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ABSTRAK

PEMBANGUNAN PRODUK COKOLAT BERINTI LIMAU MADU

Cokolat berinti limau madu merupakan satu hasil pembangunan produk
cokolat dengan pulpa limau madu yang telah diproses. Kajian ini
dilakukan untuk menghasilkan cokolat berinti limau madu dan
mendapatkan satu formulasi yang terbaik. Selain itu, kajian ini bertujuan
untuk mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap cokolat dalam
kajian dan tahap kestabilan ciri-ciri fiziko-kimia dan sensori semasa
penyimpanan. Dalam ujian pemeringkatan, tiga sampel telah dipilih iaitu
F1, F8 dan F9 untuk menjalani ujian hedonik bagi memilih sampel
terbaik. Sampel F1 yang terdiri daripada 40% pulpa limau madu, 57.8%
gula, 0.2% perisa pudina, 1.0% CMC dan 1.0% asid sitrik telah menjadi
pilihan sebagai sampel terbaik dengan nilai skor min bagi atribut aroma
ialah 4.78 + 0.95, tekstur ialah 4.95 + 0.82, kemanisan ialah 5.13 + 0.99,
atribut kemasaman 5.05 * 0.88, keseimbangan masam-manis ialah 5.03
* 0.86, “after taste” ialah 4.47 x 1.01 dan penerimaan keseluruhan ialah
5.35 + 0.89. Daripada analisis proksimat, formulasi F1 mengandungi
10.9 & 0.24% air, 4.10 + 0.15% protein, 19.6 + 0.12% lemak, 9.50 x
0.05% abu, 1.55 £ 0.08% serabut kasar dan 54.4 + 0.15% karbohidrat.
Sepanjang tempoh penyimpanan cokolat terbaik F1 selama 8 minggu
pada suhu bilik (25 + 1°C) dan suhu sejuk (5 + 1°C), satu corak
peningkatan yang stabil diperhatikan bagi kandungan kelembapan, takat
lebur dan nilai asid lemak bebas. Pertumbuhan mikroorganisma pada
produk sebelum dan selepas penyimpanan selama 8 minggu pada suhu
bilik dan suhu sejuk adalah kurang daripada 30 cfu/g.
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ABSTRACT

DEVELOPMENT OF CHOCOLATE PRODUCT WITH ORANGE
FILLING

Honey orange (Citrus suhuiensis Hort.) filled chocolate is a result of the
development of chocolate product incorporated with the processed pulp
of honey oranges. The objective of this study is to produce a honey
orange filled chocolate and to select a best formulation. This research
also observe the level of acceptance of consumers toward this product
and to determine the stability of the physicochemical and sensory
aftributes duning storage. In the ranking test, three best formulation with
the highest mean score was chosen to run a hedonic testing and obtain
one best formulation. Formulation F1 which consists of 40% orange pulp,
57.8% sugar, 0.2% mint flavour, 1.0% CMC and 1.0% citric acid was
chosen as the best sample with mean score values of aroma at 4.78 ¢
0.95, texture 4.95 % 0.82, sweetness 5.13 *+ 0.99, soumess 5.05 % 0.88,
soumess-sweetness balance 5.03 + 0.86, after taste 4.47 + 1.01 and the
overall accpetance score 5.35 + 0.89. Based on the proximate analysis,
sample F1 contained 10.9 + 0.24% water, 4.10 * 0.15% protein, 19.6 t
0.12% fat, 9.50 + 0.05% ash, 1.55 + 0.08% crude fiber and 54.4 + 0.15%
carbohydrate. During the duration of the 6 weeks storage at room
temperature (25 + 1°C) and refrigerated temperature (5 + 1°C), there was
an increasing pattem observed in the moisture content, melting point and
free fatty acid content. The growth of microorganism in sample F1 after 8
weeks of storage at room and refrigerated temperature were less than 30
cfu/g.
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SENARAI SINGKATAN

Singkatan Maksud

FIFO first in first out

M Molar

N Nommality

NaOH natrium hidroksida
NaCl natrium klorida
HaBO; asid borik

H,S0O4 asid sulfurik

HCN hidrogen sianida
TPC total plate count
PCA plate count agar
PDA potato dextrose agar
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BAB 1

PENDAHULUAN

Limau madu atau secara saintifiknya, Citrus suhuiensis Hort. dan berasal dar famili
Rutaceae merupakan salah satu spesies buah limau yang boleh ditanam di kawasan
khatulistiwa. la dipercayai berasal dari negara Asia di kawasan tropika dan sub-tropika.

Di Malaysia, limau madu biasanya ditanam di negeri Terengganu, Johor dan Pahang.

Di Sabah, limau madu ditanam secara besar-besaran di daerah Beaufort di
bawah penyeliaan Kementerian Pertanian Sabah. Limau madu belum dieksploitasi
sepenuhnya dan hanya dijual di pasar tamu. Oleh itu, ia mempunyai potensi baik untuk

diproses dan dipasarkan.

