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Graphical abstract Abstract
« Sterilisation at 121°C for 4 X . . . . . . . .
. i Vegetarian diets are slowly becoming a lifestyle in Malaysia but is still lacking in the
Vegetarian |\ ciorilised labelled as R, production of vegetarian foods in the form of ready-to-eat meals. The main objectives
Food sterilised sample labelled as of this study were to determine the proximate composition and sensory acceptance

Preparation ¢
(non-sterile
and sterile)

of selected Indian vegetarian dishes (aloo gobi, dhal curry, potato curry, aloo patta
gobi, bhindi masala, vadai and vegetarian kebab) before and after sterilization

« Ash process. The preparation of the dishes was done using sterilization and vacuum
«+ Moisture packaging technique. As for the proximate analysis, ash, moisture, fat, protein,
+ Protein carbohydrate and crude fibre and total caloric content were determined. Sensory
+ Total fat analysis which was quantitative descriptive analysis (QDA) and the 7-point hedonic
Proximate -+ Crudefibre scale were used to determine appearance, colour, odour, taste, texture and overall
Analysis « Carbohydrate and Energy acceptance, before and after sterilization process. In proximate analysis, significant
by calculation difference (p<0.05) between reference and steril samples for vegetarian kebab and

vadai (moisture), aloo patta gobi and aloo gobi (ash), bhindi masala, vegetarian
kebab and aloo gobi (protein), aloo gobi, vegetarian kebab and vadai (fat).

S L S Vegetarian kebab showed the highest mean value and significantly different (p<0.05)

« Attributes - appearance,

Sensory in energy values. Hedonic test showed that the overall acceptability of Indian
.. colour, odour, taste, texture > X . X .
(Quantitative 4 overall acceptance vegetarian dishes among races were significantly different (p<0.05). Vegetarian
Descriptive kebab had the highest preference score as compared to the other samples. As for
Analysis) QDA, there were no significant difference in the overall acceptability for all the

reference and sterilized samples. In conclusion, the sterilization process slightly
affected the proximate composition and sensory acceptance of selected Indian
vegetarian dishes.

« 60 panellists

« Attributes - appearance,

colour, odour, taste, texture . X . . .
and overall acceptance Keywords: Sterilization, vacuum packaging, Indian vegetarian, sensory, proximate

Abstrak

Di Malaysia, amalan pemakanan vegetarian semakin mendapat tempat dalam
kalangan masyarakat. Namun pilihan makanan dalam bentuk sedia dimakan masih
lagi kurang. Objektif utama kajian ini ialah untuk mengenal pasti komposisi proksimat
dan penerimaan sensori bagi setiap hidangan vegetarian (aloo gobi, kari dal, kari
kentang, aloo patta gobi, bhindi masala, vadai dan kebab vegetarian) sebelum
(rujukan, R) dan selepas proses pensterilan (S) dilakukan. Penyediaan hidangan
vegetarian tersebut dilakukan dengan menggunakan teknik pensterilan dan
pembungkusan vakum. Analisis proksimat pula dijalankan  bagi penentuan
kandungan abu, kelembapan, lemak, protein, karbohidrat dan serabut kasar serta
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jumlah kalori. Ujian hedonik menunjukkan terdapat perbezaan signifikan (p<0.05) bagi
atribut penerimaan keseluruhan. Analisis sensori iaitu analisis deskripftif kuantitatif (ADK)
dan skala hedonik 7 titik digunakan bagi penilaian atribut rupa, warna, aroma, rasa,
tekstur dan penerimaan keseluruhan sebelum dan selepas proses pensterilan
dijalankan. Analisis proksimat menunjukkan perbezaan signifikan (p<0.05) bagi sampel
R dan S bagi kebab vegetarian dan vadai (kelembapan), aloo patta gobi dan aloo
gobi (abu), bhindi masala, aloo gobi dan kebab vegetarian (protfein), aloo gobi,
kebab vegetarian dan vadai (lemak). Kebab vegetarian telah memberikan nilai min
fertinggi untuk kandungan tenaga, dan berbeza secara signifikan (p<0.05). Kebab
vegetarian mendapat skor kesukaan yang tinggi. Bagi ADK pula, nilai min skor yang
diperolehi oleh kesemua sampel makanan vegetarian R dan sampel S tidak berbeza
secara signifikan (p<0.05) bagi penerimaan keseluruhan. Kesimpulannya, kaedah
pensterilan berupaya memberikan sedikit kesan terhadap komposisi proksimat dan
penerimaan sensori makanan vegetarian India.

