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ABSTRAK

Objektif kajian ini adalah untuk membangunkan produk roti daripada jus tembikai
(Gitrullus lanatus). Sebanyak enam formulasi telah dihasilkan dengan peratusan jus
tembikai yang berlainan (10%, 20%, 30%, 40%, 50% dan 60%). Sampel roti tanpa
jus tembikai digunakan sebagai kawalan dalam kajian ini. Keputusan ujian skala
hedonik menunjukkan bahawa F6 yang mengandungi 60% jus tembikai telah dipilih
sebagai formulasi terbaik dengan nilai min skor yang tertinggi dalam atribut warna,
aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan. Berdasarkan keputusan analisis fizikal,
roti dengan jus tembikai menunjukkan perbezaan signifikan (p<0.05) dalam oven
spring, warna dan nilai kekerasan berbanding dengan roti kawalan. Analisis
proksimat menunjukkan roti 60% jus tembikai mengandungi 47.80% karbohidrat,
39.73% kelembapan, 9.41% protein, 1.50% lemak, 1.08% abu dan 0.48% serabut
kasar. Analisis mineral menunjukkan roti 60% jus tembikai mengandungi kalsium
(18.27mg), besi (0.05mg), magnesium (0.28mg), natrium (5.18mg), kalium
(137.58mg) dan zink (0.03mg) per 100g. Kandungan mineral (Ca, Fe, Mg, Na, K dan
Zn) roti 60% jus tembikai adalah lebih tinggi daripada roti kawalan. Kajian mutu
penyimpanan meliputi analisis fizikokimia dan ujian mikrobiologi dijalankan ke atas
roti 60% jus tembikai bagi tempoh lima hari penyimpanan pada suhu bilik. Ujian ciri
fizikokimia menunjukkan penurunan kandungan kelembapan dari 39.91% kepada
37.37% manakala nilai kekerasan meningkat dari 219.79g kepada 527.12g semasa
penyimpanan. Ujian mikrobiologi menunjukkan jangka hayat simpanan produk roti
tembikai adalah selama empat hari. Ujian pengguna yang dilakukan terhadap 100
orang responden menunjukkan bahawa sebanyak 90% responden akan membeli
produk roti tembikai ini sekiranya dipasarkan. Kesimpulannya, produk roti tembikai
ini dijangka akan mendapat sambutan yang tinggi di pasaran tempatan.
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ABSTRACT

DEVELOPMENT OF BREAD PRODUCT FROM WATERMELON JUICE
(CITRULLUS LANATUS)

The objective of this study is to develop bread product from watermelon juice
(Gitrullus lanatus). Six formulations were created with different percentages of
watermelon juice (10%, 20%, 30%, 40%, 50% and 60%). Bread sample without
watermelon juice was used as control in this study. Results of hedonic test showed
that formulation F6 containing 60% watermelon juice was chosen as the best
formulation with an overall highest mean score in attributes such as colour, aroma,
flavour and overall acceptance. Based on the results of physical test, breads with
watermelon juice showed a significance difference (p<0.05) in terms of oven spring,
colour and firmness value as compared to control bread, Proximate analysis showed
that bread with 60% watermelon juice contained 47.80% carbohydrate, 39.73%
moisture, 9.41% protein, 1.50% fat, 1.08% ash and 0.48% crude fiber. Mineral
analysis showed that bread with 60% watermelon juice contained calcium
(18.27mg), iron (0.05mg), magnesium (0.28mg), sodium (5.18mg), potassium
(137.58mg) and zinc (0.03mg) per 100g. The mineral content (Ca, Fe, Mg, Na, K
and Zn) of bread with 60% watermelon juice was higher than the control bread,
Shelf life test which includes physicochemical anzlysis and microbiology test was
uone for a period of five days storage at room temperature. Physicochem/ical test
showed the decreased of moisture content from 39.91% to 37.37% whereas
firmness value increased from 219.79g to 527.12g during storage. Microbiology test
showed that the shelf life of watermelon bread product was four days. The consumer
test which was conducted on 100 respondents showed that 90% of respondents
were interested to purchase the watermelon bread product if it is available in the
market. In conclusion, the watermelon bread product is envisaged to hold high
promise in the local market.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Kajian