Berdasarkan Akta Makanan 1985, cokolat merupakan hasil yang disediakan
daripada pes koko atau koko dengan gula, dengan atau tanpa komponen susu, mentega
koko dan makanan lain. Cokolat boleh mengandungi tidak lebih daripada 5% lemak susu
atau lemak sayuran selain dari mentega koko; mengandungi tidak kurang daripada 14%
pes koko atas asas tanpa air dan tanpa lemak; mengandungi bahan perisa dan

kondisioner makanan yang dibenarkan. Lesitin digunakan tidak boleh melebihi 0.8%.

Secara amnya, cokolat boleh dikategorikan kepada 3 jenis yang utama iaitu
cokolat susu, cokolat gelap dan cokolat putih. Cokolat gelap mempunyai rasa yang pahit
dan warna gelap. Cokolat putih pula mempunyai warna putih yang diperbuat daripada

lemak sayuran yang lebih susah membeku berbanding lemak haiwan. Cokolat susu



merupakan cokolat yang paling digemari ramai kerana mempunyai rasa yang enak

berbanding kedua-dua cokolat tersebut.

Semakin hari, cokolat dikatakan semakin disukai dan diterima di kalangan orang
ramai kerana penemuan kelebihan cokolat yang baik untuk kesihatan. Selain itu,

perkembangan teknologi yang semakin canggih telah memperbanyakkan jenis cokolat .

Secara amnya, terdapat 3 objektif utama bagi projek penyelidikan ini dijalankan
iaitu :
1) Menghasilkan cokolat berinti limau madu (Citrus suhuiensis Hort.) yang
terbaik melalui ujian sensori.
2) Penentuan proksimat terhadap formulasi terbaik untuk cokolat berinti limau
madu.
3) Mengkaji kesan penyimpanan terhadap mutu produk cokolat melalui ciri fiziko-

kimia dan ujian mikrobiologi.
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BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

Botani limau madu

Limau madu atau nama saintifiknya Citrus Sihuiensis Hort. berasal dari famili Rutaceae.
Limau madu berkemungkinan berasal dari negara Asia di kawasan tropika dan sub-
tropika. Menurut laporan Jabatan Pertanian Malaysia (1999), limau madu ditanam di
kawasan yang lebih panas sedikit dan biasanya didapati di negeri Terengganu, Johor
dan Pahang. Secara kebiasaannya, buah limau madu dimakan secara segar dan jarang
diproses. Buah limau mempunyai rasa yang enak dan menyegarkan. Rajah 2.1

menunjukkan buah limau madu yang segar.

Rajah 2.1: Buah limau madu (Citrus Sihuiensis Hort.)
(Sumber: Jabatan Pertanian Malaysia, 1999).
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BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1. Botani limau madu

Limau madu atau nama saintifiknya Citrus Sihuiensis Hort. berasal dari famili Rutaceae.
Limau madu berkemungkinan berasal dari negara Asia di kawasan tropika dan sub-
tropika. Menurut laporan Jabatan Pertanian Malaysia (1999), limau madu ditanam di
kawasan yang lebih panas sedikit dan biasanya didapati di negeri Terengganu, Johor
dan Pahang. Secara kebiasaannya, buah limau madu dimakan secara segar dan jarang
diproses. Buah limau mempunyai rasa yang enak dan menyegarkan. Rajah 2.1

menunjukkan buah limau madu yang segar.

Rajah 2.1: Buah limau madu (Citrus Sihuiensis Hort.)
(Sumber: Jabatan Pertanian Malaysia, 1999).
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Buah-buahan sitrus adalah penting kerana kandungan nutrisi dan sifat
antioksidannya. Selain itu, jus buah-buahan sitrus merupakan satu medium yang amat
sesuai untuk perkembangan bahan berfungsi untuk kesihatan kerana mempunyai
banyak zat seperti vitamin (Del Caro, Naca & Agabbio, 2004). Kandungan nutrisi buah

limau madu adalah seperti dalam Jadual 2.1.

Jadual 2.1: Nilai pemakanan bagi 100g pulpa limau madu.

Nutrien (unit) Kandungan
Tenaga (kcal) 44.0
Air () 88.6
Protein (g) 134
Lemak (q) 0.3
Karbohidrat (g) i -l
Serat (g) 0.6
Kalsium (g) 18.0
Fosforus (g) 17.0
Besi (Ferum) (g) 0.2
Kalium (g) 81.0
Sodium (g) 3.0
Karotin (mg) 200
Vitamin B, (mg) 0.08
Vitamin B, (mg) 0.07
Niasin (mg) 0.2
Vitamin C (mg) 28.0

(Sumber: Vaclavik, 1998)
2.2. Morfologi pokok limau madu

Pokok limau madu merupakan sejenis pokok renek berukuran 3.6 — 4.4 m tinggi dan
mempunyai kanopi yang berbentuk bulat. Dahan yang tua berwarna coklat tua manakala
ranting muda berwarna hiaju tua, licin dan sedikit leper di hujung. Daunnya beberntuk
oblong dengan ukuran di antara 2.5 — 10 cm panjang dan 1 — 3.5 cm lebar. Tepi daun
sedikit bergigi dari hujung hingga ke pertengahan daun. Tangkai daun biasanya tidak

bersayap. Bunga limau mandarin mempunyai 5 kelopak dan bergaris-pusat 1.5 cm

o l JM S
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