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ABSTRAK

Penyelidikan ini dijalankan merangkumi 4 objektif iaitu
membangunkan satu produk baru, sos buah-buahan yang
berasaskan buah belimbing, kajian penerimaan sensori, kajian
terhadap kesan pengubahsuaian kaedah pemprosesan intensiti
aroma dan rasa buah belimbing, kajian tahap kualiti dan kestabilan
sos sepanjang tempoh penyimpanan. Kajian sensori dijalankan
dalam 3 peringkat. Peringkat pertama dan kedua digunakan untuk
mendapat formulasi terbaik dengan kaedah ujian pemeringkatan dan
ujian hedonik. Sampel F13 terdiri daripada kandungan puri 50%, gula
25%, kandungan air 21.85%, kandungan kanji jagung terubahsuai
2.5%, garam 0.30%, asid sitrik 0.20%, gam xantan 0.10% dan
Natrium benzoat 0.05% dipilih sebagai formulasi terbaik. Pada
peringkat ketiga, ujian perbandingan berganda dijalankan keatas
sampel F13 untuk memilih sampel yang lebih baik. Pengubahsuaian
yang dilakukan ialah masa puri terdedah kepada suhu tinggi adalah
lebih singkat. Keputusan menunjukkan bahawa pemprosesan sos
dengan kaedah terubahsuai menghasilkan sos yang mempunyai
intensiti aroma dan rasa belimbing yang lebih kuat. Analisis proksimat
dijalankan untuk menentu kandungan air, abu, protein, lemak,
serabut kasar dan karbohidrat. Sos buah belimbing mengandungi
65.54+0.40% air, 0.04+0.03% abu, 0.24+0.03% protein, 0.11+0.00%
lemak, 0.20+0.01% serabut kasar dan 33.87% karbohidrat. Ujian
kandungan vitamin C juga dijalankan terhadap puri buah belimbing
dan sos belimbing. Didapati kandungan vitamin C bagi puri buah
belimbing ialah 21.10 + 2.81mg/100g manakala kandungan vitamin C
bagi sos belimbing ialah 17.86 + 2.81mg/100g. Semasa kajian hayat
simpanan, kiraan yis dan kulat menin%kat dari jangkaan 1.5x10?
CFU/g pada minggu ke-0 kepada 11x10° CFU/g pada minggu ke-8.
Ujian fizikokimia semasa tempoh penyimpanan menunjukkan
kandungan vitamin C sos belimbing semakin berkurang dari
17.86+2.81mg/100g pada minggu ke-0 hingga 2.43+0.00mg/100g
pada minggu ke-8. Nilai pH sos juga semakin menurun dari
2.904+0.01 pada minggu ke-0 hingga 2.84+0.01 pada minggu ke-8
manakala keasidan meningkat dari 0.31+0.01% hingga 0.38+0.01%.
Jumlah pepejal larut dan kelikatan sos juga menurun iaitu 37.00+0.00
°Briks hingga 35.00+0.00 °Briks dan 3177+15.28 centipoise hingga
3090+36.06 centipoise masing-masing. Ujian sensori yang dijalankan
semasa simpanan menunjukkan wujudnya perbezaan signifikan
(p<0.05) dengan sampel segar pada minggu ke-6 dari segi aroma
dan rasa buah belimbing, warna serta penerimaan keseluruhan.



PRODUCTION OF FRUIT SAUCE FROM STARFRUIT
ABSTRACT

This research was carried out to cover 4 study areas, they were
development of a new product, fruit sauce based on starfruit, sensory
acceptance study, effect of modified processing method on aroma
and flavor intensity of starfruit, quality level and stability of starfruit
sauce during the storage period. Sensory study was done in 3 stages.
The first and second stage were used to determine the best
formulation by using ranking test and hedonic test. Sample F13 with
50% puree, 25% sugar, 21.85% water, 2.5% modified corn starch,
0.30% salt, 0.20% citric acid, 0.10% xanthan gum and 0.05% Natrium
benzoate are choosen as the best formulation. At the third stage, pair
comparison test was done on sampel F13 and freshly prepared
sample. Modification that has been done was the time the puree
exposed to high temperature was shorter. The result shows that the
modified method produced a sauce with stroger intensity of aroma
and flavor. Proximate analysis has been done to determine the water,
ash, protein, fat, crude fibre and carbohydrate content. The starfruit
sauce contain 65.54+0.40% water, 0.04+0.03% ash, 0.24+0.03%
protein, 0.11£0.00% fat, 0.20+0.01% crude fibre and 33.87%
carbohydrate. Analysis was also done to determine the vitamin C
content in puree and starfruit sauce. Vitamin C content in the puree
was 21.10+2.81mg/100g and 17.86+2.81mg/100g in starfruit sauce.
During storage, microbiological test showed that the yeast and mould
count increased from estimate 1.5x10° CFU/g at 0 week to 11x10?
CFU/g at 8 weeks. Physicochemical analysis during storage shows
that vitamin C content decrease from 17.86+2.81mg/100g at 0 week
to 2.43+0.00mg/100g at 8 weeks. pH of sauce also decrease from
2.90+0.01 at 0 week to 2.84+0.01 at 8" week. However, the acidity of
sauce increase from 0.31+0.01% to 0.38+0.01%. Total soluble solid
and viscosity of sauce also decreased from 37.00+0.00 °Brix
35.00+0.00 °Brix and 3177+15.28 centipoise to 3090+36.06
centipoise respectively. Multiple comparison test showed significant
differences (p<0.05) between the fresh sample and storaged sample
at the 6 weeks in their aroma, flavor, color and overall acceptance.

