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ABSTRAK 

PENGHASILAN SERBUK PERENCAH TOM YAM 

Kajian ini telah dilakukan untuk menghasilkan produk serbuk 
perencah tom yam. Dalam kajian ini, sebanyak 12 formulasi telah 
direkabentuk dan pemilihan formulasi terbaik berpandukan keputusan 
yang diperolehi daripada ujian sensori yang dijalankan. Sebanyak 
tiga formulasi terbaik iaitu F1, F4 dan F5 telah dipilih melalui ujian 
pemeringkatan berdasarkan kepada nilai skor terbaik yang 
menunjukkan perbezaan signifikan (p<0.05). F4 telah dipHih sebagai 
produk berformulasi terbaik daripada 3 formulasi tersebut yang 
mempunyai 0.91 % serbuk cili padi, 44.55% serbuk cHi merah dan 
5.45% serbuk daun limau purut. Skor min F4 bagi ujian hedonik untuk 
atribut warna ialah 4.70 ± 1.18 dan tidak menunjukkan perbezaan 
yang signifikan (p>0.05) dengan F5 yang mempunyai min skor 
tertinggi, dari atribut aroma, skor min F4 ialah 4.53 ± 1.43 dan tidak 
menunjukkan perbezaan yang signifikan (p>0.05) dengan F1 dan F5, 
dari atribut kepedasan, skor min F4 ialah 5.03 ± 1.22 dan 
menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) dengan F5 yang 
mempunyai min skor terendah, dari atribut after-taste, skor min F4 
ialah 4.97 ± 1.16 dan menunjukkan perbezaan yang signifikan 
(p<0.05) dengan F5 yang mempunyai min skor terendah, dari segi 
penerimaan keseluruhan, min skor F4 ialah 5.13 ± 1.01 dan 
menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) dengan F1 dan F5. 
Ujian perbandingan di antara F4 dan empat produk komersil yang 
dijaJankan memberikan F4 skor min sebanyak 4.40 ± 1.22 bagi atribut 
warna, 4.17 ± 1.02 atribut aroma, 4.43 ± 1.01 atribut kepedasan, 4.33 
± 1.24 atribut after-taste dan 4.40 ± 1.04 atribut penerimaan 
keseluruhan. Berdasarkan anatisis proksimat menunjukkan produk ini 
mengandungi peratusan kandungan Jembapan 10.14 ± 0.07%, abu 
12.83 ± 0.02%, serabut kasar 16.10 ± 0.02%, Jemak 5.67 ± 0.50%, 
protein 12.18 ± 0.05% dan karbohidrat 43.08 ± 0.40%. Produk ini 
bersifat asid dengan nilai pH 4.73 ± 0.17. Ujian mikrobiologi ke atas 
produk yang baru dihasilkan menunjukkan bahawa pertumbuhan 
koloni bagi peA dan PDA pada semua pencairan adalah tidak bererti. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF TOM YAM POWDER 

This study was carried out to produce tom yam powder. In this study, 
12 formulations were created and the best formulation was 
determined by the means of sensory test. Three best formulations 
were picked namely F1, F4 and FS selected from ranking test which 
had the best mean score and showed significant differences (p<O.OS). 
F4 was picked out of the 3 formulations as the best formulated 
product, which contains 0.91% bird's eye chilli powder, 44.5S% 
cayenne chilli powder and S.4S% kaffir lime leaf powder. Mean score 
for F4 in the hedonic test for colour was 4.70 ± 1. 18 and had no 
significant different (p>0.05) with the highest mean score formulation, 
FS, mean score F4 for aroma was 4.53 ± 1.43 and had no significant 
different (p>O.OS) with F1 and F5, mean score F4 for hotness was 
5.03 ± 1.22 and had significant different (p<o. 05) with the lowest 
mean score formulation, FS, mean score F4 for after-taste was 4.97 ± 
1.16 and had significant different (p<0.05) with the lowest mean score 
formulation, FS, and mean score F4 for overall acceptance was 5.13 
± 1.01 and had significant different (p<O. OS) with both F1 and FS. 
Comparing test between F4 and four commercial products gave F4 
mean score for colour 4.40 ± 1.22, aroma 4. 17 ± 1.02, hotness 4.43 ± 
1.01, after-taste 4.33 ± 1.24 and overall acceptance 4.40 ± 1.04. 
Based on proximate analysis, F4 contains moisture of 10.14 ± 0.07%, 
ash 12.83 ± 0.02%, crude fiber 16. 10 ± 0.02%, fat S.67 ± 0.50%, 
protein 12. 18 ± O.OS% and carbohydrate 43.08 ± 0.40%. The pH was 
4.73 ± 0.17. The microbiology test showed the microorganisms 
growth for PCA and PDA for all dilutions were not significant. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Herba dan rempah telah digunakan di dalam makanan sejak zaman silam lagi untuk 

