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Kesan pembungkusan dan tempoh penyimpanan beku terhadap

mutu kuih pau
@ffect of packaging and duration of frozen storage on quality of traditional bun)
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Abstract
The bun locally known as .kuih pau' was stored at -24 "C |or 6 months, in

steamed and wtslcamed forms. The steamcd buns wcre packed in oriented

polypropylene Iaminated with polypropylene (OPP/PP) 20:40 p thick and in

polyethylene (PE) 40 p thick, which werc inscrred into a box (250 g/m'?) as a

secondarypackage.Theunsteamedbunswcrepacked inOPP/PP20:40pth ick

and inserted into a box (250 g/m'?). The quality of resleamcd buns were evaluated

organoleptically and mechanically nfter certain priods of storage'

Microbiological tesE were conducted at 0 day and at the end of storage' The

steamed burL packerl in oPP/PP an<i PE with the box as a secondary package can

be stored for 6 months at -24 "C.

Abstrak

Kuih pau disirnpan pada suhu -24 "C sclama 6 bulan, dalam bcnruk tanpa

dikukus dan dikukus. Bahan penrbungkus yang digunakan bagi kuih pau yang

dikukus ialah polipropilcna rcroricntasi berlapis polipropilena (oPPi"P) 20:40 y'

tebal dan polierilena (PE) 40 p tebal di dalam kotak 250 glmz. Kuih pau yang

ridak ditukus dibungkus di clalari OPP/PP 20:40 p tebal dan di dalam kotak 250

g/m2. Muru kuih pau yang dikukus semula dinilai sccara organolcptik dan

mekanik selcpas scsuaru tempoh simpan. Ujian mikrobiologi dijalankan pada

awal dan akhir simpan. Kuih pau yang telah dikukus dan dibungkus di dalam

oPPi?P dan PE di clalam kotak boleh disinrpan selama 6 bulan pada suhu -24'c.

Pendahuluan kolembutannya' Kuih pau akan menjadi

Kuih pau ialah kuih rradisional yang popular keras dan satu lapisan luar yang seperti kulit

di Malaysia. Kuih ini dipcrbuat diuipada tcrbcntuk apabila sejuk.

tepung gandum, yis, scrbuk pcnaik, gula, Pengeluaran kuih pau boleh

grro., iclemak dan air. Inri yang manis dipcrtingka&an dcngan menggunakan mesin

terdiri daripada kacang rncrah, kelapa auu (Rheon encrusting machine) ( Zaidah 1986)'

scrikaya manakala untuk inti yang pcdas, Dengan mesin ini, doh dan inti dibentuk

daging, saldin atau sarnbal bolch digunakan. secara automatik. Kuih pau dibentuk separuh

Un-tut t alian ini, inti kacang mcrah hasil bulat dcngan galis pusat 6 cm, tinggi 4 cm

daripada ."rpur- kacurg mcrah, gula dan dan bcrat purata 60 g' Setclah dibiarkan

lelcmak digunakan. Biasanya, kuih ini sclarna 30 minit, kuih ini dikukus selama 8

dimakan kctika panas kcrana kcgcbuan dan minit scbelum dihidangkan. {."q4I
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Penyimpanan beku kuih pau

dianggarkan dapat mengeluarkan I 500 biji
kuih pau dalam tempoh sejam. Dengan itu,
tenaga buxh dapat dikurangkan dan mutu
kuih dari segi kebersihan penyediaan dan
keseragaman dapat dijamin.

Kuih pau yang telah dikukus tidak tahan
lama pada suhu ambien. Masalah yang
sering dihadapi ialah kekerasan doh akibat
kekeringan dan kerosakan intinya yang
disebabkan oleh mikroorganisma. Kajian ini
dualankan untuk mengatasi masalah tersebut
dengan menggunakan bahan pembungkus
yang sesuai dan kaedah penyimpanan sejuk
beku. Menurut Hodge (1977), hasilan bakeri
dapat disimpan sehingga 3 minggu semasa
penyimpanan pada suhu -5 "C tanpa
kerosakan.

