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ABSTRAK 

Penghasilan pes sambal belacan ini adalah bertujuan untuk 
membangunkan produk baru berasaskan kepada belacan mentah. 
Pemprosesan pes samba I belacan ini melibatkan perlakuan haba 
dengan menggunakan oven ke atas belacan mentah, penceluran cili padi 
dan pemanasan samba I belacan setelah dikisar. la juga melibatkan 
proses pensterilan pada botol sebelum pes sambal belacan dibotolkan. 
Pengubahsuaian formulasi dilakukan terhadap kandungan peratusan cili 
padi dan belacan mentah. Keputusan yang diperolehi daripada penilaian 
sensori bagi Ujian Pemeringkatan menunjukkan sam pel F3, F5 dan F11 
merupakan formulasi terbaik daripada setiap kumpulan manakala 
keputusan Ujian Skala Hedonik menunjukkan F3 dipilih sebagai 
formulasi terbaik. Ini kerana F3 mempunyai nilai skor min yang tertinggi 
untuk atribut rasa belacan (5.12 ± 0.72), kepedasan (4.40 ± 0.87), aroma 
(4.04 ± 0.82), tekstur (4.52 ± 1.08) dan penerimaan keseluruhan (5.48 ± 
0.59). Keputusan analisis proksimat pula menunjukkan peratusan nilai 
produk adalah 25.06 ± 0.50% kandungan air, 11 .74 ± 0.08% abu, 52.50 
± 2.81% protein, 2.46 ± 0.02% lemak, 3.24 ± 0.60% sera but kasar dan 
4.99 :t: 3.39% karbohidrat. 8erdasarkan ujian fizikokimia, nilai akhir pH 
bagi produk yang disimpan pada suhu bilik (27°C) adalah 4.52 ± 0.01 
manakala pad a suhu peti sejuk (4°C) adalah 4.27 ± 0.04. Nilai °Briks 
pula adalah 36.50 ± 0.50 dan 37.00 ± 1.00 masing-masing bagi produk 
yang disimpan pada suhu bilik (27°C) dan pada suhu peti sejuk (4°C). 
Keputusan daripada ujian mikrobiologi menunjukkan sampel yang 
disimpan pada suhu bilik (27°C) sudah mula mengalami kerosakan 
berbanding dengan sampel yang disimpan pad a suhu peti sejuk (4°C) 
berdasarkan kiraan kulat dan kiraan jumlah plat. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF SAMBAL BELA CAN PASTE 

The production of sambal belacan paste was carried out to develop a 
new product from raw belacan. The processing techniques involved with 
pre-treatment of raw belacan, blanching of cili padi, and also heat the 
sambal belacan after mixed it together. Bottle were sterilized prior to fill 
with sambal belacan paste. The modification of the formulation was 
carried out based on cili padi and raw belacan. Result from the sensory 
test was shown that in ranking test, F3, F5 and F11 were the best 
formulation from each group while result from Hedonic scale taste, F3 
was choosen as best sampel. This was due to the highest mean score 
for belacan taste (5.12 ± 0.72), hotness sensation of chilli (4.40 ± 0.87), 
aroma (4.04 ± 0.82), texture(4.52 ±1 .08) and the whole acceptation 
(5.48 ± 0.59). The result from proximate analysis showed that the final 
product consist 25.06 ± 0.50% for water, 11.74 ± 0.08% for ash, 52.50 ± 
2.81% protein, 2.46 ± 0.02% fat, 3.24 ± 0.60% crude fiber and 4.99 ± 
3.39% for carbohydrate. The pH of the sample stored at room 
temperature (2rC) and refrigerated temperature (4°C) were found to be 
4.52 ± 0.01 and 4.27 ± 0.04 respectively while the °Brix value were 36.50 
± 0.50 and 37.00 ± 1.00 respectively. The result from microbiological test 
showed that the final product which is stored at room temperature (4°C) 
becomes contaminated compared with sample at refrigerated 
temperature (4°C) based on colony counting and total plate count. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Sambal belacan merupakan antara makanan tradisional yang popular di kalangan 

masyarakat Malaysia. Walaupun begitu, pengeluarannya sebagai produk sambal 

belacan segera secara komersial masih kurang terdapat di pasaran. Ini adalah 

disebabkan jangka hayat simpanannya yang pendek dan merugikan pihak pengeluar 

sekiranya ia tidak dijualkan dalam masa yang ditetapkan. Kebanyakan belacan yang 

terdapat dipasaran hanyalah dalam bentuk belacan mentah yang dijadikan sebagai 

bahan perasa dalam masakan. Selain dari itu, belacan dijadikan sebagai bahan tambah 

dalam perencah segera yang terdapat dalam pasaran. 

