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ABSTRAK 

Kajian halwa kedondong ini adalah bertujuan untuk membangunkan 
produk baru daripada buah kedondong. Penghasilan halwa kedondong 
adalah berdasarkan kepada 9 formulasi yang berbeza dari segi jumlah 
pepejal terlarut akhir iaitu 450Sriks, 550Sriks, dan 650Sriks dan suhu 
pengeringan 50°C, 60°C, dan 70°C. Penilaian sensori yang telah 
dijalankan adalah menggunakan Ujian Pemeringkatan dan Ujian Hedonik 
untuk memilih formulasi yang terbaik. Formulasi 7 dengan °Sriks akhir 
adalah 45 °Sriks dan suhu pengeringan 70°C telah dipilih sebagai 
formulasi terbaik. Analisis proksimat juga telah dijalankan ke atas halwa 
kedondong dan didapati keputusan menunjukkan ianya mengandungi 
16.26 ± 0.32% kandungan lembapan, 0.52 ± 0.02% abu, 0.29 ± 0.01% 
lemak, 2.74 ± 0.11 % serabut kasar, 0.44 ± 0.01 % protein, dan 79.74 ± 
0.28% karbohidrat. Dalam anal isis fizikokimia pula, halwa kedondong 
didapati mengandungi 16.26 ± 0.32% kandungan lembapan, 15.00 ± 
0.00 °Sriks jumlah pepejal terlarut dan pH 3.73 ± 0.01. Mutu simpanan 
formulasi terbaik telah dikaji dalam 8 minggu dari segi analisis 
fizikokimia, ujian mikrobiologi dan ujian perbandingan berganda. Dalam 
anal isis fizikokimia, kandungan lembapan meningkat menjadi 16.36 ± 
0.36%, 15.00 ± 0.00 °Sriks jumlah pepejal terlarut dan 3.72 ± 0.01 nilai 
pH. Hasil keputusan mikrobiologi pula menunjukkan bahawa tiada 
pertumbuhan mikroorganisma. Dalam ujian perbandingan berganda, 
bagi atribut warna, sampel mula menunjukkan perbezaan yang signifikan 
pada minggu ke 6. Sagi atribut tekstur, sam pel mula berubah pad a 
minggu ke 2 tetapi untuk atribut kemanisan, tiada perubahan yang 
signifikan. Atribut keliatan pula, sampel mula berubah pada minggu ke 6 
begitu juga dengan atribut rasa kedondong yang mula berubah pada 
minggu ke 8. Serdasarkan keputusan yang telah diperolehi daripada 
ujian pengguna, ia menunjukkan bahawa halwa kedondong dapat 
diterima oleh pengguna. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF CRYSTALLIZED DRIED KEDONDONG 

Research of producing crystallized dried kedondong was to developed 
new product from kedondong. Producing of sweet dried kedondong was 
based on 9 formulations which were differing in final level of total soluble 
solids which were 4!fBrix, 5!fBrix, and 6ffBrix and drying temperature 
at 5(fC, 6cfc, and 7(fC. Sensory evaluation test was conducted using 
ranking test and hedonic test to choose the best formulation. Formulation 
7 with 45 °Brix final level of total soluble solid and 7(fC of drying 
temperature was chouse as the best formulation. Proximate analysis was 
done for sweet dried kedondong and the result showed that it's contained 
16.26 ± 0.32 moisture content, 0.52 ± 0.02% ash, 0.29 ± 0.01% fat, 2.74 
± 0.11% fiber, 0.44 ± 0.01% protein, and 79.74 ± 0.28% carbohydrate. In 
physicochemical analysis, sweet dried kedondong contained 16.26 ± 
0.32% moisture content, 15.00 ± 0.00 °Brix total soluble solid and 3.73 ± 
0.01 of pH value. Quality storage of the best formulation was tested in 8 
weeks by using physicochemical analysis, microbiology test, and multiple 
comparison tests. In physicochemical analysis, the value of moisture 
content is increased to 16.36 ± 0.36%, 15.00 ± 0.00 °Briks total soluble 
solid and 3.72 ± 0.01 of pH values. Results from microbiology test 
showed that there were no microorganism growths. In multiple 
comparison tests, color attribute shown a significant difference at week 6. 
For the texture attribute, sample start changed at week 2 but for the 
sweetness attribute, there were no significant changes. For elasticity 
attribute, sample start changed at week 6 same like taste of kedondong 
attribute which changed at week 8. According to result obtained from the 
consumer test, it was shown that sweet dried kedondong can accept by 
consumer. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

Hatwa adalah sejenis hasilan yang boleh dikategorikan sebagai hasilan konfeksioneri 

yang mana ianya berasa manis dan tentunya digemari ramai. Halwa biasanya dihasilkan 

daripada buah - buahan yang sempuma dan dalam keadaan yang baik. Selain. 

menggunakan isi buah tersebut, halwa juga dapat dihasilkan dengan menggunakan 

bahagian - bahagian yang lain seperti kulit limau dan oren. Biasanya, pembuatan kuih -

muih, biskut, dan puding juga menggunakan kurrt - kulit buah yang telah dihatwakan 

(Jainuddin, 1998). 

