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ABSTRAK

Kajian pembangunan produk sos pegaga campuran lada hitam telah dijalankan untuk
mempelbagaikan kegunaan pegaga dan lada hitam. Terdapat tiga objektif dalam
kajian ini iaitu untuk memperolehi formulasi terbaik sos pegaga campuran lada hitam
yang sesuai serta memenubhi ciri-Ciri sos yang diingini melalui ujian penilaian sensori,
menjalankan analisis proksimat ke atas formulasi sampel sos pegaga campuran lada
hitam yang terpilih dan mengkaji mutu simpanan produk melalui ujian mikrobiologi
dan ujian fizikokimia. Dalam kajian ini, sebanyak 12 formulasi telah dibentuk dengan
menggunakan pegaga dan lada hitam sebagai pembolehubah. Formulasi terbaik
dipilih melalui ujian pemeringkatan dan ujian skala hedonik. Penilaian deria dalam
pencarian formulasi terbaik sos pegaga campuran lada hitam melalui ujian skala
hedonik mendapati bahawa formulasi yang paling diterima dihasitkan dengan 20.00%
pegaga, 2.50% serbuk lada hitam, 30.00% gula, 7.60% asid asetik, 2.40% MCS,
0.08% Natrium benzoat, 2.40% garam, 1.00% bawang putih dan 34.02% air. Melalui
analisis proksimat sos terpilih didapati kandungan abunya ialah 2.27 + 0.09%,
kandungan air 51.73 + 0.60%, kandungan lemak 0.58 + 0.06%, kandungan serabut
kasar 1.58 + 0.08%, kandungan protein 3.31 + 0.13 dan kandungan karbohidrat
40.53%. Bagi analisis fizikokimia, didapati sos yang dihasitlkan mempunyai nilai pH
3.58 + 0.00, jumiah kandungan pepejal larut 38.25 + 0.00 °brix, nilai kelikatan 13 000
+ 0.58 cP dan jumlah keasidan 0.75 + 0.00%. Manakala analisis mikrobiologi
menunjukkan bahawa tiada pertumbuhan koloni pada sampel yang baru diproses
dan pada sampel yang telah disimpan selama 8 minggu.
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ABSTRACT

THE PRODUCTION OF CENTELLA ASIATICA AND BLACK PEPPER SAUCE

Product development studies on Centella asiatica and black pepper sauce was
camied out in order to add more value added product in the market. There are three
main objectives in this product development studies which are to create the best
formulation through the sensory tests, camying out the proximate analysis on the
chosen formulation and determining the storage quality of the sampel through
physico tests and microbiology test. In this studies, 12 formulation have been formed.
The best formulation is chosen through the ranking and hedonic tests. Formulation 12
was chosen as the most accepted formulation through the hedonic test was made
from 20.00% Centella asiatica, 2.50% black pepper powder, 30.00% sugar, 7.60%
acetic acid, 2.40% MCS, 0.08% Natrium benzoat, 2.40% salt, 1.00% gariic and
34.02% water. The proximate analysis showed the chosen sauce contents are 2.27
+0.09% ash, 51.73 + 0.60% water, 0.58 + 0.06% fat, 1.58 + 0.08% fibre, 3.31 +0.13
protein and 40.53% carbohydrate. Storage analysis showed that the sauce has pH
value of 3.58 + 0.00, 38.25 + 0.00 °brix total soluble solids, 13 000 + 0.58 cP
viscosity and 0.75 + 0.00% total acidity. The microbiology analysis showed that there

was no growth of mold for the fresh sample sauce and the sauce which was stored
for two months.
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BAB 1

PENDAHULUAN

11  Pengenalan

Produk baru yang memenuhi rak-rak pasaran kini adalah samada variasi dan
kombinasi daripada klasifikasi produk yang sudah ada di pasaran tetapi diberi nama
dan imej baru atau produk produk yang baru dan ia boleh memenuhi kehendak
pengguna setempat (Baker ef al., 1988). Penghasilan sos pegaga campuran lada
hitam adalah satu produk baru yang akan dihasilkan.

Sos adalah produk makanan cecair atau semi pepejal di mana
penambahannya kepada makanan dapat menambah attribut sensori makanan
dengan memperbaiki perisa atau menambah rasa mulut (mouthfeel) makanan
tersebut. lanya diperbuat daripada isi buah atau sayur-sayuran dengan penambahan
garam, gula, rempah dan cuka (Peterson, 1991). Menurut Shugart (1993), sos juga
menambah kelembapan, wama, kecantikan dan bentuk makanan serta
memperkayakan perisa makanan yang dihidangkan.

Secara kasar, sos terbahagi kepada 3 kumpulan iaitu sos emulsi, sos bukan
emulsi dan sos manis. Mayonis, ‘French dressing’, ‘salad dressing’ digolongkan

sebagai sos emulsi, sos tomato, sos cili, sos pudina pula dikategorikan sebagai sos




bukan emulsi dan sos manis pula adalah seperti toping strawberi dan toping anggur
(Jones & Man, 1994). Didapati pasaran bagi kebanyakan negara di dunia termasuk
Malaysia adalah didominasi oleh sos tomato, sos cili, sos kacang soya atau kicap,

sos buah plum dan sos krim salad (Faridah & Rokiah, 1994).

