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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan pelembut daging, gabungan daun 
nangka dengan herba dan rempah-ratus. Pembuatan pelembut daging ini 
bermula dari proses pengeringan daun nangka pada suhu 50°C di dalam 
ketuhar dan kemudian diproses menjadi serbuk. Kemudian, ia dicampur 
dengan herba dan rempah terpilih untuk menjadi rempah sup sebagai 
produk akhir. Semua bahan dan produk akhir berada dalam bentuk serbuk 
dan disimpan dalam plastik kedap udara. Beberapa ujian telah dijalankan 
untuk menguji keberkesanan pelembut daging dan penerimaan produk baru 
ini di kalangan orang. Bahagian bawah daging lembu telah dipilih untuk 
eksperimen ini. Tiga jenis rawatan daging yang terdiri daripada daging 
tanpa rawatan (C), daging dengan pelembut daging komersial (Bl) dan 
daging dengan rempah sup yang telah dihasilkan (B2). Kelembutan daging 
yang telah dimasak dianalisis menggunakan penganalisis tekstur. Terdapat 
perbezaan yang signifikan (p<0.05) antara daging tanpa rawatan dan daging 
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dengan rawatan pelembut daging. Walau bagaimanapun, tiada perbezaan 
yang signifikan (p<0.05) antara pelembut daging komersial dengan rempah 
sup yang telah dihasilkan dalam kajian ini. 25 panel dipilih untuk penilaian 
sensori dan ujian dilakukan dengan menggunakan skala 9 hedonik. Tiada 
perbezaan yang signifikan (p<0.05) antara pelembut daging komersial 
dengan rempah sup bagi ujian penilaian sensori. 

Kata kunci: Daging, Pelembut daging, Daun nangka, Herba, Rempah ratus 

ABSTRACT 

This study was conducted to develop meat tenderizer from the combination of 
jackfruit leaf with herbs and spices. The development of this meat tenderizer 
was started from the drying of the jackfruit leaf in an oven at 50()C and it 
was processed to become a powder. Then, it was mixed with selected herbs 
and spices to become a soup spices as a final product. All of the ingredients 
and the final product are in the powder form and it was kept in an airtight 
plastic. Several test was conducted to test the effectiveness of the meat 
tenderizer and the acceptance of this new product among people. Bottom 
round part of meat was chosen for this experiment. Three treatments meat 
consisting of meat without treatment (C), meat with commercialized meat 
tenderizer (Bl) and meat with soup spices that have been developed (B2). 
The tenderness of the cooked meat was analyzed by using texture analyzer. 
There was a significant difference (p<0.05) between meat without treatment 
and meat with treatment of meat tenderizer. However, no significance 
difference (p<0.05) between commercial meat tenderizer with soup spices 
that have been developed in this study. 25 panels were chosen for the sensory 
evaluation and the test was conducted by using 9-point hedonic scale. No 
significance difference (p<0.05) between commercial meat tenderizer with 
soup spices for the sensory evaluation test. 

Keywords: Meat, Meat tenderizer, Jackfruit (Artocarpus heterophyllus) 
leaf, Herbs, Spices 
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PENGENALAN 

Daging dikenali sebagai sumber utama protein dalam kehidupan manusia 
(Geesink et al., 2011). Malah, bukan sahaja protein, tetapi daging juga dapat 
membekalkan manusia dengan vitamin, mineral dan juga mikronutrien yang 
lain(Jiang & Xiong, 2016). Daging boleh dibahagikan kepada dua kategori 
iaitu daging putih dan daging merah (McAfee et al., 2010). Masalah utama 
yang sering dikaitkan dengan daging ialah masalah kekerasan dalam tekstur 
daging tersebut dan menyebabkan daging tersebut sukar untuk dimakan. 
Pengguna lebih gemar kepada daging yang lembut dan hal ini membuatkan 
mereka memilih untuk membeli daging yang lembut dan jarang sekali 
mereka membeli daging yang keras (Hocquette et al., 2014; Kemp et al., 
2010). Terdapat beberapa cara sebenarnya untuk melembutkan daging, iaitu 
dengan cara penggunaan bahan kimia, cara fizikal dan juga menggunakan 
enzim (Kim et al., 2013). Papain, bromelain dan ficin merupakan kaedah 
enzim yang seringkali digunakan untuk melembutkan daging (Naveena et 
al., 2004). Oleh itu, beberapa jenis pelembut daging telah dikomersialkan 
dan dijual di pasaran bagi memenuhi kehendak pengguna. Kebanyakan 
produk yang dikomersialkan menggunakan papain atau bromelain sebagai 
bahan untuk melembutkan daging dan produk tersebut dipasarkan dalam 
bentuk serbuk (Siti Balqis & Rosma, 2011). 

