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ABSTRAK

Kajian bertujuan untuk membangunkan keropok daripada sayur bayam merah
(Amaranthus gangeticus). Pemprosesan keropok melibatkan proses pengadunan,
pembentukan, pengukusan, penyejukan, penghirisan, dan pengeringan. Kandungan
proksimat, sifat fizik, dan tempoh penyimpanan keropok yang dihasilkan juga dikaji.
Terdapat enam formulasi dikaji yang mana formulasi terbaik dipilih melalul dua
peringkat penilaian sensori iaitu ujian pemeringkatan dan ujian skala Hedonik.
Formulasi terbaik mengandungi sayur bayam terbanyak iaitu 37 % , 40 % tepung ubi,
0.5 % gula, serbuk lada hitam dan MSG, serta 1.5 % garam. Analisis mendapati
formulasi terbaik mengandungi 10.87 + 0.15 air atau lembapan, 3.60 £ 0.1 abu, 31.23
+ 0.06 protein, 0.37  0.01 lemak, 2.52 + 0.01 serabut kasar, dan 51.41 karbohidrat.
Pengembangan linear dan penyerapan minyak adalah masing-masing 61.24 * 0.04
dan 12.19 = 0.17. Formulasi terbaik juga dapat mengekalkan mutunya sepanjang
penyimpanan selama 5 minggu. Secara keseluruhan, formulasi ini berkualiti tinggi
kerana mengandungi protein yang tinggi dan kandungan lemak yang rendah.




ABSTRACT

CRACKER DEVELOPMENT USING RED SPINACH (Amaranthus gangeticus)

The study was aimed to develop cracker from red spinach (Amaranthus gangeticus).
Cracker processing involves mixing, forming, steaming, cooling, cutting, and drying.
Nutrients content, physic properties, and the shelf-life of the cracker were also studied.
There are six formulations being studied where the best formulation selected through
two sensory evaluations stages which are ranking test and Hedonik scale test. The best
formulation contains the highest quantity of red spinach with 37 %, 40 % tapioca
flour, 0.5 % sugar, pepper, and MSG respectively, and 1.5 % salt. proximate results
show that the best formulation contains 10.87 % + 0.15 water or moisture, 3.60 % £
0.1 ash, 31.23 % + 0.06 protein, 0.37 % £ 0.01 fat, 2.52 % =+ 0.01 fiber, and 51.41
% carbohydrate. Linear expansion and oil absorption percentage were 61.24 % £ 0.04
and 11.19 % % 0.17 respectively. The best formulation also can retain its quality

during the storage period. This formulation has high quality because has high protein
content and low fat content.
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BAB 1

PENGENALAN

1.1 Latar Belakang

Menurut Hadisoeganda, (1996), bayam merupakan tanaman sayuran yang dikenal
dengan nama Amaranthus spp. Kata “maranth” dalam bahasa Yunani bererti abadi.
Menurutnya lagi, sayur bayam berasal dari daerah Amerika tropika. Sayur bayam
digunakan sebagai sumber potein, terutama untuk negara-negara membangun.

Menurut Verma et a/ (2002), pokok bayam merah adalah daripada
tumbuhan keluarga Amaranthacea. Keluarga Amaranthaceae memiliki sekitar 60
genera, terbahagi kepada 800 spesies bayam (Grubben, 1976). Nama saintifik bagi
sayur bayam merah adalah Amaranthus gangeticus. 1a adalah tumbuhan berbunga
sepanjang tahun dan mempunyai bunga berwarna ungu gelap. Ia mampu tumbuh
setinggi 2-3 kaki tinggi. Terdapat kajian yang membuktikan pokok bayam mampu
membantutkan penyerapan kalsium. Kajian lain pula mengatakan bahawa disebabkan
kadar antioksidanya yang tinggi, ia mungkin mempunyai peranan radioprotective pada
tikus (Verma et a/,, 2002).

Fungsi utama bayam pada masa sekarang adalah untuk dijadikan sayuran
dalam pelbagai jenis masakan. Di Sabah, sayur bayam adalah mudah didapati
terutamanya di kawasan-kawasan pedalaman. Penanaman bayam hanya memerlukan
kos yang rendah kerana penanaman tidak memerlukan penjagaan yang rapi.
Walaubagaimanapun, kesesuaian tanah untuk penanaman sayur bayam adalah sangat
penting.




