PEMBANGUNAN PRODUK MINUMAN TERFERMENTASI
CAMPURAN JUS LOBAK MERAH (Daucus carota L.)
DAN KOBIS BULAT (Brassica oleracea)

CHOR EE MENG

".R\‘BSHMM o
OWIVERSIT! MALAYSIA 3

LATIHAN ILMIAH INI DIKEMUKAKAN UNTUK MEMENUHI
SEBAHAGIAN DARIPADA SYARAT MEMPEROLEHI IJAZAH
SARJARA MUDA SAINS MAKANAN DENGAN KEPUJIAN
(TEKNOLOGI MAKANAN DAN BIOPROSES)

SEKOLAH SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH
2007
UMb



PUMS 99:1
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH

BORANG PENGESAHAN STATUS TESIS

JUDUL: { eémBaeunAn  fRoduk mMINUMAN TELFERMENTAS) CAMPURAN Jus Lepal MEkd Y

Cbo\u(“; Cacete L. ) DAW  EeBiS  BUWAT Clragsice.  deracead

IJAZAH: S4gaay  mupAi Caws Micariqn DentrAN EEPUTIA N CTer..uoL“qumm(anN DAN 10 PAYS

SESI PENGAJIAN: __ Dceu /2ves

Saya CHos. €& MeNb

(HURUF BESAR)

mengaku membenarkan tesis (LPS/ Sarjana/ Doktor Falsafah) ini di simpan di Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah
dengan syarat-syarat kegunaan seperti berikut:

1. Tesis adalah hakmilik Universiti Malaysia Sabah.
2. Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah dibenarkan membuat salinan untuk tujuan pengajian sahaja.
3. Perpustakaan dibenarkan membuat salinan tesis ini sebagai bahan pertukaran antara institusi pengajian tinggi.
4. ** Gila tandakan (/)
(Mengandungi maklumat yang berdarjah keselamatan
atau kepentingan Malaysia seperti yang termaktub di
SULIT dalam AKTA RAHSIA RASMI 1972)
(Mengandungi maklumat TERHAD yang telah ditentukakan
TERHAD oleh organisasi/badan di mana penyelidikan dijalankan)
A TIDAK TERHAD Disahkan oleh
MQ 7
(TANDA'fj’[NGAN PENULIS) )DM'??(;AN PUSTAKAWAN)
Alamat Tetap: 39¢ , M-1L |, 0N BAUIC putAad,
7500 Ayep  IT¢m  puchu PNt Ms.  He AL LINg
i Nama Penyelia
Tarikh: 4 M1y >coF | Tarikh: 4 MY >o o7

‘ATATAN: * Potong yang tidak berkenaan.
* Jika tesis ini SULIT atau TERHAD, sila lampiran surat daripada pihak berkuasa/organsasi
berkenaan dengan menyatakan sekali sebab dan tempoh tesis ini perlu dikelaskan sebagai SULIT
dan TERHAD.

* Tesis dimaksudkan sebagai tesis bagi [jazah Doktor Falsafah dan Sarjana secara penyelidikan, a
disertasi bagi pengajian secara kerja kursus dan penyelidikan, atau Laporan Projek Sarjana Muda (LPSM

UM5



PENGAKUAN

Karya ini merupakan hasil kerja saya sendiri kecuali nukilan, ringkasan dan

rujukan yang telah saya jelaskan sumbernya.

