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ABSTRAK 

Penyelidikan ini dijalankan untuk membangunkan sos cili campuran biji labu dan 
rumpai laut. Formulasi untuk sos tersebut adalah terdiri daripada 8 formulasi di 
mana pengubahsuaian dari segi kuantiti cili kering (6%, 12%), biji labu (5%, 10%) 
dan rumpai laut (3%, 6%) dilakukan sementara bahan-bahan yang lain telah 
dimalarkan. Formulasi F6 telah dipilih melalui ujian hedonik yang dilakukan oleh para 
panel yang mengandungi 12% cili, 5% biji labu, 6% rumpai laut, 51.43% air, 20% 
gula, 2.5% garam, 1.5% bawang putih, 1.5% cuka dan 0.07% natrium benzoat. 
Keputusan ujian fizikokimia menunjukkan produk akhir sos mempunyai nilai pH 
3.90±0.0057, viskositi 2568.00±1.73 centipoise, dan jumlah pepejal terlarut 
sebanyak 46.23±0.15 °Briks. Setelah 6 minggu penyimpanan, nilai pH menurun 
menjadi 3.89±0.0057, viskositi meningkat menjadi 2616.67±1.23 centipoise, 
manakala jumlah pepejal terlarut meningkat menjadi 46.3000±0.00 °Briks. Analisis 
mikrobiologi juga menunjukkan bacaan 4.6 x 103 CFU/ml kiraan koloni bakteria dan 
3.1 x 102 CFU/ml kiraan koloni kulat dan Vis setelah 6 minggu penyimpanan dan 
menunjukkan bahawa ia masih selamat dimakan setelah disimpan selama 6 minggu. 
Ujian sensori yang dijalankan semasa penyimpanan menunjukkan wujud perbezaan 
yang signifikan (p<0.05) dengan sam pel R pad a minggu ke-6 dari segi aroma, 
warna, kelikatan dan penerimaan keseluruhan. Manakala tiada perbezaan signifikan 
(p>0.05) dari segi kepedasan. 
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ABSTRACT 

The development of chili sauce with pumpkin seed and seaweed 

The research is aimed to develop chili sauce with pumpkin seed and seaweed. There 
were 8 formulations created with the manipulations in the percentage of chili (6%, 
12%), pumpkin seed (5%, 10%) and seaweed (3%, 6%) while the other ingredients 
remained constant. The formulation F6 with 12% of chili, 5% pumpkin seed; 6% 
seaweed; 51.43% water; 20% sugar; 2.5 sale 1.5 garlic; 1.5 vinegar and 0.07% 
sodium benzoate was chosen by the panellist as the best formulation by hedonic 
test. Physicochemical tests showed that the final product have pH value 
3.9067:t0.0057; viscosity 2568.00:t1.73 centipoise, and total soluble solid 
46.23:t0.15°Brix. After 6 weeks of storage, the pH value decreased to 3. 89:t0. 0057; 
viscosity increase to 2616. 67:t 1.23 centipoise and total soluble solid increased to 
46.30:t0.00 °Brix. Microbiology test also showed the growths of bacteria were 4.6 x 
l(j CFU/ml and growth of yeast and mould were 3.1 x 1(/ CFU/ml after 6 weeks of 
storage and assumed as safe to eat. Sensory tests were conducted during storage 
showed that there were significant differences (p <0.05) with the sample R stored 
for 6 week in terms of aroma, color; viscosity and overall acceptance. While there 
was no significant difference (p> 0.05) in terms of spiciness. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

50S cili adalah salah satu makanan yang popular dan merupakan salah satu sub 

sektor yang telah lama diceburi oleh pengusaha kecil dan sederhana di Malaysia. 

Menurut FAMA (2007), pertumbuhan kategori 50S, kuah dan perasa meningkat pada 

kadar 1.8 peratus setahun. 50S cili biasanya dimakan bersama makanan lain atau di 

dalam masakan untuk menambahkan rasa, tekstur dan aroma di dalam makanan. 

