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ABSTRAK

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan produk jem rockmelon ( Cucumis melo L. var.
reticulates). Sebanyak 9 formulasi telah dihasilkan daripada gabungan 3 peratusan
puri rockmelon (35%, 40%, 45%), 3 peratusan gula (60%, 57%, 53%), 3 peratusan
asid sitrik (0.4%, 0.5%, 0.6%), 0.6% pektin dan air. Sebanyak 3 formulasi dipilih
melalui ujian pemeringkatan BIB (Balanced Incomplete Block Design), iaitu formulasi
F7, F8 dan F9. Satu formulasi terbaik iaitu formulasi F8 dipilih melalui ujian skala
hedonik berdasarkan skor min vyang tertinggi bagi atribut warna, aroma,
kebolehsapuan, kemanisan, kemasaman dan penerimaan keseluruhan. Formulasi ini
mengandungi 45% buah rockmelon, 53% gula, 0.5% asid sitrik dan 0.6% pektin.
Produk akhir jem rockmelon mempunyai jumlah pepejal larut sebanyak 66 °Briks dan
pH sebanyak 3.40. Analisis proksimat menunjukkan bahawa jem rockmelon tidak
mengandungi lemak. Kandungan lembapan jem adalah sebanyak 28.35%, abu
0.22%, protein 0.40%, serabut kasar 0.22% dan karbohidrat 70.81%. Kandungan
kalorinya ialah 285 kkal/100g. Kesan penstoran sampel jem pada suhu bilik selama 8
minggu telah dinilai dari segi fizikokimia, mikrobiologi dan sensori. Jumlah pepejal
larut meningkat daripada 66 °Briks ke 69 °Briks dan nilai pH menurun daripada 3.40
ke 3.32 pada minggu ke-8. Analisis mikrobiologi menunjukkan bahawa sampel jem
yang disimpan selama 8 minggu mempunyai jumlah pertumbuhan yis dan kulat
sebanyak 2.0x102 cfu/g, iaitu masih dalam batas yang diterima. Perubahan warna
jem diperhatikan dimana warna jingga menjadi semakin pudar sepanjang penstoran.
Sinerisis jem mula dikesan pada minggu ke-5 penyimpanan pada suhu bilik. Dalam
ujian pengguna, kebanyakan ahli panel suka terhadap warna dan aroma jem
rockmefon dan 79% daripada mereka menunjukkan keminatan untuk membeli
produk baru ini. Ini menunjukkan bahawa jem rockmelon yang dihasilkan dalam
kajian ini mempunyai potensi pasaran yang tinggi.



ABSTRACT

DEVELOPMENT OF ROCKMELON (Cucumis melo L. var. reticulatus) JAM

This research was carried out to produce a jam product from rockmelon (Cucumis
melo L. var. reticulatus). 9 formulations were produced from the combination of 3
rockmelon puree percentage (35%, 40%, 45%), 3 sugar percentage (60%, 57%,
53%), 3 ditric acid percentage (0.4%, 0.5%, 0.6%), 0.6% pectin and water. 3
formulations (F7, F8, F9) were chosen through ranking test with Balanced Incomplete
Block Design (BIB), whereas the best formulation F8 was selected based on the
highest mean score for colour, aroma, spreadability, sweetness, sourness and overall
acceptance attributes. Formulation F8 contained 45% rockmelon, 53% sugar, 0.5%
citric acid and 0.6% pectin. The total soluble solids content and the pH value were 66
°Brix and 3.40 respectively. Proximate analysis showed that the jam contained
28.35% moisture, 0.22% ash, 0.40% protein, 0.22% crude fiber and 70.81%
carbohydrate and 0% fat. The calorie content is 285 kcal/100g. The effects of
storage time (8 weeks) on the physicochemical, microbiological and sensory
properties of the jam at ambient temperature were also evaluated. The results
showed that the total soluble solids increased from 66 °Brix to 69 °Brix and the pH
decreased from 3.40 to 3.32 after 8 weeks of storage. The microbial load for stored
Jjam revealed that it contained 2.0x10? cfu/g yeast and mold count after 8 weeks of
storage, which was however to be within the acceptable limits. The jam sample was
bright orange in colour but became duller over time. Syneresis occurred at the fifth
week of storage under ambient temperature. Results from the consumer study
showed that most of the panelist liked the colour and flavour of this rockmelon jam
and the percentage of intent to purchase this product among them is high (79%).
Therefore, the rockmelon jam developed in this study has great market potential.
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BAB 1