Hatwa juga dikenali sebagai kandi ataupun buah kering. la dikenali sebagai buah 

kering kerana air akan disingkirkan keluar daripada buah tersebut. Halwa juga terdiri 

daripada pelbagai bentuk dan wama yang menepati eitrasa pelanggan. Kebiasannya, 

halwa berbentuk hirisan dan wamanya pula akan mengikut warna asli buah yang telah 

dijadikan halwa. Misalnya buah betik, halwa yang akan terhasil dengan menggunakan 

buah ini sudah semestinya berwarna oren. 

Menurut Zainun (1995·), perusahaan memproses halwa boleh dilakukan secara 

kectl - keeilan kerana ia amat mudah dikendalikan dan tidak memertukan peralatan 

yang canggih dan mahal. Walaupun penghasilannya mengambil masa beberapa hari, 

tetapi halwa dalam kuantiti yang banyak dapat dihasilkan bagi setiap kali 
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pemprosesannya. Selain itu, bahan - bahan mentah yang digunakan untuk 

menghasilkan halwa juga sangat mudah untuk diperolehi. 

Penghasilan halwa kedondong merupakan salah satu inisiatif bagi memajukan 

lagi industri penghasilan halwa. Kedondong kurang penggunaanya dalam penghasilan 

sesuatu produk makanan. Ini merupakan salah satu faktor penyebab kedondong dipilih 

dalam penghasilan halwa. Selain itu, kedondong sesuai dijadikan halwa kerana tekstur 

isinya yang keras dan tebal dan mempunyai rasa yang agak masam. Melalui projek ini, 

rasa buah ini dapat diolah menjadi lebih manis dengan terhasilnya halwa kedondong. 

Penghasilan halwa kedondong ini juga dapat mempelbagaikan lagi varieti halwa yang 

terdapat di pasaran dan mempelbagaikan lagi hasilan buah ini. Selain itu juga, buah 

kedondong sangat mudah diperolehi di sekitar Sabah dan ia sangat membantu agar 

bekalan bahan mentah sentiasa ada. 

Penghasilan halwa ini merupakan salah satu usaha untuk mempelbagaikan lagi 

produk - produk makanan di pasaran agar pengguna dapat membuat lebih banyak 

pilihan. Selain itu, dengan adanya halwa kedondong ini, buah kedondong dapat 

dimajukan dan dapat diperkenalkan secara meluas sebagai buahan tempatan. 

Halwa yang dihasilkan bermula dengan proses penceluran. Proses ini ber1aku 

dengan mencelurkan buah di bawah air yang mendidih selama beberapa minit. Proses 

ini bertujuan untuk menyahaktifkan enzim, mengurangkan mikroorganisma yang 

terdapat pada permukaan buah, dan juga untuk melembutkan struktur buah agar mudah 

untuk diproses (Murano,2003). Tempoh pengewapan adalah bergantung kepada jenis 

buah, saiz buah, suhu, dan cara pemanasan samada dengan menggunakan air yang 

mendidih ataupun stim. Sewaktu penceluran ber1aku, dua jenis enzim yang per1u 
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dimusnahkan iaitu enzim kata/ase dan enzim peroxidase. Apabila kedua - dua enzim ini 

sudah musnah. enzim lain juga akan turut termusnah secara automatik. 

Penghasilan halwa juga melibatkan proses perendaman buah di dalam larutan 

gula. Proses ini dikenali sebagai proses penghalwaan. Dalam erti kata lain. 

penghalwaan ialah suatu proses yang bermula dengan buah - buahan atau bahagian -

bahagian lain yang direndam dalam sirap gula di mana kandungan gulanya ditambah 

dalam tempoh tertentu sehinggalah buah tersebut diisitepu dengan sempuma 

(Jainuddin. 1998). Oi awal proses perendaman, buah per1u direndam dalam kepekatan 

gula yang rendah. Apabila buah terus direndam dalam kepekatan air gula yang tinggi. 

buah akan menjadi kecut kerana kandungan air buah akan meresap keluar ke dalam 

larutan air gula. Kepekatan air gula awal ini bergantung kepada da~ah kemanisan 

sesuatu buah itu. Apabila buah terse but manis. ia boleh direndam dalam air gUIa yang 

berkepekatan lebih tinggi berbanding dengan buah yang kurang manis (Zainun. 1995~. 

