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ABSTRAK
PENGHASILAN JEM BUAH CAMPURAN TEMBIKAI SUSU DAN PISANG

Penyelidikan ini dilakukan sebagai satu usaha untuk membangunkan jem buah
campuran di pasaran tempatan berasaskan buah tembikai susu dan buah
pisang. Kajian awal pengformulasian kandungan jem campuran untuk
menentukan kesan pelbagai paras peratus kandungan puri dalam jem
campuran, nisbah puri tembikai susu dan pisang, pektin, asid sitrik dan gula
terhadap keupayaan pembentukan gel yang baik. Reka bentuk faktorial
digunakan untuk mendapatkan 12 formulasi daripada gabungan 2 paras peratus
kandungan puri dalam jem campuran iaitu 35% dan 45%; nisbah puri tembikai
susu dan pisang pada 50:50, 30:70, 70:30; pektin pada 0.3% dan 0.5%; asid
sitik pada 0.3% dan 0.5%; dan gula pada 62.5% dan 52.5%. Manakala
kandungan air ditetapkan dalam semua formulasi. Selain itu, kajian
pembangunan produk jem buah campuran dari tembikai susu dan pisang ini
telah dijalankan untuk mendapatkan formulasi yang terbaik jem buah campuran
tembikai susu dan pisang supaya menambahkan kepelbagaian produk jem di
pasaran tempatan dan juga sebagai satu usaha untuk mengeksploitasi hasil
buah-buahan tempatan negeri Sabah. Mengikut Peraturan-peraturan Makanan
1985, selain daripada pembentukan gel semasa pemprosesan jem, pemanasan,
pengisian, dan pengendalian turut memainkan peranan yang penting dalam
penghasilan jem yang bermutu dan enak dimakan. Sebanyak 4 formulasi terbaik
telah dipilih berdasarkan ujian pemeringkatan, penilaian deria menggunakan
skala Hedonik dan analisis fizikokimia. Hasilnya dianalisis pula dengan
menggunakan ANOVA satu hala bagi mendapatkan formulasi produk akhir.
Keputusan penilaian deria menunjukkan wujud perbezaan signifikan antara
formulasi bagi semua atribut kecuali warna. Hasil yang sama juga didapati untuk
keasidan (pH) dan jumlah pepejal larut (Brix). Formulasi 45% puri dalam jem
campuran dengan nisbah puri tembikai susu dan pisang 50:50, 0.3% pektin,
0.7% asid sitrik dan 52.5% gula telah digunakan dalam penghasilan produk akhir
kerana ciri-ciri sensori dan fizikokimia yang lebih baik. Mutu simpanan produk
akhir pada bekas kaca selama 4 minggu telah dikaji untuk menilai kestabilannya
semasa penyimpanan menggunakan ujian fizikokimia dan ujian mikrobiologi.
Sampel jem campuran tembikai susu dan pisang yang disimpan selama 4
minggu didapati tidak menunjukkan sebarang pertumbuhan mikroorganisma
dalam ujian mikrobiologi. Ujian pengguna ke atas produk akhir yang
menunjukkan sebanyak 85% pengguna menyukai produk ini.
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ABSTRACT
PRODUCTION OF MIXED FRUIT JAM FROM HONEYDEW AND BANANA