Kata kunci: Pensterilan, pembungkusan vakum, vegetarian India, sensori, proksimat
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1.0 PENDAHULUAN

Di Malaysia, vegetarian dikenali sebagai golongan
yang memilih sayur-sayuran sebagai makanan utama
mereka, dan ia merupakan golongan minoriti.
Zainalabidin et al. (2017) telah menyatakan bahawa
kebanyakan rakyat  Malaysia  memilih  corak
pemakanan yang berkonsep vegetarian atas faktor
agama dan juga kesihatan, dan kebanyakan
daripada mereka sedar akan kepentingan tersebut
[1]. Konsep pemakanan vegetarian  semakin
mendapat tempat dalam kalangan rakyat Malaysia
kerana tidak sukar untuk memperoleh makanan
tersebut di sekitar Malaysia seperti di restoran
berbanding 20 tahun yang lalu.

Dengan kemajuan teknologi pemprosesan
makanan  kini, dapat dilihat akan peningkatan
pengeluaran makanan dalam bentuk sedia dimakan
di pasaran. Masyarakat pada zaman kini  lebih
cenderung untuk memilih makanan yang mudah dan
cepat disediakan. Selain itu, bagi masyarakat Malaysia
yang sibuk dan dalam masa yang sama ingin
menjaga kesihatan, mereka lebih gemar untuk memilin
makanan vegetarian sedia dimakan. Namun begitu,
terdapat kurang pilihan makanan vegetarian dalam
bentuk sedia dimakan di pasaran tempatan. Ini
adalah  kerana hidangan sayur-sayuran selalunya
dimasak segar dan tidak tahan lama. Kajian ini cuba
membuat inovasi dalam menghasilkan makanan
vegetarian India yang disteril serta mempunyai jangka
hayat yang lebih lama.

Oleh itu, kajion ini telah dilakukan  untuk
menyediakan makanan vegetarian sedia dimakan
dengan menggunakan kaedah pensterilan dan teknik
pembungkusan  vakum. Walau bagaimanapun,
pemprosesan termal dan proses penyimpanan
dilaporkan memberi perubahan bagi komposisi nutrien
dan juga beberapa aspek kudaliti seperti gula,
kandungan bahan kering, asid lemak, isotiosianat dan
furfural  dalam  sayur-sayuran  [2, 3].  Kondisi
penyimpanan seperti jenis pembungkusan yang

digunakan, suhu, kelembapan, pengaliran udara dan
kebersinan perlu dititikberatkan bagi produk makanan
vegetarian yang disediakan.

Bagi perayaan Deepavali, kebiasaannya pada hari

perayaan, terdapat pelbagai hidangan dan juadah

yang disediakan dan antara makanan vegetarian

yang dijadikan pilihan adalah seperti idli, tosai, kari

dhal, aloo gobi dan gobi pakoras. Selain itu, terdapat

tujuh hidangan iaitu aloo gobi, kari dal, kari kentang,

aloo pafta gobi, bhindi masala, vadai dan kebab

vegetarian yang telah  dipilih  berdasarkan

pengambilan makanan vegetarian oleh subjek

dalam kajian soal selidik. Melalui hasil daripada kajian

ini juga berupaya untuk mengenalpasti perbezaan

kualiti sensori produk dan komposisi nutrien makanan

vegetarian setelah menjalani proses pensterilan dan

pembungkusan vakum.

