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ABSTRAK 

Serikaya segera yang berasaskan sayur-sayuran dibangunkan untuk memenuhi 
permintaan masyarakat yang mementingkan kesihatan dan kemudahan. Produk ini 
dihasilkan dengan pencampuran serbuk puri labu, serbuk soya, serbuk purl rumpai 
laut dan gula. Sebanyak sembilan formulasi telah direkabentuk. Formulasi terbaik, 
iaitu Fl didapati melalui ujian sensori. Fl terdiri daripada 50% serbuk puri labu, 
5% serbuk soya, 5% serbuk purl rumpai laut dan 40% gula. Analisis proksimat 
bagi sampel Fl menunjukkan kandungan lembapan (3.73%), kandungan lemak 
(19%), kandungan protein (55.18%), kandungan abu (0.88%), kandungan serabut 
kasar (11.40%) dan kandungan karbohidrat (23.63%). Ujian fizikokimia yang 
dijalankan ialah pH, jumlah pepejal terlarut (*Brix), warna, aktiviti air dan viskositi 
dan keputusan yang diperolehi ialah pH 6.1, jumlah pepejal terlarut 59.75°Brix, 
warna L* ialah 66.10, a* ialah 27.30 dan b* ialah 52.99, aN, 0.56 dan viskositi 23.57 
centipoise. Dalam kajian hayat simpanan, keputusan ujian mikrobiologi, ujian 
fizikokimia dan ujian perbandingan berganda menunjukkan bahawa produk yang 
dihasilkan masih dalam keadaan yang baik selama sebulan. Kajian pengguna 
menunjukkan 81% konsumer suka produk ini dan 72% konsumer akan membeli 
produk ini jika ia dipasarkan. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF INSTANT VEGETABLE-BASED SERIKAYA 

Production of instant vegetable-based serikaya is to meet the demand of health- 
conscious society and society that prefer convenience product. This product was 
developed by the combination of pumpkin puree powder, soybean powder, 
seaweed puree powder and sugar. Nine formulations were developed and only one 
formulation was chosen as the best formulation through sensory test. F1 was the 
combination of 50% pumpkin puree powder, 5% soybean powder, 5% seaweed 
powder and 40% sugar. Proximate analysis was carried out as to figure the 
content of moisture, fat, protein, ash, crude fiber and carbohydrate. Their mean 
score was 3.73%, 19%, 55.18%, 0.88%, 11.40% and 23.63% respectively. 
Physicochemical test showed that the product had pH 6.1, total solid soluble 
59.75°Brix, L* 66.10, a* 27.30 and b* 52.99, a,, 0.56 and viscosity 23.57 centipoise 
(cp). In storage study, it showed that this product still in good condition within one 
month through microbiology test, physicochemical test and sensory test. Consumer 
test showed that 81% of the consumers liked this product and 72% consumers 
were willing to buy the product if it was available in the market. _ 4 
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BAB 1 

PENGENALAN 

Serikaya didefinisikan sebagai satu produk yang diproseskan dengan menggunakan 
telur, gula, santan dan mungkin mengandungi kanji. Berdasarkan kepada 

Peraturan Makanan Malaysia (1985), serikaya harus mangandungi kandungan 

pepejal yang tidak kurang daripada 45% b/b dan mengandungi protein yang tidak 

kurang daripad 2% b/b. Bahan pewarna, bahan perisa dan kondisioner makanan 
dibenarkan dalam serikaya. Produk yang dihasilkan harus mempunyai tekstur yang 
lembut dan kekonsistenan yang seragam serta rasa, aroma dan rupa yang boleh 

diterima. Dari segi industri makanan, serikaya adalah emulsi air dalam minyak. 
Menurut Phang dan Chan (2009), serikaya merupakan sapuan tempatan yang 

popular dalam kalangan pengguna. Ini dapat dibuktikan daripada artikel tercetak 

yang menunjukkan bahawa serikaya adalah sapuan yang paling sering digunakan 

di Asian. 

Dengan peningkatan jumlah populasi yang menjangkiti penyakit 
kardiovaskular (CVD), populasi menjadi lebih peka dalam penjagaan kesihatan, 

terutamanya dalam pengambilan makanan. Untuk menghasilkan produk yang 

sepadan dengan permintaan pengguna, serikaya yang berasaskan sayur-sayuran 

akan dibangunkan. Di samping itu, serikaya yang dihasilkan pada peringkat 
terakhir adalah dalam bentuk serbuk. IN bukan sahaja dapat memanjangkan 
hayat penyimpanan, juga membangunkan produk yang ringan dan senang dibawa. 