PENDAHULUAN

Rockmelon (Cucumis melo L. var. reticulatus) ialah salah satu jenis buah tembikai
wangi yang kaya dengan sumber beta-karoten, vitamin C dan mineral kalium serta
pelbagai sebatian bioaktif yang berfaedah kepada kesihatan manusia (Lester &
Hodges, 2008). Pengambilan buah-buahan yang mengandungi phytonutrien dan
antioksidan dalam pemakanan dapat menjamin kesihatan dan mengurangkan risiko
penyakit manusia (Palacea et a/., 1999; Lester, 2008).

Sejak kebelakangan ini, rockmelon semakin mendapat perhatian daripada
masyarakat tempatan kerana kandungan nutrisinya. Ciri-ciri buah ini yang
mempunyai warna, rasa dan aroma yang unggul berbanding dengan buah tembikai
yang lain juga menjadikannya popular. Rockmelon banyak ditanam untuk memenuhi
pasaran tempatan yang semakin meluas dan untuk dieksport ke negara lain kerana
nilai komersialnya yang tinggi. Dijangka bahawa semakin banyak pengusaha
tanaman rockmelon akan dilahirkan pada masa yang akan datang kerana hasilan

buah ini dapat memberi pulangan yang lumayan (FAMA, 2006).

Rockmelon yang matang kebanyakannya dijual di pasaran sebagai buah-
buahan segar dan hanya dimakan mentah oleh pengguna sebagai pencuci mulut.
Sehingga kini, rockmelon masih mempunyai pembangunan produk yang terhad di
negara kita. Menurut MARDI (2008), buah ini hanya diproses menjadi minuman
aromatik. Produk-produk rockmelon yang lain belum dibangunkan disebabkan
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pasarannya yang masih baru. Untuk memaksimumkan pulangan kepada pekebun
rockmelon dan sektor pemprosesan buah-buahan, hasilan rockmefon perlu digunakan
untuk menghasilkan produk yang bernilai (Galeb et al, 2002). Oleh demikian,
pembangunan jem rockmelon dicadangkan dalam kajian ini untuk mempelbagaikan
kegunaan rockmelon dalam penghasilan makanan.

Pemprosesan jem merupakan satu cara pengawetan buah-buahan yang boleh
dijalankan di rumah atau di kilang. Kegunaan utama jem adalah sebagai sapuan pada
roti atau biskut. Selain itu, jem juga digunakan dengan meluas oleh industri makanan
sebagai bahan penambah perisa dan pemanis dalam produk seperti aiskrim, yogurt
dan pastri (Nieminen et a/, 2008). Kebanyakan jem yang diproses di Malaysia
menggunakan buah-buahan yang diimport seperti strawberi, gusberi, kismis hitam
dan anggur (Aminah Abdullah & Tan, 2001). Selain daripada nanas, roselle, mangga,
betik dan jambu batu, tiada buah-buahan tempatan lain yang digunakan untuk
menghasilkan jem secara komersial.

Memandangkan pasaran jem di Malaysia adalah semakin meluas (Euromonitor,
2008), industri jem tempatan harus membangunkan produk jem yang baru untuk
meningkatkan daya pesaingannya dalam industri makanan. Seiring dengan ciri-ciri
rockmelon yang unik dan nilai pemakanannya yang berkhasiat kepada manusia,

dijangka bahawa jem rockmelon ini akan menerima perhatian daripada orang ramai.

Objektif
1. Menghasilkan formulasi jem rockmelon yang terbaik.
2. Menjalankan ujian fizikokimia dan analisis proksimat terhadap jem rockmelon.
3. Mengkaji kesan penyimpanan jem rockmelon melalui ujian fizikokimia,
mikrobiologi dan sensori.
4. Mengkaji potensi membeli dan tahap penerimaan pengguna terhadap jem
rockmelon melalui ujian pengguna.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Rockmelon

2.1.1 Asal usul dan taburan

Rockmelon (Cucumis melo L. var. reticulatus) berasal dari keluarga botani
Cucurbitaceae iaitu keluarga tembikai. Nama lain rockmelon termasuk cantaloupe,
muskmelon, netted melon, Persian melon atau melon (USDA, 2008). Varieti
rockmelon yang popular di Malaysia adalah seperti “Glamour” dan “"Goodies” (FAMA,
2006). Rockmelon dikatakan berasal dari Afrika Tengah (MARDI, 2008; Renner et al.,
2007) tetapi ada juga yang mengatakan ia berasal dari Persia. Rockmelon adalah
hampir serupa dengan tembikai susu atau honeydew dan juga dikenali sebagai salah
satu jenis tembikai wangi, namun, ciri-ciri yang membezakan rockmelon daripada
tembikai yang lain ialah kulit buahnya yang berjaring-jaring, isi buah yang berwarmna
kejinggaan dan aroma yang “musky” (USDA, 1994).

