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ABSTRAK 

Kajian ini bertujuan untuk menentukan kesan suhu pengeringan dan 
suhu penyimpanan yang berbeza terhadap kualiti sotong kering yang 
dijalankan melalui penilaian sensori, analisis kimia, ujian mikrobiologi 
dan analisis fizikokimia. Kajian ini menggunakan dua kaedah 
pengeringan yang berbeza iaitu pengeringan secara jemuran cahaya 
matahari (35°C -40°C) dan pengeringan menggunakan oven pada 
suhu 50°C, 60°C dan 70°C untuk mencapai peratusan kandungan air 
akhir sotong kering di antara 16% - 18%. Sotong kering yang 
mendapat skor min tertinggi bagi kebanyakan atribut yang dinilai 
dipilih untuk menjalani analisis dalam tempoh penyimpanan selama 
75 hari pada suhu bilik (28:1:2"C), suhu penyejukan (4:t2"C) dan suhu 
penyejukbekuan (-18±2"C). Penilaian sensori, analisis kimia, ujian 
mikrobiologi dan analisis flZikokimia dijalankan pada hari ke-O, 7, 14, 
21, 28, 35, 45, 60 dan 75, untuk menentukan perubahan kualiti ke 
atas sam pel sotong kering. Keputusan yang diperolehi daripada hasil 
kajian ini adalah suhu pengeringan yang ber1ainan akan mengambil 
masa pengeringan berbeza untuk mencapai kandungan lembapan 
16% - 18%. Kesan pengeringan pada suhu berbeza tidak 
mengakibatkan perubahan kualiti sotong kering secara signifikan. 
Hasil ujian hedonik menunjukkan pengguna lebih menerima sam pel 
sotong kering yang diproses secara jemuran cahaya matahari. 
Manakala, analisis yang dijalankan ke atas sampel sotong kering 
yang diproses secara jemuran cahaya matahari setelah 75 hari dalam 
penyimpanan pada suhu penyimpanan yang bertainan juga 
menunjukkan bahawa tiada perubahan kualiti yang ketara pada 
sam pel sotong kering. Ujian hedonik yang dijalankan sepanjang 
tempoh penyimpanan mendapati sampel sotong kering yang 
disimpan pada suhu penyejukbekuan (-18±2"C) menunjukkan skor 
min penerimaan yang tertinggl. Kesimpulannya, kesan suhu 
pengeringan dan suhu penyimpanan tidak mengakibatkan perubahan 
yang signifikan ke atas kualiti sotong kering dalam simpanan selama 
75 hari. 
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EFFECT OF DRYING AND STORAGE TEMPERA TURE ON THE 
QUAUTY CHANGES OF DRIED SQUID 

ABSTRACT 

The purpose of this research is to detetmine the effect of different 
drying and storage temperature on the quality of the dried squid by 
conducting sensory evaluation, chemical analysis, microbiological 
analysis and physiochemical analysis. This research were carried out 
with two different drying methods which were sun drying (35°C -40°C) 
and oven drying at sooC, 60°C and 70·C in order to obtain the final 
moisture content of dried squid between 16% - 18%. Dried squid 
which obtained the highest mean scores for most of the attributes 
being evaluated were selected for further analysis using different 
storage temperatures, at room temperature (28±2'Cj, chilled 
temperature (4±2'C) and frozen temperature (-18±2"C) for a period of 
75 days. Sensory evaluation, chemical analysis, microbiological 
analysis and physiochemical analysis were being conducted at 0, 7, 
14, 21, 28, 35, 45, 60 and 75 days to determine whether there were 
any changes in dried squid quality. The result obtained from this 
research shows that different drying temperature took different time of 
drying to achieve a moisture content between 16% - 18%. Effect of 
drying using different temperature does not cause significance 
changes on the quality of dried squid. The result from hedonic test 
shows that the panelist prefer to accept the dried squid sample that is 
being processed using sun drying. However, analysis that had been 
conducted on the dried squid samples by sun drying after 75 days 
period of storage at different storage temperature also shows no 
Significance changes on the quality of dried squid. Hedonic test that 
had been carried out throughout the entire storBge period shows that 
dried squid samples that are stored at frozen (-18±2'C) temperature 
obtained the highest mean scores. In conclusion, effect of drying and 
storage temperature do not cause significance changes on the quality 
of dried squid during storage for 75 days .. 
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PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Sotong merupakan salah satu makanan marin yang popular di Asia, China, Jepun, 

Korea dan Eropah Selatan kerana memiliki keunikan dalam tekstur, perisa dan rasa 

(Benjakul et a/., 2000). Sotong (Loligo sp.) adalah sejenis hasillaut yang mempunyai 

pelbagai kegunaan sarna ada dalam bentuk segar atau kering. Oleh kerana sotong 

adalah makanan yang mudah ronk dan tidak tahan lama disebabkan kerosakan 

mikrobial dan perubahan kualiti, sotong biasanya diproses kepada pelbagai varieti 

produk yang mempunyai hayat penyimpanan yang lebih panjang, terutamanya 

satang kering (Moral et a/., 2002; Mutsuko, Kenji & Wu, 1993). 

