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PENGGABUNGAN DEDAK PADI YANG DIRAWAT OLEH ENZIM DALAM 

PEMBUATAN KUKI MENTEGA: KAJIAN TERHADAP CIRI FIZIKAL, 

TEKSTUR DAN REOLOGI 

 

ABSTRAK 

Tren masyarakat kini lebih menjurus kepada pengambilan makanan berkhasiat 

dan suka membeli makanan yang boleh diubah suai berdasarkan keperluan nutrisi 

individu. Dedak padi yang diautoklaf dan dirawat oleh enzim mempunyai potensi untuk 

dijadikan ramuan berfungsi disebabkan ia akan memberi faedah berfungsi dan faedah 

nutrisi yang lebih banyak berbanding dengan dedak padi mentah dan dedak padi yang 

distabilkan oleh tenaga haba. Objektif kajian ini adalah untuk mengkaji kesan 

penggabungan dedak padi yang diautoklaf dan dirawat oleh enzim (ESRB) atas sifat 

fizikal dan reologi doh kuki dan juga kesannya ke atas sifat fizikal dan texstur kuki. Untuk 

mencapai objektif ini, analisis reologi (ujian ayunan dinamik) dan analisis profil tekstur 

telah dijalankan untuk semua rumusan doh kuki, manakala analisis fizikal (warna, 

ketumpatan dan nisbah pengembangan) dan analisis tekstur (kekerasan dan keboleh 

patahan) telah dijalankan untuk semua rumusan cookie. Keputusan analisis menunjukkan 

bahawa penggabungnan ESRB dalam peratusan yang berbeza mempunyai kesan ketara 

atas reologi, kekerasan dan kesepaduan doh kuki, begitu juga dengan warna dan tekstur 

kuki. Ciri reologi (modulus elastik dan modulus kelikatan) doh kuki mengalami tren 

meningkat dari rumusan ESRB 0% sampai ESRB 20%. Dalam analisis profil tekstur, 

kekerasan doh kuki meningkat dengan ketara, manakala kesepaduan doh kuki menurun 

dengan ketara apabila peratusan penggabungan ESRB dalam rumusan meningkat. Dalam 

analisis fizikal, ESRB mempunyai kesan ketara terhadap nilai warna kuki (nilai L* dan 

b*). Akhirnya, peningkatan peratusan ESRB dalam ramuan kuki juga mempunyai kesan 

ketara terhadap tekstur (kekerasan) kuki. Justeru, ESRB sebanyak 20% boleh 

digabungkan dalam pembuatan kuki mentega, hal ini disebabkan penggabungan ESRB 
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lebih daripada 30% akan menghasilkan kuki yang berwarna gelap dan mempengaruhi 

penampilan kuki. 
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INCORPORATION OF ENZYMATICALLY TREATED RICE BRAN IN  

BUTTER COOKIES:  

A STUDY ON PHYSICAL, TEXTURE AND RHEOLOGICAL PROPERTIES 

 

ABSTRACT 

 The trend of people eating healthy food is increasing and they are looking for food 

that can be modified according to their nutrition needed. Enzymatically treated stabilised 

rice bran (ESRB) is a potential functional ingredients in baking product as it will provide 

better functional and nutritional benefits compared to raw rice bran and thermally 

stabilised rice bran. The objective of this research is to study the effects of enzymatically 

treated stabilised rice bran incorporation on the physical, textural and rheological quality 

of butter cookies. To achieve this objective, rheological analysis (dynamic oscillatory test) 

and texture profile analysis were done on all cookie dough formulations, whereas physical 

analysis (colour, density and spread ratio) and texture analysis (hardness and 

fracturability) were done on all cookie formulations (10%, 20% ,30% and 40% of ESRB 

was used to substitute wheat flour in butter cookies formulation). Results shown that 

different percentage of ESRB had a significant effect on the rheology, hardness and 

cohesiveness of dough as well as colour values and texture of cookies. Rheological 

properties (storage modulus and loss modulus) of cookie doughs had an increasing trend 

from ESRB 0% to ESRB 20%. In TPA, with increasing percentage of ESRB, hardness of 

cookie doughs increased significantly, whereas cohesiveness of cookie doughs decreased 

significantly. In term of physical properties, ESRB had a significant effect on the colour 

values (L* and b*) of cookies. Last but not least, an increasing amount of ESRB 

incorporated also had significantly increased the hardness of cookies. Therefore, the 

percentage of up to 20% of ESRB can be added into cookies is suggested as the colour of 
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cookies formulations higher than ESRB 30% (as shown in Figure 4.10) will be obviously 

darker than control (ESRB 0%) which yielded cookies with undesirable appearance.


