PENGHASILAN JUS NANAS CAMPURAN LIMAU KASTURI

MOHD ZAIDI BIN MOHAMED NOR

TESIS YANG DIKEMUKAKAN INI ADALAH UNTUK MEMENUHI SEBAHAGIAN
DARIPADA SYARAT BAGI MEMPEROLEHI IJAZAH SARJANA MUDA SAINS
MAKANAN DENGAN KEPUJIAN DALAM PROGRAM TEKNOLOGI MAKANAN DAN
BIOPROSES
PERPUSTAKAAN
FNIVERSITI MALAYSIA SARAN

SEKOLAH SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH

2006



PUMS 99:1
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH

BORANG PENGESAHAN STATUS TESIS
JuDUL: PENGHASILANY TUS NANAS  CameugAn LIMAU KASTUR|

UAZAH: SARIAMA MUBA  gAlvs MAKANAN (MAKANAN OANM Pe:vmlmfvw

SESIPENGAJIAN: _ 20QS |/ 1004

Saya_ MOHA 2Z2AIBL 8- MOHAMED NOR
(HURUF BESAR)

mengaku membenarkan tesis (LPS/ Sarjana/ Doktor Falsafah) ini di simpan di Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah
dengan syarat-syarat kegunaan seperti berikut:

Tesis adalah hakmilik Universiti Malaysia Sabah.

Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah dibenarkan membuat salinan untuk tujuan pengajian sahaja.
Perpustakaan dibenarkan membuat salinan tesis ini sebagai bahan pertukaran antara institusi pengajian tinggi.
** Sila tandakan (/)

oo o

(Mengandungi maklumat yang berdarjah keselamatan
atau kepentingan Malaysia seperti yang termaktub di

SULIT dalam AKTA RAHSIA RASMI 1972)
(Mengandungi maklumat TERHAD yang telah ditentukakan
TERHAD oleh organisasi/badan di mana penyelidikan dijalankan)
v TIDAK TERHAD Disahkan oleh
.
(TANDATANGAN PENULIS) (T STAKAWAN)

Alamat Tetap:_LORONG  MAORA cAK

Ruaig|AH, (%10 SELIswvg EN. HASMAD( MAMAT
Nama Penyelia

Pas(p.  PUYEH KELANTAN

Tarikh: 23 NOV Q60€ Tarikh: 23 NOV 2006

CATATAN: * Potong yang tidak berkenaan.
* Jika tesis ini SULIT atau TERHAD, sila lampiran surat daripada pihak berkuasa/organsasi
berkenaan dengan menyatakan sekali sebab dan tempoh tesis ini perlu dikelaskan sebagai SULIT
dan TERHAD.
* Tesis dimaksudkan sebagai tesis bagi ljazah Doktor Falsafah dan Sarjana secara penyelidikan, atau
disertasi bagi pengajian secara kerja kursus dan penyelidikan, atau Laporan Pl’OjCk Sarjana Muda (LPSM).

5 UMS



PENGAKUAN

Saya akui bahawa karya ini adalah hasil kerja saya sendiri kecuali nukilan dan ringkasan

yang tiap-tiap satunya telah saya jelaskan sumbemya.

Tarikh: 18 Oktober 2006

( Mohd Zaidi Bin Mohamed Nor)

HN2003 - 4749

UMb



m

PENGESAHAN PEMERIKSA

DIPERAKUI OLEH

1. PENYELIA

( EN. HASMADI MAMAT )

2. PEMERIKSA 1

( PUAN PATRICIA MATANJUN )

3. PEMERIKSA 2

( EN. MANSOOR ABD HAMID )

4. DEKAN %Q ’

( PROFESOR MADYA DR.MOHD ISMAIL ABDULLAH )



v

PENGHARGAAN

Dengan nama Allah Yang Maha Pengasih Lagi Maha Penyayang. Syukur alhamdulillah,
dengan izin dan limpah kumia-Nya, maka tesis saya ini dapat disiapkan dengan jayanya
pada waktu yang ditetapkan. Ucapan setinggi-tinggi penghargaan dan terima kasih
khususnya kepada En. Hasmadi Mamat selaku penyelia yang telah banyak membenkan

tunjuk ajar dan panduan serta sudi meluangkan masa di sepanjang kajian ini dijalankan.

