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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk membangunkan produk baru minuman jus kanistel 
(Pouteria campechiana). Objektif kajian ini merangkumi pembangunan formulasi 
terbaik untuk produk minuman jus kanistel, menentukan kandungan nutrisi, 
mengkaji kehilangan mutu produk semasa penyimpanan dan mengkaji penerimaan 
orang ramai terhadap produk ini. Sebanyak sembi Ian formulasi awal telah 
dibangunkan dan satu formulasi terbaik, F5 dipilih menerusi dua peringkat ujian 
sensori, iaitu ujian pemeringkatan diikuti ujian hedonik. Formulasi F5 yang 
mengandungi 40% puri kanistel, 14% gula, 0.1% asid sitrik, 0.02% natrium 
benzoat dan 45.88% air dipilih sebagai formulasi terbaik. F5 mencatat skor min 
yang paling tertinggi, iaitu 5.28 ± 0.96 bagi atribut warna, 4.40 ± 1.34 bagi atribut 
aroma, 5.13 ± 1.20 bagi atribut kemanisan, 5.08 ± 0.92 bagi atribut kemasaman, 
4.68 ± 1.10 bagi atribut aftertaste, dan 5.28 ± 0.93 bagi rasa keseluruhan. 
Menerusi analisis proksimat, minuman jus kanistel mengandungi kelembapan yang 
tinggi iaitu 82.43 ± 0.05%, 0.22 ± 0.10% abu, 0.21 ± 0.00% protein, 0.19 ± 0.04% 
lemak, 0.52 ± 0.11% serabut kasar dan 16.03 ± 0.12% karbohidrat. Produk ini 
mempunyai 66.67 kcal tenaga/ 100 ml. Sebanyak 11.08 mg asid askorbik/ 100 ml 
sampel terkandung dalam produk. Pertumbuhan koloni bakteria sebanyak 5.5 x 104 

CFU/ ml menerusi kaedah TPC dan 3.7 x 104 CFU/ ml koloni Vis dan kulat dengan 
kaedah PDA pada minggu ketiga. Nilai pH dan jumlah pe pej a I terlarut hanya 
menurun sedikit ke 3.47 ± 0.05 dan 12.8 ± 0.44 °Briks masing-masing pada 
minggu ketiga; tiada perbezaan signifikan (p>0.05) wujud. Jangka hayat 
penyimpanan bagi produk ini adalah selama tiga minggu. Menurut hasil ujian 
perbandingan berpasangan, terdapat perbezaan signifikan (p<0.05) bagi atribut 
warna, aroma, kemanisan, kemasaman, aftertaste, dan penerimaan keseluruhan . 
Dalam ujian pengguna, seramai 88% responden menggemari minuman jus kanistel 
ini. Selain itu, terdapat 70% responden akan membeli produk ini jika dipasarkan. 
Produk minuman jus kanistel ini merupakan minuman jus buah yang kava dengan 
kandungan vitamin C. Produk ini mempunyai atribut warna, kemanisan dan 
kemasaman yang digemari dan ini memberi kelebihan berbanding dengan produk 
jus buah yang lain. Maka, produk minuman jus kanistel ini mempunyai potensi 
untuk dipasarkan. 
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ABSTRACT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF CANISTEL JUICE DRINK (POUTERIA 
CAMPECHIANA) 

This study was carried out to develop new product which is canistel juice drink 
(Pouteria campechiana). Objectives of the study include developing the best 
formulation for canistel juice drink, determination of nutrient conten~ determination 
on loss of product quality during storage and determination of acceptance among 
public towards the product. Nine formulations were formulated and the best 
formulation, F5 was chosen through two stage of sensory tes~ which is BIB test 
followed by hedonic test. Formulation F5 which contains 40% canistel puree, 14% 
sugar, 0.1% citric aci~ 0.02% sodium benzoate and 45.88% water was selected as 
the best formulation. F5 scored the highest mean in every attribute, including 5.28 
:i: 0.96 in colour, 4.40:i: 1.34 for aroma, 5.13 :i: 1.20 for sweetness, 5.08 :i: 0.92 
for sourness, 4.68 :i: 1.10 for aftertaste, and 5.28 :i: 0.93 for overall taste. Through 
proximate analysis, canistel juice drink was found to contain high moisture content 
about 82.43 :i: 0.05%, 0.22:i: 0.10% ash 0.21 :i: 0.00% protein, 0.19:i: 0.04% fa~ 
0.52:i: 0.11% crude fibre and 16.03 ± 0.12% carbohydrate. This product contains 
66.67 kcal energy / 100ml. For ascorbic acid (vitamin C), 11. 08 mg was found in 
100ml sample. Bacteria colonial growth as much as 5.5 x 1(1' CFU/ ml through TPC 
method and 3.7 x 1(1' CFU/ ml of yeast colony and fungus with PDA method were 
found in third week. pH value and total soluble solid decrease to 3.47 ± 0.05 and 
12.8 :i: 0.44 °Brix respectively in third week, where no significant difference 
(p>O. OS) exist. Life span of storage for this product is three weeks. According to 
double comparison test resu/~ there were significant difference (p<0.05) for colour, 
aroma, sweetness, sourness, aftertaste, and total acceptance. In consumer tes~ 88% 
respondents liked this canistel juice drink. Apart from tha~ 70% respondents will 
buy this product if it is sold in the market In conclusion, this canistel juice drink is 
high in vitamin C content. It has a more preferable colour, sweetness and sourness 
compared to other fruit juice product. Therefore, it has potential to be marketed 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Pada masa kini, permintaan pengguna terhadap pemakanan berubah dengan 