Vi
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BAB 1

PENDAHULUAN

Pengenalan

Sos digunakan sebagai pelengkap kepada makanan yang memerlukan kualiti
tambahan supaya makanan tersebut menjadi lebih menyelerakan dan menarik
(Terrell, 1979). Sos yang digunakan boleh meningkatkan keenakan makanan,
menambahkan kelembapan kepada makanan dan juga memperbaiki persembahan
makanan tersebut. Selain itu, sesetengah sos yang digunakan boleh menambahkan
nilai nutrisi kepada makanan berdasarkan bahan yang digunakan untuk

menghasilkan sos (Rietz & Wanderstock, 1965).

Menurut Akta Makanan 1983 dan Peraturan Makanan 1985, sos didefinisikan
sebagai sediaan makanan dalam bentuk cecair atau separa-cecair yang mempunyai
rasa atau bau yang menyelerakan. Sos ini boleh dihasilkan dengan atau tanpa
rempah dan dimakan dengan makanan untuk menambahkan keenakan makanan
tersebut. Sejak kebelakangan ini, sos menjadi semakin popular dan penggunaan per
kapitanya semakin meningkat (Syed Abdillah, 2003). Dalam pasaran tempatan,
terdapat beberapa jenis sos yang amat popular dan digunakan secara meluas dalam
pemprosesan makanan. Antaranya adalah seperti sos cili, sos tomato, sos kacang
soya (kicap) dan sos buah plum. Terdapat juga sos yang kurang digunakan seperti
krim salad, French dressing, sos koktel, toping dan Thousand Island (Faridah &

Rokiah, 1994).



Menurut Terrell (1979), sos boleh dibahagikan kepada 3 kumpulan yang asas;
iaitu sos yang dipekatkan dengan menggunakan telur, sos yang dipekatkan dengan
menggunakan kanji dan sos manis. Sos yang dipekatkan dengan menggunakan telur
mengandungi kandungan lemak dan kuning telur yang tinggi. Antaranya adalah
seperti Mayonis, sos tartar dan sos yang dihasilkan dengan menggunakan Mayonis
sebagai bahan asas. Penggunaan kanji sebagai agen pemekat dalam pemprosesan
sos adalah sangat popular. Antara sos yang dihasilkan adalah seperti sos cili, sos
tomato dan sebagainya. Sos manis atau juga dikenali sebagai sos desert biasanya
digunakan sebagai topping bagi ais-krim, biskut, pudding, kek span dan sebagainya.
Toping strawberi, toping rapsberi, sos buah-buahan dikategori sebagai sos desert
(Faridah & Rokiah, 1994). Kadang-kala kanji digunakan sebagai agen pemekat pada

sos manis (Terrell, 1979).

Pelbagai jenis sos yang dihasilkan mempunyai fungsi masing-masing.
Terdapat sos yang dihasilkan untuk menambahkan rasa kepada makanan yang
kurang berperisa, menambahkan warna dan kelembapan kepada makanan untuk
memperbaiki persembahan makanan dan meningkatkan nilai pemakanan sesuatu
makanan (Haselgrove & Scallon, 1967). Menurut Hammond (1967), sos yang
berkualiti merupakan sos yang berupaya menonjolkan rasa makanan yang
dihidangkan, menguatkan rasa kepada makanan dan memberi rupa bentuk yang

lebih menarik pada makanan pepejal dengan kepekatan sos.

Sos buah-buahan yang dihasilkan sebagai sos desert menggunakan puri
buah-buahan sebagai bahan utama (Rokiah & Faridah, 1994). Maka, untuk menjamin
mutu hasilan yang seragam, kematangan buah yang digunakan mestilah hampir
sama. Ini adalah kerana puri yang digunakan akan menentukan perisa sos buah-
buahan yang dihasilkan. Prinsip asas pemprosesan sos buah-buahan adalah sangat

ringkas. Pemprosesannya melibatkan pemasakan puri buah dengan bahan-bahan



lain seperti gula, garam, bahan pemekat dan asid. Mutu sos buh-buahan boleh dinilai
dari segi nilai pHnya, jumlah pepejal larut, keasidan, kepekatan dan warna (Rokiah &

Faridah,1994).

