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■ Penyelidik UPM cipta teknologi
gelombang ultrabunyi, pastikan kekal sedap

Gelombang ultrabunyi
lazimnya digunakan

^ dalam pemeriksaan
bayi dalam kandungan na­
mun melalui inovasi terkini,
gelombang itu juga dapat di

+ gunakan dalam menghasil­
kan produk bakeri yang ber ­
mutu tinggi.
Inovasi terbaru itu terhasil

selepas beberapa penyelidik
Universiti Putra Malaysia
(UPM) berjaya mencipta
Teknologi gelombang ultra­
bunyi yang mampu menga­

wal pengudaraan tekstur
bakeri bagi memastikan pe­
nampilan serta rasa produk
bakeri seperti kek dan roti
kekal sedap dan menarik.
Melalui teknologi 'Sistem

Penggaulan Dibantu Ultra­
bunyi' atau 'Ultrasound Bath
Aided Mixing System' yang
dicipta oleh Prof Madya Ir Dr
Chin Nyuk Ling dari Jabatan
Kejuruteraan Proses dan
Makanan, Fakulti Kejurute­
raan UPM itu akan mem­

bolehkan pemprosesan pro­
duk bakeri mengawal, me­

ngolah tekstur serta kualiti
keseluruhan produk dengan
lebih bebas.

"Sistem ini digunakan
bersama pengadun komer­
sial adunan yang sedia ada
dan menjadikan air sebagai
medium pemindahan ge­
lombang bunyi bagi me­
ningkatkan ciri­ciri reologi
atau aliran bahan bakeri, pe­
ngudaraan dan tekstur pro­
duk bakeri seterusnya me­
nambah baik kualiti kese­
luruhan melalui kaedah

pemprosesan," katanya ke­

tika demonstrasi ciptaan
teknologinya itu di UPM.
Inovasi ciptaan beliau tu­

rut dibantu oleh Dr Tan Mei

Ching dari Jabatan Kejuru­
teraan Kimia, Fakulti Keju­
ruteraan, Teknologi dan
Alam Binaan Universiti

UCSI, Dr Nasral Fikri Che Pa
dari Fakulti Kejuruteraan
Universiti Tun Hussein Onn

dan Profesor Madya Dr Yus
Aniza Yusof dari Jabatan Ke­
juruteraan Proses dan Ma­
kanan, Fakulti Kejuruteraan
UPM.
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DR Chin (kanan) bersama Dr Yus Aniza (kiri), Dr Nasrul Fikri (dua dari kiri) dan Dr Tan yang menghasilkan Inovasi roti atau kek menggunakan

. ifaedah gelombang ultrabunyi.


