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ABSTRAK

Projek penyelidikan ini dijalankan sebagai satu usaha untuk
menghasilkan  jus nanas dan  wheatgrass. Kajian awal
mengformulasikan jus nanas campuran wheatgrass untuk menentukan
kesan pelbagai paras bahan mentah terhadap penerimaan pengguna.
Rekabentuk faktorial digunakan untuk mendapatkan 12 formulasi.
Sebanyak 3 formulasi terbaik telah dipilih dari 3 kumpulan jus
berdasarkan penilaian sensori menggunakan ujian pemeringkatan dan
dianalisis dengan menggunakan Jadual Kramer yang cepat dan tepat.
Hanya 1 formulasi terbaik yang dipilih pada akhir ujian sensori dengan
menggunakan ujian skala hedonik yang dianalisis dengan ANOVA dan
Ujian Tukey. Hasil penilaian sensori menunjukkan wujud perbezaan
signifikan (p<0.05%) untuk atribut kemanisan dan penerimaan rasa
keseluruhan. Formulasi 50 % puri nanas, 5 % wheatgrass, 42.98 % air
dan 2 % gula digunakan untuk penghasilan produk akhir kerana ciri-ciri
sensori yang lebih diterima. Jus nanas campuran wheatgrass ini
mempunyai 4.46 % serabut kasar dalam 100 g jus. Kajian mutu
penyimpanan dijalankan selama 1 bulan ke atas empat jenis perlakuan
yang diberikan kepada jus ini iaitu tiada bahan pengawet dan tidak
dipasteur, tiada bahan pengawet tetapi dipasteur, ada bahan pengawet
tetapi tidak dipasteur dan ada bahan pengawet serta dipasteur. Kajian
ini dijalankan dengan menguji perubahan pH, peratus keasidan,
kandungan vitamin C, jumlah pepejal larut dan ujian mikrobiologi. Bagi
jus yang tidak diberi apa-apa perlakuan, keputusan menunjukkan pH
berkurang dari 3.97 + 0.00 kepada 3.55 + 0.06, kandungan vitamin C
berkurang dari 8.24 + 0.02 mg kepada 1.35 + 0.01 mg manakala
peratus keasidan meningkat sepanjang tempoh penyimpanan dari 0.91
+ 0.01 % kepada 1.88 + 0.01 %. Tiada perubahan berlaku kepada
jumlah pepejal larut dimana ia kekal pada 4.5 + 0.0 °Briks. Jus dengan
perlakuan lain menunjukkan sedikit perbezaan dalam perubahan sifat
fizikokimia. Jus yang tidak dikenakan apa-apa perlakuan menunjukkan
pertumbuhan mikroorganisma diluar julat pada minggu kedua manakala
yang lain masih dalam julat yang boleh diterima. Ujian pasaran
menunjukkan minuman jus nanas campuran wheatgrass menandingi jus
nanas jenama Fruit Tree dan Jus wheatgrass jenama Twins dari segi
rasa keseluruhan. Sebanyak 80 % daripada pengguna yang akan
membeli produk ini jika ia dipasarkan dan kebanyakannya suka akan
minuman jus buah-buahan.