0

J

(CHOR EE MENG)

26 MAC 2007

NO. MATRIK: HN2004-1942

UMS



PERAKUAN PEMERIKSA

DIPERAKUKAN OLEH

TANDATANGAN

/

y

CIK HO AI LING

!
(PENYELIA)

DR. CHYE FOOK YEE

(PEMERIKSA 1)

(PEMERIKSA 2)

EN. MANSOOR ABDUL HAMID 1/@'///

PROF. MADYA DR. MOHD. ISMAIL ABDULLAH

(DEKAN)

UM



PENGHARGAAN

Penyempurnaan projek penyelidikan dan penulisan karya ilmiah ini amat memeriukan
keyakinan, ketekunan dan komitmen yang berterusan maka sudah tentu kejayaan
penulisan ini adalah hasil daripada sokongan dan kerjasama yang telah diberikan
oleh pelbagai pihak dalam pelbagai bentuk. Oleh itu, saya amat terhutang budi
kepada semua pihak yang telah memberi sumbangan lansung atau tidak langsung.
Sungguhpun begitu, saya ingin memohon maaf kerana tidak mampu menyenaraikan
semua nama-nama yang telah turut terlibat menyumbang dalam menjayakan
penulisan karya ilmiah ini.

Pertama-tamanya saya ingin menyampaikan rasa terhutang budi yang tidak
terhingga dan ingin mengambil kesempatan ini untuk merakamkan jutaan terima
kasih kepada Cik Ho Ai Ling, selaku penyelia penyelidikan saya bagi projek ini atas
segala sokongan dan bimbingan, teguran serta nasihat yang diberi kepada saya
sepanjang penyiapan projek penyelidikan ini.

Seterusnya sekalung penghargaan juga ditujukan kepada Dekan Sekolah
Sains Makanan Dan Pemakanan, Prof. Madya Dr. Ismail Abdullah dan semua
pensyarah Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan yang telah membimbing dan
mencurah segala pengalaman sepanjang pengajian saya di Universiti Malaysia
Sabah. Ucapan terima kasih saya juga diucapkan kepada Encik Taipin, Encik Othman
dan Cik Mani selaku pembantu makmal Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan yang
mencurahkan tenaga dan masa serta pengalamannya sewaktu penyempurnaan
projek penyelidikan saya di makmal.

Di samping itu, ungkapan ribuan terima kasih tidak dilupakan kepada ahli
keluarga dan rakan-rakan tersayang yang telah banyak memberikan sokongan dan
dorongan serta temanan mereka sepanjang masa dalam menyiapkan projek
penyelidikan ini.

Akhir sekali, ingin saya mengambil kesempatan untuk mengucapkan setinggi-

tinggi terima kasih kepada semua pihak yang terlibat dalam menyempurnaan projek
penyelidikan ini.

