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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 fonnulasi 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 fonnulasi. campuran jus ini dikulturkan dengan 
probiotik (l.iJctobacillus ac/dophilus) pada kepekatan 107-108 CFU/mL 
dan dleram pada suhu 3PC selama 4 1/2 jam setelah pH campuran 
mencapai pH 4. Ujian penilaian sensor! digunakan untuk menentukan 
formulasi yang terbaik iaitu ujian pemeringkatan BIB dan ujlan 
hedonik 7 skala. Keputusan menunjukkan fonnulasi F6 merupakan 
formualsi terbalk dengan nilai skor min tertlnggl dalam penerlmaan 
keseluruhan iaitu 5.38±0.93. Fonnulasi 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 anallsis proksimat menunjukkan mlnuman terfennentasi 
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. Anallsis fizikokimia, pengiraan 
probiotik yang berdaya hldup dan ujian sensory jenis berbandingan 
berganda telah dljalankan bagi penentukan mutu penyimpanan 
produk pada suhu 4°C daJam 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>O.OS) 
terhadap jumlah pepejal larut minuman selama tempoh 
penyimpannya. Kiraan probiotlk yang berdaya hidup adalah semakin 
menurun sebanyak 4 log iaitu daripada 2.5 x 108 CFU/mL (mlnuman 
segar) kepada 9.9 x 104 CFU/mL selepas tempoh penyimpanannya. 
Melalui ujian sensori perbandlngan berganda pula, tiada peroezaan 
yang signifikan (p>0.05) pada abibut penerimaaan keseluruhan 
antara sa m pel yang disimpan selama 1, 2 dan 3 minggu pada suhu 
4°C. Secara kesimpulannya minuman ini mempunyai jangka hayat 
penyimpanan setama 3 minggu dengan kiraan probiotiknya maslh 
meleblhi 106 CFU/mL pada suhu penylmpanan 4°C. Untuk ujian 
pengguna pula, skor min untuk penerimaan keseluruhan adalah 3.40 
± 1.01. Ini menunjukkan tahap penerimaan pengguna terhadap 
minuman terfennentasi baru ini adalah agak memuaskan dan 
sebanyak 41% darlpada pengguna Inl akan membeli mlnuman 
terfermentasi Ini jika ia dijual di pasaran. 
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ABSTRACT 

Development of Fennented CalTOt and Cabbage Juice 

This research was done to develop a new product whim 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 Cilrrot and Cilbbage juice with two level of sugar added whim were 
6% (w/v) and 8% (w/v). The percentage of xanthan gum added was 
set at 0.2% (w/v) for all formulation. The combination of these juices 
were then cultured with Lactobadllus acidophilus at the concentration 
of Iff-lt! CFU/mL and incubated at 3J1'C for approximately'" ¥.z 
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 :t 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, 896 (w/v) 
sugar and 0.296 (w/V) xanthan gum. Result from the proximate test 
showed that this fermented vegetable juice had 88.0 :t 0.64% 
moisture content, 0.53:t 0.02% ash, 1.40:t 0.10% fiber, 0.12 :t 
0.01% fat, 0.96 :t 0.06% protein and 8.99 :t 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 .tfC within '" 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>O.05) in its total soluble solid during the period of 
storage. The total viable count was decreased in 4 log drde during 
the storage period. Which was from 2.5 x ld' CRJ/mL (fresh sample) 
to 9.9 x lr1 CFU/mL. The result of multiple comparisons test showed 
that the overall acceptance of the juice sample within 1 to .1 Keeks 
were no signifiant different (p>0.05). As a condusion, this 
fermented vegetables juice have the shelf life of 3 weeks with the 
total Viable count for probiotJc exceedIng It! CRJ/mL at -fC In the 
consumer test the overall acc:eptable of this new product is good with 
the mean score of 3.4O:t 1.01. There were 41% of the respondents 
that will buy this new product if it sells in the market. 
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BABl 

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 asld 

laktik yang dijalankan hanya melibatkan penjerukan sayur-sayuran atau buah-

buahan dalam air garam (misalnya jeruk kubiS, timum, bawang, walnut dan 

sebagainya) pad a 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 selaln 

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 s 
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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 balk dalam penghasilan 

minuman probiotik disebabkan kandungan nutrisinya yang tinggi. 

Seperti daJam proses fermentasi produk tenusu, pengawetan sayur-sayuran 

melalui proses fermentasi asid laktik mempunyai lebih bariyak kelebihan berbanding 

dengan makanan yang menjalankan pengawetan yang biasa (simpanan dlngin, 

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 terfermentasl itu. 

Sementara itu, microorganisma yang bermanfaat ini juga menghasilkan pelbagal 

enzim yang berguna serta komponen-komponen antibiotik dan antikarslnogenlk 

semasa proses fermentasi. Secara umunnya, mikroorganisma probiotik adalah terdiri 

daripada bakteria laktik asid (LAB). Misalnya, Lact:obadllus addophiJus, Lactobacillus 

pJantarum, Lactobacillus casei dan Streptococcus Jactls (Sindhu &. Khetarpaul, 2(01). 

Asid laktik merupakan suatu pengawet semuJa jadl yang dihasilkan semasa 

proses fermentasi asid laktik, di mana la mencegah pertumbuhan oleh kebanyakan 

bakteria degradasi makanan. Oi samping itu, ia juga membekal keadaan berasid 

yang sesuai kepada pertumbuhan flora yang baik dalam slstem penghadaman 

manusia. Selaln ltu, proses fermentasi didapati memperbaiki kuallti pemakanan 

dalam makanan misalnya mengurangkan komponen anti-nubien 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 dipertukan dalam makanan harian, kava dengan sumber vitamin, mineral 

dan karbohidrat yang murah (Raldn et a/., 2004). Semasa fennentasi, 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 kehadlran 

karbohidrat dalam sayur-sayuran, proses fermentasi laktik asid adalah bersesuian. 

