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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan bagi mengkaji kesan penceluran dan pengeringan terhadap warna. 
kandungan lembapan, kandungan bahan fenolik, ciri-ciri berfungsi ubi seperti kadar 
keterlarutan, keupayaan pengembangan dan kadar penyerapan air bagi empat jenis ubi 
yang berlainan iaitu ubi kayu, ubi keledek, ubi keladi dan ubi badak. Kajian menunjukkan 
kaedah pengeringan oven dan pengeringan sejukbeku serta ubi yang dicelur atau tidak 
dicelur menghasilkan keputusan yang berlainan bagi nilai warna, kandungan lembapan. 
kandungan bahan fenolik, ciri-ciri berfungsi ubi seperti kadar keterlarutan, keupayaan 
pengembangan dan kadar penyerapan air. Keputusan menunjukkan ubi kayu yang dicelur 
dan melalui pengeringan sejukbeku mengandungi kelembapan yang tinggi berbanding 
sampel lain. Keputusan ujikaji juga mendapati sampel yang dikeringkan secara sejukheku 
dan tanpa dicelur mempunyai kandungan bahan fenolik yang lebih tinggi. Bagi kadar 
keterlarutan pula tiada perbezaan yang signifikan (p<0.005) ditunjukkan oleh sampel 
melalui pengeringan oven atau sejukbeku tetapi bagi sampel yang dicelur, keputusan 
menunjukkan kadar keterlarutan adalah lebih tinggi. Keputusan juga mendapati sampel 
yang dicelur dan melalui pengeringan sejukbeku menunjukkan kadar keupayaan 
pengembangan dan kadar penyerapan air lebih tinggi. Bagi ujian warna, keputusan 
menunjukkan semua sampel yang tidak dicelur menunjukkan nilai L yang lebih tinggi. 
Sampel yang dicelur dan melalui pengeringan sejukbeku akan mempunyai nilai b yang 
lebih tinggi. 
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EFFECT OF BLANCHING AND DRYING 

ON THE COLOUR AND FUNCTIONAL PROPERTIES OF LOCAL TUBERS 

ABSTRACT 

The study ,vas carried out to determine the effect blanching and drying on the colour. 
moisture content. total phenolic. functional properties as water solubility, power swelling. 
and water absorption or ubi kayu, ubi keledek, ubi keladi, dan ubi badak. It was found 
that oven drying freeze drying and method of blanching give different result for value of 
colour, moisture content, total phenolic, functional properties as water solubility. power 
swelling, and water absorption. The results shown that blanch cassava and freeze dried 
had the highest moisture content. Freeze dried sample and non blanching had the .highest 
total phenolic content.From this result it was observed that the water solubility have 
significant (p<0.005) effects on the oven dried sample or freeze dried, but for blanched 
sample shown highest water solubility. Freeze dried sample for blanching method shown 
power swelling and water absorption had the highest value.For all sample non blanching 
method had shown the highest L value and then freeze dried sample for blanching method 
had the highest b value. 