2.0 BAHAN DAN KAEDAH
2.1 Penyediaan Hidangan Vegetarian

Kesemua bahan-bahan mentah seperti sayur-sayuran
dan bahan-bahan yang diperlukan dalam hidangan
vegetarian dibeli di Pasaraya Giant, Bangi, Selangor,
Malaysia. Plastik polietilena (PE) berukuran 23 cm x 11
cm digunakan bagi tujuan pembungkusan vakum.
Terdapat tujuh hidangan vegetarian yang telah
disediokan dalam kajian ini, aloo gobi (lauk kentang
dan bunga kobis), kari dhal, aloo patta gobi (sayur
kobis goreng), kari kentang, vadai, kebab vegetarian
dan bhindi masala (sayur bendi goreng. Setelah
menjalani  proses pembungkusan vakum, proses
pensterilan pula dilakukan pada suhu 121°C selama 4
minit dengan menggunakan autoklaf  (Hirayama
model HVE-50, Jepan).
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2.2 Analisis Proksimat

Sampel disediakan menggunakan resipi yang sama
bagi rujukan (R) dan steril (S). Sampel dihomogenkan
terlebih dahulu sebelum analisis dilakukan untuk
menentukan nilai makronutrien yang terkandung
dalam sampel makanan vegetarian yang telah
disediakan. Analisis yang dilakukan termasuklah
penentuan kandungan abu, kelembapan, lemak,
protein, dan serabut kasar. Analisis dilakukan secara
triplikat (n = 3) dengan bacaan nilai purata diambil.
Kandungan abu ditentukan untuk menentukan ciri-
ciri fizikokimia dan kualiti sensori. Selain itu perubahan
kandungan abu turut mengubah amaun mineral
walaupun ianya tidak ditentukan dalam kajian ini.

2.2.1 Penentuan Kandungan Kelembapan, Abu,
Serabut Kasar, Lemak dan Protein

Analisis kandungan kelembapan, abu dan serabut
kasar dilakukan menggunakan kaedah AOAC 1990
[4]. Alat yang digunakan untuk analisis serabut kasar

adalah  mesin  Fibertec  System (Model 2021,
Denmark). Komposisi  lemak  diukur  dengan
menggunakan kaedah Soxhlet dengan

pengubahsuaian di mana pelarut yang digunakan
adalah heksana menggantikan dietil eter dalam
kaedah asal [4]. Alat pengekstrak lemak Soxtec
System HT (Model 2043 Extraction Unit, Sweden)
digunakan dalam analisis ini. Kaedah Kjeldahl adalah
kaedah unftuk mengukur jumlah protein. Melalui
kaedah ini alat penyulingan Kjeltec System Distilling
Unit  Operation (Model 2100, Amerika Syarikat)
digunakan.

2.2.2 Penentuan Kandungan Karbohidrat

Jumlah kandungan karbohidrat dalam makanan
dikira selepas analisis kandungan kelembapan,
kandungan abu, kandungan protein dan kandungan
lemak diperolehi. Hal ini kerana, mengetahui jumlah
karbohidrat amat penting kerana ianya salah satu
makronutrien dalam makanan. Oleh itu, peratus
karbohidrat  dihitung menggunakan  persamaan
seperti berikut.

Peratus karbohidrat (%) =

100 - (peratus kandungan kelembapan + peratus
kandungan abu + peratus kandungan protein +
peratus kandungan lemak + peratus serabut kasar)

2.2.3 Pengiraan Jumlah Kalori

Jumlah kalori atau tenaga sesuatu makanan dikira
berdasarkan hasil jumlah  daripada  makronutrien
dalam makanan. Berdasarkan persamaan jumlah
kalori ini adalah hasil darab kandungan protein,
lemak dan karbohidrat dengan faktor 4 kcal/g, 9
kcal/g dan 4 kcal/g [5].

Jumlah kalori (kcal) =
[Jumlah protein (g) x 4 kcal/g] + [Jumlah lemak (g) x 9
kcal/g ]+ [Jumlah karbohidrat (g) x 4 kcal/g ]

2.3 Penilaian Sensori
2.3.1 Analisis Deskriptif Kuantitatif (ADK)

Andlisis ini dijalankan untuk menentukan intensiti
makanan vegetarian India yang dikesan oleh panel
terlatin dan atribut penerimaan keseluruhan juga
dinilai. Seramai 10 orang panel terlatih yang terdiri
daripada pelajar Sains Makanan UKM telah menjalani
vjian penilaian ini. Analisis ini dijalankan oleh panel
separa terlatin (julat umur 20 hingga 29 tahun)
dengan memberi skor pada skala garisan 15 cm
yang tidak mempunyai sela garis.

