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ABSTRAK 

PEMBANGUNAN SOS elLI KANISTEL 

Kajian ini dijalankan adalah untuk menghasilkan sos cili campuran buah kanistel 
dan menentukan formulasi yang terbaik melalui ujian sensori, analisis proksimat 
dan ujian kestabilan penyimpanan juga dilakukan ke atas formulasi terbaik yang 
terpilih. Bagi ujian kestabilan penyimpanan, analisis yang dijalankan adalah ujian 
fizikokimia, ujian mikrobiologi dan ujian penilaian sensori. Hasilnya, dari lapan 
formulasi yang terbentuk daripada tiga pemboleh ubah iaitu puri buah kanistel 
(25% dan 35%), puri cili merah (10% dan 15%) dan kanji ubahsuai dari sumber 
ubi kayu ( 0.2% dan 0.4%), formulasi dengan 25% puri buah, 15% puri cili 
merah, 0.4% kanji ubahsuai, 21% gula, 5% jus lemon, 1.0% garam, 0.5% puri 
bawang putih, 0.6% cuka, 0.10% gam xantan, 31.36% air dan 0.04% sodium 
benzoat telah dipilih sebagai formulasi terbaik. Melalui analisis proksimat, formulasi 
4 (F4) mengandungi kandungan air sebanyak 54.71 ± 0.60%, 3.68 ± 0.41% bagi 
kandungan abu, 1.0 ± 0.04% bagi kandungan lemak, 0.45 ± 0.05% bagi 
kandungan protein, 41.53 ± 0.45% bagi karbohidrat dan 175.57 ± 0.37 kcal 
tenaga. Bagi analisis fizikokimia pula, untuk penentuan kandungan pepejal larut, 
jumlah keasidan dan kelikatan 50S pada tahap meningkat sedikit, tetapi untuk 
penentuan nilai pH dan warna dari segi nilai L *, a* dan b* agak sedikit menurun. 
Selain itu, untuk analisis mikroorganisma, pada minggu ke-6, baru menunjukkan 
pertumbuhan bagi plat kiraan kulat dan yis pada pencairan 10-1 dan pada minggu 
ke-8 pada pencairan 10-1 dan 10-2 namun begitu jumlah koloni kurang daripada 
30. Untuk ujian perbandingan berganda, terdapat perbezaan yang signifikan 
(p<0.05) pada penyimpanan minggu ke-4 dan minggu ke-8 antara sampel segar 
dan sampel yang disimpan bagi atribut warna dan aroma. Secara keseluruhannya, 
sampel yang disimpan masih boleh diterima oleh ahli panel. 
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ABSTRACT 

This study was conducted on the basis of its objective to producing and the best 
formulation can be determined by the sensory test/ conduct proximate analysis of 
the best formulations for nutritional value in products and storage stability test on 
the best formulation for eight weeks at room temperature using a test of 
physicochemica~ microbiological and sensory assessment test. As a resulC from 
eight formulations composed of three variables/ namely Canistel fruit puree (25% 
and 35%} red chili puree (10% and 15%) and modified starch from cassava 
sources (0.2% and 0.4%} F4 is selected as the best by using the formula 25% 
fruit puree/ red chili puree 15%/ 0.4% modified starch 21 % suga0 5% lemon 
juice/ salt 1.0%/ 0.5% garlic puree/ vinegar 0.6%/ 0.10% xanthan gum/ 31.36% 
water and 0.04% sodium benzoate. By proximate analysis/ F4 contains a water 
content of 54.71 ::t 0.60%/ 3.68 ::t 0:41% for ash contenC 1.0::t 0.04% for faC 
0:45::t 0.05% for protein contenC 41.53::t 0.45% for carbohydrates and 0:37 ::t 
175.57 kcal of energy. For physicochemical analysis were/ for the determination of 
soluble solids contenC total acidity and viscosity of the sauce on the level increased 
slightly, but for the determination of pH value and color is a bit down. In addition 
for analysis of microorganisms tesC the colony count was below 30 in both growth 
of bacteria and yeast that start in week-6 and week-8 in the dilution l(Jl and 1(J2. 
For multiple comparison tesC significant differences (p <0.05) on storage weeks 4 
and 8 weeks between fresh samples and samples stored for color and aroma 
attributes. Yet on the whole/ the samples deposited stHI be accepted by the panel. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

