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ABSTRAK

Kajian ini dijalankan untuk membangunkan produk makanan dalam tin yang
berasaskan ikan haruan(C. striata). Sebanyak 6 formulasi telah dibangunkan yang
dibentuk daripada faktorial 2x3 dengan pemboleh ubahnya adalah garam (G) dan
nisbah campuran tepung jagung (TJ):gam xanthan (GX) dan air (W). Hasil dari
pada ujian hedonik yang dilakukan, satu formulasi yang terbaik diperolehi daripada
6 formulasi tersebut. Keputusan ujian hedonik menunjukkan formulasi F4 (G0.6%
+ TJ 0.3%:GX 0% + W68.4%) adalah formulasi yang terbaik. Analisis kandungan
nutrien dijalankan keatas sampel kawalan dan sampel F4 sup ikan haruan dalam
tin, perbandingan nilai peratusan abu, protein, lemak, serabut kasar, karbohidrat
dan nilai kalori dilakukan dan didapati tiada perbezaan yang signifikan (p>0.05)
dilihat pada nilai abu, lemak dan karbohidrat. Manakala terdapat perbezaan yang
signifikan (p<0.05) pada nilai peratusan protein dan serabut kasar. Dalam analisis
fizikokimia, ujian penentuan pH dilakukan dan tidak terdapat perbezaan yang
signifikan (p2>0.05) pada nilai pH sampel kawalan dan sampel F4. Tetapi terdapat
perbezaan yang signifikan (p<0.05) padaujian pengukuran warna yang mengukur
nilai L*, a*, dan b*, Analisis kualiti pengetinan yang dilakukan pada sampel F4
menunjukkan tidak ada sebarang kecacatan berlaku pada tin sampel pada akhir
hari penyimpanan ke-14. Manakala analisis mikrobiologi yang dijalankan selama 52
hari menunjukkan tidak ada pertumbuhan koloni berlaku dan sampel F4 berada
dalam keadaan selamat untuk dimakan.
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ABSTRACT

DEVELOPMENT OF SNAKEHEAD FISH (CHANNA STRIATA) SOUP IN CAN

This research was carried out in order to develop a type of canned food product
which is based on snakehead fish (C. striata). Six formulations were developed
using the factorial of 2x3 and salt (G) and the ratio of corn flour (TJ) and xanthan
gum (XG) mixtures, including water (W) as the variables. One best formulation was
obtained through the hedonic test. The result of the hedonic test shows that
formulation F4 (G0.6% + TJ 0.3%:GX 0% + W68.4%)was the best. Nutritional
content analysis was conducted on sample F4 and controlled sample to identify the
difference between the two samples. Comparison of the percentage of ash, protein,
fat, crude fiber, carbohydrate and calorific value was performed and it was found
that, there are no significant difference (p20.05) between the two sample when
compared in term of percentage of ash, fat and carbohydrate value, while there
were a significant differences (p<0.05) in the percentage of protein and crude fiber
in both samples. In the physicochemical analysis, the pH determination test was
conducted and there was no significant difference (p20.05) in the pH values
forcontrol sample and sample F4. There were significant differences (p<0.05)
identified in colour measurement test that measures L* a* b* A canning quality
inspection was performed on samples F4, which showed no defects on cans,
occurred at the end of the 14 days of storage. While microbiological analysis
carried out for 52 days showed no colony growth occurred on sample F4, meaning
the samples was safe for consumption.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan haruan atau nama saintifiknya Channa striata merupakan spesies ikan air
tawar yang tergolong dalam keluarga Channidae, genus Channa dan spesis C.
Striata (Mustafa et al., 2012; Baie and sheikh et al,, 2000a; Mat Jais et al., 1997).
Ikan pemangsa ini tinggal di kawasan sungai berpaya dan tebing sungai, sawah
padi, kolam, dan boleh bertahan ketika musim kemarau dengan bersembunyi
didalam lumpur dan bernafas secara anaerobik (Gam et al.,, 2005; Mustafa et al.,
2012).