Serum kolesterol yang tinggi merupakan punca utama bagi penyakit CVD. 

Secara umumnya, telur, terutamanya kuning telur mengandungi kolesterol yang 
tinggi, iaitu kira-kiranya 217-275mg (Spence et al., 2010). Kandungan kolesterol 

telur dikatakan tinggi kerana kandungan tersebut hampir mencapai batasan 

pengambilan kolesterol yang dinasihati oleh American Heart Association (AHA), 

iaitu pengambilan kolesterol kurang daripada 300mg sehari. Justeru itu, telur akan 
digantikan dengan labu, di mana labu tidak mengandungi kolesterol dan senang 



diperolehi di pasaran sedangkan labu bukan tanaman yang bermusim (Norshazila 

et al., 2012). Wama oren kekuningan labu juga merupakan salah satu sebab labu 

dipilih sebagai pengganti telur. Selain itu, pengambilan garam yang berlebihan 

adalah faktor lain bagi penyakit CVD. Dengan ini, garam dalam serikaya akan 

digantikan dengan rumpai laut. Rumpai laut bukan sahaja mengandungi 

kandungan mineral yang tinggi, malah mengandungi sebatian fenolik yang 
berupaya menghalang auto-pengoksidaan lemak tidak tepu dan secara 
langsungnya mengurangkan insiden CVD (Cox etal., 2011). Di samping itu, santan 

akan digantikan dengan soya kerana kandungan lemak dalam soya adalah lebih 

rendah berbanding dengan lemak dalam santan (Belewu dan Belewu, 2007). 

Memandangkan pengguna amat mementingkan kandungan nutrisi dalam 

makanan supaya kesihatan dapat dikekalkan, serikaya segera yang berasaskan 

sayur-sayuran akan dibangunkan. Serikaya ini dibangunkan dengan mengikuti 

formulasi yang direkabentuk. Untuk memastikan serikaya segera yang berasaskan 

sayur-sayuran mempunyai ciri-ciri dan hayat penyimpanan yang serupa dengan 

serikaya biasa, ujian sensori dan analisis proksimat dijalankan. Justeru itu, 

obejektif-objektif bagi kajian ini merangkumi: 

i. Membangunkan serikaya segera yang berasaskan sayur-sayuran 
daripada formulasi yang terbaik, di mana formulasi yang terbaik dipilih 

melalui penilaian sensori dan pengujian ciri fizikokimia. 

ii. Menjalankan analisis proksimat terhadap serikaya segera yang 
berasaskan sayur-sayuran 

iii. Mengkaji hayat simpanan serikaya segera dari segi fizikokimia dan 

penilaian deria 

2 



BAB 2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Labu 

Pada bertahun-tahun yang lalu, bidang-bidang seperti pertanian, pemprosesan 

makanan, industri makanan dan farmaceutikal telah menunjukkan peningkatan 

minat terhadap labu dan produk yang diperbuat daripada labu kerana kandungan 

nutrisi dan nilai perlindungan kesihatan dari sumber protein dan minyak dari biji 

(Sojak dan Glowacki, 2010). Tambahan pula, polisakarida dari labu turut menjadi 

faktor yang menarik perhatian daripada pihak-pihak tertentu. Labu ialah genus 

Cucurbita dari famili Cucurbitaceae dan jenisnya termasuklah Cucurbita pepo, 

Cucurbita maxima dan C. moschata (Limpaiboon, 2011). Labu boleh dijumpai 

dalam pelbagai bentuk, salz dan warna. Semua labu mempunyai kulit yang keras 

pada masa kematangan. C. moschata adalah labu yang paling biasa digunakan di 

Asia dan Amerika Syarikat. Berdasarkan anggaran daripada Food and Agriculture 

Organization of the United Nations (FAO), pengeluaran labu di dunia adalah lebih 

20 juta tan, terutamanya di negara China, India, Rusia, Amerika Syarikat dan Mesir 

(Provesi et al., 2011). Di Malaysia, negeri-negeri utama yang menghasilkan labu 

ialah Kelantan, Terengganu dan Johor. Menurut Zaharah et al. (2006), 138 ha 

kawasan digunakan sebagai kawasan perladangan labu, di mana Kelantan 

merupakan negeri pengeluar tabu yang paling besar (79.6 ha), diikuti dengan 

Terengganu (59.6 ha) dan Johor (93.5 ha) (Norshazila et al., 2012). 