kesedaran pengguna terhadap diet dan kesihatan (Sheehan et a/. , 2007). Isu 

kesihatan telah menjadi isu yang hangat diperbincangkan. Gaya hidup masyarakat 

yang semakin sibuk kini telah memberi peluang kepada pasaran makanan dan 

minuman segera. Permintaan orang ramai terhadap minuman segera dan minuman 

bernutrien tinggi semakin meningkat. Globalisasi dalam industri pemakanan telah 

meningkatkan lagi permintaan masyarakat terhadap jus yang lebih berkualiti (Bates 

et al., 2001). 

Produk minuman jus buah-buahan dikategorikan sebagai produk makanan 

kesihatan dan selalu diminum oleh orang ramai pada masa kini. Minuman jus buah 

dengan pembungkusan yang sesuai menyenangkan kehidupan orang ramai (Bates 

et al., 2001). Produk minuman jus buah yang biasa dijumpai termasuk jus epal, 

oren, anggur, nanas, mangga dan sebagainya. Kini, jus tropika dan produk jus 

yang lain lebih menarik perhatian orang ramai. Tambahan pula, terdapat 

peningkatan dalam pasaran jus buah disebabkan kesedaran orang ramai tentang 

kepentingan keseimbangan pengambilan nutrien harian. 

Menurut Bates et a/. (2001), terdapat banyak sebab produk minuman jus 

buah-buahan dihasilkan. Buah-buahan biasanya dipotong dan dimakan terus tetapi 

kulit dan bijinya perlu dibersihkan sebelum dan selepas dimakan. Minuman jus 

buah-buahan pula dapat diminum dengan senang dan segera. Hal ini memudahkan 

penghadaman dan penyerapan vitamin dan mineral. Selain itu, minuman jus buah­

buahan kaya dengan nutrien dan baik untuk kesihatan. Pembangunan minuman jus 

buah-buahan campuran juga memberi lebih banyak pilihan kepada pengguna. 
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Buah kanistel (Pouteria campechiana Baehni) tergolong dalam keluarga 

Sapotaceae (Morton, 1987). la berasal dari Amerika Tengah kemudian 

diperkenalkan ke kawasan-kawasan tropika Asia Tenggara (Jordan, 1996). Buah 

kanistel juga dikenali sebagai 'buah kuning telur' kerana isinya menyerupai kuning 

telur masak yang telah direbus dari segi warna dan tekstur. Buah kanistel 

berbentuk hampir bulat tetapi biasanya bujur, menirus atau tajam di hujung buah 

(Rukayah, 2006). Buah kanistel mempunyai aroma yang wangi dan rasanya manis. 

lsi buah kanistel berwarna jingga dan bersifat lembut tetapi tidak rangup, tidak 

berserabut dan padat. Buah kanistel mempunyai nilai pemakanan yang tinggi 

kerana kava dengan vitamin A, vitamin C, niacin/ karotin (pro vitamin A/ kalsium, 

besi, dan fosforus. Buah kanistel mengandungi sebatian bioaktif yang tinggi 

(Barreto et al., 2009). Kandungan karotin yang tinggi (0.35mg/ 100g berat bersih) 

turut memberi nilai tambahan kepada buah ini (Morton, 1987). Nilai tenaga yang 

terkandung dalam sebiji buah kanistel adalah 580-630kJ/ 100g (Morton, 1991). 

Buah kanistel biasanya dimakan segar dan juga sesuai diguna untuk 

pembuatan puding susu manis, susu kocok (milk shake), kek, aiskrim, pai, puding, 

jem, pancake, roti dan kuih-kuih tempatan (Mustard, 1952; Jordan, 1996). Namun 

begitu, pembangunan produk minuman jus kanistel belum dikaji lagi. Produk 

minuman buah kanistel belum terdapat di pasaran lagi dan ini menunjukkan potensi 

pasaran barunya. 