Production of Pineapple Juice Drink Mix with Wheatgrass

ABSTRACT

This research was carried out as an effort to develop pineapple juice mix
with wheatgrass. Preliminary study on formulation of pineapple juice mix
wheatgrass to determine effect of raw material level towards consumer
acceptance. Factorial design was used to obtain 12 formulations. A total
of 3 best formulations were selected from 3 group Juice based on
sensory evaluation by ranking test and analysed with Kramer table. Only
1 best formulation was chosen at the end of sensory evaluation by using
hedonic scale test which analysed with ANOVA and Tukey’s test. Result
from sensory evaluation indicated that there was significant difference
(p<0.05%) occur for sweetness attribute and taste acceptance as a
whole. Formulation with 50 % pineapple puree, 5 % wheatgrass, 42.98
% water dan 2 % sugar was selected as end product as its sensory
attribute was comparatively better. Pineapple juice mix wheatgrass
contain 4.46 % crude fibre in 100 g juice. Storage study was carried out
one month for different type of treatments on the Juice which include
without preservative and without pasteurization, without preservative but
with pasteurization, with preservative but without pasteurization and with
preservative as well as pasteurization. Research was done by
evaluating the changes of pH, acidity percentage, vitamin C content,
total soluble solid and microbiology test. For juice without any treatment,
results indicated that pH value decreased from 3.97 + 0.00 to 3.55 +
0.06, vitamin C contain decreasing too from 8.24 + 0.02 mg to 1.35 +
0.07 mg while acidity percentage increasing during storage from 0.91 +
0.07 % to 1.88 £ 0.07 %. No changes happened for total soluble solid
during the storage peroid. Juice with other treatments showed slightly
difference in their physicochemical changes. Juice without any treatment
showed microorganism growth outside the range in second week while
other still in the range that was acceptable. Market test showed that
pineapple juice drink mix wheatgrass is competitive over pineapple juice
of Fruit Tree brand and wheatgrass juice of Twins brand. A total of 80 %
of consumer will buy this product if it is marketed and most of them like
fruits juice drink.
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BAB 1

PENDAHULUAN

11 Pengenalan

Jus telah dikategorikan sebagai minuman yang berkhasiat dan mempunyai nilai
perubatan sama ada daripada buah-buahan atau sayur-sayuran. Hal ini disebabkan
buah-buahan dan sayur-sayuran sendiri telah mempunyai nilai pemakanan yang
tinggi. Nilai pemakanan ini boleh hilang ketika pemprosesan makanan dijalankan.
Oleh sebab proses penghasilan jus hanya melalui beberapa peringkat yang singkat

sahaja maka kehilangan nilai pemakanannya boleh dikurangkan.

Dalam kajian penyelidikan ini, jus nanas campuran wheatgrass dihasilkan.
Idea ini diperoleh daripada pemerhatian yang mendapati rakyat Malaysia kurang
menerima wheatgrass sebagai minuman. Walaupun pada suatu ketika minuman
wheatgrass agak popular di Malaysia tetapi dalam masa yang singkat sahaja ia telah
dibelakangkan. Lama-kelamaan ia tidak lagi menjadi menu di kedai makanan

mahupun kedai minuman.

Pada ketika minuman wheatgrass popular di Malaysia, kebanyakan hidangan
minuman wheatgrass ditambah dengan perisa pandan. la merupakan satu alternatif
untuk mengurangkan rasa dan bau wheatgrass yang komplek. Pengeluaran
minuman wheatgrass tidak dilakukan dengan besar-besaran kerana ia jarang

ditanam di Malaysia. Tambahan pula dengan cuaca yang agak panas kurang sesuai



dengan penanaman wheatgrass dan ia memerlukan penjagaan yang rapi.
Penanaman wheatgrass sebenarnya agak mudah kerana ia tidak memeriukan

cahaya matahari yang banyak dan boleh ditanam di dalam rumah.

Jus nanas dicadangkan sebagai pendorong kepada penggunaan minuman
wheatgrass di Malaysia. Buah nanas pada asasnya mempunyai nilai pemakanan
yang baik (Mohammed, 1996) manakala wheatgrass mengandungi kandungan
klorofil yang tinggi (Wigmore, 2003) jadi campuran kedua-dua bahan mentah ini akan
menghasilkan satu jus yang mengandungi nutrien yang seimbang. Jus yang kaya

dengan nutrien ini amat sesuai untuk pelbagai peringkat umur.

Dalam berbagai-bagai jenis buah-buahan di Malaysia, buah nanas dipilih
untuk dijadikan campuran kepada wheatgrass sebagai minuman jus kerana didapati
buah nanas dikeluarkan dengan banyaknya di Malaysia (Chan, 1994). Pada masa
kini, banyak buah nanas yang telah dibazirkan kerana pengeluaran yang terlalu
banyak pada suatu masa tertentu. Sebagai alternatif untuk mengurangkan

pembaziran, nanas boleh dikisar menjadi jus.

