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ABSTRAK

Satu kajian telah dijalankan untuk mengkaji kesan perbezaan suhu inlet mesin
pengering sembur dan kandungan maltodekstrin terhadap ciri-ciri fizikokimia serbuk
budu yang dihasilkan. Selain itu, kajian ini adalah untuk menentukan tahap
penerimaan sensori terhadap produk serbuk budu. Beberapa sampel serbuk budu
telah dihasilkan oleh mesin pengering sembur menggunakan suhu inlet yang
berbeza iaitu iaitu 150°C dan 180°C. Budu komersil ditambah dengan 10%, 15%
dan 20% maltodekstrin sebelum disembur-keringkan. Ciri-ciri fizikokimia serbuk
budu ditentukan oleh beberapa aspek iaitu ciri-ciri warna, peratusan penghasilan,
aktiviti air, pH, ketumpatan pukal, keterlarutan, kepekatan dan penentuan nilai
proksimat. Seterusnya, ujian skala hedonik telah dijalankan untuk penilaian sensori.
Keputusan kajian menunjukkan bahawa peningkatan peratusan kandungan
maltodekstrin sebanyak 20% didapati telah mengurangkan aktiviti air sehingga
0.27 #0.00. Kandungan protein, lemak, serabut kasar dan lembapan juga
menurun. Selanjutnya, kandungan maltodekstrin yang lebih tinggi dapat
meningkatkan peratusan penghasilan, ketumpatan pukal, tahap kepekatan, dan
seterusnya meningkatkan kandungan abu. Manakala, peningkatan suhu inlet
sehingga 180°C tidak mempengaruhi sifat-sifat fizikokimia serbuk budu yang
terhasil. Untuk penilaian sensori serbuk budu, keputusan menunjukkan sampel
yang mengandungi 20% maltodekstrin pada suhu 150°C telah mendapat skor min
yang tertinggi (4.54 +1.16) bagi penerimaan keseluruhan. Kesimpulannya,
kandungan maitodekstrin yang berbeza mempengaruhi sifat fizikokimia serbuk
budu dan kandungan 20% maltodekstrin adalah peratusan yang sesuai untuk
penghasilan serbuk budu. Bagaimanapun, tiada perbezaan yang signifikan pada
sifat fizikokimia dan sifat sensori serbuk budu apabila suhu inlet yang berbeza
digunakan. Suhu inlet yang lebih rendah lebih disyorkan untuk digunakan
memandangkan ianya tidak mempengaruhi sifat fizikokimia serbuk budu. Oleh itu,
kos penghasilan mungkin akan lebih rendah berbanding menggunakan suhu yang
tinggi.




ABSTRACT

EFFECT OF INLET TEMPERATURE OF SPRAY DRYER AND MALTODEXTRIN
CONTENT ON PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES OF BUDU POWDERS

A study was conducted to investigate the effect of different inlet temperature of
spray dryer and maltodextrin content on physicochemical properties of budu
powders. Besides, this study is to determine the level of sensory acceptance of
budu powder products. Some samples of budu powder were produced by spray
dryer using different inlet temperatures which are 150°C and 180°C. Commercial
budu was added with 10%, 15% and 20% of maltodextrin before exposed to
spray-drying process. Physicochemical properties of budu powders were
determined by several aspects such colour, yield percentage, water activity, pH,
bulk density, solubility, concentration and determination of proximate value. Next,
hedonic scale test was conducted for the sensory evaluation. The results showed
that the increase of maltodextrin content to 20% had reduced water activitiy until
0.27 £0.00. Protein, fat crude fibre and moisture content also decreased. In
addition, high maltodextrin content increased the yield percentage, bulk density,
concentration of samples, and ash content, Meanwhile, high of inlet temperature
(180°C) does not affect the physicochemical properties of budu powders produced,
For sensory evaluation of budu powders, the results showed that sample with 20%
of maltodextrin has the highest mean score (4.54 £1.16) for overall acceptance. In
conclusion, different maltodextrin contents affect the physicochemical properties of
budu powders and 20% of maltodextrin content is suitable for the production of
budu powder. However, the results found that there were no significant effects on
physicochemical and sensory properties by different inlet temperature applied.
Therefore, lower inlet temperature of spray dryer is more recommended since it
does not affect the physicochemical properties of budu powders. Hence, the
production cost may lower compared to high temperature.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Kajian