50S cili adalah 50S yang diperbuat daripada cili, sarna ada cili segar atau cili kering 

dengan campuran ramuan tertentu yang lain. Penggunaan ramuan tambahan lain 

memberikan kepelbagaian rasa di dalam penghasilan 50S cili. 50s cili biasanya 

digunakan dengan makanan lain sebagai pencicah atau penambah rasa di dalam 

makanan. 

Menurut Akta Makanan 1983, Peraturan 342, 50S cili hendaklah disediakan 

daripada cili yang baik dan masak seperti yang dinyatakan di dalam peraturan 297 

atau serbuk lada bersama garam, gula, cuka, dengan atau tanpa makanan lain. 50S 

cili hendaklah mengandungi tidak kurang 5 peratus cili, 25 peratus jumlah pepejal 

larut dan 0.8 peratus jumlah keasidan yang dinyatakan sebagai asid asetik. 50S cili 

juga boleh mengandungi bahan pengawet yang dibenarkan, bahan pewarna yang 

dibenarkan, bahan perasa yang dibenarkan dan bahan tambah yang dibenarkan. 50S 

cili tidak boleh menunjukkan tanda fermentasi apabila dieramkan pad a suhu 37°C 

selama 15 hari. Kiraan Kulat Howard tidak boleh melebihi 50 peratus daripada jumlah 

bidang yang diperiksa". 

Cili adalah sejenis sayuran berbuah yang popular di kalangan penduduk 

Malaysia.CiIi adalah daripada genus Capsium dan tergolong dalam keluarga 

Solanaceae bersama-sama dengan tomato, kentang, terung dan tembakau.Ia 

dipercayai berasal dari Mexico dan Amerika 5elatan, tetapi sekarang ditanam di 

semua negara beriklim tropika (Jabatan Pertanian, i sanya digunakan 
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secara mentah atau diproses terlebih dahulu sebelum dimakan. Penggunaan utama 

cili berbeza mengikut kadar kepedasan dan warna. Cili mengandungi bahan perasa 

pedas iaitu capsaicin dan sangat popular digunakan sebagai bahan perasa pedas 

dalam kebanyakan jenis makanan (Jabatan Pertanian, 2007).CiIi mengandungi 

kandungan vitamin C, B, dan E yang tinggi, flavanoid, capsaicin, kandungan mineral 

dan rempah yang mempunyai kepentingan komersial (Norhayati & Revathi, 2004). 

Cili segar juga mempunyai jangka hayat yang pendek dan pemprosesan lanjutan 

dijalankan untuk memanjangkan jangka hayat cili dan memberikan kepelbagaian 

variasi rasa kepada produk cili. 

Labu adalah antara buah yang popular di dunia dan di Malaysia. Di Malaysia, 

labu biasanya digunakan di dalam masakan. Labu diklasifikasikan mengikut tekstur 

dan batang kepada Cucurbita pepo, Cucurbita moschata, Cucurbita maxima dan 

Cucurbita mixta.Labu yang matang atau selepas penyimpanan menyediakan sumber 

karotenoid dan asid askorbik yang mempunyai peranan utama di dalam pemakanan 

sebagai antioksidan di dalam bentuk pro-vitamin A dan vitamin C (Pandey et aI., 

2003). 

Pengunaan biji labu masih rendah di Malaysia.Pada ketika ini biji labu masih 

kekal di dalam kuantiti besar sebagai bahan buangan selepas isinya 

digunakan.Namun begitu, peningkatan fokus terhadap bahan buangan makanan 

semakin meningkat di seluruh dunia.Kajian dilakukan dengan penumpuan terhadap 

penggunaan produk pertanian yang tidak digunakan dan bahan buangan daripada 

pemprosesan makanan untuk menghasilkan makanan dan makanan haiwan. 

Penggunaan bahan-bahan tersebut akan membantu memaksimumkan penggunaan 

sumber dan meminimumkan masalah perlupusan sisa (Abd EI-Aziz & Abd EI-Kalek, 

2011). 

