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ABSTRAK 

Penghasilan serunding sotong ini dijalankan untuk mendapatkan satu 
formulasi terbaik daripada pengubahsuaian 12 formulasi serunding 
sotong melalui ujian sensori yang dijalankan. Pengubahsuaian formulasi 
dilakukan terhadap peratusan kandungan cili merah, bawang merah 
dan santan. Keputusan yang diperolehi daripada penilaian sensori 
peringkat pertama menunjukkan bahawa formulasi yang berkod 719, 
274, 772 dan 369 merupakan formulasi yang terbaik daripada setiap 
kumpulan manakala keputusan sensori peringkat kedua menunjukkan 
sampel berkod 772 dengan peratusan santan, sotong, cili merah dan 
bawang merah adalah 40%, 30%, 10% dan 8% dipilih sebagai formulasi 
terbaik bagi serunding sotong ini. Ini adalah disebabkan formulasi 
tersebut mempunyai nilai skor min yang tertinggi untuk atribut warna 
(6.57a ± 0.73), aroma (4.57b ± 1.14), rasa sotong (5.80 a ± 1.06), 
kepedasan (6.30a ± 1.09), tekstur (5.73a ± 1.11) dan rasa keseluruhan 
(6.17a ± 1.02). Keputusan ujian analisis proksimat menunjukkan bahawa 
prod uk akhir ini mengandungi 8.32% kandungan air, 10.92% abu, 
32.46% protein, 29.17% lemak, 9.29% serabut kasar, dan 9.84% 
karbohidrat. 8agi ujian mikrobiologi pula, produk akhir didapati bebas 
daripada pertumbuhan mikroorganisma iaitu kulat dan yis. Secara 
keseluruhannya, produk ini dapat diterima oleh ahli panel. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF SQUID FLOSS 

The research of squid floss was done to obtain the best formulation from 
12 modified formulations through sensory evaluation. The modification 
of the formulations was carried out based on squids, red chilli, shallot 
and coconut milk percentage. Result from the sensory evaluation 
showed that the formulation seven (F7) with 40% coconut milk, 30% 
squids, 10% red chilli and 8% shallot was selected as the best 
formulation for the squid floss. This was due to the highest mean score 
for attributes like colour (656? :f 0.73), aroma (4.51' :f 1.14), squids 
taste (5.80 a ± 1.06), pungency (6.3aa ± 1.09), texture (5. 7~ ± 1.11) and 
overall taste (6.17' :f 1.02). Meanwhile, the result from proximate 
analysis showed that the final product consist 8.32% of water, 10.92% 
of ash, protein (32.46%), fat (29.17%), crude fiber (9.29%), and 
carbohydrate (9.84%). The microbiological test showed there is no 
growth of mould and yeast. The overall finding of this study disclosed 
that panellist accepted this product based on their sensory evaluation 
which showed significant differences among all attributes likes colour, 
aroma, squids taste, pungency, texture and overall taste. 
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BAB 1 

PENDAHUlUAN 

Serunding merupakan makanan separa kering dalam bentuk dicarik-carik, 

berwarna coklat kehitaman dan berempah. Serunding dihasilkan daripada ayam, daging, 

ikan dan kelapa. la merupakan produk makanan tradisional yang berpotensi untuk 

dikomersialkan. Antara produk tradisional lain yang tergolong dalam kategori ini ialah 

daging dendeng, daging salai , "bak-kua", dan "I up-cheong" (Hamzah & Chuah, 1993). 

Mengikut hasil analisis yang dijalankan keatas beberapa sampel serunding 

daging lembu, kandungan kelembapan serunding adalah rendah (5.4% - 7.6%), 

manakala kandumham lemaknya agak tinggi (15.1 - 42.9). Kandungan proteinnya juga 

agak tinggi (26.7% - 40.7%), ini kerana ia diperbuat daripada daging. Serunding yang 

dihasilkan diawet melalui penggunaan rempah, gula dan garam. la bertujuan untuk 

memanjangkan jangka hayatnya. 8agi merendahkan kandungan air, serunding 

dikeringkan menggunakan teknik pengeringan melalui pembekalan haba secara terus 

terhadap produk. 
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Pusat Memproses Makanan FAMA, Bachok telah mengenalpasti masalah utama 

yang dihadapi oleh pengusaha makanan tradisional. Oaripada pemerhatian, didapati 

para pengusaha tidak mempunyai peralatan moden yang sesuai untuk menghasilkan 

produk tradisional secara komersial. Ekoran itu, terdapat beberapa peralatan 

dibangunkan untuk membantu dalam pemprosesan penghasilan produk tradisional. Bagi 

produk tradisional seperti serunding, thermo oil fryer digunakan. Alat ini dapat 

membantu dalam mempercepatkan proses melembutkan tisu daging. 

Dalam kajian ini, satu produk baru serunding dihasilkan dengan menggunakan 

sotong sebagai bahan mentah utama. 