Sos ikan adalah produk ikan difermentasi yang terkenal dan digunakan di kebanyakan
bahagian di Asia Tenggara (Harikedua et al,, 2011). Menurut Satomi et a/. (2012), sos
ikan adalah perasa tradisional yang ditapai di Asia Tenggara dan Asia Timur. Sos ikan
adalah bahan makanan popular di Asia yang mempunyai perisa tertentu yang
memberi kepuasan kepada deria rasa (Chindapan et a/, 2010). Kandungan garam
adalah aspek yang sangat penting yang perlu dipertimbangkan dalam pembuatan
kerana ia boleh mempengaruhi kualiti sos ikan. Ini adalah kerana kepekatan garam
yang tinggi boleh merencatkan pertumbuhan mikroorganisma dan bakteria patogenik
semasa penapaian. Hasilnya, sampel yang mengandungi kandungan garam yang
tinggi akan bebas daripada pencemaran mikrob patogen seperti Escherichia coli dan
Koliform (Najwa et al., 2012). Menurut Akta Makanan 1983 dan Peraturan Makanan
1985, sos ikan mesti mengandungi lebih daripada 15.0% garam.

Produk ikan yang diperam seperti sos ikan ini selalu digunakan sebagai sumber
makanan di selatan Asia Timur. Ia boleh dijadikan sebagai satu cara penggunaan ikan
dengan cara yang mudah dan murah. Selain itu, menukarkan ikan kepada sos juga
boleh dijadikan satu teknik yang lebik baik berbanding pengeringan di bawah suhu
yang rendah dan kelembapan yang tinggi (Olubunmi ef al, 2010). Walau
bagaimanapun, menurut Sim et a/. (2009), kekangan yang dihadapi oleh industri sos




ikan adalah skala pengeluaran yang terhad dengan proses penapaian yang lama.
Kawalan kualiti yang rendah kepada produk boleh terjadi.

Sos ikan dianggap sebagai sumber protein, asid amino, vitamin dan mineral
yang baik (Zaman et a/, 2009). Kandungan nitrogen sebanyak 20g/L di mana 80%
adalah di dalam bentuk asid amino menjadikan sos ikan ini sebagai salah satu sumber
protein pemakanan yang penting (Zaman et al., 2010). Menurut Olubunmi et a/.
(2010), ikan adalah sumber penting protein dalam diet harian di seluruh benua di Asia
Tenggara dan juga di Nigeria. Menurut Akta Makanan 1983 dan Peraturan Makanan
1985, sos ikan hendaklah mengandungi protein tidak kurang daripada 5%. Produk
fermentasi ini dikenali dengan banyak nama yang berbeza seperti namp/a di Thailand,
bakasang di Indonesia, yu-/lu di China, patis di Filipina, ngapi di Myanmar, shottshuru
di Jepun, colombo-lumre di India dan Pakistan, aekjeot di Korea dan budu di Malaysia
(Sim et al., 2009).

Budu, sejenis bahan penambah perasa makanan, berwama coklat gelap
kehitaman, adalah makanan yang ditapai, dihasilkan dan digunakan terutamanya oleh
orang-orang di negeri Pantai Timur Malaysia Barat, iaitu Kelantan dan Terengganu
dan Wilayah Selatan Thailand (Rosma et a/, 2009). Ia adalah cecair coklat diperolehi
daripada proses hidrolisis ikan dengan garam (Zaman et a/, 2009). Di Malaysia, budu
adalah sos ikan di mana ianya adalah produk terhasil daripada pencairan ikan bilis dan
garam. Ia digunakan sebagai perasa dalam banyak hidangan tempatan (Ghazali et a/,
2011). Seperti sos ikan di negara-negara lain, budu mempunyai rasa yang unik yang
telah terhasil semasa proses penapaian.

Budu adalah sos ikan terkenal di Malaysia yang biasanya digunakan sebagai
perasa dalam masakan. Ini adalah disebabkan oleh rasa umami yang terdapat pada




sos ikan tersebut (Najwa et a/, 2012). Menurut Rosma et a/. (2009), budu yang tidak
diproses adalah campuran ikan bilis dengan garam yang telah ditapai untuk satu
tempoh masa, dan tidak dirawat dengan haba serta tidak diformulasikan dengan
bahan-bahan tambahan. Selepas proses penapaian, budu diformulasikan daripada
budu yang tidak diproses seterusnya ditambah dengan asam jawa, gula kabung,
monosodium glutamat dan perisa. Produk ini kemudian ditapis, dirawat menggunakan
haba dan dibotolkan. Untuk meningkatkan jangka hayat dan meminimakan tindak-
balas mikrobiologi, sos ikan boleh disembur-keringkan ke dalam bentuk serbuk. Ini
juga memberi pilihan alternatif kepada pengguna sos ikan (Chindapan et a/., 2010).

