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ABSTRAK 

Obje1<tif 1<ajian 1n1 adalal1 untul< mengl1asilkan semul< jambu batu dengan pengerlng 
kabinet pada suhu 50 0 C, 60 0 C dan 70 0 C sehingga kandungan air akhir mencapai 
10% ± 0.50 dan hirisan jambu batu kering dlldsar menjadl serbuk. Peratusan 
perolehan serbuk jambu batu dari buah jambu batu segar adalah 10.53 % ± 0.32 
(504 C), 10.68 % :i: 0.96 (60 <> C), dan 10.38 % :i: 0.38 (70.0 C). Serbuk jambu 
batu seterusnya digunakan untuk menghasilkan produk minuman teh jambu batu. 
Ujian penllaian deria menunjukkan sampel F2, dengan 10 9 serbuk jambu batu 
(suhu pengeringan 50 0 C) bercampuran 10 9 gula kastor paling digemari 
responden. Skor min berdasarkan atnDut-atribut sensori bagi sampel f2 adalal1 6.10 
± 0.74 (warna), 5.70 ± 0.91 (aroma jambu batu), 5.18 ± 0.98 (rasa jambu batu), 
5.58 ± 0.81 (kemanisan), 5.73 ± 1.03 (kemasaman), dan 5.90 ± 0.81 (penerimaan 
keseluruhan). Keputusan analisis proksimat menunjukkan minuman teh jambu batu 
yang dihasllkan mengandungi 8.13 % ± 0.08 air, 1.72 % ± 0.14 abu, 0.56 % ± 
0.06 protein, 0.92 % ± 0.04 lemak, 8.92 % ± 0.08 serabut kasar dan 79.75 % ± 
0.10 ka rbohld rat. Aktiviti air serbuk jambu batu yang dihasilkan pada sul1u 
pengeringan 50 0 C, 60 0 C dan 70 0 C adalah sebanyak 0.53, 0.54 dan 0.54 
masing-masing. Sepanjang tempol1 penylmpanan selama lapan minggu, nnai p"H 
produk menurun dari 4.11 ± 0.01 kepada 3.90 ± 0.02; jumlah asid tertitrat produk 
menlng'kat dari 0.08 "0/0 ± 0.01 kepada 0.13 % :J: 0.01; jumlah pepejal terlarut 
prod uk menurun dari 8.13 0 ± 0.08 kepada 7.6r ± 0.08; manakaJa air meningkat 

. dar! 8.13 "0/0 ± 0.08 meningkat menjadl 9.91 % ± 0.12. 1<ira-k1ra 61.86 "0/0 Vitam1n C 
teJah hilang sepanjang proses penghasilan serbuk jambu batu. Vitamin C dalam 
serbuk jambu batu yang dfhasilkan pada suhu pengeringan 500 C, 60" C dan 70 
o C masing-masing sebanyak 50.79 ± 1.12 mg/100g, 44.48 ± 0.38 mg/l00g, dan 
41.48 ± 1.12 mg/100g. Vitamin C dalam m1numan teh jambu batu adalal1 sebanya'k 
33.69 ± 0.74 mg/100g. Penyimpanan procluk pada suhu biJik (~28 0 C) 
menunjukkanbebas daripada pertumbul1an mikroorganlsma bagi produk walaupun 
teJah disimpan seJama Japan minggu. Ujian pengguna yang melibatkan 100 
responden menunju'kkan sebanyak 95 "0/0 pengguna su1<a ter'hadap atrlbut sensori 
produk secara keseJuruhannya. 
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ABSTRACT 

