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ABSTRAK

Kajian ini dilakukan adalah untuk membangunkan serbuk Kari-Bilis campuran
Rumpai Laut (Kalvarezi) bagi salutan Kuih Berati, menentukan jenis plastik
pembungkusan yang sesuai serta menghasilkan rekaan pembungkusan berlabel
bagi produk Kuih Berati bersalut Kari-Bilis campuran Rumpai Laut (K.a/varezii).
Kajian ini dijalankan untuk memperoleh formulasi terbaik daripada lapan formulasi
melalui dua peringkat ujian sensori. Bagi analisis proksimat, ia dilakukan adalah
untuk mengetahui nilai pemakanan serta mengkaji kestabilan produk Kuih Berati ini
sepanjang tempoh penyimpanan. Formulasi serbuk Kari-Bilis campuran Rumpai
Laut (K.alvarezii) terbaik adalah Formulasi 5 di mana ia mengandungi 10g serbuk
kari, 5g serbuk ikan bilis, 1g rumpai laut (K.a/varezi), 5g garam dan 10g gula.
Analisis proksimat bagi sampel Kuih Berati bersalut Kari-Bilis campuran Rumpai
Laut (K alvarezii) ini menunjukkan kandungan lembapan, abu, protein, lemak kasar,
serabut kasar dan karbohidrat adalah masing-masing bernilai 2.76 + 0.12%, 3.14
+ 0.28%, 5.61 * 0.13%, 24.73 = 0.07%, 20.14 + 0.38, dan 43.79 = 0.03%.
Perubahan sampel Kuih Berati sepanjang tempoh penyimpanan dengan
menggunakan empat jenis plastik iaitu plastik low density polyethylene (LDPE),
polypropylene (PP), oriented polypropylene/polyethylene-oriented polypropylene-
metalized polyethylene terephthalate (OPP/PE-OPP/MPET), oriented polypropylene-
metalized polyethylene terephthalate (OPP/MPET) dikaji. Kandungan lembapan dan
kandungan asid lemak bebas bagi sampel Kuih Berati mengalami perubahan
sepanjang tempoh penyimpanan. Keputusan ujian mutu penyimpanan telah
menunjukkan bahawa sampel Kuih Berati yang disimpan dalam plastik oriented
polypropylene-metalized polyethylene terephthalate (OPP/MPET) adalah lebih stabil
serta dapat mengekalkan kualiti Kuih Berati berbanding dengan sampel yang
disimpan dengan menggunakan plastik jenis yang lain. Keputusan ujian
mikrobiologi menunjukkan Kuih Berati masih selamat dimakan setelah empat
minggu disimpan. Hasil keputusan ujian perbandingan berganda menunjukkan
tiada perbezaan yang signifikan (p>0.05) bagi sampel Kuih Berati yang disimpan
dalam plastik jenis oriented polypropylene-metalized polyethylene terephthalate
(OPP/MPET). Melalui ujian pengguna, penghasilan produk Kuih Berati bersalut Kari-
Bilis campuran Rumpai Laut (K.avarezij) ini dapat menarik perhatian dan sambutan
pengguna serta berpeluang tinggi untuk menembusi pasaran pengguna. Rekaan
pembungkusan No. 2 adalah rekaan terbaik bagi rekaan pembungkusan berlabel
untuk produk Kuih Berati bersalut Kari-Bilis campuran Rumpai Laut (K.alvarezi).
Secara kesimpulannya, formulasi terbaik serbuk kari-bilis dengan campuran rumpai
laut (K.alvarezii) untuk salutan kuih Berati dapat dihasilkan. Jenis pembungkusan
yang sesuai serta rekaan pembungkusan bagi Kuih Berati bersalut Kari-Bilis
campuran Rumpai Laut (K.alvarezii) dapat ditentukan.




ABSTRACT

THE PACKAGING AND STORAGE QUALITY OF KUIH BERATI COATED
WITH ANCHOVY-CURRY AND SEAWEED (Kappaphycus alvarezii).