Pengeringan semburan adalah satu teknik yang digunakan secara meluas
dalam industri makanan untuk menghasilkan serbuk makanan disebabkan
keberkesanannya menghasilkan hasilan yang baik. Parameter pengeringan semburan
seperti suhu pengeringan udara dan kadar suapan mempengaruhi sifat-sifat akhir
produk seperti saiz zarah, ketumpatan pukal, kandungan lembapan, dan pepejal larut.
Sebagai contoh, suhu udara meningkat menyebabkan produk semburan kering
mempunyai ketumpatan pukal yang lebih tinggi (Jittanit et a/, 2010). Dalam kajian
Kanpairo et a/. (2012), ada menyatakan bahawa Nilsang et a/. (2005) menggunakan
teknik semburan kering di dalam produk perasa ikan seperti serbuk ikan yang
mengandungi protein hidrolisat.

Mel et al. (2011),menyatakan di dalam kajiannya bahawa pengeringan
semburan digunakan secara meluas di dalam pelbagai industri yang melibatkan
pembentukan serbuk dan pengeringan. Ianya amat sesuai untuk mendapatkan pepejal
kering secara berterusan dalam bentuk serbuk, butiran atau gumpalan daripada
suapan bendalir sebagai larutan, emulsi dan ampaian yang boleh dipam. Maka,
pengeringan semburan adalah proses yang ideal apabila hasil akhir harus mematuhi
piawaian kualiti yang tepat berkaitan dengan pengagihan saiz zarah, ketumpatan




pukal dan bentuk zarah. Pengeringan semburan adalah transformasi suapan cecair
yang mengandungi pepejal ke dalam bentuk serbuk. Terdapat pelbagai produk
semburan kering seperti bahan detergen, seramik, produk makanan, farmaseutikal,
agrokimia, buah-buahan dan sayur-sayuran (Mel et a/, 2011).

Di dalam proses pengeringan menggunakan teknik semburan, pelbagai jenis
agen digunakan sebagai pembantu. Maltodekstrin adalah agen pengkapsulan untuk
pengeringan semburan. Maltodekstrin membantu serbuk untuk menjadi kurang
melekit dan kurang didepositkan ke dinding kebuk. Dengan menambah maltodekstrin,
ia memberi kesan kepada sifat-sifat fizikal serbuk (Farimin et a/,, 2010). Maltodekstrin
adalah ejen pembawa yang paling popular dalam pengeringan semburan disebabkan
oleh sifat-sifat fizikal seperti keterlarutan air yang tinggi (Jittanit et a/, 2010). Langrish
et al. (2007) menerangkan bahawa penggunaan maltodekstrin sebagai bantuan
pengeringan telah memberikan keputusan yang baik dari segi mengurangkan
pemendapan di dinding (Kanpairo et al., 2012).

1.2 Kepentingan kajian

Antara kepentingan di dalam kajian ini adalah permintaan produk ikan yang diperam
ini telah meningkat sejak beberapa tahun kebelakangan ini. Sehingga kini,
pembungkusan sos ikan hanya terdapat di dalam botol kaca sahaja. Di mana botol
kaca amat mudah pecah dan berat untuk proses pengangkutan. Selain tu, pengguna
sos ikan menghadapi masalah untuk membawa sos ikan ketika dalam perjalanan
kerana ia hanya dihasilkan di dalam bentuk cecair sahaja. Proses pengeringan dapat
membantu dan memberi kemudahan kepada pengguna. Justeru, untuk dikeringkan
menggunakan mesin pengering sembur, suhu mesin dan peratus Maltodekstrin yang
paling sesuai perlu ditentukan.