Selain dibuat sayur, bayam juga dikatakan mampu merawat pelbagai jenis penyakit.
Contohnya, dalam kajian Setiawan (1999), sayur bayam dapat meningkatkan kerja
ginjal dan melancarkan sistem pencernaan. Keropok merupakan makanan ringan dan
mempunyai tekstur yang rangup. Terdapat banyak jenis keropok yang terdapat di
pasaran, Setiap jenis keropok ini mempunyal ciri-ciri yang berbeza. Keropok sangat
digemari oleh masyarakat terutamanya golongan kanak-kanak. Menurut FAMA (2000),
ciri-ciri keropok yang berkualiti adalah mempunyai rasa masin, aromanya menarik dan
tidak tengik, tekstur kering, warna menarik, serta berbentuk bulat, nipis dan rangup.

Keropok kebiasaannya mengandungi komponen yang berasaskan ikan yang
digaul bersama tepung kanji dengan atau tanpa perencah dan kandungan proteinnya
tidak kurang daripada 15% (Akta Makanan 1983 dan Peraturan Makanan 1985).
Namun terdapat banyak inovasi dalam pembuatan keropok contohnya komponen ikan
tersebut diganti dengan komponen lain seperti rumpai laut dan tumbuhan yang lain.

Penggunaan sayur bayam merah dalam pembuatan keropok merupakan
satu inovasi dalam pembuatan keropok. Pada masa sekarang, masih tidak terdapat
keropok daripada sayur bayam merah di pasaran. Oleh itu, keropok daripada sayur
bayam merah Ini haruslah dibangunkan secara saintifik supaya la mampu bersaing di
pasaran keiak.




1.2 Rumusan Masalah

Sayur bayam merah adalah tumbuhan yang dikategorikan sebagai sayur daun. Sayur
bayam merah ini mempunyai kandungan protein yang tinggi dan kaya dengan
kandungan nutrien yang lain. Walau bagaimanapun, sayur ini mempunyai ciri-ciri
aromatik yang lemah. Disebabkan mempunyai aroma dan perisa yang lemah, satu
kumpulan formulasi untuk membuat keropok bayam diuji untuk menentukan formulasi
yang terbaik yang mana perisa sayur bayam merah adalah seimbang dengan
campuran formulasi lain.

1.3 Rasional Kajian

Kajian ini dilakukan untuk membangunkan produk keropok daripada sayur bayam
merah. Penggunaan sayur bayam merah dalam pembuatan keropok merupakan
sesuatu yang baru. Selain itu, mengoptimumkan penggunaan sumber alam yang
murah dan senang diperolehi dalam industri makanan. Kajian ini juga mampu
membuka peluang pekerjaan kepada masyarakat pada masa depan. Ini kerana,
apabila masyarakat sedar tentang sesuatu inovasi dalam pembuatan keropok, maka,
mereka akan cuba menjalankan bisnes secara kecil-kecilan.

1.4 Objektif

a. Membangunkan produk keropok daripada sayur bayam merah, Amaranthus
Gangeticus.

b.  Menentukan formulasi terbaik produk keropok daripada sayur bayam merah.

c. Menentukan proksimat, sifat fizik, dan jangka hayat produk keropok daripada
sayur bayam merah.




BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Bayam

Bayam merupakan tumbuhan dalam kelas sayuran. Ia merupakan sayuran daun yang
banyak dijual di pasar. Bayam ini adalah dari genus Amaranthus dan merupakan
sayuran daun. Bayam adalah sejenis sayuran hijau yang kaya dengan vitamin A, C dan
E serta mineral seperti fosforus, besi, sodium potasium, magnasium mangan dan zink
(FAMA, 2002). Bayam sesuai ditanam di pelbagal jenis tanah terutama tanah gembur
liat ringan dan tanah liat berpasir. Bayam juga adalah sangat sesuai tumbuh di
kawasan tanah yang kaya dengan bahan organik, mempunyai saliran yang baik, dan
mempunyal pH tanah di antara 5.5 - 6.5 (Norhayati, 1999).

