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ABSTRAK 

PENGHASILAN MINUMAN JUS BETIK CAMPURAN LOBAK MERAH 

Kajian ini dijalankan bagi menghasilkan produk minuman jus buah yang 
diperbuat daripada buah betik tempatan dan lobak merah. Minuman jus 
ini dihasilkan dengan mengisar buah betik dan lobak merah menjadi puri 
kemudian ditambah dengan bahan-lain iaitu gula, asid sitrik, CMC, 
natrium benzoat dan air. Ujian sensori yang melibatkan Ujian 
Pemeringkatan dan Ujian Hedonik telah dijalankan bagi mendapatkan 
formulasi yang terbaik. Seramai 30 orang panel digunakan dalam kedua
dua ujian ini. 4 formulasi terbaik yang diperolehi daripada Ujian 
Pemeringkatan ialah F3, F4, F7 dan F11. Masing-masing mempunyai 
nilai min terendah iaitu 1.43 % 0.73,1.40 % 0.67,1.50 % 0.68 dan 1.60 ± 
0.56. Keempat-empat formulasi ini digunakan dalam Ujian Hedonik dan 
diuji dari segi warna, aroma, kemanisan, kemasaman, keseimbangan 
masam manis dan penerimaan keseluruhan. Hasil daripada ujian ini 
menunjukkan bahawa F3 merupakan formulasi yang paling baik 
daripada kesemua formulasi. Formulasi ini dihasilkan dengan 
menggunakan 25% puri betik, 20% ekstrak lobak merah, 5% gula, 0.09% 
asid sitrik, 0.06% CMC, 0.03% natrium benzoat dan 59.82% air. F3 
mempunyai nilai min tertinggi 5.53 % 1.04 bagi atribut warna, 5.93 %0.74 
bagi aroma, 6.00 % 0.91 bagi tahap kemanisan, 6.53 % 0.68 bagi tahap 
kemasaman, 6.63 % 0.61 bagi keseimbangan masam manis dan 6.90 % 
0.40 bagi penerimaan keseluruhan. Analisis fizikokimia yang telah 
dijalankan terhadap formulasi terbaik ini menunjukkan nilai pH 4.22, 
jumlah pepejal terrarut bemilai 11°Briks dan 0.2% keasidan. Analisis 
proksimat yang telah dijalankan pula menunjukkan bahawa minuman jus 
buah ini mengandungi air sebanyak 85.15%, 1.65% abu, 0.89% protein, 
0.03% lernak, 1.05% sera but kasar dan kandungan karbohidrat 
sebanyak 11.23%. Bagi menentukan hayat simpanan minuman jus ini, 
kajian penyimpanan telah dijalankan selama 8 minggu. Ujian 
mikrobiologi yang telah dijalankan bagi mengesan kehadiran yis dan 
kulat menunjukkan bahawa pertumbuhan yis dan kulat bermula pad a 
minggu ke-5 dan tumbuh sernakin banyak setiap minggu sehingga 3.73 
X 10" CFU/ml pada minggu ke-8. Analisis fizikokimia yang turut 
dijalankan dalam kajian penyimpanan ini menunjukkan bahawa nilai pH 
menu run dari 4.21 pada minggu pertama menjadi 3.84 pad a minggu ke-
8. Jumlah pepejal terlarut juga turut menurun daripada 11 °Briks pada 
minggu pertama kepada 100Briks pad a minggu terakhir. Daripada 0.20%, 
nilai peratus keasidan semakin meningkat dan pada minggu ke-8, 
nilainya menjadi 0.30%. Kajian pengguna yang telah dijalankan 
menunjukkan 80% daripada 100 orang responden akan membeli 
minuman jus betik campuran lobak merah jika jus ini dipasarkan. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF PAPAYA JUICE DRINK WITH CARROT 