Pengambilan ikan haruan sebagai salah satu sumber protein dalam
pemakanan kini meningkat di Malaysia. Ini kerana ia boleh membantu
mempercepatkan penyembuhan luka. Menurut Zuraini et al. (2006) pengambilan
ikan haruan bukan sahaja dapat membantu dalam penyembuhan luka, malah
haruan juga turut mengandungi nutrisi lain seperti, asid amino penting, dan asid
lemak poli-tak-tepu yang tinggi. Asid lemak poli-tak-tepu ini dapat mengawal
penghasilan prostaglandin dan mendorong kepada penyembuhan luka dan
membantu mengurangkan kesakitan dan ketidak selesaan selepas pembedahan
(Baie dan Sheikh, 2000b; Zuraini et al., 2006).

Selain itu, ikan haruan juga mengandungi asid arakidonik (ARA) yang tinggi,
di mana ia membantu dalam mekanisma pembekuan darah (Mat Jais et a/,, 1998;
Baie and Sheikh, 2000a). Ia juga tinggi dengan kandungan asid docosahexanoeic
(DHA) dan asid eicosapentanoeic (EPA) yang dipercayai berupaya mengelakkan
penyakit berkaitan dengan jantung (Zuraini et a/,, 2006). Kajian oleh Mustafa et al.



(2012) melaporkan, ekstrak ikan haruan dapat meningkatkan tahap albumin secara
ketara pada pesakit yang menghidapi penyakit hypoalbuminemia.

Pengetinan makanan merupakan salah satu cara untuk memelihara
kesegaran dan mengelakkan pencemaran makanan. Dalam pengetinan makanan,
aplikasi pemprosesan. haba (thermal processing) dilakukan sebagai teknik
pemeliharaan makanan. Dimana, proses ini akan menentukan ciri-ciri organoleptik
produk dan penting dalam menyingkirkan mikroorganisma (Oomes et al,, 2007;
Abdul Ghani et a/, 2001). Disamping itu, peraturan dan prosedur pemprosesan
haba bagi makanan rendah-asid yang ditinkan adalah bagi memastikan
mikroorganisma Clostridium Botulinum tidak akan tersebar didalam makanan yang
ditinkan (Abdul Ghani et al., 2000). Clostridium Botulinum adalah sejenis
mikroorganisma anaerobik penghasilan spora yang menghasilkan toksin yang
berupaya membunuh manusia (Abdul Ghani et al, 2000). Aplikasi pemprosesan
haba ini juga dapat membunuh patogen mikrobial, organisma perosak dan
sebarang enzim yang terdapat pada makanan yang boleh menyebabkan makanan
tidak selamat dimakan (Durance, 1997).

Pembangunan sup ikan haruan dalam tin ini adalah berdasarkan Food Act
1983 and Regulations (Regulation 161.(2)) dimana, pengetinan ikan ialah ikan
segar atau ikan tersedia dan dipekkan ke dalam bekas yang ditutup dengan rapat
dan diproses dengan haba untuk memastikan pemeliharaan kandungannya. Ia
mungkin mengandungi perasa, air, larutan garam, sos dan minyak makan.
Kandungan ikan yang ditinkan juga hendaklah tidak kurang daripada 55% ikan dan
boleh mengandungi perisa tambahan dan kondisioner makanan yang dibenarkan.

Bagi penghasilan sup pula, ia haruslah berada dalam bentuk cecair yang
terdiri daripada daging, ikan, sayuran, bijirin atau mana-mana kombinasi berikut
dan boleh mengandungi garam atau makanan lain. Sup juga boleh mengandungi



bahan pewarna, perasa tambahan dan perasa makanan yang dibenarkan (Food Act
1983 and Regulations (Regulation 223.(1)).

1.2 Permasalahan Kajian

Kandungan nutrisi ikan . haruan yang tinggi dan kebolehannya untuk .
mempercepatkan penyembuhan luka telah membuat ikan haruan digemari oleh
masyarakat bandar dan luar bandar. Akan tetapi, agak sukar untuk memperolehi
ikan haruan ini terutama sekali dikawasan bandar kerana habitatnya yang tidak
terdapat dikawasan ini.

Selain itu, produk ikan air tawar yang diinovasikan juga belum terdapat
dipasaran, hal ini menyukarkan lagi ikan haruan untuk diperolehi. Tambahan pula,
ikan haruan ini mengandungi kandungan protein dan lemak yang tinggi dan
menyebabkan ia mudah rosak jika tidak diproseskan.

