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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menentukan kandungan lemak dalam 
pelbagai bentuk santan yang boleh diperolehi di bandar Kota Kinabalu 
serta menentukan tahap penerimaannya. Sebanyak 4 bentuk telah 
dikaji iaitu santan segar, santan serbuk, santan kotak (santan krim) dan 
santan tin. Keputusan analisis lemak menunjukkan perbezaan signifikan 
(p<0.05) di antara kesemua bentuk santan. Santan serbuk mempunyai 
kandungan lemak yang tertinggi dengan nilai min 64.00% ± 2.53 dan 
santan tin mempunyai kandungan Jemak yang terendah dengan nilai 
min 28.16% ± 5.88. Manakala, nilai min kandungan lemak dalam 
santan segar ialah 47.88% ± 1.45 dan santan kotak ialah 56.40% ± 
5.57. Dalam kajian ini ujian sensori juga dijalankan untuk menentukan 
tahap penerimaan pengguna terhadap santan yang digunakan daJam 
masakan kari ayam. Seramai 40 ahli panel dipilih secara rawak di 
kalangan pelajar Universiti Malaysia Sabah untuk menentukan tahap 
penerimaan. Atribut yang dikaji ialah warna, aroma, kelikatan, rasa, 
after taste dan penerimaan keseluruhan. Keputusan ujian menunjukkan 
kesemua atribut mempunyai perbezaan signifikan (p<0.05) kecuali 
atribut aroma. Sam pel kari ayam disediakan menggunakan santan 
segar mempunyai nilai min yang tertinggi bagi atribut warna (5.68% 
±1.37), rasa (5.30% ± 1.24), after taste (5.63% ± 1.13) dan penerimaan 
keseluruhan (5.58% ± 1.34). Manakala bagi atribut aroma dan kelikatan 
pula, sam pel kari ayam disediakan menggunakan santan serbuk 
mempunyai nilai min yang tertinggi, masing-masing dengan nilai min 
5.15% ± 1.19 dan 5.20% ± 1.36. Secara keseluruhan, santan segar 
menjadi pilihan ahli panel. 

v 



ABSTRACT 

DETERlvf1NATIONOF FAT CONTENT AND ACCEPTANCE LEVEL 
OF VARIOUS TYPE OF COCONUT MILK OBTAINED AROUND 

KOTA KINABALU TOWN 

This research was conducted to determine the fat content of various 
type of coconut milk obtained around Kota Kinabalu town and their level 
of acceptance. About 4 types of coconut milk was analyzed which are 
fresh coconut milk, powdered coconut milk, tetrapacked coconut milk 
(coconut cream) and canned coconut milk. Result of analysis shows a 
significant differences (p < 0.05) between all types of coconut milk. 
Powdered coconut milk has the highest fat content with a mean value 
64.00% ± 2.53 and canned coconut milk has the lowest fat content with 
a mean value 28.16% ± 5.88. Meanwhile, mean value of fat content in 
fresh coconut milk is 47.88% ± 1.45 and tetrapacked coconut milk is 
56.40% ± 5.57. In this research, sensory test was also conducted to 
determine the consumer acceptance level of coconut milk used in 
chicken curry. About 40 panels are randomly selected among student of 
University Malaysia Sabah to determine the level of acceptance. 
Attribute studied are the colour, aroma, viscosity, taste, after taste and 
overall acceptance. Test showed all the attribute have Significant 
differences (p < 0.05) except aroma. Chicken curry prepared using 
fresh coconut milk sample have the highest mean value for colour 
attribute (5.68% ± 1.37), taste (5.30% ± 1.24), after taste (5.63% ± 
1.13) dan overall acceptance (5.58% ± 1.34). Meanwhile for aroma and 
thickness attribute, chicken curry prepared using powdered coconut 
milk have the highest mean each with a mean value 5.15% ± 1.19 and 
5.20% ± 1.36. Generally, fresh coconut milk are more favoured by the 
panelists. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Pokok kelapa dikenali dengan banyak nama di negara-negara lain dan biasanya 

dikatakan sebagai pokok serbaguna kepada manusia. Pokok kelapa mempunyai sejarah 

yang amat panjang. Pokok ini dapat menyumbang pelbagai keperluan kepada manusia 

(setiap bahagian pada pokok kelapa dapat digunakan dalam kehidupan) . 