The main objective of this research was to produce a fruit juice drink 
using local fruit papaya and mixed with carrot. This fruit juice drink was 
produced by blending the fruit and carrot and then added with other 
materials such as sugar, citric acid, CMC, sodium benzoate and water. 
Sensory evaluation involving Ranking Test and Hedonic Test were 
carried out to obtain the best formulation from the total of 12 
formulations. There were 30 sensory panel/ists used in both Ranking and 
Hedonic Test. Four best formulation obtained from the Ranking Test 
were F3, F4, F7 and F11. Each of the formulation had the lowest mean 
of 1.43 ± 0.73, 1.40 ± 0.67, 1.50 ± 0.68 and 1.60 ± 0.56 each. All of the 
formulation were then used in the Hedonic Test and the attributes that 
have been tested were colour, aroma, sweetness, soumess, the balance 
of sweet and sour, and overall acceptance. The result from the test 
showed that the F3 was the best formulation among the 12 formulations. 
This formulation was produced using 25% of papaya puree, 200'{' of 
carrot extract, 5% of sugar, 0.09% of citric acid, O.O()O"{' of CMC, 0.03% of 
sodium benzoate and 59.82% of water. Through one way analysis of 
variance (ANOVA), F3 had the highest mean of 5.53 ± 1.04 for the 
attribute of colour, 5.93 ± 0.74 for aroma, 6.00 ± 0.91 for sweetness, 6.53 
± 0.68 for soumess, 6.63 ± 0.61 for the balance of sweetness and 
soumess, and 6.90 ± 0.40 for overall acceptance. The result obtained 
from the physicochemical analysis showed the pH value of 4.22, 
11°Briks for total soluble solid and 0.2% oft acidity. Based on the 
proximate analysis that was carried out, this fruit juice drink contain 
85.15% of water, 0.89% protein, 0.03% fat, 1.05% crude fibre, and 
11.23% carbohydrate. In determining the shelf life of this fruit juice drink, 
storage test was carried out for 8 weeks. The result of microbiology test 
that was carried out to detect the presence of yeasts and moulds 
showed that the growth of yeast and mould started at week 5 and 
increased every week till 3.73 X 1fr CFUImI at week 8. Physicochemical 
analysiS were also carried out in this storage study. It showed that the 
pH value decreased from 4.21 at the first week to 3.84 at week 8. The 
total soluble solid was also decreased from 11°Brix at week 1 to 100Brix 
at week 8. From initial acidity of 0.20%, it increased to 0.3OO"{' at week 8. 
In the consumer survey, the result showed a positive response where 
800'{' from the 100 of respondents intend to purchase the product if it is 
sell in the market. 
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BAS 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Jus boleh dikategorikan kepada tiga jenis iaitu jus buah, minuman jus buah dan 

minuman buah. Ketiga-tiga jenis jus ini mempunyai takrifan yang berbeza mengikut 

Peraturan-peraturan Makanan 1985. 

Dalam akta dan peraturan makanan, jus buah dikelaskan sebagai salah satu 

produk dalam kategori buah dan produk buah. Menurut definisi oleh Akta dan Peraturan 

Makanan 1985, jus buah hendaklah jus perahan atau hasil yang mengandungi jus pekat 

dan air minuman daripada satu atau lebih spesies buah-buahan dan ini termasuk 

makanan yang piawainya ditetapkan dalam peraturan 236 hingga 242. Peraturan 236 

hingga 242 melibatkan peraturan yang ditetapkan bagi jus epal, limau gedang. lemon, 

limau, oren, markisah dan nanas. Jus buah juga boleh mengandungi gula. 

Keasidan jus · buah dikira sebagai asid sitrik kontang, kecuali ditetapkan 

sebaliknya bagi suatu jenis jus buah tidak boleh melebihi 3.5 % b/i. Jumlah pepejal larut 

bagi jus buah haruslah tidak kurang daripada 8 9 dalam 100 ml diukur pada suhu 20°C 

kecuali telah ditetapkan bagi suatu jenis buah. Jus buah pekat atau pekatan jus buah 

hendaklah jus perahan daripada satu atau lebih spesies buah yang dipekatkan hingga 
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ke tahap yang mana produk tersebut mempunyai kandungan pepejal larut tidak kurang 

daripada dua kali ganda kandungan jus asli dan boleh ditapis atau tidak ditapis. 

Jus buah boleh mengandungi pengawet yang dibenarkan, . perisa yang 

dibenarkan dan juga asid askorbik seperti yang dibenarkan sebagai kondisioner 

makanan. Bagi tujuan tersebut, bahan perisa yang ditambah dalam jus buah hendaklah 

bahan perisa yang telah diperolehi melalui pemerahan, penyulingan atau pengekstrakan 

daripada buah yang digunakan dalam jus buah. la boleh diuraikan dalam sebarang 

pelarut yang ditentukan dalam peraturan ini ataupun dalam pektin dan kemudiannya 

sama ada diurai atau tidak. disimpan dalam jus buah. 