Bahan mentah dan kaedah
Penyediaan contoh
Contoh kuih pau yang berintr kacang mcrah
dibuat dengan menggunakan mcsin (Rhcon
encrusLing machinc). Penjenteraan
pengeluaran kuih pau ditunjukkan dalam
Ganbarajah 1. Kuih pau disediakan dengan

menggunakan kaedah yang dilaporkan
oleh Zaidah (1986). Contoh kuih pau
dibahagikan kepada dua iaitu yang
dikukus (YK) dan yang tidak dikukus
(YTK).Contoh yang pertama dikukus di
dalam alat pengukus pada 100 "C selama 8
minit sebelum dibungkus dan disimpan
pada suhu -24 t. Contoh yang kedua
dibekukan selama 60 minit sebelum
dibungkus dan disimpan pada suhu -24 "C.

Bahan pembungkus dan cara
pembungkusan
Kedua-dua contoh kuih pau dibungkus
dengan bahan pembungkus yang berlainan.
Bagi kuih pau YK, bahan pembungkus
yang digunakan ialah
o OPP/PP (polipropilcna terorienrasi

berlapis polipropilena) 20:40 p tebal
dan setiap bungkusan mengisi 3 biji
pau, dan

o PE (polietilena) 40 p tcbal di dalam
kotak 250 glm2 yang seriap kor.ak
mengisi 3 biji pau.

Garnbarajah l. Penjerueraan pengeluaran kuih pau dengan
nu ng g una l<an nle s in " R he o n e nc r u s t i n g mac h i ne "
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Untuk kuih pau YTK, setiaP satunYa
diletak di dalam bekas kertas kecil untuk
mengelakkannya daripada melekat antara
sanr sama lain. Kuih pau ini kemudian
disusun di dalam bekas Plastik PVC
(polivinilklorida) dan dibungkus di rlalam

bahan pembungkus
o OPP/PP 20:40 yttebal dan setiaP

bungkusan mengisi 6 biji Pau, dan
o kotak 250 glmz yang setiaP kotak

mengisi 6 biji pau.

Ikdar ketelapan wap air bagi bahan
pembungkus OPP/PP diukur dengan
menggunakan meter GNO/PIRA direct-
reading WVTR meter). Nilai kadar
ketelapan wap air diperoleh terus dalam unit
grarn per meter persegi selama 24 jam pda
38 "C dan kelembapan bandingan 907o.

Analisis fizik
Jaringan Jaringan atau kegebuan diukur
dengan menggunakan'lnstron model l l40
food testing system'. Lima contoh kuih pau
daripada setiap cara pembungkusan ditekan
50Vo dari ketinggiannya. Mampatan yang
digunakan ialah 5 kgf dengan kelajuan
pemampat 50 mm setiap saal Kecerunan
bagi keluk menaik ialah keuPayaan
penekanan ke atas kuih pau dalam kilogram
per milimeter.

Kehilangan berat Lima contoh daripada
setiap cara pembungkusan digunakan dalam
pengukuran kehilangan berat kuih pau.
Peratusan kehilangan berat diukur
berdasarkan perbezaan berat purata pada
peringkat awal dengan 30,60, 135 dan 180
hari penyimpanan.

Penilaian deria Contoh kuih pau
dikeluarkan daripada alat penyejukbeku dan
dibiarkan di atas meja untuk
dinyahsejukbekukan selama I 0 minit
sebelum dikukus semula. Kuih pau YTK
dimasukkan ke dalam alat pemerap selama
90 minit sebelum dikukus. Contoh-contoh
ini kemudian dihidangkan kepada ahli panel
untuk penilaian deria. Seramai 20 orang ahli

W. Mohd. Ariff. I. ZEi&h, M.. K. Foo, I. Khatijah, M. Hasnah dan M' Rokiah

panel yang terlatih dipilih untuk menilai
jaringan, rasa, bau dan penerimaan contoh
secara keseluruhan. Kaedah hedonik
berskala sembilan markah digunakan dengan
I = tidak suka langsung,5 = suka tidak tak
suka pun tidak, dan 9 = amat suka. Analisis
dUalankan pada 0,30,60, 135 dan l8O hari
penyimpanan.

