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ABSTRAK 

Kajian ini telah dijalankan untuk menghasilkan sos betik campuran 
jambu batu. Objektif kajian ini adalah untuk menghasilkan sos betik 
campuran jambu batu serta menentukan formulasi terbaik sos melalui 
ujian sensori, menjalankan analisis proksimat dan ujian fizikokimia 
bagi sos betik campuran jambu batu dan mengkaji mutu simpanan 
sos betik campuran jambu batu semasa penyimpanan. Dalam kajian 
ini, sebanyak 18 formulasi telah dibangunkan dan formulasi terbaik 
dipilih melalui ujian sensori yang dijalankan iaitu ujian pemeringkatan 
digunakan untuk memilih 3 formulasi terbaik dan ujian hedonik 
digunakan untuk memilih satu formulasi terbaik daripada 3 formulasi 
yang telah dipilih melalui ujian pemeringkatan. Melalui ujian 
pemeringkatan, formulasi F3, F7 dan F8 telah dipilih sebagai 
formulasi terbaik daripada 18 daripada 3 sesi ujian pemeringkatan 
yang dijalankan. Melalui ujian hedonik, F3 dipilih sebagai formulasi 
terbaik di mana ia menunjukkan skor min yang paling tinggi bagi 
atribut aroma, kelikatan, kemasaman, keseimbangan kemanisan- 
kemasaman, after taste dan penerimaan keseluruhan. F3 
menggunakan formulasi dengan indeks kematangan 5, sebanyak 
40% jumlah pun (betik : jambu batu, 40: 60), 30% gula, 1.5% kanji 
terubahsuai, 0.1% gam xantan, 0.2% asid sitrik, 1% marjerin, 0.2% 
garam dan 27% air. Dalam analisis proksimat, F3 mempunyai 
kandungan air 52.20 ± 0.01%, kandungan abu 0.50 t 0.14%, 
kandungan lemak 0.94 ± 0.22%, kandungan serabut 19.50 t 0.71%, 
kandungan protein 0.98 ± 0.03% dan kandungan karbohidrat 25.89 ± 
0.58%. Dalam kajian mutu simpanan, bagi ujian mikrobiologi (PDA 
dan PCA) mempunyai purata bilangan koloni yang berada di bawah 
lingkungan 30 - 300. Bagi analisis fizikokimia pula, didapati tiada 
perbezaan signifikan berlaku antara nilai "Brix, dan terdapat 
penurunan bagi nilai pH, kandungan vitamin C dan kelikatan sampel 
sos manakala kandungan keasidan sos didapati adalah semakin 
meningkat sepanjang waktu penyimpanan selama 2 bulan. Bagi ujian 
perbandingan berganda, didapati semua atribut adalah mencapai 
perbezaan signifikan antara sampel pada tahap 5% (p<0.05) bagi 
minggu 2,4,6 dan 8 waktu penyimpanan. Kesimpulannya, satu 
formulasi sos betik campuran jambu batu yang terbaik dengan 
mematuhi kehendak Peraturan Makanan 1985 telah berjaya 
dihasilkan. 
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THE PRODUCTION OF PAPAYA SAUCE MIXED WITH GUAVA 

