Teknologi pengeluaran makanan diaplikasikan untuk menyelesaikan masalah kekurangan
bekalan makanan sedunia. Antara langkah yvang diambil dalam teknologi pengeluaran
makanan termasuklah:

+ meningkatkan kualini makanan

+ meningkatkan kuantiti pengeluaran makanan

+ menghasilkan dan menggunakan baka vang bermutu
+« menggunakan pelbagai jenis teknologn moden

Cara Meningkatkan Kualiti dan Kuantiti Pengeluaran
Makanan Negara

Terdapat pelbagai usaha vang dijalankan oleh pelbagai agensi kerajaan dan swasta di
Malaysia untuk meningkatkan kualin makanan dan kuantiti pengeluaran makanan
negara (Rajah 2.11).




Penggunaan Baka yang Bermutu

Penggunaan baka vang bermutu di Malavsia dapat mempelbagaikan
sumber makanan, meningkatkan kualiti makanan

dan kuantd pengeluaran makanan negara

(Gambar foto 2.12).
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Lembu Mafriwal
Lembu tenusu kacukan ini menghasilkan susu yang
hanyak dan sesual hidup di kawasan berikiim tropika
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Baka tanaman dan

haiwan rernakan yang

bermutu diperoleh melalui

teknik pengklonan, kacukan,

kejuruteraan genetik dan

teknologi murtagenesis.

Ciri-cir1 baka vang bermutu

adalah seperti Rajah 2,12,
Ciri-ciri
baka yang
barmutu




Penggunaan Teknologi Moden

Teknologi moden diaplikasikan untuk meningkatkan kualin dan kuannt
pengeluaran makanan (Rajah 2.13),

Mesin pangisar dan mesin pengisi cecalr
mempercepat pemprosesan dan
pengeluaran makanan,

Teknologi
moden

Pangklonan dapat mengekalkan cin baik pada baka
tanaman dan hahwan ternakan.

Rajah 2.13 Contoh teknologi moden vang digunakan untuk
meningkatkan kualiti dan kuantiti pengeluaran makanan
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Bab 2

Jentera seperti traktor, jentolak dan jentuai
mempercepal proses penanaman dan

el pemungutan hasi pertanian,

P

"..-I PRGNS =

Pengguraan dron dalam proses semburan
pestisid dapat menjimatkan masa dan
mengurangkan kos tenaga kerja,

Bioteknologi seperti pemindahan embria,
pengklonan dan kejunsteraan genetik digunakan
unfuk meningkatkan kualiti dan kuantiti makanan.




Pendidikan dan Bimbingan untuk Petani

Beberapa agensi atau institusi memberi pendidikan dan bimbingan kepada petan: untuk
meningkatkan pengetahuan dan kemahiran dalam bidang pertanian dalam usaha untuk
meningkatkan kualiti dan kuantiti pengeluaran makanan negara (Gambar foro 2.13).

Gambar foto 2.13 Pendidikan dan bimbingan vang diberikan kepada para peladan
kelapa sawit oleh staf Advanced Biotechnology and Breeding Cenre (ABBC)

i) Klik@Web £
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Beberapa agensi atau nstitusi yang bertanggunojawab untuk Biotechnology

memberikan pendidikan dan bimbingan kepada para petani and Breeding E
adalah seperti yang berikut: Centre (ABBC)
* Kementerian Pertanian dan Industri Makanan membantu para petani dalam
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* |nstitut Penyelidikan dan Kemajuan Pertanian Malaysia [MARDI)
hittpes:/ananw. miardi, gen. i/

* Lembaga Minyak Sawit Malaysia (MPOB) hitpeuku-teks com/sas000
I.'.:!. {f e mp =] e 5 Medium: bahasa in_qgeris:-

bidang pertanian terutamanya
pertanian makanan seperti
kelapa sawit?
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Bab 2 putrisi dan Teknologi Makanan

Penyelidikan dan Pembangunan nE, ¥
Penyelidikan dan pembangunan untuk meningkatkan kualin iﬁ'@;ll_i-ﬁ

makanan dan kuantiti pengeluaran makanan dijalankan j
secara berterusan di seluruh dunia untuk mengatasi masalah -~
kekurangan makanan global. Namakan empat contoh
agensi atau institusi penyelidikan dan pembangunan yvang
meningkatkan kualiu dan kuantiti makanan di Malaysia,
Beberapa buah universiti di Malaysia turut menjalankan
penyelidikan dan pembangunan dalam usaha meningkatkan
kualin makanan dan kuantiti pengeluaran makanan, Namakan
universiti-universiti tersebut,