Minuman jus buah adalah salah satu produk yang dikategorikan sebagai 

minuman ringan. Menurut Peraturan Makanan 1985 (peraturan 352). minuman jus buah 

adalah minuman ringan yang terdiri daripada air, jus buah tidak terfermentasi atau jus 

buah campuran tidak terfermentasi dan bahagian lain satu atau lebih jenis buah dengan 

atau tanpa gula, glukosa atau sirap glukosa tinggi fruktosa dan harus mengandungi tidak 

kurang daripa~a 35% berat per isipadu jus buah. la boleh mengandungi karbon 

dioksida. Minuman jus buah juga boleh mengandungi bahan pengawet, bahan pewarna, 

bahan peri sa dan kondisioner makanan yang dibenarkan. Bahan pensa yang digunakan 

mestilah bahan semulajadi dan bahan yang hampir menyamai peri sa semulajadi. 

Pembungkus minuman ini haruslah ditulis dengan nama buah dan jika melebihi satu 

jenis buah, perkataan 'minuman jus buah campuran' harus ditulis. Tafsiran .Iain 

menyatakan bahawa minuman jus buah mengandungi jus buah yang telah dilarutkan 

dengan sirap gula-asid. Dalam kebanyakan jus, keasidan adalah kira-kira 1 % dan 

pepejal terlarut antara 10% hingga 12%. pH adalah antara 3.0 hingga 4.0. (Arthey & 

Ashurst, 1996). 
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Minuman buah juga turut dikategorikan dalam kelas yang sama seperti minuman 

jus buah iaitu salah satu produk minuman ringan. Peraturan Makanan 1985 (353) 

menyatakan bahawa minuman buah hendaklah minuman ringan yang mengandungi 

tidak kurang daripada 5 % b/l jus buah. Minuman buah boleh mengandungi bahan 

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

Bahan perisa yang dibenarkan adalah bahan perisa semulajadi dan bahan perisa yang 

menyamai perisa asli. Pembungkus minuman ini haruslah ditulis dengan nama buah 

dan jika melebihi satu jenis buah, perkataan 'minuman buah campuran' harus ditulis. 

Pengekstrakan jus daripada buah adalah salah satu kaedah kuno. Perubahan 

teknologi yang begitu pantas menyebabkan penghasilan jus buah semakin berkembang 

daripada industri kecil kepada teknologi yang cekap dengan kaedah pemprosesan yang 

moden. Buah-buahan yang selalunya digunakan untuk membuat jus ialah buah-buahan 

sitrus dan anggur. Oi kawasan tropika, buah-buahan yang sering digunakan ialah nanas, 

mangga, markisah dan jambu. Kaedah pengekstrakan jus buah adalah bergantung 

kepada struktur dan jenis buah. Kaedah pengawetan termasuk perlakuan terma, 

penyejukbekuan, pendinginan, pengeringan dan penapisan. Pengasingan komponen 

perisa meruap, air, kepahitan dan keasidan daripada buah boleh diasingkan untuk 

menghasilkan produk yang lebih konsisten (Arthey & Ashurst, 1996). Adalah menjadi 

kebiasaan bagi pengilang produk jus buah atau minuman ringan untuk menggabungkan 

jus daripada sumber geografi yang berbeza untuk mendapatkan kualiti yang diinginkan 

ataupun untuk menghasilkan produk baru (Ranken, Kill, &. Baker, 1997). 

Betik merupakan salah satu daripada buah-buahan Malaysia yang berharga. 

Buah betik berbentuk bujur yang agak panjang ataupun hampir bulat. Kulit buah yang 
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masak berwarna kuning cerah hingga kuning pekat. Isinya berwarna kuning cerah 

hinggalah kuning pekat. Isinya berwarna kuning, jingga hingga ke warna merah cerah. 

lsi betik adalah manis, sukulen dan aromanya harum. la kaya dengan vitamin A dan C. 

Pokok betik tumbuh tegak meninggi dan batangnya penuh dengan lingkaran parut bekas 

tangkai daun. Daun betik yang besar terbahagi kepada 5-9 cuping yang tidak sekata dan 

tumbuh pada bahagian atas pokok. Semua bahagian pokok betik termasuk daun 

mengeluarkan getah putih apabila digores (MARDI, 2005). 

Pokok betik membesar dengan baiknya di kawasan tropika. la hidup subur di 

kawasan yang menerima hujan yang sama sepanjang tahun tanpa banjir atau air 

bertakung dan tempatnya terfindung dari tiupan angin kencang. Betik ditanam secara 

komersial di Selangor, Perak dan Johor. Malaysia adalah pengeksport betik kedua 

terbesar selepas Mexico. Empat destinasi utama betik Malaysia ialah Hong Kong, 

Singapura, Emiriah Arab Bersatu dan Arab Saudi. Pad a tahun 2002, nilai eksport betik 

dianggarkan sebanyak RM69 juta. Selain dimakan segar, betik digunakan untuk 

membuat jem dan ditinkan sebagai koktel buah-buahan. Buah muda dimasak sebagai 

sayur atau dibuat jeruk (MARDI, 2005). 