50S dapat didefinasikan sebagai hasil produk makanan dalam bentuk cecair atau 

semi pepejal dimana penambahannya kepada makanan dapat menambahkan 

kelikatan rasa kepada sensori makanan dengan wujudnya penambahan perisa 

serta bahan pengawet pada sos itu sendiri (James, 1991). 50S termasuk sos cili, 

sos tomato sos tiram, sos kacang dan beberapa sos yang lain banyak digunakan 

sebagai perencah semasa memasak mahupun sebagai penyedap makanan yang 

tersedia (Hamdzah dan Hussein, 1994). 

Menurut Anon (1978), sos merupakan sejenis makanan yang dihasilkan 

sama ada dalam bentuk cecair atau semi pepejal dimana penambahan sos ini 

kepada makanan dapat menambahkan perisa dan keenakkan makanan tersebut 

disamping menonjolkan persembahan makanan tersebut dan juga memberi 

kelembapan pada makanan. 50S juga digunakan sebagai pelengkap kepada 

makanan yang memerlukan kualiti tambahan supaya makanan tersebut menjadi 

lebih menyelerakan dan menarik (Terrell, 1979). 

50S dibahagikan kepada 3 kumpulan yang asas iaitu sos yang dipekatkan 

dengan menggunakan telur, sos yang dipekatkan dengan menggunakan kanji dan 

sos manis (Terrell, 1979). 50S yang dipekatkan dengan menggunakan telur 

mengandungi kandungan lemak dan kuning telur yang tinggi. Antaranya adalah 

seperti mayonis, 50S tartar dan sos yang dihasilkan dengan menggunakan mayonis 

sebagai bahan asas. Penggunaan kanji sebaaai agen pemekat dalam pemprosesan 
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50S adalah sangat popular. Antara 50S yang dihasilkan seperti 50S cili, 50S tomato 

dan sebagainya. 50S manis atau 50S desert biasanya digunakan sebagai toping 

bagi aiskrim, biskut, puding, kek span dan sebagainya (Terrell, 1979). 

Di pasaran sekarang, terdapat pelbagai jenis produk 50S yang boleh 

dikategorikan kepada dua bahagian utama iaitu berasal dari 2 tempat berbeza, 

Eropah dan juga Asia. Antara sos yang berasal dari Eropah adalah seperti sos 

pasta atau 50S salad manakala 50S yang berasal dari Asia pula adalah seperti 50S 

cili, sos soya dan lain-lain (Faridah, 2005). 

Menurut Euromonitor International (2011), saiz pasaran bagi sos, dressing 

dan kondimen di Malaysia dijangka meningkat pada tahap 3% untuk tahun 2011 

dengan mencapai nilai RM1.2 billion. Pelbagai produk seperti 50S soya ataupun 

kicap dan pelbagai jenis 50S yang lain seperti 50S cili, adalah satu keperluan bagi 

proses penyediaan makanan di rumah bagi kebanyakan masyarakat di Malaysia. 

Dengan ini dapat dilihat saiz pasaran akan meningkat berikutan permintaan yang 

tinggi terhadap produk berasaskan 50S, dressing dan kondimen. 5elain itu, faktor 

terhadap corak kehidupan masyarakat di bandar yang kesuntukan masa untuk 

menyediakan makanan turut menyumbang kepada peningkatan saiz pasaran ini 

kerana produk seperti 50S pencicah atau 50S masakan, 50S pasta dan dressing 

salad memberikan kemudahan kepada pengguna untuk menyediakan masakan 

dalam masa yang singkat dan dengan cara yang mudah (Euromonitor 

International, 2011). 