Gambar foto 2.14 Satu produk inovatf untuk
melembutkan daging (hasil penyelidikan pelajar Fakuld
Sains dan Teknologi Makanan, Universiti Putra Malaysia)

Penggunaan Tanah dan Kawasan Perairan secara Optimum

Oleh sebab keluasan tanah pertanian dan kawasan perairan vang sesuai adalah
terhad, penggunaan tanah dan kawasan perairan perlu dilaksanakan secara optimum
untuk meningkatkan hasil pertanian dan penternakan. Antara cara mengoptimumkan
penggunaan tanah dan kawasan perairan termasuklah vang berikut

* mengusahakan tanah yang terbiar supayva menjadi tanah atau kawasan vang sesuai
bagi aktiviti pertanian atau penternakan

+ menyuburkan kawasan tandus

+ mengusahakan kolam perlombongan vang terbiar supayva menjadi kawasan yang
sesual bagi aktviti akuakultur air tawar

« mengusahakan kawasan tanah paya yang mudah dibanjiri air laut supayva menjadi
kawasan yang sesuai bagi akuviti akuakuliur marin

+ membina empangan dan tali air untuk anah pertanian atau peternakan vang
kekurangan bekalan air

B o

Dua teknik pertanian, iaitu asroponik dan hidraponik, yang tidak menggunakan tanah,

Mincung ui Tiub pertumbuhan

Udara
Takung

Pam nutrien Pam nutrien [} Pam wdara
{a) Aeroponik (b} Hidroponik

Rajah 2.14 Dua teknik pertanian tanpa tanah




« mengekalkan
« meningkatkan kualin h
* meningkatkan kuantin hasil tanaman
Pendekatan untuk pengurusan tanah yvang cekap adalah seperti Gambar foto 2,15,
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Penggiliran tanaman




Meangkaji usaha mempelbagaikan sumber makanan oleh pelbagai
agensi untuk meningkatkan kualiti makanan dan kuantiti pengeluaran
makanan negara

1. Jalankan aktiviti ini secara berkumpulan.
2. Kumpulkan maklumat daripada Internet, media cetak dan media elektronik tentang usaha

mempelbagaikan sumber makanan cleh pelbagal agensi atau institusi untuk meningkatkan
kualiti makanan dan kuantiti pengeluaran makanan negara seperti yang berikut:
{a) penggunaan baka yang bermutu
(b} penggunaan teknologi moden
(c) penyelidikan dan bimbingan untuk petani
{d) penyelidikan dan pembangunan
(e} penggunaan tanah dan kawasan perairan secara optimum
if) pengurusan tanah yang cekap
. Bincangkan maklumat yang dikumpulkan.
. Bentangkan hasil perbincangan kumpulan anda kepada kelas dengan menggunakan
persembahan multimedia.

Penggunaan Racun Serangga

Proses penghapusan perosak
tanaman memainkan peranan
yvang penting dalam usaha menjaga
kualiti dan kuantiti hasil tanaman.
Gambar forto 2,16 menunjukkan
beberapa contoh perosak tanaman,
Racun perosak seperti racun
serangga mudah digunakan untuk
mengawal populasi perosak tanaman
(Gambar foto 2.17), Namun begitu,
PEOEEUOAATN TacuIl pcmsakl sepert Gambar foto 2.16 Tikus, belalang dan
racun serangga mempunyai kesan siput merupakan perosak tanaman
sampingan seperti mencemarkan
alam sekitar, menyebabkan perosak
tanaman menjadi lebih berdaya
tahan, membunuh cacing tanah dan
mikroorganisma berfaedah dalam
tanah serta mencemarkan tanah
dan hasil pertanian.

Gambar foto 2.17 Penyemburan
racun serangga pada tanaman

(Ea1)(2a2) g‘g
KPM



Kawalan Biologi

Selain penggunaan racun perosak,

kawalan biologi merupakan kaedah vang
mengaplikasikan interaksi antara organisma
seperti mangsa-pemangsa dan parasitisme
yvang digunakan untuk mengawal perosak
tanaman di sesuatu habitat. Contoh kawalan

Gambar foto 2.18
Burung hantu
jelapang memburu
tikus untuk dijadikan
sebagai makanan
(Jenis interaksi:

biologi adalah seperti Gambar foro 2,18 Mangsa-pemangsa)
dan 2.19. Jadual 2.6 pula menunjukkan
kelebihan dan kelemahan

kawalan biologi.

