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ABSTRAK 

PENGHASILAN PES MASAK LEMAK PEDAS MENGGUNAKAN 
SANTAN, SUSU DAN KOMBINASI SANTAN-SUSU 

Kajian ini dilakukan untuk membangunkan produk baru iaitu pes masak 
lemak pedas berasaskan santan, susu dan kombinasi santan-susu. 
Sebanyak 20 formulasi telah dihasilkan dan dua ujian sensori telah 
dijalankan iaitu ujian pemeringkatan sebanyak 5 peringkat dan ujian 
skala hedonik untuk mendapatkan satu formulasi terbaik. Penilaian 
sensori dijalankan menggunakan 40 orang panel pengguna yang terdiri 
daripada pelajar-pelajar SSMP. Formulasi 20 yang berkod 520 
mengandungi 40% santan, 18% cili dan 10% serbuk kunyit telah dipilih 
sebagai formulasi terbaik. Sam pel ini telah mendapat skor min tertinggi 
dari segi atribut aroma 5.92 ± 1.44, tekstur 5.90 ±1.03, rasa 5.85±1.23, 
after taste 5.95 ± 1.26 dan penerimaan keseluruhan 6.07 ± 1.31. Analisis 
proksimat menunjukkan sam pel terbaik mengandungi kandungan air 
40.18 ± 0.39%, abu 7.86 ± 0.13%, lemak 15.58 ± 0.31 %, serabut kasar 
5.33 ± 0.60%, protein 5.12 ± 0.77% dan karbohidrat 25.72 ± 0.78%. 
Ujian mutu penyimpanan dilakukan selama 5 minggu dan sam pel 
disimpan di dalam botol kaca. Ujian fizikokimia pad a penyimpanan 
minggu pertama menunjukkan sampel mempunyai pH 4.18 ± 0.01, 
kandungan pepejal terlarut ialah 65.83 ± 0.09°briks dan keasidan tertitrat 
ialah 0.24% asid sitrik. Pad a minggu ke-5, nilai pH menurun menjadi 
4.11 ± 0.01, kandungan pepejal terlarut ialah 65.70 ± 0.18°briks dan 
keasidan tertitrat ialah 0.27% asid sitrik. Ujian mikrobiologi menunjukkan 
kiraan koloni melebihi 30 koloni per gram pad a minggu ke-2 dan melebihi 
300 koloni per gram pada minggu ke-5 . 
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ASSTRACT 

THE PRODUCTION OF CHILLI COCONUT MILK PASTE BASED 
ON COCONUT MILK, FILLED MILK AND THEIR COMBINATION 

The production and acceptations of chilli coconut milk paste based on 
coconut milk, filled milk and their combination was carried out to develop 
a new product. 20 formulations have been formulated and tested by 
ranking test to select a five chosen samples and the best formulation is 
determined using hedonic test. The best formulation, which is coded as 
520, has been chosen and this sample contained 40% of coconut milk, 
18% of chilli and 10% of turmeric powder. It has the highest means score 
for the following attributes; aroma 5.92 ± 1.44, texture 5.90 ± 1.03, 
flavour 5.85 ± 1.23, after taste 5.95 ± 1.26 and overall acceptance 6.07 ± 
1.31. Proximate analysis on the best sample showed that it contains 
40.18 ± 0.39% moisture content, 7.86 ± 0.13% ash, 15.58 ± 0.31% fat, 
15.58 ± 0.31% crude fibres, 5.12 ± 0.77% protein and 25.72 ± 0.78% 
carbohydrate. Shelf life test on the best sample packed in glass bottle for 
5 weeks. The results at the first week showed the pH value was 4. 18 ± 
0.01, dissolved solid 65.83 ± 0.09°brix and acidity of citric acid was 
0.24%. At the fifth week, the pH value of paste was reducing to 4.11 ± 
0.01, dissolved solid to 65.70 ± 0.1 SObrix and the acidity of citirc acid 
0.27%. The microbiology test showed that the colony count was more 
than 30 colony per gram on the second week and more than 300 colony 
per gram on the fifth week. 
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BABi 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Masakan lemak pedas merupakan menu yang digemari oleh orang Melayu. la masakan 

