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ABSTRAK 

Kajian ini dilakukan sebagai satu usaha untuk membangunkan produk 
serbuk belacan berasaskan udang geragau kering. Kaedah asas 
penghasilan belacan diperolehi dari MARDI dan pengubahsuaian 
dilakukan terhadap kandungan udang geragau dan garam. Penghasilan 
produk ini melibatkan 4 peringkat utama iaitu penyediaan campuran 
udang geragau kering, air dan garam, pemeramam, pengeringan dan 
pengisaran. Kajian awal melibatkan pembentukan 12 formulasi daripada 
udang geragau, garam dan air. Sebanyak 4 formulasi terbaik iaitu F3, 
F6, F7 dan F10 telah dipilih melalui ujian pemeringkatan berdasarkan 
penerimaan keseJuruhan 40 orang panel sensori deria. Seterusnya, ujian 
skala hedonik terhadap 40 orang panel penilaian sensori deria 
digunakan untuk mernilih formulasi akhir dengan peratusan udang 
geragau kering dan garam yang paling sesuai. F10 didapati 
menunjukkan signifikan (p<0.05) dan rnempunyai skor min tertinggi dari 
segi aroma, warna, tekstur, rasa dan penerimaan keseluruhan dengan 
perbezaan yang signifikan (p<0.05) dengan F3, F6, dan F7. Oleh 
demikian, F10 dengan peratusan udang geragau kering 70%, garam 
15% dan air 15% telah dipilih sebagai formulasi terbaik untuk 
penghasilan produk akhir. Keputusan analisis proksimat menunjukkan 
produk mengandungi 1.30 ± 0.40% air, 1.47 ± 0.14% abu, 64.12 ± 0.76% 
protein, 21 .91 ± 0.32% lernak, 0.12 ± 0.01 % serabut kasar dan 11 .20% 
karbohidrat. Sementara itu, ujian fizikokimia bagi produk akhir 
menunjukkan nilai pH purata adalah 6.71 ± 0.03 yang menggunakan 
pembungkusan 'botol berpenutup tidak berliang' dan hasil ujian 
mikrobiologi menunjukkan produk akhir boleh disimpan dalam jangka 
masa selama 2 bulan menggunakan pembungkusan 'botol berpenutup 
tidak berliang'. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF POWDERED SHRIMP PASTE 

This research was carried out as an effort to develop powdered shrimp 
paste based on dried shrimp. Reference method of producing shrimp 
paste was taken from MARDI and modification was done on percentage 
of dried shrimp, salt and water. Production involved 4 main stages which 
were the preparation of shrimp, salt and water mixture, fermentation, 
drying and grinding. A total of 12 formulations were produced with 
combination of dried shrimp, saft and water. There were 4 best 
formulation being selected which were F3, F6, F7 and F10 from ranking 
test based on 40 sensory panel. Then, hedonic scale test was done to 
choose the final formulation with an appropriate percentage of dried 
shrimp and salt. F10 had shown significance difference (p<0.05) with 
highest mean score on odour, colour, texture, taste and overall. So, F10 
with 70% of dried shrimp, 15% of salt and 15% of water was selected as 
basic formulation to produce final product. Proximate analyses showed 
that final product contained 1.30 ± 0.40% water, 1.47 ± 0.14% ash, 64.12 
± 0.76% protein, 21 .91 ± 0.32% fat, 0.12 ± 0.01% crude fiber dan 10.21 ± 
0.77% carbohydrate. Physicochemical test for the final product showed 
that the average of pH is 6. 71 ± 0.03 and result from microbiological test 
shown that final product able to last for 2 month. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Belaean ialah sejenis bahan perasa tradisional yang amat popular digunakan dalam 

masakan, terutamanya di kalangan kaum Melayu dalam masyarakat Malaysia. Masakan 

tertentu seperti kuah laksa dan asam pedas dikatakan menjadi lebih sedap apabila 

dieampurkan dengan sedikit belaean. Bahan perasa ini boleh digunakan dengan eara 

meneampurkannya terus ke dalam masakan atau dibakar terlebih dahulu (Mohd. Yusof, 

1987). Belaean merupakan bahan perasa yang terkenal dengan baunya yang tajam 

(pungent), bukan sahaja digunakan dalam ramuan pelbagai hidangan, malahan boleh 

dimakan begitu sahaja bersama-sama nasi atau dalam bentuk sambal belaean (sejenis 

sambal yang diperbuat melalui eampuran belaean dan eili). Belaean turut dikaitkan 

dengan sos ikan Thai dan sejenis bahan perasa Indonesia iaitu 'trassi'. 