Belimbing merupakan sejenis buah-buahan tropika tanah rendah yang
semakin popular. Nama saintifik bagi buah belimbing ialah Averroa carambola L. dan
tergolong dalam famili Oxalidacae (Rukayah, 1999; Wee, 2003). Buah belimbing
berasal dari Asia Tenggara terutamanya di Jawa (Indonesia) dan Malaysia. Sekarang
ia telah diperkenalkan di negara-negara lain seperti Taiwan, Thailand, Florida,
Australia dan sebagainya. Pokok belimbing mempunyai kadar pertumbuhan yang
cepat berbanding dengan pokok tumbuhan yanag lain (Anon, 2002). Di Malaysia,
sebanyak 17 jenis klon telah didaftarkan oleh Jabatan Pertanian.
Walaubagaimanapun, klon yang popular dan banyak ditanam oleh petani-petani di

Malaysia ialah klon B2, B10 dan B17 (Abd. Rahman & Johari, 1992b).

Buah belimbing mengandungi vitamin C dan vitamin A yang tinggi (Izham &
Razak, 1992). Selain itu, buah belimbing juga mempunyai khasiat ubatan. la
dikatakan boleh mengurangkan tekanan darah tinggi (Rukayah, 1999). Buah
belimbing ini berjus, menyegarkan dan mempunyai rasa yang tersendiri. la boleh
dimakan segar dan juga diproses. Untuk dimakan segar, belimbing dihidang sebagai
pembasuh mulut atau dijadikan jus. Hasilan yang boleh diproses daripada belimbing

termasuk jem, jeli, cordial, halwa, gula-gula buah dan sebagainya.

Menurut Alexander & Badrie (2004), pasaran sos yang berasaskan buah-
buahan mempunyai permintaan yang tertentu. Biasanya, sos buah-buahan ini
digunakan sebagai bahan perasa kepada makanan yang rendah dalam kandungan

lemak, kalori dan garam. Maka, penghasilan sos buah belimbing bukan sahaja dapat



1.2

meningkatkan penggunaan buah belimbing malah dapat menambah jenis produk sos

dan juga menambah jenis dan pilihan kepada pengguna sos.

Objektif

Objektif utama dalam kajian ini adalah seperti berikut:

1.

Menentukan formulasi terbaik untuk menghasilkan sos belimbing berdasarkan
ujian sensori

Menentukan indeks kematangan belimbing yang paling sesuai untuk
penghasilan sos belimbing

Membandingkan kesan kaedah pemprosesan sos yang berbeza ke atas
intensiti aroma dan rasa buah belimbing

Menentukan tahap kualiti dan kestabilan sos belimbing sepanjang tempoh

penyimpanan



2.1

BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

Buah Belimbing

Nama saintifik buah belimbing dikenali sebagai Averrhoa carambola L. dan
merupakan sejenis buah-buahan tropika yang berasal daripada famili Oxalidaceae
(Rukayah, 1999; Wee, 2003). Nama biasa bagi buah ini juga dikenali sebagai
belimbing besi (Salunkhe & Kadam, 1995). Pokok belimbing ini dipercayai berasal
daripada Kepulauan Jawa (Indonesia), walau bagaimanapun ia telah ditanam di Asia
Tenggara sejak beberapa abad yang lalu dan pada masa kini ia ditanam di

kebanyakan kawasan tropika (Allen, 1981).

Pokok belimbing ini merupakan tanaman yang biasa dijumpai di kampung,
kawasan belakang rumah dan kebun (Chin & Yong, 1988; Soepadmo, 1998). Buah
yang masak berwarna kuning keemasan, mempunyai rasa yang manis dan beraroma,
teksturnya adalah halus serta berjus (Tate, 1999). Buah belimbing mempunyai aroma
dan rasanya yang tersendiri. Selain itu, buah belimbing yang dipetik setelah masak
akan mempunyai rasa dan aroma yang baik. Dalam bahasa Inggeris, ia dikenali
sebagai starfruit kerana apabila dipotong secara melintang, bentuknya adalah seperti
bintang dan adalah dalam warna kuning keemasan. Belimbing mempunyai nama
yang berbeza di negara-negara tertentu. Misalnya, di Kampuchea belimbing dikenali
sebagai Spé, fliang di Laos, balimbing di Filipina, ma fueang di Thailand dan khé di
Vietnam (Wee, 2003).

PERPUSTAKAAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH
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