Walaubagaimanapun, bahan aktif yang dapat melembutkan daging 
hanyalah terdapat dalam kuantiti yang sedikit jika dibandingkan dengan 
bahan-bahan yang lain (Molinar-toribio, 2013). Jika dilihat pada label yang 
terdapat pada produk pelembut daging tersebut, garam merupakan bahan 
utama yang terkandung dalam produk tersebut dan kemudian, diikuti dengan 
bahan bahan lain seperti bawang, dextrose, paprika, pewarna, rempah, serbuk 
tomato dan bromelain. Hal ini amat membimbangkan kerana pengambilan 
garam yang tinggi dalam diet seharian dapat meningkatkan risiko penyakit 
darah tinggi (Chobanian & Hill, 2000). Selain itu, terdapat segelintir 
masyarakat yang menggunakan Paracetamol untuk melembutkan daging 
dengan cara merebus daging tersebut (Wangari, 2015). Pihak berkuasa dadah 
kebangsaan telah mengeluarkan larangan untuk menggunakan Paracetamol 
dalam masakan kerana mereka yang memakan masakan tersebut mempunyai 
risiko untuk mengalami kerosakan hati atau buah pinggang (Otage, 2015). 
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Paracetamol dihasilkan sebagai ubat tahan sakit bagi mengatasi 
beberapa kesakitan seperti sakit kepala, sakit gigi, sakit belakang dan 
demam tetapi segelintir masyarakat telah menggunakannya dengan cara 
yang salah. Oleh itu, inovasi ini dihasilkan bagi mengatasi masalah daging 
keras, penjimatan masa dalam memasak daging yang keras, penggunaan 
garam yang berlebihan dan juga salah penggunaan Paracetamol. Daun 
nangka digunakan dalam inovasi ini kerana ianya digunakan oleh sebahagian 
penduduk kampung bagi tujuan melembutkan daging. Penduduk kampung 
merebus daging bersama daun nangka dan penggunaan tersebut pada 
awalnya memberi gambaran bahawa daun nangka mempunyai bahan aktif 
yang dapat melembutkan daging. 

Berdasarkan kajian yang telah dijalankan oleh Universiti Sains 
Malaysia, daun nangka sebenarnya memiliki bahan aktif untuk melembutkan 
daging iaitu protease (Rosma et al., 2008). Malah, sebuah kajian toksik 
dijalankan ke atas tikus albino yang diberikan ekstrak daun nangka sebanyak 
5000mg/kg dan ke atas tidak menyebabkan sebarang kematian (Prakash 
et al., 2015). Herba dan rempah dipilih dalam pembuatan produk rempah 
sup ini kerana kedua-dua bahan tersebut dapat menyumbang kepada atribut 
rasa. Herba dan rempah merupakan bahan asli yang dapat menaikkan 
rasa sesuatu makanan tanpa menggunakan garam yang banyak. Hal ini 
dapat mengurangkan penggunaan garam dalam masakan seterusnya dapat 
memberikan pilihan alternatif kepada pengguna daripada menggunakan 
pelembut daging komersial yang mengandungi kuantiti garam yang tinggi. 

METODOLOGI 

Pemilihan Daging 

Sampel daging {Bottom round) telah dibeli dari kedai daging HS Nada, 
Kuang dan kemudian dipindahkan ke dalam Makmal Penyediaan Makanan 
untuk pemotongan daging tersebut dan pembuangan lemak. Daging dipotong 
menjadi kira-kira 2 cm x 2 cm x 5 cm mengikut Nadzirah et al., (2016) 
dengan beberapa pengubahsuaian. Sampel daging kemudian disimpan di 
dalam peti sejuk. Bahagian bottom round atau lebih dikenali lagi sebagai 
bahagian pinggul dipilih kerana ia adalah bahagian daging yang keras 
(Calkins & Sullivan, 2007). 
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Penghasilan Rempah Sup 