This study was to develop the mixture of anchovy-curry with seaweed (K.alvarezii)
powder for coating of Kuih Berati, to determine suitable types of plastics packaging
and also to produce packaging design for products of Kuih Berati coated with
anchovy-curry and seaweed (K.alvarezii). This study was conducted to obtain the
best formulation from the eight formulations through two stages of sensory testing.
For proximate analysis, it was to determine the nutritional value and study the
stability of this product throughout the storage period. The best formulation was
Formulation 5 where it contains about 10g of curry powder, 5g of anchovy powder,
1g of seaweed powder, 5g of salt and 10g of sugar. The proximate analysis of the
product indicated that the moisture content, ash, protein, fat crude fiber and
carbohydrate are 2.76 + 0.12%, 3.14 + 0.28%, 5.61 + 0.13%, 24.73 + 0.07%,
20.14 £+ 0.38, dan 43.79 £ 0.03% respectively. The changes of this product by
using four different types of plastic packaging which is low density polyethylene
(LDPE), polypropylene (PP), oriented polypropylene/polyethylene-oriented
polypropylene-metalized polyethylene terephthalate (OPP/PE-OPP/MPET), and
oriented polypropylene-metalized polyethylene terephthalate (OPP/MPET) were
studied. The moisture content and free fatty acid content of the sample changed
during storage. The result of keeping quality test showed that the samples stored
in the oriented polypropylene-metalized polyethylene terephthalate (OPP/MPET)
plastic were more stable and able to maintain the quality of Kuih Berati compared
to samples stored with other types of plastic. Microbiological test results showed
Kuih Berati were safe to be consumed even after four weeks of storage. Multiple
comparisons test results showed that no significant difference (p>0.05) for the
samples stored in oriented polypropylene terephthalate-metalized polyethylene
(OPP/MPET). Through consumer test, the production of Kuih Berati coated with
anchovy-curry and seaweed (K.alvarezii) was able to attract attention and have
high consumer response beside having opportunity to penetrate the consumer
market. While, Design No. 2 is the best design for labelled packaging products of
Kuih Berati coated with anchovy-curry and seaweed (K.alvarezii). In conclusion, the
best formulation of the mixture of anchovy-curry with seaweed (K.alvarezii) powder
for the coating of Kuih Berati was able to produce. The suitable type of packaging
and also the packaging design for Kuih Berati coated with anchovy-curry and
seaweed (K.alvarezii) was determined.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Sabah merupakan sebuah negeri yang terkenal dengan keindahan sumber alam
semula jadinya dan ia juga turut kaya dengan pelbagai warisan budaya penduduk
bersumberkan latar belakang yang berlainan. Mengikut sumber statistik Jabatan
Perangkaan Malaysia (2010), suku kaum Bajau berjumlah 436, 672 orang daripada
jumlah keseluruhan penduduk Sabah. Di daerah Semporna adalah sebuah
kawasan yang di dominasi oleh komuniti Bajau iaitu seramai 75,889 orang. Dan
daripada sumber perangkaan ini juga, telah menjadikan masyarakat Bajau sebagai
suku kaum kedua terbesar di Sabah selepas suku kaum Kadazan-Duzun. Dengan
kepelbagaian bilangan etnik dan budaya yang berbilang ini, maka terdapatnya
pelbagai perbezaan di antara setiap suku kaumnya sebagai contoh perbezaan dari
segi bahasa, agama, adat istiadat, pegangan hidup, pakaian, tradisi, dan yang
paling utama perbezaan dalam makanan tradisional mereka (Halina dan Saidatul,
2008).

Selain daripada itu, dari segi pemakanan, kebiasaannya, jika terdapat
sebarang majlis, perayaan, upacara dan lain-lain lagi, penyediaan makanan bagi
sesebuah masyarakat penduduk adalah paling diutamakan. Bagi masyarakat Bajau,
semasa majlis "Duang” diadakan makanan tradisi mereka seperti kuih Jala, kuih
Berati, kuih Penjaram, Saging Rading dan lauk pauk akan dihidangkan. Mailis
“Duang” ini merujuk kepada sebuah “pemberian” yang akan diberikan daripada
keluarga si mati kepada orang miskin serta individu yang telah menghadiri kenduri
tersebut (Halina dan Saidatul, 2008).