This research was carried out as an effort to develop mixed fruit jam in local
market based on honeydew fruit and banana fruit. Preliminary study on the
mixed fruit jam formulation was to determine the effect of pulp content,
honeydew to banana ratio, pectin, citric acid and sugar at different percentage
levels towards the ability of good gelling formation. Factorial design was used to
obtain 12 formulation from the combination of 2 levels of percentage of pulp at
35% and 45% ratio of honeydew to banana at 50:50, 30:70 and 70:30; pectin at
0.3% and 0.5%; citric acid at 0.3% and 0.5%, and sugar was at 62.5% and
52.5%, while water was fixed in all formulation. Beside that, studies on
production of mixed fruit jam from honeydew and banana was also carried out to
produce the best formulation of mixed jam honeydew and banana in order to add
variety of jam product in the local market as well as an effort to exploit the local
fruits of Sabah. Based on Malaysia Food Regulation 1985 of jams, beside of
gelling formation during the jam processing, the heating, filling and its handling
were also important to produce jam with good quality and tasty to eat. A total of 4
best formulations were selected based on rangking test, the sensory evaluation
using Hedonic scale and physico-chemical analysis, the results were analysed
with ANOVA to get a final formulated product. The results of the sensory
evaluation indicated that there were significant differences between formulations
for all attributes except for colour. Similar results were also obtained for acidity
(pH) and total soluble solid (Brix). The formulation with 45% pulp in jam which
the ratio of honeydew to banana was 50:50, 0.3% of pectin, 0.7% of citric acid
and 52.5% of sugar was used as the end product because of its sensory and
physico-chemical values were better. Keeping quality of the final product in glass
container were carried out for 4 weeks evaluate to its stability during storage
using sensory evaluation, physico-chemical analysis and microbiology test. The
jam sample, which was stored for 4 weeks, did not show any growth of
microorganisms in microbiology test. Consumer type of sensory evaluation on
the final product showed that 85% of the consumers like the product.
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SENARAI NAMA SINGKATAN
ANOVA : Analysis of Variance
CFU : Colony Forming Unit
MARDI : Malaysian Agricultural Research & Development Institute
ND : not detected
PCA : Plate Count Agar
PDA . Potato Dextrose Agar
RM : Ringgit Malaysia
SPSS : Statistical Package of Social Science
SSMP : Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan
TPC : Total Plate Count

UMS : Universiti Malaysia Sabah
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SENARAI SIMBOL
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1.2

BAB 1
PENDAHULUAN

Pengenalan

Mengikut Peraturan-peraturan Makanan 1985, jem hendaklah hasil yang disediakan dengan
memasak satu atau lebih jenis buah-buahan yang baik, sama ada mentah, telah diproses atau
separa proses, dengan bahan pemanis yang dibenarkan bersama pektin (Peraturan 246). Jem
hendaklah mengandungi tidak kurang 35% buah-buahan kecuali bahawa jem buah susu dan jem
halia masing-masingnya mengandungi 6% dan 5% buah-buahan dan 65% pepejal larut yang
ditentukan dengan refraktometer pada suhu 20°C yang tidak diambil kira untuk pepejal tak larut.
Jem boleh mengandungi bahan pewama yang dibenarkan, bahan perisa yang dibenarkan dan
kondisioner makanan yang dibenarkan (Akta Makanan, 2003).

Jem Buah-Buahan
Pada masa kini bmyd(mbmyakjetmjemdi pasaran. Jem yang dihasilkan sebahagian

besamya adalah berasaskan buah-buahan. Jem buah-buahan amat diminati ramai terutamanya
wwwmmm.mmxmwwm(mm,mm



boleh disediakan daripada pelbagai jenis buah-buahan yang sesuai kematangannya sama ada
buah-buah tempatan mahupun luar negeri.

Dalam projek penyelidikan ini, jem yang dihasilkan adalah jem campuran buah tembikai
susu dan pisang. Tembikai susu (Cucumis melo L) dikatakan berasal daripada Asia dan Timur
Tengah dan diperkenalkan sehingga ke benua Eropah. Termasuk dalam kumpulan Inodorus, ia
mempunyai kulit yang berwama kuning keputihan dan licin dengan rupa bentuk yang bulat dan
berat. Isinya berwama hijau putih atau kekuningan. Varieti baru pula mempunyai isi yang
berwama jingga atau merah jambu. Buah tembikai susu mempunyai berat dari 2-4 kg. Buah
wmiwmimguhdahnbamkﬂukwaadmghkm la juga tinggi
vitamin C dan menyumbang kuantiti kecil vitamin dan mineral yang lain. Apabila matang,
mmmmsaw1mgbibnﬁkaimmm1wkml
tenaga. Tembikai susu sering kali dimakan begitu saja atau disediakan dalam bentuk salad buah,

sorbet, ais krim, salad makanan laut dan juga sup sejuk (Alden, 1997).