Roti merupakan konstituen utama dalam diet bagi kebanyakan negara selama
berabad-abad. Produk bijirin terutamanya roti telah digunakan secara meluas di
seluruh dunia dan ia terkenal kerana kualiti pemakanan, ciri sensori dan teksturnya
(Poinot et al,, 2008). Teknologi pembuatan roti merupakan salah satu teknologi
asas yang tertua dan telah berevolusi dengan bahan baru, alat dan prosesnya
diperkembangkan (Ma‘aruf et al, 2012). Secara umum, roti adalah makanan ruji

yang diperbuat daripada tepung gandum, yis, garam, air dan bahan-bahan lain .
(Balestra et al., 2011).

Industri roti di Malaysia semakin berkembang pesat sejajar dengan
peningkatan bilangan penduduk pada tahun-tahun kebelakangan ini. Selain
peningkatan taraf hidup serta kuasa membeli, perubahan dalam gaya hidup dan
pola pemakanan disebabkan kesedaran terhadap penjagaan kesihatan kini juga
mendorong kemajuan industri roti (Fatimah, 2007). Masyarakat kini mempunyai
kecenderungan untuk memilih produk roti sebagai sarapan pagi berbanding
dengan makanan tempatan seperti nasi lemak atau mi goreng. Roti dilabelkan
sebagai makanan alternatif pengganti nasi kerana roti dan nasi membekalkan jenis
dan kandungan nutrien yang hampir sama. Oleh sebab roti adalah produk yang
mudah dimakan, ianya semakin digemari di kalangan pengguna (Chin, t.th.).

Kajian epidemiologi menunjukkan bahawa diet memainkan peranan penting
dalam pencegahan pelbagai penyakit kronik. Peningkatan kesedaran tentang
kualiti makanan terhadap kesihatan telah meningkatkan permintaan untuk roti
berkhasiat dari segi pemakanan. Oleh itu, pihak industri dan penyelidikan
membabitkan diri dalam mengoptimumkan teknologi pembuatan roti dengan
tujuan meningkatkan kepelbagaian, kualiti dan ketersediaan produk roti (Balestra



et al, 2011; Dall'Asta et al., 2013). Beberapa tahun kebelakangan ini, penyelidikan
yang dijalankan dalam sektor bakeri telah tertumpu kepada penggunaan serat
tinggi, protein tinggi dan rendah kalori untuk meningkatkan nilai tambah dalam
produk tanpa mempengaruhi ciri-ciri sensorinya (Gawlik-Dziki et al, 2013; Bhol
dan Bosco, 2014). Banyak kajian telah dijalankan yang menggunakan tepung
komposit sebagai sumber telah dilihat dalam pembangunan produk roti, antaranya
tepung ubi kayu, chickpea, sagu, pisang dan buah berangan. Kajian turut
melaporkan bahawa penggantian tepung komposit ini dapat menambah nilai
produk akhir (Hathorn et al., 2008; Balestra et a/, 2011; Mohammed et a/, 2012;
Dall' Asta et al, 2013; Ho et al, 2013). Penggunaan bahan-bahan makanan
termasuk vitamin dan pewarna dalam pembuatan produk roti juga dilihat untuk
meningkatkan penerimaan pengguna terhadap produk (Chemah et al,, 2011).

Kajian epidemiologi menunjukkan bahawa keupayaan perlindungan
terhadap penyakit oleh buah-buahan dan sayur-sayuran kerana kepelbagaian
kandungan fitonutrien seperti karotenoid, flavonoid dan vitamin yang berfungsi
sebagai antioksidan (Oms-Oliu et al, 2009). Tembikai adalah tumbuhan hidup
menjalar yang berasal dari benua Afrika. Di Malaysia, tembikai adalah tanaman
luar musim yang diusahakan secara komersial sebagai komiditi eksport (Jabatan
Pertanian Semenanjung Malaysia, 2012). Pengeluaran buah tembikai di dunia
dianggarkan sebanyak 102889076 tan metrik (FAOSTAT, 2011).