Objekif bagi penghasilan serunding sotong ialah: 

I. Menentukan formulasi terbaik daripada pengubahsuaian formulasi terhadap 

peratusan santan, cili merah,dan bawang merah di dalam serunding. 

II. Melakukan analisis peroksimat terhadap formulasi terbaik yang diperolehi. 

III. Mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap produk serunding sotong yang 

dihasilkan. 

IV. Mengkaji mutu simpanan dari segi kandungan kelembapan dan ujian mikrobiologi. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.150tong 

Sotong atau nama santifiknya Sepioteuthis, adalah haiwan marin yang tergolong dalam 

Moluska, dari kelas Cephalopod, subkelas Coleoidea (Dibranchia), order Teuthoidea 

dari famili Loliginidae (Buchbaum et ai, 1987). Sotong berkongsi rupa bentuk bad an 

yang sama dengan moluska yang lain, dimana di bahagian kepala terdapat mata dan 

organ sensori lain, mempunyai sepuluh lengan muscular dan jisim badan berbentuk 

seperti uncang yang menutup organ dalaman dan insang (Yonge & Thomson, 1976). 

Jisim badan pula dilindungi oleh lapisan tisu muscular dikenali sebagai mantel (Hanlon & 

Messenger, 1996). Jika moluska lain mempunyai cengkerang luaran, pada sotong, tisu 

mantel bertindak sebagai pelindung luaran. Sotong mempunyai cengkerang dalaman 

yang tersimpan di dalam tisu mantel, berbanding cengkerang luaran yang mana 

membezakan ia dengan moluska yang lain seperti siput (Hanlon & Messenger, 1996). 

Sotong mencari makan di perairan terbuka dan diet sotong terdiri daripada ikan dan 

kehidupan merin yang lain seperti udang kedl (Colin & Arneson, 1995). 
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dipastikan kerana kekurangan maklumat tentang taburan, biologi dan kedudukan 

penerokaanya. Penggunaan perkakas dan kaedah menangkap yang species-specific 

(misalnya cahaya penarik, alat "jigging") pad a sesuatu peringkat tertentu boleh 

menyebabkan adanya peningkatan pendaratan di masa akan datang. 

• Sahagian badan satang : sirip (a) , badan (b) , kepala (c) , lengan maskular (d) , tentakel (e) . 

Rajah 2.1 Gambar foto sotong cumit 

~ --.. ~ 
z .. 
c­
c Vt -­Cc _ .... 
~ ... 
=2 ... 
~E a.. r: ..., 

:a. --::a 
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Sotong mengadaptasi bentuk badan muluska untuk bergerak pantas dan cara 

hidup sebagai, pemangsa sotong berupaya bergerak pantas atau perlahan dengan 

menujah air daripada siphon yang terdapat di bawah kepala (Morton, 1968). Sirip 

berbentuk tiga segi yang terdapat di hujung mantel memberikan kestabilan ketika 

berenang dan berupaya mengayuh untuk bergerak kehadapan, belakang dengan 

perlahan, atau mengubah arah (Morton, 1968). Lapisan nipis cengkerang dalaman yang 

dikenali sebagai pen, terdiri daripada chitin. Antara hidupan marin yang utama, sotong 

adalah antara yang terpantas berenang. Sesetengah spesis sotong boleh berenang 

dengan kepantasan sehingga mencapai 33km/jam (Hanlon & Messenger, 1996). 

Diketahui bahawa kepantasan berenang pada sotong adalah disebabkan jalinan fiber 

protein yang terdapat pada badan sotong. Dengan kekuatan yang tinggi dan kekenyalan 

fiber membantu proses mengepam air pada mantel menghasilkan tujahan air seperti jet. 

Kulit sotong mengandungi sel wama istimewa dikenali sebagai chromatophores. Terdiri 

daripada oto-otot kecil dan diaktifkan oleh sistem saraf, ia mengembangkan sel untuk 

menggelapkan kulit. Apabila otot tersebut dalam keadaan rehat ia menukarkan warna 

kulit kepada lebih cerah. Chromatophores berlainan mengandungi sel warna yang 

berbeza, dimana memberikan variety kombinasi warna dan bentuk (Nesis, 1987). 

Sotong merupakan salah satu hasil tangkapan penting dalam sektor perikanan 

tunda tempatan. Pada tahun 1997, Negeri Sabah mengeksport 3,568 tan metrik (nilai 

RM 17.7 juta) sotong beku, terutama ke Hong Kong (804 tan metrik), Singapura (555 tan 

metrik), semenanjung Malaysia (528 tan metrik), China (451 tan metrik) dan Thailand 

(408 tan metrik). Pada tahun itu juga, negeri Sabah mengeksport 270 tan metrik (nilai 

RM 0.9 juta) sotong kurita (octopus), terutama ke USA (156 tan metrik), Italy (44 tan 

metrik) dan Korea (30 tan metrik) . Masa depan pembangunan sumber ini belum dapat 
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