1.3 Objektif
Melalui projek penyelidikan ini, terdapat beberapa objektif yang ingin dicapai

sepanjang proses projek penyelidikan ini berlangsung. Antaranya ialah:
Untuk mengkaji kesan perbezaan suhu mesin pengering sembur terhadap

sifat-sifat fizikokimia serbuk budu yang dihasilkan
kesan perbezaan peratusan kandungan maltodekstrin

1.

2. Untuk mengkaji
terhadap ciri-ciri fizikokimia serbuk budu yang dihasilkan

Menentukan tahap penerimaan sensori terhadap produk serbuk budu
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BAB 2

KAJIAN KEPUSTAKAAN

2.1 SosIkan

2.1.1 Pengenalan Sos Ikan

Solomon et a/. (1998), ada menyatakan bahawa walaupun garam merupakan ramuan
penting dalam masakan Asia, terdapat keadaan di mana bahan perisa yang lebih
kompleks mengambil tempat dan ia adalah salah satu bahan yang benar-benar asli.
Ia adalah cecair jemih, berwama keperangan yang mengalir apabila ikan yang
disimpan di dalam tong kayu bersama garam dan diperam beberapa bulan. Sos ikan
mempunyai satu bau yang tidak menyenangkan (hanyir) dan menjadi salah satu
faktor penolakan oleh pengguna tetapi bagi pengguna yang telah biasa menikmati
makanan di Thailand dan Vietnam, ia adalah gabungan rasa pedas dengan perasa.
(Solomon et al,, 1998). Terdapat beberapa hidangan yang menggunakan sos ikan di
Thailand dan Vietham. Sebagai tambahan kepada rasa ikan, ia juga mengandungi
protein dan vitamin B. Terdapat beberapa variasi sos ikan yang berbeza gred, sos ikan
daripada Thailand adalah lebih pucat dan rasa ikannya kurang berbanding sos ikan
Vietnam. Sos ikan yang lebih murah digunakan dalam masakan dan yang lebih mahal
dikhaskan sebagai sos pencicah. Ianya boleh disimpan lama tanpa penyejukan. Pada
sesetengah botol produk, terutamanya produk yang berasal dari China, Hong Kong
dan Filipina, namanya menjadi 'Kuah Ikan' tetapi pada dasamya ianya sama seperti
sos ikan (Solomon et al, 1998).




2.1.2 Bahan Sampingan Bersama Sos Ikan

Bawang merah, cili dan jus limau adalah bahan atau ramuan tambahan yang biasa
digunakan bersama sos ikan. Sos ikan tidak hanya ditambah kepada makanan yang
dimasak. Bersama-sama dengan rasa manis dan masam, ia merupakan ramuan
penting dalam sos pencicah (Solomon et a/, 1998). Bahan berasid seperti jus limau,
jus lemon, pelbagai jenis cuka digunakan dengan sukatan yang banyak (Peterson,
1991). Menurut Choi et al. (2007), resipi sos ikan adalah dengan menggabungkan jus
limau, bawang putih dan cili, digaul dan dikacau bersama sos ikan. Tambahan jus
limau dan sos ikan adalah untuk rasa yang seimbang (Ezard, 2007).

2.1.3 kan Bilis (Engraulis Encrasicholus Stolephorus spp)

Passmore et al. (1991) dan Bender et a/. (1990) menyatakan bahawa ikan bilis adalah
sejenis ikan, Engraulis Encrasicholus yang biasa disediakan dengan pemerapan
dengan 10-12% garam. Selain itu, asid benzoik juga digunakan. Berasal dari keluarga
Engraulidae, ikan bilis adalah ikan berahang panjang yang terdapat di seluruh Asia
Tenggara. Ikan ini biasanya dimakan segar, diperap atau dikeringkan, ia adalah salah
satu ikan utama yang digunakan dalam sos ikan dan lain-lain produk ikan yang
diperam di Asia. Ikan kecil umumnya dimasinkan, dikeringkan menggunakan matahari
untuk digunakan sebagai perisa untuk sup dan sos. Ikan bilis juga dikenali sebagai
Nga-Man-Gyaung, Yay-Kyin-Ngar di Myanmar, Kung Yue di China, Ikan Ten di
Indonesia, Niboshi di Jepun, Ikan Bilis di Malaysia, Dilis di Filipina, Pla Bai Pai, Pla Hua
Awan atau Pla Katak di Thailand dan Ca Com di Vietham (Passmore et al., 1991).