Biji labu mempunyai banyak manfaat kesihatan dan merupakan sumber 

nutrisi dan minyak yang baik.Biji labu merupakan sumber semulajadi yang kava 

dengan protein, phycosterol, asid lemak poli tak tepu, vitamin, antioksidan seperti 

karatenoid dan tokoferol dan unsur-unsur surih seperti zink (Xanthopoulou et aI., 

2009). Biji labu juga kava dengan sterol tumbuhan dan kini menjadi perhatian 

disebabkan ia dapat merendahkan serum kolestrol (Murkovic et aI., 2004).Biji labu 

juga digunakan sebagai perubatan tradisional di Amerika utara dan Mexico sebagai 
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rawatan cacing dan rawatan sokongan dalam gangguan fungsi pundi kencing 

(Mahasneh & EI-Oqlah, 1999). Diet yang kaya dengan biji labu telah dikaitkan 

dengan kadar kanser perut, payudara, paru-paru dan usus yang lebih rendah (Huang 

et aI., 2004). 

Biji labu dimakan di seluruh dunia dan popularitinya semakin meningkat, 

namun begitu pasaran komersial bagi biji labu masih agak kecil (Cascio, 2007). 

Penghasilan 50S berasaskan biji labu juga telah digunakan di dalam sos masakan di 

negara seperti Mexico. Namun begitu tiada pengeluaran secara komersial dijalankan 

terutama di Malaysia. Penghasilan sos cili campuran biji labu dan rumpai laut ini 

dapat membantu di dalam memaksimumkan bahan buangan daripada hasilan 

makanan dan pertanian terutama labu dan dapat mempelbagaikan variasi 50S cili di 

Malaysia selain memanjangkan hayat produk tersebut. 

Krisis makanan di pelbagai tempat di dunia telah membawa ahli sains 

menumpukan perhatian terhadap kepentingan ekonomi potensi sumber marin. Pada 

ketika ini terdapat peningkatan permintaan produk rumpai laut sebagai makanan, 

baja dan ubat-ubatan (Sanchez-Machado et aI., 2004). Industri telah menggunakan 

alga marin sebagai sumber agar-agar atau potas~Parker, 2000). Kejayaan 

pengkulturan makanan rumpai laut oleh Jepun dan negara lain telah meningkatkan 

penggunaan alga sebagai diet. Rumpai laut jenis Eucheuma cottonii merupakan alga 

marin dagangan yang penting di Sabah dan juga Filipina (Jabatan Perikanan Sabah, 

2000). 

Hasilan rumpai laut digunakan dengan secara meluas di dalam industri 

makanan sebagai agen pemekat dan agen penstabilan. Rumpai laut Eucheuma 

cottonii biasanya diekstrak untuk menghasilkan kappa karagenan. Hasil dan sifat-

5ifat fizikal karagenan seperti kekuatan gel, penghasilan gel and suhu lebur serta 

sifat-sifat kimia, memberikan nilai kepada industri (Distantina et aI., 2011). Oleh itu, 

rumpai laut dari jenis Eucheuma cottonii ini sesuai digunakan digunakan sebagai 

agen pemekat dan penstabil di dalam penghasilan sos ini. Selain itu juga,ia dapat 

meningkatkan nutrisi di dalam 50S yang dihasilkan dan meningkatkan penggunaan 

hasilan rumpai laut tropika terutama di Malaysia dan khasnya di Sabah. 
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1.2 Objektif 

Terdapat beberapa objektif yang ingin dicapai di dalam projek penyelidikan ini. 

Objektif tersebut adalah seperti berikut: 

i. Menghasilkan formulasi terbaik 50S cili campuran biji labu dan rumpai laut. 

Formulasi yang terbaik dapat ditentukan melalui ujian sensori 

ii. Menjalankan analisa proksimat dan fizikokimia bagi sos cili campuran biji labu 

dan rumpai laut. 

iii. Mengkaji mutu simpanan sos cili campuran biji labu dan rumpai laut semasa 

penyimpanan. 
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Bab 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Cili 

Cili adalah daripada genus Capsium dan tergolong dalam keluarga Solanaceae. 

Keluarga Solanaceae mengandungi 90 genera dan lebih kurang 3000 spesies (Stern, 

2000). Famili Capsicum merupakan genus besar yang memiliki 25 spesies liar dan 5 

spesies yang telah dikomersialkan seperti Capsicum baccatum, Capsicum pubescens, 

Capsicum annum, Capsicum frutescens dan Capsicum chinense (Purwano & Lentera, 

2000). Spesies Capsicum Annum tidak diketahui di dalam keadaan liar dan spesies 

ini paling banyak ditanam dan dikenali sebagai cili manis, cili loceng, cili ceri dan cili 

hijau (Messiaen, 1992). 

