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ABSTRAK 

Kajian ini bertujuan menghasilkan minuman jus jambu batu 
campuran halia madu. Rekabentuk Faktorial 3 x 3 telah digunakan 
untuk pembangunan sembilan formulasi, di mana tiga aras jus jambu 
batu (35%, 38% dan 41%) dan tiga arasjus halia (1%, 4% dan 7%) 
telah digunakan. Empat formulasi yang mempunyai nilai skor min 
terendah dipilih daripada Ujian Pemeringkatan. Formulasi terbaik 
yang dipilih melalui Ujian Hedonik mengandungi 38% jus jambu batu 
dan 1% jus halia. Analisis Proksimat mendapati minuman jus jambu 
batu campuran halia madu ini mengandungi 9O.7±0.1 % kandungan 
air; 1.0±0.2% kandungan abu; 2.5±0.3% kandungan serabut kasar; 
0.5±0.3% kandungan protein; 0.9±0.2% kandungan lemak dan 
5.0±0.4% kandungan karbohidrat. Ujian Fizikokimia menunjukkan 
nilai pH, kandungan pepejal larut dan kandungan asid askorbik 
minuman jus jambu batu campuran halia madu ini mengalami 
penurunan nilai yang signifikan (p<0.05) dalam kedua-dua suhu 
simpanan pada suhu bilik (28±2OC) dan suhu sejuk dingin (9±2°C). 
Minuman jus jambu batu campuran halia madu boIeh tahan selama 
dua minggu pada suhu bilik (28±2OC) dan lapan minggu pada suhu 
sejuk dingin (9±2OC) dengan jumlah koloni yang renclah daripada 106 

melalui ujian mikrobiologi. Ujian Perbandingan Berganda mendapati 
minuman jus jambu batu c.ampuran halia madu yang disimpan pada 
suhu sejuk dingin (9 ± 2OC) selama tiga minggu tidak menunjukkan 
perbezaan dengan minuman jus segar (p>O.OS). Pada minggu kelima 
penyimpanan minuman jus, penurunan kualiti sensori mula dikesani 
(p<0.05) dengan perubahan atribut warna, keseimbangan manis­
pedas, aroma hafia, aftertaste (rasa hafia) dan penerimaan 
keseluruhan oIeh ahli panel. Ujian Pengguna menunjukkan minuman 
jus jambu batu c.ampuran halia madu mempunyai tahap penerimaan 
keseluruhan sebanyak 66% dan sebanyak n% pengguna berminat 
untuk membeli produk ini jika dipasarkan. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF MIXED GUAVA FRUIT JUICES DRINK 

WITH GINGER AND HONEY 

This study is aimed to produce mixed guava fivit juice drink with 
ginger and honey. A 3 x 3 Factorial Design was used to develop nine 
fonnulations, in which three levels of guava juice (35%, 38%, and 
41%) and three levels of ginger juice (1%, 4%, and 7%) were used. 
Four formulations with the lowest mean score were chosen through 
the BIB ranking. The best formulation chosen from Hedonic Test 
contained 38% of guava juice and 1 % of ginger juice. Through 
Proximate analysis, mixed guava fruit juice drink with ginger and 
honey contained 90.7 + 0.1% of water, 1.0 + 0.2% of ash, 2.5 + 
0.3% of fiber, 0.5 + 0.3% of protein, 0.9 + 0.2% of fat and 5.0 + 
0.4% of carbohydrate. Physico-chemical Test showed the value of 
pH, soluble solid and ascorbic add decreased significantly (p<o. 05) in 
both room temperature (28:r2OC) and cold temperature (9:t2OC). 
Mixed guava fruit juice drink with ginger and honey was found to last 
two weeks in room temperature (28:t2OC) and eight weeks in cold 
temperature (9:t2OC) with total colony count not more than 1t!. Pair 
Comparison Test showed mixed guava fruit juice drink with ginger 
and honey stored three weeks in cold temperature (9 :t 2OC) was not 
significantJy (p>O.OS) different with the fresh guava juice. While, 
quality of mixed fruit juice drink showed changes (p<O.OS) in colour, 
ginger aroma, sweet-spicy balance, aftertaste (ginger taste) and 
overall acceptance after fifth week of storage. Consumer Test found 
that the mixed fivit juice drink had 66% overall acceptance level and 
77% of consumers intrested to buy this product if marketed. 
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PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Minuman jus buah ditakrifkan sebagai minuman yang terdiri daripada air minuman, 