Kebergantungan manusia kepada pokok kelapa telah bermula sejak zaman pra-sejarah 

hingga ke zaman ini. Seluruh bahagian tanaman ini bermanfaat bagi kehidupan manusia 

dimana, buah kelapa (Cocus nucifera) menyumbangkan makanan dan isi kelapa 

apabila dikeringkan menyumbangkan minyak dengan menggunakan pelbagai aplikasi 

tradisional dan moden. Tempurung yang dibuang selepas mengeluarkan isi kelapa boleh 

digunakan sebagai bekas minuman. Selain daripada itu, pelepah kelapa boleh dianyam 

dan digunakan sebagai pakaian, atap rumah dan sebagainya. Pokok kelapa boleh 

dikatakan sebagai pokok kehidupan (Muller & Tobin, 1980). 

8eberapa industri pemprosesan kelapa muncul dan diantaranya ialah industri 

pemprosesan santan. Santan merujuk kepada kandungan cecair yang terdapat pada isi 
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kelapa setelah dikisar dengan baik (Anon, 2004a). Cecair ini diperolehi dengan 

memerah isi kelapa yang telah dikisar dengan menambahkan air atau tanpa air. Pada 

masa ini banyak teknologi digunakan dalam penyediaan santan, dimana terdapat 

beberapa jenis santan segera didapati di pasaran yang dapat digunakan didalam 

masakan. 

Santan merupakan makanan yang kaya dengan lemak tetapi lemak ini mudah 

dihadam dan diserap ke dalam sistem. Lemak yang juga dikenali dengan nama lipid 

merupakan makanan yang kaya dengan tenaga. Lemak ialah sejenis nutrien yang 

menggalakkan cara hidup yang sihat. Seperti karbohidrat dan protein, lemak juga 

penting dalam membekalkan tenaga untuk seseorang individu. Lipid merupakan satu 

bahan kimia yang tidak larut air tetapi larut dalam kebanyakan pelarut organik seperti 

alkohol, benzena dan boleh dimetabolisma oleh organisma hidup (Suriah, 1993). Lemak 

terdiri daripada tiga komponen yang penting iaitu karbon, oksigen dan hidrogen. Selain 

daripada itu, kumpulan lipid yang memainkan peranan yang penting dalam lemak ialah 

trigliserida, fosfolipid dan sterol (Jaime et al. 2003). 

Tubuh manusia memerlukan lemak untuk dua perkara iaitu, sel-sel tubuh 

memerlukannya untuk keteguhan struktur membrannya dan lemak juga merupakan 

punca tenaga yang paling tinggi di dalam diet man usia. Satu gram lemak boleh 

menghasilkan 9 kilo kalori tenaga berbanding dengan protein atau karbohidrat yang 

hanya menyumbang 4 kilo kalori tenaga (Mohd. Hamim, Baharudin & Suhana, 1997). 

Lemak membekalkan asid lemak perlu seperti linoleik yang menggalakkan pertumbuhan 

kanak-kanak. Sebagai tambahan, lemak diperlukan untuk penjagaan kulit, regulasi 

metabolism a kolesterol dan sebagai prekursor hormon untuk regulasi proses-proses di 

dalam tubuh. Semua jenis lemak mengandungi campuran hasil lemak iaitu lemak tepu, 
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lemak monotaktepu dan lemak politaktepu. Lemak yang berbeza adalah kerana struktur 

kimia dan kadang kala dalam fungsi lemak tertentu. Jikalau kandungan lemak tepu 

adalah lebih tinggi daripada lemak politaktepu, lemak ini dikatakan akan menjadi lemak 

tepu atau sebaliknya. 

Pengambilan makanan berlemak yang mengandungi lemak tepu boleh 

meningkatkan tahap kolestrol dan risiko yang berkaitan dengan penyakit jantung. Selain 

daripada itu obesiti, hipertensi dan kegemukkan juga merupakan salah satu gejala yang 

dikaitkan dengan pengambilan makanan berlemak yang tinggi. Kajian menunjukkan 

pengambilan lemak monotaktepu boleh mengurangkan kolestrol darah. Lemak 

politaktepu di dalam diet juga penting dalam kuantiti yang sedikit kerana lemak ini 

membekalkan asid lemak perlu iaitu linoleik dan alfa linolenik. Asid lemak perlu 

memainkan peranan penting dalam pemakanan terutamanya kepada wanita hamil, 

laktasi dan pad a peringkat pertumbuhan kanak-kanak. 

