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ABSTRAK 

PENGHASILAN PES Cill DAUN KARl 
(MURRA YA KOENGII L.) 

v 

Penyelidikan ini adalah bertujuan untuk menentukan fOnTlulasi terbaik 
dan menilai tahap penerimaan senson melalui ujian senson, mengkaji 
analisis proksimat, kesan simpanan terhadap mutu produk akhir dan 
penerimaan produk di kalangan masyarakat. Pemilihan formulasi terbaik 
adalah melalui pengubahsuaian parameter bahan mentah cili kenng dan 
daun kan. Pengubahsuaian melibatkan 16%, 18%, 20% dan 22% cili 
kering serta 7%, 8% dan gOk daun kan. Pemilihan fonnulasi terbaik dipiih 
melalui ujian senson. Analisis proksimat kandungan air, abu, protein, 
lemak, serabut kasar, karbohidrat dan ~karoten dilakukan. Produk 
dalam pembungkusan botol kaca disimpan selama 9 minggu pada suhu 
berbeza iaitu suhu bilik (27:t3'C) dan suhu sejuk (4:t0.2·C). Mutu 
simpanan akhir dikaji berdasarkan analisa flZikokimia, ujian mikrobiologi 
dan ujian senson selepas tempoh penyimpanan. Analisa fizikokimia 
meliputi ujian pH, jumlah pepejal terlarut, kelembapan dan jumlah asid 
lemak bebas. Ujian pengguna dijalankan untuk menilai penenmaan 
masyarakat terhadap produk. Formulasi 20% cili kenng dan 8% daun 
kenng dipilih sebagai formulasi terbaik dan telah dijalankan analisis 
proksimat. Pes cili ini mengandungi 29.61:tO.95% kelembapan, 
S.93:tO.11 % abu, 5.24:tO.02% protein, 36.30:t0.11 % lemak. 9.41 :to.09% 
serabut kasar, 9.41:tO.09% karbohidrat serta 750:t0.47IJg ~karotena. 
Ujian fizikokimia menunjukkan produk mempunyai pH 4.47, 69.5-
69.S·briks, 0.500:t0.10 asid lemak bebas dan 29.9%0.3% kelembapan. 
Ujian mikrobiar menunjukkan pes cili ini bebas dan aktiviti mikrob selama 
9 minggu penyimpanan. Produk diterima baik dengan 74% pengguna 
akan memberi produk. Tidak terdapat perbezaan signifikan (p>O.OS) 
antara produk pes ciri yang disimpan selama 9 minggu dengan pes cili 
segar. 
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ABSTRACT 

PRODucnON OF CURRY LEAF CHIU PASTE 
(MURRAYA KOENGII Lo) 

vi 

This objective of this thesis is to determine the best formulation and 
evaluate sensory acceptance through sensory tests, proximate analysis, 
study the effect of storage on end product, and consumer acceptance. 
Preliminary studies involves selection of best formulation by modification 
of parameters such as dry chilli and curry leaves. These modifications 
include 16%, 18%, 20% and 22% dry chilli and 7%, 8% dan 9% curry 
leaves. Selection of the best formulation was chosen based on sensory 
evaluation. Proximate analysis of moisture, ash, protein, fat, fiber, 
carbohydrate and f3-caroten were done. Product was kept in glass bottle 
packaging and kept under different temperatures, room temperature 
(27±3°C) and cool temperature (4±D.2°C) for 9 weeks. Quality of product 
at the end of storage period was determined using physicochemical 
tests, microbiology tests and after storage sensory test. The 
phYSicochemical analysis include pH test, total soluble solid test, 
moisture content test and total free fatty acid test. Consumer test was 
also done to evaluate acceptance among the community. The 20% dry 
chilli and 8% curry leaves combination was chosen as the best 
formulation and proximate analysis was done. Product contains 
29.61±D.95% moisture, 5.93±D.11% ash, 5.24±D.02% protein, 
36.30±0.11% fat, 9.41±D.09% fiber, 9.41±D.09% carbohydrates and 
75O±O.47Jlg f3-carotene. Physicochemical tests shows pH 4.47, 69.5-
69.8°briks, 0.5OOiO.100A, free fatty acid content and 29.9±0.3% moisture 
content. Microbiological test showed that the product was free from 
microbial growth during whole 9 weeks of storage. Consumer test carried 
showed that 74% consumers would purchase the product. No significant 
difference (p>0.05) was found between cili paste samples stored for 9 
weeks and fresh cili paste samples. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

Rempah dan herba digunakan dalam banyak produk makanan dan masakan untuk 

meningkatkan ciri-ciri estetik dan senson bagi prod uk. Kebanyakan rempah dan herba 

dapat memberikan kebaikan dari segi kesihatan. Golongan masyarakat India 

terutamanya banyak menggunakan rempah dalam masakan seperti kari dan sambal. 

Ini diikuti dengan masyarakat Melayu dan Cina. Rempah boIeh diklasifikasikan kepada 4 

kategori iaitu pedas, kurang pedas, aromatik dan herba serta sayuran aromatik (Peter, 

2003). 