Kuih Berati adalah sejenis kuih tradisional masyarakat Bajau yang dihasilkan
dengan menggunakan beras pulut yang telah dimasak dan ia kemudiannya akan
dijemur. Bagi masyarakat Bajau, kuih ini akan dihidangkan semasa maijlis
“Ngeduang’ berlangsung. Daripada Halina dan Saidatul (2008), telah menyatakan
bahawa “Ngeduang” adalah salah satu komunikasi tanpa lisan dalam ritual
kematian dan ia telah disimbolikkan sebagai suatu upacara “memberi makan dan
membantu si mati semasa mengharungi “dunia baru”. Oleh itu, dalam kajian ini,
kuih Berati telah dipilih untuk dijadikan satu jenis produk baru di mana pembuatan
kuih ini telah diubahsuai dengan menambah salutan atau perisa daripada campuran
serbuk kari, ikan bilis, gula dan garam. Kemudian, untuk penghasilan formulasi
yang baru, rumpai laut ditambah sebagai salutan tambahan di mana rumpai laut
kaya dengan pelbagai khasiat dan nutrien,

Oleh itu, dalam penghasilan kuih Berati bersalut serbuk kari-bilis campuran
rumpai laut (Kappaphycus alvarezii), rumpai laut adalah bahan utama dalam
penghasilan produk ini di mana ia dijadikan sebagai penambah salutan bagi kuih
Berati. Rumpai laut merupakan sejenis tumbuhan akuatik di mana ianya hidup
terapung di permukaan air yang tenang seperti di persisiran pantai berbatu, pantai
berlumpur, kawasan paya bakau, terumbu karang dan kawasan pantai berpasir
(Rashilah et al., 2011).

Eucheumna sp. merupakan sejenis spesies rumpai laut yang tumbuh meliar
dalam kelompok yang banyak terutamanya di negeri Sabah. Terdapatnya kajian
saintifik yang menunjukkan bahawa spesies rumpai laut ini mengandungi bahan
yang berguna di mana ia boleh digunakan dalam proses asas biokimia dan
bioteknologi (Lembaga Kemajuan Ikan Malaysia, 2012). Eucheuma cottonii dikenali
sebagai Kappaphycus alvarezi kerana ia mengandungi kandungan 'kappa
karagenan yang tinggi (Zuccarello et a/.,, 2006). Karagenan merupakan polisakarida
yang lurus dan tidak bercabang serta ia merupakan molekul galaktan di mana unit-
unit utamanya adalah galaktosa. Karagenan merupakan getah rumpai laut yang
diekstrak dengan menggunakan air atau larutan yang beralkali (Dian dan Intan,
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2009). Selain daripada itu, karagenan banyak digunakan dalam pelbagai industri
selain makanan iaitu pharmaceutical, kosmetik, kilang penapisan, dan pengawetan
(Lembaga Kemajuan Ikan Malaysia, 2012).

Kuih Berati boleh dikategorikan sebagai makanan ringan atau snek.
Makanan ringan adalah sejenis makanan yang tidak mudah rosak, mempunyai
jangka hayat yang panjang dan lebih menarik daripada makanan semulajadi
(Mazumder et al., 2007). Kebiasaannya, dalam penerimaan snek makanan ringan,
kualiti atribut-atribut sensori yang dinilai adalah rupa, rasa, kerangupan dan warna.
Penilaian dari segi tekstur adalah salah satu kriteria yang penting dalam pemilihan
snek makanan ringan. Di samping itu juga, ciri-ciri kerangupan juga dilihat melalui
gabungan sentuhan, kinestetik, visual dan auditori sensasi dan ia juga mewakili ciri-
ciri tekstur utama produk snek kering (Mazumder et a/., 2007).

Kuih Berati adalah sejenis makanan yang dihasilkan daripada beras pulut.
Keropok beras adalah sejenis makanan ringan yang paling digemari di beberapa
buah Negara Asia seperti Jepun, Thailand, Vietham, Malaysia dan Indonesia
(Maneerote et a/, 2009). Tambahan lagi, kebanyakan di negara-negara Asia
menggunakan tepung beras pulut sebagai bahan mentah dalam pelbagai produk
makanan yang diproses untuk dijadikan gula-gula, pencuci mulut, kek beras,
keropok beras dan sebagainya (Keeratipibul, 2008).

