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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan minuman jus tomato campuran madu. 
Sebanyak 9 formulasi telah dibangunkan dan pemilihan formulasi terbaik adalah 
berdasarkan kepada keputusan yang diperolehi daripada ujian sensori yang telah 
dijalankan. Sebanyak 4 formulasi terbaik iaitu F1, F4, F5 dan F9 telah dipilih melalui 
ujian pemeringkatan Balanced Incomplete Block (BIB) Design berdasarkan kepada nilai 
skor min paling rendah. Ujian hedonik telah digunakan untuk memilih formulasi terbaik 
iaitu berdasarkan hasil analisis varians (ANOVA). Sampel yang paling digemari adalah 
F1 yang mengandungi 35% purl tomato, 5% madu dan 5% gula. la mendapat min skor 
tertinggi bagi atribut warna (5.53 ± 1.22), aroma (4.80 ± 1.59), kemanisan (5.93 ± 0.80), 
kemasaman (5.80 ± 0.72), rasa tomato (5.90 ± 0.71), aftertaste (5.70 ± 0.97) dan 
penerimaan keseluruhan (5.75 ± 0.98). Dari formulasi terbaik ini ujian fizikokimia, 
analisis proksimat, ujian mutu simpanan, dan kajian pengguna dijalankan. Ujian mutu 
simpanan dilakukan selama 20 had melalui ujian fizikokimia dan ujian mikrobiologi. Ujian 
fizikokimia menunjukkan F1 mengandungi jumlah pepejal larut sebanyak 16 ± 0.1°Briks, 
nilai pH 3.86 ± 0.00 dan kandungan keasidan tertitrat 0.95 ± 0.01%. Analisis proksimat 
menunjukkan minuman jus ini mengandungi kelembapan 43.22 ± 0.02%, kandungan 
abu 0.08 ± 0.05%, kandungan serabut kasar 1.82 ± 0.01%, kandungan lemak 0.04 ± 
0.01%, kandungan protein 0.33 ± 0.09%, kandungan karbohidrat 54.53 ± 0.73 dan 
kandungan vitamin C 9.00 ± 0.02 mg/100g. Ujian fizikokimia untuk ujian mutu simpanan 
menunjukkan perubahan kandungan jumlah pepejal larut dad 16.0 ± 0.0 °Briks ke 16.4 ± 
0.0 °Briks. Ujian pH menunjukkan penurunan dad 3.86 ± 0.00 ke 3.84 ± 0.00 pada suhu 
bilik (25°C). Ujian keasidan tertitrat mendapati peratusan keasidan meningkat pada suhu 
bilik laitu dari 0.95 ± 0.00% kepada 0.97 ± 0.00. Ujian mikrobiologi menunjukkan 
minuman jus tomato tidak selamat diminum pada had ke-16 penyimpanan pada suhu 
bilik (25°C) manakala pada suhu peti sejuk (4°C) minuman jus tidak selamat diminum 
pada harf ke-20. Kajian pengguna terhadap 100 responden menunjukkan bahawa 51 % 
responden akan membeli minuman jus kajian, 26% puls mungkin akan membeli dan 
23% tidak akan membeli. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF TOMATO JUICE WITH HONEY 

This study was carried out to produce tomato juice with honey. Total 9 formulations were 
developed and the best formulation was determined through results from sensory test. 
The four best formulations namely F1, F4, F5 and F9 were selected through the 
Balanced Incomplete Block (BIB) Design ranking test according to the lowest mean 
scores. Hedonic test was used to select the best formulation which is based on analysis 
of varians (ANOVA). The panelists choose the F1 as the best formulation which consists 
of 35% of tomato puree, 5% of honey and 5% sugar content. It produced the highest 
mean score for colour (5.53 ± 1.22), aroma (4.80 ± 1.59), sweetness (5.93 ± 0.80), 
sourness (5.80 ± 0.72), taste of tomato (5.90 ± 0.71), after taste (5.70 ± 0.97) and the 
overall acceptance (5.75 ± 0.98). Physicochemical test, proximate analysis, storage 
quality study, sensory test after storage and consumer study was carried out on the best 
formulation. Storage study was carried out for 20 days through physicochemical test and 
microbiological test. Physicochemical test shows that F1 consist of 16.0 ± 0.1°Brix of 
total soluble solid, 3.86 ± 0.00 of pH value and 0.35 ± 0.01% of acidity content. 
Proximate analysis shows that the value of moisture content is 43.22 ± 0.02%, ash 0.08 
± 0.05%, fiber 1.82 ± 0.01 %, fat 0.04 ± 0.01 %, protein 0.33 ± 0.09%, carbohydrate 54.53 
± 0.73 and vitamin C 9.00 ± 0.02 mg/100g. Physicochemical analysis for storage quality 
study shows the changes in total soluble solid content from 16.0 ± 0.0 °Brix to 16.4 ± 0.0 
°Brix. The pH test showed a decreasing result, 3.86 ± 0.00 to 3.84 ± 0.00 at room 
temperature. Acidity content test showed increasing result at room temperature (25°C) 
which was 0.95 ± 0.00% to 0.97 ± 0.00%. Microbiology test showed tomato juice with 
honey not safe to drink on 20"' day of storage at the room temperature (25°C) meanwhile 
at the refrigeration temperature (4°C) the juice not safe to drink on 16th day of storage. 
Consumer study on 100 respondents showed that 51 % of the respondents were certain 
to buy this product, 26% might buy and 23% would not buy. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Mengikut Akta dan Peraturan Makanan (1985), minuman jus tergolong di bawah 

kategori minuman ringan. Terdapat pelbagai jenis minuman ringan dan antaranya ialah 

minuman jus buah, minuman buah, minuman berperisa, kordial buah, kordial berperisa 

dan lain-lain. Minuman jus buah didefinasikan sebagai minuman yang terdiri daripada air 

minuman, jus buah tak tertapai atau campuran jus tak tertapai dengan atau tanpa gula, 

glukosa atau sirap berfruktosa tinggi dan hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 

35% jus buah. la boleh mengandungi karbon dioksida, bahan pengawet, bahan 

pewarna, bahan perisa dan kondisioner makanan yang dibenarkan. 