Belaean dikenali dengan berbagai nama seperti kap; di Thailand, ngapi di Burma, 

trass; di Indonesia, bagoong di Filipina, mam-tom di Vietnam, padec di Laos dan prahoc 

di Kampuchea. Belacan yang turut dieja sebagai 'belaehan', 'blaehang' dan 'balaehong' 

merupakan bahan perasa dalam masyarakat Melayu yang dihasilkan daripada proses 

fermentasi udang-udang halus (Anon, 2004b). Faktor utama penghasilan belacan 

dipengaruhi ketiadaan peti ais yang dapat memendekkan simpan hayat udang-udang 

halus yang diperolehi pad a zaman dahulu (Junaidah, 2004). Bagi mengelakkan 
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pembaziran, udang-udang halus yang diperolehi akan dikeringkan dan ditapaikan untuk 

dijadikan belacan (Junaidah, 2004). 

Belacan hendaklah hasil ikan dalam bentuk pes yang diperolehi melalui 

penapaian dengan garam udang halus atau udang atau kedua-duanya. Belacan juga 

hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 15% garam dan 25% protein, tidak boleh 

mengandungi lebih daripada 40% air dan 35% abu, serta hendaklah bersih dan sesuai 

dimakan dan tidak boleh mengandungi sebarang jirim asing. Selain daripada itu, belacan 

juga boleh mengandungi bahan pengawet yang dibenarkan, bahan pewarna yang 

dibenarkan dan penambah perisa yang dibenarkan (Akta Makanan dan Peraturan-

peraturan, 2004). 

Secara kasarnya, jangka masa pembuatan belacan tidaklah tetap (Junaidah, 

2004) . Jangka masa ini bergantung kepada perrnintaan pelanggan dan masa selama 6-

8 minggu adalah masa yang biasanya diambil untuk pembuatan dan penuaan belacan 

(Junaidah, 2004). Bagi menghasilkan belacan yang berkualiti tinggi, udang yang 

digunakan mestilah halus, dibersihkan daripada sebarang bendasing, dicuci dengan air 

dan ditoskan. Udang dicampurkan dengan garam mengikut perkadaran yang 

bersesuaian, biasanya sebanyak 10% garam halus atau 15%-20% garam kasar 

digunakan (Mohd. Yusof, 1987; Junaidah, 2004). Campuran digaul dan diratakan di 

dalam nyiru rotan bagi mendapatkan suatu lapisan yang nipis (1.0-1 .Scm) dan dibiarkan 

di atas para bagi menjalani proses ferrnentasi belacan (Mohd. Yusof, 1987). Selain 

kaedah itu, campuran itu boleh dipadatkan dalam guni plastik dan diperam semalaman 

pada suhu bilik (28°C-30°C) (Junaidah, 2004). Kemudian, hasil fermentasi itu dijemurkan 

di bawah sinaran matahari selama 3 - 4 jam atau sehingga kelembapan dikurangkan 

SO% (Mohd. Yusof, 1987; Junaidah, 2004). Kawalan terhadap kandungan lembapan 
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adalah penting di dalam proses pengeringan ini kerana ianya mempengaruhi kualiti 

belacan yang dihasilkan mala han mikroorganisma pencemar yang terdapat pada paras 

permukaan udang dapat dikurangkan semasa proses penjemuran (Junaidah, 2004). 

Hasil pengeringan ditumbuk dengan menggunakan lesung kayu ataupun dikisar dan 

diadun dengan pengisar dan mesin pengadun (Junaidah, 2004; Mohd. Yusof, 1987). 

Proses pemeraman dan pengisaran diulangi sehingga belacan dengan tekstur yang 

halus, tidak melekat di tangan dan sedikit bau belacan didapati (Mohd. Yusof, 1987). 

Biasanya, proses tersebut diulangi sebanyak 4 kali namun bagi penghasilan belacan 

yang bermutu tinggi, proses ini diulangi sebanyak 6-7 kali (Mohd. Yusof, 1987). Bagi 

memperbaiki aroma dan perisa belacan, hasil yang diperolehi dibiarkan menjalani 

proses kematangan selama 1-2 bulan. Belacan adalah 'ketulan pes' bahan perasa yang 

memiliki ciri-ciri yang tersendiri seperti likat, berasa masin dan mempunyai bau udang 

yang kuat, Warnanya berbeza di antara merah keperangan dan merah keunguan. 

Biasanya, belacan yang cukup masa kematangan mempunyai warna ungu yang gelap. 

Malahan, belacan dengan warna yang lebih gelap dikatakan lebih berkualiti dan diterima 

ramai (Mohd. Yusof, 1987). 