Berdasarkan Akta Makanan 1983 dan Peraturan Makanan 1985, 50S 

didefinasikan sebagai suatu sediaan makanan lazat dalam bentuk cecair atau semi 

cecair yang mempunyai rasa atau bau yang menyelerakan dengan atau tanpa 

rempah dan bertujuan untuk dimakan dengan makanan bagi menambah keenakan 

50S. Di Malaysia, pembuatan sos adalah salah satu industri pemprosesan makanan 

yang popular di kalangan pengusaha keeil yang telah bertapak di negara ini lebih 

daripada 20 tahun (Hamdzah dan Hussein, 1994). 
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Buah kanistel atau Pouteria campechiana (HBK) Beahni dipilih untuk 

menghasilkan sos buah bercili kerana mempunyai warna semulajadi dan aroma 

yang kuat (Morton, 1987). Buah ini berasal dari Amerika tengah. Di semenanjung 

Malaysia, pokoknya jarang-jarang sekali ditanam dan hanya segelintir sahaja yang 

mengetahuinya. Ramai berpendapat yang buahnya tidak sesedap buahan yang lain 

kerana teksturnya yang bernabu dan tidak berjus namun rasanya manis (Rukayah, 

1999). Namun di Sabah, tanaman ini telah mula diperkenalkan di Stesen 

Penyelidikan Pertanian, Lagud Sebrang Tenom pada awal tahun 1980-an sebagai 

salah satu koleksi janaplasma buah-buahan. Buah kanistel ini boleh dimakan segar 

atau diproses untuk makanan lain seperti aiskrim, kek, puding, dan beberapa jenis 

kuih tempatan seperti ondeh - ondeh (Wong et al./ 2007). 

Kajian terhadap In Vitro Immunomodulatory bagi ekstrak dahan pokok 

buah kanistel dan beberapa bahagian yang lain telah dilakukan; Dengan adanya 

kajian ini, ianya boleh digunakan dan berkesan terhadap sistem perubatan 

tradisional Thailand untuk merawat demam dan Skin Eruptions serta beberapa lagi 

penyakit yang melibatkan sistem pertahanan badan manusia (Manosroi et aI., 

2005). Fungsi pada dahan pokok dan kulit buah adalah untuk Antipyreti manakala 

ekstrak biji buah digunakan untuk ulser pada mulut. 

Selain itu, kajian lain juga dlakukan seperti mengkaji terhadap kandungan 

Phytochemicals/ kandungan Vitamin C dan kandungan gula terhadap buah kanistel 

atau Lamut Khamen di Thailand (Kubola et al./ 2011). Bagi penentuan 

Phytochemicals/ menunjukkan kandungan asid fenolik dan flavanoids adalah 

sebanyak 5.00 ± 0.36 mg GAE/g dan 4.58 ± 0.41 mg GAE/g manakala kandungan 

Vitamin C pula adalah 1.87 ± 0.30 mg/g dan kandungan gula sebanyak 179.11 ± 

5.12 mg/g dw di mana jumlah kandungan gula meliputi kandungan sukrosa, 

glukosa, galaktosa dan fruktosa (Kubola et al./ 2011). 

Pasaran terhadap buah kanistel tidak meluas dan permintaan terhadap 

buah ini tidak setinggi buah-buahan yang lain kerana jangka hayat buah kanistel 

sangat singkat dan cepat rosak apabila terlalu masak (Wong et al./ 2007). Selain 

itu, dalam pemprosesan makanan terdapat masalah seperti getah daripada buah 
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ini akan melekat pad a mesin pengisar makanan dan agak sukar untuk dibersihkan. 

Masih tiada lagi kajian yang melibatkan pemprosesan makanan daripada pemilihan 

keadaan buah kanistel yang telah masak dengan kandungan getah yang sedikit. 

