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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan serbuk menggunakan teknik pengeringan 
semburan dan juga pengeringan kabinet. Serbuk yang diperolehi telah dianalisis 
untuk kandungan proksimat dan juga mutu simpanan produk sepanjang tempoh 
penyimpanan selama 8 minggu. Serbuk yang terbaik dari dua teknik telah dipilih 
untuk digunakan di dalam pembangunan produk sapuan tarap segera. Hasil 
analisis proksimat menunjukkan terdapat perbezaan signifikan (p<O.05) bagi 
kandungan lembapan, abu, protein, sera but kasar dan karbohidrat. Namun, tidak 
terdapat perbezaan signifikan (p>O.05) bagi kandungan lemak kedua-dua serbuk. 
Sepanjang tempoh penyimpanan, ujian fiziokimia yang dijalankan menunjukkan 
terdapat perbezaan signifikan terhadap kenaikkan kandungan lembapan sepanjang 
lapan minggu. Nilai pH bagi kedua-dua jenis serbuk menunjukkan perbezaan 
signifikan namun tiada perbezaan signifikan terhadap penurunan pH sepanjang 
tempoh penyimpanan. Ujian warna telah dijalankan menggunakan parameter 
L *a* b* dan warna bagi kedua-dua serbuk menunjukkan perbezaan signifikan. 
Sepanjang tempoh penyimpanan, tidak terdapat perbezaan signifkan terhadap 
penururun nilai L * dan kenaikkan nilai a* dan b* bagi kedua-dua serbuk. Ujian 
mikrobiologi terhadap yis dan kulat menunjukkan pertumbuhan kulat dan yis 
bermula minggu kedua dan terdapat peningkatan pertumbuhan mikroorganisma 
sepanjang 8 minggu namun kehadiran yis dan kulat ini adalah sedikit dan tidak 
merosakkan prod uk. Setelah menjalankan analisis proksimat dan penyimpanan, 
didapati serbuk yang diperolehi dari pengeringan semburan sesuai dijadikan 
sebagai produk sapuan tarap segera. Terdapat empat formulasi yang dibangunkan 
untuk produk ini dan ujian hedonik yang telah dijalankan menunjukkan panel 
menggemari formulasi 1 yang mengandungi 45% serbuk buah tarap, 3.4% pektin 
dan 51.6% gula. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF TARAP POWDER USING TWO DRYING TECHNIQUES 

AND DEVELOPMENT OF INSTANT TARAP SPREAD 

This research was done to compare the final powder being produced by spray 
drying and cabinet drying. Powder produced was analyzed for proximate content 
and storage for 8 weeks. The best powder was selected and used in the 
productio('} of instant Tarap spread. The result from proximate analysis showed 
that there are significant differences (p<0.05) in the content of moisture/ ash 
protein, crude fibre and carbohydrate between the two powders. However, there is 
no significant differences (p>0.05) for the content of fat. During storage of both 
powder, the result of physiochemical test showed that there is significant 
differences in the increasing of moisture content for both powder. pH value for 
both powder also showed significant differences. Both powder showed drop of pH 
during storage but there is no significant differences in the pH drop. There is 
significant difference in the color measurement for both powders. During storage, 
both powder showed no significant difference in decreasing of L * and increasing of 
a* and b* value. Microbiology test for yeast and mold showed that there were 
growths for these microorganisms during storage/ buC the range of growth does 
not spoil the powders. After analyzing the result from proximate contents and 
storage, powder that was produced using spray dryer was chosen and being used 
in the development of instant Tarap spread. There are 4 formulations being 
developed, and after conducting hedonic test by 40 respondents, formulation 1 is 
chosen as the best formulation. This formulation contains 45% of tarap powder, 
3.4% pectin and 51.6% sugar. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Buah-buahan merupakan salah satu sumber makanan yang penting pad a hari ini. 

Buah-buahan segar sering mengalami masalah cepat busuk dan mempunyai 

jangka hayat yang pendek (Mani et al., 2002). Buah-buahan tropikal terutamanya 

sering dimakan ketika ia masih segar dan baru dipetik (Diane et aI., 2005). Untuk 

memanjangkan jangka hayat buah-buahan, berbagai cara digunakan termasuklah 

mengeringkan buah-buahan. Pengeringan buah-buahan merupakan salah satu 

teknik pemprosesan utama yang sering digunakan untuk menyimpan makanan di 

samping penggunaan bahan kimia dan teknik pembungkusan (Mani et al., 2002) 

. Tujuan pengeringan buah-buahan dijalankan adalah untuk menghasilkan 

produk yang stabil dan mudah dikendalikan. Pada hari ini, terdapat banyak jus 

buah-buahan yang dihasilkan dalam bentuk serbuk untuk memudahkan para 

pengguna dan ia juga mempunyai jangka hayat yang panjang walaupun diletakkan 

pada suhu bilik (Enrique, 2005). Di samping itu, serbuk buah-buahan juga boleh 

digunakan dalam pelbagai aplikasi di dalam makanan contohnya seperti gula-gula, 

fudge dan toffee (Mani et al., 2002). 