yang agak terkenal terutama di negeri Negeri Sembilan yang cenderung untuk memakan 

pedas (Rukayah, 2000). la masakan yang diwarisi sejak zaman berzaman dan sering 

digunakan sama ada untuk memasak daging, ayam, ikan, sayur-sayuran ataupun 

makanan laut yang lain seperti ketam, udang dan kerang-kerangan. Resipi atau 

formulasi terbaik akan menjadikan masakan lemak pedas lebih sedap, oleh yang 

demikian bahan-bahan yang digunakan untuk memasak perlu diperolehi dari sumber 

yang baik dan berkualiti. 

Secara umumnya bahan-bahan yang digunakan dalam masak lemak pedas ialah 

santan, cili kering, bawang besar, air, halia, garam, serai, bawang putih, kunyit, gula dan 

asam jawa ataupun asam keping. Bahan asas seperti santan boleh digantikan dengan 

susu isian untuk menjadikan resipi lebih sihat dan rasa yang kurang berlemak. Manakala 

cili kering boleh digantikan dengan cili padi atau menggunakan kedua-dua cili tersebut 

bersama-sama dalam satu masakan. Bahan-bahan yang lain juga boleh dikecualikan 

ataupun ditambah, contohnya tidak menggunakan asam jawa, halia atau pun tanpa 

bawang putih mengikut keinginan. Sementara itu, bahan lain seperti perahan limau nipis, 

serai, lengkuas dan gula boleh ditambah. 
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Bagi setiap 100 9 berat ikan tongkol masak lemak mengandungi 119 kalori 

tenaga, 73.1 9 air, 15.7 9 protein, 3.5 9 lemak, 6.1 9 karbohidrat, 1.6 9 abu, 49.0 mg 

kalsium, 349.0 9 fosforus, 3.0 9 ferum, 35.0 mg natrium, 359.0 mg kalium, 166.0 \-Ig 

retinol, 13.0 \-Ig karotena, 168.0 \-Ig retinol, 0.21 mg vitamin B1, 0.31 mg vitamin B2 dan 

2.7 mg niacin (Tee etal., 1997). 

1.2 Pes 

Pes bermaksud pati atau sari yang dihasilkan daripada campuran bahan-bahan utama 

yang digunakan dalam sesuatu masakan. Berdasarkan nilai aktiviti air (aw) , makanan 

boleh dibahagikan kepada tiga kategori, iaitu makanan kelembapan tinggi yang 

mempunyai aw 0.90 - 1.00, makanan kelembapan pertengahan aw 0.60 - 0.90 (ada yang 

menyatakan 0.65-0.85) dan makanan kelembapan rendah aw 0.00 - 0.60 (Leistner & 

Rodel, 1976). Pes berada dalam kategori makanan kelembapan pertengahan. 

Seperti makanan kering, makanan kelembapan pertengahan yang aw nya di 

antara 0.60 - 0.90 ialah kumpulan makanan yang separa kering dan kelihatan lembut 

dan lembap kerana mengandungi air yang agak banyak iaitu sekitar 20 - 30% tetapi 

boleh disimpan pada suhu bilik dan tidak menyebabkan pertumbuhan bakteria dan 

mikroorganisma lain. Kebanyakan mikroorganisma patogen tidak boleh tumbuh pada aw 

makanan kelembapan pertengahan ini, tetapi ada beberapa yis osmofilik dan kulat 

xerofilik masih boleh tumbuh dan merupakan penyebab utama kerosakan makanan ini. 

Ketahanan makanan kelembapan pertengahan terhadap pertumbuhan mikrob tidaklah 

semata-mata bergantung pad a penurunan aw sahaja, tetapi juga dipengaruhi oleh pH, 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



3 

jenis bahan larut, keupayaan redoks, suhu, kehadiran bahan pengawet dan jenis serta 

jumlah mikroorganisma yang hadir dan bersaing (Leistner & Rodel, 1976). 

