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Kajian telah dibuat terhadap fisiko-kimia buah pisang Berangan semasa
perkembangan yang diperoleh dani Ladang Pisang Komersil (RISDA) Bukit
Kerayong, Klang . Hasil kajian memmjukkan bahawa buah pisang Berangan
mencapai peringkat perkembangan maksimum dan kematangan fisiologi pada umur
tiga belas minggu selepas pengeluaran bunga sempurna. Kandungan lembapan
turun-naik tetapi stabil ketika buah mencapai peringkat kematangan fisiologi. Pada
masa yang sama jumlah pepejal larut dan asid askorbik meningkat tetapi protein,

dopamin, aktiviti enzim polifenol oksidase (PPO) dan kandungan logam (Cu, Fe

uv



dan Mn) menurun. Buah pisang jenis Berangan adalah paling baik untuk penuaian
dan pemprosesan pada umur dua belas minggu setelah pengeluaran bunga

sempurna.

Suhu dan masa pengeringan memberi kesan yang positif terhadap ciri-
ciri fisiko-kimia pisang kering yang dihasilkan. Dari kajian awal didapati nilai L
tertinggi dan nilai a terendah dijumpai di antara 45 - 55° C, nilai b tertinggi
dijumpai di antara suhu 60 - 70° C (masa 1 hingga 5 jam); manakala pada kajian
akhir nilai L dan b serta nilai a terendah terdapat pada suhu pengeringan 65° C
selama 4 jam. Kandungan lembapan dan tekstur pisang kering turun; sebaliknya
jumlah pepejal larut, jumlah kandungan gula, glukosa dan fruktosa meningkat;

aktiviti air dan sukrosa menurun.

Nilai warna pisang kering dapat dikekalkan dengan merendam sampel
dalam air suling terdidih tanpa ruang udara serta buah dalam keadaan dibelah dua.
Di mana nilai L sedilat di bawah sampel wap air terdidih, tetapi mengekalkan nilai

b lebih tinggi dan nilai a cukup rendah serta lebih diterima dari segi penampilan.

Dari penilaian ciri-cin deria pisang kering yang dihasilkan didapati bahawa
panelis lebih menerima nilai tekstur dari sampel yang dikenngkan pada suhu 65° C
selama S jam, nilai bau dari sampel yang dikeringkan pada suhu 60° C selama 5
jam, nilai warna dan rasa serta penenmaan keseluruhan adalah dari sampel yang

dikeringkan pada suhu 70° C selama S jam.
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Studies was performed on the physico-chemical changes of banana variety
Berangan during development, collected on sample from the RISDA Commercial
Farm at Bukit Kerayong, Klang. Results showed that Berangan variety attained
maximum development and physiological maturity after thirteen weeks from post
flowering emergence. The moisture content fluctuated but stabilized when the fruit
attained physiological maturity. At the same time total soluble solids and ascorbic
acid increased while protein, dopamine, activity of enzyme polyphenol oxidase

(PPO) metals content (Cu, Fe and Mn) decreased. Banana of the Berangan



variety is best harvested and processed at twelve weeks after post flowering

emergence.

The temperature and time of drying gave positive effects on the physico-
chemical characteristics of dried banana. From the earlier studies done, it was
found that the highest L value and the lowest a value were temperatures between
45 - 50° C, the highest b value was found between 60 - 70° C (time of 1 to 5
hours); while from the final studies, it was found that the highest L and b values
and the lowest a value were 65° C for 4 hours of drying. The moisture content
and texture of dried banana decreased whilst total soluble solids, total sugar
content, glucose and fructose increased, the water activity and sucrose decreased

to the maximum at the drying temperature of 70° C.

The colour of dried banana was able to be maintained by soaking in
boiled distilled water without air space, in which the fruit was halved. However,
the L value was slightly less than the sample exposed to steam but retained a
higher b value and a lower acceptable a value and it was also found to be more

attractive in its appearance and texture.

Sensory evaluation data showed that texture (drying at 65° C for 6
hours); aroma (drying at 60° C for 5 hours), colour, taste and the overall
acceptability (drying at 70° C for S hours) of the dried banana were well accepted

by panelists.



BAB 1

PENGENALAN

Pisang (Musa sapientum L.) adalah salah satu jenis buah-buahan penting di
Malaysia yang tumbuh luas di seluruh negeri. Pada tahun 1982 keluasan seluruh
penanaman pisang di Semenanjung Malaysia adalah 15,384 hektar. Ini adalah
hampir 21.5% dan jumlah keluasan pengeluaran buah-buahan keseluruhannya.
Jumlah ini adalah lebih tingg sedikit dari keluasan buah durian (21.