2.1.1 Sejarah Bayam

Bayam daripada spesis Amaranthus banyak dipromosikan sebagal sayuran daun yang
kaya dengan kandungan nutrient kepada penduduk di Negara-negara yang sedang
membangun. Disebabkan mengandungi nutrient-nutrien yang penting, maka bayam
sering disebut sebagai raja sayuran (Rahmat Rukmana, 1994).




Sayur bayam berasal dari daerah Amerika Tropika (Hadisoeganda, 1996). Namun
begitu, tiada keterangan yang lebih terperinci mengenai sejarah dan
perkembangannya. Oleh itu, sebagai famili Amaranthaceae, bayam kadang kala

dianggap bukan tanaman dan merupakan tumbuhan liar.

Dalam perkembangan selanjutnya di kawasan Amerika Latin, sayuran
bayam digunakan sebagai sumber protein terutamanya bagli Negara-negara
membangun. Menurut Septiria Christina (2003), tanaman bayam tersebar ke Indonesia
melalui lalu lintas perdagangan luar negeri yang memasarkan barangan dagangan ke

Indonesia sekitar tahun 1900.

2.1.2 Struktur Bayam

Sayur bayam mempunyai struktur seperti batang, daun, bunga, dan sistem
pembakaan. Batang bayam kebiasaannya tidak berkayu dan mempunyai kandungan air
yang tinggi. Namun terdapat juga jenis bayam yang kadang-kadang batangnya
berkayu laitu bayam tahun (Hadisoeganda, 1996). Bayam jenis ini kebiasaannya
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mempunyai cabang yang banyak.
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Daun bayam kebiasaannya berbentuk bulat bujur dengan hujungnya
meruncing dan urat-urat daunnya jelas kelihatan. Warnma daun adalah pelbagai, iaitu
hijau muda, hijau tua, hijau keputihan, dan warna merah. Struktur daun bayam liar
adalah keras dan kadang kala berduri. Bunga sayur bayam tersusun dalam tandan,
tumbuh menegak dan bunga tersebut keluar dari hujung pokok induk ataupun di

pangkal tangkai daun (Hadisoeganda, 1996).




Cara pembakaan sayur bayam adalah secara generatif atau melalui biji.
Setiap tandan bunga dapat menghasilkan ratusan hingga ribuan biji. Bijinya adalah
sangat kecil. Bentuknya bulat dan berwarmna coklat namun terdapat juga jenis bayam
yang mempunyai biji yang berwarna hitam kelam dan berwarna putih (Rahmat
Rukmana, 1994).

2.1.3 Kandungan Nutrien Bayam

Bayam daripada spesis Amaranthus banyak dipromosikan sebagai sayuran daun
sumber nutrient bagi penduduk-penduduk di negara membangun. Bayam
mengandungi nutrien yang tinggi dan komposisinya sangat lengkap (Rahmat
Rukmana, 1995).

Jadual 2.1 Kandungan nutrien pada daun bayam.

Zat Nilai Nutrien
Kalori (kal) 36.0
Protein 3.5
Karbohidrat 0.5
Kalsium (mg) 267.0
Fosfor (mg) 67.0
Vitamin A (S.I) 6090.0
Vitamin B (mQ) 0.1
vitamin C (mg) 80.0
Air 71.0
Zat besi (mg) 3.9

Sumber: Shamsiah Sabarudin (1993).




2.1.4 Manfaat Bayam

Bayam merupakan sayuran daun yang bernutrien tinggi dan ia digemari oleh semua
lapisan mayarakat. Daun bayam boleh dibuat sayur dalam pelbagai jenis masakan.
Bayam juga boleh dijadikan ubat tradisional dan juga untuk kecantikan (Zakaria,
1992).

Biji bayam juga boleh digunakan dalam pembuatan roti atau dibuat bubur
ayam. Terdapat kajian bahawa ekstrak biji bayam berkhasiat sebagal ubat keputihan
dan pendarahan yang berlebihan pada wanita yang sedang menstruasi. Disamping
kandungan nutrien di atas, bayam juga dapat menyembuhkan berbagai penyakit
seperti asma, prarawatan kulit muka, kulit kepala dan rambut, menurunkan kandungan
kolesterol, dan mencegah sakit pada gusi (Rahmad Rukaman, 1995).

