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ABSTRAK 

Pembangunan jus yang menggunakan ubi bit sebagai bahan utama dikajikan. 
Formulasi terbaik jus ditentukan melalui ujian sensori dan kemudian ujian 
proksimat dijalankan ke atas formulasi terbaik. Jangka mutu simpanan dikaji 
melalui ujian mikrobiologi, fizikokimia dan sensori. Seterusnya ujian pengguna 
djalankan untuK mengetahui tahap kesukaan dan potensi pembelian pengguna 
terhadap produk ini. Sebanyak 9 formulasi diwujudkan dalam ujian pemeringkatan 
BIB sebagai peringkat awal pemilihan formulasi-formulasi yang disukai oleh panel 
dikalangan 9 formulasi. Formulasi F2, F3, F6 dan F8 telah dipilih kerana mendapat 
skor yang terendah. Seterusnya, ujian hedonik dijalankan untuk mendapatkan 
formulasi yang terbaik. Formulasi F6 didapati merupakan formulasi terbaik dengan 
min skor yang tertinggi bagi atribut aroma (S.23±1.19), aftertaste (4.9S±1.22) dan 
penerimaan keseluruhan (S.10±1.19). Formulasi ini didapati mengandungi 
91.18±0.09% kandungan lembapan, 2.24±0.09% abu, 0.32±0.06% serabut kasar, 
0.38±0.03% protein, 0.33±0.04% lemak, 5.55% karbohidrat dan 27kcal tenaga. 
Ujian fizikokimia semasa kajian mutu penyimpanan selama 20 hari menunjukkan 
penurunan pH dari 4.28±0.01 kepada 4.13±0.01 manakala kandungan keasidan 
meningkat dari 0.131±0.017% kepada 0.187±0.006% dan jumlah pepejal terlarut 
menunjukkan penurunan dari 10.0±0.OoBriks kepada 9.6±0.1°Briks. Ujian pigmen 
merah dalam ubi bit iaitu betasianin juga menunjukkan penurunan yang tidak 
ketara iaitu dari 0.11±0.00 mg/g kepada 0.11±0.00 mg/g sepanjang 20 hari 
tempoh ujian penyimpanan. Ujian mikrobiologi turut menunjukkan produk adalah 
dalam likungan selamat sepanjang 20 hari tempoh penyimpanan iaitu mempunyai 
pengiraan bakteria 2.1 x 104 CFU/ml dan pengiraan kulat dan yis 1.8 x 104 CFU/ml. 
Ujian sensori perbandingan berganda menunjukkan bahawa sampel yang disimpan 
selama dua minggu menunjukkan perbezaan yang signifikan daripada sam pel segar 
bagi attribut keseimbangan masam-manis dengan min skor 3.27±O.58 manakala 
pada minggu ketiga, min skor bagi atribut seperti warna (4.27±O.58) , aroma 
(2.73±0.83), aftertaste (3.13±0.57) dan penerimaan keseluruhan (3.10±0.48) 
menunjukkan perbezaan yang signifikan dengan sampel segar. Ujian pengguna 
menunjukkan bahawa produk ini disukai oleh pengguna dimana 74% pengguna 
suka kepada produk ini dan 59% penguna akan membelinya jika dipasarkan 
manakala 15% mungkin membeli produk ini. Secara kesimpulannya, satu produk 
jus minuman yang dapat mempelbagaikan variasi produk jus dipasaran telah 
berjaya dihasilkan dan mendapat sambutan yang baik daripada pengguna lalu 
berpotensi untuk dipasarkan. 
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ABSTRACT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF BEETROOT JUICE DRINK WITH 
WATERMELON AND MUSK LIME 

