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ABSTRAK 

Averrhoa carambo/a, L. merupakan buahan tropika yang popular dan 
mempunyai kandungan nutrisi yang tinggi serta amat berkhasiat. Dalam 
kajian ini, buah belimbing besi dan buah belimbing buluh diproses untuk 
menghasilkan minuman jus belimbing besi campuran belimbing buluh. 
Kajian awal melibatkan pembentukan 12 formulasi daripada kombinasi 
puri belimbing besi (25%, 27%, 29%, dan 31%) dan puri belimbing buluh 
(10%, 14% dan 18%) yang berlainan. Sebanyak 3 formulasi terbaik iaitu 
F4, F5 dan F9 dipiJih melalui ujian pemeringkatan berdasarkan 
penerimaan keseluruhan dan seterusnya 1 formulasi akhir dapat 
ditentukan melalui ujian hedonik. F5 yang terdiri daripada 27% puri 
belimbing besi,14% puri belimbing buluh, 10% gula dan 49% air, dipilih 
sebagai formulasi terbaik kerana hasil analisis varians (ANOVA) 
menunjukkan formulasi yang paling disukai ahli panel pada setiap atribut. 
Formulasi terbaik ini diJakukan ujian mutu simpanan melalui ujian 
fizikokimia dan ujian mikrobiologi pada penyimpanan suhu berbeza iaitu 
suhu bilik dan suhu sejuk selama 1 minggu. Keadaan penyimpanan pada 
suhu 4°C menunjukkan ketahanan yang lebih lama dan mengalami 
penurunan nilai pH, °Briks dan kandungan asid askorbik yang tidak ketara 
berbanding dengan keadaan penyimpanan pada suhu 25°C. Perubahan 
kenaikan nilai peratusan keasidan juga demikian dengan sampel pada 
keadaan penyimpanan suhu bilik mengalami perubahan yang lebih ketara 
di samping mengalami pemerangan pada hari keempat. Pad a hari 
keenam di dapati hanya sam pel yang disimpan pada suhu bilik sahaja 
yang mengalami kerosakan dengan pertumbuhan bilangan koloni yang 
bererti koloni pada ujian PCA. 



DEVELOPMENT OF AVERRHOA CARAMBOLA AND A VERRHOA 
MIXED JUICE PRODUCT. 

ABSTRACT 

VII 

Averrhoa carambola, L. is a tropical fruit which is gaining popularity and 
contained very high nutrition and good for health. In this study, both A 
carambola and A belimbi were processed to produce mixed A 
carambola juice. Early research involved the formulation of 12 
formulations from the combination of A carambola (2S%, 27%, 29% and 
31%) and A belimbi puree (10%, 14% dan 18%). Three formulations F4, 
FS and F9 were chosen through ranking test based on overall acceptance 
and one final formulation was determined through hedonic test. 
Formulation FS which consist of 27% of Acarambola puree, 14% 
Abelimbi puree, 10% sugar and 49% water, was chosen as the final 
formulation. The analysis of varience (ANOVA) showed that the 
formulation was preferred by the panel members for each attribute 
analysed. This best formulation was used for storage and the quality 
changes were tested through physico chemical and microbiological test. 
The storage study was conducted at room temperature (2SOC) and chilled 
temperature (4°C) for one week. Storage at 4°C gave more durability and 
reduction of pH, °Brix and ascorbic acid also changed slowly compared to 
juice sample stored at 2SOC. The increased in percentage of acidity and 
browning reaction begin on the fourth day. On the sixth day, only sample 
which are stored in room temperature was found to have significant 
growth in the number of colonies the PCA test. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Pengeluaran dan penggunaan jus minuman sama ada jus buah-buahan mahupun jus 

berperisa buah-buahan telah mengalami peningkatan sejak tahun 1950-an lagi. Jus 

minuman buah-buahan dan jus berperisa buah-buahan sama ada tiruan atau asH, sama 

ada berkarbonat atau tidak berkarbonat telah lama berada di pasaran. T erda pat 

pelbagai jenis jus minuman buah-buahan yang telah dikomersialkan seperti jus oren, jus 

mangga, jus nanas dan banyak lagi jenis buah-buahan termasuklah jus belimbing. 

Jus buah didefinisikan sebagai hasil perahan buah atau bancuhan jus pekat dan 

hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 35% buah. Mengikut Peraturan­

Peraturan makanan 1985, jus buah hendaklah jus perahan atau hasil bancuhan jus 

pekat dan air minuman daripada satu atau beberapa spesis buah-buahan dan boleh 

mengandungi gula. Keasidan jus buah, dihitung sebagai asid sitrik kontang melainkan 

ditetapkan selainnya bagi sesuatu jenis buah-buahan, tidak boleh melebihi 3.5 peratus. 

