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ABSTRAK 

Buah kembayau atau dengan nama saintifik Canarium odontophyllum merupakan 
buah yang boleh dijumpai di hutan tropika Sarawak. Buah ini lebih dikenali dengan 
nama Dabai di Sarawak. Buah kembayau kava dengan kandungan mineral, protein, 
karbohidrat dan lemak. Buah ini dikategorikan sebagai buah eksotik. Pembangunan 
produk sos buah kembayau adalah bertujuan bagi menentukan kesesuaian buah 
kembayau untuk dijadikan sos. Melalui pembangunan sos buah kembayau nilai 
komersial buah ini dapat ditingkatkan. Berdasarkan pengubahsuaian dari formulasi 
asas 50S buah yang diperoleh dari Institut Penyelidikan Dan Kemajuan Pertanian 
Malaysia (MARDI), sebanyak sembilan formulasi baru diperolehi. Sebanyak tiga 
formulasi iaitu formulasi F3, F5 dan F8 dipilih melalui ujian pemeringkatan Balanced 
Incomplete Block (BIB) dan dari tiga formulasi yang telah dipilih tadi, hanya satu 
formulasi terbaik iaitu F8 dipilih melalui ujian hedonik. Atribut-atribut 50S buah 
kembayau yang dikaji adalah warna, aroma, kemanisan, kemasaman, kelikatan, 
rasa mulut dan juga penerimaan keseluruhan. Peratusan bahan bagi formulasi F8 
adalah 45% puri buah kembayau, 30% gula, 18% air, 1.53% kanji terubahsuai, 
0.1 % gam xanthan, 4% marjerin, 0.9% garam, 0.4% asid sitrik dan 0.07% sodium 
benzoat. Kualiti simpanan 50S buah kembayau dikaji melalui ujian fizikokimia dan 
ujian mikrobiologi. Bagi ujian fizikokimia, ciri-ciri fizikokimia yang dikaji adalah 
jumlah pepejal terlarut, nilai pH, keasidan, kelikatan dan warna. Didapati jumlah 
pepejal terlarut meningkat sedikit dari 34.00 ± 0.03 °Briks ke 35.00 ± 0.02 °Briks. 
Nilai pH adalah berkadar songsang dengan nilai keasidan. Nilai pH 50S buah 
kembayau menurun dari 3.15 ± 0.10 ke 3.10 ± 0.01 dan nilai keasidan meningkat 
dari 1.06 ± 0.02 ke 1.13 ± 0.03. Kelikatan sos buah kembayau menurun sedikit dari 
24.42 ± 0.10 ke 24.30 ± 0.09 sentipoise. Perubahan warna berlaku dari nilai 'L' 
39.75 ± 0.18, 'a' 6.12 ± 0.07 dan 'b' 12.42 ± 0.08 ke nilai 'L' 39.71 ± 0.10, 'a' 6.05 
± 0.16 dan 'b' 12.38 ± 0.11. Bagi ujian mikrobiologi, pertumbuhan bakteria, kulat 
dan Vis dikaji. Didapati wujud pertumbuhan mikroorganisma tetapi pada tahap 
yang rendah. Kualiti sos buah kembayau mengalami perubahan apabila disimpan 
selama dua bulan. Ujian proksimat juga dilakukan bagi menentukan komposisi 
nutrisi yang terdapat dalam sos buah kembayau. Berdasarkan keputusan ujian 
proksimat, sos buah kembayau mengandungi kandungan peratusan lembapan 
60043 ± DAD, abu 0.50 ± 0.10, lemak 0.75 ± 0.03, protein lAO ± 0.07, serabut 
kasar 0.92 ± 0.02 dan karbohidrat 35.50 ± 0.04. Tahap penerimaan sos buah 
kembayau di kalangan pengguna ditentukan melalui ujian pengguna. 
Kesimpulannya, 50S buah kembayau sesuai dijadikan 50S dan dapat diterima oleh 
pengguna. 
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ABSTRACT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF KEMBA YAU FRUIT SAUCE 
(Canarium Odontophyllum) 