Dalam kajian ini, pes masak lemak pedas dihasilkan dengan menggunakan 

bahan-bahan seperti santan, susu isian, cili padi, serbuk kunyit, bawang besar, bawang 

putih, halia, garam dan air. Bahan-bahan seperti cili padi, bawang besar, bawang putih 

dan halia akan dikisar bersama dengan sedikit air, kemudian barulah santan atau susu 

isian dan garam akan dicampur. Bahan-bahan akan digaul sehingga sekata di dalam 

satu bekas. Akhir sekali asid sitrik dan natrium benzoat akan dimasukkan sebelum 

dimasak pad a suhu 90°C selama 45 minit. 

1.3 Objektif kajian 

Objektif untuk melakukan kajian ini ialah seperti berikut: 

1. Membangunkan produk pes masak lemak pedas menggunakan santan, susu 

dan santan-susu. 

2. Menentukan analisis proksimat bagi formulasi terbaik. 

3. Menjalankan kajian simpanan produk bagi pes yang mempunyai formulasi 

terbaik. 
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ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Tanaman kelapa di Sabah 

Pokok kelapa adalah tanaman jangka panjang yang menghasilkan buah sepanjang 

tahun. Tanaman kelapa mengeluarkan hasil tanpa musim selama 50 hingga 60 tahun. 

Kelapa merupakan tanaman sosio-ekonomi yang penting di mana ia diperlukan sebagai 

bahan makanan dan bahan bukan makanan oleh penduduk tempatan. la juga 

merupakan sumber pendapatan pekebun kecil di negeri Sabah (Anon, 2002b). Industri 

penanaman kelapa di negeri Sabah telah dimulakan sejak tahun 1880 dan pada tahun 

2002, Sabah mempunyai tanaman kelapa seluas 21,758.3 hektar dan majoritinya adalah 

di bawah pengurusan pekebun kecil (Jabatan Pertanian Sabah, 1999). 

2.1.1 Taburan tanaman kelapa di Sabah 

Oi negeri Sabah, anggaran penanaman kelapa (hektar) mengikut daerah dalam tahun 

2002 menunjukkan daerah Kudat merupakan kawasan utama dalam penanaman kelapa 

iaitu sebanyak 9,588.9 hektar diikuti oleh daerah Tawau 8,851.2 hektar, Sandakan 

1,293.0 hektar, bahagian pedalaman 1,254.4 hektar dan bahagian Pantai Barat 770.8 

hektar (Jabatan Pertanian Sabah, 2004). Sepanjang tahun 1998 hingga 2002 berlaku 

penurunan keluasan penanaman kelapa (hektar) disebabkan oleh penanaman kelapa 

sawit sebagai salah satu tanaman industri yang lebih menguntungkan. Perincian data 

mengenai penanaman kelapa (hektar) di Sabah dinyatakan seperti dalam JaduaI2.1. 
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Jadual2.1 Sabah: Anggaran keluasan bertanam kelapa (hektar) mengikut 

daerah, Sabah, 1998 - 2002 

~ 1998 1999 2000 2001 2002 
Daerah 

Tawau 5,318.0 5,069.0 3,300.0 3,279.8 3,219.1 
Semporna 5,739.0 5,558.0 2,443.5 2,444.0 2,461 .8 
Lahad Datu 4,654.0 4,293.0 2,791.0 3,004.0 3,064.0 
Kunak 455.0 63.0 106.3 106.3 106.3 
Sahagian 
Tawau 16,166.0 14,983.0 8,640.8 8,834.1 8,851 .2 

Sandakan 1,483.0 874.0 609.9 728.9 730.9 
Kinabatangan 405.0 405.0 53.0 53.0 53.0 
Tonged 131.0 133.0 4.0 23.8 23.8 
Seluran 809.0 717.0 716.5 716.5 481 .3 
Telupid 134.0 134.0 23.8 4.0 4.0 
Sahagian 
Sandakan 2,962.0 2,263.0 1,407.2 1,526.2 1293.0 