Terima kasih juga diucapkan kepada ibu bapa dan keluarga yang banyak
memberikan sokongan kewangan dan motivasi. Sesungguhnya jasa kalian amat
dihargai. Seterusnya ribuan terima kasih turut saya ucapkan kepada semua pensyarah
SSMP yang turut sama memberikan pandangan dan komen yang membina serta

galakkan sama ada secara langsung ataupun tidak.

Tidak lupa juga kepada sahabat handai yang sanggup berkongsi masalah dan
memberikan kata-kata semangat serta menghulurkan sedikit bantuan di sepanjang
proses menyiapkan disertasi ini. Berbanyak-banyak terima kasih juga diucapkan kepada
para responden yang sudi bekerjasama dalam kajian ini. Kepada semua pihak yang

terlibat secara tidak langsung dalam kajian ini, terima kasih saya ucapkan.

Sekian, terima kasih.

MOHD ZAIDI B. MOHAMED NOR

HN 2003-4749

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH



ABSTRAK
PENGHASILAN JUS NANAS CAMPURAN LIMAU KASTURI

Kajian ini dijalankan bagi menghasilkan produk jus buah yang diperbuat daripada buah
nanas tempatan dan limau kasturi. Minuman jus ini dihasilkan dengan mengisar buah
nanas menjadi puri kemudian memerah limau kasturi ditambah dengan bahan-lain iaitu
gula, natrium benzoat dan air. Ujian sensor 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 wama, aroma,
kemanisan, kemasaman, keseimbangan masam manis dan penerimaan keseluruhan.
Hasil daripada ujian ini menunjukkan bahawa F3 merupakan formulasi yang paling baik
darnpada kesemua formulasi. Formulasi ini dihasilkkan dengan menggunakan 25% puri
nanas, 15% ekstrak jus limau kasturi, 10% gula, 0.04% natrium benzoat dan 49.96%
air. F3 mempunyai nilai min tertinggi 5.53 + 1.04 bagi atribut warna, 593 + 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.
Formulasi terbaik ini dilakukan ujian ujian mutu simpanan melalui ujian fizikokimia dan
ujian mikrobiologi pada penyimpanan suhu berbeza iaitu suhu bilik dan suhu sejuk
selama satu minggu. Keadaan penyimpanan pada suhu 4°C menunjukkan ketahanan
yang lebih lama dan mengalami penurunan nilai pH, °Briks dan kandungan asid askorbik
yang tidak ketara berbanding dengan keadaan penyimpanan pada suhu 25 °C.
Perubahan kenaikan nilai peratusan keasidan juga demikian dengan sampel pada
keadaan penyimpanan suhu bilik menagalami perubahan yang lebih ketara di samping
mengalami pemerangan pada han keempat. Pada hari keenam didapati hanya sampel
yang disimpan pada suhu bilik sahaja yang mengalami kerosakan dengan pertumbuhan
bilangan koloni yang bererti pada ujian PCA.
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ABSTRACT

PRODUCTION OF PINEAPPLE JUICE MIX CALAMANSI

The main objective of this research was to produce a fruit juice drink using local fruit
pineapple and mixed with calamansi. This fruit juice dnnk was produced by blending the
pineapple fruit and extract calamansi juice and then added with other matenals such as
sugar, , natnum benzoate and water. Sensory evaluation involving Ranking Test and
Hedonic Test were carnied out to obtain the best formulation from the total of 12
formulations. There were 30 sensory panellists 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, 140+ 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 attnbutes
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 pineapple puree, 15% of calamansi extrac juicet, 10% of sugar, 0.04%% of natnum
benzoate and 49.96% of water. Through one way analysis of vanance (ANOVA), F3 had
the highest mean of 5.53 + 1.04 for the attribute of colour, 593 + 0.74 for aroma, 6.00
0.91 for sweetness, 6.53 + 0.68 for sourness, 6.63 + 0.61 for the balance of sweetness
and soumess, and 6.90 + 0.40 for overall acceptance. This best formulation was used
for storage and the quality changes were tested through physico chemical and
microbiological test. The storage study was conducted at room temperature (25 °C ) and
chilled temperature (4 °C) for one week. Storage at 4 °C gave more durabilityand
reduction of pH, °Bnix and ascorbic acid also changed slowly compared to juice sample
stored at 25 °C. The increased in percentage of acidity and browning reaction begin on
the fourth day. On the sixth day, only one sample which are stored in room temperature
was found to have significant growth in the number of colonies the PCA test.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Pengeluaran dan penggunaan jus minuman sama ada jus buah-buahan mahupun jus
berperisa buah-buahan telah mengalami permintaan yang tinggi sejak tahun 1950-an
lagi. Jus telah dikategorkan sebagai makanan yang berkhasiat dan mempunyai nilai
perubatan samada daripada buah-buahan atau sayur-sayuran. Terdapat pelbagai jenis
jus minuman buah-buahan yang dikomersilkan di pasaran tempatan dan antarabangsa
seperti jus oren, jus mangga, jus belimbing dan banyak lagi jenis buah-buahan