ABSTRACT 

This study was carried out to produce a papaya sauce mixed with 
guava. The objectives of this study are: to produce a papaya sauce 
mixed with guava with the best formulation by sensory test, to run 
proximate and physicochemical test for papaya sauce mixed with 
guava and to study the storage quality for papaya sauce mixed with 
guava. In this study, 18 formulations were produced and to get the 
best formulation, ranking test is used to choose 3 best formulations 
from 18 formulations and hedonic test is used to choose the best 
formulation from 3 formulations chosen previously. From ranking test, 
formulation F3, F7 and F8 were selected from 18 formulations by 3 
sessions. From hedonic test, F3 is chosen as the best formulation as 
it has the highest mean score for aroma, viscosity, sourness, balance 
of sweetness and sourness, after taste and overall acceptance. F3 is 
produced by using maturity index 5, with 40% fruit puree (papaya : 
guava, 40: 60), 30% sugar, 1.5% MCS, 0.1 % xanthan gum, 0.2% sitric 
acid, 1% margarine, 0.2% salt and 27% water. In proximate test, F3 
contained 52.20 t 0.01% water content, 0.50 ± 0.14% ash, 0.94 ± 
0.22% fat, 19.50 t 0.71% fiber, 0.98 ± 0.03% protein and 25.89 ± 
0.58% carbohydrate. In the storage study, for microbiological test 
(PDA and PCA), the colony count was below the range of 30-300. For 
physicochemical test, there is no significance difference for °Brix 
value during the storage periods. However, there is continuous 
decrease for pH, vitamin C and viscosity and a continuous increase 
for acidity value. For multiple comparable test, there are significant 
difference (p<0.05) between all attribute for every storage week 2,4, 
6 and 8. As a conclusion, a formulation of papaya sauce mixed with 
guava that complies with the Malaysian Food Regulation 1985 was 
successfully produced. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

Di Malaysia, industri pemprosesan sos soya (kicap), tomato, cili, tiram dan 

kacang merupakan sub-sektor yang terkenal dan sudah lama diceburi oleh 

pengusaha kecil dan syarikat besar. Sejak kebelakangan ini, sos menjadi 

semakin terkenal dan penggunaan per kapitanya semakin meningkat. Sos 

banyak digunakan sebagai perencah semasa memasak ataupun sebagai 

penyedap makanan yang tersedia (Hamdzah & Hussein, 1994). 

Industri pemprosesan sos tempatan adalah selari dengan pendekatan 

strategik Dasar Pertanian Negara ke-3 (NAP 3) 1998 - 2010 yang menekankan 

kepada keperluan dan cita rasa pengguna serta pasaran khusus produk di 

pasaran global. Dengan ini, pengeluaran produk yang bermutu dan bernilai tinggi 

dapat ditingkatkan, membantu menghasilkan pelbagai produk dan meningkatkan 

nilai ditambah produk bagi memenuhi keperluan pelbagai segmen pasaran 

tempatan dan eksport (Syed Abdullah, 2003). 

Dalam pasaran tempatan sekarang, terdapat beberapa jenis sos. Sos 

yang menonjol sekali yang boleh diperoleh di pasaran iaiah sos cili, sos tomato, 

sos kacang soya (kicap) atau sos buah plam dan yang kurang menonjol termasuk 

jenis sos seperti krim salad, French dressing dan Thousand Island. Selain itu, 

terdapat juga sos yang berperisa manis atau sos desert. Sos ini mungkin belum 

terkenal di kalangan pengguna tempatan jika dibandingkan dengan sos ciii atau 
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sos plam. Antara jenis sos ini ialah strawberry-flavoured topping, raspberry 

topping dan dessert topping. Sos desert ini boleh dihidang bersama-sama ais 

krim, kek dan puding. Biasanya, sos ini dipek sama ada dalam botol, tin atau 

uncang (Faridah dan Rokiah, 1994). 

Sos adalah sejenis cecair yang kaya dengan perisa dan biasanya 

bertekstur tebal dan pekat. Sos digunakan untuk melengkapi sajian supaya 

makanan yang dimakan mempunyai rasa yang lebih sedap (Haines, 1973). Sos 

yang dihasilkan mempunyai rasa yang berbeza - terdapat perisa yang tidak kuat 

dan kuat, serta berpekatan rendah dan tinggi yang membentuk puri (Rietz & 

Wanderstock, 1965). Sajian yang boleh dilengkapi dengan sos adalah daging, 

sayur-sayuran, ikan dan desert. Sos digunakan untuk menambahkan lagi perisa 

sajian dengan rupa bentuk yang lebih menarik, dan membuat sajian lebih mudah 

untuk penghadaman (Haines, 1973). 