Development of juice by using beetroot as the main ingredient was studied. The 
best formulation was choosed based on sensory test and after that proximate test 
was carried out for the best formulation. Microbiology test, physicochemical test 
and sensory test were carried out during shelf life test. Consumer test was carried 
out to know the degree of fondness and the buying potential. Nine formulations 
have been carried out in BIB ranking test as the first stage to choose the preferable 
formulations among the nine formulations. Formulation F2, F3, F6 and F8 were 
selected due to low mean score. After that, hedonic test was conducted to get the 
best formulation. Formulation F6 was the best formulation with the highest mean 
score for attribute odour (5.23±1.19), aftertaste (4.95±1.22) and overall 
acceptance (5.10±1.19). This formulation content 91.18±0.09 moisture, 
2.24±0.09% ash, 0.32±0.06% crude fiber, 0.38±0.03% protein, 0.33±0.04% fat, 
5.55% carbohydrate and 27kcal energy. Physicochemical test which had been 
carried out for 20 days along the shelf life period shows a decrease in pH from 
4.28±0.01 to 4.13±0.01 whereas acidity increase from 0.131±0.017% to 
0.187±O.006% and total soluble solid increase from 10.0±0.cfBriks to 9.6±0.loBriks. 
Pigment test for the red pigmen in beetroot which is betacyanin shows a decrease 
which is not obvious from O.ll±O.OO mg/g to O.ll±O.OO mg/g during 20 days of 
shelf life test. Microbiology test also shows that the product considered save to be 
consumed during the 20 days of shelf life test where the bacteria count is 2.1 x let 
CFU/ml and yeast and mould count is 1.8 x let CFU/ml. Multiple comparison test 
shows that the product which was stored for 2 weeks show a Significant different 
from the fresh sampel for the sweet and sour balance attribute with the mean 
score 3.27±0.58 while for the third week, mean score for attribute such as colour 
(4. 27±0. 58), odour (2.73±0.83), aftertaste (3.13±0.57) and overall acceptance 
(3.10±0.48) show a significant different with the fresh sampel. Consumer test 
shows that the product is prefer by 'them where 74% of the consumer like this 
product and 59% of them will buy this product if commercialize while 15% of them 
might consider to buy it. As a conclusion, a juice drink product which can diversify 
the variety of juice product in market has been developed successfully and it is also 
well accepted by the consumer thus it has a high potential to be commercialized. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Pengambilan jus sering dikaitkan dengan kesihatan. Selain daripada melegakan 

kehausan, kandungan minerals dan vitamins sayur-sayuran dan buah-buahan 

dalam jus dapat mengimbangi kekurangan nutrisi, menyokong kesihatan fizikal dan 

mental serta dapat memperbaiki kecantikan daripada dalaman (Gruenwald, 2009). 

Jus merupakan salah satu cara yang mudah untuk pengguna mengamalkan gaya 

hidup yang sihat berbanding dengan perubahan cara pemakanan seseorang dan 

melakukan senaman kerana pengamalan meminum jus tidak melibatkan 

perubahan perlakuan yang besar terhadap seseorang individu (Thor dan Savitry, 

2001). 

Jus mempunyai jangka mutu hayat yang lebih panjang berbanding dengan 

buah-buahan segar. Kebanyakan jus telah ditambahkan dengan herba, minerals 

dan vitamin untuk memberi konsep yang lebih sihat kepada pengguna lalu 

memenuhi permintaan pengguna di pasaran. Kini, pengguna bukan sahaja 

menitikberatkan nilai nutrisi jus, pengguna turut akan melihat reka bentuk dan 

pembungkusan jus (Thor dan Savitry, 2001) . 

Malaysia adalah sebuah negara yang beriklim tropika yang kaya dengan 

sayur-sayuran dan buah-buahan yang mempunyai nilai komersialnya yang 

tersendiri. Ia berpotensi untuk dimajukan dengan menghasilkan pelbagai jenis 

produk makanan yang berupaya menembusi pasaran antarabangsa. Di Malaysia, 

indeks pengeluaran perindustrian minuman semakin meningkat dari tahun 2003 

hinggalah ke tahun 2008 iaitu peningkatan dari 110.9 juta ke 127.9 juta. Ini dapat 

dilihat bahawa terdapat potensi yang tinggi untuk produk minuman pada masa 

depan di Malaysia (Perangkaan Malaysia, 2008). 
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Ubi bit (Beta vulgaris) merupakan sayuran berubi yang berasal daripada 

famili Chenopodiaceae. Ia merupakan sayuran berubi yang tumbuh dalam zon 

cuaca sederhana dan boleh ditumbuh sepanjang tahun (Bradly, 2004). Warna 

merah ubi bit merupakan pig men betasianin dan kira-kira 75-95% betanin yang 

tersimpan dalam betasianin menjadi pigmen utama dalam warna Ubi Bit (Knuthsen, 

1981; Kapadia et al., 2003). Ubi bit juga digunakan sebagai ubat untuk 

merangsang sistem imunasi dan juga rawatan untuk penyakit hati dan buah 

pinggang (Kapadia et al., 2003). Selain itu, ubi bit juga disenaraikan antara 

sepuluh jenis sayuran yang berpotensi dari segi aktiviti antioksidan (Czyzowska et 

al., 2006). Penduduk Malaysia pada kebiasaannya akan memasak ubi bit sebagai 

sup dan meminumnya. 

Tembikai (Citrullus lanatus) berasal daripada genus Citrullus yang tergolong 

dalam famili Cucurbitaceae. Ia adalah kava dengan vitamin C, vitamin A, 

fitocitrulline dan juga pig men merah Iycopene. Citrulline yang terdapat dalam 

tembikai berfungsi dalam kesihatan kardiovaskular dan mengawal obesiti (Rimando 

and Perkins-Veazie, 2005). 