Kudat 19,448.0 10,342.0 4,831.4 3,270.0 3,356.0 
Matunggung - - 910.0 1,040.0 1,040.0 
Pitas 2,541 .0 3,553.0 3,038.0 3,058.0 3,297.3 
Kota Marudu 1,216.0 2,017.0 2,569.5 1,912.6 1,895.6 
Sahagian 
Kudat 23,205.0 15,912.0 11,438.9 9,280.8 9,588.9 

Kota Belud 455.0 221.0 221.8 221 .8 221 .8 
Ranau 301.0 301.0 301.0 301 .0 301 .0 
Tuaran 32.0 38.0 41 .0 41 .0 35.0 
Kota Kinabalu 36.0 36.0 - - -
Penampang 24.0 45.0 - - -
Papar 198.0 203.0 206.0 212.8 213.0 
Sahagian 
Pantai Sarat 1,046.0 844.0 769.8 776.6 770.8 

Seaufort 420.0 410.0 264.0 263.0 248.8 
Sipitang 26.0 28.0 80.0 91.2 91.2 
Kuala Penyu 2,695.0 2,611 .0 691 .0 691.0 781 .9 
Tenom 51 .0 180.0 64.3 64.3 76.3 
Keningau 40.0 37.0 37.0 37.0 37.0 
Seok - - - - -
Tambunan 34.0 7.0 - 14.8 17.2 
Pensiangan 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 
Sahagian 
pedalaman 3,268.0 3,275.0 1,138.3 1,163.3 1,254.4 
Jumlah 
keseluruhan 46647.0 37277.0 23395.0 21 ,581.0 21 ,758.3 
Sumber: Jabatan Pertaman Sabah, 2004 
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2.1.2 Corak Penanaman 

Kelapa sesuai untuk ditanam bersama dengan tanaman lain di mana kawasan lapang di 

bawah pokok kelapa boleh digunakan sepenuhnya. Oleh yang demikian, para petani 

boleh meningkatkan pendapatannya dengan sedikit penambahan kos dan sekaligus 

mengurangkan risiko yang mungkin dihadapi jika hanya satu jenis tanaman saja yang 

ditanam. Walau bagaimanapun faktor-faktor tertentu seperti agronomi, ekologi dan sosial 

ekonomi yang berkaitan dengan penanaman bersepadu perlu dipertimbangkan (Jabatan 

Pertanian Sabah, 1999). 

Corak penanaman di Sabah melibatkan penanaman bersepadu, tanaman kelapa 

secara tunggal dan penanaman semula kelapa yang telah tinggi. Penanaman bersepadu 

dibahagikan kepada tiga iaitu tanaman kelapa dengan tanaman selingan, tanaman 

kelapa dengan ternakan dan tanaman kelapa dengan lebah madu. Tanaman selingan 

dilakukan dengan menanam kelapa dengan jarak yang jauh di antara satu sama lain 

untuk memberi keadaan optimum untuk pertumbuhan tanaman selingan seperti koko, 

pisang, nanas, kopi dan halia (Anon, 2002c). 

Tanaman kelapa dengan ternakan dilakukan kerana ternakan boleh mengawal 

rumpai dan mengurangkan kos merumpai disamping mendatangkan pendapatan kepada 

petani. Kelapa hendaklah ditanam dengan kepadatan yang rendah supaya rumput boleh 

tumbuh dengan baik dan subur. Cara pertanian ini boleh dilakukan dengan ternakan 

seperti kambing, lembu, biri-biri dan kerbau. Tanaman kelapa dengan lebah madu boleh 

dilakukan kerana kelapa adalah tanaman yang tidak bermusim dan biasanya 

mengeluarkan jambak bunga pada setiap aksil daun (Anon, 2002c). Oleh yang demikian, 
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ia adalah sesuai sebagai sumber manisan (nektar) kepada lebah madu (Jabatan 

Pertanian Sabah, 1999). 