M(MUMP&MimL)mmmw@th
Isi pisang mengandungi komposisi air, karbohidrat dan sedikit sekali kandungan protein dan
lemak. Sebanyak 70% adalah air dan selebihnya bahan pepejal. Pisang merupakan sumber
vitamin A, B1, B2 dan C. Pisang yang belum masak mempunyai 25% kanji dan 1% gula.
Tindakan enzim akan menukarkan kanji ini kepada gula di mana pisang yang telah masak
mempunyai kira-kira 20% jumiah gula. Buah pisang juga boleh dimakan mentah setelah ia
masak_Selain itu, pisang juga digunakan dalam menyediakan salad buah, bijirin, dan yogurt

(Rukayah, 1999).



1.3

Objektif Kajian

Dalam projek penyelidikan ini, jem yang dihasilkan ialah jem buah campuran tembikai susu dan
pisang. Objektif spesifikasi kajian ini merangkumi:
1. Menentukan formulasi terbaik jem campuran tembikai susu dan pisang berdasarkan
ujian sensori.
2. Menjalankan ujian fizikal dan kimia serta mengkaji kestabilan produk jem yang
dihasilkan semasa penyimpanan.
& ijabim@ujialpammmmﬁmmm
terhadap produk yang dihasilkan.
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BAB 2

ULASAN PERPUSTAKAAN

Tembikai Susu

Tembikai susu merupakan antara jenis tembikai yang termasuk ke dalam kumpulan
Cucumis melo L. Inodorus. la dikatakan sebagai jenis tembikai yang ketiga popular
selepas tembikai air dan canteloupe. la merupakan tumbuhan memanjat yang boleh
didapati secara liar di Negara Asia. Buah tembikai susu adalah berwarna kuning
keputihan, berkulit licin dan berbentuk bulat. Selalunya isi buah adalah lembut,
berwarna hijau keputihan dan rasa yang manis. Varieti baru mungkin mempunyai isi
yang berwarna jingga atau merah jambu. Berat buah adalah sekitar 1.5 kg. Apabila
dimakan, teksturnya adalah hampir sama dengan canteloupe, dengan rasa yang lebih
halus dan manis buah. Tembikai susu yang dipotong segar akan cepat menyerap bau

(Alden, 1997).

Secara umumnya tembikai susu digambarkan sama seperti canteloupe.
Penghasilan secara komersial memeriukan kawasan yang mempunyai banyak air, dan
cuaca panas yang panjang. Sama seperti canteloupe, ianya mudah diserang kulat
seperti fusarium dan verticillium, bakteria juga boleh menjangkiti buah melalui vektor

kumbang mentimun (Alden, 1997).




Tembikai susu juga senang dihinggapi oleh serangga yang menghisap sap sel
seperti afid. Semut juga mungkin memakan tembikai susu manakala lebah madu sering
menggunakan bunganya untuk menghasilkan madu yang berwarna hitam pekat dan
ianya dijual pada harga yang tinggi di serata Eropah dan Asia kerana nilai-nilai
perubatan yang ada. Secara umumnya, kulat yang terbentuk pada buah dihasilkan
daripada patogen seperti Cladosporium, Geotrichum, Rhizopus, Alternaria, dan juga

Mukor serta Fusarium (Alden, 1997).

2.1.1 Varieti

Pada masa kini kita boleh mendapati berbagai varieti melon di pasaran. Antara varieti

yang popular ialah canteloupe, tembikai susu dan tembikai merah. Dikenali juga sebagai

muskmelon, canteloupe adalah buah yang isinya berwarna oren serta mempunyai kulit

berjaring-jaring dengan warna khaki ini mempunyai kandungan beta karotena yang
paling tinggi dalam famili melon. Apabila masak, warnanya bertukar keemasan dan

mengeluarkan bau harum. Buah ini boleh didapati sepanjang tahun. Varieti tembikai
susu adalah yang paling manis antara famili melon. Kulit buah ini akan berwarna kuning

berkrim manakala isinya hijau pucat apabila masak. Purata beratnya ialah dalam 1.5 kg

(Nickerson & Ronsivalli, 1980).