Johor, Pahang dan Perak adalah sebagai negeri-negeri pengeluar utama
(Kementerian Pertanian Malaysia, 1983). Hassan dan Pantastico (1990)
melaporkan bahawa pisang adalah pada kedudukan kedua berasaskan kadar

jumlah pengeluaran , kira-kira 50,960 ton setahun selepas durian (118,438 ton).

Pisang sama ada mentah atau matang boleh digunakan bagi menghasilkan
produk yang meningkatkan nilai tambah bagi pisang. Selain dari rasa yang enak,
ia juga dapat digunakan untuk hasilan yang menarik dan produk perantara lain

untuk penghasilan makanan seterusnya (Munadjim, 1984).

Sebagai salah satu cara yang boleh digunakan untuk meningkatkan
dayaguna buah pisang ialah dengan penghasilan pisang salai atau pisang kering.
Pisang salai atau pisang kering adalah hasil pertanian yang diusahakan oleh

penduduk luar bandar. Ia merupakan sejenis makanan ringan yang banyak



diproses di negeri Johor. Walaubagaimanapun, perusahaan membuat pisang
salai atau pisang kering masih dijalankan secara industri desa dengan menggunakan

cara-cara tradisional (Haji Othman, 1991).

Tidak semua jenis pisang sesuai dijadikan pisang salai atau pisang kering.
Menurut MARDI (1983), jenis pisang yang biasa digunakan untuk menghasilkan
pisang salai atau pisang kering ialah pisang Kapas dan Berangan. Dasuki (1992)
telah melaporkan dari kajian yang dijalankan keatas dua belas jenis pisang, hanya
tiga jenis pisang sahaja yang boleh diteima dan segi rasa manis, bau dan
perubahan wamanya. Ketiganya jenis pisang tersebut adalah pisang Siam, Raja

Bulu dan Mas.

Proses pengeringan atau penyalaian yang dijalankan boleh menyebabkan
berlakunya tindak balas kimia, seperti dalam penapaian atau pemanasan
berperingkat dalam pengawetan daun tembakan (Haji Othman, 1991). Antara lain
akibat dari pengeringan tersebut ialah tindak balas pemerangan. Tindak balas

pemerangan pada pisang didapati melibatkan tindak balas pengoksidaan berbentuk

pemerangan berenzim (Davidek et al., 1990).

Telah menjadi kenyataan bahawa wama pisang terbentuk ketika pulpa
pisang melalui pemprosesan atau mengalami kecederaan berbentuk mekanik.
Mangkin bertindak di dalam pembentukan pemerangan yang menghasilkan rupa

produk yang tidak dapat diterima. Semasa proses pencampuran, pembentukan



wama perang sering diiningi oleh pemusnahan citarasa dan kehilangan nilai
pemakanan produk. Ini mempengaruhi pelbagai aspek kualiti fisiko-kimia dan

hayat simpanan hasilan (Nur, 1976).

Kajian yang dijalankan dilakukan keatas pisang Berangan yang dikeringkan
melalui kaedah pengeringan di dalam kabinet pada suhu 60 hingga 70° C selama 3
hingga 6 jam dengan aliran udara 2.80 m per saat dengan mengkaji perubahan
fisiko-kimia pisang Berangan yang berlaku. Ini membolehkan langkah kawalan

diambil bagi mengelakkan perubahan fisiko-kimia yang tidak diingjni .

Objeknf kajian ini adalah seperti berikut:

(1) Untuk mengkaji dan meneliti perubahan-perubahan fisiko-lémia
buah pisang Berangan semasa perkembangan dalam menentukan
umur pisang yang sesuai untuk dituai.

(2) Untuk mengkaji dan meneliti kesan parameter pemprosesan
terhadap perubahan-perubahan fisiko-kimia yang berlaku dalam
buah pisang selama pengeringan.

(3) Untuk menentukan jenis rawatan yang sesuai bagi mengelakkan

pemerangan yang berlebihan.



BAB 2

SOROTAN LITERATUR

Tanaman Pisang dan Penyebarannya

Pisang berasal dari kawasan lembah tropika Indo-Malaya. Daripada daerah
ini pisang-pisang tadi dibawa ke beberapa tempat lain didunia. Ianya dibawa oleh

penduduk-penduduk daerah ini yang suka berpindah-pindah (Wan Chik, 1976).

