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ABSTRAK 

PEMBANGUNAN PRODUK MINUMAN JUS TOMATO CAMPURAN TEMBIKAI 
WANGI 

v 

Sampel jus minuman tomato campuran tembikai wangi yang dihasilkan adalah 
berasaskan tomato dan buah tembikai wangi sebagai bahan mentah. Kerja penghasilan 
dan kajian dijalankan dengan tujuan membangunkan minuman jus tomato campuran 
tembikai wangi yang memperolehi formulasi terbaik daripada sembilan formulasi melalui 
ujian sensori serta mengkaji perubahan-perubahan dari segi atribut dan kandungan yang 
telah berlaku sepanjang tempoh penyimpanan bagi sam pel minuman jus tomato 
campuran tembikai wangi. Analisis proksimat bagi sampel jus tomato campuran tembikai 
wangi menunjukkan kandungan air, abu, lemak, serabut kasar, protein dan karbohidrat 
masing-masing ialah 86.81 ± 0.87, 1.57 ± 0.02,0.12 ± 0.003, 3.68 ± 0.09, 1.47 ± 0.04 
dan 6.34 ± 0.20. Nilai pH, kanudngan pepejal larut dan kandungan asid askorbik 
menunjukkan penurunan semasa 8 minggu penyimpanan di mana nilai akhir masing­
masing adalah 3.41 ± 0.01, 22.50 ± 0.01 dan 2.33 ± 0.01. Nilai jumlah keasidan 
menunjukkan peningkatan di mana nilai akhir adalah 0.67 ± 0.01. Dalam ujian 
mikrobiologi, sebanyak 1.50 X 10s CFUlg bilangan koloni bagi PCA dan 2.61 X 10~ 
bilangan koloni bagi PDA pada minggu ke - 8. Keputusan menunjukkan sam pel jus 
adalah masih selamat dimakan selepas 8 minggu penyimpanan. Keputusan ujian 
berbandingan berganda, menunjukkan terdapat perbezaan signifikan (p>O.05) di antara 
sampel segar dengan sampel yang disimpan 8 minggu. Sam pel segar adalah lebih 
diterima dari segi warna, aroma, kemanisan, kemasaman, after taste dan penerimaan 
keseluruhan. Hasil kajian pengguna menunjukkan keputusan positif di mana 53% ahli 
panel akan membeli produk minuman jus tomato campuran tembikai wangi ini. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF TOMATO FRUIT JUICE PRODUCT MIXED WITH HONEYDEW 

Production of tomato fruit juice mixed with honeydew is based on the tomato and 
honeydews as the raw material. The objectives of this research are to develop the 
tomato fruit juice mixed with honeydews, to obtain the best formulation from 9 
formulation through sensory evaluation and to study the changes happen on the attribute 
and the content throughout the 8 weeks of storage. Proximate analysis shown that the 
content of water, ash, fat, crude fiber, protein and carbohydrate for the juice sample of 
tomato mixed honeydew were 86.81 ± 0.87, 1.57 ± 0.02, 0.12 ± 0.003, 3.68 ± 0.09, 1.47 
± 0.04 and 6.34 ± 0.20. pH value, total soluble solid and ascorbic acid were increase 
during the storage time where the final value were 3.41 ± 0.01, 22.50 ± 0.01 and 2.33 ± 
0.01 but acidity of sample was increase to 0.67 ± 0.01. In microbiology test, there was 
1.50 X 10~CFU/g coloni present in PCA and 2.61 X 102 CFUlg was present in PDA. Both 
reading shown the juice sample was still safe to consume after 8 week of storage. 
Results of sensory test had show that stored sample is differ significantly (p>0.05) with 
fresh sample. Fresh juice sample is more acceptance from colour, sweetness, sourness, 
aroma, after taste and overall acceptance aspect. Consumer test has shown a positive 
result where 53% of choosen panelist were certain to buy this tomato fruit juice product 
mixed with honeydew. 
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BAS 1 