2.1.4 Pemprosesan Sos Ikan dan Kandungan Garam

Rasa adalah ciri<ciri yang sangat penting kerana ia digunakan untuk mengukur kualiti
sos ikan (Najwa et al., 2012). Sos ikan menjadi hidangan untuk penduduk Malaysia,
makanan yang ditapai ini boleh didapati secara komersial (Liasi et a/, 2009). Sos ikan




ialah air atau jus dalam daging ikan yang diekstrak semasa proses pengasinan
berpanjangan dan proses penapaian (Olubunmi et al, 2010). Sos ikan biasanya
dicirikan oleh rasa yang unik dan aroma selepas tempoh penapaian yang panjang (Sim
et al., 2009). Pengeluaran sos ikan bergantung pada proses penapaian semulajadi
yang memeriukan masa selama 12-18 bulan untuk disiapkan (Sinsuwan et a/., 2012).
Ia biasanya dihasilkan di belakang rumah tanpa penggunaan kultur pemula dan
kejayaan proses ini bergantung kepada pengalaman dan kemahiran pengeluar
bukannya berdasarkan cara yang saintifik dan teknologi (Sim et a/, 2009). Budu
diklasifikasi dalam produk ikan yang tertapai yang mana mengandungi kandungan
garam yang tinggi. Jadual 2.1 menunjukkan ringkasan produk ikan yang mengandungi
kandungan garam yang tinggi.

Jadual 2.1 : Produk ikan yang mengandungi kandungan garam yang tinggi

Negara Sos ikan Ikan dirawat Pes
China Yu-lu - -
Indonesia Ketgap-ikani Pedah Trassi
Jepun Shottsuru Shiokara -
Kemboja Nuoc-mam - Prahoc
Korea Jeot-kuk Jeotkal -
Malaysia Budu - Belacan
Myammar Ngan-pya-ye - Nga-pi
Filipina Patis Bagoong Bagoong
Sri Lanka Darahjeruk Jaddi -
Thailand Nampla - Kapi
Vietnam Nuoc-mam - Mam-ca
Hong Kong Sosikan - -
Afrika Fossik - -

Sumber: Participatory Training of Trainers (2005)

Menurut Chindapan et a/ (2010), semasa proses pengeluaran tradisional sos
ikan, sejumiah besar garam perlu ditambah untuk mengelakkan produk dari




mengalami kemerosotan dan untuk mendapatkan rasa yang diingini. Proses dilakukan
dengan menambah garam pada ikan bilis (Stolephorus spp.) dengan nisbah garam:
ikan 3:1 (w/w) dan diperap secara semulajadi selama lebih kurang 6 bulan (Sim et al,
2009). Rajah 2.1 menunjukkan carta alir pemprosesan penghasilan budu di Malaysia.
Penapaian tradisional adalah satu proses yang sangat perlahan dan kualiti produk
boleh menjadi tidak konsisten (Sinsuwan et a/, 2012). Kandungan nisbah ikan dengan
garam berbeza digunakan oleh setiap pengeluar pada permulaan penapaian (Zaman
et al, 2010). Sifat sos dipengaruhi oleh faktor yang berbeza seperti jenis flora
mikrobiologi semasa penapaian, komposisi kimia garam serta kepekatan garam
(Olubunmi et al, 2010). Oleh itu, kepekatan garam yang tinggi akan bertindak
sebagai agen pemelihara semulajadi daripada patogen serta mikroorganisma perosak
(Rosma et al., 2009).

Garam adalah antara bahan utama (sehingga 30%) di dalam penghasilan sos
ikan. Protein adalah komponen yang terdapat dalam sos ikan yang mana berbeza di
antara 6% -12%. Pemprosesan ikan kepada sos melibatkan hidrolisis protein yang
terdapat pada ikan kepada peptida dan asid amino yang mana boleh larut di dalam
air. Penapaian adalah langkah yang penting dan membantu dalam membina ciri-ciri
aroma kepada sos. Kaedah pemprosesan berbeza di antara setiap negara dan juga
berbeza di antara setiap pengeluar. Untuk pengeluaran sos ikan Thailand (Nampla)
yang berskala besar, keseluruhan ikan yang tidak dicucd terlebih dahulu dimasukkan
ke dalam tong kayu besar atau tangki simen. lkan dan garam dicampur dengan
nisbah 6:4 dan disusun secara berlapis-lapis (Rosma et a/,, 2009).
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