Gambar foto 2,19
Penyengar bertelur

di dalam telur rama-rama
lalu memusnahkannya
(Jenis interaksi: Parasitisme)

§

Jadual 2.6 Kelebihan dan kelemahan kawalan biologi

Kelebihan kawalan biologi Kelemahan kawalan biologi

+ Lebih mesra alam * Mengambil masa yang lebih panjang untuk
+ Tidak memudaratkan kesihatan organisma mengawal populasi perosak tanaman
lain kecuali perosak tumbuhan + Sukar meramalkan hasil kawalan biolog
* Tidak menyebabkan perosak tumbuhan vang melibatkan organisma hidup
berdaya tahan * Memerlukan perancangan dan pengurusan
* Lebih murah vang lebih teliti dan berkesan
* Mengganggu keseimbangan ekosistem jika
populasi spesies pemangsn Aoy parasit
menjadi tidak rerkawal

Kawalan biologi vang digunakan tanpa perancangan vang baik akan menghasilkan
pelbagai masalah. Contohnya, penggunaan cerpelail (Gambar foto 2,20} untuk mengawal
populasi tikus di ladang tanaman tebu di kepulauan Hawaii gagal kerana cerpelai aknf
pada waktu siang manakala tikus pula akuf pada waktu malam. Hal ini menvebabkan
cerpelai beralih kepada burung dan telur penvu sebagai makanan.

Mengapakah kawalan biologi vang mengpunakan
burung hantu jelapang untuk membury tikus
dalam bandar turut gagal? Berikan scbab,



Menilai penggunaan racun serangga dan kawalan biologi dalam
meningkatkan kualiti dan kuantiti pengeluaran makanan negara

1. Jalankan aktiviti ini secara berkumpulan,

2, Bincangkan dan nilai kesan penggunaan racun serangga
dan kawalan biologi untuk meningkatkan kualiti dan
kuantiti pengeluaran makanan negara berdasarkan
aspek-aspek yang berikut:

{a} kelebihan penggunaan racun serangga dan
kawalan biclogi
{b) kelemahan penggunaan racun serangga dan
kawalan biclogi
. Bentangkan hasil penilaian kumpulan anda kepada kelas
dalam bentuk persembahan multimedia,

Praktis Formatif. =1L,

1. Nvatakan empat ciri baka vang bermutu,

i+ KME, KEMM
o AR Dbl

i
i
kY

) Klik@Web

Sistem penguiusan perosak
tanaman bersepadu melahs
Integrated Pest Management
{IPM) cleh Sarawak Land
Consalidated and Rehabilitation
Authority (SALCRAL
http:buku-teks.com/sab021
{Medium: bahasa Inggeris)

Of40

]
L

755

2. Bagaimanakah baka yang bermutu diperoleh melalui teknologi moden?

3. Namakan agensi vang memajukan pemasaran hasil tanaman negara,

4. Nyatakan tiga cara pengurusan tanah vang cekap.
5. Apakah vang dimaksudkan dengan kawalan biologi?

Teknologi Pemprosesan Makanan L‘ﬁ%\

Menurut pakar nutrisi, makanan mentah vang segar lebih baik unmk dimakan kerana
makanan ini lebih sihat unmk badan. Walau bagaimanapun, bukan semua bahan makanan
mentah boleh dimakan dalam keadaan segar. Oleh sebab itu, kebanvakan bahan makanan
mentah diubah kepada bentuk lain melalui teknologi pemprosesan makanan. Makanan
vang diproses tahan lebih lama, lebih enak, menarik dan mudah dicernakan.,

24.2) (2.5.1)
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Teknologi Pemprosesan Makanan

Pemprosesan makanan vang mengaplikasikan teknologi pemprosesan makanan,
kaedah yang digunakan serta contoh produk makanan yang terhasil adalah
seperti pada muka surat 76 hingga 79.

« Kaedah
Pemprosesan makanan dengan cara memanaskan bahan makanan melalui teknik
sepertl celur, goreng, panggang, pengasapan, rebus, tumis, bakar dan kukus,

* Contoh produk makanan yvang diproses melalui kacdah memasak:

kari ayam, ikan goreng, ayvam panggang, nasi, sayur-savuran dan kuih-muih

Penapaian

+ Kaedah
Proses penguraian bahan kompleks kepada bahan vang lebih ringkas melalui
tndakan bakteria, vis atau mikroorganisma berfaedah vang lain. Contohnya,
penapaian glukosa melalw tindakan yvis digunakan dalam pembuatan ron.

- b1 = 2 X :
Glukosa ———— Franol + Karbon dioksida

* Contoh produk makanan vang diproses melalui penapaian:
kicap, kimchi, tempe, vogurt dan tapai




Pendehidratan atau Pengeringan
* Kaedah !