Peraturan Makanan 1985 (Peraturan 286) menyatakan rempah adalah dihasilkan 

dari dedaun, bunga, buah, pod, bijian, kulit kayu atau rizom tumbuhan yang sesuai 

digunakan sebagai kondimen untuk memberikan sebarang perisa atau aroma kepada 

makanan dan di mana minyak atau konstituen bahan perasa semulajadi lain yang hadir, 

tidak disingkirkan. 

Pes eili merupakan suatu produk yang diklasifikasikan dalam kategori rempah. 

Pes eili menggunakan cili iaitu buah, atau pod tumbuhan Capsicum annum dan 

Capsicum frutsnscens (Peraturan Makanan 1985) (Peraturan 297). Pes eili mendapat 

sambutan yang agak baik kerana memudahkan menyediakan makanan kerana ia telah 

siap sedia untuk dimasak dan boleh digunakan dalam menyediakan pelbagai jenis 

makanan. 
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Daun kari atau nama saintifiknya Murraya koengii Spreng, banyak dijumpai di 

negara-negara Asia terutamanya di India dan Sri Lanka. Dedaun ini biasanya digunakan 

untuk memberi aroma dan perasa dalam masakan India seperti kari, 'rasam' dan 

chutney. Di Malaysia, Indonesia, Thailand dan Myanmar juga diperlihatkan penggunaan 

daun kari dalam masakan untuk aroma dan rasa daun kari yang unik. Selain pemberi 

aroma, daun kari mempunyai unsur perubatan. Sistem perubatan traditional Ayurveda 

dan Unani menggunakan daun kari untuk mengubati leukodema, gangguan darah, cim 

birit, mencegah loya dan sakit perut (Salikutty & Peter, 2001). Selain itu, ia juga boleh 

digunakan untuk mengubati penyakit kulit tertentu, gigitan berbisa dan menyuburkan 

rambut. Minyak daun kari bertindak sebagai penghalau nyamuk dan mengubati penyakit 

kulit yang biasa dijumpai di kawasan tropika. Selain itu, daun kari juga didapati 

memainkan peranan yang berpotensi dalam membantu mengubati penyakit Diabetes 

mellitus di mana aktiviti hipoglisemia ke atas metabolisma karbohidrat talah berjaya 

dikesan dalam tikus yang diberi diet mengandungi daun kari (Khan, Abraham & 

Leelamma, 1995). 

Daun kari didapati mendapat sambutan baik mahupun di negara Asia dan 

Eropah. Oleh itu, penyelidikan ini bertujuan menghasilkan pes cili daun kari supaya 

membolehkan orang rama; menikmati kelazatan dan kebaikan daun kari dengan mudah 

terutamanya bagi mereka yang susah mendapatkan daun kari. Kesusahan 

mendapatkan daun kari adalah kerana kebanyakan penduduk kian menduduki rumah 

pangsapuri dan apartmen yang tidak memperuntukan tempat untuk bercucuk tanam. 

Selain itu, gaya hidup masyarakat yang semakin sibuk dengan kerjaya, menjadikan 

masyarakat kurang meluangkan masa untuk menan am pokok daun kari sendiri. 
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Produk pes cili daun kari ini boleh digunakan sebagai 50S cecah atau ditambah 

dalam masakan untuk memberikan aroma daun kari serta kepedasan cHi. Produk baru 

ini dijangka akan mendapat sambutan yang sangat baik di dalam dan luar negara 

kerana memberi warna menarik, aroma harum dan kepedasan bersesuaian dengan 

citarasa orang Asia, serta tidak mengandungi sebarang pewarna tambahan. 

Objektif-objektif penyelidikan ini ialah: 

1. Menentukan formulasi produk pes cili daun kari yang terbaik dan menilai tahap 

penerimaan sensori bagi pes cili daun kari melalui ujian sensori. 

2. Menjalankan anal isis proksimat ke atas formulasi terbaik pes cili daun kari. 

3. Mengkaji kesan simpanan terhadap mutu akhir bagi produk pes cili daun kari 

selama 9 minggu melalui ujian fizikokimia dan ujian mikrobiologi. 

4. Mengkaji tahap penerimaan produk pes cili daun kari di kalangan pengguna di 

Senawang, Negeri Sembilan. 
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ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Makanan Konvenien 

Produk pes cili adalah makanan traditional di Malaysia. la boleh digolongkan dalam 

kategori makanan konvenien. Makanan konvenien adalah makanan yang telah 

dihasilkan untuk menjimatkan masa pengendalian di dapur dan mengurangkan kos 

akibat kerosakan. Makanan ini memerlukan penyediaan minima, biasanya pemanasan 

sahaja. Terdapat banyak sumber dan jenis makanan tradisional Malaysia yang telah 

diusahakan untuk diper1<enalkan ke pasaran eksport. Ini terutama sekali bagi prod uk 

makanan berempah dan berherba tempatan seperti sos lada hitam, gamat, Tongkat Ali, 

pegaga, daun selasih dan misai kucing. (MATRADE, 2005). 