UMS



ABSTRAK

Kajian ilmiah ini dijalankan untuk menghasilkan produk baru iaitu
minuman terfermentasi campuran jus lobak merah (Daucus carota L.)
dan kobis bulat (Brassica oleracea). Sebanyak 8 formulasi telah
diubahsuai dengan campuran jus lobak merah dan jus kobis bulat
ditentukan pada empat kadar yang berbeza dan kombinasinya
dengan dua paras gula iaitu 6% (w/v) dan 8% (w/v). Manakala
peratusan gam xanthan yang digunakan ditetapkan pada 0.2% (w/v)
untuk kesemua formulasi. Campuran jus ini dikulturkan dengan
probiotik (Lactobacillus acidophilus) pada kepekatan 107-10° CFU/mL
dan dieram pada suhu 37°C selama 4 Y2 jam setelah pH campuran
mencapai pH 4. Ujian penilaian sensori digunakan untuk menentukan
formulasi yang terbaik iaitu ujian pemeringkatan BIB dan ujian
hedonik 7 skala. Keputusan menunjukkan formulasi F6 merupakan
formualsi terbaik dengan nilai skor min tertinggi dalam penerimaan
keseluruhan iaitu 5.38+0.93. Formulasi F6 adalah terdiri daripada
campuran jus lobak merah dan kobis bulat pada kadar 8:2 dengan
pertambahan 8% (w/v) gula dan 0.2% (w/v) gam xanthan.
Keputusan analisis proksimat menunjukkan minuman terfermentasi
ini mengandungi 88.0 + 0.64% kelembapan, 0.53 + 0.02% abu,
1.40 + 0.10% serabut kasar, 0.12 + 0.01% lemak, 0.96 + 0.06%
protein dan 8.99 + 0.51% karbohidrat. Analisis fizikokimia, pengiraan
probiotik yang berdaya hidup dan ujian sensory jenis berbandingan
berganda telah dijalankan bagi penentukan mutu penyimpanan
produk pada suhu 4°C dalam tempoh 4 minggu. Peningkatan peratus
asid laktik, penurunan pH dan kiraan probiotik yang berdaya hidup
dalam minuman terfermentasi adalah berbeza secara signifikan
(p<0.05) antara sampel segar dengan sampel yang disimpan selepas
2 minggu. Manakala tiada perbezaan yang signifikan (p>0.05)
terhadap jumlah pepejal larut minuman selama tempoh
penyimpannya. Kiraan probiotik yang berdaya hidup adalah semakin
menurun sebanyak 4 /og iaitu daripada 2.5 x 10® CFU/mL (minuman
segar) kepada 9.9 x 10* CFU/mL selepas tempoh penyimpanannya.
Melalui ujian sensori perbandingan berganda pula, tiada perbezaan
yang signifikan (p>0.05) pada atribut penerimaaan keseluruhan
antara sampel yang disimpan selama 1, 2 dan 3 minggu pada suhu
4°C. Secara kesimpulannya minuman ini mempunyai jangka hayat
penyimpanan selama 3 minggu dengan kiraan probiotiknya masih
melebihi 10° CFU/mL pada suhu penyimpanan 4°C. Untuk ujian
pengguna pula, skor min untuk penerimaan keseluruhan adalah 3.40
+ 1.01. Ini menunjukkan tahap penerimaan pengguna terhadap
minuman terfermentasi baru ini adalah agak memuaskan dan
sebanyak 41% daripada pengguna Iini akan membeli minuman
terfermentasi ini jika ia dijual di pasaran,
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ABSTRACT

Development of Fermented Carrot and Cabbage Juice

This research was done to develop a new product which is fermented
vegetables juice with the combination of juice carrot and cabbage. A
total of 8 formulations have been modified in term of different ratio
of carrot and cabbage juice with two level of sugar added which were
6% (w/v) and 8% (w/v). The percentage of xanthan gum added was
set at 0.2% (wyv) for all formulation. The combination of these juices
were then cultured with Lactobacillus acidophilus at the concentration
of 107-10° CFU/mL and incubated at 37°C for approximately 4 ¥
hours until the sample reached the pH of 4. Sensory evaluation was
carried out to choose the best formulation among the eight. Which
involved BIB ranking test and hedonic test with 7 scale. Result
showed that among the eight formulation, formulation F6 was the
most acceptable with the mean score 5.38 + 0.93, and chosen as the
best formulation out of the eight. This formulation was the
combination of carrot and cabbage juice at the ratio of 8:2, 8% (w/V)
sugar and 0.2% (wy/v) xanthan gum. Result from the proximate test
showed that this fermented vegetable juice had 88.0 + 0.69%
moisture content, 0.53 + 0.02% ash, 1.40 + 0.10% fiber, 0.12 +
0.01% fat, 0.96 + 0.06% protein and 8.99 + 0.51% carbohydrate.
Physiochemical tests, total viable count and the sensory test had
been carried out to determine the quality of the fermented vegetable
Juice during cold storage at 4°C within 4 weeks. And from the result
that obtained, acidity was increased while the pH and the microbial
count was dropped significantly (p<0.05) after 2 weeks of storage
compared to the fresh sample. However, that was no significant
different (p>0.05) in its total soluble solid during the period of
storage. The total viable count was decreased in 4 log circle during
the storage period. Which was from 2.5 x 10° CRU/mL (fresh sample)
to 9.9 x 10° CFU/mL. The result of multiple comparisons test showed
that the overall acceptance of the juice sample within 1 to 3 weeks
were no significant different (p>0.05). As a conclusion, this
fermented vegetables juice have the shelf life of 3 weeks with the
total viable count for probiotic exceeding 1° CRU/mL at €C. In the
consumer test the overall acceptable of this new product is good with
the mean score of 3.40 + 1.01. There were 41% of the respondents
that will buy this new product if it sells in the market.
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BAB 1