campuran jus buah yang tak tertapai atau jus buah yang tak tertapai serta bahagian­

bahagian lain yang boleh dimakan dan sejenis buah atau campuran buah. Selain itu, 

minuman jus buah mesti mengandungl tidak kurang 35% b/i jus buah dan dengan 

atau tanpa gula atau glukosa. Minuman jus buah boleh mengandungi bahan 

pengawet, bahan pewama, bahan perisa dan kondisioner makanan yang dibenarkan. 

Diberitahu bahawa minuman jus buah boleh mengandungi karbon dioksida (Akta 

Makanan 1983 dan Peraturan-peraturan Makanan 1985). 

Tetapi terdapat masalah yang mengatakan bahawa kebanyakan minuman 

berasaskan buah untuk kanak-kanak yang dilabel 'menyihatkan' sebenamya 

mengandungi lebih banyak gula berbanding Coca Cola. lbu bapa selalu percaya 

kandungan buah-buahan menjadikan jus adalah alternatif menyihatkan berbanding 

minuman ringan. Tetapi didapati minuman popular kanak-kanak tidak mengandungi 

banyak buah sebaliknya Quia. Minuman bergula boleh menyebabkan gigi reput, 

peningkatan berat badan malah mungkin menyebabkan kanak-kanak mengelak dari 

memakan buah sebenar (Berita Harian, 2006). 
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Oleh itu, pembangunaan industri minuman kian memfokuskan temadap tiga 

objektif. Isu kesihatan (53%) adalah yang terpenting, diikuti rasa minuman (25%) 

dan isu kemudahan (23%). Isu kesihatan juga semakin dipentingkan dan 

dititikberatkan oleh para pengguna. Dalam analisis pasaran yang dijalankan oleh 

Ranjan (2005), didapati isu kesihatan dan isu kemudahan merupakan kund arah 

tentu dalam kejayaan sesuatu produk makanan di pasaran. Dengan itu, minuman jus 

buah-buahan semakin mendapat sambutan yang luas di kalangn orang ramai yang 

semakin mementingkan kesihatan badan (Ranjan, 2005). 

Di Malaysia, galakan kerajaan telah menjadi bantuan utama dalam 

pembangunan industri minuman. Kerajaan telah menawarkan beberapa galakkan 

cukai kepada para pengusahan tempatan supaya dapat memperkukuhkan dan 

meningkatkan Industri pemprosesan makanan dan minuman. Mengikut Pelan Induk 

Perindustrian Malaysia, industri pemprosesan makanan telah dikenalpastikan sebagai 

salah satu industri yang per1u diberi keutamaan dalam pembangunan perindustrian 

(Mahathir, 1994). 

Dalam kajian penyelidikan minuman jus buah-buahan di pasaran, diketahui 

permintaan minuman jus semakin meningkat setahun deml setahun dan dipercayai 

peningkatan ini akan berterusan dengan adanya permintaan yang tinggi (Mintel, 

2003). Maka, didapati terdapat beberapa syairkat seperti Gofden Hope Plantation Bhd 

dan Metro Perdo Sdn. Bhd yang terbabait dalam pengeluaran minuman jus buah­

buahan bagi menembusl pasaran minuman jus di Asia Barat. Hal inl teJah 

menggambarkan Indusbi pemprosesan minuman akan berkembang dengan cerah 

pada masa depan (Utusan Malaysia, 2006). 
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Kebelakangan ini, jambu batu (psidium guajava L) semakin diberi pematian 

oleh para pengguna walaupun jambu batu telah lama ditanam di Malaysia. Ini kerana 

kajian ke atas jambu batu dan membuktikan jambu batu adalah buah berkhasiat 

yang sama atau lebih superior berbanding buah-buahan yang diimport dan segi rasa, 

tekstur serta kualiti nutriennya (Um & Khoo, 1995). 