termasukiah jus nanas dan limau kasturi.

Dalam kajian penyelidikan ini, jus nanas campuran limau kasturi dihasilkan. |dea
ini diperolehi daripada pemerhatian yang menunjukkan rakyat di negara ini kurang
menerima limau kastun sebagai minuman. Walaupun pada suatu ketika dulu minuman
limau kasturi digemari dan agak popular di Malaysia tetapi dalam masa yang singkat
sahaja ia telah ditinggalkan. Walau bagaimanapun limau kasturi masih digunakan
sebagai penambah rasa dalam masakan iaitu air perahannya digunakan dalam

makanan seperti sup, makanan bergoreng dan sebagainya.

Jus buah didefiniskan sebagai hasil perahan buah atau bancuhan jus pekat dan

hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 35% buah. Mengikut Peraturan-



(8]

Peraturan makanan 1985, jus buah hendaklah jus perahan atau hasil bancuhan jus
pekat dan air minuman daripada satu atau beberapa spesis buah-buahan dan boleh
mengandungi gula. Keasidan jus buah, dihitung sebagai asid sitrik kontang melainkan
ditetapkan selainnya bagi sesuatu jenis buah-buahan, tidak boleh melebihi 3.5 peratus.
Jumlah pepejal larut bagi jus buah, melainkan ditetapkan selainnya bagi sesuatu jenis

buah-buahan, tidak boleh kurang daripada 8 g dalam 100 ml disukat pada 20°C.

Buah nanas pada asasnya mempunyai nilai pemakanan yang baik (Mohamed,
1996) dan dicadangkan sebagai pendorong kepada penggunaan minuman limau kastun
di Malaysia. Jus nanas campuran limau kasturi ini merupakan jus campuran yang kaya
dengan nutrien dan amat sesuai untuk pelabgai peringkat umur. Buah nanas dipilih
untuk dijadikan campuran kepada limau kastun kerana didapati buah nanas banyak
dikeluarkan di Malaysia dan Malaysia merupakan pengeluar ketiga terbesar di dunia
dalam tahun 60an dan awal 70an (Chan,1994). Pada tahun 2002, Malaysia merupakan
pengeluar kelima terbesar di dunia selepas Thailand, Filipina, China dan India (Anon,

2004).

Buah limau kasturi atau nama saintifiknya Citrus Microcarpa Bunge juga dikenali
sebagai calamondin atau musklime, calamondin orange, China orange, Panama orange,
golden lime, scarlet lime atau dwaf orange dipercayai berasal daripada negara China
dan dibawa ke Indonesia dan Filipina (Morton, 1987). Limau kasturi dikategorikan
sebagai buah sitrus yang juga diklasifikasikan sebagai beri (berries) secara botanikal

dengan sifat buahnya yang berkembang daripada ovari.