PENGENALAN

Sejak zaman dahulu lagi, manusia sudah tahu mengawet makanan tanpa
menggunakan peti sejuk atau teknik pengetinan untuk memanjangkan jangka hayat
penyimpanan sesuatu makanan. Salah satu teknik pengawetan makanan yang
digunakan ini ialah melalui proses fermentasi asid laktik. Dengan itu, fermentasi asid
laktik bukanlah satu teknik pengawetan yang baru dan penggunaannya telah jauh
diketahui sejak zaman dahulu lagi. Akan tetapi, kebanyakan proses fermentasi asid
laktik yang dijalankan hanya melibatkan penjerukan sayur-sayuran atau buah-
buahan dalam air garam (misalnya jeruk kubis, timum, bawang, walnut dan

sebagainya) pada masa itu mahupun zaman kini.

Secara tradisi, probiotiks biasanya ditambahkan dalam minuman yogurt dan
produk tenusu lain. Akan tetapi, ketidaksesuaian dengan laktosa dan kandungan
kolesterol dalam produk tenusu ini merupakan dua punca masalah dalam nilai
pemakananya kepada sesetengah orang yang lebih sensitif. Kebelakangan tahun ini,
keperluan pengguna terhadap makanan produk probiotik yang dihasilkan selain
daripada produk tenusu semakin meningkat, serta penghasilan produk yang
mengaplikasikan probiotik dalam minuman atau pertambahannya dalam tablets,
capsules semakin diusahakan (Shah, 2001). Manakala, minuman probiotik yang

berasaskan jus sayur-sayuran juga semakin menarik perhatian daripada ahli-ahli

sains kebelakangan ini dalam mengaji kesesuaian probiotik dalam sayur—st/jani\/l S



serta pertambahan zat permakanan akhir produk yang dapat memanfaatkan kepada
pengguna. Seperti mana yang dilaporkan dalam kebanyakan kajian, jus sayur-
sayuran (misalnya kobis, lobak merah, ubi bit, bawang putih dan sebagainya) adalah
sangat berpotensi dan merupakan salah satu sumber yang baik dalam penghasilan

minuman probiotik disebabkan kandungan nutrisinya yang tinggi.

Seperti dalam proses fermentasi produk tenusu, pengawetan sayur-sayuran
melalui proses fermentasi asid laktik mempunyai lebih banyak kelebihan berbanding
dengan makanan yang menjalankan pengawetan yang biasa (simpanan dingin,
penghidratan, pengetinan dan sebagainya). Pertumbuhan Lactobacilli atau probiotik
merupakan organisma hidup dalam makanan yang berfungsi mempengaruhi
perumah dan menyumbang kepada penghadaman usus yang lebih baik (Fuller,
1998), serta meningkatkan kandungan vitamin dalam makanan terfermentasi itu.
Sementara itu, microorganisma yang bermanfaat ini juga menghasilkan pelbagai
enzim yang berguna serta komponen-komponen antibiotik dan antikarsinogenik
semasa proses fermentasi. Secara umunnya, mikroorganisma probiotik adalah terdiri
daripada bakteria laktik asid (LAB). Misalnya, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus

plantarum, Lactobacillus casei dan Streptococcus lactis (Sindhu & Khetarpaul, 2001).