* Contoh produk makanan vang diproses melalui pendehidratan atau pengeringan:

Air disingkirkan daripada makanan melalui pendehidratan atau penvejatan dengan
menjemur di bawah cahaya martahari, mengeringkan dengan nyalaan api atau asap
dan mengeringkan di dalam ketuhar,

udang kering, sotong kering, ikan kering, buah-buahan kering, bijirin, cendawan
dan susu tepung

Teknologi

pPemproscsan

makanan

Pempasteuran

-

Kaedah
Cecair dipanaskan pada suhu

di bawah takat didih cecair

untuk membunuh patogen dan
kemudian disejukkan dengan cepat.
Contohnya, susu segar dipanaskan
pada suhu 63°C selama 30 minit
atau pada suhu 72°C selama

15 saat dan kemudian disejukkan
Serta-merta.

Contoh produk makanan yang
diproses melalui pempasteuran:

susy, produk tenusu dan jus s
buah-buahan Gambar foto 2.23 Contoh produk makanan

yang diproses melalul pempasteuran




-

Pengetinan

+ Kaedah
Makanan disimpan di dalam tin yang telah disteril dan dipanaskan pada suhu vang
tinggi melebihi 115°C di bawah tekanan tinggi untuk membunuh mikroorganisma
dan sporanya, Udara di dalam tin yang mengandungi makanan yang disterilkan it
dikeluarkan sebelum dipaterikan. Tin im kemudiannya dipanaskan semula untuk
membunuh sebarang mikroorganisma vang masih ada sebelum disejukkan
dengan cepatmya.

+ Contoh produk makanan yang diproses melalui pengetinan:
daging, sup, kacang, ikan, buah-buahan, sos dan susu di dalam tin

————

Gambar foto 2.24 Contoh produk makanan yang diproses melalui kaedah pengetinan

Penyejukbekuan

+ Kaedah
Makanan disimpan pada
suhu 0°C atau lebih rendah
supaya dapart tahan lebih
lama, Contohnya, daging
disejukbekukan pada suhu
antara —18°C hingga —24°C.
Pada suhu vang kurang
daripada -18°C:
» tindakan enzim terhent
* pertumbuhan dan
pembinkan mikroorganisma
terencat
Contoh produk makanan
vang diproses melalui
penvejukbekuan:
makanan laut, daging, avam Gambar foto 2.25 Penyejukbekuan makanan
dan tkan
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Nutrisi dan Teknologi Makanan

N EDET

* Kaedah
Makanan didedahkan pada sinaran mengion
seperti sinar gama, sinar ultraungu dan sinar-X
untuk membunuh mikroorganisma sepert
Salmonella sp. dan Campyiobacter sp. dalam
daging mentah dan serangga seperti kutu dalam
beras, vang merosakkan makanan berkenaan.
Sinaran mengion juga dapar memperlahankan
proses percambahan biji
benih, pertunasan sayur-
sayuran berubi dan
pematangan buah-buahan,
Contoh produk makanan
yvang diproses melalui
Teknologi penyinaran:
pemprosesan sayur-sayuran, bijirin dan

g buah-buahan
makanan Gambar foto 2.26 Contoh

produk makanan vang
diproses melalui penyinaran

Pembungkusan Vakum

* Kaedah
Udara disingkirkan daripada bekas arau beg plastk vang digunakan unruk
membungkus makanan sebelum bungkusan it diturup dengan keratnya, Ketiadaan
udara di dalam bungkusan dapat mencegah pertumbuhan mikroorganisma di dalam
bungkusan dan memberhentikan pengoksidaan makanan.
Contoh produk makanan yang menggunakan pembungkusan vakum:
kacang, beras, durian dan sayur-sayuran




Bahan Kimia yang Digunakan dalam Pemprosesan Makanan dan
Impaknya terhadap Kesihatan

Bahan kimia yang digunakan dalam pemprosesan makanan adalah sepert Jadual 2.7,

Peluntur

+ Mencegah
pertumbuhan

dan pembiakan
mikroorganisma
Mengurangkan
kerosakan makanan
Menjadikan makanan
tahan lebih lama

Menambah wama
dalam makanan
Menjadikan makanan
kelihatan lebih
menarik

Melunturkan warna
asal makanan yang
tidak dikehendaki

Meningkatkan rasa
makanan

Menjadikan makanan
lebih sedap dan wangi
Menambah rasa
semula jadi makanan

Mencegah
pemendapan butiran
dalam makanan cair
Membaiki tekstur dan
memekatkan makanan