menambah rasa dan aroma pada makanan (Peter, 2001). Herba adalah daun yang 

berbau harum dari mana-mana tumbuhan yang berbatang lembut dan memberi rasa 

pada makanan. Rempah pula adalah bahagian mana-mana tumbuhan yang berbau 

harum dan digunakan untuk menambah rasa pada makanan (Clarke, 1999). Menurut 

Labensky & Hause (2003), herba adalah daun tumbuhan yang digunakan sebagai 

perasa dalam makanan sama ada dalam bentuk segar atau yang telah dikeringkan 

manakala rempah adalah biji atau kulit tumbuhan yang digunakan sebagai perasa 

dalam makanan. Tidak seperti herba, rempah seringkali dikeringkan. 

Serai, daun limau purut, daun ketumbar, halia, lengkuas, kunyit, bawang 

merah, bawang putih dan eili adalah sebahagian herba dan rempah yang sering 

digunakan di dalam masakan untuk memberikan rasa yang enak, aroma yang harum 

dan warna di dalam masakan (Halimathul Saadiah, 1998). Masakan tom yam adalah 

salah satu masakan yang menggunakan rempah dan herba di dalam penyediaannya. 

Tom yam merupakan sejenis masakan yang mempunyai rasa pedas dan masam, 

keunikan ini menjadikannya popular dan digemari ramai (Suwan, 2003). Rempah dan 

herba yang sering digunakan di dalam masakan tom yam adalah eili, bawang merah, 

bawang putih, serai dan daun limau purut (Clark et al., 2000; Heyman, 2003; Anon, 

2003). Cili, seperti cili merah (Capsicum annuum L.) dan eili padi (Capsicum 
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frutescens L.) sering digunakan di da/am masakan bagi memberi rasa kepedasan 

pada masakan (Ismail, 2000). Bawang merah (Allium cepa L. cv. kumpulan 

Aggregatum) dan bawang putih (Allium sativum L.) sering digunakan di dalam 

masakan o/eh kerana rasa dan ciri aromanya (Labensky & Hause, 2003). Serai 

(Cymbopogon citratus) pula memberikan rasa lemon dan aroma floral yang ringan 

pada masakan (Moravek & Eddy, 2003) manakala daun limau purut (Citrus hystrix) 

mengeluarkan aroma dan rasa tersendiri buah limau nipis-Iemon pada masakan 

(Morris, 1999). Masakan tom yam bukan sahaja mempunyai rasa yang enak tetapi 

juga berkhasiat melalui rempah, herba dan bahan-bahan lain yang terkandung di 

dalam masakan ini, seperti serai yang dapat membuang angin berlebihan di dalam 

perut dan usus, meningkatkan pembuangan air kencing dan mengurangkan 

kepanasan di dalam badan. eili pula berguna untuk jantung, sistem pemafasan dan 

peredaran darah. Selain itu, jus limau nipis juga dapat menghalang batuk, selesema 

dan skurvi (Suwan, 2003). 

