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ABSTRAK

Penyelidikan ini dijalankan untuk menghasilkan produk kordial jambu
batu campuran betik. Dalam kajian ini, sebanyak 12 formulasi telah
dihasilkan dan pemilihan formulasi terbaik adalah berdasarkan kepada
keputusan yang diperolehi daripada ujian sensori yang telah dijalankan.
Sebanyak 3 formulasi terbaik iaitu F10, F11 dan F12 telah dipilih melalui
ujian pemeringkatan berdasarkan kepada nilai skor min terbaik.
Berdasarkan ujian hedonik, formulasi yang paling digemari oleh ahli
panel adalah formulasi F12 yang mengandungi 34% jus jambu batu, 6%
jus betik dan 45% gula. la mendapat min skor tertinggi bagi atribut
kemanisan (4.05 + 0.82), rasa jambu batu (4.33 + 0.68), rasa betik (4.37
+ 0.49), aftertaste (3.40 + 0.81) dan penerimaan keseluruhan (6.00 +
0.83). Formulasi terbaik ini dilakukan ujian fizikokimia, analisis proksimat,
ujian mutu simpanan dan kajian pengguna. Ujian mutu simpanan
dilakukan selama 8 minggu melalui ujian fizikokimia dan ujian
mikrobiologi. Ujian fizikokimia menunjukkan F12 mengandungi jumiah
pepejal larut sebanyak 52.00 + 0.00°Briks, nilai pH 3.50 + 0.01 dan
kandungan keasidan ftertitrat 3.10 + 0.01%. Analisis proksimat
menunjukkan kordial ini mengandungi kelembapan 55.80 + 0.29%, abu
0.27 1 0.00%, protein 0.60 + 0.01%, lemak 0.00 + 0.00%, serabut kasar
0.71 £ 0.01%, karbohidrat 42.59 + 0.29% dan kandungan vitamin C
13.03 + 0.06mg/100g. Ujian fizikokimia untuk ujian mutu simpanan
menunjukkan perubahan kandungan jumlah pepejal larut dari 52.00 *
0.00 ke 54.30 + 0.29. Begitu juga ujian pH dari 3.50 + 0.01 ke 3.55 #
0.01 pada suhu bilik. Ujian keasidan tertitrat mendapati peratusan
keasidan menurun pada suhu bilik iaitu dari 3.10 + 0.01 kepada 3.05 #
0.01. Ujian mikrobiologi menunjukkan bahawa tiada pertumbuhan
mikroorganisma semasa penyimpanan. Sampel segar kordial yang
digunakan untuk menjalani kajian pengguna menunjukkan bahawa 40%
pengguna mempunyai kepastian akan membeli produk ini dan 65%
responden menyatakan bahawa kordial ini sesuai dipasarkan.



ABSTRACT

PRODUCTION OF GUAVA CORDIAL MIXED WITH PAPAYA

This research was camied out to develop cordial product with fruits base
on guava and papaya. In this study, 12 formulation were produced and
the best formulation was determined by the means of sensory test. 3
best formulation is F10, F11 and F12 selected from the ranking test
which has the best mean score. Base on sensory evaluation, the best
sample is formulation 12 which consists of 34% of guava juice, 6% of
papaya juice and 45% sugar content. Sample F12 was chosen because
it gives high mean score for sweetness (4.05 + 0.82), guava taste (4.33 +
0.68), papaya taste (4.37 t 0.49), aftertaste (3.40 + 0.81) and overall
acceptance (6.00 + 0.83) in the hedonic test. The best formulation was
carried out physicochemical test, proximate analysis, storage quality
study and consumer study. Storage study was carried out for 8 weeks
through  physicochemical analysis and  microbiological test.
Physicochemical shows that F12 consist of 52.00 + 0.00°Brix of total
soluble solid, 3.50 + 0.01 of pH value and 3.10 + 0.01% of acidity
content. The result from proximate analysis shows that the value of
moisture content 55.80 + 0.29%, ash 0.27 t 0.00%, protein 0.60 +
0.01%, fat 0.00 £ 0.00%, fiber 0.71 + 0.01%, carbohydrate 42.59 +
0.29% and vitamin C 13.03 + 0.06mg/100g. Meanwhile, physicochemical
analysis for storage quality study shows that the changes in total soluble
solid content from 52.00 + 0.00 to 54.30 + 0.29. The value of pH
analysed also showed an increase result, 3.50 + 0.01 to 3.55 + 0.01 at
room storage. Percentage acidity test also showed in decrease result,
which is from 3.10 + 0.01 to 3.05 + 0.01. Microbiology test showed no
bacteria, yeast and mold growth during storage. Sensory test was carried
out to study consumer acceptance and the result showed that 40% of the
consumers were certain to buy this product and 65% respondent said
that this product has the potential to market.
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BAB 1

PENDAHULUAN

Perkataan ‘kordial’ berasal dari bahasa latin iaitu cor, cordis iaitu hati dan didefinisikan
sebagai sesuatu yang dapat menyegarkan semula hati, ubat atau minuman yang
menyegarkan kehidupan dan minuman yang mengandungi gula atau alkohol atau
dadah. Konteks kordial adalah dalam kategori minuman ringan yang bermakna minuman
yang mengandungi gula yang mana kepekatannya perlu dicairkan sebelum diminum
(Hamdzah, 1999). Kordial ialah minuman tanpa alkohol dan tanpa gas yang disediakan
dari bahan perasa berserta dengan bahan-bahan lain dan dibenarkan mengandungi jus

atau pulpa buah-buahan (Curtis, 1997).