Contoh bahan kimia
{semula jadi atau
buatan)

Graram (semula jadi)

Gula (semula jadi)

Cuka (semula jadil
buatan)

Matrium nitrit dan
natrium nitrat (buatan)

Asid benzoik (buatan)

Asid bork (buatan)
Sulfur dicksida (buatan)

Daun pandan, kunyit,
susu, karamel, santan
{semula jadi)

Tartrazina {buatan)

Surrser yellowe (buatan)
Karmoisin (buatan)
Karbon diakrifkan
(semula jadi)

Benzail peraksida
(buaran)

Gula, garam, cuka,
daun pandan, vanila
(semula jadi)

Mononatrium gluramat
(MSG) (buartan)

Kanji (semula jadi)
Gelatin (semula jadi)
Agar-agar (semula jadi)

Gam akasia (semula jadi)

Jadual 2.7 Bahan kimia yang digunakan dalam pemprosesan makanan

i Contoh makanan
kimin

Makanan laut,
Syur-suyuran
Buah-buahan

Makanan vang dijeruk
Daging, soscj

Jus buah-buahan, sos
Tomato

Mi, bebola ikan
Kordial buah-buahan
Kuith-muih,
minuman, gula-gula,
nasi kunyit, aiskrim
Minuman ringan,
gula-gula

Kordial (oren)
Kordial (merah)
Minyak sawit,

gula rebu

Gula, beras putih,
tepung, bihun
Kuih-muih, kek,
aiskrim

Mi segera, kicap soya,
kerepek kentang

Sos cili; sos tomato
Jeli

Aiskrim, sup segera,
jeli

Aiskrim, gula-gula,
jeli




Pengemulsi

Menjadikan makanan
dan minuman lebih
[1iH 1T

Memperlahankan
pengoksidaan
makanan berlemak
Mencegah warna buah
dan sayur-sayuran
daripada bertukar
menjadi perang
Mengemulsikan bahan
vang tidak bercampur
seperti lemak dan air
dalam makanan
Membaiki
kehomogenan,
kestabilan dan rekstur
makanan

Contoh bahan kimia
(semula jadi atou
buatan}

Gula, gula melaka,
madu (semula jadi)
Aspartam (buatan)
Sorbitol (buatan)

Asid askorbik,

vitamin C (semula jadi)
Tokoferol, vitamin E
(semula jadi)
Hidroksianizol terburil
(buatan)

Lesitin daripada kuning
telur atau kacang soya
(semula jadi)

Pektin (semula jadi)
Asid lemak seperti
monoghserida

{semula jadi), magnesium
stearat (buatan)

Contoh makanan

Kuih-muih, kek,
minuman

Kordial, minuman, jem
Makanan untuk pesakit
diabetes melins

Minyak masak
Marjerin, hiskut
Fil vitamin
Aiskrim, coklar

Mayones, puding
Yogurt, keju

Impak penggunaan bahan kimia secara berlebihan dalam pemprosesan makanan
terhadap manusia adalah seperti Jadual 2.8.

Jadual 2.8 Impak penggunaan bahan kimia secarn berlebihan dalam
mumﬁmnmm-hadaphﬁhmmm

I Impak terhadap kesihatan

l-'*cngmm * Fanser * Kecacaran ferus di dalam
Mengganggu sistem kandungan ibu
PENCErMaan manusia * Merosakkan hat dan ginjal
Alergi, ruam dan kegatalan kulit

Kanser
Kemandulan

Kanser

Kanser

Tekanan darah tinggi

Sakit jantung

Kanser

Diabetes melitus

Alergi, ruam dan kegaralan kulit

Pewarma + Keracunan makanan

* Merosakkan hati dan ginjal
* Keracunan makanan

Kerencatan otak pada kanak-kanak
Merosakkan hati dan ginjal

Peluntur

Perisa

Obesit
Merosakkan hati dan ginjal

Pemanis

Antioksidan Merencatkan pertumbuhan badan

Merosakkan hati dan ginjal

Ruam dan kegatalan kulit




Membuat pembentangan multimedia mengenai kaedah pemprosesan
makanan, bahan kimia yang digunakan dalam pemprosesan makanan dan
impak penggunaan bahan kimia tersebut terhadap kesihatan manusia

2. Bina pembentangan multimedia tentang satu daripada topik yang berikut:
{a) kaedah pemprosesan
{b) bahan kimia yang digunakan dalam pemprosesan makanan berserta contoh
(g} impak penggunaan bahan kimia yang berlebihan dalam pemprosesan makanan terhadap
kesihatan manusia

Praktis Formatif S-1-]

1. Apakah vang dimaksudkan dengan pemprosesan makanan?
2, Nvatakan empat tujuan memproses makanan,
3. Namakan empat kaedah pemprosesan makanan,

4. Mvatakan bahan kimia vang digunakan dalam pemprosesan makanan vang berikurt:
(a) nasi kunyit
(b) sos cili
{c} beras putih

5. Apakah kegunaan karbon diaktifkan dalam penvediaan minvak sawit sebagai
minvak masak?

6. Rajah 1 menunjukkan satu kaedah pemprosesan makanan,

Rajah 1

(a) MNamakan kaedah pemprosesan makanan tersebut.