Betik merupakan buah yang berkhasiat. Buah ini juga tidak bennusim. Oleh itu, 

buahnya boleh didapati sepanjang tahun. Maka dengan itu, buah betik dipilih sebagai 

bahan utama dalam penghasilan produk jus ini. Berdasarkan penyelidikan yang telah 

dibuat beberapa tahun kebelakangan ini, jus buah betik belum pernah dihasilkan. 

Terdapat satu kajian yang turut menggunakan betik sebagai bahan utama tetapi produk 

yang dihasilkan adalah kordial. Kordial adalah berbeza dengan jus kerana kordial perlu 

dicairkan dahulu manakala jus boleh diminum terus. 
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Jus buah yang sering dihasilkan adalah. daripada buah-buahan sitrus seperti 

nanas dan mangga. Jus jambu juga semakin banyak dihasilkan. Penghasilan jus pisang. 

markisah dan ubi bit telah dikaji. Produk ini mempunyai potensi untuk dipasarkan. 

Namun begitu, pasaran Malaysia masih terbuka luas dan mempunyai ruang kosong bagi 

memasarkan jus betik. Setakat ini, belum ada lagi syarikat atau kilang-kilang minuman 

yang menghasilkan jus betik walaupun buah ini enak dan berkhasiat. 

Dalam penyelidikan ini, lobak merah dipilih sebagai bahan campuran kepada 

buah tempatan, buah betik. Sebagaimana yang telah diketahui, lobak merah adalah 

sejenis sayuran yang berkhasiat kerana lobak terkenal dengan kandungan karotena 

yang tinggi. Karotena boleh bertukar kepada vitamin A apabila dimakan. Lobak adalah 
~ 

~c sayuran yang digemari ramai dan sudah menjadi kebiasaan tumbuhan ini dimakan ~ 
CI') 

segar dan mentah. Oleh kerana penerimaan yang tinggi terhadap lobak, maka atas ~:2; !S 
... (~ 

:: - ~ 
alasan tersebut lobak dijadikan salah satu bahan dalam penghasilan jus campuran ini. ~ ~ 

~~ 
~ ""'. 
ffiF-
c:._ c."" 

~ :~ 
Jus lobak juga sering menjadi minuman kegemaran ramai. Pada masa kini, r:'; 

~ 

terdapat beberapa variasi jus lobak yang dihasilkan dan dipasarkan. Jus lobak ini 

dicampur dengan jus daripada buah-buahan barat seperti epa\. Penghasilan minuman 

jus betik campuran lobak merah adaJah satu percubaan untuk mencipta suatu produk 

yang unik dan berbeza. Ini juga akan mempelbagaikan produk jus di pasaran jika produk 

daripada penyelidikan ini dipasarkan. Selain itu juga, penggunaan betik sebagi bahan 

utama adalah untuk mempromosikan buah ini di seluruh negara, ataupun lebih baik lagi 

ke peringkat global. Industri jus di Barat juga kini mula be~inak-jinak dengan buah-

buahan tropika dalam menghasilkan minuman jus. 
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1.2 Objektif 

Projek penyelidikan ini dijalankan berdasarkan beberapa objektif yang merangkumi: 

1. Menghasilkan produk minuman jus buah betik campuran lobak merah. 

2. Mendapatkan formulasi terbaik bagi minuman jus buah betik campuran lobak 

merah melalui ujian sensori. 

3. Menjalankan analisis fizikokimia, analisis proksimat dan kajian mutu simpanan 

terhadap formulasi terbaik. 

4. Menjalankan kajian pengguna terhadap formulasi terbaik. 
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ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.2 Betik 

2.2.1 Asal-usul dan Taburan 

Umurnnya, buah betik berasal dari Arnerika Tengah tetapi kurang dikenali di USA 

sehingga baru-baru ini (Simpson, 1995). Betik secara khususnya dipercayai berasal dari 

selatan Mexico dan Costa Rica tetapi kini tersebar dengan luas di seluruh kawasan 

tropika. Penjelajah Sepanyol membawa tumbuhan ini ke Caribbean dan Asia Tenggara 

pada kurun ke-16. Antara pengeluar utama betik ialah Hawaii, Brazil, Meksiko, 

Indonesia dan Zaire. Kini, buah betik mud~h didapati di negara-negara barat (Vaughan 

& Geissler, 2000). 

