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ABSTRAK

PENGHASILAN SERI KAYA KRISANTIMUM

Sapuan seri kaya adalah satu makanan tradisi yang terkenal
dikalangan masyarakat Malaysia. Lazimnya seri kaya mempunyai
rasa lemak manis dan biasanya dimakan dengan roti atau sebagai
ramuan kuih. Bahan mentah yang digunakan dalam penghasilan seri
kaya krisantimum adalah santan, susu kacang soya, gula, telur,
tepung jagung, ekstrak krisantimum dan air. Sebanyak 18 formulasi
dihasilkan daripada pengubahan nisbah 6:5:3 iaitu bagi santan
kelapa, telur dan gula. Melalui penilaian deria yang dijalankan
sebanyak tiga sesi, enam formulasi dipilih. Melalui ujian hedonik yang
menilai atribut warna, aroma, kemanisan, rasa krisantimum, tekstur,
kebolehsapuan, aftertaste dan penerimaan keseluruhan mendapati
formulasi 8 yang mempunyai 25% gula, 10% santan, 20% susu
kacang soya dan 12% ekstrak krisantimum adalah yang paling
diterima. Produk akhir seri kaya krisantimum mempunyai jumlah
pepejal larut sebanyak 63° Brix. Analisis proksimat mendapati seri
kaya krisantimum mempunyai kandungan lembapan sebanyak 40.49
t 0.21%, abu sebanyak 0.37 + 0.21%, protein 3.25 + 0.70%, lemak
1.40 + 0.14%, serabut kasar 0.15 + 0.70% dan karbohidrat sebanyak
54.39 + 0.45%. Kajian penyimpanan menunjukkan bahawa seri kaya
krisantimum yang disimpan pada suhu bilik tidak dapat bertahan lebih
daripada 9 hari berbanding dengan sampel yang disimpan pada suhu
sejuk yang dapat bertahan lebih daripada 15 hari. Melalui ujian
fizikokinia dan ujian mikrobiologi, perubahan yang signifikan dapat
dilihat bagi sampel yang disimpan pada suhu bilik. Penurunan yang
“konsisten didapati dari aspek pH, jumlah pepejal larut dan kelikatan.
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ABSTRACT

PRODUCTION OF CHRYSANTHEMUM SERI KAYA

Seri kaya spread is a traditional food which is popular among
Malaysians. Normally, seri kaya has creamy taste and is usually
consume with bread or is used as one of the ingredients in traditional
kuih making. The raw materials that are used in chrysanthemum seri
kaya making are coconut milk, soy milk, sugar, eggs, chrysanthemum
extract, corn flour and water. 18 formulations are derived from the
standard ratio 6:5:3 of coconut milk, eggs and sugar. Through the
sensory test that was carried out in three sessions, six formulations
are picked. Then, a further detailed hedonic test was done on all six
formulations testing on attributes such as colour, aroma, sweetness,
chrysanthemum taste, texture, spreadibility, aftertaste and overall
acceptance. Formulation 8 with 25% sugar, 10% coconut milk, 20%
soy milk and 12% of chrysanthemum extract is the most preferred
formulation. The total soluble solid content is 63°Brix in the final
formulation. Proximate analysis revealed that chrysanthemum seri
kaya contains 40.49 * 0.21% of moisture content, ash of 0.37 +
0.21%, protein 3.25 + 0.70%, crude fat 1.40 + 0.14%, crude fiber 0.15
+ 0.70% and carbohydrate of 54.39 + 0.45%. Storage test shows that
on room temperature, chysanthemum seri kaya cannot last more than
9 days compared to the sample that was stored in cold temperature
that can last more than 15 days. Through physico-chemical and
microbiological test, significant changes were seen in the sample kept
in room temperature. Consistent declination is detected in pH, total
soluble solid content and viscosity.
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1.1

BAB 1

PENDAHULUAN

Pengenalan

Seri kaya merupakan satu makanan tradisional masyarakat Malaysia yang diperbuat
daripada santan kelapa, telur, gula, tepung jagung dan air. Seri kaya digemari bukan
sahaja oleh golongan tua malah juga golongan muda. Kaya biasanya dimakan
dengan menyapukannya diatas roti seperti jem. Kuih-muih tempatan juga
menggunakan kaya sebagai salah satu ramuannya. Kini, kaya telah mula dipasarkan

secara komersil dan juga dikenali sebagai jem telur di luar negara.

Adakalanya aroma seri kaya yang mencampurkan telur dan kelapa tidak
digemari oleh sesetengah orang. Oleh itu, kaya ditambah dengan perisa seperti
pandan untuk membolehkan kaya mempunyai bau yang lebih wangi dan lebih
diterima oleh orang ramai. Biasanya, hayat simpanan seri kaya adalah pendek
kerana tidak mangandungi sebarang bahan pengawet. Namun demikian, bahan
pewarna serta kondisioner makanan juga dibenarkan dalam Akta Makanan dan

Peraturan-Peraturan 1985.