PRODUC770N OF GUAVA POWDER FOR GUAVA TEA PRODUCT 

Objective of this research is to produce guava powder by using cabInet dehydrator 
at 50°C; 60 DC and 70 °C until the final moisture content reached 10.00 % :t 0.50 
and the dried guava slices been grinded into powder form. Recovery percentage of 
guava powder from fresh guava fruit is 10.53 % :t 0.32 (50 DC), 10.68 % :t 0.96 
(60 DC), and 10.38 % ~ 0.38 (70 DC). 717e guava powder was then being used to 
make guava tea infusion product. Sensory test shown that sample F2 with 10 g of 
guava powder (dried at 50°C) with 10 g of castor sugar was the most acceptable 
formulation. Mean scores according to sensory attributes for sample F2 was 6.10 :J: 
0.74 (colour), 5.70 :J: 0.91 (guava aroma), 5.18 ~ 0.98 (guava taste), 5.58 ~ 0.81 
(sweetness), 5.73 :J: 1.03 (soumess), and 5.90 ~ 0.81 (general acceptance). 
Proximate analysiS shown that the guava tea Infusion product consists of 8.13 % :J: 
0.08 water, 1.72 % :t 0.14 ash, 0.56 % ~ 0.06 proteIn, 0.92 % ~ 0.04 fat, 8.92 % 
:t 0.08 crude fibre and 79.75 % :t 0.10 carbohydrates. Water activity of guava 
powder produced at 50°C; 60 °C and 70 DC were 0.53, 0.54, and 0.54 respectively. 
Along the storage period of eight wee~ pH of product droped from 4.11 :t 0.01 to 
3.90 ~ 0.02; total titratable acid increased from 0.08 % :J: 0.01 to 0.13 % :J: 0.01; 
total soluble solid dropped from 8.1JO :t 0.08 to 7.67' :t 0.08; while, moisture 
increased from 8.13 % ~ 0.08 to 9.91 % :J: 0.12. About 61.86 % of Vitamin C was 
lost during powder production process. Vitamin C content in the guava powder 
which has been produced at 50 DC; 60 DC and 70°C are 50.79:J: 1.12 mg/100g, 
44.48 :J: 0.38 mg/l00g, and 41.48 :t 1.12 mg/l00g respectively. VItamIn C In 
product .is 33.69 :J: 0.74 mg/l00g. Storage study of guava tea infusIon product 
which has been carried out at room temperature (1:128 0C) for eight weeks shown 
that the product is free from microbial' growth. Consumer test which involved 100 
respondents has shown that 95 % of consumers like thisproduct generally. 

v 



KANDUNGAN 

PENGAKUAN 

PENGESAHAN PEMERIKSA 

PENGHARGAAN 

ABSTRAK 

ABSTRACT 

KANDUNGAN 

SENARAI lADUAL 

SENARAI RAJAH 

SENARAI SIMBOL DAN SINGKATAN 

SENARAI LAMPIRAN 

BABt PENGENALAN 
1.1 Objektif 

BAB2 ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Morfologi Buah Jambu Satu 

2.2 Pengredan Jambu Satu 

2.3 Indeks Kematangan Jambu Satu 

2.4 Taburan Penanaman Jambu Satu Oi Malaysia 

2.5 Varieti Buah Jambu Satu Oi Malaysia 

2.6 Nilai Ekonomi Buah Jambu Satu 

2.7 Kajian Terhadap Sisa-sisa Jambu Satu 

2.8 Kegunaan Buah Jambu Satu 

2.9 Makanan berfungsi 

Halaman 

ii 

iii 

iv 

v 

vi 

x 

xii 

xiii 

xiv 

1 
4 

5 

6 

7 

7 

9 

10 

11 

12 

13 

2.10 Komposisi Biokimia Buah Jambu Satu 13 
2.10.1 Serabut Pemakanan 15 
2.10.2 Fungsl Vitamin C dan Kestabl/an Vitamin C 16 

vi 



2.11 Perubahan Komposisi Kimia Jambu Batu Semasa 18 
Peranuman Buah 

2.12 Teh 19 

2.13 Gula 20 

2.14 Proses Pengeringan 21 

2.15 Cara-cara Pengeringan 22 
2.15.1 Pengeringan dengan Sinaran cahaya 22 

Matahari 
2.15.2 Pengering Kabinet 23 

2.16 Faktor-faktor Yang Mempengaruhi Kadar 24 
Pengeringan 

2.17 Kesan Suhu Pengeringan 24 

2.18 Rawatan Pra-pengeringan 25 
2.18.1 Penceluran 25 
2.18.2 Pensulfuran 26 
2.18.3 Pencelupan Dalam Larutan Asid Askorbik 26 

BAB3 BAHAN DAN KAEDAH 

3.1. Bahan-bahan Mentah 27 

3.2. Bahan Dan Radas Makmal yang Digunakan 28 

3.3. Pengeringan Buah Jambu Batu 30 
3.3.1 Penentuan Kandungan Air 30 
3.3.2 Penentuan Peratusan Perolehan 31 

3.4. Penilaian Deria ke Atas Produk 31 
3.4.1 Penilaian Deria Pemeringkatan BIB 33 

(Balanced Incomplete Block Design) 
3.4.2 Penilaian Deria Hedonik 33 

3.5. Penilaian Proksimat ke Atas Minuman Teh Jambu 34 
Batu Dengan Formulasi Yang Paling Digemari 
3.5.1 Penentuan Kandungan Air 34 
3.5.2 Penentuan Kandungan Abu 34 
3.5.3 Penentuan Kandungan Protein 35 
3.5.4 Penentuan Kandungan Lemak 36 
3.5.5 Penentuan Kandungan Serabut Kasar 37 
3.5.6 Penentuan Kandungan Karbohidrat 38 
3.5.7 Penentuan Jumlah Tenaga Dalam Produk 38 