Pengambilan lemak diet berbeza-beza di antara negara dan juga komuniti di 

dalam sesebuah negara. Namun aras minimum yang disarankan oleh Pertubuhan 

Kesihatan Sedunia (WHO) ialah 15 % jumlah tenaga (kalori). Jumlah ini dapat 

mengelakkan berlakunya kekurangan tenaga atau asid lemak perlu atau kedua-duanya 

sekali serta memastikan keenakan makanan (Anon, 1999). Lemak tepu biasanya dalam 

keadaan pepejal dan kebanyakannya ditemui pad a sumber haiwan seperti susu, hasil 

tenusu dan juga daging manakala lemak politaktepu biasanya dalam keadaan eecair dan 

kebanyakkannya daripada lemak sayur-sayuran keeuali kelapa dan kelapa sawit. Kedua

dua tumbuhan ini kaya dengan lemak tepu. Lemak mono tak tepu pula daripada kaeang , 

minyak dan sebagainya (Me Fadden, 1997). Lemak kelapa dan santan kelapa adalah 
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lemak tepu tetapi tidak mengandungi kolesterol dan dengan ini ia tidak akan menyumbat 

arteri yang seterusnya membawa kepada penyakit jantung dan yang berkaitan. 

1.2 Objektif Kajian 

Semakin hari semakin banyak santan mula digunakan dalam masakan untuk 

mendapatkan rasa, tekstur dan warna yang lebih baik dan pengguna mempunyai pilihan 

yang banyak dalam mendapatkan santan tersebut. Maklumat dan data yang berkaitan 

dengan penentuan kandungan lemak dan kaitannya dengan tahap penerimaan santan 

adalah sangat terhad. Oleh itu, kajian ini bertujuan: 

1) Untuk menentukan kandungan lemak dalam sampel - sam pel santan yang 

diperolehi di sekitar bandar Kota Kinabalu. 

2) Menjalankan ujian sensori untuk menentukan tahap penerimaan pengguna 

terhadap santan, berasaskan masakan menggunakan santan. 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Sejarah Industri Pemprosesan Kelapa 

Kelapa adalah tanaman serba guna bagi kehidupan manusia dan ia telah dikenali sejak 

zaman pra-sejarah dalam peradaban manusia (Anon, 1996). Hasil kelapa yang 

diperdagangkan sejak zaman dahulu adalah minyak kelapa iaitu hasil yang sejak abad 

ke-17 telah diperdagangkan di Eropah dari Asia. Perdagangan minyak kelapa antara Sri 

Lanka dan Inggeris, begitu juga di antara Indonesia dan Belanda, telah pun bermula 

sejak berdirinya VOC (Verenigde Oost Indische Compagnie) (Anon, 1996). 

Industri kelapa di Malaysia bermula pada tahun 1983 dengan visi untuk 

mengeluarkan produk berasaskan kelapa berkualiti tinggi untuk pasaran tempatan dan 

pasaran domestik. Pembangunan industri kelapa di Malaysia adalah ke~asama 

daripada Institusi Penyelidikan dan Pembangunan Pertanian, MARDI dalam bahagian 

penyelidikan dan pembangunan (Anon, 2000). Penanaman kelapa di Malaysia hanya 

dijalankan secara kecil-kecilan sahaja. Produk kelapa yang telah luas pengeluarannya 

ialah seperti kaya, krim kelapa, kelapa parut sebagai tambahan kepada minyak kelapa 



6 

yang biasa. Terdapat juga produk lain seperti konfeksi berdasarkan kepada kelapa 

kering (Anon, 2000). 

2.1.1 Penanaman Kelapa Oi Sabah 

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

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

merupakan sumber pendapatan pekebun kecil di negeri Sabah. Tanaman kelapa 

mengeluarkan hasil tanpa musim dan berterusan selama 50 hingga 60 tahun. Harga 

buah kelapa matang di negeri Sabah adalah dalam lingkungan RMO.30 hingga RMO.50 

sebiji manakala buah muda adalah dalam lingkungan RM1 .00 ke RM1.50 bergantung 

kepada pembekalan dan permintaan (Anon, 2001). 

2.1.2 Pengekspotan Produk Kelapa 

Sejak abad ke-17, modal asing ternyata lebih cenderung memperdagangkan hasil-hasil 

kelapa saja, terutamanya kopra yang dijadikan minyak sebelum dieksport. Industri 

kelapa dalam menyumbang kepada ekonomi Malaysia adalah kecil berbanding dengan 

pengeluar terbesar dunia iaitu Filipina, dimana ia menyumbang sebanyak 84 % daripada 

jumlah keperluan untuk produk kelapa (Anon, 2003) . 