Pengeringan makanan dapat dilakukan melalui dua cara iaitu proses sublimasi 

dan proses pengewapan air. Melalui cara ini, pelbagai teknik pengeringan telah 

dijalankan contohnya seperti penggunaan udara panas, pengeringan vakum, 

pengeringan kabinet, pengeringan sejukbeku dan pengeringan semburan. 
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Pengeringan akan menyebabkan perubahan pada ciri fizikal dan kimia makanan 

yang menyebabkan makanan menjadi kecut dan membawa perubahan terhadap 

rasa, warna, bau dan tekstur makanan. Oi samping itu, pengeringan makanan 

yang baik akan mampu memanjangkan jangka hayat makanan tersebut selama 

satu tahun sekiranya ia dibungkus dengan baik (Cristina dan Mujumdar, 2005). 

Makanan berbentuk serbuk pula sering digunakan sebagai makanan nutrien 

tambahan, serbuk minuman dan ditambah dalam lain-lain produk berkhasiat (Mani 

et a/./ 2002). Proses pengeringan menyebabkan pengewapan cecair di dalam 

makanan dalam jangka waktu yang panjang dan ini membantu penyimpanan buah 

dan sayur-sayuran dalam bentuk serbuk di samping mengekalkan vitamin dan lain

lain khasiat yang sangat penting untuk kesihatan manusia (Cristina dan Mujumdar, 

2005). Oi negara membangun seperti Amerika, penggunaan tenaga hasil dari 

proses pengeringan adalah mencecah 11 hingga 12% dari jumlah penggunaan 

tenaga di negara itu (Kudra dan Mujumdar, 1995). Ini mungkin disebabkan oleh 

permintaan yang tinggi terhadap produk yang berkhasiat yang boleh disimpan 

dalam jangka masa yang lama. 

Buah tarap merupakan salah satu dari buah-buahan tropikal yang tumbuh liar 

di hutan sekunder di Sabah dan Sarawak serta di kawasan Indomalesia. Buah ini 

berbentuk bujur, berwarna coklat dan mempunyai isi yang enak dan manis 

(Rukayah, 1999). Buah tarap mempunyai jangka hayat yang pendek dan ia mudah 

membusuk sekiranya tidak dimakan ketika masak. Buah tarap juga boleh dimasak 

ketika masih belum matang dan isi buah tarap yang sudah masak bahkan boleh 

dijadikan kuih. 

Oalam kajian ini, penghasilan serbuk buah tarap dijalankan melalui kaedah 

pengeringan sembur dan juga pengeringan kabinet. Kedua-dua serbuk akan 

dianalisa melalui ujian proksimat dan juga peyimpanan. Serbuk yang terbaik 
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kemudian akan digunakan dalam penghasilan produk konfeksionari iaitu 

penghasilan sapuan tarap segera. 

Sapuan atau jem merupakan salah satu produk konfeksionari yang terdiri dari 

buah-buahan, bahan pemanis dan pektin atau tanpa pektin. Secara traditional, 

produk disediakan dengan mencampur kesemua bahan yang berkaitan mengikut 

bahagian-bahagian yang sesuai dan bahan dipekatkan menggunakan tenaga haba 

sehingga produk yang terhasil adalah pekat (Garcia-Martinez et al./ 2001). Pektin 

memainkan peranan penting sebagai agen pengelan Dianggarkan bahawa 80 

hingga 90% pektin iaitu 6 hingga 7 juta komersial pektin telah dihasilkan untuk 

digunakan dalam penghasilan jem, jeli dan marmalade (Crandell dan Wicker, 

1986) 

1.2 Objektif kajian: 

2. Membandingkan serbuk buah tarap dari pengeringan semburan dan 

pengeringan kabinet 

3. Menjalankan analisis proksimat dan mengkaji mutu simpanan kedua-dua 

serbuk buah tarap 

4. Memilih serbuk terbaik melalui analisis proksimat kajian mutu simpanan 

5. Membangunkan produk sapuan tarap segera dari serbuk terbaik 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Latar Belakang 

Buah tarap atau nama saintifiknya Artocarpus odoratissimus merupakan sejenis 

buah yang tergolong di dalam keluarga Moracea (Primack, 1983) dan berada di 

dalam genus Artocarpus. Keluarga Moracea mempunyai 38 genera dan 1100 

spesis yang terletak di kawasan tropikal (Mabberley, 1997). Genus Artocarpus 

mempunyai 50 spesis yang tumbuh di kawasan Indomalesia (Primack, 1983; 

Mabberley,1997). Kesemua spesis Artocarpus terdiri daripada daun, ranting dan 

batang yang boleh menghasilkan getah. Pokok ini menghasilkan bunga uniseksual 

di mana kedua-dua organ persenyawaan hadir pada pohon yang sama. 