Namun, seri kaya tradisional mengandungi kandungan lemak dan kalori yang
tinggi. Mengikut buku Nutrient Composition in Malaysian Food, 100g seri kaya
mengandungi 2.8 g lemak (Tee et al., 1997). Oleh itu, dengan penghasilan seri kaya
yang separuh komposisi santannya diganti dengan susu kacang soya, ini dapat
mengurangkan kandungan lemak tepu dan kalori. Dengan pengurangan kandungan

santan, ini dapat mengurangkan kandungan lemak tepu dalam seri kaya. Penghasilan



seri kaya yang mengandungi lemak yang kurang dapat membantu mereka yang
mengalami masalah kesihatan seperti keobesan serta tekanan darah tinggi.
Penambahan herba dalam seri kaya mampu menambahkan kandungan nutrien

dalam seri kaya.

Penggunaan herba Cina mempunyai sejarah penggunaan selama lebih
daripada 5000 tahun (Ebadi, 2001). Dalam dekad yang akan datang, pasaran herba
Cina akan semakin meningkat. Pasaran herba Cina dijangka dapat mencapai $ 400
bilion pada tahun 2010 (Wang & Ren, 2002). Herba telah menjadi ubat alternatif
selama lebih dari 1300 tahun. Herba bukan sahaja dapat menambahkan rasa dan
aroma suatu makanan, herba juga mampu memberi faedah kesihatan kepada
manusia. Penggunaan herba tidak hanya terhad kepada tumbuhan yang segar,
malah tumbuhan yang telah dikeringkan juga digunakan. Namun demikian, di
Malaysia tidak terdapat satu garis panduan yang menyenaraikan semua jenis herba

dan kuantiti yang dibenarkan dalam makanan atau minuman.

Bunga krisantimum atau nama saintifiknya Chrysanthemum indicum telah luas
digunakan sebagai teh dan minuman herba dalam sistem perubatan Cina. Bahagian
tumbuhan yang sering digunakan adalah bahagian bunga. Di Malaysia, bunga
krisantimum ditanam hanya untuk dijadikan sebagai bunga hiasan (Saad et al., 2003).
Oleh kerana aroma krisantimum yang wangi dan keberkesanannya mengubati
pelbagai penyakit, krisantimum luas digunakan terutamanya dikalangan masyarakat
Cina. Ekstrak bunga krisantimum terbukti mengandungi kandungan fenol yang

bertindak sebagai antioksidan dan antimikroorganisma (Zhu et al., 2004).

Kini, pelbagai produk berasaskan herba telah berada dipasaran dan semakin
mendapat tempat dihati pengguna. Tetapi, terdapat kekosongan dalam produk seri

kaya berunsurkan herba. Dalam kajian ini, bunga krisantimum dipilih untuk



menghasilkan seri kaya. Bunga krisantimum mempunyai nilai pemakanan yang tinggi
dan senang diperolehi di pasaran Malaysia dan sering dimasak dan dijadikan
minuman. Penambahan krisantimum dalam seri kaya bukan sahaja dapat
menambahkan aroma seri kaya tetapi juga dapat memberi manfaat terhadap

kesihatan pengguna.

Justeru, objektif penghasilan seri kaya krisantimum adalah untuk :

1. Untuk mendapatkan satu formulasi seri kaya krisantimum terbaik melalui ujian
sensori.

2. Menjalankan analisis proksimat terhadap formulasi terbaik seri kaya krisantimum.

3. Mengkaji mutu simpanan seri kaya krisantimum.

4. Mengkaji penerimaan pengguna terhadap produk baru seri kaya krisantimum.
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BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

Seri Kaya

Definisi Seri Kaya

Mengikut Akta Makanan dan Peraturan-Peraturan 1985 (2004), seri kaya adalah hasil
dari pemprosesan telur, gula, santan kelapa dan boleh mengandungi kanji makan.
Seri kaya yang dihasilkan hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 45% (b/b)
jumlah pepejal dan 2% (b/b) protein. Dinyatakan juga bahawa, seri kaya boleh
mengandungi bahan pewarna yang dibenarkan, bahan perisa yang dibenarkan dan

kondisioner makanan yang dibenarkan.