Prinsip pemprosesan sos buah bercili sama seperti penghasilan sos cili. 50S 

buah bercili disediakan dengan memasak bahan - bahan utama iaitu puri buah, cili 

basah yang telah dikisar, gula, garam dan pemekat bersama- sama air sehingga 

mendidih. Bahan - bahan lain adalah asid makanan dan bahan pengawet (Faridah 

dan Rokiah, 1997). Produk jenis sos cili berasaskan buah-buahan semakin menjadi 

perhatian masyarakat Malaysia kerana nilai nutrisi dan pemakanannya disamping 

mempunyai kepelbagaian dari pelbagai atribut. Institut Penyelidikan dan Kemajuan 

Pertanian Malaysia (MARDI) juga menggalakkan penghasilan produk sos cili yang 

berasaskan buah-buahan (Faridah dan Rokiah, 1997). 

Faridah dan Rokiah (1997) mendapati yang mana buah-buahan tempatan 

boleh digunakan dalam pemprosesan sos. 50S ini mempunyai perisa yang berbeza. 

50S bercili menggunakan belimbing, nanas, mangga, betik, durian belanda, dan 

pisang seumpamanya boleh dimakan bersama ayam atau ikan goreng, digunakan 

untuk penyediaan sos rojak atau bahan untuk masakan pedas. 50S ini berkelikatan 

tinggi dan warnanya bergantung pada buah yang digunakan. Tempoh simpanan 

sos ini bergantung pada kandungan asid, gula dan garam di dalamnya. 

Menurut Peraturan Makanan (1985), sos buah bercili pula hendaklah 

disediakan daripada cili yang baik dan masak sebagaimana dinyatakan dalam 

peraturan 297 atau serbuk lada bersama garam, gula, cuka, dengan atau tanpa 

makanan lain. 50S cili hendaklah mengandungi tidak kurang daripada atau 

bersamaan 5 peratus berat bersih cili segar. Mengikut Akta Makanan 1983, sos cili 

hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 25 peratus jumlah pepejal larut 

dan 0.8 peratus asid asetik. 50S cili boleh mengandungi bahan pengawet yang 

dibenarkan dan kondisioner makanan yang dibenarkan. 

Kepentingan kajian ini adalah untuk menghasilkan sos buah bercili 

daripada buah kanistel yang mempunyai atribut-atribut sensori makanan yang 
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setanding dengan sos buah bercili yang ada dipasaran dan dapat diterima umum. 

Penggunaan buah kanistel, sejenis buah esotik atau buahan nadir yang jarang 

ditemui di pasaran dapat dipromosikan secara tidak langsung serta dapat 

mempertingkatkan dan mempelbagaikan penggunaan buah-buahan nadir. 5elain 

itu dapat memberi ruang dan peluang kepada pengguna untuk memilih sos baru 

yang lebih berkhasiat. 50S cili buah kanistel mungkin dapat dihasilkan serta 

berpotensi untuk diterima kerana mempunyai khasiat yang tinggi serta terhasil 

daripada bahan semulajadi. 

1.2 Objektif Kajian 

1. Menghasilkan sos cili campuran buah kanistel dan mengenalpasti formulasi 

yang terbaik melalui ujian sensori. 

2. 

3. 

Menentukan nilai kandungan nutrisi terhadap formulasi terbaik melalui 

analisis proksimat. 

Menentukan kestabilan penyimpanan ke atas formulasi yang terbaik 

dengan menggunakan ujian fizikokimia, ujian mikrobiologi dan ujian 

penilaian sensori. 
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2.1 Buah Kanistel 

2.1.1 Latar belakang 

Kanistel diklasifikasikan : 

Alam : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Kelas : MagnoliopsIda 

Subkelas : OJlleniJdae 

Susunan : Ebenales 

Keluarga : Sapotaceae 

Genus: Pouteria Aubl 

BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

Spesies : Pouteria Campechiana (HBK) Beahm' 

Sinonim : Lucuma rivicola var. angustifolia Mig 

Pokok kanistel atau kuning telur berasal dari Amerika Tengah (Rukayah, 2006). 