Minuman jus buah merupakan minuman ringan terdiri daripada air minuman, 

jus buah atau campuran jus tidak ditapai, dengan atau tanpa gula, mesti 

mengandungi tidak kurang daripada 35 peratus berat per isipadu jus buah dan 

boleh mengandungi karbon dioksida (Peraturan-peraturan Makanan, 1985). 

Terdapat beberapa sebab untuk projek pembangunan produk minuman jus 

kanistel ini. Pembangunan produk minuman jus buah kanistel mempunyai potensi 

pasaran yang tinggi disebabkan produktiviti dan nilai nutrisinya yang tinggi (Jordan, 

1996). Penanaman pokok buah kanistel membawa potensi pemulangan yang 

lumayan kerana hasil pembuahannya yang lebat. Pokok kanistel berbuah tidak 

mengikut musim. Selain itu, pokok buah kanistel mempunyai tahap penyesuaian 
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yang tinggi dengan daya penahanannya terhadap pelbagai jenis tanih dan julat 

suhu (Wasielewski, 1997). Pada masa kini, nilai nutrisi makanan telah diberi 

penekanan terutamanya produk makanan segera dan minuman sedia minum. 

Pengenalan produk minuman diperbuat daripada buah kanistel yang tinggi nutrisi 

ini dijangka mendapat sambutan yang baik. 

Jadi, projek penyelidikan ini amat penting untuk penerokaan pasaran baru 

bagi buah kanistel. Produk minuman buah kanistel belum terdapat di pasaran lagi 

dan ini menunjukkan potensi pasaran yang besar. 

1.2 Objektif 

a. Menentukan formulasi terbaik untuk produk minuman jus kanistel 

yang paling diterima oleh pengguna melalui ujian penilaian sensori. 

b. Menentukan kandungan kelembapan, protein, lemak, abu, serabut 

kasar, dan karbohidrat dalam produk minuman jus kanistel melalui 

anal isis proksimat. 

c. Mengkaji kehilangan mutu semasa penyimpanan ke atas produk 

minuman jus kanistel melalui ujian sensori, anal isis fizikokimia dan 

ujian mikrobiologi. 

d. Mengkaji penerimaan orang ramai terhadap produk minuman jus 

kanistel melalui ujian pengguna. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Jenis minuman 

Jenis produk minuman jus terbahagi kepada jus buah, minuman jus buah dan 

minuman buah. Peratusan jus dalam produk minuman tersebut menentukan 

jenisnya. 

2.1.1 Jus buah 

Jus buah ialah hasil jus perahan, atau hasil bancuhan jus pekat daripada buah­

buahan dengan air minuman serta boleh mengandungi gula (Peraturan-peraturan 

Makanan, 1985). Jus buah-buahan biasanya diperolehi terus dari buah melalui 

kaedah mekanikal. Kandungan jirim pepejal amnya adalah 5-20%. 

Jus dari buah-buahan berasid biasanya dimaniskan dengan menambahkan 

sukrosa, glukosa atau fruktosa. Keasidan jus buah, dikenali sebagai anhydrous asid 

sitrik, tidak boleh melebihi 3.5 peratus berat per isipadu. Jumlah pepejal larut jus 

buah, tidak boleh kurang daripada 8g dalam 100ml disukat pada suhu 20°C 

(Peraturan-peraturan Makanan, 1985). Jus buah boleh mengandungi pengawet 

dibenarkan, bahan perisa dibenarkan dan asid askorbik sebagai kondisioner 

makanan dibenarkan. Bahan perisa yang boleh ditambah ke dalam jus buah harus 

merupakan bahan perisa yang diperolehi melalui penekanan, penyulingan atau 

pemerahan daripada jenis buah serupa dalam jus buah yang mungkin larut dalam 

sebarang pelarut atau dalam pektin (Peraturan-peraturan Makanan, 1985). 

2.1.2 Minuman jus buah 

Minuman jus buah merupakan minuman ringan terdiri daripada air minuman, jus 

buah atau campuran jus buah tidak ditapai dengan atau tanpa gula, mesti 

mengandungi tidak kurang daripada 35 peratus berat per isipadu jus buah dan 

boleh mengandungi karbon dioksida. Minuman jus buah mungkin mengandungi 
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pengawet, pewarna, bahan perisa dan kondisioner makanan yang dibenarkan 

(Peraturan-peraturan Makanan, 1985). 

2.1.3 Minuman buah 

Minuman buah pula merupakan minuman ringan mengandungi tidak kurang 

daripada 5 peratus berat per isipadu daripada jus buah. Minuman buah mungkin 

mengandungi pengawet, pewarna, bahan perisa dan kondisioner makanan yang 

dibenarkan (Peraturan-peraturan Makanan, 1985). 