Kordial boleh dibahagikan kepada dua kumpulan iaitu kordial berperisa dan
kordial buah. Kordial berperisa boleh didapati dalam berbagai jenis perasa seperti oren,
sarsaparilla juga dikenali sebagai sarsi, root bir, anggur, black current, barli, ros dan
buah-buahan campuran. Manakala kordial buah adalah kordial yang mengandungi pulpa

atau jus buah-buahan seperti kordial oren dan mangga (Hamdzah, 1999).

Dengan penekanan daripada kerajaan seperti yang digariskan dalam Dasar
Pertanian Negara 3, Pelan Induk Industri dan Rancangan Malaysia Kelapan (RMKS),
prestasi sektor pertanian adalah penting kepada pembangunan ekonomi negara. Sektor
ini memberi sumbangan yang bermakna kepada pertambahan Keluaran Dalam Negeri

Kasar (KDNK). Pengeluaran komoditi yang berasaskan sayur-sayuran dan buah-buahan



didapati semakin meningkat hasil daripada penanaman secara intensif dan bukan
melalui pertambahan kawasan. Dengan peningkatan hasil penanaman ini maka pelbagai
produk makanan dihasilkan bagi menampung kehendak dan permintaan penduduk di
Malaysia. Salah satu daripada produk yang dibangunkan dan semakin dikomersialkan
adalah minuman kordial buah-buahan. Ini selaras dengan kehendak pengguna di
Malaysia yang inginkan varieti dan sumber nutrisi yang seimbang dalam diet harian

mereka (Rahman, 2000).

Kordial buah-buahan mengikut Peraturan-peraturan Makanan 1985, ialah
minuman ringan yang terdiri daripada sirap (gula) dan jus dengan atau tanpa bahagian
yang boleh dimakan dari satu jenis atau lebih buah-buahan. la hendéklah mengandungi
tidak kurang daripada 25 peratus jus atau lain-lain bahagian satu atau lebih jenis buah-
buahan. la boleh mengandungi bahan pengawet, bahan pewarna, bahan perisa dan

kondisioner makanan yang dibenarkan.

Minuman ringan kordial sangat popular di kalangan penduduk Malaysia.
Minuman ini disukai ramai disebabkan oleh harganya yang lebih murah dari minuman-
minuman ringan jenis lain dalam bentuk sedia diminum (ready to drink). Kordial dijual
dalam bentuk larutan pekat yang perlu dicairkan sebelum diminum dan nisbah pencairan
yang biasanya digunakan adalah satu bahagian kordial dengan empat bahagian air
(Hamdzah, 1999). Penghasilan kordial adalah bertujuan untuk menjadikan buah tahan
lebih lama dan dapat dinikmati pada bila-bila masa dengan mencampurkan puri buah-
buahan dengan beberapa bahan kimia agar puri buah tersebut tahan lebih lama dan

mempunyai rasa yang enak (Noh et al., 2002).



Penggunaan buah jambu batu dan betik berpotensi dalam penghasilan kordial
kerana pada masa kini tiada kordial minuman buah jambu batu dan betik di pasaran.
Oleh itu, adalah sesuai untuk menghasilkan sesuatu kordial minuman yang mempunyai
rasa yang baru. Buah jambu batu dan betik digunakan dalam penghasilan kordial buah-
buahan ini kerana kedua-duanya adalah buah-buahan tempatan atau bahan mentah
tempatan. Kedua-dua buah-buahan ini merupakan antara 10 jenis buah-buahan yang
terpilih untuk dibangunkan dan dikomersialkan dalam Dasar Pertanian Negara Ketiga
(Abd Rahaman, 2000). Dari segi penanaman pula, jambu batu dan betik adalah sesuai
ditanam di Malaysia kerana iklim serta keadaan yang lembap dan panas sepanjang
tahun dan jenis tanah adalah merupakan faktor yang sesuai untuk penanaman jambu
batu dan betik. Kedua-dua jenis buah ini merupakan buah yang tidak bermusim serta

mempunyai tempoh masa juvana yang pendek (Othman & Suranant, 1995).