Menurut Muhammad (1972), jus atau pulpa buah-buahan mempunyai pelbagai 

kegunaan di pasaran antarabangsa. Di antaranya ialah untuk pembuatan minuman yang 

boleh diminum terus, minuman campuran, minuman berbentuk serbuk, squash, jem, jell, 

makanan bayi atau sebagai perisa untuk pembuatan ais krim, konfeksioneri dan pastri. 

Jus tomato dan pulpa mangga dan pisang telah digunakan dengan meluas dalam 

industri makanan di negara maju, khususnya di Eropah Barat dan Amerika Utara. Jus 

buah-buahan sama ada dalam bentuk keruh ataupun jemih biasanya digunakan sebagai 

minuman yang boleh diminum terus (ready-to-drink juice) dan terdapat banyak jenis 

minuman berjus yang telah dikomersilkan seperti jus mangga, jus oren, jus anggur dan 

lain-lain. 

ý 
ý 
ý, 

hhh, 
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Penggunaan tomato dan madu berpotensi dalam penghasilan minuman jus 

kerana pada masa kini tiada jus tomato campuran madu dalam pasaran. Dengan itu, 

penghasilan minuman jus tomato campuran madu diharapkan dapat mempelbagaikan 

lagi produk makanan berasaskan tomato serta memenuhi keperluan dan kehendak 

pengguna kerana minuman jus ini mempunyai rasa yang baru. Walaupun tomato agak 

popular di kalangan masyarakat Malaysia, namun ia hanya dimakan segar seperti salad 

atau dijadikan sayuran. 

Tomato (Lycopersicon esculentum Mill. ) merupakan sayur-sayuran dalam 

kategori buah daripada famili Solanaceae (termasuk cili dan terung) yang penting dan 

popular di Malaysia. Sayuran ini boleh digunakan sama ada untuk masakan atau 

diproses sebagai sos dan purl tomato. Tomato dipercayai berasal darf pergunungan 

Inter-Andean di Peru sebagai tumbuhan liar iaitu Lycopersicon pimpinellifolium. Dalam 

kurun ke-16 penanamannya mula merebak hingga ke Mexico. Penanaman tomato di 

Malaysia dibawa masuk darf Filipina dan penanamannya hanya tertumpu di kawasan 

tanah tinggi (MARDI, 2003). 

Di negara ini tomato lebih sesuai ditanam di kawasan tanah tinggi (lebih 1000m). 

Walaupun begitu, terdapat kultivar-kultivar tomato yang boleh ditanam di tanah rendah. 

Suhu yang sesuai untuk tanaman tomato ialah 18-32°C dan jumlah hujan 460mm 

semusim. Kawasan pengeluaran utama tomato di Malaysia ialah di Cameron Highlands, 

selain Johor dan Selangor untuk kultivar tanah rendah (FAMA, 2006). 

Dalam kajian ini, tomato bulat diperolehi daripada pasaran tempatan iaitu di 

Pasar Besar, Kota Kinabalu. Jenis tomato ini berpotensi dijadikan bahan dalam projek 

penyelidikan ini. Tomato merupakan sayuran tidak bermusim yang sesuai untuk ditanam 

bhý 
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di kawasan bersuhu rendah. Dalam pemprosesan minuman jus, biasanya purl tomato 

lebih sesuai digunakan. 

Madu dipilih sebagai campuran ke atas minuman jus ini kerana mempunyai 

khasiat kesihatan. Menurut Samiyah (1999), madu dihasilkan daripada perut lebah dan 

ianya boleh diminum. Ada madu yang berwarna kuning, merah, hitam dan keputih- 

putihan mengikut warna bunga yang diperolehi madunya. Madu berasal dari nektar 

(cairan dalam bunga yang manis rasanya) yang dikumpulkan oleh pekerja lebah. Madu 

asli yang tidak dicairkan mempunyai nilai keasidan yang rendah. 

Komponen utama madu adalah fruktosa, glukosa dan sukrosa. Selain itu, madu 

juga mengandungi beberapa mineral penting seperti natrium, kalsium, besi, kalium, dan 

fosforus yang tersusun dengan kadar mendekati komposisi mineral darah manusia 

(Ahmad Latiff, 2000). Juga terdapat protein dan vitamin 131, vitamin B2, vitamin K dan 

vitamin C serta beberapa enzim yang dapat membantu proses pencernaan. Madu 

mudah diproses secara langsung oleh badan menjadi glikogen sedangkan gula pasir 

harus diproses terlebih dahulu oleh enzim di usus perut (Mahsudi, 1988). 

Madu merupakan gula tulin semulajadi yang boleh digunakan untuk kegunaan 

memasak sebagai gantian kepada gula putih biasa. la digunakan dengan pesat dalam 

industri makanan. Sebagai contohnya, dalam pembuatan makanan seperti yogurt, ais 

krim, jell, mentega dan minuman bijirin. Madu juga boleh juga digunakan sebagai 

pemanis minuman atau disapukan pada roti. Selain itu, madu juga boleh memberikan 

kecergasan kepada badan. 
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