Daun nangka (Artocarpus heterophyllus leaf) diambil dari ladang yang 
terletak di Sungai Apong, Sabak Bernam, Selangor. Daun tersebut dibasuh 
dan kemudian, daun dikeringkan di dalam ketuhar pada suhu 50°C untuk 
mengelakkan degradasi protein daripada suhu yang terlalu tinggi. Daunnya 
dikisar dalam pengisar kering untuk menjadi serbuk. Selepas itu, daun 
yang telah menjadi serbuk disimpan di dalam plastik yang kedap udara. 
Penyediaan sampel daun ini diadaptasi daripada kaedah (Molinar-toribio, 
2013). Rajah 1 menunjukkan carta aliran kaedah pemprosesan daun nangka. 

Daun nangka dipetik dari ladang 

Dibasuh menggunakan air paip sehingga 

4 
Dikeringkan dalam ketuhar pada suhu 50°C 

* 
Dikisar menggunakan pengisar kering 

* 
Daun nangka akan menjadi serbuk 

Rajah 1: Carta aliran kaedah pemprosesan daun nangka 

Herba dan rempah yang digunakan dalam projek ini dibeli dari pasar 
raya besar (Econsave dan Tesco, Puncak Alam, Selangor). Semua herba dan 
rempah tersebut dibeli dalam bentuk serbuk bagi memudahkan penghasilan 
rempah sup ini. Walau bagaimanapun, herba yang tidak terdapat dalam 
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bentuk serbuk seperti bunga lawang, herba tersebut dikisar dalam pengisar 
kering untuk menjadi serbuk. Kemudian serbuk itu akan disimpan dalam 
plastik kedap udara yang berbeza. Rempah sup ini dihasilkan daripada 
gabungan daun nangka, serbuk ketumbar, jintan, lada hitam, pelaga, bunga 
lawang, cengkih dan garam. Semua ramuan ini akan dicampur dan disimpan 
di dalam plastik yang kedap udara. 

Penilaian Tekstur Daging 

Sampel daging dimasak dengan menggunakan dua produk iaitu 
rempah sup dan juga pelembut daging yang telah dikomersialkan di pasaran. 
Sampel daging yang diperap dengan pelembut daging komersial dikelaskan 
sebagai B1 dan daging yang diperap dengan rempah sup dikelaskan sebagai 
B2. Terdapat juga daging yang akan dimasak tanpa pelembut daging dan 
dikelaskan sebagai C. C dan Bl digunakan sebagai parameter kelembutan 
daging bagi mengetahui kebolehupayaan rempah sup yang dihasilkan 
melalui inovasi ini dalam melembutkan daging. 

C - Sampel tanpa pelembut daging 
Bl - Sampel yang diperap menggunakan 0.3 gram pelembut daging 

komersial 
B2 - Sampel yang diperap menggunakan 0.3 gram pelembut daging 

rempah sup 

Kesemua sampel daging diperap selama 1 jam dan kemudian 
dipanggang di dalam ketuhar selama 8 minit. Tekstur daging yang dimasak 
dianalisis dengan menggunakan penganalisis tekstur {texture analyzer) 
model TA.XT plus Stable Micro Systems, England menggunakan prob pisau 
dengan sel beban 5 kg pada kelajuan 60 mm / min. Kedalaman menguji 
daging lembu adalah sedalam 5 mm. Kekerasan daging lembu dinyatakan 
dalam gram (g). 

Penilaian Sensori 

25 panel tidak terlatih telah dipilih untuk menilai sampel daging 
yang telah dimasak dengan 2 bahan berbeza bagi setiap sesi menggunakan 
ujian hedonik dengan skala 9 titik. Penilaian sensori yang telah dijalankan 
adalah untuk menilai penerimaan orang terhadap produk baru ini dan 
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membandingkannya dengan pelembut daging yang telah dikomersialkan. 
Sampel daging ini diperap dengan rempah sup dan pelembut daging 
komersial selama 30 minit dan kemudian sampel daging ini dipanggang 
selama 8 minit di dalam ketuhar. Terdapat 6 atribut penting yang dinilai 
oleh panel seperti warna, penampilan, rasa, tekstur, aroma dan penerimaan 
keseluruhan sampel. Peserta dikehendaki membersihkan mulut mereka 
dengan air di antara sampel tersebut. 