2.3.2 Ujian Hedonik

Kaedah skala hedonik 7 fitik dipilih kerana ujian ini
mudah dilaksanakan dan senang difahami oleh
panel pengguna. Sebanyak 60 orang (20 orang
Melayu, 20 orang Cina dan 20 orang India) ahli panel
mengambil bahagian dalam ujion hedonik. Mereka
terdiri daripada pelajar UKM, Bangi. Latar belakang
panel pula terdiri daripada figa kaum iaitu Melayu,
Cina dan India yang berusia antara 18 hingga 30
tahun. Tempat menjalankan ujian hedonik ialah
Makmal Sensori, Program Sains Makanan  di
Bangunan Sains Biologi, UKM Bangi, Selangor,
Malaysia.

Untuk ujian hedonik, ahli-ahli panel dikehendaki
menilai lima jenis sampel hidangan vegetarian India
berasaskan kepada afribut aroma, warna, rasa,
tekstur dan penerimaan keseluruhan. Ujian skala
hedonik tujuh titik skala digunakan. Nombor 1
mewakili sangat tidak suka manakala nombor 7 ialah
sangat suka. Sampel hidangan vegetarian iacitu
sampel S disediokan dalam cawan kecil yang dilabel
dengan nombor rawak figa digit. Ahli panel telah
menandakan tahap kesukaan pada ruang yang
disediokan dalam borang penilaian berdasarkan
skala yang diberikan.

2.4 Analisis Statistik

Data analisis proksimat diuji dengan menggunakan
vjian T bagi sampel R dan sampel S, manakala
penilaian sensori  diuji dengan analisis varians
(ANOVA) dan ujian post hoc menggunakan ujian
Duncan Multiple Range dilakukan menggunakan
perisian Statistical Package for Social Science (SPSS).
Nilai perbezaan signifikan ialah berdasarkan aras

keyakinan 95% di mana p<0.05.
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3.0 HASIL DAN PERBINCANGAN

3.1 Analisis Komposisi Proksimat Makanan

Vegetarian India

Bagi komposisi kelembapan dalam Jadual 1q,
sampel kebab vegetarian dan vadai menunjukkan
perbezaan yang signifikan (p<0.05) antara sampel R

Lalifah et al. / Jurnal Teknologi (Sciences & Engineering) 83:6 (2021) 73-82

dan sampel S. Kadar kelembapan bagi kebab
vegetarion S menunjukkan nilai yang lebih finggi
berbanding dengan sampel R iaitu sebanyak 10.10%,
manakala bagi sampel vadai pula, vadai R
memberikan nilai kelembapan yang finggi iaitu
10.88%. Suhu tinggi yang digunakan menyebabkan
perubahan dari aspek kualiti nutrisi makanan.

Jadual 1a Nilai komposisi kelembapan, abu, protein dan lemak dalam makanan vegetarian India sebelum (R) dan selepas

pensterilan (S)

Kandungan Nutrien

Kelembapan (%) Abu (%) Protein (%) Lemak (%)
Produk R s R s R s R s
Aloo Patta 11.1£0.16 11.3£0.52 4.08+0.91 *1.13+0.05 4.54+1.84 3.61+0.12 12.61 £8.94 5.31+3.27
Gobi
Aloo Gobi  17.14+x7.46 18.01£276 5.00%274 *1.40+0.08 5.34 + 4.81 *3.96+0.26 10.80 £ 10.12 *3.01 £ 0.69
Bhindi 1493+0.63 11.84+£3.18 4.93+£286 2.74+207 7.84+154  *3.50+0.37 13.15+£8.55 6.16£3.25
Masala
Kari Dhal 13.23+3.29 1230+£0.53 4.87+0.16 2.13+0.08 9.06 +0.94 6.26+0.73 4.43+2.38 491+1.74
Kari 10.9+096 13.88+4.83 1.80+1.00 2.05+0.61 3.74+£0.80 3.80+£0.46 7.56 £ 3.60 8.62+3.06
Kentang
Kebab 3.65£0.36 *10.10+2.46 3.52+0.26 1.76+0.04 *6.99+577 3.73+x0.70 22.12+10.75 *7.69 £1.71
Vegetarian
Vadai 10.88+2.54 *6.38+0.67 2.79+024 1.47+035 11.20£4.73 11.34£5.53 12.23+£3.37 *10.70 £ 5.90
Nota: Nilai ditunjukkan dalam min + sisihan piawaian (%), n =3