2.1.1 Nilai Nutrisi dan Kegunaan I 
Labu adalah sumber yang baik bagi karotena, pektin, garam mineral, vitamin dan 

unsur-unsur lain yang bagus untuk kesihatan. Walaupun kandungan nutrisi dalam 

labu adalah tinggi, kandungan nutrisinya adalah berbeza-beza mengikuti spesis. 

Justeru itu, dalam jisim segar labu, jumlah kandungan karotenoid adalah antara 2 

hingga 10mg 100g-1. Bagi kandungan vitamin C dan E, jumlahnya ialah 9 hingga 

10mg 100g-1 dan 1.03 hingga 1.06mg 100 g-1 masing-masing (Rakcejeva et al., 

2011). Dengan fakta ini, labu sering diproseskan kepada produk yang berlainan 



jenis. Labu telah digunakan sebagai tambahan kepada tepung bijirin dalam produk 
baked, sup, sos, mi segera dan rempah-ratus. Di samping itu, labu juga digunakan 

sebagai pewarna semulajadi dalam pasta dan tepung campuran. Isi labu adalah 
sedap dimakan dan dihargai sepenuhnya dalam kepelbagaian produk untuk kanak- 
kanak dan orang dewasa. Buah labu diproses untuk mendapatkan jus, minyak 
rambut, jeruk dan juga sebagai produk kering. Jadual 2.1 menunjukkan komposisi 

nutrisi dalam isi labu dan serbuk labu. 

7adual 2.1: Kandungan nutrisi dalam isi labu clan serbuk labu 

Komposisi (%) Isi labu Serbuk labu 
Lembapan 92.24 10.96 
Lemak 0.15 0.80 
Protein 0.98 9.65 
Abu 0.76 5.37 
Serat mentah 0.56 0.81 
Karbohidrat 5.31 71.41 
(Saeleaw dan Schleining, t. th. ) 

2.1.2 Ciri-ciri Fizikokimia 

Karotenoid merupakan satu kumpulan pigmen semulajadi yang larut dalam lemak. 
Pigmen ini boleh dijumpai dalam buah-buahan dan sayur-sayuran yang bewarna 
jingga serta sayur-sayuran yang mempunyai daun yang bewarna hijau gelap. 
Dalam sel sayur-sayuran, biasanya karotenoid hadir dalam membran lipid atau 
disimpan dalam vakuol plasma (Maiani et a/., 2009). Laporan sastera menunjukkan 
bahawa faktor-faktor genetik dan kawasan persekitaran mempengaruhi biosintesis 
karotenoid dan membawa perubahan terhadap pengumpulan karotenoid dalam 

tumbuh-tumbuhan. 

Karotenoid mengambil bahagian dalam beberapa aktiviti biologi yang 
penting dalam badan manusia. Di antara peranan karotenoid yang dimainkan 
dalam badan manusia, aktiviti provitamin A adalah peranan karotenoid yang paling 
dikaji secara meluas dan difahami dengan balk. Karotenoid adalah sumber utama 
bagi vitamin A. Vitamin A diperlukan dalam pembangunan penglihatan, 
pertumbuhan dan embrio yang normal. Kekurangan vitamin A akan menyebabkan 
kebutaan dan kematian bayi (Seo et al., 2005). Kekurangan vitamin A merupakan 
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masalah kesihatan yang paling utama di Asia Tenggara, sebahagian daripada 

bahagian selatan clan tengah Amerika. 

Selain itu, karotenoid juga memainkan peranan sebagai agen antioksidan 
dalam badan manusia dengan melindungi sel-sel dan tisu-tisu daripada kesan 

kerosakan radikal bebas dan singlet oksigen. Likopena yang memberikan wama 

kemerahan kepada tomato adalah karotenoid jenis hidrokarbon yang berkesan 

pada pelindap kejutan potensi kerosakan yang dibawa oleh singlet oksigen. Di 

samping itu, lutein, zeaxanthin dan xantophylls yang didapati dalam jagung dan 

sayur-sayuran yang berdaun seperti bayam dipercayai berfungsi sebagai agen 

antioksidan pada makula rantauan retina manusia, mencegah pembentukan 
katarak, penyakit jantung koronari dan strok (Maiani et al., 2009; Provesi et al., 

2011). Manfaat kesihatan yang berkaitan dengan potensi antioksidaan yang 

mungkin diberikan oleh karotenoid, termasuklah peningkatan fungsi sistem imun, 

perlindungan daripada selaran matahari dan perencatan pembangunan beberapa 

jenis kanser. 