Limau kasturi (Citrus microcarpa) adalah tergolong dalam famili Rutaceae. 

Terdapat sebanyak 80 negara mempunyai pengeluaran dan penanaman buah­

buahan beberapa spesies Sitrus yang banyak. Buah-buahan sitrus merupakan 

pertama dalam aspek penghasilan diperingkat antarabangsa diikuti dengan anggur, 

epal dan pisang. Ia juga merupakan punca Vitamin C yang baik (Ladaniya, 2008). 

Pembangunan produk jus ini akan mengunakan kombinasi ubi bit dengan 

tembikai dan limau kasturi untuk menambahkan variasi produk jus di pasaran 

kelak. Ubi bit dikenali sebagai sayuran berkhasiat dan bernutrsi dikalangan orang 

ramai harus dipromosikan dengan dijadikan sebagai jus minuman. Kombinasi 

tembikai dan limau kasturi dalam jus ini adalah kerana ia dapat memberi rasa 

kesegaran kepada pengguna. 

2 
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1.2 Objektif 

a. Menentukan formulasi terbaik jus minuman ubi bit (Beta vulgaris) dengan 

tembikai (Citrullus lanatus) dan limau kasturi (Citrus microcarpa) melalui 

ujian sensori. 

b. Menjalankan ujian analisis proksimat ke atas formulasi minuman jus terbaik 

yang dihasilkan. 

c. Mengkaji mutu hayat simpanan produk akhir melalui ujian mikrobiologi, 

fizikokimia dan sensori. 

d. Mengkaji tahap kesukaan dan potensi pembelian pengguna terhadap 

minuman jus ubi bit dengan tembikai dan limau kasturi. 

3 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Minuman Jus 

Terdapat beberapa jus di pasaran. Secara umumnya, jus dapat dibahagikan kepada 

jus buah dan juga jus sayuran. Takrifan umum kepada jus buah-buahan pula ialah 

jus yang tidak difermentasi tetapi boleh difermentasikan. Jus terdiri daripada 

bahagian buah yang segar, matang, berkeadaan baik. Ia boleh diperolehi daripada 

ekstrakan secara mekanikal ataupun pencairan jus yang pekat dengan air. Ia boleh 

merupakan jus yang keruh ataupun jernih. Pencairan jus adalah perlakuan yang 

umum kerana kebanyakan jus buah-buahan adalah terlalu berasid ataupun 

mempunyai aroma yang terlalu kuat untuk diminum. Jus buah-buahan pada 

umumnya mempunyai tidak kurang daripada 20% jus buah (Roberts et al., 2005). 

Menurut Akta Makanan dan Peraturan-Peraturan Makanan (1983) pula mengatakan 

jus buah hendaklah jus perahan, atau hasil bancuhan jus pekat dan air minuman, 

dari satu atau beberapa spesies buah-buahan. Keasidan jus buah yang dihitung 

sebagai asid sitrik kontang tidak boleh melebihi 3.5 peratus bJi melainkan yang 

telah ditetapkan. Bagi jumlah pepejal terlarut bagi jus buah, ia harus tidak kurang 

daripada 8g dalam 100ml dalam keadaan suhu 20°C melainkan yang telah 

dinyatakan. Jus buah boleh mengandungi pengawet, pewarna dan juga asid 

askorbik yang dibenarkan. Ia juga boleh mengandungi gula. 

Menurut FAO (1992), jus sayuran didefinisikan sebagai cecair yang tidak 

difermentasikan tetapi boleh difermentasikan atau produk fermentasi asid laktik 

yang bertujuan untuk diminum terus. Ia diperolehi daripada satu atau lebih 

bahagian sayuran yang baik yang boleh dimakan. Bahagian tumbuhan yang boleh 

dimakan terdiri daripada akar, batang, pucuk, daun dan bunga. Jus tersebut harus 

bebas daripada kulit, bijih benih dan juga lain-lain bahagian yang kasar. Jus boleh 

mempunyai kekeruhan ataupun jernih. Akta Makanan dan Peraturan-Peraturan 
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Makanan (1983) pula mendefinisikan jus sayuran sebagai hasil cecair dari satu 

atau lebih jenis sayur-sayuran tetapi tidaklah termasuk jus buah atau minuman 

botani seperti yang dinyatakan di bawah Akta Makanan dan Peraturan-Peraturan 

Makanan 1983. Kiraan Kulat Howardnya tidak boleh melebihi 25 peratus. 

