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ABSTRACT 

This study was conducted in order to determine the effect of the incorporation of the 

'petai' (Par'/da Speciosa hassk) to the properties of Chinese Steamed Bread (CSB). PSP 

flour actually one of the product that can be produced from P. Speciosa and had a 

potential to substitute wheat flour because it is high in diet fiber, antioxidant, and vitamin. 

In this study, P. Speciosa flour (PSP) was produced, followed by production of Chinese 

steamed bread that was incorporated with the highly fiber content of flour. In the Chinese 

steamed bread production, standard wheat flour was been substitute with the PSP flour. 

Once the Chinese steamed bread were finished, proximate analysis, quality assessment 

and sensory evaluation were conducted. Range of proximate composition of the Chinese 

steamed bread samples were moisture content (20.450%-25.365%), protein content 

(4.795%- 7.395%), fat content (2.125%-4.390%), fiber content ( l .470%- 4.850%) and ash 

content (0.41%- 0.755%). Chinese steamed bread that incorporated with the PSP flour 

have the colour more darker than the CSB that used the wheat flour, because it have 

positive value for whiteness. CSB that incorporated with the PSP flour was most 

acceptable in most (color, odor, hardness, elasticity, chewiness and overall acceptance) in 

terms of panelist acceptance. 
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ABSTRAK 

Kajian ini di jalankan bertujuan untuk mengenalpasti kesan penggunaan tepung petai 

(P.Speciosa Hassk) terhadap ciri- ciri roti pau. Tepung petai ini merupakan salah satu 

produk yang boleh dihasilkan daripada kulit petai dan berpotensi untuk menggantikan 

tepung gandum kerana tepung petai ini mempunyai kandungan fiber, anti-oksidan dan 

vitamin yang lebih tinggi berbanding tepung gandum biasa. Dalam kajian ini, tepung 

petai dihasilkan terlebih dahulu dan di ikuti penghasilan roti pau. Lima sampel roti pau 

telah di hasilkan dengan kandungan tepung petai yang berbeza (0.2%, 0.4%, 0.6%, 0.8%). 

Petai yang segar dibeli diproses menjadi tepung dan disimpan pada suhu bilik. Kemudian, 

roti pau yang di hasilkan dan kandungan tepung petai telah di campurkan dengan 

sebanyak mana seperti yang telah di tetapkan dalam formulasi. Kemudian, roti pau yang 

telah siap di hasilkan itu di teruskan lagi dengan analisis komposisi proksimat, penilaian 

kualiti dan juga penilaian pengguna ke atas roti pau yang telah di campurkan tepungnya 

dengan tepung petai dalam proses penghasilan itu. Didapati kandungan kelembapan 

( 20.45%-25.365%), kandungan protein (4.795%- 7.395%), kandungan lemak ( 2.125%-

4.390%), kandungan fiber ( 1.470%- 4.850%) dan kandungan abu (0.41%- 0.755%). Roti 

pau yang menggunakan tepung petai mampunyai keputihan yang kurang berbanding roti 

pau yang menggunakan tepung gandum biasa. Ini dapat dilihat melalui nilai positif yang 

didapati dan nilai yang lebih rendah untuk ciri keputihan. Roti pau yang dihasilkan 

dengan campuran tepung petai ini lebih diterima dari segi warna, bau, kekerasan, 

kekenyalan dan penerimaan keseluruhan berdasarkan panel. 
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