Sotong Ouga dikenali dalam bahasa Itali, Ca/aman) dan octopus adalah 

sefalopoda (Cephalopods), dl mana cepha/o bennaksud kepala dan pod bererti kaki 

(Rinzler, 1987; Mutsuko, Kenji & Wu. 1993; Md. Shafiur, 1993). Sotong biasa (squid), 

bersama-sama sotong katak (cuttlefish) dan sotong kereta (octopus), tergoJong 

dalam kelas cephalopods yang merupakan kumpulan yang paling besar dalam 

kumpulan (filum) Moluska. Sotong bias a merupakan marin eksklusif. Terdapat 30 

famili dan sebanyak 440 spesies, tetapl hanya beberapa spesies yang menjadi hasil 

penangkapan komersial. Sotong (Loligo sp.) dagangan di Malaysia terdiri daripada 

sotong cumit-cumit, sotong ketupat, sotong biasa, sotong torak dan sotong jarum 

(Jabatan Perikanan Sabah, 2005). UMS 
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Secara morfologi 8Otong boleh diklasifikasikan sebagai Myopsida atau 

Oegopsida, bergantung sama ada mata ditutup oleh membran atau tidak. Sotong 

neritik termasuk &emua myopsids seperti spesies Loligo dengan bilangan besar 

mempunyai spesies yang penting secara komersilnya, seperti contohnya Loligo 

vulgaris, Loligo edulis, dan Loligo peale;. Jadual 1.1 menunjukkan spesies utama 

yang dieksploitasi oleh kebanyakan negara di dunia. 

Jadual 1.1: Spesl.s Utama yang Dleksploitasl 

Spesles Panjang mantel Pengedaran ClrI-clri dan 
makslmum(etn) penggunaan 

Loligo vulgaris 42 Lautan Sifat sensori yang 
Mediterranean, baik, dijual segar, 
Europah dan Afrika nilai komeraial 

tinggi 

Loligo forbesi 90 Air Atlantik Eropah Penting untuk 
sejuk perikanan 

tempatan 
Loligo peale; 50 Pantai Atlantik Nilai pemakanan 

Amerika Utara tinggi, penting 
untuk perikanan 
Amerika dan 
Eropah 

Lofigo opa/escens 19 Pantal Pasifik Dijual segar, kering 
Amerika Utara dan ditinkan, 

penting untuk 
perikanan 
tempatan 

Loligo edulis 40 Pantai Asia di Sifat sensori yang 
lautan India, baik, digunakan 

Sungai di Jepun sebagai 'sashimi', 
nilai komersial 
tinggi .. 

(Sumber: Sikorski & KoloozleJska. 1986) 

Badan 80tong adalah berbentuk simebi dan dibahagikan kepada dua seksyen 

yang merangkumi kepala dengan !engan dan tentakel, dan mantel masing-masing. 

Peratus bahagian yang boleh dimakan dari cephalopods adalah ti 

hingga 80% daripada jumlah berat. bergantung kepada spesi s 
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kematangan jantina (Moral et al., 2002; Sikorski & Kolodziejska, 1986). Menurut -.fh 

Amended Japanese Standard Food Content Tables·, bahagian sotong yang boleh 

dimakan mengandungi 81.8% air, 15.6% protein kasar, 1.0% lemak, dan 1.5% abu 

(Masayo & Tateo, 2000). 

Pengawetan makanan secara pengeringan mung kin merupakan proses 

pengawetan tertua sekali yang diamalkan oleh manusia (Waterman, 1976). Prinsip ini 

tetah diaplikasikan untuk mengeringkan hasit-hasit marin. 01 samping itu, 

pengawetan secara pengeringan menghasilkan rasa dan tekstur yang unlk. 

Kepulusannya, makanan raut kering bukan sahaja untuk tujuan pengawetan tetapi 

sebagai makanan yang popular (Masayo & Tateo, 2000). 

Biasanya, kandungan air datam makanan terdiri daripada air terikat dan air 

bebas. Air terikat mengikatkan protein, polisakarida, dan komponen-komponen lain 

makanan dan tidak dapat digunakan oleh mikroorganisma. Air bebas pula, boteh 

digunakan oleh mikroorganisma. Otot sotong mempunyai air terikat yang tinggi. 

Keadaan ini menyebabkan proses pengeringan sotong agak rumit. Semasa 

pengeringan, proses sotong yang paling penting adalah evaporasi kandungan 

lembapan dari permukaan sotong dan gerakan dan persamaan kelembapan dalam 

otot sotong (Masayo & Tateo, 2000). 

Suhu penyimpanan penting untuk memanjangkan jangka hayat penyimpanan 

sotong kering. Makanan laut mempunyai jangka hayat yang pendek selepas ia 

ditangkap. Oleh Itu, suatu suhu penyimpanan yang sesuai dipertukan untuk 

mengelakkan pembaziran makanan taut yang ditangkap. 

Secara keseluruhannya, kualiti ikan merupakan isu ya , 
",' .. -

" 
Industri dan pengguna. Industri makanan hasil lautan men 5 
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mengubal peraturan. Pemahaman tentang maksud sebenar kualiti kepada pengguna 

arnat penting di mana kualiti sotong kering boleh digredkan dengan menjalankan 

pemeriksaan ke atas ciri-ciri organoleptiknya dan anal isis kandungan air (Takahashi. 

1965). 

1.2 Objektif 

Objektif kajian ini adalah untuk : 

1) Menghasilkan sotong kering yang dikeringkan dengan dua kaedah iaitu jemuran 

cahaya matahari dan alat pengering (oven). 

2) Mengkaji kesan pengertngan pada suhu berbeza ke stas perubahan kualiti sotong 

kering melalui penilaian sensori, analisis kimia, ujian rnikrobiologi dan analisis 

fizikokimia. 

3) Mengkaji suhu penyimpanan yang berbeza iaitu suhu bilik (28±2·C). suhu 

penyejukan (4:t2"C) dan suhu penyejukbekuan (-18:t2·C) ke atas kualiti sotong 

kering melalui ujian senson, analisis kimia. anal isis fizikokimia dan ujian 

mikrobiologi. 
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