Analisa lundungan nutrient
Kandungan proksimat dan vitamin contoh
kuih pau ditennrkan dengan mengikut
kaedah yang dibentangkan dalam
'laboratory hocedures in Nutrient Analysis
of Foods' (Iee dll. 1987).

Ujian mikrobiologi
Sebanyak 20 g contoh kuih pau sejuk beku
yang mengandungi 5 g inti dan 15 g doh
dimasukkan ke dalam 180 mL larutan
Ringen dengan kepekatan satu per empal
Kemudian bahan-bahan ini dihancurkan
dengan alat penghancur (Seward Stomacher
model400) selama 2 minit untuk
menghasilkan pencairan homogenat. Satu
pencairan bersiri (lftl hingga 105)
disediakan dengan menggunakan 9 mL
cecair homogenat tersebuL Jumlah hitungan
plat dan yis ditentukan daripada ICMSF
(lnternational Commission on
Microbiological Specihcations of Food
1978).

Keputusan dan perbincangan
Jaringan kuih pau
Kegebuan ialah satu parameter yang perlu
diukur untuk menilai mutu kuih pau yang
dikukus semula. Semakin rendah nilai
mampatan yang dikenakan, bermakna kuih
pau semakin gebu. Nilai mampatan kuih pau
bertambah, tetapi pada kadar yang brbeza
bagi kedua-dua cara pembungkusan semas:t
penyimpanan pada suhu -24"C seperti
dalant Rajah L

Kuih pau YTK yang disimPan di dalam
OPP/PP dan kotak tidak menunjukkan apa-
apa perbezaan mampatan yang nyata jika

dibandingkan dengan kuih pau YK yang
disimpan di dalam PE di dalam kotak dan
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Mampatan (kg/rnm)

Penyimpanan beku kuih pau

i PE di dalam kotak (YK)

:+ OPP/?P (YTK)

e Kotak (YTK)

Tempoh simpen (bulan)

Rajah l. Perbandingan marrpalan terhadap kttih pau se,ru$a
penyimpamn pada suhu J4'C

OPP/PP selepas 4.5 bulan penyimpanan.
Walau bagaimanapun pada 6 bulan
penyimpanan, terdapat perbezaan mampatan
yang nyata antara kuih pau yang tidak
dikukus dengan yang dikukus. Mampatan
kuih pau YTK ialah 0.21 kg/mm di dalam
OPP/?P dut0.22 kg/mm di dalam kotak.
Mampatan cuma 0.16 kg/mm bagi kuih pau
YK dan dibungkus di dalam OPP/PP dan
0.14 kg/mm bagi yang dibungkus di dalam
PE dan kotak. Tiada perbezaan mampatan
yang nyata antara kuih pau yang telah
dikukus tetapi dibungkus di dalam bahan
pembungkus yang berlainan. Begitu juga
kuih pau YTK. Kuih pau YK yang
dibungkus di dalam kotak dan OPP/PP
membrikan nilai kegebuan yang sama
dalam tempoh 6 bulan penyimpanan, tetapi
lebih gebu jika dibanding dengan kuih pau
YTK yang dibungkus di dalam OPP/PP dan
kotak.