Pada masa kini, kebanyakan jus telah melalui proses pempasteuran untuk
meningkatkan jangka hayat penyimpanan. Namun demikian, kebanyakan buah-
buahan mahupun wheatgrass pasti akan mengalami tindakbalas pemerangan
(Soleha, 1995). Keadaan ini akan menjadikan warna jus tidak menarik. Sebagai
alternatif, ramai pengeluar minuman atau jus memilih untuk menambahkan perwana
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 daripada 4 maka bukan semua jenis jus boleh



menggunakan natrium benzoat sebagai bahan pengawet. Jus nanas merupakan
minuman yang mempunyai pH yang rendah maka natrium benzoat sesuai digunakan.
Namun demikian, penggunaannya perlulah dihadkan kepada peratusan yang
dibenarkan iaitu 350 ppm 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
bagaimana pun, penampilan atau pembungkusan jus juga amat mempengaruhi

kualiti produk yang dihasilkan.

1.2  Objektif

Penyelidikan ini dijalankan berasaskan beberapa objektif utama iaitu:

1. Menentukan formulasi terbaik untuk jus nanas campuran wheatgrass melalui
ujian sensori

2. Menjalankan analisis fizikokimia sebelum dan selepas penyimpanan bagi
beberapa perlakuan serta penentuan kandungan serabut kasar untuk jus dengan

formulasi terbaik

3. Menentukan hayat simpanan produk melalui ujian mikrobiologi
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BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

21 Jus

Jus terbahagi kepada jus buah, minuman jus buah dan minuman buah. Jenis-jenis

jus ini dikategorikan berdasarkan kepada Peraturan Makanan Malaysia.

2.1.1 Jus buah

Jus buah-buahan ialah cecair bukan pekatan yang diekstrak daripada buah-buahan
asli dan matang. Disebabkan kebanyakan jus sama ada terlalu berasid atau
mempunyai perisa yang terlalu tinggi untuk diminum, kaedah pencairan atau
pengisaran biasanya dijalankan. Hasil akhir jus biasanya mempunyai tidak kurang
daripada 20 % jus sama ada daripada pekatan atau yang puri yang ditinkan. Bahan
pengawet seperti perisa tiruan, pewarna dan bahan pengawet lain boleh digunakan.
Piawai untuk menentukan produk ini telah dibangunkan di bawah gabungan FAO /

WHO Program Piawai Makanan dari Codex Alimentarius Commission (ICMSF, 2000).

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

tidak boleh melebihi 3.5 peratus bli.



Jumlah pepejal larut bagi jus buah melainkan ditetapkan selain bagi sesuatu
jenis buah-buahan tidak boleh kurang daripada 8 g dalam 100 ml disukat pada 20 °C
seperti yang tercatat dalam Peraturan 235 subperaturan (3). Jus buah pekat atau
pekatan jus buah handaklah jus perahan dari satu beberapa spesies buahan-buahan
dipekatkan hingga ke takat dimana hasil itu mempunyai kandungan pepejal larut
yang tidak kurang daripada dua kali ganda kandungan jus asli dan boleh ditapis atau

tidak ditapis (Peraturan Makanan, 1985).

2.1.2 Minuman Jus Buah

Peraturan Makanan 1985 (352) menyatakan bahawa minuman jus buah hendaklah
minuman yang terdiri daripada air minuman, jus buah tak tertapai atau campuran jus
tak tertapai dan lain-lain bahagian 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. Minuman jus buah boleh mengandungi
bahan pengawet, bahan perisa dan kondisioner yang dibenarkan. Bahan perisa yang
dibenarkan yang boleh ditambah kepada minuman jus buah adalah daripada bahan

perisa asli atau bahan perisa serbasama bahan asli.

