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ABSTRAK

Penyelidikan ini dijalankan dengan tujuan membangunkan produk jus
tomato campuran limau kasturi, memperolehi formulasi terbaik serta
mengkaji kestabilan produk jus tomato campuran limau kasturi di
sepanjang tempoh penyimpanan. Sebanyak 9 formulasi telah dihasilkan
dan dibahagikan kepada tiga kumpulan mengikut peratusan jus tomato
yang berbeza iaitu 35%,40% dan 45%. Formulasi F2, F4 dan F5 telah
dipilin sebagai formulasi terbaik melalui ujian BIB. Seterusnya, satu
formulasi akhir yang terbaik akan dipilih melalui ujian Skala Hedonik.
Sampel F4 dengan formulasi 40% jus tomato dan 4% jus limau kasturi
dipilih sebagai formulasi terbaik bagi produk akhir. Sampel F4
mempunyai nilai min skor yang tertinggi bagi atribut keseimbangan
masam manis, rasa, penilaian keseluruhan dan warna dengan nilai min
skor masing-masing ialah 5.73x 0.82, 5.25 + 1.51, 5.08+ 1.59 dan 4.48
+ 1.6. Analisis proksimat bagi sampel F4 yang mengandungi kandungan
air, abu, serabut kasar, lemak, protein dan karbohidrat masing masing
ialah 90.80 + 0.23%, 1.68+ 0.01%, 2.65%+ 0.04%, 0.13%+ 0.01%, 0.25 +
0.02% dan 4.49t+ 0.27 %. Ujian mutu simpanan dijalankan selama 6
minggu pada suhu sejuk dingin (4°C). Semasa tempoh penyimpanan
selama enam minggu pada suhu sejuk dingin, didapati nilai pH, jumiah
pepejal larut dan kandungan asid askorbik( mg/100g) sampel F4
menurun. Manakala peratus jumiah keasidan sampel F4 meningkat.
Berdasarkan kepada ujian mikrobiologi yang telah dijalankan, didapati
tempoh hayat simpanan maksimum bagi produk ialah 5 minggu bagi
simpanan pada suhu sejuk dingin (4° C). Hasil daripada ujian pengguna
menunjukkan bahawa terdapat sebanyak 59% responden menggemari
jus tomato campuran limau kasturi dan 58% daripada responden pula
menyatakan keinginan untuk membeli produk sekiranya dipasarkan
kelak.



ABSTRACT

PRODUCTION OF TOMATO JUICE DRINK MIXED WITH LIME
JUICE

The objective of this research is to develop the product of tomato juice
mixed with lime juice, to obtain the best formulation between tomato
Juices mixed with lime juice and to examine the stability of the tomato
Juice mixed with lime juice during storage for six weeks. A total of 9
formulations were developed and divided into three groups based on
different percentage of tomato juice which are 35%, 40% and 45%. F2,
F4 and F5 formulations were chose as the best formulation via BIB test.
A final best formulation of tomato juice mixed with lime juice was
selected by hedonic scale test. Sensory evaluation was done by the
hedonic scale and showed F4 formulation which consisted of 40% pure
tomato and 4 % lime puree was chose as the best formulation for the end
product. F4 formulation received the highest mean score for the balance
of sweetness and sourness , taste, overall evaluation and color with the
mean scores 5.73 + 0.82, 5.25 + 1.51, 508 + 1.59 and 4.48 + 1.60
respectively. The content of water, mineral, crude fiber, fat, protein and
carbohydrate for the sample F4 were 90.80 + 0.23%, 1.68% 0.01%, 2.65+
0.04%, 0.13%+ 0.01%, 0.25 + 0.02% and 4.49+ 0.27 % respectively. Test
of storage quality was conducted for six weeks at low storage
temperature (4° C). During the storage period, the value of pH, total
soluble solid and ascorbic acid content of the sample F4 were decreased
and the total acidity was increased. Based on the microbiological resuits,
the maximum storage duration for this product at low storage
temperature (4° C) was 5 weeks. The consumer test also showed that
59% of the respondents liked the tomato juice drink and 58% of them
were desired to buy this product in the market.
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BAB 1

PENDAHULUAN

Menurut Philips and Woodroof (1974), peningkatan yang berterusan dalam pengeluaran
dan penggunaan jus minuman perisa buah-buahan telah berlaku sejak 1950-an. Jus
minuman buah-buahan tiruan atau semulajadi samada dikarbonat, non-dikarbonat, telah
lama berada dalam pasaran. Terdapat banyak jenis jus minuman yang telah
dikomersialkan seperti jus oren, jus anggur dan sebagainya. Kebanyakan jus-jus ini
dihasilkan mengikut konsep produk tersendiri misalnya boleh meningkatkan keupayaan

mental, melegakan dahaga, membekalkan tenaga dan memberikan kesegaran.