Proses perendaman buah dalam air gula juga merupakan salah satu teknik 

pengawetan. Gula yang diserap masuk ke dalam buah dapat merendahkan keaktifan air 

dalam buah dan boleh menghalang pertumbuhan mikroorganisma. Selain itu. ia juga 

dapat membantu agar produk halwa dapat disimpan dengan lebih lama. 

Selain menggunakan gula. bahan awet seperti natrium benzoate juga boleh 

digunakan dalam penghasilan halwa. Bahan awet ini dicampur bersama dengan air gula 

sebelum buah dimasukkan. Natrium benzoate juga dapat membantu merencatkan 

aktiviti mikroorganisma dan memanjangkan hayat simpanan halwa (Zainun. 1995,. 
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Terdapat juga beberapa masalah semasa pemprosesan halwa. Antara masalah 

tersebut adalah pemerangan berenzim, pemerangan bukan berenzim, pertumbuhan 

kulat, dan pengerasan kulit luar. Pemerangan berenzim boleh ber1aku semasa 

pengeringan dan penyimpanan akibat buah tidak dicelur ter1ebih dahulu. Buah yang 

akan dijadikan halwa halwa per1u dicelur seketika untuk menyahaktifkan aktiviti enzim 

agar masalah ini tidak ber1aku pada hujung proses. Pemerangan bukan berenzim pula 

ber1aku akibat ber1akunya pergabungan sesuatu gula dengan protein dalam hasilan 

(Zainun, 1995,. Keadaan ini akan mewujudkan sebatian yang belWama cokJat atau 

hitarn yang akan menyebabkan perubahan warna dan rasa kepada produk. 

Masalah yang seterusnya adalah disebabkan oleh pertumbuhan kulat. Keadaan 

ini boleh ber1aku ketika proses penyimpanan produk yang mana kandungan air dalam 

produk tersebut masih tinggi. Oleh itu, adalah amat penting untuk memastikan bahawa 

proses pengeringan ber1aku dengan sempuma sehingga tahap di mana mikroorganisma 

tidak boleh membiak. Pengerasan kulit luar halwa juga merupakan antara satu masalah 

yang dihadapi apabila produk selesai diproses. Masalah ini ber1aku akibat suhu 

pengeringan yang terialu tinggi dan tempoh pengeringan yang ter1alu lama. 

Untuk mendapatkan hasilan yang berkualiti dan dalam keadaan yang baik, 

kawalan mutu adalah amat penting semasa penghasilan halwa. Kawalan mutu ini 

merangkumi sebelum pemprosesan, semasa pemprosesan, dan selepas pemprosesan. 

Sebelum pemprosesan dimulakan, bahan - bahan mentah yang digunakan per1u 

dipastikan dalam keadaan yang baik dan selamat untuk digunakan. Buah yang akan 

digunakan per1u dipastikan bahawa tidak ter1alu masak dan Iembik kerana proses 

penghatwaan pasti tidak be~aya (Jainuddin, 1998). Selain itu, buah tersebut juga per1u 

berada dalam tahap kematangan yang sesuai. Peralatan - peralatan makmal yang 

u s 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



digunakan juga per1u disterilkan ter1ebih dahulu untuk menjamin keselamatan dan 

kebersihan produk yang akan dihasilkan. 

Semasa pemprosesan pula, adalah amat penting untuk memastikan jumlah 

kuantiti bah an yang digunakan tidak melanggar Peraturan Makanan 1985. Jumlah 

bahan yang ber1ebihan boleh menyebabkan penyakit kepada manusia. Produk halwa 

yang sudah siap diproses per1u disimpan pada suhu dan tempat yang sesuai untuk 

menjamin mutu produk selepas pemprosesan. 

Secara ringkasnya, terdapat beberapa faktor yang boleh menentukan kualiti 

sesuatu halwa yang telah siap diproses. Faktor - faktor tersebut adalah varieti buah. 

tahap kematangan buah, mutu atau kualiti buah. proses penceluran. proses 

perendaman, proses pengeringan, dan yang paling penting kawalan kebersihan (Zainun. 

1995~. 

Kesimpufannya, projek ini dijalankan adalah bertujuan untuk: 

1) Membangunkan produk halwa dengan menggunakan buahan tempatan iaitu 

kedondong. 

2) Menentukan formulasi terbaik bagi penghasilan halwa kedondong mefalui 

ujian penilaian deria. 

3) Menentukan nilai kandungan nutrient dalam halwa kedondong berdasa..xan 

analisis proksimat. 

4) Menentukan mutu simpanan halwa kedondong selama 2 bulan. 

5) Menentukan penerimaan pengguna ke atas halwa kedondong. 
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