(b) Berikan dua contoh makanan lain vang turut menggunakan kaedah
pemprosesan makanan ini bagi tujuan eksport.,

(¢} Berikan satu sebab bagi penggunaan kaedah pemprosesan makanan ini.

\
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Makanan Kesihatan

Makanan kesihatan
merupakan bahan
makanan semula jadi
yvang terkandung dalam
gizi normal yang
mengekalkan kesihatan
dan tidak mempunyai
bahan kimia.

Antara isu berkaitan
dengan makanan kesihatan
termasuklah kebolehdaparan
makanan kesihatan, harga
makanan kesihatan vang tinggi,

Suplemen Kesihatan

Suplemen kesihatan merupakan bahan nutrien
vang diambil dalam bentuk kapsul, pil, cecair
dan serbuk dalam dos yang tertentu.

Gambar foto 2.29 -~
Contoh suplemen kesthatan

Bahan nutrien seperti mineral, vitamin, karbohidrat dan pelawas vang terdapat
dalam suplemen kesihatan biasanyva dalam kuantin vang kecil tetapi berkepekatan tinggi.
Apakah kepentingan mengambil suplemen kesihatan mengikut dos yang disyorkan?

Antara i1su berkaitan dengan suplemen kesihatan
termasuklah pengambilan dos yang sesuai dengan
keperluan kesihatan, Oleh sebab keperluan badan
seseorang individu berubah-ubah, dos pengambilan Jika sesecrang individu
suplemen kesihatan sukar ditentukan dengan tepamya. mengalami kekurangan sel
Hasilnva, pengambilan suplemen kesihatan vang darah merah, apaksh jenis

e mineral dalam suplemen
berkurang atau berlebihan sering berlaku dan dapat GadiFiaias iar ki chanbil?

- menyebabkan kesan buruk kepada Barikan sebaboya.

sal | Led




Dasar Keselamatan Makanan Kebangsaan

Dasar Keselamatan Makanan Kebangsaan vang dikuatkuasakan
oleh Bahagian Keselamatan dan Kualioh Makanan, Kementerian

Kesihatan Malaysia melalui program keselamatan makanan.
Dhasar ini bertujuan untuk melindungi orang awam daripada:
+ risiko pengambilan makanan dan minuman yvang
mengancam kesihatan
+ makanan kesihatan dan suplemen kesihatan tiruan
Seterusnva, dasar ini menggalakkan perdagangan makanan
tempatan dan global,

Pihak Berkuasa Kawalan Dadah (PBKD) diamanahkan
untuk mendaftarkan dan memantau suplemen kesihatan dan
ubat tradisional sebelum dipasarkan. Pelekar dengan label
dan kod QR akan dilekatkan pada botol atau kotak suplemen
kesihatan dan ubat tradisional vang telah diluluskan dan
didaftarkan (Gambar foto 2.30).

Selain wujudnya label dan kod QR, penekanan juga
perlu diberi terhadap usaha meningkatkan kesedaran awam
melalui pendidikan kepenggunaan.,

Iklan dan kaedah pemasaran tentang mutu makanan
kesihatan dan suplemen makanan sering mengelirukan dan
menyukarkan pengguna sewakiu memilih makanan
kesihatan vang bersesuaian dengan keperluan mereka,

Bagi melindungi kebajikan dan memudahkan proses

LG 5352409

Gambar foto 2.30 Contoh
lzbel dan kod QR bagi
suplemen kesihatan yang

diluluskan olch KKM

pemilihan makanan pengguna, kerajaan Malaysia mengawal murmu makanan melalui
Akta Makanan 1983 dan Peraturan-Peraturan Makanan 1985,

Bahagian Regulatari Farmasi Megara Pendaftaran suplemen kesihatan
{Mational Pharmaceutical Regulatory = httpy/buku-teks.com/sa5023

Agency)
httpafbuku-teks. com/sa5022
{Medium: bahasa Inggeris)