Sos boleh dibahagikan kepada 3 kategori: Sos panas, sos sejuk dan sos 

desert atau manis. Sos panas mempunyai 2 jenis iaitu sos utama (leading sauce) 

dan sos sampingan (small sauce); sos sejuk disebabkan suhu pemprosesannya 

dan ia juga boleh dihidang bagi kedua-dua makanan panas dan sejuk; sos desert 

atau manis pula mempunyai kepekatan gula yang tinggi dan biasanya dihidang 

bersama desert yang lain. Penyediaan sos bukan sahaja mempunyai ukuran 

piawaian tertentu tetapi juga memerlukan kemahiran yang kreatif di mana sos 

boleh mempunyai pelbagai cara pemprosesan dan resipi atau formulasinya 

bergantung kepada kehendak dan permintaan pengguna (Haines, 1973). 

Buah-buahan boleh diproses menjadi sos desert dengan cara yang 

mudah dan memuaskan dari segi tekstur dan rasa. Walaupun sos desert 

biasanya adalah manis rasanya, tetapi keasidan yang ada pada buah-buahan 
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menyebabkan sos yang dihasilkan mempunyai rasa yang sempurna dengan rasa 

manis dan masam (Peterson, 1998). 

Terdapat beberapa objektif yang ingin dicapai dalam projek penyelidikan ini. 

Objektif yang utama adalah: 

i. Menghasilkan sos betik campuran jambu batu dan menentukan formulasi 

terbaik sos melalui ujian sensori. 

ii. Menjalankan analisis proksimat dan ujian fizikokimia bagi sos betik campuran 

jambu batu. 

iii. Mengkaji mutu simpanan sos betik campuran jambu batu semasa 

penyimpanan. 

hhhh- 



ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1. Betik 

Betik (Carica papaya L. ) atau papaya seperti yang ditunjukkan pada Rajah 2.1 

telah lama popular bukan sahaja di kawasan tropika tetapi juga di kawasan lain. 

la merupakan tanaman buah-buahan tropika yang beriklim basah dan 

sebenarnya merupakan tanaman asli dari Amerika Tengah yang berhawa panas, 

tetapi kini telah tersebar ke seluruh dunia (Sunaryono, 1990). Betik dieksport ke 

Singapura, Hong Kong, Jepun dan Eropah. Pada masa ini, penanaman betik 

secara besar-besaran telah diusahakan di Malaysia sejak tersebarnya varieti baru 

seperti hibrid Backcross Solo (Eksotika). Penanaman secara besar-besaran di 

ladang seluas 200 hektar telah diusahakan dengan hibrid ini (Mohamad Idris, 

1991). 

Rajah 2.1 : Buah betik (Carica papaya L. ) 

(Sumber: Tate, 2000) 
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Buah betik merupakan buah yang sering saja kedapatan hampir di setiap 

buah rumah terutamanya di kawasan kampung. Ianya dijadikan tanaman kontan 

di pinggir halaman dan ada juga yang menjadikannya tanaman komersial yang 

menguntungkan (Anon, 2002). 

2.1.1. Pengelasan Taksonomi 

Betik yang biasa ditanam tergolong dalam keluarga Caricaceae dan genus Caºica. 

Terdapat tiga genus lain dalam keluarga Caricaceae iaitu Cyclimorpha, Jacaratia 

dan Jarilla. Kesemua ahli keluarga Caricaceae pokok kecil atau pokok renek yang 

mempunyai getah di seluruh bahagian pokok. Antara empat genus ini, hanya 

spesies-spesies genus Carica yang ditanam untuk mendapatkan buahnya clan ia 

mempunyai lebih kurang 40 spesies. Selain Carica papaya, spesies-spesies lain 

yang boleh dimakan termasuk C. candamarcensis, C. monoica, C. pentagona, C. 

erythrocarpa, C. goudotiana dan C. quercifolia. Buah kebanyakan spesies ini 

perlu dimasak sebelum dimakan kerana rasanya tidak sesedap betik biasa (Chan, 

1994). 