Kembayau or known with the scientific name Canarium odontophyllum is a fruit 
that can be found in the Sarawak tropical forest. This fruit is known as Kembayau 
in Sarawak. Kembayau fruit is rich in minerals/ protein/ carbohydrate and protein. 
This fruit is categorized as an exotic fruit. Development of kembayau sauce is to 
determine if the fruit is suitable to be made into sauce. Besides thaC through the 
development of kembayau fruit as sauce/ the commercial value of the fruit can be 
elevated. Based on the modification done using the basic fruit sauce formulation 
prepared by the Malaysian Agriculture Research and Development Institute 
(MARDIl a total of nine new formulations were formed. From the nine 
formulations/ only three formulations which are F3, F5 and F8 were chosen after 
going through Balanced Incomplete Block ranking test. From the three formulations 
chosen earlie0 only one best formulation which is F8 was chosen after going 
through hedonic test. The attributes that were being evaluated were colou0 aroma/ 
sweetness/ sourneSS/ viscosi~ after taste and overall acceptance. The percentage 
for F8 formulation is 45% kembayau fruit puree/ 30% SUga0 18% wate0 1.53% 
modified corn starch 0.1% xanthan gum/ 4% margarine/ 0.9% salC 0.4% citric 
acid and 0.07% sodium benzoate. The storage quality of kembayau fruit sauce is 
determined through physicochemical and microbiological test. Physicochemical test 
was conducted for " total soluble sol/~ pH value/ acidi~ viscosity and colour. The 
value of total soluble solids slightly increased from 34.00 :X 0.03 °Brix to 35. 00 :X 
0.02 °Brix. The pH value is inversely proportional to the acidity value. The pH value 
of kembayau sauce decreased from 3.15 ± 0.10 to 3.10 ± 0.01 and the acidity 
value increased from 1.06 :X 0.02 to 1.13 ± 0.03. The viscosity of kembayau sauce 
slightly decreased from 24.42 ± 0.10 to 24.30 ± 0.09 centipoise. Changes of colour 
occurred from the value of 'L /39.75 :X 0.1~ 'a/ 6.12 ± 0.07 and 'b/12.42 ± 0.08 to 
'e 39.71 ± 0.1~ 'a/ 6.05 ± 0.16 and 'b/12.38 ± 0.11. Microbiological test was 
conducted for to detect the presence of bacteria/ yeast and mold. Growth of 
microorganisms were detected but occurred at a low level. The quality of 
kembayau fruit sauce undergoes slight changes after being stored for two months. 
Proximate analysis was also conducted to determine the nutrition content of 
kembayau fruit sauce. Based on the proximate analysis resulC kembayau fruit 
sauce contains the percentage for moisture 60.43:X 0.40/ ash 0.50:X 0.1~ fat 0.75 
± 0.03, protein 1.40 ± 0.01 crude fibre 0.92 ± 0.02 and carbohydrate 35.50 ± 
0.04. Level of acceptance of kembayau fruit sauce among consumers is determined 
through a consumer test. As a conclusion kembayau fruit is suitable to be made 
into a sauce product and is accepted by consumers. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 

Secara keseluruhannya, industri sos di Asia mengalami kadar pertumbuhan sekitar 

satu hingga dua peratus setahun. Kadar perkembangan industri sos dari segi nilai 

adalah sebanyak satu perpuluhan lapan peratus. Walaupun kadar pertumbuhan 

industri sos adalah rendah, kuantiti penjualan sos di negara Asia adalah lebih tinggi 

berbanding dengan sos di negara Eropah yang mempunyai syer pasaran yang 

rendah. Oleh kerana kebanyakan produk sos telah mendapat sambutan pengguna 

di pasaran, maka permintaan tempatan . dan eksport semakin berkembang. 

Permintaan dunia terhadap sos tropika dan 50S etnik semakin meningkat. Pada 

tahun 2000, pasaran dunia adalah bernilai sebanyak RM 10.8 billion. Malaysia 

menguasai RM 126 juta daripada jumlah tersebut melalui pasaran eksport (Faridah, 

2005). 