Sos boleh digunakan dalam tiga peringkat iaitu pada peringkat penyediaan
makanan, semasa memasak dan selepas makanan diproses. Terdapat sesetengah
makanan yang harus diperap agar perisa sos yang digunakan dapat menyerap ke
dalam makanan tersebut sebelum ia dimasak. Selalunya makanan jenis adalah
daripada asas daging seperti daging ayam, daging kambing dan daging lembu.
Dalam peringkat memasak, sos berfungsi sebagai rempah seperti sos cili dan sos
tomato. Secara kebiasaannya, penggunaan sos yang paling biasa adalah sebagai
iringan makanan. la dituang ke atas makanan untuk menambahkan atribut sensori
makanan tersebut dan amaunnya bergantung kepada citarasa pengguna (Jones &
Man, 1994).

Mengikut Peraturan Makanan 1985, cili sos hendaklah disediakan daripada
cili yang baik dan masak bersama garam, gula, cuka dengan atau tanpa makanan
lain. Cili sos hendakiah mengandungi tidak kurang daripada 5% cili (b/). Sos cili
mestilah mengandungi tidak kurang 25% jumiah pepejal larut dan 0.8% keasidan
sebagai asid asetik. Di samping itu, sos cili juga boleh mengandungi bahan awet,
bahan pewama dan bahan kondisioner makanan yang dibenarkan. la juga hendaklah
tidak menunjukkan tanda-tanda penapaian apabila dieramkan pada 37°C dan kiraan
kulat Howard tidak melebihi 50% daripada jumiah bidang yang diperiksa.

Bagi sos tomato pula, menurut Peraturan Makanan 1985 sos tomato
hendaklah disediakan daripada puri fomato, pes tomato atau pepejal tomato yang
dibuat daripada buah tomato yang baik dan masak bersama garam, gula, cuka




dengan atau tanpa makanan lain. Sos tomato hendaklah mengandungi tidak kurang
25% jumlah pepajal larut, 4% pepejal tomato dan 0.8% jumiah keasidan sebagai asid
asetik. Di samping itu, sos tomato juga boleh mengandungi bahan awet, bahan
pewama dan bahan kondisioner makanan yang dibenarkan. Sos tomato hendaklah
tidak menunjukkan tanda-tanda penapaian apabila dieramkan pada 37 °C dan kiraan '

kulat Howard tidak melebihi 50 % daripada jumlah bidang yang diperiksa.

Di dalam penghasilan sos campuran pegaga dan lada hitam ini, bahan utama
yang memainkan peranan adalah pegaga dan serbuk lada hitam. Pegaga adalah
merupakan sejenis tumbuhan yang digolongkan dalam kumpulan tumbuhan herba di
Malaysia (Samiyah, 2001). Lada atau nama santifiknya Piper nigrum L. pula
merupakan tanaman rempah yang tertua dan terpenting di pasaran antarabangsa.
Oleh kerana lada mempunyai banyak khasiat, ia banyak digunakan dalam memasak

daging, sup, sos dan produk [ain (Purseglove, 1987).

1.2  Objektif

Antara objektif-objektif yang telah ditetapkan sepanjang kajian ini dijalankan adalah
seperti berikut :

1. Untuk memperolehi formulasi sos pegaga campuran lada hitam yang
sesuai serta memenuhi ciri-ciri sos yang diingini melalul ujian penilaian
sensori.

2. Menjalankan analisis proksimat ke atas formulasi sampel sos pegaga
campuran lada hitam yang terpilih.

3. Mengkaji mutu simpanan produk melalui ujian mikrobiologi dan ujian

fizikokimia selama 8 minggu.




BAB 2

ULASAN PERPUSTAKAAN

2.1 Pegaga (Centella Asiatica)

Pegaga merupakan sejenis tumbuhan herba yang kian menjadi popular di kalangan
masyarakat tempatan. Nama saintifik bagi pegaga adalah Centella asiatica atau lebih
dikenali sebagai Hydrocot asiatica dan ia termasuk di dalam kumputan Umbelliferae /
Apiaceae (Bear, 1998).

Di Malaysia, Centella asiatica lebih dikenali sebagai pegaga dan ia dijadikan
sebagai ulam di kalangan masyarakat Melayu. Bagi masyarakat di India utara ia
dikenali sebagai gotu kola dan di India selatan ia dikenali sebagai velarai, Manakala
bagi masyarakat cina, tumbubhan ini dikenali sebagai ching chow sui (Rajen, 2000).