Bashford dan Hartung (1976) telah
menunjukkan korelasi yang baik antara ujian
nilai rasa dan kecacatan mekanik pada
hasilan bakeri. Cara yang terbaik untuk
mengukur jaringan adalah membandingkan
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nilai mampatan daripada alat Instron dengan
nilai kegebuan yang diberikan oleh ahli
panel (Mathlouthi 1985). Korelasi antara
ujian nilai rasa dan fizik ditunjukkan dalam
Rajah 2. Nilai mampatan berkadar songsang
dengan nilai yang diberikan untuk jaringan
kuih pau. Apabila jaringan semakin keras,
nilai mamparan yang dikenakan semakin
bertambah dan ini menyebabkan penerimaan
terhadap jaringan semakin berkurangan.
Hubungan an[ara penilaian ahli panel (.r) dan
nilai mamparan (y) dinyaukan dengan
persamaan y = 0.21 - 0.02r (r = -O.81) bagi
kuih pau YTK yang dibungkus di dalam
OPP/PP, ) = 0.30 - 0.03x (r = -O.84) bagi
kuih pau YTK yang dibungkus di dalam
kotak, y = 0.23 - 0.W (r = -O.89) bagi kuih
pau YK yang di bungkus di dalam OPP/PP
dan y = 0.45 - 0.06x (r = {.89) bagi kuih
pau YK yang dibungkus di dalam PE di
dalam kotak.

Pada tahap jaringan kuih pau yang tidak
dapat diterima oleh ahli panel (bernilai 4),
nilai mampatan ialah 0.135 kg/mm dan
0.140 kg/mm bagi kuih pau YTK yang
disimpan di dalam OPP/PP dan kotak secara

. l *
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berturutan. Korelasi ini menunjukkan
bahawa kegebuan kuih pau dapat diukur
dengan menggunakan parameter mekanik
secara individu dan penilaian secara
kuantitatif melalui ujian nilai rasa.

Kehilangan berat kuih pu
Bahan pembungkus makanan boleh
mengawal kehilangan wap air daripada
makanan dan mengatasi masalah bakaran
sejuk beku (frenzer bum). Dalam Rajah 3,
berat kuih pau didapati berkurangan dalam
tempoh 6 bulan penyimpanan. Gejala
bakaran sejuk beku ialah tompok-tompok
kecil yang terbentuk di atas permukaan
makanan akibat pengeringan. Menurut Heiss
(1970), prot€in akan hilang keupayaan
mengikat air dan kandungan wap air
daripada hasilan membeku sebagai ketulan
ais di dalam bahan pembungkus makanan.
Kehilangan berat kuih pau YTK yang
disusun di dalam bekas PVC dan dibungkus
di dalam kotak meningkat sehingga l67o
manakala yang disusun di dalam bekas PVC
dan dibungkus di dalam beg OPP/?P ialah
l2%o.Perbezaan ini disebabkan oleh kuih

pau yang dibungkus di dalam kotak lebih
terdedah kepada pen geringan.

Kuih pau YK yang dibungkus di dalam
OPP/PP pula mengalami kehilangan berat
sebanyak l07o berbanding dengan l2%obagi
yang dibungkus di dalam kotak. Ini
disebabkan oleh bahan pembungkus OPP/PP
(20:40 p tebal) mempunyai ketelapan wap
atr 2.5 glmz.24 jarn.38 "C. kelembapan
bandingan 90Voberbanding dengan PE (40 p
tebal) yang mempunyai ketelapan 15.0 glm2.
24 jan. 38 'C. kelembapan bandin gan 907o.
Cara yang paling baik untuk mengurangkan
masalah bakaran sejuk beku dan kehilangan
berat adalah dengan menggunakan bahan
pembungkus yang mempunyai kadar
ketelapan wap air yang rendah. Kuih pau
mengalami pengeringan di permukaan dan
kehilangan berat terutama yang dibungkus di
dalam kouk. Keadaan ini disebabkan oleh
kotak mempunyai kadar ketelapan wap air
yang sangat tinggi dan boleh menyerap air.
Pengeringan akan terjadi apabila ruang
udara di dalam bungkusan membenarkan
pergerakan wap air. Suhu penyimpanan yang
tidak stabil juga menyebabkan masalah ini
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Penyirnpanan beku kuih pau

^^ Kehilangan br;nt (7o)

-

Tempoh simpan (bulan)

Rajah 3. Kehilangan berat kuih pau seftnsa penyimparan pada
suhu -24 "C

wujud. Kuih pau yang sudah dikukus lebih
sesuai disimpan pada suhu -24 'C kerana
kurang mengalami kadar kehilangan air
terutama yang disimpan di dalarn OPP/PP
(20:40 p tebal).