Rajah 2.1 Capsicum annum 

(Sumber: Jabatan Pertanian Malaysia, 2007) 

Cili merupakan sejenis tanaman berbuah yang kebanyakannya ditanam di 

kawasan tanah rendah dan dipercayai berasal dari Mexico dan Amerika Selatan.CiIi 

telah diperkenalkan diseluruh dunia melalui jalur pedagangan Portugis dan 

Sepanyol,Cili diperkenalkan di Sepanyol pada 1493, England pada 1548, Eropah 

tengah pada 1585 dan kemudiannya ke Asia (Delelegn, 2011).Di Malaysia terdapat 

beberapa versi tentang sejarah kemasukan cili diantaranya m 
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yang berlabuh di Melaka, melalui penjajahan Portugis di Melaka dan juga dikatakan 

secara semulajadi kerana bantuan burung pemakan cili yang habitatnya selalu 

berubah (Purwono & Lentera, 2000). 

2.1.1 Morfologi 

Menurut Akta Makanan 1983, Peraturan 297, cili hendaklah buah atau lengai 

tumbuhan Capsicum annum dan Capsicum frutesents.CiIi merupakan sejenis 

tumbuhan yang tumbuh menegak dan mempunyai ciri-ciri morfologi seperti di dalam 

jadual 2.1. 

Jadual 2.1: Morfologi cili 

Sahagian Ciri-ciri 

Akar Mempunyai akar tunjang dan akar sera but 

Satang Sercabang dan berwarna hijau. Suku batang berwarna hijau 

atau ungu bergantung kepada kultivar cili. 

Daun Serwarna hijau muda ke hijau tua dan berbentuk broad-ovate. 

Saiz daun dari kecil ke sederhana besar bergantung kepada 

kultivar. 

Bunga Berwarna putih, dari ketiak dahan, bentuk anting-anting. 

Buah Berbentuk tirus 

Biji Berwarna kuning dan beratnya 3.5 - 5.0 g/1000 biji 

Cara Persenyawaan sendiri. Walau bagaimanapun persenyawaan 

Pendebungaan silang juga berlaku sehingga 30 %. 

Sumber: Jabatan Pertanlan Malaysia, 2007 

2.1.2 Penanaman 

Cili sesuai ditanam pada suhu 20't - 30't dengan tabu ran hujan diantara 1500-

2000mm dan pH tanah pada pH 5.5-6.8 (Jabatan Pertanian, 2007).CiIi yang matang 

boleh dipetik 3-4 bulan setelah penanaman benih atau sekitar 4-5 bulan setelah 

benih disemai (Purwano & Lentera, 2000). Untuk kegunaan segar, peringkat yang 

sesuai untuk memungut hasil adalah apabila buah berwarna hijau tua kemerahan. 

Cili yang telah dipetik kemudiannya menjalani proses pasca tuai seperti pemilihan, 

pembersihan, pengeringan, pengredan dan pembungkusan. Untuk menghasilkan 

warna merah yang seragam, proses penyahijauan dijalankan dengan menggunakan 

500 bpi gas etilina selama 24 jam pada 6SUhU 20-2SoC denga , ,emulVl S 
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pada 85-90 peratus (Jabatan pertanian, 2007). Pengredan cili dijalankan berdasarkan 

saiz, warna, kesegaran, tahap kecederaan mekanik dan serangan serangga atau 

penyakit. Cili segar dapat disimpan selama 3-6 minggu pada suhu 5-8°C dengan 

kelembapan relatif diantara 90-95 peratus (Jabatan Pertanian, 2007). 

2.1.3 Kandungan nutrisi 

Cili diminati dan dimakan disebabkan oleh rasa pedas yang terdapat pada cili serta 

mempunyai kandungan zat pemakanan seperti Jadual 2.2. 