Jus buah boleh mengandungi bahan pengawet, bahan perisa dan asid
askorbik sebagai kondisioner makanan yang dibenarkan. Seperti yang termaktub
dalam subperaturan (5), bahan perisa yang boleh ditambah pada jus buah adalah
bahan perisa yang diperoleh dengan pemerahan, penyulingan atau pengekstrakan
daripada buah dari jenis yang digunakan dalam jus buah itu yang mana boleh

diserakkan dalam mana-mana pelarut yang dinyatakan dalam peraturan-peraturan ini



atau dalam pektin dan kemudiannya sama ada diserakkan atau tidak, dimasukkan

semula pada jus buah-buahan itu (Peraturan Makanan, 1985).

2.1.3 Minuman Buah

Menurut Peraturan Makanan 1985 (353), minuman buah hendaklah minuman ringan
yang mengandungi tidak kurang daripada 5 peratus jus b/i buah. Minuman buah
boleh mengandungi bahan pengawet, bahan pewarna, bahan perisa dan kondisioner
makanan yang dibenarkan. Bagi maksud subperaturan (1A), bahan perisa yang
dibenarkan yang boleh ditambah kepada minuman buah adalah bahan asli dan

bahan perisa serbasama bahan asli (Peraturan Makanan, 1985).

2.1.4 Jus Nanas

Berdasarkan Peraturan Makanan 1985, jus nanas hendaklah jus buah dari buah
nanas yang matang daripada spesis Ananas comosus. la hendaklah mengandungi
tidak kurang daripada 8 g pepejal terlarut dalam 100 ml yang disukat pada suhu 20

°C (Peraturan Makanan, 1985).

2.2 Nanas

Pokok nanas atau nanas ialah tumbuhan herba saka yang berasal dari bahagian
timur Amerika Selatan. Nama saintifiknya ialah Ananas comosus dan ia tergolong
dalam famili Bromeliaceae (Zakaria, 1993). Buah nanas yang matang mempunyai
saiz yang besar, iaitu dalam purata 20 cm 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 yang kadang-kala boleh didapati di pasar

Negara Asia. Buah yang kecil biasanya untuk tujuan perubatan (Dahlen, 1985). Di



Malaysia, 92 % kawasan tanaman nanas diusahakan di tanah gambut, iaitu di Negeri
Johor walaupun terdapat juga yang diusahakan di tanah yang mempunyai banyak
garam mineral seperti di Chalok, Terengganu. Buah nanas yang berjus dan berasa
masam manis digemari ramai sama ada dimakan terus atau selepas ditinkan dalam

bentuk hirisan, kiub atau sebagai koktel (Rukayah, 1999).

Nanas merupakan salah satu daripada buah-buahan tropika yang digemari
ramai penduduk dunia. Orang melayu memanggilnya lanas atau nenas di samping
panggilan biasa, nanas. Orang arab pula memanggilnya ananas manakala orang
cina memanggilnya ong /ai 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 terbahagi kepada lima
kumpulan utama iaitu Spanish, Queen, Cayenne, Pernambuco dan Perolera.
Kumpulan Cayenne, Spanish dan Queen ditanam secara meluas di Malaysia (Anon,

2004a).

Sejarah melaporkan bahawa dalam tahun 1493, penghuni Pulau Antillean,
Guadeloupe menawarkan buah nanas kepada Christopher Columbus. Christopher
Columbus membawa balik nanas tersebut ke Sepanyol dan di situlah bermula
penanaman nanas di kawasan tropika di Asia dan Afrika. Pada abad ke-19,
penanaman pertama di Hawaii telah dijalankan dan kini ia merupakan salah sebuah
negara pengeluar nanas di dunia (George, 2001). Sebelum buah nanas ditemui oleh
Christopher Columbus pada 4 November 1493 (Morrison, 1963), buah ini telah stabil
dalam tanaman vegetatif dan diet penduduk asli Amerika di tanah rendah kawasan
tropika (Laufer, 1929). Berdasarkan kepada laporan awal, nanas telah disebarkan

secara meluas di dalam Amerika iaitu di Orinoco, Amazon, pantai Brazil sekitar Rio



de Janeiro dan Caribbean sebelum kedatangan Columbus (Collins, 1960). Nama
‘nanas’ dan ‘ananas’ digunakan dengan meluas di seluruh Amerika Selatan dan
Caribbean (Leal & Coppens d’Eeckenbrugge, 1996; Coppens d’Eeckenbrugge ef al.,

1997).