Dengan itu, jus sayuran boleh diawet dan dilindung serta kandungan nutrisinya boleh 

dikayakan melalul fermentasi (campbell-Platt, 1994). Oi mana, bakteria asid laktik 

mensintesiskan vitamin, antimicrobials dan memperkayakan sumber nutrisi di dalam 

makanan terfermentasi (Raldn et a/., 2007). 

Sayur-sayuran merupakan sumber yang kava dengan \ biological active 

compounds, di mana ia menyumbang kepada pertahanan sesetengah jangkitan dan 

menghalang pertumbuhan pelbagai jenis kanser (Raldn et a/., 2007). Oi samping itu, 

sayur-sayuran juga kava dengan pelbagai mineral, vitamin, kandungan serat, dan 

antioksidan (fitokimia). Tambahan pula, sayur-sayuran tidak mengandungi sebarang 

alergen hasil tenusu. Dengan itu, la sangat sesuai dljadlkan minuman probiotik 

(Luckow &. Delahunty, 2004). 

Kobis merupakan tanaman pertanian utama dl Sabah, la adalah mudah 

didapati di seldtar pasaran di Kota Klnabalu. Kobls adalah kava dengan pelbagai 

mineral, vitamin C, kandungan serat dan fitokimia (Chu et a/., 2002). Manakala, 

lobak merah adalah kava dengan vitamin A dan karatin. Dengan itu, campuran jus 

lobak merah dan kobis dapat meningkatkan nilal pemakanannya. Di samping itu, 

rasa jus kobis sahaja adalah kurang diterima oleh pengguna, oleh ltu, 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 altematif kepada pengguna dalam mengimbangkan zat 

permakanan makanan harian mereka. Zat-zat makanan yang teri<andungan 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 periepasan fitonubisi yang terikat (Raldn et 

ai, 2004). Oi sam ping itu, aktiviti-aktiviti probiotik dalam minuman terfermentasi 

akan menghldrolisiskan zat-zat makanan kepada bentuk yang lebih mudah. 

Tlndakan-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 melalul ujian sensori. 

2. Mengkaji mutu simpanan minuman probiotik yang dipillh daripada formulasi 

yang terbaik, dari segl sensori, analisis ftzikokimia 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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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1. pengeluaran Sayur-sayuran di Sabah 

Keluasan dan pengeluaran tanaman sayur-sayuran dl Sabah adalah sepertimana 

yang ditunjukkan dalam Jadual 2.1 dibawah. Antara sayur~sayuran yang ditanam, 

kobis bulat menyumbangkan kepada pengeluaran yang paling tinggi di Sabah (iaitu 

sebanyak 1,863.5 mt) berbanding dengan jenis sayuran daun dan diikuti oIeh bayam, 

cekur manis, sawi pahit dan sebagainya. Oleh itu, kobis bulat adalah sangat 

berpotensl diusahakan disebabkan kesenangannya dlperolehi 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-kecllan sahaja iaitu, lobak 

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

tahun 2004 menurut Jabatan Pertanian Sabah (2006). 
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Jadual 2.1: Keluasan (hektar) dan pengeluaran tanaman sayur-sayuran mengikut 
. . Sabah 2004 lems, 
Jenis Sayur Keluasan (hal Pengeluaran (mt) 
Asparagus 1.3 3.3 
Bayam 104.7 1503.2 
Brokoli 6.0 30.0 
Cekur Manis 70.3 1428.9 
Daun Bawang 76.5 1023.9 
Daun Ketumbar 1.0 3.0 
KaHan 45.9 537.4 
Kangkong 64.8 830.4 
Kobis Bulat 127.0 1863.5 
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 1170.3 
Sawi Bunga 128.0 1273.5 
Sawi Keriting 20.6 191.6 
Sawi Pahit 87.1 1363.7 
Sawi Pendek 5.0 37.5 
Sawi Putih 119.2 1239.8 
SawiTaiwan 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 
Kacal'lg Buncis 42.3 333.5 
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 7.2 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 Pertanlan 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 sendirl dalam bentuk sup, stew, karl 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 berbandlng dengan lobak kuning dan lobak ungu 

disebabkan rasa yang lebih seclap 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 varleti 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, Rakker, 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, Suehet 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. Oi mana, ketinggiannya boleh mencapai 20-50 em setelah matang 

dan 120-150 em semasa berbunga. Ubi atau akar tunjangnya adalah berisl, tumbuh 

lurus, berbentuk kon atau silinder, dengan kepanjangan 5-50 em dan ukuran garis 

pusat pada pangkat ialah 2-5 em. Biasanya lobak merah yang terdapat dipasaran 

adalah jenis yang berwama jlngga. Akan tetapi, juga terdapat jenis-jenis varieti yang 

berwarna merah, kuning dan putih. Lazlmnya daun lobak merah adalah sebanyak 8-

12 helai dan ia tersusun dalam bentuk roset serta berwama hijau. Setain itu, setiap 

satu daunnya terbahagl menjadi banyak lai daun yang keeil (Jabatan Pertanian 

Malaysia, 2006). 

2.2.1 Hilal pemakanan Iobak merah 

01 kalangan sayur-sayuran, lobak merah merupakan sayuran yang bemutrisi tinggi. 

Ia adafah 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 sebagal antioksida (Bohm et al, 2002) dan kajian 

epidemiologikal telah membuktlkan bahawa pengambilan Karotenoid yang 

terkandung dalam buah-buahan dan sayur-sayuran member! hubungan yang 

bersongsangan dengan kejadian kanser (Kalt et al 1999). Oisamping itu, f3-karoten 
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