Nilai rasa
Mutu kuih pau dikaji sccara ujirasa
berdasarkan jaringan (kegebuan), rasa, bau
dan penerimaan keseluruhan. Ciri jaringan
makanan yang dikukus digunakan sebagai
penunjuk kesegaran. Kepentrngan ciri-ciri
jaringan perlu diberi perhatian untuk
menentukan penerimaan makanan tersebut.
Kuih pau YK dan YYK memberikan
perbezaan jaringan yang nyata. Kuih pau
YTK yang drbungkus di dalam OPP/PP dan
di dalam kotak menjadi keras apabila
dikukus semula selepas 4.5'bulan
penyimpanan. Manakala kuih pau YK masih
gebu selepas 6 bulan penyimpanan pada
-24'C. Perubahan jaringan hasilan bakeri
adalah berkaitan dengan komposisi sepcrti
kanji, protein dan air (D'Appolonia dan
Morad 1981). Dalam kajian ini, terdapat
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':t PE di dalam kotak (yK)
+ OPP/PP (YTK)
*.- Kouk (YTK)

kaitan antara kehilangan berat dengan
kegebuan kuih pau. Semakin tinggi
kehilangan berat (Rajah 3), semakin
bcrkurangan kegebuan kuih pau.
Penggunaan jenis pembungkus yang
berlainan tidak dapat menunjukkan
perbezaan yang nyata dalam perubahan
mutu kuih pau.

Kuih pau YK yang dibungkus di dalam
OPP/PP dan PE di dalam kotak serta kuih
pau YTK yang dibungkus di dalam OPP/PP
dan kotak tidak memberikan apa-apa
pcrbezaan dari segi rasa dan bau. Keputusan
ujian nilai rasa (Rajah 4) menunjukkan
bahawa nilai yang diperoleh bagi rasa dan
bau menurun semasa penyimpanan. Walau
bagaimanapun, hasilan ini masih boleh
diterima pada akhir tempoh simpan. Secara
kescluruhannya, kuih pau YK yang
dibungkus di dalam OPPiPP dan kotak boleh
disimpan sehingga 6 bulan pada suhu
-24 "C. Kuih pau YTK yang dibungkus di
dalam kotak dan OPP/PP cuma dapat
disimpan sehingga 4.5 bulan.
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Penyimpanan beku kuih pau

Kandungan nutrien kuih pau
Kuih pau yang bcrintr kacang merah ialah
makanan yang berkhasiat (Jadual /). Kuih
pau mengandungi 9Vo protein dan 44.5Vo
karbohidrat. Kandungan lemak adalah
rendah iaitu sebanyak 3.2Vo s'ahaja.
Kandungan viumin yang banyak tcrdapat
dalam kuih pau ialah B karotena (45.0 Ug)
dan jumlah aktivit i vinmin A (16.0 pg).

Ujian mikrobiologi
Ujian ini dijalankan pada awal (hari yang
pertama selepas scjuk bcku) dan akhir
tempoh simpan (6 bulan). Keputusan ujian
ini menunjukkan bahawa jumlah hitungan
plat, kiraan yis di dalam contoh kuih pau
YK pada awal penyimpanan adalah rendah
(Jadual2). Yis tidak dikesani di dalam
contoh pau yang dibungkus dengan kedua-
dua cara pembungkusan yang digunikan dan

Jadual l. Kandungan nutrien kuih pau

Kandungan proksLmat

Tenaga makanan
[,embapan
Protein
lrmak
Karbohidrat
Serabut
Abu
Vitamin

Retinol
p karotena
Jumlah aktivi t i  vi tamin A
Tiamin
Riboflavin

disimpan selama 180 hari pada suhu -24 "C.
Jumlah hitungan plat juga tidak dikesani di
dalarn kuih pau YK yang dibungkus di
dalam OPP/PP dan disimpan selama 180
hari. Walaupun jumlah hitungan plat
dkesani di dalam kuih pau YK yang
dibungkus di dalam kotak, jumlahnya adalah
rendah iaitu 7.5 x l0 koloni/g dan tidak
menunjukkan peningkatan yang kerara jika
dibanding dcngan jumlah hitungan plat yang
didapati di dalam contoh penyimpanan awal.
Dcngan itu, kuih pau YK di datam
pcmbungkusan OPP/PP dan kotak bolch
dis impan sc lama 180 har i  pada suhu -21"C