Minuman Teh Jambu Batu 

3.6. Penentuan Isoterma Srapan Air 38 

vii 



BAB4 

3.7. Penentuan Fizikokimia 39 
3.7.1 Penentuan pH Dalam Produk Sepanjang 39 

Tempoh Penyimpanan 
3.7.2 Penentuan Jualah Asid Tertitrat Dalam 40 

Produk Sepanjang Tempoh Penyimpanan 
3.7.3 Penentuan Jumlah Pepejal Terlarut Dalam 40 

Produk Sepanjang Tempoh Penyimpanan 
3.7.4 Penentuan Kandungan Air Dalam Produk 40 

Sepanjang Tempoh Penyimpanan 
3.7.5 Penentuan Kandungan Vitamin C Dalam 41 

Serbuk Jambu Batu 

3.8. Kajian Mutu Simpanan Akhir 42 
3.8.1 Ujian Mikrobiologi 42 

a) Penyediaan Sampel 42 
b) Kiraan Plat Agar (PCA) 42 
c) Pengiraan Kulat dan Yis 43 
d) Pengiraan Koloni 43 

3.8.2 Penilaian Deria Perbandingan Berpasangan 44 

3.9. Ujian Pengguna 44 

3.10. Ringkasan Ujian Yang Dijalankan 45 

3.11. Analisis Statistik 46 

KEPUTUSAN DAN PERBINCANGAN 

4.1 Pengeringan Buah Jambu Batu 47 
4.1.1 Penentuan Kandungan Air Dalam Jambu 47 

Batu Sepanjang Proses Pengeringan 
4.1.2 Penentuan Peratusan Perolehan 49 

4.2 Keputusan Penilaian Deria Pemeringkatan BIB 51 
(Balanced Incomplete Block Design) 

4.3 Penilaian Deria Hedonik 53 
4.3.1 Warna 54 
4.3.2 Aroma Jambu Batu 55 
4.3.3 Rasa Jambu Batu 56 
4.3.4 Kemanisan 57 
4.3.5 Kemasaman 57 
4.3.6 Penerimaan Keseluruhan 58 
4.3.7 Pemilihan Formulasi Terbaik 58 

4.4 Penilaian Proksimat ke Atas Produk Minuman Teh 59 
Jambu Batu Dengan Formulasi Paling Digemari 

4.4.1 Penentuan Kandungan Air 59 
4.4.2 Penentuan Kandungan Abu 60 
4.4.3 Penentuan Kandungan Protein 61 
4.4.4 Penentuan Kandungan Lemak 61 

viii 



4.4.5 Penentuan Kandungan Sera but Kasar 62 
4.4.6 Penentuan Kandungan Karbohidrat 62 
4.4.7 Penentuan Jumlah Tenaga Dalam Produk 63 

Minuman Teh Jambu Batu 

4.5 Penentuan Isoterma Serapan Air 63 

4.6 Penentuan Fizikokimia 65 
4.6.1 Penentuan pH Produk Sepanjang Tempoh 66 

Penyimpanan 
4.6.2 Penentuan Jumlah Asid Tertitrat Produk 67 

Sepanjang Tempoh Penyimpanan 
4.6.3 Penentuan Jumlah Pepejal Terlarut Produk 67 

Sepanjang Tempoh Penyimpanan 
4.6.4 Penentuan Perubahan Kandungan Air 68 

Produk Sepanjang Tempoh Penyimpanan 
4.6.5 Penentuan Kandungan Vitamin C Dalam 68 

Serbuk Jambu Batu 

4.7 Ujian Mikrobiologi 72 
4.7.1 Kiraan Plat Agar (Plat Count Agar) 73 
4.7.2 Pengiraan Kulat dan Vis (Potato Dextrose 73 

Agar) 

4.8 Penilaian Deria Perbandingan Berganda 74 
4.8.1 Warna 75 
4.8.2 Aroma Jambu Batu 76 
4.8.3 Rasa Ja'11bu Batu 77 
4.8.4 Kemanisan 78 
4.8.5 Kemasaman 78 
4.8.6 Penerimaan Keseluruhan 79 

