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ABSTRAK

Penghasilan jem nanas campuran bambangan ini bertujuan untuk
membangunkan produk baru berasaskan buah tempatan. Rekabentuk
faktorial digunakan untuk mendapatkan 12 formulasi yang mana
terdapat 4 aras puri nanas digunakan iaitu 24, 28, 32 dan 36% serta 3
aras puri bambangan iaitu 10, 15 dan 20%. Gula, asid sitrik dan pektin
ditetapkan dimana jumlah masing-masing adalah 42, 0.5 dan 0.6%.
Keputusan ujian pemeringkatan menunjukkan F5, F7 dan F12
merupakan formulasi terbaik bagi setiap kumpulan. Ujian hedonik pula
menunjukkan F7 dipilih sebagai formulasi terbaik melalui atribut warna
(5.86 + 1.50), kemanisan (5.23 + 1.07), kemasaman (5.07 + 1.59),
aftertaste (4.80 + 1.06) dan penerimaan keseluruhan (5.73 + 1.11). F7
mengandungi 42% gula, 32% nanas, 10% bambangan, 0.5% asid dan
0.6% pektin. Analisis proksimat yang dijalankan mendapati formulasi 7
mengandungi 29.5 + 0.50% kandungan air, 2.72 + 0.13% abu, 0.28 +
0.02% protein, 0.03 + 0.02% lemak, 0.24 + 0.05% serabut kasar dan
67.23 + 0.52% karbohidrat. Berdasarkan ujian fizikokimia pula, jumiah
keasidan formulasi 7 ialah 0.77 + 0.03% dengan pH 3.10 + 0.04 dan
jumlah pepejal terlarutnya adalah 67.6 + 0.29°Brix. Kajian simpanan
yang dijalankan selama 8 minggu menunjukkan tiada perbezaan
signifikan (p<0.05 )bagi ujian fizikokimia dan ujian perbandingan
berganda. Ujian mikrobiologi pula menunjukkan tiada pertumbuhan
mikroorganisma dalam sampel yang disimpan dalam suhu bilik (27°C)
selama 8 minggu.
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ABSTRACT

PRODUCTION OF PINEAPPLE JAM MIXED WITH BAMBANGAN

The production of pineapple jam mixed with bambangan was camied out
to produce a new product based on local fruits. Factonal design was
used to obtain 12 formulations with 4 levels of pineapple purees 24, 28,
32 and 36% and 3 levels of bambangan purees 10, 15 and 20%.
Amounts of sugars, citric acids and pectin were fixed with 42, 0.5 and
0.6% each. From the ranking test, it showed that F5, F7 and F12 are the
best samples for each group. While the hedonic test showed that F7 is
the best samples based on these attnbutes; colour (5.86 + 1.50),
sweetness (5.23 *+ 1.07), soumess (5.07 + 1.59), aftertaste (4.80 + 1.06)
and overall acceptance (5.73 + 1.11). F7 consisted of 42% sugar, 32%
pineapple, 10% bambangan, 0.5% citric acid and 0.6% pectin.
Proximate analysis showed that F7 contained 29.5 + 0.50% moisture,
2.72 + 0.13% ash, 0.28 + 0.02% protein, 0.03 + 0.02% fat, 0.24 + 0.05%
crude fiber and 67.23 + 0.52% carbohydrate. Physicochemical analysis,
showed the acid content of F7 is 0.77 + 0.03% with pH 3.10 + 0.04 and
soluble solids 67.6 + 0.29°Brix. The storage studies that had been
camied out for 8 weeks showed no significant different (p<0.05) in
physicochemical analysis and multiple comparisons test The
microbiology analysis also showed no growth of microaorganisms in
sample during storage in room temperature (27°C).
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BAB 1

PENDAHULUAN

Pengenalan

Menurut Peraturan Makanan Malaysia 1985 mendefinisikan jem sebagai hasil yang
disediakan dengan memasak satu atau lebih jenis buah-buahan yang baik, sama ada
mentah, telah diproses atau separa proses, dengan bahan pemanis yang dibenarkan
bersama atau tanpa pektin tambahan. Jem hendaklah mengandungi tidak kurang 35%
buah-buahan kecuali jem buah susu (markisah) dan jem halia dimana masing-masing
boleh mengandungi tidak kurang 6% dan 5% buah-buahan dan jem perlu ditentukan
pepejal terlarut sebanyak 65% dengan refraktometer pada 20°C tanpa mengambil kira

pepejal tak larut.

Dalam projek ini jem yang dihasilkan adalah jem nanas campuran bambangan.
Jem adalah salah satu produk yang paling biasa digunakan untuk mengawet buah-
buahan. Selain daripada jem, produk lain seperti jeli, jeruk, halwa dan marmalad juga
adalah antara produk buah yang diproses dan diawet menggunakan gula. Setiap produk
ini mempunyai ciri-ciri yang berbeza. Bahan asas yang digunakan dalam pembuatan
jem adalah buah, gula, asid sitrik, pektin dan air. Namun begitu terdapat jem yang tidak

memerlukan pektin dalam proses pembuatannya kerana kandungan pektin yang tinggi



dalam buah yang digunakan. Kandungan gula, pektin dan asid adalah faktor utama yang

perlu diseimbangkan untuk proses pembentukan gel yang baik.