2.1.2 Penghasilan Seri Kaya

Teknik pemprosesan seri kaya adalah berasaskan pemanasan bahan-bahan mentah
yang tidak campur larut iaitu santan kelapa, telur, gula dan sedikit air (Faridah &
Mohid, 1997). Nisbah penghasilannya ialah 6:5:3 iaitu bagi santan kelapa, telur dan
gula. Pemasakan bertujuan untuk menghancurkan gula dan menukarkan protein
terlarut dalam telur kepada protein kental yang halus. Hasil adunan mempunyai
permukaan yang licin disebabkan oleh kehadiran telur (Ragab, 1970). Sepanjang
proses pemasakan, pemerangan akan terjadi ke atas gula dan memberi warna
perang kepada seri kaya. Gula perang boleh digunakan untuk mendapatkan warna

seri kaya yang lebih gelap.



2.1.3

Untuk tujuan pasaran, seri kaya biasanya dibotol atau ditinkan. Seri kaya yang
bermutu tinggi dapat disediakan dengan kawalan mutu pada setiap peringkat

pemprosesan (Faridah & Mohid, 1997).

Nutrien

Mengikut buku Nutrient Composition of Malaysian Foods, 100 gram seri kaya
membekalkan 261 kcal, mengandungi 38.0 gram air, 2.2 gram protein, 2.8 gram
lemak, 56.7 karbohidrat dan 0.3 gram abu (Tee et al, 1997). Seri kaya juga
mengandungi vitamin thiamin (B1), riboflavin (B2) dan karotena tetapi dalam jumlah

yang sedikit. Jadual 2.1 menyenaraikan kandungan nutrien dalam 100 g seri kaya.

Jadual 2.1: Kandungan nutrien dalam 100 g seri kaya

Tenaga (kcal) 261
Air (g) 38.0
Protein (g) 2.2
Lemak (g) 2.8
Karbohidrat (g) 56.7
Abu (g) 0.3
Serat (g) 0
Kalsium (mg)
Fosforus (mg) 39
Ferum (mg) 0.5
Natrium (mg) 24
Kalium (mg) 26
Karotena (ug) 32
Thiamin (B1) (ug) 0.01
Riboflavin (B2) (ug) 0.04
Niacin (ug) 0.2

(Sumber: Tee et al., 1997)

PERPUSTAKAAN
URIVERSITI MALAYSIA SABAH



2.1.4 Kawalan Mutu Semasa Pemprosesan
Setiap peringkat pemprosesan mesti dikawal dengan rapi bagi menjamin seri kaya
yang dihasilkan menepati spesifikasi kualiti yang ditentukan. Parameter yang periu

dikawal adalah tertera dalam jadual 2.2 berikut.

Jadual 2.2: Parameter pemprosesan seri kaya

Parameter pemprosesan Spesifikasi Tindakan
yang perlu dikawal

Santan diperah tanpa air Santan pekat Air yang digunakan tidak
boleh melebihi 50% isipadu
santan tanpa air

Campuran gula-telur mencapai | 75° Brix semasa | Dididihkan sehingga 75° Brix

75° Brix sebelum santan santan
ditambah ditambahkan
Dibotolkan apabila campuran 70° Brix Dididihkan sehingga 75° Brix
mencapai 70° Brix
Berat bersih 454 g Diselaraskan
Pemprosesan haba 30 min dalam air Pastikan air sedang
mendidih mendidih

(Sumber: Faridah & Mohid, 1997)

2.1.4.1 Proses Pengisian
Proses pengisian seri kaya adalah sangat penting. Pengisian harus dijalankan
semasa hasil masih panas iaitu melebihi 80°C (Faridah & Mohid, 1997). Haba akan
mengeluarkan udara yang terdapat dalam ruang tutupan. Setelah botol ditutup dan

disejukkan, keadaan separa hampa gas (vacuum) akan terhasil.

2.1.4.2 Penutupan
Penutup botol jenis logam digunakan kerana penutup ini dapat menutup botol dengan

rapat dan kedap udara. Keadaan ini akan menghasilkan seri kaya yang diproses
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pada suhu dan masa yang ditetapkan dan bebas daripada mikroorganisma perosak

makanan serta mikroorganisma berbahaya.

2.1.4.3 Pemprosesan Haba
Langkah ini juga penting dalam penghasilan seri kaya. Tujuan pemprosesan haba ini
dijalankan adalah untuk memastikan seri kaya yang telah dibotolkan itu stabil dan
bebas daripada mikroorganisma (Faridah & Mohid, 1997). Pemprosesan haba seri
kaya di dalam botol dilakukan di dalam air mendidih yang juga dikenali sebagai
proses pempasteuran. Proses ini tidak memerlukan perlakuan haba yang tinggi iaitu

kurang daripada 100°C.

Keadaan ini penting untuk menghapuskan kebanyakan sel tampang walaupun
spora masih hidup. Selain itu, proses ini mampu meningkatkan hayat simpanan
terutamanya makanan yang akan mengalami perlakuan seperti penyejukan atau
pembekuan (Banwart, 1989). Masa untuk proses pempasteuran bergantung kepada

kepekatan seri kaya dan juga saiz botol yang digunakan.