4.9 Ujian Pengguna 79 

4.10 Kos Bahan Mentah 83 

BABS KESIMPULAN DAN CADANGAN 84 

RUlUKAN 87 

LAMPIRAN 9S 

ix 



SENARAIJADUAL 

Halaman 

JaduaI2.1: Pengkelasan buah jambu batu 5 

JaduaI2.2: Keluasan dan pengeluaran buah jambu batu mengikut 8 
daerah di Sabah untuk tahun 2006 

JaduaI2.3: Kandungan komposisi nutrien dalam buah jambu batu 15 
berisi merah dan jambu batu berisi putih 

JaduaI2.4: Pengaplikasi untuk beberapa alat pengeringan 22 

Jadual 3.1: Senarai alatan dan radas yang digunakan 29 

JaduaI3.2: Senarai bahan kimia yang digunakan 29 

JaduaI3.3: Formulasi-formulasi produk minuman teh jambu batu 32 
yang dihasilkan 

JaduaI3.4: Cara penyusunan sampel dalam ujian pemeringkatan 33 
BIB 

JaduaI4.1: Peratusan perolehan serbuk jambu batu sepanjang 49 
proses pengeringan 

JaduaI4.2: Jumlah skor bagi sembilan formulasi produk minuman 50 
teh jambu batu 

JaduaI4.3: Nilai skor min bagi hasil penilaian deria hedonik bagi 53 
produk minuman teh jambu batu 

JaduaI4.4: Keputusan analisis proksimat ke atas formulasi minuman 58 
teh jambu batu yang terbaik 

JaduaI4.5: Peratusan air dalam serbuk jambu batu yang dihasilkan 63 
dengan suhu pengeringan 50 OC1 60°C dan 70°C pada 
aktiviti air Caw) yang berlainan 

JaduaI4.6: Perubahan pH, keasidan, jumlah pepejal terlarut, dan 65 
kandungan air dalam produk sepanjang tempoh 
penyimpanan produk minuman teh jambu batu 

JaduaI4.7: Kandungan Vitamin C dalam buah jambu batu sepanjang 68 
pemprosesan 

JaduaI4.8: Kandungan Vitamin C dalam serbuk jambu batu yang 68 
dihasilkan pada suhu pengeringan 50°C, 60 OC dan 70 
°C sepanjang tempoh penyimpanan 

x 



Jadual 4.9: Kiraan jumlah mikroorganisma dan kulat dan yis dalam 72 
unit bilangan koloni per gram (cfu/g) 

Jadual 4.10: Skor min bagi penilaian deria berpasangan bagi produk 74 
yang disimpan selama lapan minggu 

xi 



SENARAI RAJAH 

Halaman 

Rajah 3.1: Buah jambu batu variety GU 5 27 

Rajah 3.2: Gula kastor yang digunakan dalm penghasilan produk 28 
minuman teh jambu batu 

Rajah 3.3: Uncang teh yang digunakan 28 

Rajah 3.4: · carta aliran menunjukkan ujian-ujian yang dijalankan 45 
sepanjang pemilihan formulasi terbaik produk, kajian 
simpanan mutu, dan ujian pengguna 

Rajah 4.1: Graf menunjukkan kanclungan air bagi sampel serbuk 47 
jambu pada suhu pengeringan 50 OC, 60 OC dan 70 OC 

Rajah 4.2: Produk minuman teh jambu batu yang dibungkus dalam 58 
uncang teh dan serbuk minuman teh jambu batu 

Rajah 4.3: Graf palang menunjukkan keputusan ujian pengguna 79 

Rajah 4.4: carta pai menunjukkan peratusan kelnginan membeli 81 
produk minuman teh jambu batu oleh pengguna 

xii 



% 

mm 

11m 

cm 

g 

mg 

ml 

< 

> 

± 

DCPIP 

PP 

AOAC 

du 

RM 

Tukey HSD 

ANOVA 

MARDI 

FAMA 

N 

BIB 

SENARAI SIMBOL DAN SINGKATAN 

Aktiviti air 

- Darjah Celcius 

- Peratusan 

Millimeter 

Mikrometer 

- Sentimeter 

- Gram 

- Milligram 

- Milliliter 

Lebih kurang 

Kurang daripada 

Lebih daripada 

Lebih kurang 

- Diklorofinolindofinol 

- Polipropilena 

- Association of Official Analytical Chemists 

- Colony forming unit 

- Ringgit Malaysia 

- Tukey Honestly Significant Difference 

- Analysis of Variance 

- Institut Penyelidikan Pertanian dan 
Pembangunan 

- Lembaga Pemasaran Pertanian 
Persekutuan 

- Normaliti 

- Balanced Incomplete Block 

xiii 



SENARAI LAMPIRAN 

Halaman 

LAMPlRAN A: Contoh Borang Penilaian Deria Secara Pemeringkatan 95 
BIB 

LAMPlRAN B: Contoh Borang Penilaian Deria Dengan Menggunakan 96 
Skala Hedonik Bagi Produk Minuman Teh Jambu Batu 