Terdapat dua jenis buah yang digunakan iaitu buah nanas dan buah
bambangan. Buah nanas atau nama saintifiknya Ananas comosus adalah berasal dari
keluarga Bromeliceaea. Nanas adalah tanaman tropika yang dipercayai berasal dari
Amerika Selatan dan kini banyak ditanam di Thailand, Filipina dan Afrika. Di Malaysia
pula, nanas banyak ditanam di negeri Johor, Selangor, Kelantan dan Pulau Pinang. Jem
dari nanas boleh disediakan dari beberapa jenis nanas seperti Nanas Sarawak
(Sarawak Pineapple), Nanas Moris (Maurnitius Pineapple), Nanas Masmerah (Singapore

Spanish) dan Nanas Hijau (Green Selangor) (Mohammed,1996).

Nama saintifik bagi bambangan pula adalah mangifera pajang dari famili
Anacardiaceae. Selain bambangan, ia juga turut dikenali sebagai asam embang atau
buah mawang. Kebanyakan buah bambangan boleh didapati di hutan Malaya, Sumatra
dan kepulauan Borneo. Di Sabah, buah bambangan amat mudah didapati apabila tiba
musimnya namun sehingga kini kegunaanya amat terhad (Adinan et al., 1995). Pokok
bambangan ini mempunyai kanopi yang menarik, kemas dan merupakan tumbuhan
malar hijau. Tinggi pokok ini adalah diantara 15 m sehingga 50 m . Kanopinya yang

padat dan besar disokong oleh batang utamanya yang tegak dan lurus.

Menurut Pelan Tindakan Industri Sabah bagi tahun 2000 hingga 2005 yang
dikeluarkan oleh Kementerian Perdagangan Antarabangsa dan Industri dan
Kementerian Pembangunan Industri Sabah, buah bambangan dan buah nanas adalah
antara 20 jenis buah yang telah dikenal pasti akan dibangunkan dan dikomersialkan

untuk tujuan industri. Antara buah lain yang akan turut dibangunkan dan dikomersialkan
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adalah pisang, betik, tembikai, belimbing, mangga, rambutan, duku langsat, jambu batu,
ciku, manggis, salak, tarap dan sukun. Sehubungan dengan itu pemilihan buah nanas
dan bambangan ini bertepatan dengan usaha kerajaan negeri Sabah untuk

mempelbagaikan kegunaan buah-buahan ini untuk dikomersilkan bagi tujuan industri.

Objektif

Objektif penghasilan jem nanas campuran bambangan ini adalah untuk

i) Menghasilkan jem berasaskan buah-buahan tempatan iaitu campuran buah
nanas dan buah bambangan

ii) Menentukan formulasi terbaik melalui ujian sensori iaitu ujian pemeringkatan
dan ujian hedonik.

iii) Menjalankan ujian fizikokimia dan analisis kimia terhadap formulasi terbaik.

iv) Menjalankan kajian mutu simpanan iaitu ujian mikrobiologi, ujian fizikokimia

dan ujian sensori terhadap formulasi terbaik
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BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

Nanas

Sejarah Tanaman Nanas

Nanas adalah sejenis buah-buahan tropika yang digemari ramai penduduk dunia.
Bangsa Melayu memanggilnya nanas atau lanas. Bangsa Arab pula memanggilnya
Ananas, manakala bangsa Cina memanggilnya ‘ong lai’ dan mengaitkannya dengan
tuah atau kebaikan yang mendatang. Pokok nanas adalah merupakan jenis tumbuhan
herba yang berketinggian 1 m sewaktu matang dan dipercayai berasal dari bahagian
timur Amerika Selatan (Mohamed,1996). Kini, nanas telah tersebar di merata kawasan

tropika dan subtropika.

Di Malaysia, nanas ialah tanaman industri yang tertua dan telah bermula lebih
daripada 100 tahun dahulu. Tanaman ini dapat memberikan pendapatan yang lumayan,
lebih-lebih lagi dengan adanya usaha penanaman kepadatan tinggi dan penggunaan
kultivar yang dapat memberikan hasil yang stabil dan tahan terhadap penyakit
(Veiheijn,1991). Industri nanas merupakan salah satu industri yang penting di negara

kita, di mana menurut sejarah industri nanas telah bermula di Singapura pada tahun



21.2

1988 (Mohd Nordin,1995). Beberapa orang Eropah telah mendirikan kilang

pemprosesan nanas di sana dan telah menghantarnya ke negara China .

Botani Tanaman Nanas

Terdapat dua jenis botani tanaman nanas iaitu daripada aspek biologi dan daripada
aspek keperluan tanaman. Botani tanaman nanas daripada aspek biologi penanaman.
terdapat beberapa bahagian iaitu akar, batang, daun, bunga atau buah, sulur, tangkai
dan jambul. Daripada aspek keperluan persekitaran pula termasuklah dari segi

keperluan iklim yang sesuai, keperluan tanah yang subur dan dari segi pengurusan

tanaman (Rukayah, 1999).