1.3 Rasional Kajian

Oleh kerana tidak terdapatnya ikan air tawar seperti ikan haruan dipasaran, kajian
ini dijalankan bagi membangunkan sup ikan haruan dalam tin yang mengandungi
nutrisi yang tinggi dan sesuai bagi semua lapisan masyarakat. Disamping itu, sup
ikan haruan ini juga dapat memberi kemudahan kepada masyarakat zaman kini
untuk menikmati isi ikan haruan yang tinggi kandungan nutrisinya dalam bentuk
produk ready-to-eat dengan mudah dipasaran.

Selain itu, dengan pengenalan sup ikan haruan dalam tin ini, produk
makanan dalam tin dipasaran dapat dipelbagaikan dan memberi pengguna lebih
banyak pilihan dalam memilih produk ready-to-eat. Bukan itu sahaja, dengan



adanya sup ikan haruan dalam tin, khasiat dan kebaikan nutrisi yang terkandung
dalam ikan haruan dapat dipromosikan dengan lebih meluas. _

Bukan itu sahaja, makanan yang ditinkan dan menjalani pemprosesan haba
memberi banyak kemudahan kepada pengguna seperti, mudah untuk disimpan,
selamat dimakan dan bebas daripada mana-mana kontaminasi. Sup ikan haruan
dalam tin ini juga mempunyai jangka waktu penyimpanan yang lama dan
mencecah sehingga dua tahun. Kajian ini juga membolehkan penentuan perbezaan
antara sup ikan haruan yang ditinkan dengan sup ikan haruan yang tidak ditinkan
dilakukan.

1.4 Objektif

1. Membangunkan formulasi terbaik sup ikan haruan menggunakan kaedah
pemprosesan haba.

2. Menentukan sifat fizikal dan kandungan nutrien sup ikan haruan dalam tin yang
menjalani pemprosesan haba.

3. Menentukan kesan pemprosesan haba terhadap pengetinan sup ikan haruan
melalui analisis mikrobiologi dan

4. Menentukan keberkesanan pemprosesan haba terhadap pengetinan sup ikan
haruan melalui analisis kualiti pengetinan.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 lkan Haruan (C. Striata)

Channa striata atau lebih dikenali sebagai ikan haruan merupakan spesies ikan air
tawar yang boleh didapati dikebanyakan negara beriklim tropika termasuklah
Malaysia (Baie dan Sheikh, 2000b).Ia tergolong dalam kumpulan yang dinyatakan
seperti berikut (Mustafa et al,, 2012);

Kingdom ;Animalia
Phylum ‘Chordate
Class ‘Actinopterygii
¢ Order :Perciformes
Family sChannidae
Genus :Channa
Species .C. striata

Tkan pemangsa ini merupakan ikan jenis karnivor yang memburu ikan kedil
dan katak sebagai makanan. Ia mampu bernafas pada keadaan yang mempunyai
kadar air yang minima dan mampu bertahan ketika musim kemarau dengan
menyembunyikan diri didalam lumpur. Ikan Haruan bernafas secara anaerobik dan
kadangkala akan melompat kedaratan. Ikan haruan boleh didapati dikawasan
muara sungai dan tasik, dan boleh mendiami air kotor, parit, sawah padi dan kolam
(2uraini et al., 2006; Gam et al., 2005).

Haruan mempunyai bentuk seakan-akan bentuk sfera, panjang dan lebih
termampat pada bahagian ekor. Bahagian belakang ikan ini berbentuk cembung,
manakala bahagian perut adalah rata dan mempunyai kepala seakan-akan ular
(Mustafa et al, 2012). Menurut Mustafa et a/. (2012), ikan haruan ini berwama
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hijau gelap yang hampir-hampir kepada hitam pada bahagian belakang dan
berwarna keputihan pada bahagian abdomen. Channa striata ini boleh mencecah
kepanjangan sehingga 90-110 cm (Mustafa et al., 2012).