Menurut Rajen (2000) lagi, maksud Centella pada nama saintifik pegaga iaitu
Centella asiatica didalam bahasa latin ialah ‘bintang’ dan memandangkan
kebanyakan tumbuhan ini terdapat di kawasan Asia, maka ia disebut sebagai
‘bintang dari Asia’. Terdapat pelbagai jenis pegaga di Malaysia. Antaranya ialah
pegaga nyonya, pegaga kampung, pegaga renek, pegaga ular, pegaga salad,

pegaga kelantan, pegaga air, pegaga embun, pegaga halus, pegaga terkukur dan
pegaga daun lebar (Alina, 2002).




Sejak berkurun lagi pegaga (Fotograf 2.1) telah digunakan di sektor
perubatan Ayurvedic di India, China, Sri Lanka dan Madagascar. Pada masa kini

hanya Sri Lanka dan Madagascar yang menjadi pembekal utama pegaga bagi
pasaran farmaseutikal dunia (Bear, 1998).

PERPUSTAKAAN
URIVERSITI MALAYSIA SABAE

Fotograf 2.1 Pegaga
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2.1.1 Cirl Morfologi

Centella asiatica merupakan pokok herba jenis menjalar yang kecil, tumbuh di
tempat-tempat lembab dan hidup semusim. Akar, pucuk, bunga dan daun terbentuk
pada nodus. Daunnya pula berbentuk glabrous (berbentuk hati) dan mempunyai
petiol yang panjang iaitu kira-kira 5-10 cm. Bahagian sisi atau tepi daun pula
kelihatan sedikit bergerigi serta mempunyai tekstur daun yang licin. Daun pegaga
mempunyai bau yang harum dan unik (Alina, 2002). Batang pokok pegaga pula
adalah halus panjang, tumbuh merayap setinggi 6-10 cm, berwama hijau kemerahan
dan saling melilit antara satu sama tain (Bear, 1998).

Bunganya pula amat kecil dan mempunyai kira-kira 2-4 kelopak. Bunganya
berwama merah jambu kemerahan dan muncul dalam jambak kecil yang bulat
berhampiran permukaan bumi. Setiap bunganya dilingkupi dengan 2 ‘bracts’ yang
berwama hijau (Alina, 2002).

Akar pegaga terdiri dari rizom berwama kekuningan dan diselaputi dengan
rerambut dan ia akan tumbuh menjalar lurus ke bawah di dalam tanah (Rukayah,
2000). Pegaga juga mudah dibiakkan. la boleh membiak melalui biji benih di
kawasan yang lembap (Bear, 1998). '

2.1.2 Habitat Dan Taburan

Di Malaysia, tumbuhan pegaga ini boleh ditemui hidup liar bersama rumpai lain di
sekitar ladang atau kebun dalam kawasan yang rendah (Rukayah,2000). Secara
amnya, kebanyakan pokok pegaga yang tumbuh dengan liar dapat dijumpai di
kawasan persekitarannya yang agak panas dan lembap seperti di kawasan paya,
tasik dan juga kawasan sekitar sawah padi (Jaganath & Lean, 2002).



Pegaga juga boleh tumbuh di sepanjang jalan raya dan kawasan sungai yang
dikelilingi oleh lalang dan rumput (Zanariah & Rehan, 2000). Tumbuhan ini juga
ditanam oleh Institut Kemajuan Pertanian Malaysia (MARDI) bagi tujuan
penyelidikan, komersial atau penghasilan produk herba.

2.1.3 Kepentingan Pegaga Dalam Dunia Perubatan Tradisional

Sejak berkurun lamanya, pegaga hanya dimakan oleh penduduk kawasan
pendalaman dan kampung. Penggunaan pegaga adalah terhad mengikut
pengetahuan dan amalan masyarakat sesuatu kawasan tersebut. Bagi masyarakat
Melayu, pegaga biasanya dibuat ulam atau dimasak untuk dijadikan gulai.
Sebenamya, pegaga mempunyai banyak khasiat dan kegunaannya. Menurut
Jaganath et al. (2001), pegaga dapat menolong untuk merawat dan menyembuhkan
masalah pitam, membina semula tenaga, membantu mengurangkan berat badan,

awet muda dan digunakan bagi rawatan selepas bersalin.

Air perahan pegaga pula sesuai diminum sebagai tonik menyihatkan badan,
menyejukan badan, menyembuhkan luka, demam, masalah hati, cirit-birit berdarah
dan masalah buah pinggang. Air perahannya sering digunakan secara luaran bagi
membersihkan dan menyembuhkan kudis, ulser, luka dan masalah kulit yang lain
(Sakina et al, 2001). Menurut Ayob (2001), hasil kajian menunjukkan bahawa
pegaga mempunyai ciri-ciri antibakteria dan ia dapat membunuh bakteria apabila air
rebusan pegaga ini digunakan untuk membasuh luka dan sebagainya secara luaran.

Pegaga telah lama digunakan dalam sistem perubatan Ayurvedic di india dan
perubatan tradisional Cina, Sri Lanka dan Madagascar. Pertubuhan Kesihatan
Sedunia (WHO) mensyorkan tumbuhan pegaga sebagai salah satu daripada spesies
herba yang penting dan ia harus dipulihara dan dibiakkan (Jaganath ef al., 2001).
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