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ABSTRAK 

PENGHASILAN JUS NANAS CAMPURAN LIMAU KASTURI 

Kajian ini dijalankan bagi menghasilkan produk jus buah yang diperbuat danpada buah 
nanas tempatan dan limau kasturi. Minuman jus ini dihasilkan dengan mengisar buah 
nanas menjadi pun kemudian memerah limau kasturi ditambah dengan bahan-lain iaitu 
gula, natnum benzoat dan air. Ujian senson 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 
danpada Ujian Pemenngkatan 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 clan segi wama, aroma, 
kemanisan, kemasaman, keseimbangan masam manis dan penenmaan keseluruhan. 
Hasil danpada ujian ini menunjukkan bahawa F3 merupakan formulasi yang paling baik 
danpada kesemua formulasi. Formulasi ini dihasilkan dengan menggunakan 25% pun 
nanas, 15% ekstrak jus limau kastun, 10% gula, 0.04% natrium benzoat dan 49.96% 
air. F3 mempunyai nilai min tertinggi 5.53 ± 1.04 bagi atribut wama. 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. 
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, °Bnks dan kandungan asid askorbik 
yang tidak ketara berbanding dengan keadaan penyimpanan pada suhu 25 °C. 
Pen. ibahan 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 had keenam didapati hanya sampel 
yang disimpan pada suhu bilik sahaja yang mengalami kerosakan dengan pertumbuhan 
bilangan koloni yang bererti pada ujian PCA. 



%i 

ABSTRACT 

PRODUCTION OF PINEAPPLE JUICE MIX CALAMANSI 

The main objective of this research was to produce a fruit juice dank using local fruit 
pineapple and mixed with calamansi. This fruit juice drink was produced by blending the 
pineapple fruit and extract calamansi juice and then added with other materials such as 
sugar, , natrium 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 panellists used in both Ranking and Hedonic Test. 
Four best fommulation 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, sourness, 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 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 sourness. 6.63 ± 0.61 for the balance of sweetness 
and sourness, 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, °Brix 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 dikategorikan sebagai makanan yang berkhasiat dan mempunyai nilai 

perubatan samada danpada 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 

termasuklah jus nanas dan limau kastun. 

Dalam kajian penyelidikan ini, jus nanas campuran limau kastun dihasilkan. Idea 

ini diperolehi daripada pemerhatian yang menunjukkan rakyat di negara ini kurang 

menenma limau kastun sebagai minuman. Walaupun pada suatu ketika dulu minuman 

limau kastun digeman dan agak popular di Malaysia tetapi dalam masa yang singkat 

sahaja ia telah ditinggalkan. Walau bagaimanapun limau kastun 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 danpada 35% buah. Mengikut Peraturan- 



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 8g 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 kastun ini merupakan jus campuran yang kaya 

dengan nutnen dan amat sesuai untuk pelabgai penngkat 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 kastur 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 danpada negara China 

dan dibawa ke Indonesia dan Filipina (Morton, 1987). Limau kastun dikategonkan 

sebagai buah sitrus yang juga diklasifikasikan sebagai ben (berries) secara botanikal 

dengan sifat buahnya yang berkembang daripada ovan. 

Pada masa kini, kebanyakan jus telah melalui proses pempasteuran untuk 

meningkatkan jangka hayat penyimpanan. Namun demikian, kebanyakan buah-buahan 



termasuklah limau kasturi akan mengalami tindakbalas pemerangan dan keadaan ini 

akan menjadikan wama jus tidak menank. Sebagai attematif, ramai pengeluar minuman 

atau jus memilih untuk menambahkan pewama 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 

pertulah dihadkan kepada peratusan yang dibenarkan iaitu 350 bpj bagi jus yang 

diminum terus tanpa bancuhan (Akta Makanan, 2004). 

Oleh itu, kajian penyimpanan perlu 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 

clan kualiti jus yang dihasilkan. 

1.2 Objektif 

Penyelidikan ini dijalankan berasakan kepada beberapa objektif utama iaitu: 

1. Menghasilkan jus nanas campuran limau kastun 

2. Mendapatkan satu forrnulasi terbaik jus nanas campuran limau kastun melalui 

ujian sensori. 

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

dihasilkan 



BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Jus 

Jus boleh dikategonkan sebagai jus buah, minuman jus buah dan minuman buah 

Kesemua jenis ini dikategorikan mengikut Peraturan clan Akta Makanan Malaysia. 

2.1.1 Jus bush 

Menurut Peraturan 234 dalam Peraturan dan Akta Makanan 1985, jus buah hendaklah 

jus hasil perahan atau hasil bancuhan jus pekat dan air minuman, dan satu atau 

beberapa spesis buah-buahan dan termasuklah makanan yang piawainya diletapkan 

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. 

Jumlah pepejal larut bagi jus buah, melainkan ditetapkan selainnya bagi sesuatu 

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

Minuman jus buah-buahan yang dihasilkan memiliki 10 - 11°Bnks jumtah 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 hendaklah jus perahan 

dan satu beberapa spesis buah-buahan dipekatkan hingga ke takat di mana hasil itu 



mempunyai kandungan pepejal larut yang tidak kurang danpada dua kali ganda 

kandungan jus ash dan boleh ditapis atau tidak, d, tapýs (Akta Makanan 

2.1.2 Minuman Jus Buah 

Jus buah boleh mengandungi bahan pengawet bahan perisa dan asid askorbik sebaga 

kondisioner makanan yang dibenarkan. Peraturan Makanan 1985 (3521 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 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. 

2.1.3 Minuman Buah 

Menurut Peraturan Makanan 1985 (353), minuman buah hendaklah minuman nngan 

yang mengandungi tidak kurang danpada 5 peratus b/i jus buah. Minuman buah boleh 

mengandungi bahan pengawet, bahan pewama, bahan pensa dan kondisioner yang 

dibenarkan. Bahan pensa yang dibenarkan adalah bahan asli dan bahan pensa 

bersama bahan asli (Akta Makanan, 2004). 



2.1.4 Jus Nanas 

Menurut Peraturan Makanan 1985, jus nanas hendaklah jus buah dan buah nanas yang 

matang danpada spesis Ananas comosus. la hendaklah mengandungi tidak kurang 

danpada 8g pepejal terlarut dalam 100mI yang disukat pada suhu 20°C (Akta Makanan, 

2004). 

2.2 Nanas 

2.2.1 Pengenalan 

Nanas merupakan salah satu danpada buah-buahan tropika yang digeman ramai 

penduduk dunia. Nama saintifiknya ialah Ananas comosus dan tergolong dalam famili 

Bromeliaceae ( Zakana, 1993). Orang melayu memanggilnya lanas atau nenas 

disamping panggilan biasa, nanas. Orang arab pula memanggilnya ananas manakala 

orang cina memanggilnya ong Iai 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 berwama 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, 



Terennganu. Buah nanas yang berjus dan berasa masam manis digeman ramai sama 

ada untuk dimakan terus atau selepas ditinkan dalam bentuk hinsan, kiub atau sebagai 

koktel (Rukayah, 1999). 

2.2.2 Asal Usul dan Taburan 

Nanas adalah tanaman tropika yang dipercayai berasal clan 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 dan 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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