Akta Makanan 1983

Akta Makanan 1983 merupakan undang-undang
Malaysia yvang dikuatkuasakan oleh kerajaan untuk
melindungi orang ramai terhadap bahaya dari segi
kesihatan dan penipuan berkaitan dengan penvediaan,
penjualan dan penggunaan makanan, serta mengenai
perkara yvang berkaitan dengannva. Secara ringkas,
mana-mana pihak yang menjual makanan beracun atau
vang merosakkan kesthatan pengguna akan didenda atau
dipenjarakan atau hﬁduldumjm sekali u]w. kesalahannya

[Medium: bahasa Inggeris)

hitpebuku-teks. com/sa5024




Bab 2 [T
Peraturan-Peraturan Makanan 1985 (;Eh;amm@wm e

=

Peraturan-Peraturan Makanan 1985 ialah undang- Paraturan-Paraturan Makanan
undang yvang digubal di bawah Akta Makanan 1983 1985, kemas kini Januari 2018
vang dikuatkuasakan oleh Kementerian Kesihatan hitpe/fbaku-teks com/sas025
Malaysia dan pithak berkuasa tempatan bagi membantu
orang ramai untuk mempercleh makanan yang selamar,
berkualin, bersih dan bebas daripada sebarang bahan
pencemar yang beracun.

Sebagai contoh, mengikut Peraturan-Peraturan b r
Makanan 1985, maklumart dalam label makanan harus
mengandungi perkara-perkara seperti Rajah 2.15. ' Bﬂ:ﬂﬂ

Mengapakah Peraturan-
Peraturan Makanan 1985

CONTOH LABEL MAKANAN sering dikemaskinikan?

ABLAN PEMAKANAN
Menunjukkan kualiti pemakanan produk tersebut.

NAMA SEBUTAN SEBENAR MAKANAN

Nama yang jelas, tepat dan
tidak mengelirukan,

PELABELAN PEMAKANAN

Maklumat mengenai kandungan
pemakanan sesuatu produk.

SENARAI RAMUAN

Ramuan yang digunakan
dalam produk yang
disusun mengikid berat
dalam susunan menurun. B

PERNYATAAN ADITIF MAKANAN

Perlu menyatakan semua aditif
meakanan yang dibenarkan, iaitu
bahan pengawet, bahan pewarna,
bahan perisa, penambah

perisa, antioksidan dan
kendisionar makanan,

ARAHAN PENYIMPANAN

Ikt arahan penyimpanan PERNYATAAN MENGENAI KUANTITI
yang disarankan. BERAT/ISI PADU
' Pernyataan mengenai berat bersih
e e e e ataw isi padu alau bilangan minimum
isi n makanan tersebut.

MAKLUMAT PENGELUARAN o s
MNama dan alamat pengilang/
pambungkusan/ejen PENANDAAN TARIKH

{termasuk produk import). Pastikan bahawa makanan yang

dipikh tidak melepasi tarikh luput.

Rajah 2.15 Label makanan



Status Halal Makanan

Imbas kembali tempat makan atau produk makanan

vang mempamerkan logo Halal Malaysia

(Gambar foto 2.31). Tempat makan atau produk

makanan vang mempamerkan logo Halal Malaysia )
mengesahkan bahawa makanan di tempat makan atau Gambar fote 2.31
produk makanan itu adalah halal. Logo Halal Malaysia

Kejayaan Malaysia dan pengikticafan yang diterima
Malaysia di paringkat dunia dalam pernsijilan halal E m htp:/buku-teks. E [=]
telah diakus dalam industri halal. Mengapakah mnmsuz? E
pansijilan halal penting kepada ekonomi Malaysia? E TﬂSr

hitpibuku-teks.com/saS026

Dafinisi halal

\ Aktiviti - 2.8

Mengumpulkan maklumat dan membincangkan makanan kesihatan, o =il
suplemen kesihatan, Akta Makanan 1983, Peraturan-Peraturan Makanan :_ At parbi
1985, status halal makanan dan Pensijilan Halal Malaysia =00 e 6

o ""“Q Klik@Web £

2 Kumpulkan maklumat tentang mal:,anan kesihatan, Panduan Manual Prosedur
suplemen kesihatan, Akta Makanan 1983, Peraturan- Pensijilan Halal Malaysia
Peraturan Makanan 1985, status halal makanan dan http:/ibuku-teks
Pensijilan Halal Malaysia daripada Internet, media cetak comfsabizd | [ R-[=]
dan media elektronik, :

. Bincangkan maklumat yang telah dikumpulkan, @&
. Bentangkan hasil perbincangan kumpulan anda dengan
menggunakan persembahan multimedia.