Rockmelon telah mula diperkenalkan di pasaran Malaysia sejak tahun 2000,
tetapi masih ramai di kalangan rakyat Malaysia yang belum pernah menjumpai dan
merasai keistimewaan buah ini. Walaupun demikian, rockmelon telah menjadi
semakin popular dan digemari sejak kebelakangan ini dan mendorong para
pengusaha untuk menceburi dalam penanaman rockmelon bagi memenuhi
permintaan yang semakin tinggi (MARDI, 2008). Menurut Villanueva et al. (2004)

buah ini adalah polular kerana isinya yang manis dan segar serta mempunyai aroma
yang harum.



Cucumis mefo merupakan tanaman komersial yang penting di banyak negara.
Tumbuhan ini ditanam di semua kawasan bermusim di seluruh dunia disebabkan
adaptasi yang baik terhadap tanah dan cuaca persekitaran (Villanueva et al., 2004).
Di Malaysia, keluasan tanaman rockmelon pada tahun 2000 adalah sebanyak 2,481.5
hektar (Jabatan Pertanian Malaysia, 2002). Kebelakangan ini, banyak pengusaha
yang menceburi sektor penanaman buah rockmelon secara fertigasi atas galakkan
dan bantuan agensi kerajaan. Cara penanaman yang moden ini mampu
menghasilkan buah rockmelon yang banyak dengan penggunaan tanah yang minima.
Hasilan rockmelon mempunyai nilai komersial yang tinggi dan banyak dieksport ke
luar negara. Penanaman rockmelon telah memberi pulangan yang lumayan kepada
para pengusaha dan dijangka bahawa semakin banyak pengusaha tanaman
rockmelon akan dilahirkan pada masa yang akan datang (FAMA, 2006).

2.1.2 Pertumbuhan dan kematangan buah

Cucumis melo L. ialah buah jenis klimakterik, oleh itu, perubahan yang cepat akan
berlaku pada komposisi kimia semasa peranuman (Bower et al., 2002; Flores et al.,
2001; Hadfield et al, 1995). Buah kiimakterik menyebabkan kerugian besar di
pasaran dalam masa yang singkat iaitu tempoh antara lepas tuai dan pengambilan
buah tersebut oleh pengguna. Mutu penyimpanan cucumis melo yang rendah
menyekat penerimaan luas komersial buah ini (Liu et a/., 2004).

Kematangan cucumis melo L. melibatkan satu siri reaksi yang kompleks dalam
perubahan paras hormon, aktiviti respirasi, aktiviti enzim dan organisasi sel.
Perubahan yang melibatkan warna adalah paling nyata semasa proses kematangan
sementara tekstur dan rasa buah wujud terutamanya pada permukaan buah.
Perubahan pedalaman buah adalah berkaitan dengan kelembutan isi buah yang
disebabkan oleh degradasi dinding sel dan modifikasi rasa akibat perubahan pada
sebatian aromatik, asid organik dan gula terlarut (Seymour et al/., 1993).

Kandungan gula dalam cucumis melo tidak akan meningkat atau berubah
selepas penuaian. Oleh itu, buah ini tidak akan mencapai kematangan yang optima
jika dituai pada tahap buah yang tidak cukup matang, manakala jika buah adalah

terlalu masak, hayat penstorannya akan terjejas. Buah rockmelon yang rasa tawar



dan kurang manis adalah disebabkan oleh penuaian pada tahap kematangan yang
tidak sesuai (Villanueva et al., 2004).