Belacan juga turut dikeluarkan oleh negara-negara di rantau Asia T enggara 

tetapi dikenali dengan nama yang lain iaitu kapi di Thailand, ngapi di Burma, trassi di 

Indonesia, bagoong di Filipina dan prahoc di Kampucha. Terdapat dua peringkat 

pembuatan yang dikendalikan di Malaysia iaitu diperingkat kilang mahupun secara 

tradisional. Oi Malaysia, belacan secara tradisional diperbuat daripada udang-udang 

halus yang dikenali dengan pelbagai nama iaitu seperti bubuk, udang baring, udang 

geragok atau udang geragau. 

Belacan mempunyai ciri-ciri yang tersendiri iaitu likat, berasa masin dan bau 

udang yang kuat. Wamanya berbeza mengikut jenis pengeluaran iaitu diantara merah 
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hingga keunguan. Biasanya belacan yang mempunyai cukup masa penuaannya 

mempunyai warna ungu yang gelap (Anon, 1980). Kandungan garam yang tinggi 

menyebabkan belacan tidak boleh dimakan begitu sahaja. lanya digunakan sebagai 

bahan perasa di dalam masakan dengan dicampur secara terus menerus atau dibakar 

dahulu. Namun begitu, hidangan yang paling popular dari belacan ialah sambal belacan, 

yang disediakan dengan menumbuk dengan cHi dengan belacan dengan 

mencampurkan sedikit gula dan air limau nipis atau asam jawa untuk meningkatkan rasa 

50S terse but. 

Penghasilan belacan secara tradisional adalah melalui proses fermentasi 

terhadap udang oleh spes is Labridae scaridae. Kajian secara mikrobiologi ke atas 

belacan telah dikeluarkan (Merican, 1973). Bagaimanapun, dipercayai bahawa 

pemecahan tisu-tisu udang adalah yang paling utama kepada proses autolisis dan 

mikroorganisma lebih banyak terlibat dalam penghasilan rasa belacan tersebut 

(Merican et a/., 1984). Kajian telah membuktikan bahawa pengawalan kelembapan dan 

kandungan garam adalah paling penting untuk menghasilkan kualiti belacan yang baik. 

Telah diperakui bahawa, produk akhir belacan ini mesti mempunyai kandungan garam 

antara 20% hingga 25% dan kandungan lembapan iaitu antara 25% hingga 29% 

(Nor Azni, 1984). 

Terdapat 4 fasa pemprosesan yang penting dalam penghasilan sambal belacan 

segera ini iaitu proses pelakuan haba, penceluran, pengisaran dan pensterilan. 

Pelakuan haba dilakukan terhadap belacan, penceluran dilakukan terhadap cili padi dan 

pengisaran dilakukan kepada ketiga-tiga bahan ini yang mana ditambah dengan gula 

dan bawang merah serta air. Pemanasan dilakukan terhadap hasil kisaran sambal 

belacan untuk dijadikan pes. Setelah sambal belacan sejuk pad a suhu bilik, asid asetik 
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dan natrium benzoat ditambah. Proses pensterilan dilakukan terhadap botol yang 

digunakan untuk mengisi pes sambal belacan. 

cm padi perlu dicelur sebelum dikisar bersama bahan-bahan lain. la bertujuan 

untuk mematikan enzim yang terdapat di dalamnya. Walau bagaimanapun, proses 

penceluran ini perlu dilakukan seketika sahaja untuk mengelakkan cili padi terlalu lembut 

dan hilang ciri-ciri kepedasannya. Ciri-ciri kepedasan adalah penting kerana ia 

merupakan pembolehubah dalam pemprosesan pes sambal belacan ini. Oi samping itu, 

ia dijadikan rujukan keputusan penerimaan ahli panel terhadap ujian sensori yang 

dijalankan setelah produk siap. 

Selain dari itu, bahan pengawet turut digunakan iaitu natrium benzoat. Tujuan 

penggunaan bahan pengawet ini ialah untuk memanjangkan tempoh penyimpanan 

produk. Walau bagaimanapun, ia perlu mematuhi akta makanan yang telah ditetapkan 

iaitu Jadual keenam, Peraturan 20 bahan pengawet yang dibenarkan yang boleh 

ditambah pada makanan tertentu dan kadar maksimum yang dibenarkan dalam setiap 

hal iaitu 750 mg/kg. Pes sambal belacan yang dihasilkan perlu mempunyai pH<4.5. 