LAMPlRAN C: Contoh Borang Penilaian Deria Perbandingan 97 
Berpasangan 

LAMPIRAN D: Contoh Borang Ujian Pengguna 101 

LAMPlRAN E: Kandungan Air Sepanjang Proses Pengeringan Bagi 102 
Suhu Pengeringan Pada Suhu 50°C, 60 °C dan 70°C 

LAMPlRAN F: Peratusan Perolehan Serbuk Jambu Batu Sepanjang 103 
Proses Pengeringan 

LAM PI RAN G: Keputusan Penilaian Deria Pemeringkatan BIB lOS 
(Balance Incomplete Block Design) 

LAMPIRAN H: Data Analisis Statistick Penilaian Deria Hedonik 106 

LAMPlRAN I: Data Analisis Statistik Penentuan Fizikokimia 110 

LAMPIRAN J: Data Analisis Perbandingan Berganda 114 

LAMPIRAN K: Surat Kebenaran Menjalankan Ujian Pengguna 119 

LAMPIRAN L: Keputusan Ujian Pengguna 120 

LAM PI RAN M: Gambar Produk 121 

xiv 



BABI 

PENGENALAN 

Industri pemprosesan makanan telah berkembang. pesat sejajar dengan peningkatan 

populasi penduduk sedunia dan perrnintaan terhadap makanan terproses. 

Peningkatan tahap pendapatan, pendidikan dan perkembangan pesat dalam bidang 

sains telah mendorong perubahan yang nyata dalam amalan pemakanan dan gaya 

hidup masyarakat kini (Plaza et a/., 2007). Perubahan gaya hidup yang moden telah 

meningkatkan perrnintaan terhadap produk makanan yang mudah disediakan 

(convenient food) dan juga makanan yang diproses secara semulajadi dan sihat. 

Kini, terdapat pelbagai makanan terproses yang berasaskan tanaman pertanian yang 

telah berada dalam pasaran dan mendapat sambutan yang hangat oleh para 

pengguna. Antaranya seperti snek buah-buahan atau sayur-sayuran yang kering, 

minuman teh yang berperisa buah-buahan, buah yang dijeruk, dan juga jus. 

Buah jambu batu amat berpotensi dalam industJi pemprosesan makanan di 

Malaysia. Biasanya buah jambu batu dimakan segar, tetapi, sekarang buah in! telah 

diproses untuk menjadi beberapa produk makanan yang lain yang telah 

menambahkan varieti pemilihan para pembell. Prod uk makanan daripada buah 

jambu batu mendapat sambutan yang baik di kalangan pengguna disebabkan 

buahnya yang kaya dengan vitamin C dan vitamin A serta rasanya yang manis dan 

aroma yang unik (Sahadevan, 1987). 



Pada kebiasaannya, jambu batu ditanam adalah disebabkan permintaan 

terhadap buahnya. Walau bagaimanapun, pemasaran buah jambu batu segar secara 

besar-basaran ke tempat lain yang jauh seperti buah-buahan sitrus yang lain adalah 

sukar. Hal ini demikian disebabkan jangka hayat buah jambu batu yang singkat dan 

tidak tahan lama (Singh & Pal, 2007). Menurut Segar & Kumar (2007), 20 sehingga 

30 peratus buah jambu batu yang dihasilkan mengalami kerosakan disebabkan cara 

pengendalian yang tidak betul, · semasa pengangkutan, dan juga kadar penjualan 

buah yang lambat. Maka, pengawetan buah jambu batu dengan memproses buah 

jambu batu dapat mengurangkan pembaziran sementara dapat menambahkan 

varieti produk makanan. 

Potensi untuk industri jambu batu di Malaysia adalah menggalakkan. 