Asid laktik merupakan suatu pengawet semula jadi yang dihasilkan semasa
proses fermentasi asid laktik, di mana ia mencegah pertumbuhan oleh kebanyakan
bakteria degradasi makanan. Di samping itu, ia juga membekal keadaan berasid
yang sesuai kepada pertumbuhan flora yang baik dalam sistem penghadaman
manusia. Selain itu, proses fermentasi didapati memperbaiki kualiti pemakanan
dalam makanan misalnya mengurangkan komponen anti-nutrien dan memberikan

kesan pra-penghadaman kepada sesetengah makanan (Lorri & Svanberg, 1997).
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Sayur-sayuran adalah tergolong dalam kumpulan makanan berfungsi. Ia
adalah penting dalam diet manusia di mana ia menyumbang kepada kelengkapan
nutrisi yang diperlukan dalam makanan harian, kaya dengan sumber vitamin, mineral
dan karbohidrat yang murah (Rakin et a/., 2004). Semasa fermentasi, kanji dan gula
yang terdapat di dalam sayur-sayuran dan buah-buahan akan ditukarkan kepada
asid laktik oleh kebanyakan spesies bakteria asid laktik. Dengan adanya kehadiran
karbohidrat dalam sayur-sayuran, proses fermentasi laktik asid adalah bersesuian.
Dengan itu, jus sayuran boleh diawet dan dilindung serta kandungan nutrisinya boleh
dikayakan melalui fermentasi (Campbell-Platt, 1994). Di mana, bakteria asid laktik
mensintesiskan vitamin, antimicrobials dan memperkayakan sumber nutrisi di dalam

makanan terfermentasi (Rakin et al., 2007).

Sayur-sayuran merupakan sumber yang kaya dengan ‘biological active
compounds', di mana ia menyumbang kepada pertahanan sesetengah jangkitan dan
menghalang pertumbuhan pelbagai jenis kanser (Rakin et a/, 2007). Di samping itu,
sayur-sayuran juga kaya dengan pelbagai mineral, vitamin, kandungan serat, dan
antioksidan (fitokimia). Tambahan pula, sayur-sayuran tidak mengandungi sebarang
alergen hasil tenusu. Dengan itu, ia sangat sesuai dijadikan minuman probiotik

(Luckow & Delahunty, 2004).

Kobis merupakan tanaman pertanian utama di Sabah, ia adalah mudah
didapati di sekitar pasaran di Kota Kinabalu. Kobis adalah kaya dengan pelbagai
mineral, vitamin C, kandungan serat dan fitokimia (Chu ef al, 2002). Manakala,
lobak merah adalah kaya dengan vitamin A dan karatin. Dengan itu, campuran jus
lobak merah dan kobis dapat meningkatkan nilai pemakanannya. Di samping itu,

rasa jus kobis sahaja adalah kurang diterima oleh pengguna, oleh itu, jus lobak
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merah ditambahkan dalam proses fermentasi ini untuk mengimbangkan rasa jus
terfermentasi yang dihasilkan di mana ia adalah lebih diterima dan disukai oleh

pengguna.

Sejurusnya, penghasilan minuman jus sayur-suyuran terfermentasi juga
merupakan salah satu alternatif kepada pengguna dalam mengimbangkan zat
permakanan makanan harian mereka. Zat-zat makanan yang terkandungan dalam
jus terfermentasi adalah lebih mudah diserap oleh tubuh manusia berbanding
dengan sayuran yang mentah. Ini disebabkan proses pengisahan merosakan struktur
fiber dalam sayuran dan menyebabkan perlepasan fitonutrisi yang terikat (Rakin et
al, 2004). Di samping itu, aktiviti-aktiviti probiotik dalam minuman terfermentasi
akan menghidrolisiskan zat-zat makanan kepada bentuk yang lebih mudah.

Tindakan-tindakan ini memudahkan peresapan nutrisi ini terus oleh tubuh manusia.

Objektif penyelidikan ini ialah untuk:

1. Menentukan formulasi minuman probiotik yang terbaik daripada campuran
jus sayur-sayuran terfermentasi melalui ujian sensori.