Jumlah pepejal larut bagi jus buah, melainkan ditetapkan selainnya bagi sesuatu jenis 

buah-buahan, tidak boleh kurang daripada 8 9 dalam 100 ml disukat pada 20°C. 

Minuman jus buah-buahan yang dihasilkan memiliki 10 -11°Briks jumlah pepejal larut 

dan memiliki nilai pH tidak lebih daripada 4.5. Oleh itu, jus buah-buahan tergolong dalam 

makanan berasid tinggi. 
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Terdapat hanya dua jenis spesis yang diketahui daripada genus Averrhoa iaitu 

Averrhoa carambola dan Averrhoa belimbi (Mohd Said et al. 1991). Kedua-dua spes is ini 

merupakan spesis belimbing yang boleh didapati di Malaysia iaitu belimbing besi dan 

belimbing buluh . 

Belimbing besi (Averrhoa carambola L.) dalam famili Oxalidacae atau famili oxalis 

adalah berasal dari kawasan Asia Tenggara. Oi Malaysia, terdapat tiga klon utama dan 

popular di kalangan petani iaitu B10, B2 dan B17 (Rusul dan Ang , 1994) belimbing 

semakin popular kerana selain dimakan terus buahnya juga boleh dibuat jus yang sedap 

rasanya. Tambahan pula buah belimbing mempunyai khasiat ubatan, iaitu boleh 

mengurangkan tekanan darah tinggi (Rukayah, 1999). Buah belimbing mengandungi 

vitamin C (25.8 mg/100g) dan vitamin A, iaitu beta-karotena yang tinggi (155.0 

mg/100g). Selain itu, buah belimbing turut mengandungi kalsium, besi dan kalium yang 

tinggi. 

Belimbing buluh atau turut dikenali sebagai belimbing asam (Averrhoa bilimbi L.) 

adalah tergolong di dalam kumpulan buah-buahan nadir tempatan dan berasal dari 

Malaysia. Buah belimbing buluh amat terkenal dengan nilai pemakanannya yang tinggi 

serta banyak digunakan untuk perubatan seperti sebagai penawar penyakit darah tinggi 

dan sebagainya. Buah belimbing ini sangat masam rasanya dan selalunya tidak 

dimakan terus. 

Kedua-dua spesis belimbing ini telah digunakan dalam penghasilan jus belimbing 

campuran yang mana peratusan jus belimbing besi yang digunakan adalah lebih tinggi 

berbanding dengan jus belimbing buluh. Gabungan kedua-dua spesis belimbing ini 

dapat menghasilkan jus buah-buahan yang mempunyai nilai pemakanan yang tinggi di 
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samping turut menghasilkan jus yang sedap dan mempunyai rasa yang unik di samping 

dapat menghasilkan jus yang berkhasiat selaras dengan mengkatorikan jus sebagai 

minuman yang berkhasiat dan mengandungi faktor pelindung terhadap penyakit. Oleh 

yang demikian jus adalah sesuai diminum oleh semua golongan termasuk golongan tua, 

muda dan kanak-kanak. Selain itu , kebanyakan jus di pasaran pada masa kini tidak 

mengandungi bahan pengawet dan perwarna kerana para pengguna amat 

mementingkan kesihatan. Oi samping itu, terdapat juga golongan yang amat sensitif 

atau mengalami alahan terhadap agen perwarna terutama bagi kanak-kanak. 

Pada masa kini, kebanyakan jus yang dihasilkan perlu dirawat dengan proses 

pempasteuran untuk mengelakkan kontaminasi daripada mikroorganisma dan untuk 

memanjangkan jangka hayat penyimpanan. Jika jus yang dihasilkan tidak dipasteurkan 

pad a suhu yang disarankan akan menyebabkan keracunan makanan. 

Oengan itu, objektif penghasilan produk jus belimbing besi campuran belimbing 

buluh adalah: 

1. Membangunkan jus buah belimbing besi campuran buah belimbing buluh. 

2. Menentukan formulasi produk yang paling digemari melalui penilaian ujian 

sensori. 

3. Menentukan kualiti jus belimbing besi campuran buah belimbing buluh yang 

dihasilkan dengan menjalankan analisis fizikokimia. 

4. Menentukan jangka hayat simpanan jus buah belimbing besi campuran buah 

belimbing buluh melalui ujian mikrobiologi. 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Sejarah Perkembangan Buah Belimbing. 

Buah belimbing merupakan salah satu daripada buah-buahan tropika yang disukai ramai 

di negara ini. Belimbing adalah daripada genus Avermoa dan tergolong dalam famili 

Oxalidaceae (Rukayah, 1999). Oi negara-negara yang beriklim sejuk, buah yang 

tergolong dalam famili Oxalis ini turut dikenali sebagai herba (Chine dan Yong, 1981). 

Terdapat hanya dua spesis dalam genus Avermoa yang dapat diketahui iaitu A. 

carambola dan A. belimbi (Mohd Said et al. 1991). 