2.2 Pasaran Minuman Jus Global Dan Oi Malaysia 

Amerika utara merupakan pasaran jus yang terbesar iaitu kira-kira 35% daripada 

jumlah pasaran negara lain. Kanada dan negara Jerman pula mempunyai 

pengambilan jus yang terbanyak per kapita. Pengambilan jus di negara Kanada 

telah bertambah lebih daripada 45% sejak tahun 1997 dan ia telah mencapai 

penggunaan per kapita yang tertinggi di dunia. Minuman oren merupakan 

minuman yang paling popular di negara kanada iaitu tiga kali ganda lebih popular 

berbanding dengan minuman jus epa!. Pasaran antarabangsa untuk jus buah­

buahan dan sayur-sayuran dijangka akan mencapai 53 ribu juta liter pada tahun 

2010. Untuk pasaran jus sayuran, Amerika dijangka akan menghasilkan 492 juta 

liter pada tahun 2010 (Merette, 2009a). 

Pengguna sekarang juga lebih mengutamakan kesihatan mereka, 61% 

minuman ringan sekarang adalah rendah dalam jumlah kalori ataupun tiada 

tambahan gula. Pengguna lebih mengutamakan gaya hidup yang lebih sihat dan 

kebanyakan daripada mereka tertarik dengan jus yang diperkaya dengan vitamin, 

mineral, formulasi, rasa yang baru dan juga pengenalan produk premium. 

Pengambilan minuman bernutrisi (nutraceutical) pada tahun 2008 ialah 3700 juta 

liter dan dijangka akan mencapai 5600 juta liter pada tahun 2013. Pasaran global 

minuman bernutrisi yang terbesar adalah negara Jepun dan Amerika dimana 

masing-masing mempunyai syer pasaran 37% dan 47% pada tahun 2008. Jika 

dibandingkan dengan pasaran Asia dan barat Eropah pula ialah masing-masing 9% 

dan 6%. Minuman jus buah-buahan akan mendapat sambutan yang baik pada 

masa akan datang memandangkan pengguna telah berkurangan dalam 

pengambilan minuman beralkohol dan permintaan untuk minuman yang lebih sihat 

telah bertambah. Jus buah-buahan yang bernutrisi tinggi, bebas daripada kafeine 

dan gula telah dipromosi semula untuk menarik kembali pengguna (Merrett, 

2009b). 
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Menurut Jill Ardagh, pengurus kepada persatuan minuman ringan british 

(BSDA) mengatakan bahawa pengguna adalah setia kepada minuman yang 

mereka ketahui. Akan tetapi, mereka adalah rela untuk menerima produk yang 

inovatif untuk memenuhi kepuasan secara individu. Industri yang dapat memenuhi 

orang awam dengan minuman yang pelbagai variasi dan mendapat keseronokan 

semasa menikmatinya akan menjamin kedudukannya pada masa keadaan ekonomi 

meleset. Haluan ini dijangka akan berterusan. Laporan kajian tentang haluan yang 

mempengaruhi industri menunjukkan bahawa pengguna kini memilih minuman 

berdasarkan kepada potensi kesenangan mendapati, kandungan semulajadi dan 

juga kandungan nilai sesuatu produk (Merrett, 2009c). 

Menurut Euromonitor International (2009), pada tahun 2008, ekonomi yang 

meleset dan kenaikan harga petrol telah berlaku di Malaysia dan ini telah 

menyebabkan pengambilan minuman ringan yang menurun berbanding dengan 

beberapa tahun sebelum ini. Akan tetapi terdapat syarikat yang baru telah 

memperkenalkan produk dengan harga yang berpatutan tanpa mengabaikan aspek 

nilai kualiti. Sesetengah industri minuman telah beralih kepada produk jus buah­

buahan dan sayur-sayuran daripada minuman berkarbonat. Pengguna juga 

mengutamakan pembungkusan minuman dimana pengeluar minuman ringan telah 

mula mengkaji pilihan pembungkusan pada tahun 2008 ini. Pengusaha minuman 

berkarbonat telah menukar penggunaan botol gelas kepada botol polyethylene 

terephthalate (PET) yang lebih ringan dan senang dibawa . Pengguna Malaysia 

turut menitikberatkan nilai nutrisi dalam minuman dimana mereka memilih untuk 

mengambil minuman yang sihat seperti jus buah-buahan daripada minuman 

berkarbonat. 

2.3 Kebaikan Jus 

Kebanyakan buah-buahan dan sayur-sayuran diproses menjadikan jus kerana 

buah-buahan dan sayur-sayuran yang segar tidak boleh disimpan lama dan akan 

menjadi cepat rosak. Sebagai alternatif, buah-buahan segar dan sayur-sayuran 

akan diproses menjadi jus. Walaupun terdapat sesetengah buah-buahan yang 

tahan lama tetapi ia akan mempunyai saiz dan bentuk yang tidak mematuhi 

paiwaian pasaran, lebam lalu tidak diterima di pasaran. Buah-buahan tersebut 
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