2. Mengkaji mutu simpanan minuman probiotik yang dipilih daripada formulasi
yang terbaik, dari segi sensori, analisis fizikokimia dan pengiraan bakteria
asid laktik yang berdaya hidup sepanjang tempoh penyimpanan.

3. Mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap campuran jus sayur-sayuran

terfermentasi yang dihasilkan.
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BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1. Pengeluaran Sayur-sayuran di Sabah

Keluasan dan pengeluaran tanaman sayur-sayuran di Sabah adalah sepertimana =
yang ditunjukkan dalam Jadual 2.1 dibawah. Antara sayur-sayuran yang ditanam, ﬁ‘?
kobis bulat menyumbangkan kepada pengeluaran yang paling tinggi di Sabah (iaitu g :::j
sebanyak 1,863.5 mt) berbanding dengan jenis sayuran daun dan diikuti oleh bayam, g f
cekur manis, sawi pahit dan sebagainya. Oleh itu, kobis bulat adalah sangat o :E”;

E

berpotensi diusahakan disebabkan kesenangannya diperolehi dan kosnya yang agak

murah dibandingan dengan jenis sayuran lain serta kandungan nutrisinya yang
tinggi.
Perusahaan pertanaman sayuran jenis umbisi adalah agak rendah di Sabah.

Hanya tiga jenis umbisi ditanam dan diusaha secara kecil-kecilan sahaja iaitu, lobak

merah, lobak putih dan sengkuang. Pengeluaran lobak merah hanya 63.5 mt pada

tahun 2004 menurut Jabatan Pertanian Sabah (2006).

UMS



Jadual 2.1: Keluasan (hektar) dan pengeluaran tanaman sayur-sayuran mengikut

jenis, Sabah 2004

Jenis Sayur Keluasan (ha) Pengeluaran (mt)
Asparagus 1.3 3.3
Bayam 104.7 1,503.2
Brokoli 6.0 30.0
Cekur Manis 70.3 1,428.9
Daun Bawang 76.5 1,023.9
Daun Ketumbar 1.0 3.0
Kailan 45.9 537.4
Kangkong 64.8 830.4
Kobis Bulat 127.0 1,863.5
Kobis Bunga 155.7 1,245.6
Kobis Cina 41.2 700.4
Poh Choy 0.7 14.0
Pucuk Paku 9.5 4.5
Saderi 2.4 8.4
Salad 108.2 1,170.3
Sawi Bunga 128.0 1,273.5
Sawi Keriting 20.6 191.6
Sawi Pahit 87.1 1,363.7
Sawi Pendek 5.0 37.5
Sawi Putih 119.2 1,239.8
Sawi Taiwan 3.7 41.0
Selada air 8.0 6.4
JUMLAH SAYUR DAUN 1,186.8 14,520.3
Bendi 50.6 581.0
Cili 131.8 1,730.1
Kacang Botol 13.5 124.0
Kacang Buncis 42.3 3335
Kacang Panjang 106.2 1,425.9
Ketola 56.7 849.3
Kundur 44.0 679.6
Labu Air 9.6 158.1
Labu manis 21.9 268.5
Lada Besar 25.4 281.5
Peria 51.8 636.9
Terung 93.0 3,050.8
Timun 80.6 1,101.4
Tomato 61.5 1,679.5
JUMLAH SAYUR BUAH 789.7 12,903.2
Lobak Merah 11.7 63.5
Lobak Putih 72 77.0
Sengkuang 12.2 477.0
JUMLAH SAYUR UMBISI 31.1 617.5
JUMLAH SAYUR-SAYURAN 2,007.6 28,041.0

Sumber: Jabatan Pertanian Sabah, 2006.
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2.2 Lobak Merah (Daucus carota L.)

Lobak merah merupakan salah satu sayuran umbisi yang penting, ia biasanya
digunakan sebagai makanan manusia atau ternakan. Lobak merah biasanya dimasak
bersama sayuran lain atau ianya sendiri dalam bentuk sup, stew, kari dan
sebagainya. Lobak merah yang lembut biasanya dijeruk, dehidrasi, dan diawetkan

dalam pelbagai cara (Kalra, Kulkarni & Berry, 1987).