Memandangkan buah jambu batu merupakan tanaman yang berhasil tinggi dan 

terdapat bekalan yang berterusan, maka buah jambu batu dig una secara meluas 

dalam industri pemprosesan makanan di Malaysia (Gorakh Singh, 2007). Walaupun 

kandungan Vitamin C dalam buah jambu batu yang telah ditinkan akan mengalami 

kemerosotan sebanyak 50 % semasa proses pensterilan, tetapi kandungan Vitamin C 

dalam jambu batu masih lebih tinggi sekiranya dibandingkan dengan kebanyakan 

buah-buahan lain yang diimport. Selain itu, jus jambu batu yang berada dalam 

bentuk serbuk juga digunakan dalam Perang Dunia Kedua sebagai sumber Vitamin C 

yang utama kepada pasukan tentera (Chan, 1987). 

Sejak zaman dahulu lagi, tumbuhan herbal telah digunakan untuk mengubati 

pelbagai penyakit. Menurut Hobert & Tietze (2001), buah jambu batu boleh 

digunakan untuk mengurangkan risiko daripada menghidapi penyakit kanser, 

tekanan darah tinggi, merendahkan tahap glukosa dalam darah, dan mengubati cirit­

birit. Kini, amalan meminum teh masih popular di seluruh dunia dan semakin banyak 

variasi produk teh yang dihasilkan untuk memenuhi permintaan pengguna terhadap 

produk ini. Teh bukan lagi sebagai minuman yang popular di kalangan warga emas, 

tetapi juga sebagai minuman semakin popular di kalangan golongan muda, 

terutamanya golongan berkolar putih. Maka, produk teh yang mudah disediakan 

seperti teh dalam uncang menjadi pilihan ramai kerana masa penyediaan yang 

singkat dan cita rasa teh yang dibancuh adalah sarna setiap kali kerana kuantiti teh 

dalam seuncang adalah tetap (Hui et ai, 2004). 
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Walaupun amalan meminum teh telah mendatangkan manfaat kepada 

kesihatan, namun kandungan kafein yang terdapat dalam teh juga tidak boleh 

diabaikan. Pengambilan kafein yang berlebihan akan merangsangkan sistem saraf 

tunjang badan manusia (Murano, 2003). Walaupun kandungan kafein dalam teh 

hanya setengah daripada kandungan kafein dalam kopi, namun minuman teh 

biasanya diminum dengan kerap akan menyebabkan pengambilan kafein yang 

banyak tanpa disedari. Kandungan kafein dalam secawan teh hitam adalah 

sebanyak 50 sehingga 100 mg (James, 2003). Maka, demi memenuhi keperluan 

pengguna terhadap minuman teh rendah kafein ataupun tanpa kafein, pelbagai teh 

herbal telah dihasilkan. Contohnya, teh berperisa buah-buahan, dan pelbagai teh 

bunga telah dipasarkan dalam pasaran (Hui et aI., 2004). 

Proses pengeringan merupakan salah satu teknologi pengawetan buah­

buahan yang paling awal digunakan. Teknologi pengawetan buah-buahan dengan 

cara pengeringan dapat memudahkan proses pengangkutan dan penyimpanan buah­

buahan kerana pengurangan berat dan saiz buah-buahan yang kering. Namun, 

proses pengeringan pada suhu yang kurang sesuai akan menjejaskan mutu makanan. 

Maka, banyak kajian mengenai proses pengeringan dijalankan supaya pengekalan 

mutu makanan yang maksima dapat dicapai. 

Dalam proses penghasilan serbuk buah jambu batu, buah jambu batu 

dikeringkan pada suhu 50 °C, 60 °C, dan 70 °C, sehingga kandungan lembapan 

dalam hirisan jambu batu mencapai kira-kira 10.00 % ± 0.50. Kemudian, bersama­

sama dengan gula, campuran serbuk jambu batu dimasukkan dalam satu uncang teh 

dengan nisbah mengikuti formulasi yang telah ditetapkan dan segelas minuman 

daripada serbuk jambu yang enak dapat disediakan dengan hanya membancuhkan 

200 ml air panas ke dalamnya. Selain itu, penghasilan produk minuman teh ini juga 

dapat memberi pilihan altematif kepada pengguna untuk menikmati minuman teh 

tanpa kafein. Minuman teh jambu batu yang dihasilkan ini bukan sahaja boleh 

dijadikan minuman selepas makan, manakala ia juga boleh dijadikan minuman yang 

utama semasa minuman petang. 
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1.1 Objektif 

i) Menghasilkan serbuk daripada buah jambu batu yang segar dengan 

menggunakan kaedah pengeringan. 

ii) Membangunkan produk minuman teh jambu batu. 

iii) Menjalankan analisis proksimat dan mengkaji kehilangan mutu semasa 

penyimpanan ke atas produk minuman teh jambu batu. 