Oi dalam kajian ini, penghasilan serbuk perencah tom yam akan dilakukan, ini 

bagi menambah lagi produk perencah tom yam berbentuk serbuk di pasaran dan 

memberi lebih banyak pilihan kepada pengguna. Selain itu, perencah berbentuk 

serbuk juga mempunyai kelebihan dari aspek kos pengedaran, ini kerana perencah 

berbentuk serbuk menjimatkan kos pengangkutan dan penstoran kerana serbuk 

adalah lebih ringan berbanding perencah berbentuk pes. Bahan-bahan yang 

digunakan untuk penghasilan serbuk perencah tom yam yang dijalankan di dalam 

kajian ini adalah rempah dan herba yang sering digunakan di dalam penyediaan tom 

yam iaitu cili padi, eili merah, bawang merah, bawang putih, serai dan daun limau 

purut. Selain itu, garam dan gula juga turut digunakan. Serbuk perencah tom yam 

berformulasi terbaik yang diperolehi dari ujian penilaian sensori dijalankan analisis 

proksimat dan ujian mikrobiologi. Selain itu, di dalam kajian ini tinjauan dilakukan di 

beberapa buah pusat membeli-belah dan pasaraya di sekitar Kota Kinabalu bagi 
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meninjau jenis-jenis produk perencah untuk masakan tom yam yang terdapat di 

pasaran serta formulasi terbaik kajian dibuat perbandingan dengan beberapa produk 

yang terdapat di pasaran. 

Penilaian sensori merupakan satu alat yang penting untuk mengukur ciri-ciri 

produk serta menentukan penerimaan produk. Penilaian sensori mempunyai peranan 

dalam penjualan dan pemasaran, penyelidikan dan perkembangan, kawalan kualiti 

dan aktiviti-aktiviti pengeluaran produk. Ujian penilaian sensori terbahagi kepada dua 

jenis, iaitu ujian analitikal dan ujian afektif. Ujian analitikal digunakan di makmal untuk 

menilai persamaan atau perbezaan produk dan mengenalpasti serta 

mengkuantifikasi ciri-ciri sensori seperti ujian bandingan berpasangan, ujian duo-trio 

dan ujian segitiga. Ujian afektif pula digunakan untuk menilai da~ah kesukaan 

dan/atau penerimaan satu-satu produk, atau dalam kata yang lain, ujian afektif 

dilakukan untuk menentukan pendapatlpandangan pengguna mengenai sampel atau 

produk dan ianya tidak memerlukan keputusan/pemikiran yang mendalam daripada 

penilai, seperti ujian penyusunan, ujian pengkadaran skala hedonik dan ujian skala 

tindakan makanan (Aminah, 2000). 

Analisis proksimat adalah kaedah-kaedah yang digunakan untuk mengetahui 

secara kasar peratus kandungan air, abu, protein, lemak, sera but kasar dan 

karbohidrat di dalam makanan (Nitisewojo, 1995) manakala pertumbuhan 

mikroorganisma di dalam makanan dapat diukur dengan menggunakan Kaedah Plate 

Count. Kaedah ini sering digunakan dan dilakukan sama ada melalui kaedah pour 

plate atau kaedah spread plate. Kelebihan utama keadah ini adalah ia dapat 

mengukur mikroorganisma yang dapat hidup bersendirian (Tortora, Funke & Case, 

2004). 
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1.2 Objektif kajian 

Dengan ini, objektif kajian ini dijalankan adalah untuk: 

1) Menghasilkan formulasi serbuk perencah yang terbaik untuk masakan tom yam. 

2) Menjalankan analisis proksimat ke atas formulasi serbuk perencah terbaik bagi 

mengetahui kandungan nutrien yang terdapat di dalam produk yang telah 

dihasilkan. 

3) Menjalankan ujian mikrobiologi untuk mengetahui tahap keselamatan produk 

yang dihasilkan dari segi pertumbuhan mikroorganisma. 