Sejak kebelakangan ini, sos menjadi semakin popular dan penggunaan per 

kapitanya semakin meningkat (Syed Abdillah, 2003). Pasaran 50S berasaskan buah­

buahan mempunyai permintaan tertentu. Ini adalah kerana sos buah merupakan 

produk yang masih baru dan belum mendapat sambutan sepenuhnya di kalangan 

pengguna tempatan. Di antara contoh-contoh produk 50S yang sudah popular dan 

digunakan secara meluas adalah seperti 50S cili, 50S tomato dan 50S kacang soya. 

Contoh-contoh produk 50S yang tidak begitu popular dan kurang mendapat 

sambutan pula adalah sos krim salad, 50S French dressing dan 50S thousand is/and 

(Devey dan Dakin, 1971). 
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50S merupakan sejenis makanan yang dihasilkan sama ada dalam bentuk 

cecair atau separa cecair apabila ditambahkan kepada makanan, 50S tersebut dapat 

memantapkan rasa dan keenakan makanan tersebut (Ford et aI., 2004). Menurut 

Terrell (1979), 50S digunakan sebagai pelengkap kepada makanan yang 

memerlukan kualiti tambahan supaya makanan tersebut menjadi lebih 

menyelerakan dan menarik. Penggunaan sos yang paling kerap adalah sebagai 

pengiring makanan dimana 50S akan dituang ke atas makanan untuk memperbaiki 

sifat sensori makanan tersebut (Man dan Jones, 2000). 

50S berasaskan buah-buahan tempatan sebagai sos desert merupakan 

sejenis makanan yang disediakan untuk dihidangkan bersama makanan seperti 

puding, kek, biskut, aiskrim dan makanan lain yang bersesuaian. Keasidan semula 

jadi dalam buah-buahan merupakan satu ciri yang baik untuk 50S dan sesuai 

digunakan bersama pencuci mulut dan makanan yang mempunyai rasa manis. 

Prinsip asas penghasilan 50S desert berasaskan buah adalah . ringkas. Proses 

penghasilannya melibatkan bahan utama iaitu puri buah yang akan dimasak 

bersama bahan-bahan lain seperti air, gula, garam, bahan pemekat dan juga asid. 

Mutu 50S desert berasaskan buah akan dinilai dari segi jumlah pepejal terlarut, nilai 

pH, keasidan, kelikatan dan warna (Faridah dan Rokiah, 1994). 

Dalam penghasilan sos desert berasaskan buah, bahan utama yang 

digunakan adalah puri. Puri yang digunakan akan mempengaruhi rasa akhir 

sesuatu 50S desert yang dihasilkan. Jumlah puri yang diperlukan dalam penghasilan 

50S bergantung kepada jenis buah yang digunakan. Bagi menjamin mutu hasilan 

yang seragam, kematangan buah yang sama harus digunakan untuk dijadikan puri. 

Biasanya, buah yang cukup masak dan yang berada dalam keadaan baik akan 

digunakan. 5elain itu, buah yang mempunyai bau yang kuat dapat menghasilkan 

50S yang mempunyai aroma dan keharuman tersendiri. Warna semula jadi buah­

buahan yang menarik akan mempertingkatkan persembahan 50S yang dihasilkan. 

Buah yang mempunyai warna yang terang akan menghasilkan sos yang 

mempunyai warna yang menarik (Faridah dan Rokiah, 1994). 

2 UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Canarium merupakan satu genus besar yang berasal dari keluarga 

Burseraceae dan terdiri daripada 100 spesies. Kebanyakan spesies ini boleh 

dijumpai di Afrika, Asia dan Kepulauan Pasifik. Di Malaysia, terdapat empat spesies 

Canarium yang telah dikenalpasti sebagai buah yang kurang dimanfaatkan. Spesies 

Canarium ini boleh dijumpai di dua negeri iaitu Sabah dan Sarawak (Azrina et a/., 

2009). Canarium odontophy//um berasal dari Indonesia. Buah ini boleh dijumpai 

dalam hutan tropika Sarawak, Malaysia (Lau, 2009). Buah ini dikenali dengan nama 

Kembayau di Sabah atau Dabai di Sarawak. Buah ini sangat popular di kalangan 

masyarakat Sarawak dan kerap dimakan sebagai snek (Latiff et aI., 2000) . 