Kebanyakkan spesis Artocarpus adalah terhad di Asia Tenggara dan 

kebanyakkannya dituai di kawasan tropikal (Zerega et a/./ 2005). Beberapa lagi 

spesis buah-buahan yang termasuk dalam genus Artocarpus adalah Artocarpus 

heterophyllus (nangka), Artocarpus integer (cempedak) serta Artocarpus sa/tilis 

(sukun) serta Artocarpus odoratissimus (tarap) yang telah diperkenalkan di 

beberapa buah negara contohnya Filipina, Malaysia dan Thailand. 

2.2 Morfologi 

2.2.1 Pokok 

Pokok buah tarap masih hidup liar di hutan primer dan hutan sekunder Sabah dan 

Sarawak contohnya seperti di Bintulu, Miri dan Limbang (Lee, 2004). Buah tarap 

berbuah mengikut musim di mana ianya berbuah pada pada awal musim hujan 

antara bulan Ogos hingga Januari (Verheiji dan Colonel 1997). Pokok tarap dapat 
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tumbuh dengan subur di tanah yang mempunyai kandungan bahan organik, 

nutrien dan pH tanah pad a 6.0 hingga 7.5. Kebanyakkan tanah ini terdapat di 

dalam atau di pinggir hutan contohnya seperti hutan di Malaysia, Indonesia, 

Thailand dan India (Lee, 2004). Pokok buah tarap adalah sensitif terhadap suhu 

sejuk dan tanah yang mempunyai keasidan yang tinggi (Campbell dan Ladesma, 

2002). 

Pokok buah tarap boleh tumbuh sehingga ~eneapai ketinggian 60 kaki 

(FAD, 2001). Kulit pokok buah tarap adalah licin pada usia pokok yang masih 

muda dan akan menjadi kasar dan tebal ketika tua. Selain itu, pokok buah tarap 

juga mempunyai cabang yang banyak seperti buah cempedak dan nangka. Pokok 

buah tarap yang ditanam, perlulah diberi penjagaan yang baik, dan disiram secara 

teratur dan tetap. Tanah dan pengairan yang baik perlulah disediakan kerana 

pokok buah tarap mempunyai rerambut akar yang bercabang di dalam tanah dan 

ianya kurang eekap dalam penyerapan air tidak seperti pokok tropika lainnya 

(Yaacob dan Subhadrabandhn, 1995). Pokok buah tarap juga bersifat kauliflori 

kerana ianya berbuah pada batang primer (Aman, 1995). 

2.2.2 Buah 

Bentuk buah tarap adalah bulat atau bujur panjang. Kulit buahnya di selaputi duri

duri yang tegak berdiri tetapi lembut. Warna buah tarap adalah kuning kehijauan 

atau perang muda apabila telah masak. Saiz buah tarap adalah 13 hingga 16 cm 

dan garis pusatnya adalah 10 hingga 13 em serta bertangkai panjang. Buah tarap 

akan jatuh dengan sendiri setelah masak. Kulit buah tarap adalah berwarna hijau 

ketika masih muda dan akan bertukar kepada warna coklat setelah matang (Janick 

dan Robert, 2008). 

5 UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Buah tarap yang sudah masak adalah mudah dikupas iaitu hanya dengan 

menarik keluar kulit luarnya. Seperti nangka, buah tarap juga mempunyai ulas 

yang keeil. Isinya berwarna putih, lembut dan berjus. Bau buah tarap adalah kuat, 

rasanya manis dan enak. Buah yang sudah masak adalah mudah busuk dan tidak 

tahan lama. Buah yang hampir masak perlu di petik kerana jika di biarkan di 

pokok, buah ini akan busuk sebelum gugur(Rukayah, 1999). 