Manakala varieti lain yang jarang dijumpai tetapi tidak kurang lazatnya ialah
Casaba yang tidak mempunyai aroma. Buahnya besar dan berwarna kuning pucat serta

mempunyai isi putih yang manis apabila masak. Crenshaw pula adalah buah yang

mempunyai rasa manis berempah yang unik. la sebenarnya adalah sejenis hibrid antara

Casaba dan Persian. Kulitnya berwarna kekuningan manakala isinya berwarna jingga-

merah jambu. Persian pula adalah melon yang menyerupai canteloupe tetapi saiznya

'#jz
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lebih besar serta kulit yang mempunyai corak jaringan yang lebih halus. Selain daripada

yang dinyatakan di atas, terdapat varieti yang lain seperti tembikai Merah dan Kuning

(Clairmonte, 2000).

2.1.2 Indeks Kematangan dan Kualiti

Menurut Stephen (2000), Tembikai susu dituai berdasarkan kematangan dan bukan oleh
saiz. Kematangan ini sukar dipastikan kerana tidak terdapat perbezaan perantaraan
yang nyata. Kematangannya dapat dikelaskan mengikut perubahan pada warnanya
(warna asas) daripada kehijauan kepada warna krim dan kuning cair. Berikut adalah
kelas kematangan komersial bagi tembikai susu:

1. Matang, tidak masak. Wama asas hijau keputihan, tiada bau, permukaan
buah sedikit berbulu dan berserabut, tidak berlilin. Tahap minimum penuaian
ialah apabila pepejal terlarutnya mencapai 10°Brix.

2. Matang, masak. Wamna asas hijau cair keputihan, sedikit berlilin pada
permukaan, tiada atau sedikit aroma. Kelas kematangan yang baik untuk

komersial.

3. Masak. Warna asas putih krim dengan sedikit kuning cair. Permukaan buah

yang berlilin dengan aroma yang kuat.

Kualiti buah tembikai susu dinilai dari bentuk sempurna yang hampir bulat dan

sekata. la juga dinilai daripada ketidakhadiran parut atau kecacatan permukaan buah,

tiada tanda-tanda lebam, sesuai dengan berat, permukaan berlilin dan tidak berbulu

(Stephen, 2000).




2.2

Jadual 2.1: Komposisi nutrien Tembikai Susu

Komponen Kandungan / 100 g bahagian yang
dimakan
Tenaga, kcal 119
Air, g 92.2
Protein, g 0.6
Lemak, g 0.1
Karbohidrat, g 6.6
Serabut, g 0.8
Kalsium, mg 9.00
Beta-karotena, pg 48.00
Tiamina, mg 0.03
VitaminC, mg 9.00

(Sumber: Rukayah, 1999)

Pisang

Pokok pisang bersaiz sederhana besar dengan ketinggian 3-4 m dan mempunyai
batang di dalam tanah yang dipanggil umbisi, dan hidup berumpun. Umbisi
mengandungi banyak akar dan tunas. Setiap tunas yang tumbuh mengeluarkan akar-
akar baru sehingga melewati ke atas tanah, diikuti dengan pengeluaran pucuk baru.
Pada asasnya, umbisi pisang terdiri daripada bahagian utama iaitu isi tengah dan diliputi
oleh korteks. Pada bahagian korteks, akar dan pokok induk tumbuh dari umbisi. Pokok
induk yang terbit ke permukaan tanah dikenali sebagai sulur. Susunan padat seludang
a membentuk batang palsu (pseudostem) yang dapat dilihat di atas permukaan

daun pul
tanah. Saiz dan ketinggian batang palsu bergantung kepada jenis / kultivar pisang

(Rukayah, 1999).

Daun pisang adalah helaian daun di hujung batang palsu yang terdiri dari

susunan seludang yang teguh. Rupa bentuk pelepah dan helaian daun dapat
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