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ABSTRAK

Kajian dijalankan untuk menghasilkan jem buah belimbing (Averrhoa
carambola L.) dan nanas Babagon (Ananas comosus). Sejumlah 12
formulasi dihasilkan daripada gabungan 27%, 29%, 31% dan 33% puri
belimbing serta 8%, 10% dan 12% puri nanas Babagon. Sementara
ramuan-ramuan lain termasuklah gula, pektin dan asid sitrik telah
ditetapkan. Pada peringkat awal pemilihan formulasi, sebanyak tiga
formulasi terbaik telah dipilih berdasarkan jumlah skor pemeringkatan.
Pada peringkat pemilihan formulasi akhir jem, menunjukkan ketiga-tiga
formulasi terdapat perbezaan yang signifikan bagi semua atribut, iaitu
warna, aroma, kemanisan, kemasaman, keseimbangan manis-masam,
aftertaste dan penerimaan keseluruhan kecuali tekstur. Formulasi 3
yang mempunyai 31% puri belimbing dan 8% puri nanas Babagon telah
dipilih sebagai formulasi jem terbaik berdasarkan skor min tertinggi
bagi kebanyakan atribut. Analisis fizikokimia menunjukkan nilai pH ialah
3.35 + 0.01 dan untuk jumlah pepejal larut ialah 67.0 + 0.01. Hasil
analisis proksimat untuk nilai pemakanan jem menunjukkan purata
kandungan karbohidrat ialah sebanyak 76.55 + 0.69%, kandungan air
pula 19.61 + 0.45%, serabut kasar sebanyak 2.43 + 0.28%, kandungan
abu ialah 1.04 + 0.05%, protein dan lemak masing-masing bernilai 0.25
+ 0.02% dan 0.12 + 0.03%, manakala purata kandungan vitamin C
dalam jem pula ialah 9.18 + 1.08 mg per 100 g. Pada peringkat kajian
mutu simpanan, penilaian sensori menunjukkan bahawa atribut warna,
aroma, kemanisan, kemasaman, keseimbangan manis-masam,
aftertaste dan penerimaan keseluruhan berbeza secara signifikan
antara sampel-sampel yang disimpan selama 8 minggu pada suhu bilik
dan suhu sejuk berbanding dengan sampel segar kecuali tekstur.
Analisis fizikokimia menunjukkan semua keadaan dan tempoh masa
simpanan adalah tidak berbeza secara signifikan. Ujian mikrobiologi
pula menunjukkan tiada pertumbuhan mikroorganisma pada semua
sampel simpanan berdasarkan kaedah kiraan kulat dan yis. Ujian panel
pengguna menunjukkan jem belimbing campuran nanas Babagon
mendapat peratusan yang tinggi bagi setiap atribut iaitu warna, aroma,
tekstur, rasa dan aftertaste. Selain itu, potensi membeli oleh pengguna
menunjukkan peratusan sebanyak 55%. Dengan itu, ini bermakna jem
belimbing campuran nanas Babagon yang dihasilkan dalam
penyelidikan ini mempunyai potensi pasaran yang baik.



PRODUCTION OF JAM FROM STARFRUIT MIXED WITH
PINEAPPLE (BABAGON)

ABSTRACT

This research was carried out to produce a jam from starfruit (Averrhoa
carambola L.) and pineapple (Ananas comosus). A total of 12
formulations had been developed which consisted the combinations of
27%, 29%, 31% and 33% of starfruit purée with 8%, 10% and 12% of
pineapple purée. While the other ingredients including sugar, pectin and
citric acid were fixed. At the early stage of choosing the formulation,
three of the best formulations in terms of rank sum score were chosen.
In the stage of choosing the final formulation, the sensory evaluation
showed that all three formulations had significant difference in all
attributes except texture. This includes the colour, aroma, sweetness,
and sourness, balance of sweet-sour, aftertaste and overall acceptance.
The best formulation which contains 31% of starfruit purée and 8% of
pineapple purée was selected based on the highest mean score in most
attributes. The physicochemical analysis shows the pH value of 3.35 +
0.01 and the total dissolved solid is 67.0 + 0.01. The proximate analysis
for the nutntional value of the jam shows the mean carbohydrate
content of 76.55 + 0.69%, the water content is 19.61 + 0.45%,crude
fiber of 2.43 + 0.28%, ash content of 1.04 £ 0.05%, the protein and fat
content of 0.25 £ 0.02%, while the mean of vitamin C content in the jam
is 9.18 + 1.08 mg / 100g. The sensory evaluation duning the experiment
on storage quality did showed significant difference in colour, aroma,
texture, sweetness, sourness and sweet-sour balance, aftertaste and
overall acceptance between samples stored at room and cool
femperature compared with fresh sample except the texture attribute.
The physicochemical analysis showed no significant difference between
samples stored at room and cool temperature. The microbiology test
based on the yeast and mould count indicated that there was no
microorganism in all samples. The panel consumer test showed the
mixed of starfruit and pineapple jam has high percentage for each
attribute which includes colour, aroma, texture, taste and aftertaste.
Besides that, rate of market potential is around 55% of consumer would
buy this new jam product. Therefore, this implied that the mixture of
starfruit and pineapple jam, which was developed in this study, has
good market potential.
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11

BAB 1

PENDAHULUAN

Pengenalan

Penghasilan jem merupakan satu daripada kaedah pengawetan buah-buahan
yang sangat penting dan paling lama diketahui manusia. Jem boleh disediakan
daripada pelbagai jenis buah-buahan yang sesuai kematangannya sama ada
buah-buahan tempatan atau luar negeri. Di negara kita Malaysia, perusahaan

memproses jem dilakukan oleh kilang yang kecil dan juga yang besar.