Malaysia adalah sebuah negara yang beriklim tropika yang kaya dengan sayur-
sayuran dan buah-buahan yang mempunyai nilai komersiainya yang tersendiri. la
berpotensi untuk dimajukan dengan menghasilkan pelbagai jenis produk makanan baru
yang berupaya menembusi pasaran antarabangsa. Minuman botani merupakan satu
produk yang dihasilkan menggunakan sayura-sayuran yang semakin digemari oleh
pengguna kerana khasiat kandungannya (Hayes & Morris, 1998). Justeru itu,
penghasilan minuman jus tomato campuran limau kasturi yang dihasilkan dijangkakan

akan dapat memenuhi kehendak pengguna.

Minuman buah, minuman jus terus buah-buahan adalah salah satu bidang yang

berpotensi untuk dimajukan. Mengikut Akta dan Peraturan Makanan (1985), terdapat



beberapa kategori minuman buah-buahan terus. Antaranya ialah jus buah, minuman jus
buah dan minuman buah. Jus buah didefinasikan sebagai hasil perahan atau hasil
bancuhan jus pekat daripada satu atau beberapa spesies buah-buahan dan air minuman.
Jumlah pepejal larut adalah fakta utama yang ditentukan bagi setiap jenis jus buah.
Minuman jus buah didefinasikan sebagai minuman yang terdiri daripada air minuman,
jus buah tak tertapai atau campuran jus tak tertapai dan lain-lain bahagian boleh
dimakan daripada satu atau lebih jenis buah-buahan dengan atau tanpa gula, glukosa
atau sirap berfruktosa tinggi dan hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 35%
berat per isipdu jus buah. la boleh mengandungi karbon dioksida, bahan pengawet yang
dibenarkan, bahan pewarna yang dibenarkan, bahan perisa yang dibenarkan dan
kondisoner makanan yang dibenarkan. Untuk minuman buah, ia didefinasikan sebagai
minuman ringan yang mengandungi tidak kurang daripada 5 % berat per isipadu jus
buah. Hasil ini boleh mengandungi bahan pengawet, bahan perisa, bahan pewarna dan

kondisioner makanan yang dibenarkan.

Tomato dikategorikan sebagai satu daripada sayur-sayuran tidak bermusim (Rick,
1978). la merupakan sayuran tahan panas dan kering yang tumbuh di kebanyakan
negara di dunia pada bawah julat suhu dan tanah yang luas. Tomato merupakan
sayuran kaya dengan vitamin A, vitamin C dan mengandungi mineral seperti kalium dan
zat besi. Bagi limau kasturi pula, ia merupakan sejenis buah sitrus yang mengandungi
kandungan asid sitrik yang tinggi. Biasanya, buah limau kasturi mengandungi 85-90% air.
Walaupun buah limau kasturi bukan satu sumber nutrien yang penting, tetapi ia

merupakan sumber asid askorbik yang baik (Jainudin & Mazuin, 1998).
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Objektif

. Pemilihan formulasi terbaik untuk menghasilkan minuman jus tomato campuran

limau kasturi berdasarkan penilaian deria.

. Penentuan nilai proksimat terhadap formulasi terbaik untuk minuman jus tomato

campuran limau kasturi.

. Mengkaji kesan penyimpanan terhadap mutu produk minuman jus tomato

campuran limau kasturi melalui ujian fizikokimia dan ujian mikrobiologi.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

21 Pengenalan Bahan Mentah Jus Tomao Campuran Limau Kasturi

2.1.1 Tomato ( Lycopersicum esculentum)

Tomato atau nama saintifiknya, Lycopersicum esculentum tergolong dalam famili
Solaceae. Famili Solaceae mengandungi 90 genera yang digolongkan kepada sub-famili
iaitu Solanoideae dan Cestrodeae (D’Arcy, 1997). Pembahagian antara 2 sub-famili
utama ini bergantung kepada embrionya iaitu genera Solanoideae mempunyai embrio
berlingkar dan mempunyai diameter yang hamper seragam. Manakala untuk
Cestroideae, embrionya adalah lurus atau hanya sedikit melengkung. Dengan itu, semua

spesies dalam genus Lycopersicon tergolong dalam sub-famili Solanoideae (Atherton &

Rudich, 1986).