Jadual 2.2: Kandungan nutrisi cili 

Jadual Kandungan Zat Pemakanan Cili 

(Bagi Setiap 100g Yang Baleh Dimakan) 

Kandungan Kuantiti 

Protein (g) 2.8 

Lemak (g) 0.7 

Kalsium (mg) 15 

Fosforus (mg) 0.7 

Vitamin Bl (mg) 0.2 

Vitamin B2 (mg) 0.1 

Vitamin C (mg) 0.175 

Karbohidrat (mg) 9.5 

Serabut (g) 0 

Besi (mg) 1.8 

Karotena beta (ug) 2730 

Niacin(mg) 0.7 

Sumber : MARDI - Panduan Pengeluaran Sayur-sayuran (1990) 

2.2 Labu 

Labu adalah daripada genus Cucurbita dari keluarga Cucurbitaceae.Ia berasal 

daripada Amerika tengah dan kini tanam diseluruh dunia. Labu terdiri dari pelbagai 

spesies dan spesies Cucurbita moschata, Cucurbita maxima dan Cucurbita pepo 

merupakan spesies utama labu di dunia (Radovich, 2010).Di Malaysia spesies yang 

biasanya ditemui dan ditanam adalah C moshata, Cpepo dan CAngyrosperma. 
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2.2.1 Penanaman 

Labu ditanam di seluruh dunia dan di kawasan tropika ia ditanam sepanjang tahun 

dan pada suhu sederhana ditanam pada musim yang sesuai sahaja. Labu sesuai 

ditanam pad a cuaca panas diantara 25-35°C dengan taburan hujan minimum 

sebanyak 3S0mm semusim dan pH tanah pada pH 5.5-6.S (Jabatan Pertanian, 

2010).Buah labu matang iaitu 60-S0 hari selepas ditanam dan dapat dikenali dengan 

pertukaran warna kulit dari hijau kepada kuning.Buah labu yang telah matang dituai 

dengan memotong tangkai buah dan boleh disimpan pada suhu bilik selama 90 hari. 

2.2.2 Sifat fizikal labu 

Buah labu mempunyai fizikal yang berbeza mengikut spesies. Perbezaan dan cara 

mengenali labu ditunjukkan di dalam Jadual 2.3. 

Jadual 2.3: Sifat fizikal mengikut spesies 

Spesies 

Cucurbita 

Pepo 

Nama umum 

-Summer 

squash 

-Winter Squash 

-Labu 

Kulit dan isi Biji 

Berkulit tebal dan keras. Berwarna kuning 

Mempunyai 5 sudut pad a cair dengan 

bahagian bawah, kecil dan permukaan yang 

beralur dalam. Isinya liein. 

-Spagetti squash berserat dengan ketara. 

Cucurbita 

moschata 

-Winter squash 

-Butter Squash 

-Labu 

Cucurbita -Winter squash 

argyosperma -Hubbard 

-Green stopped 

-Labu 

Cucurbita -Winter squash 

maxima -Winter marrow 

-Labu 

Kulit sederhana keras, Berwarna cerah 

permukaan licin dan persegi dengan berbentuk 

5 bulat pada bahagian siku keluang . 

bawah. Isinya 

sederhana 

berserat Hujung biji adalah 

tumpul. 

Kulitnya keras dengan 5 Seakan bentuk 

persegi bulatan di bahagian siku keluang 

bawah. Isinya berserat dengan biji yang 

sederhana. tajam. 

Berkulit lembut, seakan Liein dengan 

berspan, tebal dan berbentuk hujung biji yang 

memanjang. Isinya teguh tumpul. 

dan bertekstur cantik. 

Sumber: Orgorzally & Simpson, 1992 
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2.2.3 Biji labu 

Biji labu mempunyai kandungan nutrisi yang tinggLBiji labu biasanya dikeringkan dan 

digaramkan sebagai makanan ringan dan digunakan sebagai masakan dan 

minyaknya diekstrak (Cascio, 2007).Biji labu juga dikenali sebagai kava dengan 

minyak (Esuoso et aI., 1998).Minyak biji labu telah dihasilkan dan digunakan di 

Austria, Slovenia, and Hungary (Murkovic et aI., 1996). 