Tembikai juga dikenali dengan nama saintifik Gitrullus lanatus dan berasal
dari keluarga Cucurbitacea (Falade et al, 2007). Buah ini popular dan menjadi
kegemaran ramai kerana rasanya yang manis di samping dapat menghilangkan
dahaga pada hari panas (Zhao et al/, 2013). Buah tembikai berbentuk bulat
membujur, kulit mempunyai jalur hijau atau kuning, isi buahya berjus dan
berwarna merah atau kuning. Tembikai biasanya dinikmati secara segar atau
diproses menjadi jus minuman, jem dan jeruk (Abu-Reidah et al,, 2013).
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Warna merah isi buah tembikai adalah disebabkan kehadiran lycopene.
Lycopene adalah pigmen karotenoid yang bertanggungjawab terhadap warna
merah pada buah-buahan dan sayuran (Guo et al, 2012). Buzh tembikai
merupakan sumber vitamin A dan vitamin C yang baik (Siew et al.,, 2007). Menurut
Abu-Reidah et a/, (2013), buah tembikai merupakan sumber semula jadi yang kaya
dengan rangkaian fitonutrien seperti karotenoid dan sebatian polifenol. Tembikai

juga diketahui sebagai sumber utama lycopene (Siew et al,, 2007; Srivastava dan
Srivastava, 2012).

Kajian menunjukkan bahawa pengambilan makanan yang mengandungi
lycopene berhubungkait dengan penurunan insiden penyakit kardiovaskular dan
jenis kanser tertentu, terutamanya kanser prostat (Oms-Oliu et al., 2009; Guo et
al, 2012; Saxena et al, 2013). Dari aspek perubatan, buah tembikai adalah
bersifat diuretik dan berkesan untuk mengatasi pelbagai masalah kesihatan
termacuk penyakit ginjal (rena/ stones), mati pucuk (erectife dysfunction), penyakit
demam kuning (jaundice), giardiasis serta menurunkan tekanan darah (Abu-
Reidah et al,, 2013).

Beberapa kajian telah dilakukan ke atas penggunaan buah tembikai
terhadap produk bakeri bagi meningkatkan sifat berfungsi produk akhir yang
diinginkan. Wani et al (2012) mendapati ekstrak protein daripada biji buah
tembikai dapat meningkatkan kandungan protein dalam produk biskut. Al-Sayed
dan Ahmed (2013) telah menggunakan kulit buah tembikai di dalam kajian mereka
sebagai sumber serat diet dan antioksidan dalam kek. Selain itu, kulit buah
tembikai juga dikaji sebagai sumber citrulline (Rimando dan Perkins-Veazie, 2005).

Pemprosesan buah-buahan di Malaysia hanya dijalankan secara skala kedil
dan terhad. Oleh yang demikian, peningkatan penghasilan pelbagai produk serta
kepelbagaian kegunaan buah tembikai masih terbuka luas. Kepelbagaian dalam
menghasilkan produk berasaskan tembikai penting supaya industri ini dapat
berkembang dan tidak bergantung hanya kepada pasaran segar. Selain itu,
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penghasilan produk roti daripada jus buah tembikai akan menambahkan variasi
produk dan memberi pilihan alternatif kepada pengguna (Siew et al., 2007).

Buah tembikai mempunyai potensi digunakan sebagai bahan ingredien
dalam penghasilan produk makanan. Bagaimanapun, kajian mengenai penggunaan
buah tembikai dalam pembangunan produk bakeri masih kurang diterokai. Kajian
ini bertujuan membangunkan produk roti daripada jus tembikai di samping
mengetahui pengaruh penambahan jus tembikai terhadap ciri fizikal roti yang
dihasitkan. Dalam kajian ini, penggunaan buah tembikai dalam roti menjadi pilihan
kerana harganya yang murah dan juga mudah diperolehi. Selain kandungan

nutrien, kandungan air yang tinggi dalam buah tembikai memberikan kelebihan
penggunaannya dalam penghasilan roti.