Tomato dikategorikan sebagai satu daripada sayur-sayuran tidak bermusim (Rick,
1978). la merupakan sayuran tahan panas dan kering yang tumbuh di seluruh Amerika
dan kebanyakan negara di dunia pada bawah julat suhu dan tanah yang luas.
Kebiasaannya, proses pematangan tomato mengambil masa kira-kira 4 bulan. Pada

keadaan cuaca sesuai, pokok tomato boleh tumbuh selama 300 hari atau lebih setahun.



Di samping itu, tomato merupakan sayuran kedua terbanyak di dunia di mana
pengeluaran bagi tomato pada tahun 1993 adalah melebihi 70 juta tan dan Amerika
Syarikat merupakan negara pengeluar tomato terbesar di dunia (Hayes & Morris, 1998).
Kawasan pengeluran tomato utama di dunia adalah negara California, Ohio, Michigan,
dan Indiana di Amerika Syarikat (Smith et al., 1997). Di Malaysia, kawasan penanaman

utama adalah di Cameron Highland dan Kundasang di Sabah.

2.1.2 Pertumbuhan dan Proses Kemasakan Tomato.

Secara amnya, pertumbuhan tomato mengambil masa kira-kira 6-7 minggu untuk
mencapai saiz optimum seterusnya matang 12 hari berikutnya. Semasa pertumbuhan,
tomato akan menghasilkan protopektin tidal larut yang mengikat dinding sel. Semasa
kemasakan, protopekin akan bertukar kepada pektin larut akibat tindak balas yang
dirangsang oleh enzim protopektinase dan pektin akan mengikat sel. Sekiranya tomato
dibiarkan terus masak, pektin dengan sendirinya akan diturunkan kepada komponen
larut oleh enzim pektinolitik poligalakturonase (PG) dan pektin metil esterase (PME),
maka buah tomato akan menjadi lembut. Enzim endopoli-galakturonase (PG)

disintesiskan semasa pemasakkan buah (Hayes & Morris, 1998).

Proses kemasakan tomato menyebabkan warna kulitnya bertukar dari hijau ke
merah akibat pemecahan klorofil oleh enzim klorofilase dan disertai dengan sintesis
pigmen lain seperti likopena, B-karotena dan antosianin. Selain itu, komponen meruap
iaitu 2-trans-heksenal akan terhasil dan memberi aroma kepada tomato (Jones et

al.,1999).

PERPUSTAKAAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH



2.1.3 Pembentukan Aroma

Sebatian aroma utama bagi tomato adalah 2-trans-heksenal yang memberikan aroma
masam-manis. Sebatian aroma ini terbentuk disebabkan oleh pembentukan ikatan di
antara asid dengan alkohol untuk memghasilkan ester. Enzim memainkan peranan
penting dalam pembentukan aroma. Untuk tomato, enzim lipoksigenase dan aldehid-
liase akan memangkinkan tindak balas pembentukan sebatian 2-trans-heksenal

daripada asid linolenik (Jones et al., 1999).

2.1.4 Kandungan Pigmen Utama

Buah tomato sama ada dimakan segar, diproses menjadi puri atau jus mempunyai
warna menarik disebabkan pigmen terkandung di dalam buahnya. 3 pigmen terkandung
dalam tomato adalah karotenoid yang berwarna kuning, likopena berwarna merah dan
prolikopena berwarna jingga. Keamatan warna terhasil adalah bergantung kepada
imbangan antara pigmen-pigmen ini. Pembentukan pigmen warna tomato dipengaruhi
oleh faktor persekitaran seperti suhu. Contohnya, pada suhu 20-25°C, warna kuning
akan terhasil etapi ia akan terencat pada suhu kurang dari 10°C,atau lebih dari 30°C.
Pigmen likopena yang menghasilkan warna merah pula akan terencat pada suhu

melebihi 40°C (Jones et al., 1999).