Mengikut ahli-ahli sejarah tanaman pisang di Asia telah bermula beberapa
abad sebelum tabun Masehi mereka menamakannya sebagai Musa paradisiaca.
Nama Musa diambil dari nama doktor Antonius Musa yang bekerja sebagai
doktor peribadi Maharaja Octavius Agustus. Beliau menganjurkan kepada
maharaja tersebut supaya selalu memakan buah pisang untuk mengekalkan

kesihatannya (Kaslan, 1970; Munadjim, 1984).

Pisang termasuk ke dalam keluarga Musaceae, merangkumi berbagai jenis
termasuk golongan pisang yang boleh dimakan (Musa paradisiaca L). Jenis ini
dibahagikan lagi menjadi tiga bahagian menurut kegunaannya, iaitu kumpulan yang
dimakan dalam keadaan segar setelah masak (Musa paradisiaca var. sapientum),
kumpulan pisang yang hanya dimakan setelah direbus atau digoreng dan kumpulan

pisang yang mempunyai biji.



Di antara pisang yang termasuk di dalam kumpulan Musa paradisiaca var.
sapientum adalah pisang Embun putih (Gros Michel), pisang Embun hijau
(Lacatan), pisang Berangan, pisang Raja bulu, Raja sereh dan pelbagai yang
disebut Musa sapientum (L) Kuntze, pisang Badak (Cavendish = Musa noa
Lour = Musa cavendishii) dan Badak Gergasi (Giant Cavendish = Musa sinensis
Sweet; Embun Jepun = Chinese cavendish). Musa paradisiaca formatypica,
merangkumi pisang yang mana buahnya dapat dimakan setelah direbus atau
digoreng seperti pisang Siam, pisang Nangka, pisang Kapas, dan Musa normalis
L (plantain). Musa brochycarpa, adalah kumpulan pisang yang mempunyai biji
seperti pisang Batu atau Klutuk (Wan Chik, 1976; Sunaryono, 1981;

Soedirdjoatmodjo, 1985; Zainal Abidin, 1992).

Jenis pisang yang lain termasuk pisang yang hanya diambil pelupuh
sebagai serat (Musa textilis Noe.), yang juga dikenali sebagai pisang Manila.
Pisang hias atau pisang hutan pula yang hanya digunakan sebagai hiasan, misalnya
pisang-pisangan (Heliconia indica Lamk), dan pisang Lilin (Musa zebrina Van
Houtte) yang diusahakan untuk lilinnya. Pisang sedemikian didapati tumbuh di

dalam hutan dan dibahagian tebing yang bersemak (Sunaryono, 1981).

Pada umumnya tanaman pisang adalah berbentuk tetraploid payah untuk
berbiji, kecuali pisang batu (Musa balbisiana) yang bersifat diploid dan sebahagian
pisang Siam. Bunga pisang keluar secara berpilin mengelilingi paksi jambak

(jantung) dalam kumpulan sebanyak 10 hingga 20 bunga tiap-tiap satu. Pada



tandan bunga terdapat tiga jenis bunga. Pada bahagian pangkal tandan terdapat
bunga betina, pada bahagian tengah berbunga sempuma dan pada bahagian hujung
pula terdapat bunga jantan. Oleh sebab itu bahagian hujung tidak akan
menghasilkan buah. Buah tidak berbiji walaupun terjadi pendebungaan dikenali
sebagai partenokarpi. Setelah rakis jambak bunga memanjang, bunga-bunga
mandul muncul dan bagi kebanyakan jenis pisang bunga ini akan luruh

kemudiannya (Zainal Abidin, 1992).

Pisang umumnya hanya diusahakan di dataran rendah kecuali pisang Badak
dan pisang Nangka yang dapat hidup baik di dataran tinggi sampai ke paras
1,000 meter di atas permukaan laut. Pisang Embun mudah diserang penyakit
Panama iaitu sejenis penyakit yang paling merbahaya sekali di dunia. Penanaman
pisang telah dipergiat memandangkan permintaan yang meningkat di pasaran
antarabangsa. Secara tradisi, pisang Gros Michel dan Giant cavendish mempunyai
nilai perdagangan dunia yang paling penting, kerana mereka popular sebagai

makanan segar dan tahan pengangkutan (Samson, 1980).

Di kawasan-kawasan berkelajuan angin kencang, tanaman pisang kurang
menguntungkan, kerana kerosakan daun dan tandan pisang. Tanaman buluh dan
petai China baik ditanam di perselstaran tanaman pisang sebagai pematah angin

(Terra, 1985).