1.2 Objektif Kajian
Objektif-objektif kajian ini adalah:

a. Menentukan formulasi terbaik bagi produk roti tembikai melalui penilaian
sensori.

b. Mengkaji kesan penambahan jus tembikai ke atas sifat fizikal roti.

¢. Menjalankan analisis proksimat, analisis mineral dan kajian mutu penyimpanan
ke atas formulasi roti tembikai terbaik.

d. Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap produk roti tembikai
melalui ujian pengguna.
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BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1  Industri Buah-Buahan di Malaysia

Malaysia adalah sebuah negara beriklim tropika yang kaya dengan berbagai buah-
buahan dan sayur-sayuran. Industri buah-buahan tempatan mempunyai potensi
untuk dikembangkan bagi memenuhi permintaan yang semakin meningkat terhadap
buah-buahan segar dan eksotik. Potensi industri ini perlu dikembangkan secara
komersial dan teratur bagi meningkatkan produktiviti dan pendapatan pengusaha
tani. Penggunaan buah-buahan tempatan untuk tujuan pemprosesan juga periu

dipertingkatkan bagi mengatasi lambakan buah-buahan tempatan dan menjamin
harga yang stabil.

Menurut Dasar Agromakanan Negara (2011-2020), permintaan terhadap
buah-buahan tropika segar dan diproses seperti sejuk beku, jus, makanan fungsian
dan berserat tinggi yang dijangka meningkat akan memberi peluang kepada
peluasan aktiviti pemprosesan produk buah-buahan tropika. Tumpuan akan
diberikan kepada peningkatan produktiviti dan pengeluaran nanas, pisang, tembikai,
durian dan betik selaras dengan peningkatan permintaan. Tembikai merupakan satu

tanaman jangka pendek yang telah dan sedang mendapat permintaan di pasaran
tempatan dan antarabangsa (Utusan, 2013).

2.2 Tembikai

2.2.1 Asal Usul dan Taburan

Tembikai yang nama botaninya Citrullus /anatus adalah tumbuhan menjalar yang
berasal dari kawasan tropika Afrika sebelum penanamannya diperluaskan di
kawasan Mediterranean dan Asia (Snowdon, 2010). Tembikai tergolong dalam famili
Cucurbitacea dan tumbuh liar di habitat asalnya. Pada sekitar abad ke sepuluh,
tembikai pertama kali disebarkan ke daratan China dan akhirnya ke seluruh pelosok
dunia (Norsuraya, 2008). Tembikai sememangnya sudah wujud di Malaysia sejak
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ratusan tahun dahulu. Kehadirannya di Malaysia kemungkinan besar berasal dari
para pedagang dan peniaga China. Semenjak itu, buah tembikai mula tersebar dan
beradaptasi dengan persekitaran dan iklim di Malaysia. Beberapa jenis tembikai juga

mengalami kacukan benih tanpa diduga dan menjadi tembikai dari jenis tempatan
(Ramlah, 2009).

2.2.2 Morfologi

Daun tembikai berbentuk oval, berwarna hijau, diliputi bulu halus, bertangkai
panjang dan tersusun dalam pasangan yang bertentangan. Batang tanaman
tembikai ini berbentuk bulat atau bersegi dan ditumbuhi bulu halus. Pertumbuhan
batang dan tangkai tembikai biasanya didahului dengan sulur. Panjangnya boleh
mencapai sehingga tiga meter. Seperti kebanyakan bunga dari tanaman Cucurbitae,
bunga tembikai juga berbentuk seakan-akan trompet. Bunga tembikai daripada jenis
monosius iaitu bunga jantan dan bunga betina terdapat pada satu pokok yang sama.
Bunganya berwarna kuning dengan lebarnya kira-kira 2 cm (Ramlah, 2009).