Lobak merah adalah umbisi yang dikategorikan daripada keluarga
Umbelliferae, genus Daucus dan spesis Carota (Kalra, Kulkarni & Berry, 1987). Ia
dipercayai berasal dari kawasan Eropah atau Barat Mediterranean melalui pemilihan
yang dilakukan oleh petani yang menanam lobak kuning. Lobak kuning dan lobak
ungu dipercayai berasal dari Afghanistan. Sekarang lobak ditanam di seluruh dunia.
Lobak merah lebih digemari berbanding dengan lobak kuning dan lobak ungu
disebabkan rasa yang lebih sedap dan kandungan nutrisi yang lebih tinggi (Jabatan

Pertanian Malaysia, 2006).

Terdapat pelbagai varieti lobak merah yang biasanya ditanam di pelbagai
Negara dan dibahagikan kepada dua kumpulan besar iaitu varieti yang dituai dua
tahun sekali dan jenis varieti yang dituai tahunan. Jenis varieti yang dituai tahunan
ini adalah lebih berjus dan mempunyai pulur yang lebih besar serta daun turnip yang
lebih padat. Varieti-varieti yang biasa di tanam di pelbagai neagara adalah terdiri
daripada Amsterdam, Barlikuner, Chantenay, Royal Chantenay, Chantenay-Lysska,
Delattya, Danvers, Emperador, Fertodi, Flakker, Gold Pak-28, Gonsen Leimer, Gross
Karotel, Honey sweet, karotina, Kurode Gosun, Kundulas, Losinoostrovskaya-13,

Nantes, Nanteska, Pusakerar, pobeditel-4, Rubica, Rothild, Rote Rusen, Saint Valery,
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Selection 23, Sperten Fancy, Suchet Shrbiti, Shantene-246, Tip-top, UH-AC dan

No.29 (Kalra, Kulkarni & Berry, 1987).

Tumbuhan lobak merah ini juga disenaraikan sebagai pokok herba yang
tumbuh tegak. Di mana, ketinggiannya boleh mencapai 20-50 cm setelah matang
dan 120-150 cm semasa berbunga. Ubi atau akar tunjangnya adalah berisi, tumbuh
lurus, berbentuk kon atau silinder, dengan kepanjangan 5-50 cm dan ukuran garis
pusat pada pangkal ialah 2-5 cm. Biasanya lobak merah yang terdapat dipasaran
adalah jenis yang berwarna jingga. Akan tetapi, juga terdapat jenis-jenis varieti yang
berwarna merah, kuning dan putih. Lazimnya daun lobak merah adalah sebanyak 8-
12 helai dan ia tersusun dalam bentuk roset serta berwarna hijau. Selain itu, setiap
satu daunnya terbahagi menjadi banyak lai daun yang kecil (Jabatan Pertanian
Malaysia, 2006).

2.2.1 Nilai pemakanan lobak merah

Di kalangan sayur-sayuran, lobak merah merupakan sayuran yang bemutrisi tinggi.
Ia adalah kaya dengan karoten (pertanda vitamin A), di mana ia wujud dalam kedua-
dua bentuk alpha dan beta (Sethi, 1990). Kedua-dua bentuk alpha dan beta karotene
ini adalah penting untuk diet kerana ia merupakan sumber bagi vitamin A yang

penting untuk kesihatan mata dan kulit manusia (Bushway & Wilson, 1982).

Karotenoid juga bertindak sebagai antioksida (Bohm et a/,, 2002) dan kajian
epidemiologikal telah membuktikan bahawa pengambilan Karotenoid yang
terkandung dalam buah-buahan dan sayur-sayuran memberi hubungan yang

bersongsangan dengan kejadian kanser (Kalt ef a/. 1999). Disamping itu, B-karoten
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