Canarium odontophy//um biasanya diambil sebagai snek. Buah ini akan 

direndam atau dipanaskan di dalam air panas selama sepuluh hingga dua puluh 

minit bagi melembutkan kulitnya yang keras. lsi buah yang telah lembut biasanya 

dicicah dan dimakan bersama garam, lada atau kicap. lsi buah juga boleh dibuat 

jeruk (Chai et a/., 2008). Tekstur buah adalah seperti ubi manis yang direbus tetapi 

rasanya adalah masam dan manis. Biji Canarium odontophy//um juga boleh 

dimakan setelah direbus. Rasa biji buah ini adalah seperti kacang (Coronel, 1996). 

Buah kembayau didapati mengandungi nutrisi dan khasiat. Buah ini dipercayai 

dapat memberi faedah dari segi kesihatan kepada pengguna kerana kaya dengan 

kandungan mineral, protein, karbohidrat dan lemak (Hoe dan Siong, 1999). 

Dari segi fizikal, Canarium odontophy//um berbentuk bujur dengan panjang 

antara tiga hingga empat senti meter dan berat diantara sepuluh hingga tiga belas 

gram. Kulit buah ini berwarna ungu gelap dan isinya berwarna kuning. Buah ini 

mempunyai satu biji besar di bahagian tengah buah (Nagendra et a/., 2011). 

Canarium odontophy//um terdiri daripada kulit sebanyak lima hingga enam peratus, 

isi sebanyak lima puluh em pat hingga enam puluh peratus dan biji sebanyak tiga 

puluh lima hingga empat puluh (Azrina et aI., 2010). 

3 UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



1.2 Objektif Kajian 

Objektif am kajian ini adalah untuk menghasilkan satu produk 50S buah yang baru 

berasaskan buah tempatan iaitu buah kembayau yang masih belum berada di 

pasaran. 

Objektif khusus kajian ini adalah seperti berikut : 

1. Menentukan formulasi terbaik 50S buah kembayau melalui ujian 

pemeringkatan Ba/anced Incomplete Block (BIB) dan ujian hedonik. 

2. Mengkaji kualiti penyimpanan 50S buah kembayau melalui ujian 

fizikokimia dan ujian mikrobiologi. 

3. Menentukan penerimaan 50S buah kembayau di kalangan pengguna 

melalui ujian penilaian sensori. 

1.3 Rasional Kajian 

Penghasilan 50S kembayau merupakan satu inovasi dalam produk 50S tempatan. 

Skop bagi sos berasaskan buah-buahan tempatan masih belum luas dipasarkan. 

Oleh itu, dengan inovasi seperti ini, variasi 50S tempatan di pasaran akan 

bertambah. Secara tidak langsung, ini akan memajukan industri 50S di Malaysia. 

Selain itu, buah kembayau dikategorikan sebagai buah eksotik yang biasanya 

dijumpai di dalam hutan dan tidak dikenali ramai kerana jarang dijumpai di pasaran 

(Lau, 2009). Melalui penghasilan 50S kembayau, nilai komersil buah ini dapat 

ditingkatkan. Oleh itu, buah kembayau akan lebih dikenali oleh masyarakat 

Malaysia. Buah kembayau juga didapati mengandungi nutrisi dan khasiat. 

Penghasilan sos buah kembayau dipercayai dapat memberi faedah dari segi 

kesihatan kepada pengguna kerana kava dengan kandungan mineral, protein, 

karbohidrat dan lemak (Hoe dan Siong, 1999). 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Sos 

Mengikut Akta Makanan 1983 dan Peraturan-Peraturan Makanan 1985, 50S 

didefinisikan sebagai satu sediaan makanan lazat dalam bentuk cecair atau semi­

cecair dengan atau tanpa rempah yang bertujuan untuk dimakan bersama 

makanan lain bagi meningkatkan keenakan makanan tersebut termasuk makanan 

yang piawaiannya ditetapkan dalam Peraturan 340 hingga 345. Peraturan 342(2)(a) 

dan 343(2)(a) menyatakan bahawa 50S cili dan 50S tomato harus mengandungi 

tidak kurang daripada 25% jumlah pepejal terlarut. Jumlah keasidan yang 

dinyatakan sebagai asid asetik yang dibenarkan harus tidak kurang daripada 0.8% 

bagi 50S cili dan 50S tomato mengikut Peraturan 342(2)(b) dan Peraturan 

343(2)(b). 50S cili dan 50S tomato boleh mengandungi bahan pengawet yang 

dibenarkan, bahan pewarna yang dibenarkan, bahan peri sa yang dibenarkan dan 

kondisioner makanan yang dibenarkan mengikut Peraturan 342(3) dan 343(3). 