Min dalam baris yang sama menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) di antara pelakuan (sampel R dan S)

R = sampel rujukan, S = sampel pensterilan

Bagi kandungan abu pula, sampel aloo patta
gobi dan juga aloo gobi menunjukkan perbezaan
yang signifikan (p<0.05) antara sampel R dan sampel
S. Keduo-dua sampel S bagi aloo patta gobi dan
aloo gobi menunjukkan penurunan signifikan (p<0.05)
bagi kandungan abu iaitu sebanyak 1.13% dan 1.40%
masing-masing. Hal ini mungkin ferjadi kerana
berlakunya proses kehilangan beberapa mineral
terutama mineral larut air semasa pemprosesan
termal berlaku. Kandungan mineral yang hadir di
dalam sesuatu makanan dapat dilihat berdasarkan
jumlah kandungan abu yang hadir. Kedua-dua
sampel fersebut menggunakan kentang dalam
penyediaan makanan.

Sampel aloo gobi, bhindi masala dan kebab
vegetarian menunjukkan perbezaan yang signifikan
(p<0.05) antara sampel R dan sampel S bagi
kandungan protein. Semasa pemprosesan makanan
berlaku, faktor seperti haba, agen pengoksidaan,
larutan organik, asid dan alkali boleh mempengaruhi
kandungan protein [6]. Faktor ini  boleh
mengakibatkan berlakunya deaminasi dan
isomerisasi  protein sekaligus mengurangkan kadar

asid amino dan memberi kesan terhadap kandungan
nutrisi protein.

Jumlah kandungan lemak bagi sampel aloo gobi,
kebab vegetarian dan vadai pula menunjukkan
penurunan yang signifikan (p<0.05) bagi sampel
pensterilan. Masing-masing memberikan nilai min
lemak sebanyak 3.01%, 7.69% dan 10.70%. Vadai
merupakan  produk yang digoreng sebelum
pensterilon dan suhu yang rendah dengan tfempoh
menggoreng yang lama berupaya mempengaruhi
kadar penyerapan minyak bagi sampel makanan [7].

Sampel kari kentang dan vadai pula menunjukkan
nilai min serabut kasar yang signifikan (p<0.05) antara
sampel R dan sampel S. Kedua-dua sampel tersebut
menunjukkan kadar pengurangan nilai serabut kasar
yang signifikan (p<0.05) bagi sampel pensterilan iaitu
sebanyak 5.24% dan 5.34%. Kandungan serabut kasar
bagi kumpulan kekacang adalah sebanyak 7
sehingga 17 gram [8]. Penurunan kandungan serabut
kasar ini terjadi kerana penggunaan haba atau suhu
yang finggi menyebabkan perubahan kepada
komposisi kimia dan juga ciri-ciri fizikal serabut kasar di
mana ikatan kimia terlerai atau terputus [?].
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Berdasarkan Jadual 1b, nilai min karbohidrat bagi
ketujuh-tujuh sampel makanan vegetarian India tidak
menunjukkan perbezaan yang signifikan (p>0.05)
antara sampel R dan sampel S. Makronutrien seperti
karbohidrat walaupun fidak sensitif-haba, tetapi
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ianya dapat membekalkan tenaga kepada fubuh
badan manusia. Proses memasak dapat memberi
manfaat terhadap kandungan makronutrien dalam
makanan [10].