KEBERHASILAN PROJEK 

Penilaian Tekstur Daging 

Hasil kajian mendapati terdapat perubahan yang signifikan (p<0.05) 
bagi sampel C dan Bl dan juga sampel C dan B2. Jika dilihat, terdapat 
perbezaan yang ketara sekiranya daging tidak diberikan sebarang rawatan 
pelembut daging. Terdapat penurunan yang banyak dari segi kekerasan 
daging setelah rawatan pelembut daging komersial dan rempah sup 
dikenakan. Hal ini menunjukkan bahawa pelembut daging yang terdapat 
di pasaran dan juga rempah sup yang dihasilkan dalam kajian ini dapat 
membantu pengguna mendapatkan daging yang lembut dan seterusnya 
menjimatkan tempoh waktu memasak. Selain itu, jika dilihat pada 
pelembut daging komersial dan rempah sup, tiada perbezaan signifikan 
(p<0.05) yang berlaku pada kedua-duanya. Seperti yang diketahui umum, 
pelembut daging komersial sememangnya mempunyai keupayaan untuk 
melembutkan daging dan rempah sup yang dihasilkan dalam inovasi ini 
juga mempunyai keupayaan yang sama seperti pelembut daging komersial. 
Hal ini menunjukkan bahawa rempah sup yang dihasilkan dalam inovasi ini 
mampu memberi kesan kepada daging dan seterusnya melembutkan tekstur 
daging tersebut. Jadual 1 menunjukkan purata tahap kekerasan daging (g) 
bagi setiap rawatan. 
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Jadual 1: Tahap kekerasan daging (g) bagi setiap rawatan 

Jenis rawatan C B1 B2 

Tahap kekerasan daging (g) 1665.40 ± 8.49a 804.45 ± 44.62b 717.5 ±43.27b 

a-b: Abjad yang berbeza pada nilai yang dipamerkan menunjukkan 
perbezaan yang signifikan (p<0.05) 

Penilaian Sensori 

Hasil penilaian sensori menggunakan skala hedonik menunjukkan 
sampel daging yang diperap menggunakan pelembut daging rempah sup 
mencatatkan min skor paling tinggi bagi atribut rasa dan penampilan diikuti 
oleh pelembut daging komersial. Bagi atribut rasa, aroma dan penilaian 
keseluruhan, min skor paling tinggi dicatat oleh pelembut daging komersial 
diikuti pelembut daging rempah sup. Kedua dua pelembut daging mendapat 
min skor yang sama bagi atribut tekstur. Malah, kedua-dua pelembut 
daging tersebut tidak menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) 
bagi keenam-enam atribut. Oleh itu, inovasi pelembut daging baru yang 
berasaskan daun nangka dan rempah dapat menandingi dan berada seiring 
dengan pelembut daging komersial yang berada di pasaran. Pelembut daging 
rempah sup dapat diterima oleh pengguna dan sekiranya ianya dimasak 
menggunakan resepi sup yang sebenar, pasti rasa dan keberadaannya di 
pasaran juga dapat diterima oleh pengguna. Rajah 3 menunjukkan min skor 
bagi setiap atribut untuk pelembut daging komersial dan juga rempah sup. 
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5.6 

ml it II)(I 
Warna Penampilan Rasa Tekstur Aroma Penilaian 

Keseluruhan 
Atribut 

• Pelembut daging komersial (B1) Pelembut daging rempah sup (B2) 

Rajah 3: Min skor bagi setiap atribut untuk pelembut daging komersial dan 
juga rempah sup (a-b: Abjad yang berbeza pada nilai yang dipamerkan 

menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05)) 

KESIMPULAN 

Rempah sup yang dihasilkan mampu melembutkan daging dan keupayaannya 
setanding dengan pelembut daging yang berada di pasaran. Rempah sup 
yang dimasak menggunakan resepi sup yang sebenar pasti membuatkan 
pengguna menyukainya dan dapat diterima oleh mereka. Penghasilan 
rempah sup ini diharapkan dapat menjadi pilihan alternatif kepada pengguna 
untuk melembutkan daging seterusnya dapat mempercepatkan proses 
masakan, mengurangkan pengambilan garam dalam diet seharian dan juga 
dapat menghindarkan peggunaan Paracetamol dalam masakan. 
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