iv) Mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap produk minuman teh jambu 

batu yang dihasilkan. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Morfologi Buah Jambu Batu 

Buah jambu batu, Psidium guajava L., yang tergolong dalam famili Myrtaceae 

(Jawaheer et aI., 2003) yang meliputi juga tumbuhan beraromatik yang lain seperti 

kayu manis, cengkih, dan juga buah pala. Buah jambu batu merupakan salah sejenis 

buah-buahan eksotik (Luximon-Ramma et aI., 2003). Buah jambu batu merupakan 

tanaman yang asli bagi kawasan tropika Amerika Sya ri kat; tetapi, kini telah 

bertumbuh secara meluas di kawasan tropika mahupun kawasan subtropika yang 

lain di seluruh dunia (Steinhaus et aI., 2008). Buah jambu batu juga dikenali sebagai 

'Buah epal di tropika' memandangkan populariti dan nutrien yang tinggi dalam buah 

jambu batu (Gorakh Singh, 2007). Jadual 2.1 di bawah menunjukkan pengkelasan 

buah jambu batu. 

Jadual 2.1: Pengkelasan buah jambu batu 
Kingdom 
Divisi 
Kelas 
Order 
Fa m iii 
Genus 
Spesies 
Sumber : Urn & Khoo, 1995. 

Plantea 
Magnoliophyta 
Magnoliopsida 
Myrtales 
Myrtaceae 
Psidium 
guajava 



Secara keseluruhannya, buah jambu batu mempunyai bentuk bulat, oval 

ataupun bentuk pear dan mempunyai diameter sekurang-kurangnya 5 em serta 

panjangnya di antara 4 em sehingga 12 em (Steinhaus et al, 2008). Buah jambu 

batu mempunyai wama kulit hijau-kekuningan dan wama isinya yang berbeza, iaitu 

berisi putih, ataupun berisi merah. Sahagian isi yang terluar itu merupakan lapisan 

isi yang bergranula, manakala bahagian yang semakin berdekatan dengan biji buah 

itu semakin lembut (Sahadevan, 1987). 

Pokok buah jambu batu dapat tumbuh dengan subur pada pelbagal jenls 

tanah dan k1imaks, dan memandangkan jambu batu mempunyai niJai pemakanan 

yang tinggi, maka procluk-produk terproses yang berasaskan buah jambu batu amat 

digemari ramai. Maka, buah jambu batu amat digemari di kalangan negara 

subtropika, mahupun di negara tropika (Gorakh Singh, 2007). Pokok buah jambu 

batu dapat tumbuh dengan subur pada julat suhu 15 OC sehingga 46 OC. Manakala 

suhu optimum untuk perbJmbuhan supaya mendapatkan hasil yang paling tinggi 

adalah antara suhu 23 OC sehingga 28 OC (Gorakh Singh, 2007; Urn &. Khoo, 1995). 

Menurut Um &. Khoo (1995) pokok buah jambu batu dapat tumbuh dengan balk 

pada tanah lombong yang dalam dan pada julat pH yang luas, iaitu pada pH 4 

sehingga pH 8.2. 

2.2 Penggredan lambu Batu 

Buah jambu batu digredkan mengikut saiz, kebersihan dan rupa bentuk. Saiz buah 

dibahagikan kepada besar, sederhana dan ked!. Saiz jambu batu yang besar adalah 

lebih daripada 450 g, manakala sail jambu batu yang sederhana adalah antara 350 9 

sehinnga 450 9 sebiji. Untuk jambu batu yang dikelas sebagai saiz kedl pula, berat 

sebiji pula kurang daripada 250 9 sebiji (FAMA, 2007). Manakala penggredan 

mengikut tahap kebesihan, rupa bentuk dan kesegaran buah pula dibahagikan 

kepada gred A dan gred B. Buah gred A diberi keJonggaran supaya kurang daripada 

5 % kecacatan pada buah. Manakala buah yang mengalami kecacatan yang lebih 

daripada 5 % akan digredkan sebagai gred B (MARDI, 1992). 
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2.3 Indeks Kematangan Jambu Batu 

Buah jambu batu perlu dipetik pada tahap kematangan yang tertentu berdasarkan 

kesesuaiannya dengan penggunaannya. Secara amnya, kematangan buah dapat 

dibahagikan kepada dua jenis yang utama, iaitu kematangan tisiolog! dan 

kematangan komersial (MARDI, 1992). Kematangan fisiologi mencapai apabila 

pertumbuhan buah-buahan telah sempuma. Peringkat kematangan fisiologi diikutl 

dengan peranuman yang sepenuhnya dalam sesuatu buah dan diikuti dengan 

peranuman yang sepenuhnya dalam buah-buahan (Soares et at, 2007). Manakala, 

kematangan komersial pula bergantung kepada keadaan fizikal tumbuhan yang 

diperlukan oleh pasaran. Pada kebiasaannya, kematangan komersial tidak banyak 

berkaitan dengan kematangan tisiologi, tetapi ia berkait rapat dengan permintaan 

pasaran (Noryati Ismail & Cheah, 1998). 