Peraturan 342(4) dan 343(4) menyatakan 50S cili dan 50S tomato tidak boleh 

menunjukkan apa-apa tanda wujudnya penapaian apabila dieramkan pada suhu 

37°C selama 15 minit. Kiraan kulat Howard pula tidak boleh melebihi 50% daripada 

jumlah bahagian yang diperiksa. 

Perkataan 50S diperoleh dari perkataan Latin iaitu salsa (Finberg, 2000). 50S 

boleh didefinasikan sebagai satu jenis bahan yang telah diformulasikan dalam 

bentuk cecair atau separa cecair yang digunakan bersama makanan. 50S digunakan 

secara terus semasa penyediaan makanan atau digunakan untuk menambah dan 

menyedapkan rasa sesuatu makanan dengan memperkayakan rasa makanan 

tersebut (Man dan Jones, 2000). 
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50S dapat dibahagikan kepada tiga kumpulan yang utama iaitu 50S yang 

dipekatkan menggunakan telur, 50S yang dipekatkan menggunakan kanji dan 50S 

manis. 50S yang dipekatkan menggunakan telur biasanya mempunyai kandungan 

lemak yang tinggi. Contoh 50S kumpulan ini adalah mayonis dan tartar. 50S yang 

dipekatkan menggunakan kanji adalah seperti 50S cili dan 50S tomato. 50S manis 

yang juga dikenali sebagai 50S desert kerap digunakan bersama aiskrim, kek, 

puding dan biskut. 50S buah-buahan dikategorikan sebagai sos manis. Terdapat 

juga sos manis yang menggunakan kanji sebagai agen pemekat (Terrell, 1979). 

Kanji jagung digunakan sebagai agen pemekat dalam sos desert supaya sos 

kelihatan licin dan berkilat (Haines, 1973). 

Menurut Man dan Jones (2000), sos dapat dikategorikan kepada tiga 

kumpulan iaitu sos emulsi, sos bukan emulsi dan sos manis. 50S emulsi berfungsi 

untuk memberi kelembapan dan juga memperkaya rasa sesuatu makanan (Devey 

dan Dakin, 1971). Contoh bagi sos emulsi adalah seperti mayonis, French dressing 

dan sa/ad dressing. Contoh bagi sos bukan emulsi adalah 50S tomato, sos cili dan 

kicap. 50S manis biasa digunakan sebagai agen pengikat dalam makanan atau 

sebagai peri sa tambahan pada makanan. Contoh sos manis adalah seperti sos 

buah-buahan, sos coklat dan sos karamel (Man dan Jones, 2000). 

50S boleh digunakan semasa penyediaan makanan dan ditambah semasa 

proses memasak sesuatu makanan. 50S yang digunakan semasa penyediaan 

makanan biasanya berfungsi untuk menyumbangkan rasa pedas atau masin kepada 

makanan tersebut. Contoh sos dalam kategori ini adalah sos cili dan sos soya. 50S 

juga digunakan bersama makanan yang sudah siap dimasak dan berfungsi sebagai 

perasa tambahan yang dapat melazatkan makanan tersebut. Contoh 50S dalam 

kategori ini adalah sos perang dan sos buah. Ada juga sos yang dikategorikan 

sebagai sos pour-over iaitu sos yang dituang ke atas makanan untuk 

melengkapkan sesuatu hidangan. Contoh sos dalam kategori ini adalah sos spageti 

dan sos salad (Man dan Jones, 2000). 
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2.1.1 50S Desert 

50S desert merupakan sejenis 50S yang mempunyai kandungan gula yang tinggi 

yang kerap dimakan bersama pencuci mulut. 50S desert juga dikenali sebagai 50S 

manis (Haines, 1973). Terdapat juga sos desert yang mempunyai rasa masam 

seperti 50S plum (Faridah dan Rokiah, 1994). 50S desert berfungsi untuk memberi 

kemanisan, kemasaman, kelembapan dan warna yang menarik pada pencuci mulut 

yang dihidangkan bersama. 5ebagai contoh, kek buah-buahan atau sorbet buah­

buahan yang mempunyai rasa masam boleh dimakan bersama 50S desert yang 

manis. 5ebaliknya, kek dan puding yang manis boleh dimakan bersama 50S desert 

yang masam (Ford et a/., 2004). 