Kematangan buah rockmelon boleh ditentukan dengan beberapa jenis cara.
Menurut pihak MARDI, kaedah menentukan indeks kematangan yang biasa
diamalkan oleh penanam ialah "hari selepas tanam" atau "hari selepas berbunga".
Jangka masa penanaman hingga tuaian rockmelon jenis “Glamour” adalah selama 90
hari manakala jenis “Goodies” adalah selama 78 hari (FAMA, 2006). Tanda-tanda
yang menunjukkan buah rockmelon boleh dipetik adalah seperti pembentukan aroma
dan bau “musky” yang semakin kuat apablila buah semakin masak dan sulur paut
yang paling hampir dengan tangkai buah mulai layu dan kering. Dengan tanda-tanda
tersebut, ia juga menunjukkan kandungan gula buah adalah pada tahap puncak
(Langer & Hill, 1995). Pengguna tempatan lebih gemar membeli buah rockmelon
dengan berat di antara 1.3 hingga 1.8 kilogram (FAMA, 2006).

2.1.3 Pengendalian lepas tuai rockmelon

Penuaian buah mesti dilakukan dengan berhati-hati kerana rockmelon mudah
mengalami kecederaan mekanikal. Pengendalian lepas tuai dan pengangkutan buah
juga amat penting kerana buah yang tercedera akan masak dengan lebih cepat dan
mempunyai hayat penyimpanan yang singkat. Jika buah dituai pada tahap
kematangan yang betul, jumlah pepejal larut (°Brix) buah akan menjejak setinggi
17%. Buah rockmelon boleh disimpan selama satu minggu pada suhu bilik dan
selama 3 hingga 4 minggu jika disimpan pada suhu 7-10°C dalam keadaan lembapan
relatif antara 85-90% (MARDI, 2008). Walau bagaimanapun, varieti rockmelon yang
berlainan akan mempunyai hayat penyimpanan yang berbeza (Liu et a/, 2004).

2.1.4 Jangkitan pada buah

Buah jenis tembikai yang mempunyai pH yang neutral menggalakkan jangkitan
bakteria dan kulat. Bagi buah rockmelon atau cantaloupe, reputan Alternaria ialah
kerosakan yang utama disebabkan oleh serangan mikroorganisma A/ afternata.
Penembusan kulat biasanya berlaku pada hujung sulur paut, menyebabkan

pembentukan tompok hitam atau perang yang seterusnya akan menembusi ke dalam
isi buah (ICMSF, 2005).



Permukaan kulit buah rockmelon yang berjaring juga sering dicemari oleh
bakteria enterik seperti Saimonella Lignieres, Shigella dan Escherichia coli (Lester &
Hodges, 2008). Oleh itu, sanitasi yang bagus harus dikenakan sebelum pengambilan
buah segar ini supaya tidak mencetuskan masalah keselamatan makanan.

2.1.5 Komposisi kimia rockmelon

Cucumis melo L. merangkumi genotype yang luas di mana setiap kultivar mempunyai
komposisi kimia yang berlainan seperti kandungan gula, asid organik, pigmentasi,
fisiologi kematangan, nilai asid askorbik dan komponen biokimia yang lain (Katzir et
al, 2008). Komposisi kimia cucumis melo juga bergantung kepada suasana
persekiraran dan tahap kematangan buah tersebut (Villanueva et al.,, 2004).

Kebanyakan buah-buahan mengandungi asid organik pada paras yang tinggi
dan pH yang rendah, tetapi untuk buah jenis tembikai (cucumis melo) atau
sesetengah buah tropika seperti buah durian (Durio spp.), pHnya adalah mendekati
neutral (ICMSF, 2005). Cucumis melo L. var Reticulatus ialah buah yang unik
berbanding dengan buah-buahan yang lain kerana tahap kandungan asid organiknya
kurang mempengaruhi kualiti buah. Mutu cucumis melo dinilai oleh kandungan gula
atau °Brix isi buahnya. Pengumpulan gula semasa pembentukan buah adalah penting
kerana terdapat hubungan yang rapat antara kandungan gula dan kualiti buah
dimana nisbah jenis gula yang berbeza, misalnya glukosa, fruktosa dan sukrosa, akan
mempengaruhi rasa buah tersebut. Menurut Yamaguchi ef a/. (1977), kemanisan
buah ini merupakan atribut yang paling utama dalam penentuan mutu pemakanan

buah rockmelon.