2.2 Keropok

Keropok merupakan makanan ringan yang sangat digemari oleh masyarakat. Terdapat
banyak jenis keropok dan setiap jenis keropok tersebut mempunyai bentuk, wama,
dan rasa yang berbeza. Keropok basah seperti keropok lekor, dan keropok losong
kebiasaannya berbentuk silinder, berwarna kelabu kehitaman, dan biasanya dimakan
rebus atau digoreng (Kyaw et al, 2001). Manakala, keropok kepingan pula
kebiasaannya berbentuk bulat, dan berwarna kelabu kehitaman. Keropok Ini adalah liat
dan keras serta mempunyai kelembapan di antara 5-7%, dan perlu digoreng sebelum
dimakan (Kyaw et al., 2001).

Menurut kajian yang dijalankan oleh FAMA (2002), sebanyak 88%
pengguna tempatan suka makan keropok dan daripada peratusan pengguna tersebut,
penduduk di Sabah dan Sarawak merupakan pengguna tertinggl. Rajah 2.1
menunjukkan peratusan pengguna yang suka makan keropok di Malaysia.
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Rajah 2.1 Peratusan pengguna yang suka dan tidak suka makan keropok di Malaysia.

m Suka
= Tidak Suka

Sumber: FAMA (2002).

2.2.1 Jenis-jenis Keropok

Terdapat banyak jenis keropok yang biasa dipasarkan di Malaysia pada masa kini
contohnya keropok keping, keropok segera, dan keropok lekor (FAMA, 2002). Namun
keropok yang paling banyak dihasilkan adalah keropok berasaskan ikan. Terdapat dua
jenis keropok berasaskan ikan faitu keropok lekor dan keropok keping. Keropok ini
paling banyak dihasilkan disebabkan oleh penerimaan yang semakin meningkat.

Keropok keping boleh dibahagikan kepada beberapa jenis dan ia biasanya
dihasilkan dalam pelbagai bentuk, saiz dan warna. Bagaimanapun, bentuk dan warma
yang biasa digunakan adalah masing-masing dalam bentuk bulat dan berwarna kelabu
kehitaman. Jumlah keropok keping yang dihasilkan di Malaysia ialah sebanyak 686 juta
tan (FAMA, 2002). Keropok lekor pula terbahagi kepada dua jenis iaitu jenis makan
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rebus dan makan goreng. Warna keropok ini adalah sama dengan warna keropok
keping namun bentuknya berbeza iaitu berbentuk bulat panjang atau silinder. Jumlah
yang dihasilkan adalah 51 tan metrik (FAMA, 2002). Jadual 2.2 menunjukkan jenis-
jenis keropok lekor dan keropok keping, dan kuantiti yang dihasilkan.

Jadual 2.2 Jenis-jenis keropok dan kuantiti yang dihasilkan.

Keropok Jenis Kuantiti (MT)

Keping Mentah 656
Segera Sira Manis 10
Segera Sira Pedas 14
Lain-lain 8

Lekor Makan rebus 34
Makan goreng 17

Sumber: FAMA (2002).

2.2.2 Ciri-ciri Keropok Yang Berkualiti

Menurut FAMA (2002), ciri-ciri bagi keropok yang berkualiti adalah keropok yang
mempunyai rasa masin, aromanya menarik dan tidak tengik, tekstur kering, warna
menarik, serta berbentuk bulat, nipis dan rangup.




BAB 3

BAHAN DAN KAEDAH

3.1 Bahan Mentah

Bahan mentah yang digunakan untuk membuat keropok adalah sayur bayam merah
yang diperoleh daripada pasaraya Giant, Taman Indah Permai, Sepanggar. Bahan-
bahan lain seperti garam, tepung ubi kayu, gula, dan serbuk lada hitam juga diperoleh
daripada pasaraya tersebut.

3.2 Penyediaan Serbuk Sayur Bayam Merah

Dalam penyediaan serbuk bayam, sayur bayam merah dibersihkan terlebih dahulu dan
akar dan bahagian batang yang keras dibuang kemudian ditoskan. Selepas itu, sayur
bayam merah dikeringkan di dalam oven pada suhu 50°C selama 48 jam. Sayur bayam
merah yang kering dikisar dengan menggunakan pengisar Waring selama 2 minit.
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