5elain pencuci mulut, 50S desert juga boleh dihidangkan bersama makanan 

lain seperti daging, ayam dan makanan laut. 50S pudina sesuai dimakan bersama 

hidangan daging kambing. 50S pudina dapat menghilangkan rasa daging kambing 

yang kuat. 50S Hollandaise pula sesuai dimakan bersama hidangan ikan salmon 

(Kotschevar, 1969). 50S desert sesuai untuk digunakan bersama makanan yang 

disediakan dalam keadaan sejuk dan juga makanan yang disediakan dalam 

keadaan panas (Haines, 1973). 50S boleh ditambahkan pad a makanan semasa 

proses penyediaan makanan ataupun selepas makanan sudah siap disediakan (Man 

dan Jones, 2000). 

50S desert boleh dikategorikan kepada empat jenis utama iaitu 50S buah­

buahan, 50S coklat, 50S caramel dan creme Anglaise (Peterson, 1991). 50S yang 

digunakan harus bersesuaian dengan rasa dan warna pencuci mulut yang 

dihidangkan. Cadangan untuk penggunaan sos desert adalah sos patut 

ditambahkan pada sesuatu makanan sebaik sebelum makanan tersebut 

dihidangkan (Ford et aI., 2004). 
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a. 50S buah-buahan 

Terdapat pelbagai jenis buah-buahan yang sesuai untuk dijadikan sebagai 50S. Sifat 

keasidan buah-buahan akan menghasilkan 50S dengan rasa yang unik dan dapat 

digunakan bersama makanan yang mempunyai rasa manis. Bahan-bahan yang 

digunakan dalam penghasilan 50S buah-buahan adalah puri buah, gula, garam, 

kanji jagung terubahsuai, gam xanthan, asid sitrik dan juga bahan pengawet 

(Kotschevar, 1969). Sos buah-buahan yang paling mudah di5ediakan adalah coulis. 

Penghasilan coulis melibatkan proses mengasingkan kulit dan biji daripada buah 

yang akan digunakan untuk menghasilkan 50S. lsi buah kemudiannya akan 

dipotong dan dikisar. Puri yang dihasilkan dengan baik akan mempunyai tekstur 

yang halus dan sekata. Tekstur puri yang tidak seragam akan menjejaskan rupa 

50S yang dihasilkan (Peterson, 1991). 

Terdapat sos buah-buahan yang memerlukan proses yang lebih rumit untuk 

menyediakannya. Biasanya penyediaan sos seperti ini memerlukan bahan 

tambahan seperti krim, marjerin atau mentega sebagai ramuan. Jenis buah yang 

berbeza mempunyai cara penyediaan 50S yang berbeza. (Faridah dan Rokiah, 

1994). Buah yang mempunyai isi yang lembut dan licin boleh digunakan terus 

untuk proses pengasingan isi dari kulit dan biji. Contoh buah yang mempunyai ciri­

ciri tersebut adalah mangga dan betik. Buah yang mempunyai isi yang agak keras 

dan teguh pula perlu melalui proses yang lain seperti perendaman dalam air atau 

larutan gula sebelum dijadikan puri. Contoh buah yang mempunyai ciri-ciri tersebut 

adalah epal dan pir (Kotschevar, 1969). 

Kanji adalah sesuai untuk digunakan sebagai agen pemekat kerana dapat 

memberi tahap jernih yang tinggi pada sos. Agen pemekat yang sesuai untuk 

digunakan dalam penghasilan 50S buah-buahan adalah kanji jagung (Kotschevar, 

1969). 50S buah-buahan akan dimasak atau dipana5kan pada suhu yang tinggi. 

Perkara ini dapat mengelakkan berlakunya pertumbuhan mikroorganisma pada 50S 

(Man dan Jones, 2000). 
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