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ABSTRACT

This study was conducted to develop Budu powder which produced by different methods
of drying. The objective of this study was to determine the best drying method that can be
used to produce Budu powder. There are three drying method that was used which are
oven-drying (60°C), vacuum-oven drying (30°C) and spray-drying (Inlet temperature;
170°C, outlet temperature; 107.5°C). These drying methods were varied in term of
temperature and drying condition. Physical analysis that are tested were determination of
viscosity, color profile (L, a*, b*), solubility and sedimentation. From the data analysis, it
revealed significant different (p<0.05) on color profile, solubility and sedimentation
among each Budu powder. Based on the chemical analysis data, there are significant
different (p<0.05) among Budu powder for moisture, protein, ash, carbohydrate, pH and
salt content. Besides, Amino acid profile revealed the different result from each Budu
powder. Budu powder from vacuum-oven drying had the highest amount of amino acid
profile and the lowest amount in Budu powder from spray-drying. Based on the result
from physico-chemical properties, the best drying method in producing Budu powder was
vacuum-oven drying. According to sensory evaluation of Budu in liquid form, there are
no significant different for overall acceptance among Budu powder and control. It
indicates that, Budu powder from different drying methods was accepted by consumer
when it converted into liquid. However, overall acceptance for Budu in powder form
showed significant different among different drying method. The result revealed the

highest mean score for Budu powder produced by vacuum-oven drying which is
5.33+0.71.
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ABSTRAK

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan Budu Serbuk dengan menggunakan kaedah
pengeringan yang berbeza. Objektif kajian ini ialah untuk menentukan kaedah
pengeringan yang terbaik bagi menghasilkan Budu Serbuk. Tiga jenis pengeringan telah
digunakan iaitu pengeringan oven (60°C), pengeringan vakum(30°C) dan pengeringan
semburan (Suhu dalaman; 170°C, suhu luaran; 107.5°C). Ketiga jenis pengeringan ini
menggunakan suhu yang berbeza. Analisis fizikal yang dijalankan ialah penentuan
kelikatan, profil warna (L, a* b%*), keterlarutan dan pemendakan. Analisis data
menunjukkan terdapat perbezaan yang beerti (p<0.05) antara Budu Serbuk yang
dihasilkan. Berdasarkan data dari analisis kimia pula, terdapat perbezaan yang bererti
(p<0.05) terhadap kandungan lembapan, protein, abu, karbohidrat, dan garam antara
Budu Serbuk yang dihasilkan. Selain itu, profil asid amino turut menunjukkan kandungan
yang berbeza. Profil asid amino adalah tinggi dalam Budu Serbuk dari pengeringan
vakum dan Budu Serbuk dari pengeringan sembur menunjukkan nilai yang terendah. Ciri-
ciri fiziko-kimia menunjukkan bahawa, pengeringan vakum adalah kaedah yang terbaik
untuk menghasilkan Budu Serbuk. Berdasarkan penilaian deria terhadap Budu dalam
bentuk cecair, tiada perbezaan bererti terhadap penerimaan keseluruhan antara Budu
serbuk dan sampel rujukan. Ini menunjukkan bahawa, setiap Budu serbuk yang dihasilkan
boleh diterima oleh pengguna apabila ia ditukarkan kepada bentuk cecair.
Walaubagaimanapun, terdapat perbezaan yang bererti bagi penerimaan keseluruhan
terhadap Budu serbuk. Data menunjukkan Budu serbuk yang dihasilkan melalui
pengeringan vakum mempunyai skor min yang tertinggi iaitu 5.33+0.71.