Semakin rendah nilai pH, maka sambal belacan yang dihasilkan mempunyai tempoh 

penyimpanan yang lebih panjang. Ini berikutan natrium benzoat hanya akan dapat 

menyahaktifkan mikroorganisma, kulat dan yis pada pH ini. Ini adalah disebabkan, 

terdapat mikroorganisma, kulat dan yang boleh hid up pada pH di bawah 4.5. 

Bahan pembungkus yang digunakan mestilah plastik tidak telap udara yang 

boleh menyebabkan aroma belacan tersebut hilang. Pembungkus yang paling sesuai 

ialah aluminium foil yang dibungkus dibahagian luarnya dengan plastik kerana ia 

berpotensi untuk mengelakkan penyerapan keluar bau belacan dan kemasukan udara. 
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1.2 Objektif-objektif kajian : 

1. Membangunkan produk baru pes sambal belacan yang dihasilkan melalui 

pengubahsuaian peratusan cili padi dan belacan mentah. 

2. Mendapatkan formulasi terbaik dalam penghasilan produk sambal belacan 

melalui ujian sensori. 

3. Melakukan analisis proksimat ke atas formulasi terbaik. 

4. Mengkaji mutu simpanan pes sambal belacan melalui ujian fizikokimia dan 

ujian mikrobiologi. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Bubuk 

Bubuk merupakan sejenis udang air masin yang bersaiz lebih kurang 1-2 em panjang 

dan berwarna merah jambu-oren (Anita, 1992). Nama saintifik bubuk atau udang baring 

ini ialah Labridae scaridae dan ia dikenali sebagai small shrimps di dalam bahasa 

Inggeris. Bubuk merupakan spesis yang berrnusim di mana terdapat bulan-bulan 

tertentu ia wujud di tempat yang berasingan. Oi bahagian barat pinggir laut Sabah, 

musim bubuk didapati di antara bulan Dlsember sehingga awal bulan Mac. Manakala di 

Kudat, musim bubuk adalah di antara bulan April hingga bulan Mei. Menerusi Annual 

Fisheries Statistics (2002), didapati bubuk mendarat sepanjang tahun di Tawau yang 

memberikan jumlah sebanyak 43.70 tan metrik tangkapan. 

Oi Kota Kinabalu pula, bubuk hanya terdapat pada bulan Januari dan Februari 

yang mana memberikan jumlah 141 .88 tan metrik. Bubuk turut dijumpai di Beaufort iaitu 

antara bulan Januari sehingga Mac. Walau bagaimanapun, bubuk hanya didapati di 

antara bulan Januari sehingga Ferbruari di Kota Belud. Persisiran pantai antara 

100-200 meter adalah kawasan yang paling sesuai untuk penangkapan bubuk. 

Keadaan warna laut yang kemerah-merahan dikatakan sebagai kawasan yang 

mengandungi bubuk yang banyak. Rajah 2.1 di sebelah menunjukkan bubuk yang 

sedang dikeringkan dibawah cahaya matahari. 
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Rajah 2.1 : Bubuk 

Sumber : Jabatan Perikanan Oaerah Papar, 2004. 

Walaupun genus Acetes Milne-Edward adalah bukan yang utama tetapi ia turut 

menyumbang terhadap penghidupan perikanan di Malaysia. la muncul di sekitar 

kawasan cetek di pinggir pantai yang mana lebih dikenali sebagai kawasan air payau 

yang mana paras kandungan kemasinannya ialah 0.3% atau kurang sepanjang musim 

setiap tahun (Pathansali , 1966). Jaring yang digunakan untuk menangkap bubuk ini 

termasuklah perangkap jaring, perangkap tolak, jaring ikan dan perangkap ikan. 

Terdapat empat jenis spesis yang kebiasaannya dijumpai di Semenanjung 

Malaysia. Oi Pulau Pinang dan barat laut utara semenanjung Malaysia, spesis yang 

biasa dijumpai ialah A japonicus (Kishinouye) dan A sibogae (Housen) . Aerythraeus 

(Nobili) dijumpai khas di timur laut manakala A indicus Milne-Edwards dijumpai di 

bahagian Selatan laut Semenanjung Malaysia (Zahara et al. , 1980) . 

Oi Pulau Pinang dan Kedah, bubuk ditangkap dengan menggunakan perangkap 

penyodok secara meluas. Oi Melaka pula, perangkap penyodok dan perangkap tetap 

digunakan. Perak adalah negeri yang tertinggi dalam penangkapan bubuk iaitu 
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