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ABSTRAK 

Dalam projek ini, jus pekat maoosah (50oSrix) telah digunakan untuk menghasilkan 

kordial berperisa markisah dan kordial buah maoosah. Dua kordial berperisa 

maoosah komersial, bernama Desa dan Ria telah digunakan untuk perbandingan 

dengan kordial berperisa yang dibangun daripada projek ini. Keputusan penilaian 

sensari telah menunjukkan kordial berperisa yang dibangun daripada projek ini 

adalah lebih baik dan disukai oleh ahli panel. Keputusan statistik menyimpulkan 

bahawa perbezaan antara sam pel untuk semua parameter adalah signifikan dan 

formulasi baru yang dihasilkan melalui projek ini menunjukkan perbezaan signifikan 

daripada kordial komersiallain yang dijual di pasaran. Formulasi terbaik untuk kordial 

berperisa ialah formulasi 15 kerana ia membe,; rupa bentuk, aroma dan rasa terbaik. 

Keputusan statistik untuk kordial buah menunjukkan perbezaan signifikan antara 

sampel hanya berfaku untuk 5 parameter, iaitu warna, tahap kekeruhan, aroma, 

kemasaman dan rasa. Sebagai kesimpulan, formulasi 17 didapati merupakan kordial 

buah terbaik memandangkan ia memberi rupa bentuk, aroma dan rasa yang baik 

berbanding dengan formulasi 3 dan 11. Ujian fizikokimia telah dijalankan untuk 

menentukan sukrosa, pH dan aciditi titratan (T A) sebagai peratus asid sitrik bagi 

kordial berperisa markisah dan kordial buah markisah. Semua kordial mengandungi 

sukrosa yang lebih daripada 400Srix di mana telah memenuhi standard SIRIM dan 

nilai pH kurang daripada 4.5 di mana memberi lingkungan optima bagi pengawet 

bertindak membantut pertumbuhan mikroorganisma untuk memanjangkan jangka 

hayat produk. TA sebagai peratus asid sitrik berada antara lingkungan 0.7 dan 0.9 "

untuk kordial berperisa dan 1.7 dan 2.3 untuk kordial buah. Ujian mikrobiologi juga 
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dijalankan dan kordial yang dihasilkan melalui projek ini didapati berada dalam 

keadaan tahap kebersihan yang memuaskan. 
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PRODUCTION OF PASSION FRUIT FLAVOURED CORDIAL 

AND PASSION FRUIT CORDIAL FROM PASSION FRUIT 

CONCENTRATED JUICE (Passif1ora edulis flavicarpa) 

ABSTRACT 

In this project, passion fruit concentrated juice (50oSrix) was used to produce passion 

fruit flavoured cordial and passion fruit cordial. Two commercial passion fruit 

flavoured cordials, namely, Oesa and Ria, had been used to compare with the 

-
flavoured cordials developed from this project. The sensory evaluation results had 

shown that the flavoured cordials developed from this project were better and 

preferred by the panel. The statistical results concluded that the differences within 

samples for all parameters were significant and the new formulations produced 

through this project showed significant difference from other commercial cordials sold 

in the market. The best formulation for flavoured cordial is formulation 15 because it 

gave the best appearance, aroma and taste. The statistical results for the fruit cordial 

showed significant differences within sample for only 5 parameters, which were 

colour, cloudiness, aroma, sourness and taste. As a result, formulation 17 was found 

to be the best fruit cordial since it provides good appearance, aroma and taste 

compared to formulation 3 and 11. Physicochemical tests were carried out to 

determine sucrose, pH and titratable acidity (TA) as percentage of citric acid on 

passion fruit flavoured cordial and passion fruit cordial. All cordials contain sucrose of 

more than 400Srix which meets the SIRIM standard and pH values of less than 4.5 

which gives the optimum range for microbial inhibition by the preservatives used to 
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extend the shelf life of the product. The TA as percentage of citric acid are within the 

range of 0.7 to 0.9 for flavored cordial and 1.7 to 2.3 for fruit cordial respectively. 

Microbiological tests were also carried out and the cordials produced through this 

project were found to be in satisfactory condition with respect to hygiene. 
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PENDAHUlUAN 

Secara amnya, permintaan ke atas minuman adalah berdasarkan flavor, aroma dan 

wama. Selain itu, jus buah-buahan diminum juga atas sebab ia merupakan sumber 

bagi vitamin, mineral, karbohidrat, asid amino, komponen flavonoid dan mungkin 

kehadiran komponen lain yang belum dikenal-pastikan (Luh, 1980). Atas sebab ini 

telah merangsang pengeluaran minuman yang pelbagai jenis seperti kordial berperisa 

dan kordial buah di pasaran untuk memenuhi kepertuan dan kehendak pengguna. 

Untuk mendapat gambaran mengenai kordial buah dan kordial berperisa, 

peraturan 350(1) dan 351(1) dalam Akta Makanan 1983 dan Peraturan-peraturan 

Makanan 1985 masing-masing telah menerangkan definisinya iaitu: 

"Sirap buah, kordial buah atau skuas buah hendaklah minuman ringan yang 

terdiri daripada sirap dan jus, dengan atau tanpa bahagian boleh dimakan, dari satu 

jenis atau lebih buah-buahan. la hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 25 

peratus jus atau lain-lain bahagian satu atau lebih jenis buah-buahan" manakala 

"Sirap berperisa atau kordial berperisa hendaklah minuman ringan yang terdiri 

daripada sirap dan bahan perisa yang dibenarkan dengan atau tanpa bahagian atau 
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