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ABSTRAK

Kajian ini berkaitan penggunaan madu kelulut sebagai kultur pemula dalam penghasilan keju sawit. Kajian
ini bertujuan mempelbagaikan penggunaan santan sawit yang merupakan hasilan tempatan dan dapat
membantu individu yang mempunyai alahan dengan produk daripada ternakan seperti susu dan keju.
Objektif kajian adalah untuk menentukan kepekatan madu kelulut yang sesuai dalam penghasilan keju
sawit menggunakan analisis penilaian deria oleh ahli panel (formulasi 1: 10%, formulasi 2: 15% dan
formulasi 3: 20%). Objektif kedua untuk menentukan kandungan kelembapan, lemak kasar dan nilai
ketengikan bagi formulasi yang terpilih. Dalam kajian ini santan sawit dipanaskan sehingga mencapai suhu
80 °C selama 15 minit. Seterusnya, bahan lain seperti gula dan madu kelulut ditambahkan. Campuran
dibiarkan seketika untuk membolehkan kentalan terbentuk. Seterusnya campuran akan dilakukan proses
pengasingan antara cecair dan kentalan yang terhasil. Kentalan yang terkumpul seterusnya digaulkan
bersama garam dan disimpan di dalam peti sejuk. Hasil dapatan dari ujian sensori yang dijalankan oleh 30
ahli panel menunjukkan Formulasi 2 adalah paling diterima iaitu yang menggunakan 15% madu kelulut.
Analisis kimia bagi formulasi 2 menunjukkan kandungan kelembapan adalah 44.81%, kandungan lemak
adalah 56.31% dan nilai ketengikan adalah 4.7 yang dikategorikan rendah. Ini menunjukkan madu kelulut
sesuai digunakan sebagai kultur pemula dalam penghasilan keju menggunakan santan sawit.

Kata kunci: santan sawit, madu kelulut, agen pengental

1. PENGENALAN

Kajian ini memfokuskan penggunaan santan sawit dan madu kelulut bagi penghasilan keju sawit yang dapat
digunakan sebagai pengganti krim keju dalam penghasilan kek dan bakeri. Antara kelebihan santan sawit
adalah kaya dengan vitamin A dan E semulajadi yang baik untuk kesihatan. Keju adalah produk pepejal
atau separa pepejal yang diperolehi dengan pengentalan susu, atau sebarang komponen; susu, atau
campuran apa-apa bahan tersebut dengan rennet atau enzim pembekuan protein lain dan termasuk makanan
yang standardnya ditetapkan dalam Peraturan Makanan 1985. Keju juga mungkin mengandungi kultur
laktik asid bakteria penghasil asid yang tidak berbahaya. Kajian dari [3], menunjukkan madu kelulut
mengandungi asid fenil propanoik, asid lemak dan 4-protocatechuik hidroksifenilasetik. Selain dari itu,
madu kelulut juga mengandungi bakteria dan enzim. Bakteria Lactobacili didapati di saluran
gastrointestinal manusia dan lebah. Bakteria ini telah lama digunakan sebagai kultur pemula untuk
berlakunya proses fermentasi pada produk makanan dan juga sebagai agen pengental [2].

2. METODOLOGI

Sejumlah 1.0 kg santan sawit akan dipanaskan pada suhu 80 °C selama 15 minit dan kemudiannya
dicampurkan dengan madu kelulut sebanyak 10%, 15 % dan 30% beserta lemon. Seterusnya campuran
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akan dibiarkan selama 10 minit untuk membolehkan kentalan terbentuk dan seterusnya diperah
menggunakan kain kasa untuk mengasingkan cecair dan kentalan yang telah terhasil. Kentalan yang
terbentuk dikumpulkan dan digaulkan dengan 0.1% garam kasar dan dipindahkan ke dalam bekas bertutup
dan disimpan dalam keadaan dingin.

3. KEPUTUSAN & PERBINCANGAN
3.1 Analisis Hedonik dan Skoring

Jadual 1. Keputusan Skala Hedonik bagi Keju Sawit.
ANALISIS HEDONIK

Tekstur Aroma Rasa Warna Penerimaan
Keseluruhan
Formulasi 1 2.74+ 0.154a 5.8+ 0.018a 5.19+ 0.255a 5.10+ 0.654a 4.8+ 0.628a
Formulasi 2 5.09+ 0.255b 5.07+ 0.295a 5.77+ 0.005a 5.15+ 0.802a 6.13+0.337b
Formulasi 3 2.29+ 0.255a 5.1+ 0.945a 5.23+0.111a 5.16+ 0.025a 4.9+ 0.004a
ANALISIS SKORING
Formulasi 1 4.13 £ 0.255a 4.8b+ 0.641a 5.19+ 0.844a 5.10+ 0.275a
Formulasi 2 5.23b+ 1.268b 5.07+ 0.280a 5.27+0.117a 5.50+ 0.724a
Formulasi 3 6.13a+ 0.761a 5.4+ 0.803b 5.23+0.205a 5.06+ 0.811a

Berdasarkan analisis hedonic menggunakan 7 skala dari sangat tidak suka kepada sangat suka, didapati ahli
panel menggemari keju sawit dengan formulasi ke 2 (15% madu kelulut) dan menunjukkan perbezaan
ketara dengan formulasi 1 dan 3. Manakala berdasarkan keputusan ujian skoring bagi atribut tekstur
menunjukkan panel menggemari tekstur formulasi 2 kerana lebih keras berbanding formulasi 1 dan 3. Ini
menunjukkan formulasi 2 lebih digemari oleh panel berbanding formulasi 1 dan 3.

3.2 Analisis Kimia

Jadual 2. Keputusan Analisis Kimia Bagi Keju Sawit.

Analisis Keputusan
Kelembapan 44.81%
Lemak Kasar 56.31%

Ketengikan 4.7 unit merah

Keputusan kandungan kelembapan, lemak kasar dan nilai ketengikan bagi formulasi terbaik iaitu
Formulasi 2 adalah 44.81%, 56.31% dan 4.7 unit merah masing-masing.

4.0 KESIMPULAN

Hasil dapatan dari ujian sensori yang dijalankan oleh 30 ahli panel menunjukkan Formulasi 2 adalah paling
diterima iaitu yang menggunakan 15% madu kelulut. Dengan terhasilnya keju sawit daripada hasilan
tumbuhan dapat membantu pengguna yang mempunyai alahan serta yang mengamalkan pemakanan
veterinar. Keju sawit yang dihasilkan juga dapat mempelbagaikan lagi penggunaan santan sawit yang
merupakan hasilan tempatan Malaysia.
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