Selain dimakan secara buah segar, penduduk asli Amerika juga
menggunakan buah nanas dalam penyediaan minuman beralkohol seperti wain
nanas, chicha dan guarapo. la turut digunakan untuk penghasilan fiber dan untuk
kegunaan perubatan. Kebanyakan penggunaan perubatan berkaitan dengan enzim
bromelin dalam nanas (Leal & Coppens d'Eeckenbrugge, 1996). Penduduk asli
Amerika juga menggunakan curagua iaitu daun jenis lembut yang menghasilkan fiber
yang panjang dan kuat dalam pembuatan tali pancing, jala ikan, buaian dan cawat
lelaki (Leal & Amaya, 1991). Industri tradisional di Brazil masih menggunakan fiber

nanas (Leme & Marigo, 1993).

Dari awal 1500an, nanas telah menarik perhatian rakyat Eropah, dimana
mereka telah memperkenalkan dan menanamnya di dalam rumah hijau. Penanaman
rumah hijau telah pertama kali dijayakan oleh Le Cour atau La Court pada akhir abad
ke-17 berdekatan dengan Leyden. Beliau mengeluarkan satu buku mengenai
hortikultur nanas. Tumbuhan nanas telah tersebar dari Netherlands kepada tukang
kebun Inggeris dalam tahun 1719 dan ke Perancis dalam tahun 1730 (Gibault, 1912).
Banyak varieti nanas telah diimport terutamanya dari Antilles sejak penanaman
nanas di rumah hijau di Eropah berkembang ketika abad ke-18 dan 19. Griffin (1806)
menghuraikan sepuluh daripada varieti dan yang lain-lain dikatakan sebagai tidak

berguna. Tambahan pula, varieti ini sukar untuk dibawa dan digunakan.



2.2.1 Varieti Nanas

Daripada pelbagai jenis varieti nanas yang ditanam di seluruh pelosok dunia ini
termasuklah kultivar Baby, Cayenne, Pernambuco, Queen, Red Spanish, Sugarloaf
dan Variegated tetapi hanya tiga jenis kultivar yang ditanam di Malaysia iaitu

Cayenne, Spanish dan Queen.

2.2.1.1 Cayenne

Secara umumnya, kumpulan Cayenne menunjukkan pertumbuhan tampang yang
cepat, tepi daun yang halus dan duri terdapat di bahagian hujung daun sahaja.
Buahnya besar dengan mata bebuah yang rata. la mempunyai isi buah yang
berwarna kuning pucat dengan kandungan gula dan asid yang tinggi. Buah berbentuk
tirus (Hendro, 1987). Kultivar-kultivar dalam kumpulan Cayenne adalah yang paling
terkenal dan banyak ditanam. Varieti yang paling popular dalam kumpulan ini ialah
Smooth Cayenne dan Sarawak. Kedua-dua jenis varieti ini rintang terhadap penyakit

buah hantu dan reput teras (Norman, 1977).

a. Sarawak/Smooth Cayenne

Kultivar Sarawak berasal dari Kew Garden di London. Kultivar Sarawak yang ditanam
di Malaysia sahaja digunakan untuk dimakan segar (Chin & Yong, 1980) tetapi
Smooth Cayenne amat popular dalam industri pengkalengan di seluruh dunia. Pokok
nanas Sarawak atau Smooth Cayenne yang subur mempunyai ketinggian 120 cm
dan mempunyai 60 - 80 helai daun semasa berbunga. Hujung daunnya mempunyai
duri dan berwarna hijau dengan pigmentasi merah ungu di sepanjang bahagian

tengah daun (Rukayah, 1983).
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