4) Membuat tinjauan bagi menentukan jenis produk perencah untuk masakan tom 

yam yang terdapat di pasaran dan membuat perbandingan di antara formulasi 

masakan tom yam terbaik dengan produk yang terdapat di pasaran. 
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ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Masakan tom yam 

Masakan tom yam adalah masakan yang berasal dari Thailand (Moravek & Eddy, 

2003). Menurut Clark et al. (2000) dan Heyman (2003), masakan tom yam 

merupakan sejenis masakan yang mempunyai rasa pedas dan masam (hot and sour 

soup). Oi dalam masakan tom yam, rempah dan herba yang digunakan ialah eili padi, 

eili merah ditumbuk atau pes eili, bawang merah, bawang putih, serai dan daun limau 

purut. Ramuan-ramuan lain ialah jus limau nipis, 50S ikan, garam dan gula. Asas di 

dalam penyediaannya ialah rempah, herba dan ramuan-ramuan lain (termasuk 

bahan-bahan seperti cendawan dan udang) dimasak bersama air sehingga mendidih 

dan dibiarkan panas seeara perlahan {simmen seketika sebelum dihidangkan 

(Suwan, 2003; Anon, 2003). 

Masakan Thai mempunyai campuran aroma, warna, tekstur dan rasa yang 

harmoni dan ciri-eiri ini digunakan tidak kira di dalam apa jenis sajian yang 

disediakan (Moravek & Eddy, 2003). Masakan Thai memberi perhatian pada warna, 

tekstur dan rasa daripada setiap ramuan yang digunakan untuk menjadikan sajian 

menarik dan memberi tarikan dari segi kombinasi rasa, tekstur dan warna (Heyman, 

2003), seperti masakan tom yam (sup Thai) yang pedas dan masam adalah 

menggunakan kombinasi rasa dengan menggunakan serai, jus lemon dan eili (Clark 

et al., 2000). Masyarakat di negara Thailand sering memilih rempah dan herba untuk 

masakan mereka. Stail masakan Thailand sememangnya menggunakan rempah dan 
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herba yang wangi, seperti daun basil (di Thailand disebut bai horapa), lengkuas (di 

Thailand disebut khaa) , halia (di Thailand disebut khing) , daun limau purut (di 

Thailand disebut bai makrul) dan serai (di Thailand disebut lakra/) (Moravek & Eddy, 

2003). Selain itu, sos ikan (di Thailand disebut nam pia), santan serta daun dan akar 

ketumbar juga adalah ramuan-ramuan penting di dalam masakan Thai (Clark et al., 

2000). 

2.2 Bahan-bahan yang digunakan di dalam kajian 

2.2.1 Cili merah 

Cili merah telah diperkenalkan ke Asia Tenggara sejak awal kurun yang keenam 

belas oleh orang Portugis dan Sepanyol. eili merah kini banyak ditanam di kawasan 

tropika dan subtropika dan ditanam sebagai tanaman semusim (Ismail, 2000). Cili 

merah atau nama botaninya Capsicum annuum L. adalah dari famili Solanaceae dan 

berasal dari kawasan Amerika Selatan. Cili merah ditanam dengan menggunakan biji 

benih sama ada disemai terlebih dahulu atau ditanam terus di ladang (Halimathul 

Saadiah, 1998). 

Penyemaian biji benih cili merah menggunakan tanah campuran tanah bakar 

dan pasir pada nisbah 2: 1. Anak semaian setinggi 6 sm kemudian akan dipindahkan 

ke dalam karung plastik atau ditanam terus ke batas. Dalam kebun guna sendiri atau 

porak, cili merah sering ditanam di tanah yang telah dibakar. Baja yang disyorkan 

untuk tanaman cili merah ialah baja sebatian kompleks 12:12:17:2+TE atau 15:15:15 

(Ismail, 2000). Buah-buah cili merah dipetik setelah mencapai saiz matang sarna ada 

masih hijau atau masak berwarna merah. Pokok cili merah boleh terus mengeluarkan 

buah sehingga enam bulan. Pada masa kemuncak penghasilan, buah-buah akan 

dipetik pada setiap hari (Halimathul Saadiah, 1998). 
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CiIi, sarna ada dalam bentuk asal atau serbuk perlu disimpan di tempat yang 

kering dan dingin kerana ia akan kehilangan warna dan rasa kepedasannya semasa 

penyimpanan (Clarke, 1999). Apabita eili dikeringkan, ia akan kehilangan 1 % hingga 

2% kapsaisinoid setiap bulan apabila disimpan pada suhu -16°C dan lebih banyak 

kandungan kapsaisinoid akan hilang apabila disimpan pad a keadaan am bien (Peter, 

2001). 