2.1.4.4 Penyejukan dan Pengeringan
Penyejukan dilakukan selepas pemprosesan haba untuk mengelakkan pembiakan
mikroorganisma termofil yang boleh hidup antara suhu 45-55°C yang boleh
menyebabkan kerosakan pada seri kaya. Penyejukan dilakukan dengan
menggunakan air pada suhu 37-40°C atau air yang mengalir (Faridah & Mohid,

1997).
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2.21

Herba

Herba merupakan khazanah alam yang memberi kepentingan kepada manusia.
Penggunaan herba telah menjangkau ribuan tahun dan merupakan ubat-ubatan yang
paling awal digunakan oleh manusia. Dianggarkan terdapat 70,000 spesies tumbuhan
seluruh dunia yang digunakan sebagai ubat untuk menyembuhkan penyakit (Prajapati
et al., 2003). Herba merupakan bahan yang paling mudah jumpa dalam ubat

campuran tradisional bagi mengubati penyakit-penyakit.

Herba dicampurkan dengan tujuan untuk menyembuhkan penyakit atau
mengekalkan kesihatan seseorang (Wolfe, 1999). Dalam sistem perubatan
tradisional, banyak spesies tumbuhan telah digunakan sebagai penawar kepada
penyakit-penyakit. Walaubagaimanapun, terdapat keracunan daripada penggunaan
tumbuh-tumbuhan ini. Oleh itu, adalah wajar untuk mendapatkan nasihat doktor

sebelum menggunakan tumbuh-tumbuhan untuk merawat sebarang penyakit.

Teori Sistem Perubatan Cina

Ubatan tradisional Cina telah wujud dan berkembang di antara 200 SM dan 100 SM.
Ubatan Cina dilakukan dengan berdasarkan konsep kepercayaan yin dan yang, lima
elemen (wu xing) serta teori kesan alam terhadap kesihatan (Prajapati et al., 2003).
Dalam sistem perubatan Cina, semua adalah terdiri daripada yin dan yang, yang
membawa maksud terang dan kegelapan. Konsep yin dan yang boleh digunakan
dalam semua yang mempunyai suatu keadaan yang berlawanan, seperti atas dan
bawah, kering dan basah, siang dan malam dan sebagainya. Dalam perubatan Cina,
bahagian hadapan badan adalah yin, berlawanan dengan bahagian belakang badan
yang merupakan yang. Begitu juga dengan abdomen adalah yin berlawanan dengan

dada (Prajapati et al., 2003).
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Bunga Krisantimum

Tumbuhan yang tahan lasak ini tumbuh secara asli di negara China, Jepun, Afrika
Utara dan Eropah Selatan. Berasal dari famili Daisy, Compositae. Bunga krisantimum
boleh dijumpai dalam pelbagai jenis warna kecuali warna biru. Mempunyai pelbagai
spesies lain mengikut nama umum seperti feverfew, ox-eye daisy dan bunga

matahari antara lainnya (Buchman, 1993).

Bunga kekwa terbentuk sebagai satu kuntum komposit yang terdapat banyak
bunga di atas satu pudung atau kapitulum. Setiap kuntum komposit berada di hujung
tangkai bunga dan beberapa tangkai bunga akan berantai membentuk jambakan
cymose (Saad et al., 2003). Setiap kuntum bunga biasanya mengandungi dua jenis
bunga tersusun dalam bentuk bulatan. Jenis bunga pertama di bahagian luar bulatan
dan jenis kedua pada bulatan yang lebih kecil di bahagian tengah bunga. Kedua-dua

jenis boleh wujud samada sama warna atau berlainan warna.

Bunga krisantimum terbaik adalah berwarna kuning dan harum. Bunga ini
diklasifikasikan sebagai pedih, pahit dan sedikit dingin dalam farmakopeia cina.
Bunga ini dituai pada musim luruh, semasa bunga ini kembang sepenuhnya (Skinner,

2001).

Asal Usul

Bunga krisantimum yang pertama ditanam sebagai bunga herba di China dan
dicatatkan seawal kurun ke-15 Sebelum Masihi. Bunga krisantimum dikenali sebagai
chu dalam bahasa Cina kuno. Terdapat bandar yang dinamakan sempena nama
bunga krisantimum iaitu Chu-Hsien yang bermaksud bandar krisantimum. Pada kurun
ke-9 Selepas Masihi, bunga krisantimum dijumpai di Jepun dan digunakan oleh
Maharaja Jepun pada masa itu sebagai mohor rasmi negara Jepun. Bunga

krisantimum juga digunakan sebagai tanda atau mohor bagi keluarga-keluarga yang
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