Jadual 1b Nilai komposisi serabut kasar, karbohidrat dan tenaga makanan vegetarian India sebelum (R) dan selepas pensterilan

(8)
Kandungan Nutrien

Serabut kasar (%) *Karbohidrat (%) **Tenaga (kcal)
Produk R S S R S
Aloo Patta Gobi 2.12+0.20 1.49 £0.95 71.23+£8.45 78.04 £ 2.58 416 374
Aloo Gobi 4.06 £0.06 2.57 £1.65 57.6+15.16 71.04 £ 4.02 349 327
Bhindi Masala 529+£1.94 3.25%1.66 53.85+ 6.59 72.52+£5.07 365 359
Kari Dhal 6.70£1.11 4.81+4.12 64.52 +2.48 66.80+3.74 322 347
Kari Kentang 10.36 £0.76 *5.24 £ 1.26 65.64+£2.77 66.41 £ 5.43 345 358
Kebab 2.88+0.27 2.53+1.11 64.10+11.32 70.93 £ 9.59 470 *380
Vegetarian
Vadai 13.29 £2.24 *5.39 £ 0.61 49.61£3.15 64.71 £ 6.38 353 400
Nota: Nilai ditunjukkan dalam min + sisihan piawaian (%), n =3

Min dalam baris yang sama menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) pelakuan (sampel R dan §)

R = sampel rujukan, S = sampel pensterilan

Peningkatan kandungan karbohidrat terjadi apabila
nilai nufrien lain yang kurang. Ini adalah kerana nilai
karbohidrat diperolehi secara kiraan (rujuk 2.2.2). Nilai
tenaga yang diperolehi juga berdasarkan kiraan dan
didapati penurunan nilai fenaga bagi sampel S unfuk
hidangan aloo patta gobi, aloo gobi, bhindi masala
dan kebab vegetarian (p<0.05). Hidangan lain
menunjukkan sedikit peningkatan nilai kalori  bagi
sampel S walaupun fidak berbeza secara signifikan.
Perubahan pada nilai tenaga disebabkan penurunan
kandungan protein dan lemak pada sampel steril.
Memandangkan nilqi karbohidrat dihitung
menggunakan persamaan, nilai fenaga juga didapati
berkurangan.

3.2 Analisis Deskriptif Kuantitatif (ADK)

Hasil penilaian para panel terlatih ditunjukkan dalam
bentuk rajah sawang (Rajoh 1). Secara kesimpulannya,
bagi min skor penerimaan keseluruhan, dapat dilihat
bahawa tiada perbezaan signifikan (p>0.05) bagi min
skor ketujuh-tujuh sampel makanan vegetarian India
unfuk sampel R dan S. Ini menunjukkan kaedah
pensterilan  fidak memberikan kesan yang ketara
terhadap kualiti makanan vegetarian India berikutan
masa pemanasan yang digunakan hanya selaoma 4
minit dengan menggunakan suhu 121°C.

Walau bagaimanapun, apabila dilihat min skor bagi
setiap atribut, didapati terdapat perbezaan signifikan
(p<0.05) di antara sampel R dan S untuk afribut warna
bagi sampel aloo gobi, bhindi masala dan kebab

vegetarian. Bagi atribut kekerasan pula, min skor bagi
kari dhal dan bhindi masala juga berbeza secara
signifikan (p<0.05) di mana sampel S didapati lebih
keras daripada sampel R. Proses pensterilan didapati
secara signifikan (p<0.05) mengurangkan min skor
kepedasan bagi kari dhal dan bhindi masala. Afribut

kerangupan dan berminyak meningkat secara
signifikan(p<0.05) untuk sampel S bag kebab
vegetarian.