2.1.2. Asal dan Taburan 

Spesies C. papaya liar tidak pernah dijumpai. Walaupun asalnya agak kabur, 

spesies ini dipercayai berasal dari Amerika Tengah iaitu kawasan di antara 

Mexico Selatan dan Nicaragua. Spesies ini mungkin wujud hasil penghibridan 

antara dua spesies daripada genus Carica di Mexico. Betik ini telah disebarkan 

ke Filipina melalui orang-orang Sepanyol pada pertengahan abad ke-16 dan 

kemudian dibawa ke Melaka dan seterusnya ke India oleh orang-orang Portugis. 

Sehingga tahun 1800, taburan betik telah meluas di kepulauan Pasifik termasuk 

Hawaii. Betik boleh didapati dalam kawasan garis lintang 32° Utara dan Selatan 

t: 
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Khatulistiwa. Tanaman ini diusahakan dengan meluas sebagai tanaman ladang di 

India, Mexico, beberapa negen Amerika Selatan dan Afrika, Filipina, Amerika 

Syarikat (Hawaii) dan Australia (Chan, 1994). 

2.1.3. Morfologi 

Betik mempunyai jenis pokok yang berkayu lembut yang cepat membesar. 

Pokoknya ialah sejenis herba dikotiledon yang boleh tumbuh setinggi 8- 10 m. 

Pokok betik biasanya berbunga dalam masa 9- 12 bulan setelah ditanam, 

mengeluarkan sama ada bunga betina, bunga jantan atau bunga hermafrodit. 

Merujuk kepada Rajah 2.2, ia menunjukkan pokok betik dengan buah yang lebat 

pada pokoknya. Potensi hayat pokok betik boleh hidup sehingga 15 tahun atau 

lebih, selama 25 tahun dan mencapai ketinggian melebihi 10 m jika keadaan 

persekitaran bersesuaian (Chan, 1994). Hayat ekonomik pokok betik pula ialah 3 

tahun dan batang utama boleh dipangkas dan 2-3 batang primer dibiar tumbuh 

untuk mengeluarkan buah (Mohamad Idris, 1991). 

Rajah 2.2: Pokok betik berbuah lebat 

(Sumber: Rukayah, 1999) 
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2.1.3.1. Batang 

Batang betik berongga, bertisu lembut dan bergabus. Biasanya, batang betik 

tumbuh menegak dan tidak bercabang kecuali bahagian hujung pucuk 

mengalami kecederaan. Daun-daun yang gugur meninggalkan parut yang timbul 

yang berbentuk segi tiga terbalik pada permukaan batang. Pucuk yang muda 

berwarna cerah hingga hijau manakala batang yang matang berwarna kuning air 

atau kelabu cerah (Chan, 1994). 

2.1.3.2. Daun 

Daun-daun betik adalah bersaiz besar, lebar dan nipis serta tersusun melingkari 

sekeliling puncak batang (Allen, 1981). Biasanya, 2-3 helai daun baru akan 

keluar dalam seminggu dan daun di bawah akan gugur dad semasa ke semasa. 

Helaian daun besar berbentuk palmat dan biasanya terbahagi kepada 7- 12 

cuping yang melengkung ke dalam. Tangkainya panjang serta berongga di 

tengah, berwarna hijau pucat atau calitan ungu pekat bagi sebilangan kultivar 

(Chan, 1994). 

2.1.3.3. Bunga 

Terdapat tiga bentuk bunga betik yang asas di samping beberapa jenis lagi yang 

berbentuk intermediat. Jenis intermediat muncul dad semasa ke semasa 

disebabkan oleh perubahan musim (Chan, 1994). Kajian pendebungaan di 

Hawaii telah menunjukkan bahawa (1) bunga betina yang didebunga oleh bunga 

jantan menghsilkan progeni jantan dan betina yang sama banyak; (2) bunga 

betina yang didebunga oleh bunga biseks menghasilkan progeni betina dan 

biseks yang sama banyak; (3) bunga biseks yang pendebungaan sendiri atau 
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