Halia (Zingeber offidna/e) adalah sejenis tumbuhan yang tumbuh pada tanah 

agak basah dan banyak memperoleh sinar matahari. Halia juga rnerupakan sejenis 

tumbuhan herba. Halia dipercayai berasal dari India dan telah diperkenalkan di China 

sejak awal lagi. Pada awalnya, ia telah telah digunakan oIeh orang India dan orang 

elna sebagai rempah dan ubat yang boIeh merawati masalah penghadaman, 

gangguan respirasl, batuk dan kesejukan, kesakitan, gangguan haid dan sebagainya 

(Larsen et aL, 1999). 

Maka, halia semakin dikenali oleh orang ramai bukan sahaja baik temadap 

kesihatan manusia tetapi juga terdapat banyal< kegunaan seperti sebagai bahan atau 

ramuan yang digunakan dalam makanan, bakeri, kuih-muih, minuman dan ubat 

tradisl (Larsen et aL, 1999). Didipati terdapat banyak produk makanan dan minuman 

yang berperisa halia di pasaran yang telah mendapat sambutan yang baik oleh para 

pengguna. Berdasarkan kajian yang dilakukan, jangkaan permintaan dan 

penggunaan halia akan meningkat sehingga 14,227 tan metrik pada tahun 2006. 

Madu adalah nektar atau eksudat gula dan tanaman yang dikumpulkan oIeh 

lebah madu dan disimpan dalam sarang madu dan lebah Apis mel/ifera. Madu bukan 

setakat sebagai pemanis yang memberi rasa manis tetapi ia juga dikenali sebagai 

ubat tradisiOnal (Winamo, 1982). Selain itu, madu yang dihasilkan daripada sumber 
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yang berbeza akan menghasilkan ciri-ciri madu yang berbeza dari segi aroma, rasa 

dan wama madu. Maka para pengguna mempunyai pili han dengan mengikut 

kesukaan dan citra rasa masing-masing terhadap madu (Milner, 2000). 

Madu lebah yang dikeluarkan oIeh Korporasi Pembangunan Desa (KPD) 

didapati setanding kualitinya dengan madu lebah import dan didapati bahawa madu 

ini merupakan salah satu produk utama KPD (Ros/an, 2006). Maka permintaan madu 

di pasaran yang semakin meningkat telah menyebabkan madu tempatan amat 

berpotensi berkembang di pasaran Sabah. 

Secara kesimpulan, penghasilan minuman jus jambu batu campuran halia 

madu adalah untuk mempelbagaikan penggunaan bahan mentah tempatan Sabah 

seperti madu dan halia serta 

1.2 Objektif 

Dalam kajian penyelidikan ini, minuman jus yang akan dihasilkan adalah jus jambu 

batu campuran dengan halia madu. Objektif kajian ini merangkumi: 

1. Membangunkan formulasi minuman jus jambu batu campuran halia madu 

yang paling disukai melalui Ujian Pemeringkatan dan Ujian Hedonik. 

2. Menganalisiskan kandungan proksimat bagi formulasi minuman jus jambu 

batu campuran halia madu yang terbaik. 
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3. Mengkaji kestabilan minuman juS jambu batu campuran halia madu pada 

suhu bilik (28 ± 2°C) dan suhu sejuk dingin (9 ± 2OC) melalui ujian 

mikrobiologi, Ujian Fizikoldmia dan ujan Perbandingan Berganda pada suhu 

sejuk dingin (9 ± 2°C). 