Lanpa pcnurunan mutu mikrobial.
Kiraan yis di dalarn contoh kuih pau

YTK adalah tinggi pada awal penyimpanan.
Kcadaan ini disebabkan olch pcnggunaan yis
sebagai bahan penaik dalam penyediaan doh
untuk kuih pau. Sclcpas 180 hari
pcnyimpanan pada suhu -21 'C, krraan yis
di dalam contoh tersebul masih trnggi
berk isar  antara 1.3 x 107 dan 1.4 x l0?
koloni/g, rcLapi bilangannya tidak
mcningkat. Walau bagaimanapun, bilangan
yis ini akan menurun kepada ahap yang
diabarkan selepas kuih pau dikukus.
Perbczaan kirazrn yis di dalam contoh kuih
pau YTK yang dibungkus dengan OPP,PP
drn kouk sc lama 180 her i  pcnyimpanan
didapati t idak ketara.

Kes impu lan
Kuih pau yang sudah d ikukus dapat
disimpan schingga 6 bulan manakala yang
tidak dikukus hanya bcrtahan selama

N i l a i

2,13.0 kcal
41 .8qa
9 .0  g

44.5 e
o 7 g
o 8 g

ti.1 ttg
45.0 prg
16.0 pg
0.02 mg
0.54 mg

Jadual 2. Mikroflora kuih pau semasa penyimpanan sejuk bcku (suhu -24 "C)

Tempoh
simpan

Perlakuan Bahan
pcmbungkus

Jumlah hitungan plat
(koloni/g contoh)

Kiraan yis
(koloni/g contoh)

0 hari

I 80 hari

Dikukus

Tidak
d ikukus

Dik'ukus

Tidak
dikukus

OPP/PP
Kotak

OPP,PP
I)E & kotak

OPP/PP
Kotak

OPPN)P
PE & kotak

< 3 . 0  x  1 0 ' ? ( 3 . 0  x
<3.0  x  10 '? (4 .5  x
> 3 . 0  x  l 0 ?
>3.0  x  107

< 1 . 0  x  1 0
< 3 . 0  x  l 0 ?  ( 7 . 5  x
2 .0  x  10?
1 . 6  x  1 0 1

< 1 . 0  x  1 0
< 3 . 0 x 1 0 ' ? ( 2 . 5 x 1 0 )
>3.0  x  10?
>3.0  x  i07

< 1 . 0  x  l 0
< 1 . 0  x  1 0
1 . 4  x  1 0 ?
1 . 3  x  1 0 7

l 0 )
l 0 )
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4.5 bulan dalam pcnyimpanan pada suhu
-24'C. hoses sejuk beku merupakan satu

cara pengendalian bagi memanjangkan

tempoh simpan kuih Pau. Masalah
pengeringan dan bakaran sejuk beku berlaku

semasa penyimpanan kuih pau pada suhu
-24'C. Masalah ini dapat dikurangkan

dengan menggunakan bahan pcmbungkus

seperti OPP/PP (20:a0 p cbal) dan PE (40 tt
tebal) dengan kotak sebagai bahan
pembungkus yang kcdua yang mcmpunyat

ketelapan wap air yang rendah. Kuih pau

ialah salah satu makanan tradisional yang

bcrpotensi untuk dikeluiukan secara besar-

besaran dengan mcnggunakan mestn.

Dengan penggunaan bahan pcmbungkus

kedua seperti kotak scrta pcrsembahan

grafik yang menarik, kuih pau dalam bcntuk

sejuk beku berpotensi untuk dicksport ke

luar negara.
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