Pada masa kini, kebanyakan jus telah melalui proses pempasteuran untuk

meningkatkan jangka hayat penyimpanan. Namun demikian, kebanyakan buah-buahan
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termasuklah limau kasturi akan mengalami tindakbalas pemerangan dan keadaan ini
akan menjadikan wama jus tidak menarik. Sebagai alternatif, ramai pengeluar minuman
atau jus memilih untuk menambahkan pewarna kepada produk mereka. Penambahan
bahan pengawet seperti natrium benzoat ke dalam jus boleh meningkatkan jangka hayat
penyimpanan jus. Akan tetapi, ia hanya bertindak pada pH kurang 4 dan bukan semua
jenis jus boleh menggunakan natrium benzoat sebagai bahan pengawet. Jus nanas
merupakan minuman yang mempunyai pH rendah iaitu antara pH 3.5 hingga 3.8 (Anon,
2004). Oleh itu natrium benzoat sesuai digunakan. Namun demikian, penggunaannya
periulah dihadkan kepada peratusan yang dibenarkan iaitu 350 bpj bagi jus yang

diminum terus tanpa bancuhan (Akta Makanan, 2004).

Oleh itu, kajian penyimpanan periu dijalankan untuk mengetahui kaedah yang
paling sesuai untuk menghasilkan jus yang boleh disimpan lebih lama. Walau
babaimana pun, penampilan atau pembungkusan jus juga amat mempengaruhi produk

dan kualiti jus yang dihasilkan.
1.2 Objektif

Penyelidikan ini dijalankan berasakan kepada beberapa objektif utama iaitu:
1. Menghasilkan jus nanas campuran limau kasturi
2. Mendapatkan satu formulasi terbaik jus nanas campuran limau kasturi melalui
ujian sensori.

3. Menjalankan ujian fizikokimia dan mikrobiologi untuk menentukan mutu jus yang

dihasilkan



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.3 Jus

Jus boleh dikategorikan sebagai jus buah, minuman jus buah dan minuman buah.

Kesemua jenis ini dikategorikan mengikut Peraturan dan Akta Makanan Malaysia.

211 Jus buah

Menurut Peraturan 234 dalam Peraturan dan Akta Makanan 1985, jus buah hendaklah
jus hasil perahan atau hasil bancuhan jus pekat dan air minuman, dar satu atau
beberapa spesis buah-buahan dan termasuklah makanan yang piawainya ditetapkan
dalam peraturan 236 hingga 242 dan ia boleh mengandungi gula. Keasidan jus buah
dihitung sebagai asid kontang melainkan ditetapkan selainnya bagi sesuatu jenis jus

buah-buahan tidak boleh melebihi 3.5 peratus b/i.

Jumiah pepejal larut bagi jus buah, melainkan ditetapkan selainnya bagi sesuatu
jenis buah-buahan, tidak boleh kurang daripada 8 g dalam 100 ml disukat pada 20°C.
Minuman jus buah-buahan yang dihasilkan memiliki 10 - 11°Briks jumiah pepejal terlarut
dan memiliki nilai pH tidak melebihi 4.5. Oleh itu, jus buah-buahan tergolong dalam
makanan berasid tinggi. Jus buah pekat atau pekatan jus buah hendakiah jus perahan

dari satu beberapa spesis buah-buahan dipekatkan hingga ke takat di mana hasil itu
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mempunyai kandungan pepejal larut yang tidak kurang daripada dua kali ganda

kandungan jus asli dan boleh ditapis atau tidak ditapis (Akta Makanan,2004).

2.1.2 Minuman Jus Buah

Jus buah boleh mengandungi bahan pengawet, bahan pernsa dan asid askorbik sebagai
kondisioner makanan yang dibenarkan. Peraturan Makanan 1985 (352) menyatakan
bahawa minuman jus buah hendaklah minuman yang terdiri daripada air minuman, jus
buah tak terapai atau campuran jus tak terapai dan lain-lain bahagian yang boleh
dimakan dari satu jenis buah-buahan dengan atau tanpa gula glukosa atau sirap
glukosa dan hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 35 peratus b/i buah. Bahan
Pensa yang dibenarkan boleh ditambah kepada jus buah dan seperti yang termaktub
dalam subperaturan (5), bahan perisa yang boleh ditambah pada jus adalah bahan
Perisa yang diperoleh dengan pemerahan, penyulingan atau pengekstrakan daripada

buah yang digunakan dalam jus buah itu.

PERPUSTAKAAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAN

2.1.3 Minuman Buah

Menurut Peraturan Makanan 1985 (353), minuman buah hendaklah minuman ringan
yang mengandungi tidak kurang daripada 5 peratus b/i jus buah. Minuman buah boleh
Mengandungi bahan pengawet, bahan pewama, bahan perisa dan kondisioner yang
dibenarkan. Bahan perisa yang dibenarkan adalah bahan asli dan bahan perisa

bersama bahan asli (Akta Makanan, 2004).
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2.1.4 Jus Nanas

Menurut Peraturan Makanan 1985, jus nanas hendaklah jus buah dari buah nanas yang
matang daripada spesis Ananas comosus. la hendaklah mengandungi tidak kurang
daripada 8g pepejal terlarut dalam 100ml yang disukat pada suhu 20°C (Akta Makanan,
2004).

2.2 Nanas

2.2.1 Pengenalan

Nanas merupakan salah satu daripada buah-buahan tropika yang digemari ramai
penduduk dunia. Nama saintifiknya ialah Ananas comosus dan tergolong dalam famili
Bromeliaceae ( Zakara, 1993). Orang melayu memanggiinya lanas atau nenas
disamping panggilan biasa, nanas. Orang arab pula memanggilnya ananas manakala
orang cina memanggilnya ong lai dan mengaitkannya dengan tuah atau kebaikan yang
mendatang. Di negara-negara Eropah, nanas kaleng ataupun makan segar terdapat di
kebanyakan pasar raya (Mohammed, 1996). Nanas dikategorikan kepada lima
kumpulan utama iaitu Cayenne, Spanish, Queen, Pernambuco dan Perolera. Kumpulan

Cayenne, Spanish dan Queen ditanam secara meluas di Malaysia (Anon, 2004).

Buah nanas yang matang mempunyai saiz yang besar, iaitu dalam purata 20cm
tinggi dan dengan diameter 10 — 15 cm. Buah nanas yang tidak cukup matang akan
mempunyai buah yang berwarna hijau dan mempunyai kira-kira 10 cm tinggi. Buah yang
kecil biasanya untuk tujuan perubatan (Dahlen, 1985). Di Malaysia, 92% kawasan
tanaman nanas diusahakan di tanah gambut, iaitu di Negeri Johor dan ada juga

diusahakan di tanah yang mempunyai banyak garam mineral seperti di Chalok,

5 UMS

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH




Terennganu. Buah nanas yang berjus dan berasa masam manis digemari ramai sama
ada untuk dimakan terus atau selepas ditinkan dalam bentuk hirisan, kiub atau sebagai

koktel (Rukayah, 1999).
2.2.2 Asal Usul dan Taburan

Nanas adalah tanaman tropika yang dipercayai berasal dan Amerika Selatan (Anon,
2004). Namun pada masa kini buah nanas sudah umum dijumpai di daerah-daerah
tropika dan subtropika. Jenis ini tumbuh baik pada tanah berpasir, subur, agak berasid
dan pada ketinggian 100 — 800 mm dari paras laut. Nanas telah diketahui lebih daripada
4,000 tahun dimana Spanish dan Portugis telah mula memperkenalkan pelbagai varieti
buah ini kepada Eropah sejak beratus-ratus tahun dahulu. Sejarah melaporkan bahawa
dalam tahun 1493, penghuni Pulau Antillean, Guadeloupe menawarkan buah nanas
kepada Christopher Columbus. Christopher Columbus membawa balik nanas tersebut
ke negara Spain dan disitulah bermula penanaman nanas di Asia dan Afrika. Pada abad
ke-19, penamaan pertama di Hawaii telah dijalankan dan kini ia merupakan salah

sebuah negara pengeluar nanas di dunia (George, 2001).

Nanas dikenali dengan nama Ananas comosus (L.) Merr. la adalah sejenis
monokotilidon. Daunnya panjang dan berduri di hujung. Daun nanas tumbuh
mengelilingi batang meristem (Anon, 2004). la tumbuh seperti semak tetapi ia
mempunyai batang semu dengan tinggi 30 - 50 cm. Bunganya terdapat dalam bentuk
malai yang lonjong. Buah nanas ialah sejenis buah komposit yang terbentuk dari 100 —
200 bebuah. Jambul biasanya terdapat di atas buah yang terdiri daripada batang

pendek dan daun (Anon, 2004). Kulit buah iaitu bahagian luar mempunyai sisik yang
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