Namun, di Malaysia, A. carambola dan A. belimbi telah dikelaskan secara 

berasingan mengikut tahap nilai komersial masing-masing. A. carambola atau belimbing 

besi telah dikelaskan dalam kelas buah-buahan utama iaitu buah-buahan yang 

mempunyai nilai komersial yang tinggi (Rukayah, 1999). Buah ini boleh dimakan terus 

mahupun diproses. Manakala A. belimbi atau belimbing buluh pula telah dikelaskan 

dalam kelas buah-buahan nadir iaitu buah-buahan yang jarang ditanam secara 

komersial. Walaupun demikian, buah-buahan nadir kini mula disedari potensinya 

sebagai buah-buahan komersial (Rukayah dan Mohamad, 1993). 
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Bagaimanapun, belimbing sebenarnya berasal dari kawasan Asia Tenggara dan 

telah ditanam di kawasan ini untuk beberapa abad lamanya. Belimbing besi dipercayai 

berasal dari Indonesia dan kepulauan Borneo. Buah ini juga telah ditanam di Malaysia 

lebih daripada 100 tahun (Mohd Said et al. 1991). Kini tanaman buah belimbing besi 

telah diperluaskan ke seluruh kawasan tropika di seluruh dunia malah turut ditanam di 

kawasan yang mengalami musim sejuk seperti California dan Florida (Betty, 1961). 

Terdapat sebilangan besar penduduk di negara barat yang turut mengenali buah ini 

dengan nama Spanish iaitu Carambola dan kadangkala, nama ini disingkatkan menjadi 

Kambola. 

Bagi belimbing buluh pula, ia dipercayai berasal dari Malaysia dan juga boleh 

ditemui dengan banyaknya di Indonesia. Menurut Betty (1961), belimbing buluh atau 

turut dikenali sebagai belimbing asam adalah berasal dari kawasan yang mengalami 

cuaca yang panas dan kering seperti Sumatera dan Semenanjung Malaysia. Buah ini 

boleh ditemui dihampir seluruh kawasan di Malaysia dan selalunya ditanam bersama­

sarna dengan buah belimbing besi. 

2.2 Belimbing besi (Averrhoa carambo/a, L.) 

Belimbing besi (A. carambola) turut dikenali sebagai belimbing manis oleh penduduk 

tempatan di Malaysia. Kini tanaman belimbing semakin popular kerana selain dimakan 

terus, buahnya juga boleh diproses menjadi jus dan produk makanan lain yang sedap 

rasanya. Tambahan pula buah belimbing mempunyai khasiat ubatan, iaitu boleh 

mengurangkan tekanan darah tinggi dan menghalang penyakit batu karang. Selain 

dimakan terus dan dibuat jus, buah belimbing turut dijadikan campuran rojak buah. 

Namun, sebenarnya jus belimbing besi telah digunakan sekian lama untuk 
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membersihkan permukaan besi dan amat berkesan untuk menanggalkan kotoran pada 

pakaian yang berwarna putih (Rukayah, 1999). 

2.2.1 Botani 

Pokok belimbing yang kecil mencapai ketinggian di antara 5 - 12 m. Pokok yang muda 

berbentuk piramid tetapi pokok yang tua berbentuk bulat dengan percabangan yang 

terbuka. Kulit batangnya liein dan berwarna kelabu. Pokok belimbing mempunyai kadar 

pertumbuhan yang cepat dan sangat mudah mengeluarkan tunas air terutama selepas 

musim hujan (Zakaria, 1990). 

Oaunnya jenis majmuk, mengandungi 2 - 11 helai anak daun yang kecil, 

berbentuk bujur dan tersusun berpasangan pada tangkai daun. Panjang anak daun 2 -

9 em dan lebarnya 2- 4 em. Tangkainya pendek dan berwarna hijau berkilat (Betty, 

1961). Bunga belimbing adalah keeil dan dikeluarkan pad a jambak sima sarna ada pada 

hujung atau pada eelah ranting. Bunga ini jenis lengkap, mengandungi lima stamen dan 

lima pistil. Manakala warnanya adalah ungu muda kemerahan (Rukayah, 1999). 

Buah belimbing besi merupakan buah jenis beri lembut dan diserikan oleh lima 

segi yang jelas. Apabila dipotong merentas, bentuknya seperti bintang. Sebab itu, dalam 

bahasa Inggeris buah ini dikenali sebagai strarfruit. lsi buah belimbing berair dan berjus. 

Oi dalam isinya pula, terdapat 10- 12 biji-biji yang keeil berbentuk bujur. Buah belimbing 

besi terdapat dalam pelbagai saiz dan bentuk mengikut klon. Buahnya berwarna hijau ke 

kuning apabita masak (Rukayah, 1999). 
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