Buah yang dikatakan berasal dari Mexico ini kini ditanam di seluruh kawasan 

tropika dan juga kawasan sub-tropika. Penanaman betik di kawasan lain, yang bukan 

merupakan tern pat asal betik didapati rnenggunakan kepelbagaian genetik dalarn 

spesies ini (Vijaysegaran, 1996). Betik telah diperkenalkan ke Filipina oleh Penjelajah 

Sepanyol beberapa abad yang lalu. Dari negara kepulauan ini, betik telah dibawa ke 

kawasan-kawasan tropika. Nama papaios yang digunakan bagi menamakan betik 

diternui dalam rekod penulisan Linscheton, seorang penjelajah di Melaka lewat abad ke-

16. Nama papaya kini dikenali di seluruh dunia tetapi terdapat beberapa kawasan yang 

menamakan buah in; sebagai pawpaw sepert; di Afrika (Othman & Suranant, 1995). Oi 
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negara China, betik dikenali sebagai fan mu gua atau han gua (pokok melon) (Dai & Lin, 

1999). 

2.2.2 Taksonomi dan Varieti 

Nama saintifik bagi betik ialah Carica papaya L. Betik ialah sejenis tumbuhan herba 

dikotiledon yang keeil daripada famili Caricaceae (Rukayah, 1999). Carica papaya L, 

Carica candamarencis Hook f, Carica monoica dan Carica pentagonia adalah ahli 

kumpulan famili Caricaceae yang keeil. Famili Caricaceae ini mempunyai empat genera 

dan 31 spesies. Empat spesies yang disebut di atas ditanam kerana kepentingan buah 

mereka (Seymour, Taylor & Tucker, 1993). 

Betik mempunyai empat genera iaitu Carica dengan 22 spesies, Jacaratia 

dengan 6 spesies, Jarilla dengan 1 spesies dan Cyficomorpha dengan 2 spesies. Tiga 

genera yamg pertama adalah berasal daripada Amerika tropika dan yang terakhir ialah 

dari Afrika. Buah yang boleh dimakan hanyalah daripada spesies Carica. Selain Carica 

papaya, spesies Carica lain ialah C. chilensis, C. go udotian a , C. monoica dan C. 

pubescens. Carica papaya biasanya dimakan segar manakala spesies lain dimakan 

setelah dimasak (Ray, 2002). 

Terdapat banyak varieti betik yang ditanam di negara ini. Sesetengah varieti 

dibawa masuk dari negara lain. Varieti tempatan yang baik ialah Subang 6 dan Sitiawan. 

Sunrise Solo, Maradol dan Honeydew adalah antara varieti dari luar yang telah dibawa 

masuk ke negara ini. 8eberapa varieti baru telah diwujudkan di MARDI melalui program 

pengaeukan antara Sunrise Solo dan varieti tempatan Subang 6. Varieti-varieti yang 

baru dieipta ini adalah termasuk Baekross Solo, Eksotika dan Eksotika II. Varieti-varieti 
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yang baru ini mempunyai kuaJiti buah yang lebih baik daripada varieti tempatan. Betik 

eksotika adalah varieti yang paling popular di Malaysia (Rukayah. 1999). 
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Rajah 2.1: Pokok Betik Berbuah Lebat 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



10 

Terdapat pelbagai jenis kultivar betik yang digunakan untuk tujuan pemprosesan. 

Betik daripada kultivar 'Solo' adalah yang paling terkenal di seluruh dunia kerana kualiti 

yang baik dan boleh dimakan secara segar. la juga popular untuk digunakan dalam 

pemprosesan makanan. Kultivar 'Pusa Giant' yang terdapat di India adalah popular 

digunakan dalam pengetinan (Barret. Somogyi & Ramaswamy, 2005). 

, .... : .. . . 

: ... ~~~. 
. ~ .;.~. ..: 

..... ,. , 
-"'!' . .• :', " 

Rajah 2.2: Buah Betik Eksotika 

2.2.3 Ekologi dan Agronomi 

,, ·:1>;;~'~ 
;L1~~~;~~~:~~ 

", .. { . t-, . 
'< 

Betik ialah sejenis tanaman yang berbuah tidak mengikut musim dan buahnya boleh 

didapati sepanjang tahun. Walau bagaimanapun. pengeluaran buah banyak bergantung 

kepada keadaan cuaca. Pada musim kemarau, pengeluaran bunga betina dan 

hermafrodit jauh berkurangan dan akibatnya hasil buah menurun. Pokok betik biasanya 
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