Dalam pasaran masa kini, makanan konvenien yang mengandungi rempah dan herba 

kian mendapat perhatian. Masyarakat lebih menyedari kepentingan pemakanan sihat 

dan menumpukan ke atas makanan yang berempah dan berherba serta menjauhi 

makanan yang mempunyai pengawet dan pewama tambahan atau bukan semulajadi. 

Dengan ini, banyak produk makanan telah mendapat pasaran yang baik. Antara produk 

makanan berempah dan berherba yang terdapat di pasaran adalah serbuk kari, serbuk 

eili, pes tom yam, 50S eili dan bawang putih, pes sambal udang dan pes eili. Makanan 

konvenien biasanya mempunyai jangka hayat penyimpanan yang lama serta mengalami 
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sedikit perubahan atau kehilangan rasa dan nutrien sepanjang penyimpanan 

(MA TRADE, 2005). 

Kebanyakan makanan tradisional tidak dapat dikelaskan secara mutlak sebagai 

makanan kelembapan pertengahan (MKP) kerana tidak banyak penyelidikan yang 

dijalankan. Tambahan pula jenis, ramuan, resipi dan cara penyediaannya adalah 

berbeza-beza dari satu tempat ke tempat lain (Ismail & Seow, 1982). Kebiasaannya 

produk seperti pes cili dibungkus dalam bekas kedap air dan udara seperti botol kaca 

serta disimpan pada suhu tertentu. Produk pes cili mempunyai jangka hayat yang lebih 

panjang jika disimpan pada suhu rendah kerana kerosakan kimia, flZikal dan 

mikrobiologi adalah kurang. Namun, pes cili yang disimpan pada suhu rendah adalah 

sangat peka terhadap perubahan suhu. Perubahan suhu dan kelembapan semasa 

penyimpanan ini boleh mempengaruhi kestabilan mikrobial dalam hasilan (Soleha Ishak, 

1995). Mikroorganisma yang selalu merosakkan produk pes cili adalah kulat dan yis. 

Oleh itu, usaha dijalankan untuk membangunkan produk pes eili yang tahan pada suhu 

bilik dengan tahap kemerosotan kualiti sensori, mikrobial dan nutrisi minima. 

2.2 Rempah dan Herba 

Rempah dan herba dipercayai merupakan ubat-ubatan terawal di dunia. Herba boleh 

digunakan dengan pelbagai cara. Antaranya adalah secara mentah, melarutkannya 

dalam air atau pun dicampurkan dalam masakan. Pada zaman sekarang, semakin ramai 

orang lebih mementingkan perubatan yang berasaskan herba. 8anyak herba telah 

dikenalpasti dan dibuktikan dapat memberikan kebaikan tertentu dari segi perubatan 

(Peter, 2003). 
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Ubatan herba menjadi pili han utama orang ramai kerana dipercayai adalah lebih 

serasi dengan badan dan pada masa yang sama mampu memberikan kesan ubat yang 

berkesan. Selain itu, ia mengelakkan komplikasi yang mungkin berlaku jika mengambil 

ubat-ubatan moden yang terdiri daripada bahan-bahan kimia (Hooper, 1989). Oleh itu, 

pasaran bagi produk makanan berherba kian meluas. Penambahan bahan herba ke 

dalam makanan bukan sahaja dapat memberikan aroma tapi memanjangkan jangka 

hayat produk tersebut. 

Bidang nutraseutikal adalah sesuatu yang baru dalam arena terapi yang mula 

diambil berat kerana manusia kian menyedari kepentingan menjalani hidup sihat. Bahan 

makanan atau diet yang mampu memberikan kesan ubat diberi perhatian (Dahanukar, 

Kulkarni & Rege, 2000). 

2.3 Daun Kari 

Nama saintifik bagi daun kari adalah MUffaya koenigii L Spreng atau juga dikenali 

sebagai Cha/cas koenigii. Secara umumnya, terdapat dua jenis daun kari iaitu Murraya 

koenig;; dan Pandanus latifoiius. Namun, Murraya koenigii lebih mudah didapati dan dua 

ratus kali lebih aromatik berbanding varieti Pandanus (Macleod & Pieris, 1982). Daun 

kari berasal dan famil; Rutaceae yang lebih kepada ciri sitrus. Daun kari merupakan 

herba yang sering digunakan dalam masakan India dan Sri lanka. Daun karl digunakan 

di serata Asia T enggara dan dikenali dengan nama yang berbeza-beza di tempat-tempat 

yang berlainan. Daun kari diperkenalkan di Malaysia oleh orang India semasa era 

pemerintahan British lagi. Daun kari juga dikenali sebagai Pindosin atau Pyim daw thein 

(Burma), Feuilles de Cari (Perancis), Fogli di cari (Indonesia), Bignay (Sepanyol), 
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