Tanaman kelapa secara tunggal boleh diamalkan jika hasil pengeluaran kelapa 

boleh memberi pulangan yang baik kepada petani. Jarak penanaman yang lebih padat 

adalah disyorkan kerana ia memberi beberapa kebaikan seperti pertumbuhan rumpai 

dapat dikurangkan, meningkatkan hasil permulaan kerana kepadatan tanaman lebih 

tinggi, pengurusan secara mekanisasi mudah diamalkan dan keperluan tenaga pekerja 

adalah kurang jika dibanding dengan sistem penanaman bersepadu (Jabatan Pertanian 

Sabah, 1999). 

Penanaman semula kelapa yang telah tinggi dilakukan sekiranya peladang 

kelapa menghadapi masalah memetik buah kelapa kerana pokok terlalu tinggi. Ini boleh 

dilaksanakan dengan menebang semua pokok kelapa yang telah tua dan kemudian 

menanam semula dengan anak benih yang bermutu. Jarak penanaman adalah 

bergantung kepada jenis kelapa, pengurusan dan aktiviti-aktiviti bersepadu yang hendak 

dijalankan nanti (Jabatan Pertanian Sabah, 1999). 

2.1.3 Jenis-jenis kelapa 

Kelapa boleh dibahagikan kepada 3 jenis iaitu kelapa tinggi (Cocos nucifera Var. typica), 

kelapa rendah (Cocos nucifera Var. nana) dan kelapa kacukan (Hibrid). Majoritinya 

kelapa yang ditanam di Sabah terdiri daripada jenis kelapa tinggi tempatan . Kekeliruan 

mungkin boleh berlaku di antara Cocos Nucifera (pokok kelapa) dengan Cocoa 

erythroxylon (koko) atau Cocoa theobroma yang menjadi sumber utama penghasilan 
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coklat (Jasper, 1900). Kelapa Pinggan-Pinggan adalah kelapa tempatan yang biasa 

ditanam kerana pertumbuhannya cergas, mempunyai batang yang besar dan pelepah 

yang lebar. Saiz buah yang besar dan hasilnya adalah sederhana iaitu 35 - 45 biji buah 

sepokok dalam setahun (Jabatan Pertanian Sabah, 1999). 

Kelapa Rendah Malaya (kuning, merah dan hijau) adalah contoh bagi jenis 

kelapa jenis rendah. Kelapa jenis ini mempunyai batang dan pelepah yang kecil dan 

mengeluarkan hasil lebih awal berbanding dengan kelapa tinggi tempatan. Saiz buah 

adalah kecil dan air kelapa mudanya mempunyai kandungan gula sebanyak 6.5°briks 

pepejal larut. Kelapa jenis ini selalu ditanam sebagai hiasan atau sebagai induk betina 

dalam penghasilan kelapa kacukan atau hibrid (Anon, 2002b). Satu lagi contoh kelapa 

jenis rendah ialah kelapa pandan atau kelapa wangi di mana buahnya berbentuk bulat 

dan berwarna hijau dan mempunyai aroma pandan. Kelapa ini berupaya mengeluarkan 

60 hingga 70 biji buah pokok setahun dan berpotensi ditanam secara komersial untuk 

pengeluaran buah muda (Anon, 2002c). 

Salah satu jenis kelapa kacukan yang disyorkan oleh Jabatan Pertanian Sabah 

(1999) ialah MAWA yang mempunyai saiz buah sederhana dan isi yang tebal serta 

mampu mengeluarkan hasil sebanyak 65 hingga 80 biji sepokok dalam setahun. Kelapa 

kacukan biasanya berbuah lebih awal berbanding dengan kelapa tinggi tempatan dan 

kelapa jenis ini ditanam menggunakan sistem bersepadu. Jenis-jenis kelapa kacukan 

lain yang berpotensi ialah Malayan Tall (MT), Malayan Yellow Dwarf (MYD), Malayan 

Green Dwarf (MGD), Malayan Red Dwarf (MRD), Kelapa Tinggi Afrika (WAT) , Rennel 

Tall, Tagnanan Tall dan Matag (Anon, 2002b). 
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