Buah yang matang pada pokok akan memberi eta rasa yang balk apabila 

masak. Sekiranya buah yang dipetik untuk kegunaan makan segar, buah jambu batu 

perlu dipetik ketika keras dan ranggup. Manakala, sekiranya buah jambu batu yang 

dipetik untuk tujuan pemprosesan, buah akan dipetik apabila betul-betul masak 

ataupun semasa peranuman (MARDI, 1992). Kematangan buah dapat ditentukan 

dengan beberapa teknik seperti pengamatan wama (Singh & Pal, 2007), mengikut 

perubahan tisiologi, kimia atau tizikal dan secara pengiraan masa dari mula berputik. 

Antara cara-cara penentuan kematangan ini~ cara pengiraan masa dari mula berputik 

adalah cara yang paling sesuai digunakan. Perkiraan masa bermula apabila garis 

pusat buah mencapai S sehingga 11 mm. Untuk kegunaan dalam pemprosesan, 

kematangan yang sesuai adalah apabi/a buah mencapai usia antara 21 sehinnga 22 

minggu sefepas berputik (MARDI, 1992). 

2.4 Taburan Penanaman Jambu Baba DI Malaysia 

Oi Malaysia, pengeluaran buah jambu batu secara komersial bermula pada 

pertengahan SO-an. Kini, kebanyakan pokok jambu batu di tanam di Negeri lohor, 

Perak, Melaka, dan Selangor, iaitu masing-masing sebanyak 4888.S tan, 3812.1 tan, 

1235.0 tan, 794.6 tan. Pada tahun 2000, sebanyak 11,674.2 tan buah jambu batu 
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telah dikeluarkan di Malaysia (Jabatan Pertanian, 2003). Buah jambu batu ditanam 

untuk kegunaan domestik dan untuk dieksport (Um & Khoo, 1995). 

Di Sabah, kawasan penanaman buah jambu batu yang utama termasuk 

Daerah Tawau, Papar, lahad Datu, Tenom, Sempoma, Tuaran dan juga Keningau, 

iaitu penghasilan buah jambu batu di kawasan-kawasan ini meliputi 630.0 tan, 275.0 

tan, 270.0 tan, 238.0 tan, 212.5 tan, 147.9 tan dan juga 114.0 tan setahun masing­

masing (Jabatan Pertanian Sabah, 2006). Dan statistik ini, dapat dilihat bahawa 

buah jambu batu merupakan salah satu komoditi yang menyumbangkan kepada 

ekonomi sektor pertanian di Sabah. Buah jambu batu juga merupakan salah satu 

komoditi pertanian yang utama, iaitu menurut laporan keluasan dan pengeluaran 

tanaman pertanian, jumlah hasil buah jambu batu yang terhasil adalah sebanyak 

2,075.2 tan pada tahun 2006. Jadual 2.2 menunjukkan keluasan dan pengeluaran 

buah jambu batu mengikut daerah di Sabah untuk tahun 2006. 

Jadual 2.2: Keluasan dan p~ngeluaran buah jambu batu mengikut daerah di Saban 
untuk tahun 2006. 

Daerah Keluasan (Hektar) Pengeluaran (tan) 

Tawau 25.2 630.0 
Sempoma 14.6 212.5 
lahad Datu 15.0 270.0 
Sandakan 5.5 44.0 
Beluran 5.0 0.3 
Kudat 1.5 9.8 
Pitas 7.0 7.0 
Kota Marudu 0.2 4.4 
Kota Belud 1.7 18.0 
Ranau 9.0 23.8 
Tuaran 8.7 147.9 
Papar 20.6 275.0 
Beaufort 2.9 24.7 
Kuala Penyu 0.4 4.0 
Tenom 12.0 238.0 
Keningau 5.7 114.0 
Sock 6.2 18.0 
Tambunan 9.4 33.8 
Jumlah 150.6 2075.2 
sumber: Jabatan Pertanian Sabah, 2006. 
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