Kini pokok ini banyak ditanam di Cuba dan Selatan Florida sebagai tanaman hiasan 

disamping buahnya yang dimakan segar. Menurut Morton (1987), nama bagi buah 

ini berbeza mengikut negara, sebagai contoh egg-fruiC canistel tie~ yellow sapote 

bagi Negara Cuba, Hawaii, Jamaica dan Florida, Filipina pula toesa dan canistel, 

Thailand pula Lamut Khamen, dan Mexico dengan gelaran Zapote Mante. Buah ini 

tergolong dalam keluarga Sapotaceae manakala di Malaysia terdapat 11 genus 

dan 80 spesies. 

Buah-buahan utama yang terdapat di dalam famili ini adalah ciku, 

manakala buah-buahan nadir adalah seperti sauh, ketiua, abiu dan kameto. Di 

Semenanjung Malaysia, pokok ini jarang-jarang sekali ditanam dan hanya segelintir 

sahaja orang yang mengetahui tentang buah ini (Rukayah, 1999). Pokok ini 

terdapat di Dusun Dato Murad, Air Keroh Melaka, di Universiti Putra Malaysia dan 
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di dalam pengumpulan di arboretum MARDI (Rukayah, 2006). Di Sabah pula, 

tanaman ini telah mula diperkenalkan di Stesen Penyelidikan Pertanian, Lagud 

Sebrang Tenom pada awal tahun 1980-an sebagai salah satu koleksi janaplasma 

buah-buahan (Wong et.al./ 2007). 

2.1.2 Ciri Morfologi 

Mempunyai saiz pokok sederhana besar, sudur terbuka dengan ketinggian antara 

4.5 m hingga 7.5 m. Pokoknya rimbun dan mempunyai sifat bereabang rendah. Ia 

juga mempunyai batang dan buah yang bergetah. Daunnya panjang berbentuk 

obovat yang bersaiz 10 hingga 30 em panjang, hal us, berwarna hijau tua dan 

kebanyakkannya berkumpul pad a hujung ranting. Bunga:-bunganya yang keei\, 

dikeluarkan pada ranting yang muda dalam kelompok yang mengandungi 2 hingga 

5 kuntum warna bunga hijau pueat hingga putih (Rukayah, 2006). Buahnya 

berwarna hijau dan bergetah pada peringkat muda dan akan bertukar menjadi 

warna kuning apabi\a peringkat masak dan berbau harum (Morton, 1987). 

Mempunyai 1 hingga 4 biji benih berwarna hitam. Bentuk buahnya 

berbeza-beza daripada bulat kepada bentuk panjang dengan hUjungnya runcing. 

Isinya berwarna kuning dan mempunyai bau yang sedap. Tekstur isinya seperti ubi 

keledek yang direbus. Menurut Rukayah (2006), panjangnya 5 hingga 17 em dan 

lebarnya 4 hingga 5 em dimana saiz buah yang berbeza-beza dan yang besar 

boleh mencapai berat 1.5 kg. Kulit luarnya licin, bermembran berwarna kuning 

hingga jingga kekuningan. Isinya bernabu tetapi lembut dan teksturnya 

menyerupai kuning telur yang telah direbus (Rukayah, 2006). 

2.1.3 Keperluan iklim dan tanah 

Buah kanistel tumbuh dengan baik pada kawasan beriklim tropika atau sub-tropika 

sehingga pada ketinggian 1400 m dari paras laut. Ianya boleh ditanam pada 

kebanyakkan jenis tanah dengan syarat kawasan tersebut tidak menakung air. 

Tanaman ini pada amnya agak tahan pada kemarau (Wong et.al./ 2007). 
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