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ABSTRAK 

Akhir-akhir ini, pencemaran lemak khinzir dalam lemak dan minyak sayuran 
mempengaruhi perkembangan kajian berkaitan pengesahan sumber lemak dan 
minyak dalam makanan. Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) dengan 
penganalisis data Partial Least Square (PLS) dan Prindpal Component Analysis 
(PCA) digunakan dalam kajian ini untuk mengenal pasti sumber lemak dalam roti 
yang dihasilkan di sekitar Bandaraya Kota Kinabalu. Sebanyak tiga belas sampel 
minyak dan tiga belas roti yang dibeli di sekitar bandaraya Kota Kinabalu dikenal 
pasti menggunakan teknik-teknik tersebut. Keberkesanan FTIR untuk mengesan 
lemak khinzir diuji dengan kaedah PLS dan model PLS dihasilkan dengan nilai R2 > 
0.99. Perbezaan a nta ra kesemua lemak-Iemak yang dianalisis dengan 
menggunakan nilai serapan pada frekuensi 880, 950, 1098, 1117 dan 1235 kerana 
terdapat perbezaan yang signifikan pada jalur frekuensi tersebut setelah diuji 
dengan Anova satu hala. Hasil kajian menunjukkan sebanyak 9 sampel minyak 
dikenal pasti adalah marjerin manakala selebihnya diyakini mempunyai campuran 
lemak khinzir lebih daripada 40%. 
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ABSTRACT 

Study on the sources of fats and oils of bread in Kota Kinabalu using 
Fourier Transform Infrared (FTIR) Spectroscopy 

Recently, lard adulteration in vegetable fats and oils affect the development of 
discriminant studies on the sources of fat and oil in food. Fourier Transform 
Infrared spectroscopy (FTIR) with data analysis Partial Least Square (PLS) and 
Prindpal Component Analysis (PCA) is used in this study to identify the source of 
fat in bread produced in Kota Kinabalu. Thirteen fats and oils sample from thirteen 
bread bought in the city of Kota Kinabalu were identified using these techniques. 
First of all the effectiveness of FTIR to detect lard content was determined using 
PLS technique and PLS model was obtained with If value of greater than 0.99. The 
differences of all samples were analyzed using absorbance value at frequendes of 
880, 950, 1098, 1117 and 1235 because there were significance differences among 
these frequencies after tested using one way Anova. The results showed a total of 
9 unknown samples were identified as margarine and the rest is believed to have 
the mixture of margarine and lard more than 40%. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Makanan merupakan keperluan asas bagi setiap makhluk hidup yang berada di 

muka bumi. Makanan diambil oleh manusia mahupun haiwan dicerna untuk 

membentuk sesuatu organisma. Tubuh badan manusia memerlukan makanan 

daripada kumpulan asas yang terdapat pada Piramid Makanan Malaysia setiap hari 

iaitu (1) roti, ubi-ubian dan bijirin; (2) daging, ayam, telur dan kacang; (3) susu, 

keju dan hasil tenusu; (4) sayur-sayuran; (5) buah-buahan dan (6) lemak, minyak, 

gula dan garam (NCCFN, 2010). 

We are what we eat. ltulah salah satu pepatah yang sering disebut-sebut 

untuk menunjukkan hubungan antara manusia dengan makanan. Nickerson dan 

Ronsivalli (1989) telah mencatatkan dalam bukunya berjudul Elementary Food 

Science bahawa manusia mengandungi lebih kurang 18% protein, 0.6% 

karbohidrat, 15.5% lemak, 3% mineral, 0.000001% vitamin dan selainnya adalah 

air (Nickerson dan Ronsivalli, 1989). Peratusan ini menunjukkan kandungan majoriti 

dalam tubuh badan manusia terdiri daripada air dan sedikit vitamin. 