Masakan yang paling banyak mendapat min skor
yang berbeza secara signifikan (p<0.05) di antara R dan
S adalah bhindi masala di mana sampel S mendapat
min skor yang lebih rendah daripada sampel R.
Perubahan ini berlaku disebabkan oleh haba tinggi
yang dikenakan pada masakan tersebut semasa proses
pensteriian yang memberikan ciri-ciri  atribut yang
kurang menarik pada persepsi ahli panel. Ini sangat
ketara pada produk bhindi masala dan  kebab
vegetarian yang menggunakan bendi sebagai salah
satu ingredien dalam resepi.
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*
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g) Kari Kentang

Rajah 1 Rajah sesawang menunjukkan min skor penilaian atribut analisis deskriptif kuantitatif bagi sampel a) aloo gobi, b) aloo patta
gobi, c) vadai, d) bhindi masala, e) kebab vegetarian, f) kari dhal dan g) kari kentang. ¥Menunjukkan perbezaan signifikan (p<0.05)

3.3 Penilaian Sensori Hedonik b) Warna

Penilaian atribut yang diuji adalah rupa, warna,
aroma, rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan.
Rajah 2a menunjukkan secara keseluruhan atribut
rupa bagi kesemua sampel makanan vegetarian
India yang telah disteril. Tiada perbezaan signifikan
(p>0.05) dapat diihat antara vadai, kebab
vegetarian, kari dhal, aloo gobi dan dan kari
kentang bagi afribut rupa. Namun begitu,
kesemuanya berbeza secara signifikan (p<0.05)
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Rajah 2a menunjukkan secara keseluruhan kesukaan
ahli panel terhadap atfribut warna antara kesemua
sampel makanan vegetarian India yang telah disteril.
Kari dhal dan aloo gobi memperoleh min skor yang
paling finggi, manakala bhindi masala memperoleh
min skor terendah dan mempunyai min skor yang
berbeza secara signifikan (p<0.05) dengan enam
lagi makanan vegetarian India steril.

Aloo gobi dan kari dhal tidak berbeza secara
perbezaan signifikan (p>0.05) bagi afribut warna,
begitu juga sampel vadai, kari kentang dan aloo
patta gobi (p>0.05). Walau bagaimanapun,
terdapat perbezaan signifikan (p<0.05) antara
kelima-lima sampel tersebut dengan sampel kebab
vegetarian dan bhindi masala. Hal ini kerana selepas
proses memasak dengan menggunakan suhu yang
tinggi., pengurangan klorofil (pada bhindi masala)
dapat dilihat dan sekaligus mengakibatkan
penurunan warna hijau terang sayur-sayuran [11, 12]
kepada hijau pucat.

Kebab vegetarian memberikan min skor aroma
yang paling tinggi dikuti dengan vadai dan kari
kentang. Manakala aloo gobi memberikan nilai
purata darjah kesukaan panel pengguna yang
paling rendah dari segi aroma. Tiada perbezaan
signifikan (p>0.05) dapat dilihat antara sampel vadai,
kebab vegetarian dan kari kentang tetapi
perbezaan signifikan (p<0.05) dapat dilihat antara
ketiga-tiga sampel fersebut dengan sampel
makanan vegetarian India yang lain. Penggunaan
rempah dalom penyediaan makanan vegetarian
India ini teloh mempengaruhi rasa, aroma dan
warna terhadap para pengguna [13, 17, 18].

Kebab vegetarian memperoleh min skor rasa yang
paling tinggi diikuti oleh vadai dan kari kentang
(Rajah 2b). Bagi sampel kari dhal dan aloo gobi,
tiada perbezaan signifikan (p>0.05) didapati untuk
skor atribut rasa. Namun begitu, ketiga-tiga hidanan
tersebut berbeza secara signifikan (p<0.05) dengan
semula hidangan lain. Vadai dan kebab vegetarian
lebih digemari oleh ahli panel kerana hidangan ini
digoreng dan memberikan perisa yang lebih enak.
Kanji yang ada di dalam kentang (kari kentang)
memainkan peranan yang penting dalam  kualiti
masakan kerana ia berpotensi menyerap lembapan
sekaligus mengurangkan sifat kohesif dan dapat
melembutkan kentang tersebut semasa proses
memasak [13, 15, 20].