2.1.1 Kebaikan Ikan Haruan (C. Striata)

Ikan haruan telah menjadi makanan bagi kebanyakan masyarakat bukan sahaja di
Malaysia malahan di negara Asia Tenggara lain. Pengambilannya bukan sekadar
kerana kandungan nutrisi yang tinggi tetapi juga kerana kesan putatifnya terhadap
penyembuhan luka (Dambisya et al, 1999). Ikan ini juga sangat popular kerana
dipercayai dapat membantu dalam mengurangkan kesakitan dan ketidak-selesaan
selepas pembedahan (Dambisya et al., 1999; Zuraini et al., 2006; Mustafa et al.,
2012). Selain itu, ikan haruan juga memberi kesan yang positif dalam merawat
masalah kulit seperti ekzema dan mempunyai kesan anti-radang dan analgesik
yang kuat (Dambisya et al, 1999; Zuraini et al, 2006). Dalam kajian yang
dijalankan oleh Mustafa et a/ (2012), penggunaan krim yang berasaskan ikan
haruan juga dapat meningkatkan kekuatan ketegangan kulit individu.

2.1.2 Kandungan Nutrisi Ikan haruan (C. Striata)

Kandungan nutrisi ikan haruan yang tinggi telah menjadikan ia pilihan masyarakat
masa kini untuk memperolehi sumber protein, disamping mengandungi kandungan
lemak kasar yang rendah. Menurut Zuraini et a/. (2006), ikan haruan mengandunigi
kandungan protein kasar sebanyak 23.0 + 0.7, lemak kasar 5.7 + 1.9, abu 1.8 %
0.07 dan kandungan lembapan 83.5 % 6.7.

Seterusnya, kajian yang telah dijalankan oleh Zuraini et al. (2006)
menunjukkan ikan haruan mengandungi asid lemak (Jadual 2.1), asid amino
(Jadual 2.2), asid lemak tepu dan asid lemak poli-tak-tepu yang tinggi. Asid amino
seperti, glisina, asid arakidonik, asid aspartik dan asid glutamik memainkan
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peranan yang penting terhadap proses penyembuhan luka (Baie dan Sheikh,
2000).Komponen biokimia didalam ikan haruan seperti asid amino dan asid lemak
ini adalah penting dalam penghasilan serabut kolagen ketika proses pemulihan
luka. Selain itu, asid arakidonik ini juga berfungsi dalam mekanisma pembekuan
darah (Mat Jais et a/., 1998).

Selain daripada fungsinya dalam penghasilan prostaglandin, Omega(w) - 3
dan omega(w) — 6 asid poli-tak-tepu (PUFA) adalah baik untuk kesihatan, hal ini
adalah kerana, PUFA telah terbukti mempunyai kesan positif terhadap
kardiovaskular dan penyakit kanser. Asid lemak poli-tidak-tepu lain pula dapat
mengawal penghasilan prostaglandin dan dapat memberi kesan yang baik terhadap
sistem imuniti manusia (Baie and Sheikh, 2000b; Zuraini et al,, 2006; Gam et a/.,
2006).Ikan air tawar ini turut mengandungi docosahexanoeic acid (DHA) dan
eicosapentanoeic acid (EPA) yang terbukti dapat mengelakkan penyakit yang
berkaitan dengan jantung pada manusia (Zuraini et al., 2006).

Jadual 2.1 Komposisi asid lemak ikan haruan (C. striata)

Asid lemak : % Jumlah asid lemak
Asid palmitik (C16:0) 30.39 £ 0.23
Asid stearik (C18:0) 15.18 £ 0.15
Asid arakidonik (C20:0) 19.02 £ 0.78
Asid palmitoleik (C16:1) 2.98 £ 0.07
Asid oleik (C18:1) 12.04 £ 0.54
Asid linoleik (C18:2) 8.34 £ 1.01
Asid dokosaheksanoik (C22:6) 15.18 + 1.12

Sumber: Zuraini et a/. (2006)

Berdasarkan kajian yang telah dijalankan oleh Mat Jais et a/. (1998) keatas
lendir dan telur ikan haruan, lendir ikan haruan turut mengandungi asid arakidonik
yang tinggi tetapi tidak didalam telur ikan haruan. Selain daripada asid arakidonik,
ia juga mengandungi asid lemak lain seperti, oleik, palmitik, stearik,
docosahexaenoic dan lain-lain (Mat Jais et al., 1998).
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