4. Mengkaji tahap penerimaan pengguna di sekitar Kota Kinabalu temadap 

minuman jus jambu batu campuran halia madu melalui Ujian Pengguna. 
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UlASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Minuman Jus Buah-buahan 

Mengikut peraturan-peraturan makanan 1985, minuman jus buah ditakrifkan tidak 

boleh kurang daripada 35% b/i jus buah dan dengan atau tanpa gula atau glukosa. 

Ia dikenali sebagai minuman yang terdiri daripada air minuman, campuran jus buah 

yang tak tertapai atau jus buah yang tak tertapai serta bahagian-bahagian lain yang 

boIeh dimakan dari sejenis buah atau campuran buah. Minuman jus buah boleh 

mengandungi bahan pengawet yang dibenarkan, bahan pewama yang dibemakan, 

bahan perisa yang dibenarkan dan kondisioner makanan yang dibenarkan. Oiberitahu 

bahawa minuman jus buah boleh mengandungi karbon dioksida. 

Selain itu, minuman jus buah harus mempunyai warna, aroma dan rasa 

asalnya daripada buah-buahan yang diproses. Buah-buahan yang diguna mesti dalam 

tahap kematangan yang sesuai dengan tanpa mengalami kecederaan dan kerosakan. 

Tahap kematangan dan fizikal buah-buahan merupakan faktor yang penting yang 

menentukan kualiti minuman jus (Ashurst, 1998). 

Minuman jus buah-buahan bukan sekadar minuman yang menyegarkan, 

tetapi ia juga memainkan peranan penting dalam membekalkan pelbagai nutrisi 

terutama vitamin dan mineral penting untuk kesihatan manusia. Selain daripada 

protein, karbohidrat dan lemak, nutrien-nutrien yang lain seperti kalsium, vitamin A, 
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61, 62 dan vitamin C juga amat diperlukan dalam manusia. Didapati kebanyakan 

buah-buahan mengandungi nutrien yang lebih tinggi daripada bahan makanan lain 

seperti flavonoid. Flavonoid berfungsi membawa kebaikan dalam sistem pengedaran 

darah serta meningkatkan ketertelapan kapilari (Ashurst, 1998). 

Didapati kebanyakan penduduk di Amerika mempunyai tabiat tradisional iaitu 

dengan mengambil minuman jus buah-buahan sebagai sarapan mereka setiap pagi. 

Ini adalah kerana minuman jus buah-buahan adalah minuman terus yang mudah 

diminum dan mempunyai nitai nutrisi yang tinggi (Thorner, 1978). 

Minuman jus buah-buahan dikatogerikan sebagai minuman yang senang 

rosak. Maka cara pemprosesan, cara penyimpan, sistem kebersihan mesin 

pemprosesan dan cara pembungkusan adalah faktor secara lang sung yang 

menentukan kualiti dan jangka hayat sesuatu minuman jus buah-buahan tersebut 

(Thorner, 1978). Seperti vitamin C ia amat sensitif terhadap haba dan mudah 

dioksidakan maka tara pembungkusan dan tara penyimpanan sangat penting untuk 

mengekalkan kandungan vitamin C dalam minuman jus buah-buahan (Hicks, 1990). 

Dalam pembungkusan tradisional, kebanyakan minuman jus buah-buahan 

dibungkus dalam botoI kaca. Walaupun botoI kaca dikenal sebagai material 

perlindungan yang terbaik tetapi ia juga ada kelemahannya iaitu keberatannya dan 

mudah dipecah. Kini, banyak minuman jus dibungkus dalam pJastik seperti PVC 

(polyvinyl chlorida), PET (polyethylene terphthalate) dan Tektra pak (Ashurst,1998). 
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2.1.1 Pasaran Global Minuman Jus Buah-buahan 

Oi Britian, minuman jus buah-buahan merupakan sektor yang terbesar berbanding 

dengan sektor yang lain. Oidapati sektor minuman jus buah-buahan tersebut 

mengandungi sebanyak 40.2% daripada keseluruhan pasaran pada tahun 2003. 