2.2.1.1 Rupa fizikal 

Ketinggian pokok eili merah adalah di antara 0.5 hingga 1 meter, batangnya agak 

lurus, kira-kira 1 sm diameter, berkayu lembut dan bereabang banyak membentuk 

sitara yang rimbun. Buahnya pula berbentuk seperti tanduk dan berukuran 4 hingga 

10 sm panjang dan 2 hingga 3 sm diameter. Buah ini berjuntai dari tangkai yang agak 

panjang dan semasa muda, buah ini berwarna hijau, bertukar menjadi merah apabila 

masak. Buah ini mangandungi biji yang amat banyak. Bunganya tunggal dan kadang-

kadang terdapat juga 2 hingga 3 kuntum tumbuh pada aksil daun di pueuk, bunga ini 

adalah keeil dan berwarna putih (Ismail, 2000). Pokok eili merah mula berbunga 2 

hingga 3 bulan selepas ditanam (Halimathul Saadiah, 1998). 

2.2.1.2 Kapsaisin 

Rasa pedas di dalam eili adalah disebabkan oleh sebatian kapsaisin (Normah, 1985; 

Cai, Chen & ai, 2004) atau N (3-metoksi-4-hidroksibenzil-8-metoksinon-trans-6-

enamida (Normah, 1985) (Rajah 2.1). Kepedasan buah eili bergantung pada tinggi 

atau rendah kandungan kapsaisin di dalam buah (Morris, 1999; Foster & Tyler, 2000; 

Roger, 2001). Sebatian kapsaisin adalah larut lernak, tanpa warna dan aroma 

(Normah, 1985; Peter, 2001). Sebatian kapsaisin cair pada suhu 65°C dan meruap 
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pada suhu lebih tinggi, di mana jika terhidu boleh menyebabkan bersin yang berturut-

turut (Normah, 1985). 

CH3 

I 
CH2- NH - C - (CH2)~ CH = CH - CH 

~ I 
o 

Rajah 2.1: Sebatian kapsaisin 
Sumber: Normah, 1985. 

Menurut Peter (2001), kapsaisin adalah sebatian kapsaisinoid yang terbanyak 

sekali di dalam cili , diikuti dihidrokapsaisin, nordihydrocapsaicin, homokapsaisin, 

homodihidrokapsaisin dan lain-lain. Rasa panas setelah memakan cili dirasai kerana 

sebatian kapsaisinoid merangsang neuron-neuron deria di dalam kulit dan rongga 

mulut, seterusnya neuron-neuron deria akan menghantar isyarat kepanasan kepada 

otak dan akhimya rasa kepanasan dirasai. 

Kapsaisinoid juga menyebabkan rasa kesakitan dengan pendedahan pada 

dos yang tinggi. Ini berlaku apabila kapsaisinoid merangsang neuron-neuron deria, 

seterusnya neuron-neuron deria akan mengeluarkan neuropeptide Substance P (SP) 

yang akan menghantar isyarat kesakitan kepada otak, walau bagaimanapun, 

pendedahan yang berulang neuron-neuron deria kepada kapsaisinoid akan 

mengurangkan pengeluaran SP, jadi walaupun keadaan yang menyebabkan 

kesakitan masih wujud, tetapi tidak akan ada persepsi rasa sakit yang akan sampai 

ke otak. Oleh demikian, terdapat dua cara tindakan kapsaisinoid di dalam 

penggunaannya sebagai penyembuh rasa sakit, tindakan pertama melalui sensasi 

kepanasan, yang di mana membantu di dalam sa kit otot dan penyakit sendi. 

Tindakan kedua ialah melalui pengurangan SP iaitu menguragQ!l~~ s 
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