Biji buah tarap adalah berbentuk bujur dan mempunyai diameter berukuran 

lebih kurang 1 em dan berwarna putih. Permukaan biji buah tarap adalah liein dan 

ianya mudah diasingkan dari isi buah tarap ketika buah tarap sudah masak (FAO, 

2001). Sebelum menjadi matang, kulit luar buah tarap adalah keras dan susah 

untuk dikupas. Tetapi, setelah meneapai tahap kematangan yang meneukupi, kulit 

luarnya akan menjadi lembut dan mudah untuk dikopek (Rukayah, 1999). 

2.2.3 Bunga 

Pokok buah tarap mempunyai bunga jantan dan betina yang bersifat heteroginus 

(Aman, 1995). Bunga jantan adalah berbentuk bulat, berwarna kuning, bersaiz 

keeil serta tangkainya berukuran 15 em panjang. Bagi bunga betina, ianya 

berukuran 6 hingga 7 mm dan berbentuk bulat. Pada hujung pueuk bunga jantan, 

terdapat debunga-debunga yang akan disebarkan oleh angin dan serangga 

pendebungaan. Kebiasaannya, bunga jantan akan terletak lebih tinggi berbanding 

dengan bunga betina kerana debungan dari pueuk bunga jantan akan jatuh ke 

ovari bunga betina dan persenyawaan akan berlaku (Yaaeob dan Subhadrabandhn, 

1995). Walaubagaimanapun, tidak semua persenyawaan yang berlaku akan 

berjaya, ini adalah disebabkan oleh beberapa fa kto r eontohnya seperti sel 

persenyawaan yang telah dirosakkan oleh serangga perosak. 

6 UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



2.2.4 Daun 

Daun pada pokok buah tarap adalah besar dan tebal. Daun-daun ini akan 

membentuk kanopi pada pokok buah tarap (Rukayah, 1999). Kebanyakkan daun 

tarap mempunyai panjang berukuran 10 hingga 20 em dan lebar daunnya adalah 3 

hingga 12 em. Tangkai daun buah tarap pula adalah pendek serta halus dan 

berukuran 5 hingga 8 em (Yaaeob dan Subhadrabandhn, 1995). Daun buah tarap 

adalah tebal dan berwarna hijau gelap pad a bahagian atas, dan berwarna hijau 

muda pada sebelah bawah. Terdapat bulu-bulu halus pada bahagian permukaan 

daun buah tarap ini. Daun ini sering juga digunakan oleh penduduk kampung 

untuk membungkus makanan eontohnya seperti nasi dan lauk kerana daun buah 

tarap adalah keras dan tidak mudah koyak (Yaaeob dan Subhadrabandhn, 1995). 

2.3 Kandungan Nutrisi 

Seperti buah-buahan lain, buah tarap juga mempunyai beberapa kandungan 

nutrient penting. Jadual 2.1 merupakan komposisi buah tarap per 100g di mana 

komposisi buah tarap mengandungi jumlah air yang banyak dan juga beberapa 

jenis mineral lain seperti kalsium, ferum dan fosforus yang dapat membantu dalam 

pembinaan tulang dan gigi yang kuat serta pengangkutan oksigen dalam darah. Di 

samping itu, buah tarap juga mempunyai kandungan air dan karbohidrat yang 

tinggi. 
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Jadual 2.1: Kandungan nutrisi buah tarap per 100g 

Komposisi Proksimat % 

Bahagian yang boleh dimakan 24-33 

Air 65.7-84.2 

Tenaga (Kj) 265-510 

Protein 0.8-1.5 

Lipid (Iemak) 0.2-0.3 

Karbohidrat 32.4 

Serat kasar 0.6-0.77 

Abu 0.5-0.8 

Mineral (mg) 

Kalsium 17 

Ferum 2.1 

Fosforus 35 

Sumber: Galang, 1995. 

2.4 Teknologi Pengeringan 

Pengeringan merupakan salah satu kaedah pengawetan makanan yang paling 

lama dijalankan dan masih digunakan secara meluas sehingga sekarang (Lewiki, 

2006; Vadivambal dan Jayas, 2007). Pengeringan boleh didefinasikan sebagai 

aplikasi penggunaan haba secara terkawal untuk memindahkan air yang terdapat 

di dalam makanan melalui proses evaporasi. Kandungan air dari tisu makanan 

akan dipindahkan ke persekitaran agar kandungan air di dalam makanan dapat 

diturunkan dan makanan dapat disimpan dalam waktu yang lama (Khraisheh et 

al., 1997). Secara umum, pengeringan merupakan proses di mana perubahan 

cecair kepada pepejal berlaku. Bahan yang dikeringkan boleh menjadi bentuk 

seperti pepejal kristal atau pepejal amorfus dan ini bergantung kepada jenis bahan 

yang dikeringkan. 
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