Sistem pengakaran pokok nanas adalah jenis serabut. Tanaman nanas ini
mempunyai dua jenis akar iaitu akar tanah dan akar celah atau turut dikenali sebagai
akar aksil. Akar aksil biasanya tumbuh di ketiak daun bahagian bawah batang pokok
dan ia membesar di permukaan tanah dan sebahagiannya pula di dalam tanah (Board,
1988). Bagi akar tanah pula, ia tumbuh daripada bahagian dalam tanah dan biasanya ia
cetek dan tumbuh tidak melebihi 90 cm dari permukaan tanah. Bagi batang pokok
nanas, ia biasanya tumbuh menegak dan boleh mencapai sehingga 1 m (Bartholemew,
2003). Meristem apeks di bahagian atas batang merupakan bahagian aktif pokok yang

mengeluarkan daun, batang, tangkai buah, buah dan jambul.

Bentuk daun nanas secara amnya ialah tirus, panjang (lanceolate), tebal dan

ianya berbeza mengikut varieti. Durinya boleh terdapat sama ada di sepanjang daun

PERPUSTAKARN
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atau hanya di hujungnya (Mohd Idris, 1992). Daun nanas tumbuh daripada bahagian
meristem di batang dan jika diteliti corak pertumbuhannya adalah dalam bentuk spiral
atau rosette. Daunnya juga berbentuk corong dan ini menghasilkan daun yang teguh
dan sifat ini juga boleh membantu dalam proses pengumpulan air ke dalam bahagian
batang atau akar (Somson, 1980). Stomata daun berserta rerambut (tnichomes) terdapat
hanya di bahagian bawah daun. Rerambut ini berfungsi sebagai penutup stomata dalam

pengurusan air pokok.

Bunga nanas pula bersifat tidak serasi sendiri dan memerlukan pendebungaan.
Buah nanas sebenarnya ialah jenis buah komposit yang terbentuk dari 100 - 200
bebuah. Bebuah ini terbentuk daripada bunganya yang hermafrodit (Rukayah, 1999).
Bagi tanaman nanas, satu “bunga nanas” ialah sebenarnya sekelompok bunga yang
mengandungi banyak bunga tersusun rapi dan padat antara satu sama lain. Selepas
persenyawaan, tiap-tiap bebuah mula membesar menghimpit antara satu sama lain
hingga bercantum menjadi satu. Buah nanas biasanya berbentuk sama ada kon atau
silinder. Jambul buah yang terdapat diatas buah nanas sebenamya adalah batang

pendek yang mempunyai meristem dan daun (Board, 1988).

Kebiasaannya terdapat tiga jenis sulur yang tumbuh selepas nanas
mengeluarkan bunga. Jenis sulur yang pertama adalah sulur angin atau sulur udara
yang kebiasaannya muncul pada ketiak daun. Sulur tanah atau sulur bumi terbit

daripada bahagian pangkal pokok yang tertanam di dalam tanah. Sulur tangkai atau
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turut dikenali sebagai sulur slip adalah sulur yang terbit daripada tangkai buah

(Margareth, 1988). Tangkai buah adalah sebahagian daripada hujung batang.

Pengumpulan Hasil dan Lepas Tuai

Nanas boleh mengeluarkan hasil selepas ditanam antara 13 sehingga 15 bulan. Namun
begitu, tambahan 3 bulan lagi diperlukan untuk mendapatkan bekalan sulur dari pokok
untuk bahan tanaman berikutnya (Eiseman, 1988). Berat buah nanas akan bertambah
beransur-ansur sehingga ke hari 75. Selepas itu, pertambahan berat meningkat dengan
cepat hingga ke hari 150 dan berat nanas akan stabil selepas itu. Untuk pasaran buah
nanas yang segar, jambul nanas akan dibiarkan di apeks buah. Oleh itu proses
penuaian hendaklah dilakukan dengan berhati-hati supaya daunnya tidak mudah rosak.
Jambul nanas yang berwarna hijau terang menandakan buah nanas baru dipetik.
Kebiasaannya bagi ladang nanas yang komersil, penuaian dilakukan dengan
menggunakan mesin dan diangkut dari ladang ke trak menggunakan konveyor (Mohd

Idris, 1992).

Buah nanas dipetik mengikut tahap kematangan yang sesuai untuk jarak dan
kegunaan pasaran nanas (Chin & Young, 1999). Jika kawasan penanaman nanas jauh
dari kawasan yang akan dipasarkan, buah nanas yang dituai mestilah dipastikan semua
mata nanas masih hijau dan tiada sedikit pun warna kuning. Nanas mengalami
perubahan-perubahan semasa kematangan dan apabila masak (Duckworth, 1966).
Semasa muda, mata nanas berwarna kelabu atau hijau muda dan daun pelindung yang

kecil melindungi separuh dari setiap mata nanas. Apabila buah nanas masak, warna
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