Biji labu juga merupakan sumber semulajadi yang kava dengan protein, 

phycostero/, asid lemak poli tak tepu, vitamin, antioksidan seperti karatenoid dan 

tokoferol dan unsur-unsur surih seperti zink (Xanthopoulou et aI., 2009).Kandungan 

zat pemakanan biji labu dinyatakan di dalam Jadual 2.4. 

Jadual 2.4: Jadual kandungan zat pemakanan biji labu 

Jadual Kandungan Zat Pemakanan biji labu 

(Bagi Setiap 100g Yang Soleh Dimakan) 

Kandungan Kuantiti 

Protein (g) 5.23 

Lemak (g) 49.05 

Karbohidrat (g) 10.71 

Serabut (g) 6.0 

Calcium (mg) 46 

Besi (mg) 8.82 

Magnesium 592 

Fosforus 1233 

Kalium 809 

link 7.81 

Vitamin C (mg) 1.9 

Thiamin (mg) 0.273 

Riboflavin (mg) 0.153 

Vitamin B6 (mg) 0.143 

Vitamin E - alpha tocopherol(mg) 2.18 

Vitamin K (ug) 7.3 

Sumber: " USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release 24. 

Nutrient data for 12014, seeds, pumpkin and squash seed kernels, dried." (atas 

ta lian) http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/3678 . Dicetak 
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2.3Eucheuma cottonii (Kappaphycus alvarezit) 

Rumpai laut boleh dikelaskan kepada 3 kumpulan umum berdasarkan pig men iaitu 

perang, merah dan hijau.Ahli botani merujuk kumpulan-kumpulan ini kepada 3 

kumpulan umum sebagai Phaeophyceae, RhodophyceactianChlorophyceae (FAG, 

2003a).Eucheuma cottanii atau juga dikenali sebagai Kappaphycus alvarezii adalah 

daripada keluarga Solieracea dan genus Eucheuma merupakan sejenis rumpai laut 

merah atau Rhodophyceae. 

Rumpai laut merah biasanya bersaiz kedl, umumnya diantara beberapa 

senti meter hingga kira-kira beberapa meter panjang dan warnanya tidak semestinya 

berwarna merah sahaja tetapi ia boleh berwarna ungu atau perang dan botaninya 

tetap dikelaskan dalam Rhodophyceae disebabkan oleh ciri-ciri yang lain (FAG, 

2003a). Sifat fizikal Eucheuma cottonii adalah mempunyai talus silinder, permukaan 

licin dan bertulang rawan.Ia mempunyai cabang-cabang yang tidak teratur dan 

hujung cabangnya berbentuk runcing. Eucheuma cottonii juga tidak mempunyai 

warna tetap dan berwarna berbeza-beza dari warna hijau, hijau kekuningan, perang 

atau merah bergantung kepada faktor persekitaran pembiakannya. 

Eucheuma cottonii merupakan sumber utama yang terbaik di dalam 

penghasilan kappa karagenan.Kappa karagenan menghasilkan gel yang kuatdan 

biasanya digunakan di dalam industri tenusu.Ia juga telah digunakan secara intensif 

di dalam industri makanan sebagai agen pemekat, agen penggelan dan terbaru 

digunakan di dalam industri makanan sebagai pil dan tablet (Campo et a/., 2009). 

Hasil dan sifat-sifat fizikal karagenan seperti kekuatan gel, sifat penggelan dan suhu 

lebur serta sifat-sifat kimia telah memberikan nilai kepada industri (Distantina et aI., 

2011). 

Habitat asal Eucheuma cottonii adalah di bahagian atas zon sub pesisir, dari 

hanya di bawah garis air surut, kawasan batu karang berpasir hingga ke kawasan 

berbatu di aliran air perla han hingga sedarhana (FAG, 2003a). Suhu air yang sesuai 

adalah di atas 21°( dan memerlukan pencahayaan yang baik.Sementara 

pengkulturan Eucheuma cottonii adalah berdasarkan habitat asalnya. Faktor-faktor 

pemilihan tapak untuk pengkulturan rumpai laut adalah seperti keadaan air yang 

cerah, kemanisan air yang tinggi iaitu diantara 31-35%, terletak jauh daripada muara 

sungai dan tiada sungai besar berdekatan, kawasan yang mem unyai batu karang 
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