Selain daripada menghasilkan formulasi baru bagi salutan kuih Berati, kajian
terhadap pembungkusan dan kualiti penyimpanan kuih Berati serta rekaan
pembungkusan juga dikaji. Pembungkusan adalah suatu proses atau operasi
membalut, membungkus atau memasukkan sesuatu produk ke dalam satu unit
bentuk atau bekas bagi tujuan untuk melindungi produk yang dihasilkan daripada
sebarang kerosakan di mana ianya boleh mengubah atau memberikan kesan
kerosakan kepada produk sama ada dari segi kerosakan fizikal ataupun biologikal
(Rosmawati, 2007).




Pembungkusan memainkan peranan yang utama dalam mengekalkan
kualiti, kesegaran, dan melindungi produk dari sebarang kerosakan di mana
pembungkusan yang stabil dan kukuh amat diperlukan. Secara amnya, makanan
mempunyai pelbagai sifat sama ada dalam bentuk cecair, basah, lembap, mudah
lentur, kering, rangup, garing dan sebagainya. Bagi produk makanan ringan ia
memerlukan perlindungan dari udara, kelembapan dan air untuk mengelakkan
produk tersebut menjadi lemau (Rosmawati, 2007). Oleh itu, tujuan kajian ini
dilakukan adalah untuk mengetahui jenis plastik dan rekabentuk pembungkusan
yang paling sesuai digunakan dalam pembungkusan kuih Berati berperisa kari-bilis
campuran rumpai laut. Ini adalah kerana kuih Berati merupakan sejenis makanan
ringan yang bergoreng dan ia mudah terdedah kepada kerosakan dan kemerosotan
terhadap kualitinya sekiranya pembungkusan yang digunakan adalah tidak
bersesuaian.

1.2 Objektif
Objektif kajian ini adalah:-

1) Menentukan formulasi terbaik untuk menghasilkan serbuk kari-bilis dengan
campuran rumpai laut (K.alvarezii) untuk salutan kuih Berati.

2) Menjalankan ujian fizikokimia, analisis proksimat, dan analisis mikrobiologi,
bagi Kuih Berati bersalut Kari-Bilis dengan campuran Rumpai Laut
(K.alvareZzij).

3) Menentukan jenis pembungkusan yang sesuai serta mengkaji mutu
simpanan bagi Kuih Berati bersalut Kari-Bilis campuran Rumpai Laut
(K.alvarezii).

.‘“.' )
4) Menjalankan ujian pemilihan rekaan berlabel dan ujian penerimaan bagi
produk Kuih Berati berperisa Kari-Bilis dengan campuran Rumpai Laut

(K.alvarezi)) dengan menjalankan ujian pasaran di kalangan pengguna.




BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Sabah

Sabah adalah sebuah negeri yang terkenal dengan sumber alam semula jadinya
dan ia juga merupakan sebuah negeri kedua terbesar di Malaysia dan ia juga kaya
dengan kepelbagaian alam semula jadi, warisan dan budaya yang unik, pantai yang
indah, serta masakan yang hebat untuk cita rasa yang mencabar (Kerajaan Negeri
Sabah, 2012).

Selain daripada kaya dengan keindahan alam semula jadi, negeri ini juga
dikenali dengan pelbagai etnik yang berbilang kaum dan sekurang-kurangnya
terdapat 30 buah kumpulan yang menggunakan lebih daripada 50 bahasa dan tidak
kurang daripada 80 dialek bagi masyarakat asli tempatan Sabah. Sebagai contoh,
Kadazan-Dusun adalah salah satu kumpulan etnik terbesar di Sabah kemudian
diikuti oleh etnik Bajau dan Murut. Etnik-etnik yang lain adalah Iranun, Kedayan,
Suluk, Rungus, Kwijau dan lain-lain lagi (Halina dan Saidatul, 2008).

Oleh itu, dengan kepelbagaian bilangan etnik yang berbilang ini, maka
terdapatnya pelbagai perbezaan di antara setiap suku kaum contohnya perbezaan
dari segi bahasa, agama, adat istiadat, pegangan hidup, pakaian, tradisi, dan yang
paling utama perbezaan dalam makanan tradisional mereka di mana makanan bagi
sesuatu kaum merupakan sebuah identiti atau pengenalan bagi sesuatu kaum itu
sendiri (Halina dan Saidatul, 2008).
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