Makanan terdiri daripada makronutrien dan mikronutrien. Makronutrien 

merupakan karbohidrat, protein dan lemak manakala mikronutrien adalah seperti 

kalsium, zat besi, potassium, natrium, vitamin C dan sebagainya. Tenaga yang 
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dibekalkan oleh makanan yang kita makan digunakan untuk menjalankan fungsi 

asas badan seperti proses peredaran darah, aktiviti metabolisma dalam badan, 

proses detoksifikasi dan sebagainya. 

Satu gram (g) karbohidrat dan protein masing-masing memberi 4 kcal 

manakala satu gram lemak memberi 9 kcal (Vaughan dan Judd, 2003). Ringkasan 

kadar tenaga yang disumbangkan oleh 1 gram nutrien telah diringkas dalam carta 

di sebelah. 

ladual 1: Kadar tenaga yang disumbangkan oleh 1 gram nutrien 

Nutrlen 

Lemak 

Protein 

Karbohidrat 

Alkohol (Etanol) 

Asid Organik 

Fiber 

Sumber: MOH (2006) 

Kadar tenaga yang disumbangkan oleh 1 

gram nutrien kepada tubuh badan 

9 kcal 

4 kcal 

4 kcal 

7 kcal 

3 kcal 

2 kcal 

Sumber utama makanan dan minuman manusia adalah dari haiwan dan 

tumbuh-tumbuhan. Secara dasamya semua makanan adalah halal melainkan yang 

telah disebut tentang keharamannya di dalam nas AI-quran atau daHl. 

" Wahai manusia, makanlah apa-apa yang di bum; yang halal dan baik dan 

janganlah kamu mengikut langkah-Iangkah syaitan. Sesungguhnya syaitan itu 

musuh yang nyata " 

(AI-Quran: AI-Baqarah, 168) 
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Ayat AI-Quran ini menjelaskan bahawa manusia perlu mencari makanan 

yang baik, bersih, lazat dan enak untuk dimakan. Kita ditegah untuk memakan 

makanan yang tidak baik seperti yang boleh memudaratkan kesihatan badan atau 

merosakkan kesucian rohani. Akan tetapi, jika kita terpaksa memakannya kerana 

tiada makanan, maka makanan yang haram tersebut menjadi halal untuknya 

(Mahmud, 2008). 

Namun, terdapat juga sesetengah umat Islam yang tidak berkelakuan 

seperti seorang Muslim, lebih tepatnya tidak menghayati hukum Syariah Islam. 

Seseorang yang bergelar Islam tidak bermakna seseorang individu itu berkelakuan 

sebagai seorang Muslim yang baik, malahan, ada juga sesetengah umat Islam 

hanya mengaku beragama Islam pada kad pengenalan sahaja, sedangkan mereka 

tidak benar-benar menghayati hukum-hukum Syariah Islam dan 

mengaplikasikannya dalam kehidupan. Sarna halnya juga dengan keputusan untuk 

membeli makanan halal. 

Tidak semua masyarakat Muslim mementingkan kehalalan makanan yang 

mereka beli dari premis-premis makanan seperti pasaraya dan sebagainya. Menurut 

Soesilowati (2010), beliau berpendapat bahawa bergelar seorang Muslim tidak 

menjamin bahawa seseorang itu sentiasa berkelakuan sebagai seorang Muslim 

sejati terutamanya semasa membuat pemilihan makanan yang halal. 

Manusia wajib mencari yang halal dan menjauhi yang haram. Begitu juga 

halnya dengan keputusan membeli makanan, umat Islam perlu bijak memilih 

makanan yang sah status halalnya dengan melihat logo halal yang tertera pada 

pembalut makanan. Pembeli yang beragama Islam juga perlu prihatin kepada 

bahan-bahan yang terkandung dalam makanan yang dibelinya dan juga kepada 

isu-isu semasa mengenai logo halal palsu. Antara contoh bahan-bahan makanan 

yang sering membangkitkan isu keraguan halal adalah seperti shortening lemak­

lemak dan minyak yang dicampurkan dalam makanan. 
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