Mengikut prinsip, jem disediakan dengan memasak pulpa buah-buahan
bersama-sama dengan gula, asid sitrik, dan pektin sama ada dalam bekas
terbuka ataupun alat memasak vakum. Jem juga boleh mengandungi bahan

pengawet, bahan pewarna, bahan perisa dan kondisioner yang dibenarkan.

Penggunaan buah-buahan dalam jem bergantung pada hasilan yang
diperlukan. Mengikut Peraturan-Peraturan Makanan 1985, jem hendaklah
hasilan yang disediakan dengan memasak satu atau lebih jenis buah-buahan

yang baik, sama ada mentah, tidak diproses atau separa proses, dengan gula



atau sorbitol, bersama atau tanpa pektin tambahan (Akta Makanan 1983 dan
Peraturan-Peraturan Makanan 1985, 2002). Jem hendaklah mengandungi buah-
buahan yang tidak kurang daripada 35% buah-buahan dan 65% pepejal larut
yang ditentukan dengan refraktometer pada 20°C yang tidak diambil kira untuk

pepejal tak larut.

Buah-buahan ialah salah satu sumber makanan yang penting kepada
manusia. Kebanyakan buah-buahan merupakan makanan tambahan kepada
kita, walaupun terdapat juga buah yang dijadikan makanan utama, seperti sukun,
pisang dan kurma. Selain itu, banyak spesis buah-buahan yang mempunyai
khasiat ubatan dan ada pula yang dimanfaatkan sebagai sayur-sayuran atau
ulam (Rukayah, 1999). Terdapat banyak juga spesis buah-buahan merupakan
sumber penting vitamin, pektin dan serabut. Selain itu, buah-buahan
mengandungi mineral yang diperlukan untuk tubuh dalam kuantiti yang kecil.
Namun demikian, kebanyakannya tidak mengandungi protein dan lemak yang

cukup.

Walaupun negara kita sangat kaya dengan buah-buahan yang
berkhasiat, masih banyak hasil buah-buahan belum diterokai dalam bidang
pemprosesan makanan seperti jem melalui variasi buah-buahan yang ada.
Dalam kajian penghasilan jem ini, saya menggunakan buah belimbing besi
(Averrhoa carambola L.) jenis B10. Buah belimbing sangat mudah diperolehi di
negara kita dan didapati tidak bermusim dan mengeluarkan buah 4-6 kali
setahun. Antara kawasan yang dikenal pasti sebagai kawasan penanaman

belimbing ialah di negeri Selangor, Perak, Johor dan Negeri Sembilan. Buah
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belimbing memiliki rasa yang unik iaitu sedikit masam dan kelat tetapi manis
apabila telah mencapai tahap kematangan yang tertentu.

Memandangkan jem belimbing yang dihasilkan merupakan jem campuran
nanas, maka setelah mengambil kira pelbagai faktor, buah nanas Babagon telah
dipilih. Buah nanas Babagon telah dipilih memandangkan buah jenis ini banyak
terdapat di Sabah dan pembangunan produk berkaitan dengan nanas Babagon
sedang giat dijalankan oleh pihak Jabatan Pertanian Negeri Sabah dan MARDI
Sabah. Buah nanas dalam jem belimbing ini telah memberikan sedikit rasa
masam manis memandangkan buah belimbing mempunyai rasa yang sedikit

kelat.

Objektif

Berdasarkan tinjauan yang telah dijalankan di pasaran tempatan, pada masa kini
telah terdapat jem belimbing yang telah dipasarkan. Namun demikian, masih
belum terdapat jem belimbing campuran nanas Babagon mahupun nanas dari
varieti lain dijual di pasaran kerana masih belum terdapat pendedahan terhadap
hasil ini. Dengan demikian, objektif penyelidikan penghasilan jem buah belimbing

campuran buah nanas Babagon ini adalah untuk:

i. Mendapatkan formulasi terbaik untuk menghasilkan jem campuran
berasaskan buah-buahan tempatan iaitu jem buah belimbing campuran
buah nanas Babagon.

ii. Menjalankan kajian analisis proksimat dan fizikokimia ke atas formulasi
jem belimbing campuran nanas Babagon terbaik untuk mengetahui
kandungan nutrien yang terdapat dalam hasil jem.

iii. Menentukan jangka hayat simpanan jem melalui kawalan mikrobiologi.




2.1

211

BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

Belimbing Besi dan Asal-Usulnya

Belimbing (Averrhoa carambola L.)

Belimbing besi (Averrhoa carambola L.) yang tergolong di dalam famili
Oxalidaceae dapat ditanam di kawasan-kawasan tropika dengan baik sekali.
Buah belimbing besi juga turut dikenali sebagai buah belimbing manis atau
belimbing segi (Abd Rahman, Izham & Raziah,1992). Orang-orang Portugis
memanggil buah belimbing dengan nama carambola yang membawa maksud
‘pembuka selera’ (Kementerian Pertanian dan Industri Asas Tani & FAMA,

2004).

Belimbing atau carambola dipercayai berasal dari gugusan kepulauan
Asia Tenggara, iaitu Pulau Jawa, Indonesia sehingga ke Filipina (Abd Rahman,
Izham & Raziah,1992). Tanaman belimbing boleh didapati di seluruh
Semenanjung Malaysia terutamanya di Selangor, Johor, Pahang dan Negeri

Sembilan. Namun demikian, buah belimbing juga mudah diperolehi di Sabah dan
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