Labu merupakan sumber yang balk bagi karotenoid, iaitu provitamin A. Isi 

labu mengandungi jumlah kandungan karotenoid yang tinggi, di mana pigmen 
karotenoid ini berasal dari isoprin. Karotenoid memberikan bunga, daun dan isi 

wama antara kuning ke jingga (Provesi et al., 2011). Kajian epidemiologi 

mengatakan bahawa pemakanan yang kaya dengan karotenoid dikaitkan dengan 

peningkatan tindak balas imun dan pengurangan risiko penyakit degeneratif, 

seperti kanser, CVD, ateroskierosis dan katarak (Jacobo et al., 2011). Dengan 

melalui pencegahan pengoksidaan lipid, pembangunan kanser dapat dielakkan. 

Karotenoid bertindak sebagai pelindung bagi sel-sel dan organisma terhadap foto- 

oksidaan dan karotenoid juga boleh menyahaktifkan singlet oksigen yang bersifat 

mutagenik dan berupaya menyahaktifkan enzim dan membawa kerosakan kepada 

DNA dan lipid. Karotenoid bertindak sebagai pemerangkap radikal bebas. Justeru 

itu, karotenoid memainkan peranan yang penting dalam pencegahan pembangunan 
kanser (Jacobo et al., 2011). 
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Tambahan pula, sebatian fenolik didapati dalam labu. Sebatian tersebut 

menyumbangkan faedah kepada kesihatan. Sebagai contohnya, sebatian fenolik 

berupaya memerangkap radikal bebas, merencatkan enzim hidrolitik dan bertindak 

sebagai anti-radang. Menurut Wootton-Beard (2011), ciri-ciri ini memainkan 

peranan yang penting dalam patologi penyakit jantung, tekanan darah tinggi dan 

penyakit degenerasi yang dikaitkan dengan usia (Jacobo et al., 2011). Sebatian 

lain yang berupaya mengurangkan risiko pembangunan penyakit generatif seperti 

kanser, penyakit kencing manis, kardiovaskular ialah vitamin C. Penyataan ini 

dilaporkan oleh NutritionData bahawa labu mengandungi 29.4mg asid askorbik dan 

ini dianggap sebagai sumber asid askorbik yang baik. 

2.1.3 Ciri-ciri Farmakologi 

Pada kajian yang dijalankan oleh Fu et al. (2006), didapati tabu mempunyai kesan 

antidiabetis dengan menunjukkan aktiviti hipoglisemik (Jacobo et al., 2011). 

Polisakarida aktif daripada tabu berupaya meningkatkan tahap serum insulin clan 

seterusnya mengurangkan tahap glukosa dalam darah. Tindakan ini memperbaiki 

toleransi terhadap glukosa (Fang, 2008). 

Selain itu, tabu mempunyai fungsi sebagai antimikrob. Minyak daripada biji 

tabu berupaya menghalang Ac/netobacter baumanii, Aeromonas veronii biogroup 

sobria, Candida a/bicans, Escherichia cbli, Salmonella enteric subsp dan 

Staphylococcus aureus manakala protein daripada tabu berupaya menghalang 

fusarium oxysporum, B. cinerea dan Candida a/bicans. Justeru itu, pengambilan 

tabu sebagai makanan adalah penting kepada populasi yang tinggal di negara 

membangun sedangkan tabu dapat mencegah berjangkitan penyakit yang merebak 

di kawasan tersebut (Jacobo et al., 2011). 

Di samping itu, labu berupaya mengurangkan serum kolesterol clan 

trigliserida sedangkan tabu mengandungi polisakarida yang mempunyai aktiviti 

hipolipidemia. Tambahan pula, populasi yang mengambil biji labu sebagai snek 

mempunyai tahap yang lebih tinggi untuk merencatkan pembentukan kristal dalam 

pundi. Dengan perkataan lain, risiko bagi penyakit batu pundi dapat dikurangkan 

(Jacobo et al., 2011). 
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2.2 Serbuk Labu 
Serbuk labu yang disediakan dengan menggunakan teknik pengeringan berhawa 

panas dan pengeringan gendang adalah dilaporkan stabil sepanjang tahun. 