2.2 Nilai pemakanan rockmelon

Rockmelon adalah kaya dengan pelbagai jenis sumber mineral dan nilai pemakanan
yang berkhasiat. Penilaian buah ini oleh pengguna termasukiah reputasinya sebagai
sumber phytonutrient yang mempunyai pelbagai kebaikan kepada kesihatan manusia
(Lester, 2008) dan juga kehadiran beberapa sebatian bioaktif yang berkhasiat (Lester
1997). Jadual 2.1 berikut menunjukkan komposisi nutrien buah rockmelon atau
cantaloupe (USDA, 2008). Buah ini mengandungi kandungan femak dan natrium yang
rendah, tanpa kolesterol dan membekalkan nutrien seperti kalium, beta-karoten dan

vitamin C dalam kuantiti yang banyak. Menurut Lester (1997), rockmelon harus
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termasuk dalam pemakanan setiap orang seiring dengan 5 hingga 8 hidangan buah-
buahan dan sayur-sayuran setiap hari. Tabiat pemakanan ini adalah penting untuk
memastikan pengambilan nutrisi yang mencukupi bagi meningkatkan tahap kesihatan
seseorang dan mengurangkan risiko dijangkiti penyakit kanser atau penyakit kronik
yang lain.

Jadual 2.1: Komposisi nutrien rockmelon ( cucumis melo L.) per 100g bahagian yang
boleh dimakan

Nutrient Unit Jumlah terkandung dalam 100g
bahagian boleh dimakan rockme/on
Air (g) g 90.15
Protein (g) g 0.84
Lemak g 0.19
Karbohidrat g 8.16
kcal 34
Jumlah gula g 7.86
Natrium mg 16
Kalium mg 267
kalsium mg 9
Magnesium mg 12
Fosforus mg 15
Ferum mg 0.21
Vitamin A (V) 3382
Vitamin E mg 0.05
Vitamin C mg 36.7
Thiamine B1 mg 0.041
Riboflavin B2 mg 0.019
Niacine B3 mg 0.734
Vitamin B6 mg 0.072
Pantothenate mg 0.105
Folat Hg 21
Vitamin K mg 2.5
Serabut makanan mg 0.9
Beta-karoten Mg 2020

Sumber: USDA, 2008



2.2.1 Beta-karoten

Sejak kebelakangan ini, antioksidan dalam buah-buahan dan sayur-sayuran amat
dititikberatkan. Secara amnya, bahan makanan yang mempunyai warna atau pigmen
semulajadi yang banyak adalah dikaitkan dengan kandungan jumlah antioksidan
(Wicklund et al, 2005). Karotenoid ialah sebatian pigmen utama dalam buah
rockmelon yang memberi warna jingga kepada isi buahnya. Karotenoid wujud secara
semulajadi dalam kromoplast buah-buahan dan sayur-sayuran dan sebatian ini
merangkumi satu kumpulan hidrokarbon yang dinamai karoten iaitu pelapor vitamin
A (Fennema, 1993). Beta-karoten ialah karotenoid yang utama dalam pemakanan
manusia dan dalam darah serta tisu seseorang. Daripada 50 jenis karotenoid yang
boleh dimetabolasi kepada vitamin A, beta-karoten merupakan pelapor vitamin A
yang paling aktif (Norman & Johnson, 2005).

Menurut Stahl & Sies (2005), karotenoid dari buah-buahan dan sayur-sayuran
membekalkan 70% pengambilan vitamin A oleh masyarakat di negara Dunia Ketiga,
termasuk Malaysia. Sebatian ini boleh megurangkan risiko menghidapi pelbagai jenis
penyakit, terutamanya penyakit kanser dan penyakit yang berkaitan dengan mata
(Norman & Johnson, 2005). Kajian juga telah menunjukkan bahawa vitamin A,
karotenoid dan pro-vitamin A karotenoid ialah antioksidan yang berkesan untuk
mencegah perkembangan penyakit jantung (Palacea et al., 1999).

Kebanyakan perokok akan mengalami kekurangan mikro-nutrien terutamanya
vitamin C and beta-karoten kerana tabiat merokok menyebabkan kehilangan nutrien
tersebut dengan kadar yang cepat. Ini seterusnya adalah berkaitan dengan
peningkatan risiko menghidapi pelbagai jenis penyakit kronik yang boleh
mengurangkan jangka hayat serta menjejaskan kualiti kehidupan seseorang.
(Northrop & Thurmnhamb, 2007). Oleh itu pengambilan rockmelon adalah digalakkan
di kalangan perokok kerana beta-karoten yang terkandung dalam buah ini dapat
memulihkan vitamin A yang terhilang.
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