Belacan biasanya dibentukkan dengan bentuk 4 segi atau bulat. Belacan yang 

telah dibentuk dibungkus dengan menggunakan bahan pembungkus fleksibel yang 

menghalang resapan lembapan ke dalamnya bagi memelihara serta mengekalkan 

aromanya (Yusof, 1987). Bahan pembungkus seperti PVDC Coated Oriented PP 

laminated to cast PP (KOPI CPP) biasanya digunakan untuk produk ini (Mohd. Yusof, 

1987). 
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1.2 Objektif Penyelidikan 

Objektif utama dalam projek penyelidikan ini adalah untuk:-

1. Membangunkan satu formulasi produk serbuk belacan terbaik berasaskan udang 

geragau kering melalui ujian sensori. 

2. Menjalankan analisis proksimat ke atas formulasi terbaik serbuk belacan yang 

terpilih. 

3. Menjalankan ujian fizikokimia (penentuan nilai pH) ke atas sam pel serbuk 

belacan yang dihasilkan. 

4. Menentukan kualiti penyimpanan ke atas sam pel serbuk belacan di antara 

serbuk belacan yang disimpan dalam 'botol berpenutup berliang' dengan 'botol 

berpenutup tidak berliang' melalui ujian mikrobiologi. 
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BAB2 

ULASAN KE PERPUSTAKAAN 

2.1 Udang 

Udang merupakan sejenis invertebrat laut yang termasuk di dalam filum Arthropoda dan 

dikelaskan sebagai Malacostraca. Oi bawah skop yang lebih kecil, udang merupakan 

sejenis arthropod yang dikelaskan sebagai Krustasia. Selain daripada udang, ketam, 

udang karang, kutu kayu dan teritip turut dikelaskan sebagai Krustasia. 8agi invertebrat 

ini, rangka luarnya adalah terbina daripada protein dan kitin yang dikeraskan dengan 

kapur. Setiap segmennya mempunyai sepasang apendaj yang dikatakan diubah suai 

sebagai peraba deria (sesungut), sebagai bahagian mulut, atau sebagai struktur untuk 

berenang, be~alan, atau memegang (Wickins & Lee, 2002). 

2.1.1 Jenis-jenis Udang 

Menurut Perangkaan Tahunan Perikanan Negeri Sabah (2002), dalam pengelasan 

udang mengikut spesis, udang telah diletakkan di bawah kumpulan Krustasia. Terdapat 

2 divisi kumpulan spesis udang yang terdapat di Sabah iaitu kumpulan pertama, 

'Lobster, Spinny rock lobster, etc.' dan kumpulan kedua iaitu 'Shrimps, Prawns, etc.'. 

8erdasarkan jumlah kedua-dua kumpulan tersebut, terdapat 13 spesis udang yang 

didapati di perairan negeri ini termasuklah udang harimau, udang karang dan bubuk. 
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2.1.1.1 Udang Geragau 

Udang Geragau atau dikenali sebagai udang Baring, udang Geragok (Mohd. Yusof, 

1987), udang Seroi (Nordin, 2004), Urang (Anon, 2004a) dan Bubuk oleh masyarakat 

tempatan di Sabah merupakan bahan asas dalam penghasilan suatu produk belacan. 

Nama saintifik bagi udang ini adalah Labridae scaridae (Perangkaan Tahunan Perikanan 

2002, 2004). Udang ini biasanya ditemui di pesisir pantai secara bermusim iaitu di 

sekitar bulan Oisember sehingga Februari dan kehadirannya turut dipengaruhi oleh 

keadaan persekitaran laut (Mohd. Tahir, 2004). 

Udang geragau kering merupakan produk yang dihasilkan melalui proses 

penjemuran udang geragau segar yang ditangkap oleh nelayan. Udang geragau dijemur 

di bawah sinaran matahari selama 1-3 hari dan tempoh ini bergantung pada keadaan 

cuaca dan kuantiti udang geragau yang dikeringkan (Nordin, 2004). Pengeringan udang 

geragau adalah untuk mengelakkan pembaziran kerana pengeringan merupakan salah 

satu kaedah pengawetan makanan (Soleha,1995),. 

2.1.1.1.1 Penangkapan Udang Geragau Oi Malaysia 

Aktiviti penangkapan udang geragau di pantai-pantai sekitar Semenanjung Malaysia, 

Sabah dan Sarawak bermula sekitar bulan Oisember sehingga Februari (Mohd. Tahir, 

2004; Nordin, 2004; Anon, 2004a). Kaedah penangkapan udang geragau di sekitar 

Semenanjung Malaysia, Sabah dan Sarawak amat berbeza terutamanya dari segi 

peralatan yang digunakan. Oi Sarawak, musim ketibaan udang geragau di pesisir pantai 

seperti di Bintulu, akan disambut meriah bagaikan pesta. Penangkapan udang geragau 

secara besar-besaran adalah dengan menggunakan bot-bot kecil. Bot-bot kecil akan 

bergerak dalam bulatan dari bahagian ufuk laut mengelilingi kawanan udang geragau 

bertujuan 'menghalau' kawanan udang ini ke arah sekumpulan orang yang sedia 
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