Pengeringan merupakan suatu altematif kepada penggunaan buah-buahan dan 

sayur-sayuran segar dan membolehkan penggunaan pada luar musim. Tambahan 

pula, pengeringan adalah salah satu kaedah yang digunakan untuk memanjangkan 
hayat simpanan makanan dengan menyingkirkan air daripada makanan supaya 

mencapai tahap di mana kerosakan dan tindak balas kerosakan adalah kurang 

(Guine et al., 2011). Selain daripada memanjangkan hayat simpanan makanan, 

pengeringan juga mengurangkan ruang yang diperlukan untuk penyimpanan dan 

juga mengurangkan berat bagi pengangkutan. Pelbagai kaedah boleh digunakan 

untuk mengeringkan makanan. Antaranya ialah pengeringan solar, pengeringan 

udara, pengeringan gelombang mikro, pengeringan vakum dan pengeringan 

semburan. Pada masa kini, kaedah pengeringan udara panas menghasilkan produk 
kering yang lebih seragam dan wama yang lebih menarik (Fang, 2008). 

Serbuk labu boleh digunakan sebagai pemekat dalam sup, kuah dan sebagai 

ramuan dalam produk baked seperti roti manis, kek, kek chiffon dan mi goreng 
segera. Jika berbanding dengan serbuk soya yang kapasiti penyerapan airnya, 
4.5g/g protein, kapasiti penyerapan air bagi serbuk labu adalah lebih tinggi, iaitu 

12. lg/g protein. Justeru itu, serbuk labu digunakan sebagai pemekat dalam cecair 
dan makanan separa cecair sedangkan serbuk labu boleh menyerap air dan 

kembang untuk ketekalan yang lebih baik dalam makanan (Saeleaw dan Schleining, 

t. th. ). Menurut kepada Lee et al. (2002), serbuk tabu boleh digunakan sebagai 

pewarna semulajadi (Fang, 2008). 
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]adua12.2: Komposisi, indeks keterlarutan air dan indeks penyerapan air 
bagi serbuk labu 

Parameter 
Kandungan lembapan (%) 
Lemak (%) 
Serat mentah (%) 
Protein (%) 
Abu (%) 
Karbohidrat (%) 
Serat pemakanan (%) 
Kanji (g/100g) 
Vitamin A (pg/ 100g) 
Indeks keterlarutan air (%) 
Indeks penyerapan air (%) 
(Saeleaw dan Schleining, t. th. ) 

Min ± sisihan piawai 
3.73 ± 0.01 
3.60 ± 0.12 
3.65 ± 0.14 
7.81 ± 0.18 
5.29 ± 0.01 
79.57 f 0.01 
12.1 f 0.00 

48.30 f 0.54 
262 ± 0.32 

27.58 ± 1.13 
491.75 ± 26.75 

Daripada Jadual 2.2, serbuk labu mengandungi jumlah yang tinggi pada 
karbohidrat (79.57%), kanji (48.30%), serabut pemakanan (12.1%), protein 
(7.81%) dan abu (5.29%); jumlah yang rendah bagi lemak (3.60%), serat mentah 
(3.65%). Menurut Ptitchkina et al. (1998), serbuk labu mengandungi 40% selulosa, 
4.3% lignin, di mana kedua-dua ini adalah komponen bagi serabut pemakanan 

yang tidak larut (Saeleaw dan Schleining, t. th. ). Oleh itu, serbuk labu adalah 

makanan yang ideal untuk pesakit kencing manis, CVD dan orang tua. 

Memandangkan kajian telah menunjukkan bahawa serbuk labu membawa 

manfaat kepada populasi, terutamanya pesakit kencing manis, CVD dan orang tua, 

jadi, serbuk tabu boleh digunakan dalam pelbagai jenis makanan atau sebagai 

altematif makanan. Dengan manfaat yang didatangkan oleh serbuk tabu, serbuk 
tabu menjadi pilihan dalam pembangunan serikaya yang berasaskan sayur-sayuran. 

2.3 Antioksidan 

Menurut kepada Huang et al. (2005), definisi bagi antioxidan pemakanan ialah 

bahan yang boleh mengumpulkan oksigen atau nitrogen reaktif (ROS/RON) untuk 

menghentikan tindak balas rantai radikal atau menghalang oxidan reaktif daripada 

terbentuk (Peter et al., 2011). Antioksidan dibahagikan kepada dua jenis, iaitu 

antioksidan eksogen dan antioksidan endogen. Antioksidan yang dikelaskan di 
bawah antioksidan eksogen ialah protein redoks, enzim, hormon dan pengesan lipid. 
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