Praktis|Formatif -2

1. Apakah vang dimaksudkan oleh makanan kesihatan? Berikan satu contoh
makanan kesihatan.

2. Apakah vang dimaksudkan oleh suplemen kesihatan? Berikan satu contoh
suplemen kesihatan.

3. Myatakan badan kerajaan yang menjaga keselamatan makanan kebangsaan dan
vang meluluskan pemasaran suplemen kesihatan dan ubat tradisional di Malaysia.

4. Apakah akta yang telah digubal di Malaysia untuk melindungi kebajikan pengguna
terhadap bahaya dari segi kesihatan dan penipuan berkaitan dengan makanan?

5 B
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Selepas mempelajari bab ini, anda dapat:

2.1 Gizi Seimbang dan Nilai Kalori

[0 Memerihalkan gizi seimbang.

1 Menjalankan eksperimen untuk
menganggarkan nilai kalori dalam
sampel makanan.

[1 Mewsjarkan kesan pengambilan
jumlah kalori vang tidak menepan
keperluan individu.

2.2 Keperluan Nutrien oleh Tumbuhan

] Menijelaskan dengan contoh fungsi
makronutrien dan mikronutrien
kepada tumbuhan.

[ Menjalankan eksperimen untuk
mengkaji kesan kekurangan
makronutrien kepada tumbuhan.

1.3 Kitar Nitrogen
[ Berkomunikasi mengenai kitar
nitrogen dan kepentingannyva.

2.4 Teknologi Pengeluaran Makanan

[] Berkomunikasi mengenai cara
meningkatkan sumber, kualit
makanan dan kuantiti pengeluaran
makanan,

[ Menilai penggunaan racun serangga
dan kawalan biologi dalam
meningkatkan kualiti dan kuanrirti
pengeluaran makanan.

Teknologi Pemprosesan Makanan
Berkomunikasi mengenai teknologi
pemprosesan makanan,

Makanan Kesihatan dan Suplemen
Kesihatan

Berkomunikasi mengenai isu
berkaitan dengan makanan kesihatan
dan suplemen kesihatan.

[ Berkomunikasi mengenai isu berkaitan
dengan status halal makanan,

& Praicis sumatif 2

Jawab soalan vang berikur:

1. Kaji situasi vang berikut.

i Gizl orang Eskimo lazimnya mengandungi daging vang kava dengan lemak seperu
i daging ikan paus. Pengambilan daging ikan paus dapat memanaskan badan.

{a) Cadangkan satu hipotesis untuk menyiasat situasi di atas. ,

(b) Berdasarkan situasi vang diberi, rancang dan huraikan satu eksperimen untuk
membandingkan nilai kalori lemak dengan nilai kalori kelas makanan yang lain
seperti karbohidrat dan protein dengan menggunakan kalorimerer. ﬂ

Huraian anda harus mengandungi aspek vang berikur:

(1) tujuan cksperimen

(i) mengenal pasti pemboleh ubah

(ii1) senarai bahan dan radas
(1v) prosedur atau kaedah
(v) penjadualan data




Nutrisi dan Teknologi Makonan

2. Jadual 1 menunjukkan purata keperluan tenaga harnan bagi perempuan vang
berumur antara 5 hingga 40 whun,

Jadual 1
Purata keperluan tenaga harian (k])
5 500
8 000
9 500
11 000
13 500
lﬂ-ﬂgﬂ
10500
10 000
(a) Berdasarkan data dalam Jadual 1, lukiskan graf purata keperluan tenaga harian
melawan umur.
(b) Berdasarkan graf dalam soalan 2(a}, nyatakan purata keperluan tenaga harian
bagi individu berumur 12 tahun,

(c) Apakah hubungan antara purata keperluan tenaga harian dengan umur dan
30 hingga 40 tahun? q

Qmm,,_.

3. Kini, Malaysia mengeksport durian tempatan ke luar negara sepert China
dan Singapura. Durian yang dieksport diproses secara pembungkusan vakum
untuk mengelakkan pembebasan bau durian yang kuat ke dalam udara,
Selain durian, buah-buahan yvang lain
sepertl nangka dan cempedak juga
membebaskan bau vang kuart
ke dalam udara.

{a) Menggunakan bahan
seperti Rajah 1,
terangkan kaedah
pembungkusan vakum
bagi buah cempedak.
(b} Terangkan bagaimana
pam basikal dapat
berfungsi sebagai
pam vakum.
Bagaimanakah keberkesanan .
pembungkusan vakum ini b VI Kiosii pengedan
dinilai? & beg plastik