2.1.5 Komposisi bagi Tomato

Komposisi bagi tomato meliputi kulit, perikap, dan kandungan lokular diisi dengan sel

perenkima menyerupai jeli yang mengelilingi bijihnya. Daripada 5-10% kandungan kering

di dalam sebuah tomato matang, kira-kira 75% daripadanya adalah bahan larut.



Manakala 50 % daripada jumlah kandungan kering yang lain terdiri daripada gula
penurun iaitu glukosa dan fruktosa, 10% asid organik tertentu seperti asid sitrik dan asid
malik dan 1 % kulit dan biji. Selebihnya adalah pepejal tidak larut dalam alkohol iaitu
selulosa, pektin, hemiselulosa, protein dan mineral terutamanya kalium, pigmen, vitamin

dan lipid (Hayes & Morris, 1998).

Jadual 2.1. Kandungan Vitamin

Vitamin Kandungan (Per 100g)
Vitamin A (B-karotena) 900-1271 i.u.*
Vitamin B1 (tiamina) 50-60 g
Vitamin B2 (riboflavin) 20-50 ug
Vitamin B3 (asid pantotenik) 50-750 ug
Vitamin kompleks B6 80-110 ug
Asid nikotinik (niasin) 500-700 pg
Asid folik 6.4-20 g
Biotin 1.2-4.0 ug
Vitamin C 15-23 mg
Vitamin E (a-tokofenol) 40-1200 ug

(Sumber: Davies & Hobson, 1981).
*1 i.u. ( International unit= 0.6ug B-karotena

Jadual 2.1 menunjukkan kandungan vitamin dalam 100g tomato. Tomato
merupakan sayuran kaya dengan vitamin A, vitamin C dan mengandungi mineral seperti
kalium dan zat besi. Walaupun A dan C merupakan kandungan utama, namun tomato

juga mengandungi vitamin-vitamin yang lain seperti vitamin B dan E (Grierson & Covey,

1984).

2.1.6 Kualiti tomato

Pemilihan tomato mampunyai satu aspek penting dalam menghasilkan jus tomato yang

berkualiti. Parameter terpenting menandakan kualiti tomato adalah kepadatan dan warna.



Kedua-dua parameter ini berkaitan dengan tahap kemasakan dan hayat simpanan
tomato (Polderdik et al, 1993). Parameter kepadatan menandakan kematangan dan
kesegaran manakala warna pula akan mempengaruhi tanggapan pengguna terhadap
kualitinya dan merupakan indeks kematangan bagi pelbagai buah-buahan dan sayur-
sayuran (Choi et al., 1995). Pengajian terhadap kepadatan tomato adalah penting
kerana dengan hanya berdasarkan parameter warna adalah tidak memadai untuk

menunjukkan kualiti tomato (Shewfelt et al., 1987).

Menurut kajian dijalankan, terdapat pelbagai kaedah untuk mengukur kepadatan
bagi tomato. Antaranya adalah Kaedah pemampatan (Mohsenin, 1986), Kaedah thumb’
(Mizrach et al., 1992 ) dan Kaedah durometer (Falik et al., 1993). Dengan menentukan
kepadatan tomato, tahap kematangannya dapat diketahui. Namun, menurut Triglia et al
(1998), pengukuran nilai * delayed luninescence’ dapat digunakan sebagai petanda

kualiti tomato kerana nilainya berkaitan secara langsung dengan kematangan tomato.

2.1.7 Perubahan Kualiti Selepas Penuaian

Tomato merupakan buah klimaterik yang masih mengalami proses respirasi selepas
penuaian. Maka, tomato boleh dipetik pada pelbagai tahap kematangan dan distorkan
sehingga ia menjadi masak. Semasa penyimpanan tomato, perubahan dari segi
parameter adalah penting seperti kandungan gula akan memberikan kesan kepada rasa
dan kandungan nutrien dalam tomato (La Malfa, 1988). Kebiasaannya, kaedah
fizikokimia yang digunakan untuk menentukan perubahan kualiti bagi sayur-sayuran
akan mengambil masa lama. Maka, pelbagai metodologi dan teknologi telah
dikembangkan bagi penentuan kualiti secara tepat dan pantas ( Watada, 1989). Antara

teknologi dikembangkan adalah berdasarkan prinsip pemancaran cahaya.
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