2.2 Pokok Kelapa 

Kelapa (Cocos nucifera) berasal dari famili Palmaceae, adalah kultivar pokok palma 

terpenting dan mempunyai tabu ran terluas antara semua pokok palma. Ketinggian pokok 

kelapa ialah antara 40-100 kaki dan berdiameter antara 8-24 inci. Ada pokok kelapa 
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yang rendah , yang mempunyai cabang dan ada sesetengahnya mempunyai batang 

pokok yang berpusar. Pokok kelapa adalah tanaman jenis monokotiledon, tanpa akar 

tunjang dan mempunyai satu pangkal yang bengkak (Richard M., 1996). 

Buah kelapa adalah jenis drup yang berbentuk bujur atau bulat. Buahnya 

bersabut dilapisan luar dan tempurung di bahagian dalam. lsi dan air kelapa terdapat 

dalam tempurung. Buah kelapa mengambil masa lebih kurang 12 bulan untuk mencapai 

kematangan. Buah kelapa terdiri daripada 50% kulit, 12% biji kelapa, 10% kandungan air 

dan hanya lebih kurang 28% isi (Kimple, 2000). Pokok kelapa kini boleh didapati di 

kebanyakan kawasan tropika yang bertanah pasir. Kelapa merupakan produk yang 

penting, sensitif kepada perubahan kos pengeluaran dan mudah terdedah kepada 

pengeluaran berlebihan. 

Manusia memperolehi khasiat daripada buah kelapa dengan meminum air 

daripada kelapa yang muda dan menggunakan isi kelapa (pulpa) yang matang. Air 

kelapa kaya dengan mineral seperti magnesium, kalsium dan fosforus (George, 2001). 

Santan kelapa dan isi kelapa yang diparut adalah bentuk biasa yang digunakan sebagai 

makanan daripada kelapa. Kedua-duanya digunakan oleh suri rumah atau diproses 

semula pad a peringkat industri. lsi kelapa biasanya mempunyai kandungan lemak yang 

tinggi, lebih kurang 60 - 65 % (Muller & Tobin, 1980). 

2.2.1 Varieti dan Ciri-Ciri Kelapa Oi Sabah 

Kelapa boleh dibahagikan kepada 2 jenis iaitu Kelapa Tinggi (Cocos nucifera Linn. Var. 

typica) , dan Kelapa Rendah (Cocos nucifera Linn. Var. nana) (Anon, 2001) . Kelapa 

tinggi jenis tempatan dikenali sebagai Pingan-Pingan, kelapa jenis kacukan Mawa dan 
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kelapa jenis rendah Pandan adalah disyorkan oleh Jabatan Pertanian Sabah. Kelapa 

Pandan disyorkan untuk hasil buah muda dan kegunaan konfeksi. Kelapa tempatan dan 

kelapa Mawa adalah sesuai untuk pemprosesan santan, kelapa parut kering atau kopra 

(Anon, 2001). 

2.2.2 Pemprosesan Kelapa 

Kelapa matang bermaksud isi kelapa yang matang, mengandungi kandungan lembapan 

yang rendah . Kelapa matang boleh didapati dalam pelbagai bentuk dan saiz. Aktiviti 

yang terlibat dalam pemprosesan kelapa termasuklah aktiviti penuaian, pengupasan, 

pemecahan, pembuangan kulit, dan pengisaran yang perlu dilakukan secara manual 

sahaja (Kimple, 2000). Kelapa seterusnya dibawa ke kilang pemprosesan dan disimpan 

selama lebih kurang tiga hingga empat minggu sebelum diproses. Dikilang, kelapa akan 

menjalani pemprosesan tertentu misalnya pemprosesan santan, kopra dan sebagainya 

(Kimple, 2000) . 

2.3 Santan 

Suah kelapa (Cocus Nucifera) adalah satu-satunya sumber santan. Kelapa yang 

matang, sehingga ke suatu takat tertentu, mempunyai ciri rasa dan tekstur yang sesuai 

dan merupakan perkara yang paling penting dalam memperolehi isi kelapa yang 

bersesuaian untuk penghasilan santan yang tinggi (Coyle, 1982). Sahagian luar buah 

merupakan kulit keras yang melindungi bahagian dalam buah tersebut. 
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