Dalam penghasilan kordial jambu batu campuran betik ini, jambu batu dari varieti
Kampuchea digunakan. Varieti Kampuchea ini merupakan varieti jambu batu yang paling
banyak ditanam di Malaysia oleh sebab hasilnya yang tinggi dan mutu buahnya yang
tinggi. Buah varieti ini adalah besar dan berbentuk bulat panjang. Kulitnya nipis, hijau
dan licin. Isinya tebal, berwarna putih dan rangup pada peringkat matang. lanya juga
tidak mempunyai aroma yang kuat berbanding varieti jambu batu yang berisi merah
seperti ‘Beaumout’, ‘Burma Red' dan GU 5 (Zainal Abidin, 1992). Jambu batu varieti
Kampuchea juga tidak memerlukan proses penjernihan kerana isinya putih (Hodgson et
al., 1991). Di samping itu juga, varieti Kampuchea ini adalah sesuai untuk pemprosesan
kordial kerana kandungan asidnya adalah rendah. Manakala buah betik yang digunakan
pula adalah betik dari varieti Thailand atau lebih dikenali sebagai betik Tenom. Apabila
masak, ianya berwarna kuning dengan garis-garis hijau. Buahnya agak bersih dan tanpa

lebam dan bintik-bintik. Ruang bijinya agak kecil dengan biji yang banyak. Isinya



berwarna merah, sangat tebal dan padat tetapi kurang harum (Anon, 2001). Betik varieti
Thailand ini adalah manis dan amat sesuai digunakan dalam pemprosesan. Dalam
penghasilan kordial ini, indeks kematangan betik Thailand yang digunakan adalah pada
tahap 4. Indeks kematangan 4 dipilih kerana pada tahap ini ia adalah bersesuaian untuk

pemprosesan (Rohani, 1994).

Justeru itu, objektif kajian ini dijalankan adalah seperti berikut :

1. Menghasilkan dan menentukan formulasi terbaik produk minuman kordial
berasaskan buah jambu batu campuran betik berdasarkan ujian sensori.

2. Menjalankan analisis proksimat dan fizikokimia ke atas formulasi terbaik.

3. Mengkaji mutu simpanan formulasi terbaik melalui ujian fizikokimia dan
ujian mikrobiologi.

4. Menjalankan kajian pengguna bagi menentukan tahap penerimaan

kordial jambu batu campuran betik.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Perkembangan industri Makanan di Malaysia

Makanan adalah nadi sesebuah negara. Industri pengeluaran makanan di Malaysia,
khususnya pengeluaran makanan “daripada sektor pertanian menjadi agenda penting
negara. Kepentingan pengeluaran makanan telah menjadi objektif Dasar Pertanian
Negara 1998-2010, iaitu meningkatkan keselamatan makanan dan memerangi inflasi
(Mohd Rosli, 2000). Dengan ini, salah satu daripada strategi utama Dasar Pertanian

Negara 3 (DPN3) ialah untuk meningkatkan pengeluaran makanan utama dengan kos

yang kompetitif.

Penyelidikan Malaysian Agricultural Research and Development Center (MARDI)
dalam bidang pertanian dijangkakan dapat mengurangkan import makanan negara
kerana penyelidikan pertanian banyak membantu dari aspek meningkatkan pengeluaran
makanan dan meningkatkan kualiti serta memberi nilai tambah kepada produk sedia
ada. Menurut FAMA (2003), Malaysia mampu mengurangkan import makanan sehingga
di bawah paras RMS5 bilion setahun menjelang tahun 2010 sekiranya hasil penyelidikan

pertanian lebih tertumpu kepada penggunaan sumber dalam negara.
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2.1.1 Industri jambu batu

Jambu batu merupakan buah yang tidak asing lagi bagi rakyat Malaysia. Pada suatu
ketika dahulu pokok jambu batu merupakan tanaman di sekeliling rumah yang tidak
diberi perhatian langsung. Kini perusahaan penanaman jambu batu telah berubah.
Semenjak awal tahun 70-an kewujudan beberapa jenis jambu batu bermutu tinggi telah
mengubah taraf tanaman ini kepada penanaman secara komersial. Mulai tahun 1982
Malaysia telah mengeksport jambu batu ke Singapura dan Hong Kong. Jumlah yang
dieksport telah meningkat dari tahun ke tahun, iaitu daripada 6 tan pada tahun 1982
kepada lebih 3000 tan pada tahun 1987, bernilai kira-kira RM 1.7 juta. Seterusnya, pada
tahun 2000, nilai eksport jambu batu di Malaysia ialah sebanyak RM 3 juta (Abd
Rahaman, 2000). Jambu batu mempunyai dua potensi pasaran yang besar iaitu untuk
pasaran buah makan segar dan untuk diproses. Jambu batu tanpa biji mempunyai
pasaran makan segar yang baik dan permintaan dalam dan luar negara amat
menggalakkan. Penanaman jambu batu untuk pemprosesan merupakan peluang yang

baik untuk diceburi (Norlia, 1992).

2.1.2 Industri betik

Industri buah-buahan di Malaysia menjadi sumber pendapatan yang penting selepas
kelapa sawit, getah dan koko dalam sektor pertanian. Eksport beberapa jenis buah-
buahan seperti nanas, durian, tembikai, betik dan pisang telah banyak menyumbang
kepada pendapatan negara. Betik menunjukkan peningkatan hasil eksport yang ketara
daripada RM20 juta dalam tahun 1992 kepada RM69 juta dalam tahun 2002. Pada tahun
2001, buah betik telah mencatatkan nilai eksport tertinggi negara dalam tempoh 10

tahun iaitu berjumiah RM93.4 juta (Abd Rahaman, 2000).
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