Tambahan pula, minuman jus buah-buahan, jus buah-buahan dan minuman tonik 

mempunyai sambutan pasaran yang tinggi. Faktor yang menyebabkan pertumbuhan 

sambutan pasaran minuman jus adalah kandungan nutriennya yang tinggi dan 

berkhasiat bagi manusia (Baharat, 2004). 

Telah dijangka bahawa dalam lima tahun yang akan datang, minuman jus 

buah-buahan dan minuman tonik akan terus mendapat sambutan yang baik dengan 

pertumbuhan jualan sebanyak 6% setiap tahun. Orang ramai semakin menitik berat 

tentang isu-isu yang berkaitan dengan kesihatan badan dan makan makanan yang 

bergizi seimbang. Dengan demikian, isu-isu tersebut telah memainkan peranan yang 

penting dalam pertumbuhan minuman jus buah-buahan di pasaran. Maka sambutan 

minuman riogan yang dikategori sebagai minuman tidak bekhasiat dipercayai akan 

semakin menurun, sementaranya sambutan minuman jus buah-buahan akan semakin 

menigkat (Baharat, 2004). 

Di negara Eropah, minuman yang berkhasiat seperti minuman jus buah-

buahan yang kandungan tinggi vitamin C, A dan E telah dibuktikan mendapat 

sambutan yang baik dalam pasaran. Ini adalah kerana orang ramai kian 

mementingkan kesihatan badan dengan mengambil gizi makanan yang seimbang. 

Walaupun sektor ini dikenali masih pada peringkat permulaan di negara 6ritian, 
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tetapi ia akan menunjukkan pertumbuhan sambutan sektor ini dalam pasaran pada 

ima tahun yang akan datang (Baharat, 2004). 

Di Malaysia pula, Golden Hope Plantations Bhd. (GHope) mempunyai kawasan 

penanaman jambu batu seluas 500 hektar di Sungai Wangi di Sitiawan, Perak. Ianya 

adalah pengeluar terbesar pUri jambu batu isi merah dalam satu ladang di dunia, 

yang menguasai 15 peratus pasaran pUri jambu batu isi merah dunia. Kira-kira 90 

peratus puri jambu dieksport ke Eropah, Australia dan Amerika Syartkat manakala 

bakinya diedarkan baik di Semenanjung Malaysia, Sabah dan Sarawak supaya produk 

mereka akan mudah diperolehi oleh para pengguna. Ia merupakan suatlJ pelaburan 

baru syarikat untuk mengeluarkan buah jambu batu merah yang berkualiti kerana ia 

merupakan sebuah kawasan tanaman khusus untuk itu. Selain itu, ia merupakan 

inisiatif syaJikat untuk menyambut hasrat dan saranan kerajaan bagi mengurangkan 

perbelanjaan import makanan negara serta mengelakkan pergantungan di bawah 

Dasar Pertanian Kebangsaan Ketiga (Bernama, 2006). 

2.1.2 Galakan kerajaan 

Sebagai usaha untuk menggalak jndustri minuman tempatan, kerajaan telah 

menawarkan beberapa galakan cukai. Pengeluaran jus buah-buahan terutamanya 

dengan menggunakan buah-buahan tempatan amat digalakkan oleh kerajaan di 

bawah Akta Penggalakan Pelaburan 1986. Penubuhan projek seumpama ini 

akan dapat membantu perkembangan industri minuman di Malaysia terutama untuk 

memastikan pembangunan jangka panjang industri pengeluaran makanan dan 

industri pemprosesan yang berkaitan. Tambahan pula aktMti pengeluaran buah­

buahan masih berada tahap awalan di Malaysia (Mahathir, 1994). 
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