2.2 Kanistel 

2.2.1 Asal usul 

Kanistel (Pouteria campechiana Baehni) tergolong dalam keluarga Sapotaceae 

(Morton, 1987). Nama botaninya berasal daripada bandar Mexico, Campeche, di 

mana ia dijumpai. Kanistel berasal dari Amerika Tengah dan boleh dijumpai di 

Selatan Mexico, Belize, Guatemala, Brazil, EI Salvador, Florida, dan bahagian barat 

India Selatan. Di Cuba, Bahamas dan selatan Florida, pokok kanistel dijadikan 

tanaman buah-buahan yang popular diusahakan secara komersial di samping 

sebagai tanaman hiasan. Tanaman buah kanistel kemudian diperkenalkan ke 

kawasan-kawasan tropika Asia Tenggara seperti Filipina, Thailand dan sekarang 

merupakan salah satu buah-buahan tempatan di Malaysia (Jordan, 1996). Kanistel 

juga dikenali sebagai kuning telur, Egg Fruit, Yellow Sapote dan Mexican Sapodilla. 

Di Filipina, ia dikenali sebagai tiesa, kanistel, atau /amut khamen, khe maa, to maa 

di Thailand (Subhadrabandhu, 2001). Di Malaysia, tanaman ini mula diperkenalkan 

di Stesen Penyelidikan Pertanian, Lagud Sebrang Tenom pada awal tahun 1980an 

sebagai salah satu koleksi janaplasma tanaman buah-buahan. Kini tanaman ini 

mula disukai ramai di kalangan penduduk tempatan dengan menanamnya di 

kawasan rumah mereka seperti pokok-pokok mangga dan rambutan. Di 

Semenanjung Malaysia, pokok ini jarang ditanam dan hanya segelintir sahaja orang 

yang mengetahuinya. Ia terdapat di Dusun Dato' Murad, Ayer Keroh, Melaka 

(Rukayah, 2006) . 
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2.2.2 Morfologi 

Menurut Rukayah (2006), pokok kanistel mempunyai kanopi yang eantik dan sesuai 

dijadikan pokok teduhan dan hiasan selain untuk buahnya. Pokok kanistel bersaiz 

sederhana besar, biasanya 5-8 meter tinggi, tetapi boleh meneapai 20 meter 

dengan batangnya yang berukuran 25-60em (Subhadrabandhu, 2001). Pokok 

kanistel biasanya berkanopi tegak dan keeil tetapi kadang-kadang melebar. la 

berimbun dan bereabang rendah. Daunnya berbentuk oblong-obovat, bersaiz 12-

25cm panjang, 4-8cm lebar, halus, berkilau, dan kebanyakannya berkumpul pada 

hujung ranting. Bunganya keeil, biseksual, dan dihasilkan pada ranting yang muda 

dalam kelompok yang mengandungi 2-5 kuntum. Bunganya berwarna hijau pucat 

hingga putih seperti krim dan berbau harum. Dahan-dahan pokok mengandungi 

susu getah melekit (Rukayah, 2006). la juga bergetah pada batang dan buahnya. 

Buah kanistel berbentuk hampir bulat tetapi biasanya bujur, menirus atau 

meruncing di hujung buah (Rajah 2.1) (Rukayah, 2006). Panjangnya 5-17em dan 

lebarnya 4-5em. Saiz buah ini berbeza-beza diantara 200-800g dan yang besar 

boleh mencapai berat 1.5kg. Kulit buah kanistel bertukar daripada warna hijau, 

kepada kuning atau jingga kekuningan semasa masak. Apabila meneapai 

kematangan, kulit luarnya liein, kekilauan, bermembran berwarna kuning hingga 

jingga kekuningan. Kulit buahnya nipis dan senang dikupas dengan tangan. lsi 

buah kanistel berwarna jingga dan bersifat lembut tetapi tidak rangup, tidak 

berserabut dan padat. Buah kanistel juga dikenali sebagai 'buah kuning telur' 

kerana isinya menyerupai kuning telur masak yang telah direbus dari segi warna 

dan tekstur (Rajah 2.2). Terdapat 2-3 biji yang agak keras di dalam buahnya, 

berwarna perang tua berkilauan, dengan panjangnya 2-3em di dalam sebuah 

kanistel (Rajah 2.3) (Rukayah, 2006). Buah kanistel mempunyai aroma yang wangi 

dan rasanya manis digemari oleh orang ramai. 
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Rajah 2.1: Buah Kanistel (Pouteria campechiana) 

Rajah 2.2: Bahagian dalam buah Kanistel 

Rajah 2.3: Buah Kanistel dibelah dua dengan biji dan daunnya 
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