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Oleh AZLEENOA SAHALUDIN 

ejak idea lnovasl kopi daripada 
bijl mangga yang dihasilkan oleh 
mahaslswa tahun tiga Fakulti 
Sains Makanan dan Teknologi 

Universiti Putra Malaysia (UPM) mendapat 
perhatlan ramal. ia bukan sahaja 

pencapaian yang membanggakan fakulti 
malah kepada universiti itu sendlrl 

Pensyarah Pembangunan Produk 
Baharu. Dr Masni Mat Yusoff berkata, 
pihaknya sendirl terkejut dengan liputan 
yang dlberikan dan sememangnya, ia satu 
pengalaman berharga buat pelaJar dan 
tenaga pengajar di fakulti ltu. 

Beliau berkata, la dilihat sebagai satu 
petuang untuk menlngkatkan keterllhatan 
Fakultl Salns Makanan dan Teknologi 
(FSMTI yang sering dlanggap sebagal 
kursus memasak. 

"DI FSMT. sellap program yang 
ditawarkan adalah leb1h daripada sekadar 
memasak kerana mereka belajar banyak 
cabang ilmu yang mellbatkan sains dan 
makanan. 

"Pelajar bukan sahaJa didedahkan 
dengan cara pemprosesan makanan 
tetap1 mempelajarl penyediaan bermula 
dengan bahan mentah, penjagaan kualitl 
seterusnya maklum balas dan penerimaan 
penggunaan." katanya. 

Ujar Masnt la sediklt sebanyak 
menJadikan kebolehpasaran graduan darl 
fakultl lni sangat tlnggi kerana mereka 
berpeluang memasuki cabang kerjaya 
yang pelbagal. 

Mengenai inovasi kopl biji mangga 
yang dlhasilkan oleh pelajarnya. Masnl 
berpendapat untuk mendengar dan 
menerima segala Idea generasl muda 
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penerlmaan penggunaan." 
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masa kini. 
Ujarnya, beliau sebagai pensyarah 

hanyalah pemblmbing dan segala gerak 
kerja serta Idea adalah hasll daripada 
pelajar-pelajarnya. 

"Sebagai pensyarah. kila bukan sahaja 
hendak mengajar mereka tentang ilmu 
dalam sesuatu pengajian 1etapl juga ingln 
mendidlk mereka dengan nilai·nilal lain 
seperti tanggungjawab. 

"Kita hendak latih mereka supaya 
bertanggungjawab dengan keputusan 
yang dlbuat selebihnya Idea dan 
perancangan adalah daripada mereka 
sendlrl, n katanya. 

Bellau memaklumkan. kursus 
Pembangunan Produk Baharu di FSMT lnl 
merupakan kursus tahun ketiga pengajian 
ljazah Sarjana Muda Sains Teknotogi 
Makanan dengan kepujian yang 
memerlukan setiap pelajar menghasilkan 
satu produk makanan. 

Tambahnya, sehlngga tahun inl 
kemasukan pelajar ke program pengajlan 
berkenaan menlngkal selaln la program 
paling lama di UPM. 