Min skor terhadap tekstur kebab vegetarian
didapati paling tinggi manakala min skor paling
rendah adalah untuk vadai (Rajah 2b). Ini mungkin
disebabkan kebanyakan panel lebih menggemari
tekstur kebab vegetarian yang lebih lembut dan
ditambah dengan sedikit penggunaan rempah
seperti garam masala dan serbuk cili. Vadai adalah
hidangan yang diperbuat menggunakan kacang
dhal dan apabila digoreng, vadai menjadi lebih
keras. Min skor bagi kebab vegetarian, kari dhal,
aloo gobi dan kari kentang, didapati tidak berbeza
secara signifikan  (p>0.05) bagi atribut tekstur.
Keputusan yang sama juga dapat dilihat unfuk
hidangan vadai dan bhindi masala. Namun

terdapat perbezaan signifikan (p<0.05) di antara
hidangan kebab vegetarian dengan hidangan aloo
patta gobi, bhindi masala dan vadai. Afribut sensori
seperti rasa, aroma, tekstur dan rupa berupaya
mempengaruhi tahap kesukaan pengguna
terhadap sesuaftu produk makanan [14, 16, 21].
Produk berasaskan sayur-sayuran perlu mempunyai
tekstur yang boleh diterima oleh pengguna. Jika
pensterilan menyebabkan skor tekstur yang rendah
(< 3.00), hidangan tersebut tidak sesuai disteril.
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f) Penerimaan Keseluruhan
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Rajah 2b Min skor atribut a) rasa, b) tekstur dan c)
penerimaan keseluruhan makanan vegetarian India steril

Bagi penerimaan keseluruhan pula, mendapati
bahawa kebab vegetarian mempunyai nilai min skor
penerimaan keseluruhan yang paling tinggi iaitu
5.30. Seterusnya, aloo gobi mendapat min skor yang
kedua tertinggi dengan nilai 4.87 diikuti oleh vadai
(4.83) dan kari dhal (4.75). Vegetarian kabab, aloo
patta gobi dan kari kentang fidak menunjukkan
perbezaan signifikan (p>0.05) antara satu sama lain,
tetapi menunjukkan yang perbezaan signifikan
(p<0.05) dengan hidangan vegetarian India yang
lain.

4.0 KESIMPULAN

Kebab vegetarian dan vadai telah menunjukkan
perbezaan yang signifikan untuk aspek kelembapan.
Manakala aloo patta gobi dan aloo gobi
menunjukkan perbezaan yang signifikan  untfuk
kandungan abu bagi kedua-dua sampel R dan
sampel S. Bagi kandungan protfein pula, terdapat
tiga sampel yang menunjukkan perbezaan signifikan
iaitu  aloo gobi, bhindi masala dan kebab
vegetarian. Seterusnya, ferdapat juga perbezaan
signifikan bagi sampel aloo gobi, kebab vegetarian
dan vadai bagi kandungan lemak. Kari kentang dan
vadai pula menunjukkan perbezaan signifikan bagi
kandungan serabut kasar antara sampel rujukan dan
juga sampel pensterilan. Bagi nilai min  skor
karbohidrat dan tenaga pula, kebab vegetarian
memberikan nilai tertinggi di mana ia memberikan
perbezaan signifikan untfuk kandungan tenaga.
Kebab vegetarian memperolehi skor penerimaan
keseluruhan yang paling finggi untuk kedua-dua
vjian sensori. Walaupun ujian ADK fidak menunjukkan

perbezaan signifikan antara sampel R dan sampel S
untuk penerimaan keseluruhan, ujian hedonik (ujian
pengguna) memberikan keputusan sebaliknya di
mana sampel yang mendapat skor paling rendah
utk darjah kesukaan adalah bhindi masalah dan
aloo patta gobi yang menggunakan bendi dan
kobis menyebabkan perubahan pada warna dan
tektur. Kaedah pensteriion untuk penyediaan
hidangan vegetarian sedia dimakan paling sesuai
untuk hidangan kebab vegetarian dan paling fidak
sesuai untuk bhindi masala dan aloo patta gobi.
Kajian ini  menunjukkan pensteriion mengubah
kandungan nutrien dan atribut sensori yang memberi
kesan terhadap kualiti hidangan vegetarian India
walaupun masa singkat selama 4 minit diberikan
semasa pensterilan menggunakan suhu 121°C.
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