Buah tembikai berbentuk bulat, bujur bulat atau bujur. Kulitnya licin dan
biasanya berwarna hijau muda hingga hijau tua berjalur atau tanpa jalur. Isinya
berwarna merah, merah tua atau kuning, berjus dan mengandungi banyak air
(Falade et al,, 2007). Rasa tembikai ditentukan melalui kemanisan dan kandungan
gulanya. Biji tembikai berbentuk pipih, berwarna hitam atau coklat dan tertanam di

dalam isinya. Terdapat juga varieti yang tidak berbiji. Berat buah tembikai adalah
mengikut varietinya (Naz et a/,, 2013).

2.2.3 Ekologi

Tembikai sesuai ditanam di kawasan ketinggian 100 — 400 meter di atas permukaan
laut dan sebaiknya di kawasan tanah baru. Tanaman tembikai memerlukan kawasan
yang rata atau tidak menangkung air. Tembikai selalunya ditanam dengan skala luas
di satu kawasan yang melebihnya 5 hektar. Tembikai memerlukan cuaca panas iaitu
suhu antara 25 °C hingga 35 °C pada siang hari dan 18 °C hingga 22 °C pada waktu

malam untuk pertumbuhan dan penghasilan yang baik. Taburan hujan sesuai bagi
pertumbuhan tembikai ialah di antara 400 - 500 mm sebulan. Ini adalah disebabkan
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taburan hujan yang terlalu tinggi boleh menyebabkan jangkitan bakteria atau fungus
(Ramlah, 2009).

Tembikai boleh ditanam di kebanyakan jenis tanah yang bertekstur gembur
dan mempunyai sistem saliran yang baik. Tanah gembur membantu pertumbuhan
akar dan memudahkan penyerapan unsur nutrien oleh akar. Biasanya, tanah liat
atau berpasir bersaliran baik dengan keaksidan yang sederhana antara pH 5 dan 7
adalah sesuai bagi pertumbuhan tembikai. Pengurusan yang bersesuaian perlu
dilakukan bagi menghasilkan tanaman tembikai yang baik (Ramlah, 2009).

2.2.4 Jenis-jenis Tembikai

Penanaman tembikai di Malaysia mula berkembang sekitar tahun 70-an selepas
pengenalan jenis kacukan daripada Taiwan dan Jepun. Kini, terdapat pelbagai
kultivar tembikai, meliputi tembikai berbiji atau tanpa biji yang ditanam secara
komersial (Dimitrovski ef al, 2010). Terdapat dua jenis tembikai yang terdapat di
Malaysia, iaitu jenis tempatan yang sudah lama beradapatasi dengan persekitaran
negara dan jenis hibrid pula adalah yang baru masuk ke pasaran tempatan.
Tembikai mempunyai sifat yang berbeza dari segi warna kulit dan isi, saiz dan bentuk
mengikut jenisnya (Martin-Belloso dan Soliva-Fortuny, 2011). Berdasarkan
kandungan bijinya, terdapat dua kumpulan tembikai iaitu yang berbiji dan tanpa biji.
Senarai varieti tembikai ditunjukkan pada Jadual 2.1.

Varieti tembikai berbiji yang diusahakan di Malaysia kini adalah jenis yang
diimport dari Taiwan iaitu New Dragon dan Hitam Manis kerana potensi pengeluaran,
mutu buah, ketahanan terhadap penyakit dan kadar pertumbuhannya yang baik.
Namun, pemilihan varieti ditanam mengikut kehendak pasaran dan negara
pengimport. Sementara itu, permintaan untuk varieti tembikai tanpa biji adalah lebih
tinggi terutamanya untuk pasaran eksport. Ia termasuk jenis kacukan hibrid F1 dari

Taiwan dan Jepun yang cepat matang, mutu buah yang baik dan produktiviti yang
tinggi (FAMA, 2012).
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