PENDAHULUAN 

Semenjak dari dulu lagi, Industri makanan di Malaysia telah mengalami banyak 

perubahan yang drastik terutamanya dari segi teknologi dan pengetahuan yang 

berkaitan dalam sektor pertanian. Teknologi-teknologi yang canggih dan baru telah 

banyak diperkenalkan dan digunakan oleh pengusaha-pengusaha ladang seperti teknik 

penaman baru, alat-alat pemprosesan yang sofistikated, teknologi lepas tuai, 

pembungkusan dan pengawetan yang baru. Fenomena ini berlaku kerana pengusaha­

pengusaha perlu meningkatan hasil mereka untuk menampung permintaan penduduk 

Malaysia yang sedang bertambah pesat ini. Pada masa yang sama, kerajaan juga telah 

memainkan peranannya dengan melaksanakan banyak langkah-Iangkah positif untuk 

menggalakkan lebih banyak orang untuk menceburi dalam bidang pertanian dan 

memberi pelbagai insentif kepada pengusaha-pengusaha ladang. Hal ini kerana, 

kerajaan Malaysia berhasrat bahawa penduduk Malaysia berupaya menampung 

kerperluan sendiri tanpa mengimport bahan makanan dari luar negara di masa depan. 

Selain itu, kerajaan juga telah menubuh beberapa institut dan organasasi dalam 

merealisasikan objektif tersebut. Antaranya, Institut Penyelidkan dan Kemajuan 

Pertanian Malaysia, MARDI telah bergiat dengan aktif dalam menepati tanggungjawab 

yang dipikul. Pada beberapa dekad yang lalu, ramai pengkaji makanan telah cuba 

meningkatkan konsep pemakanan yang sihat. Akan tetapi, percubaan ini gagal kerana 
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pengguna lebih cenderung kepada minuman berkarbonat ataupun beralkohol. Namun 

begitu, industri-industri makanan telah berkerjasama dalam meningkatkan kesedaran 

tentang minuman nutraseutikal di seluruh dunia dengan nilai perniagaan sebanyak 80 

billion (Tourila & Cardello, 2001). Oleh itu, pada masa kini, kita dapat melihat pelbagai 

produk makanan yang sedang dijual dalam pasaran sama ada sayur-sayuran dan buah­

buahan mentah atau yang telah diproses dan dibungkus. 

Jus minuman yang diproses dari buah-buahan atau sayuran adalah salah satu 

produk minuman yang tidak lagi asing di kalangan pengguna di seluruh pelosok 

Malaysia lagi selain dari minuman berkarbonat dan minuman beralkohol. Akta dan 

Peraturan Makanan 1985 Malaysia jelas menyatakan bahawa minuman jus buah­

buahan boleh mengandungi air, jus buah-buahan yang tidak terfermentasi atau 

campuran jus buah-buahan yang tidak terfermentasi. Minuman jus buah-buahan boleh 

mengandungi gula ataupun tidak dan hanya boleh menambah bahan pengawet, agen 

pewarna dan agen perisa yang diluluskan oleh pihak penguasa. Jumlah peratus jus 

buahan-buahan dalam sesuatu produk mesti tidak kurang daripada 35%. 

Pada masa kini, produk jus minuman buah-buahan dan sayur-sayuran berada 

dalam peringkat yang sedang berkembang pesat. Situasi ini berlaku kerana, penguna­

penguna sekarang adalah lebih berdidik dan ingin memilih produk minuman yang boleh 

mengekalkan kesihatan badan. Faktor penyumbang pertama adalah kerana, jus segar 

jenis ini dapat membekalkan nutrien -nutrien penting dalam kuantiti yang lebih kurang 

sama dengan buah-buahan yang dimakan mentah. Selain dari aspek kesihatan, jus 

jenis ini adalah sesuai untuk semua peringkat umur masyarakat dan lapisan 

masyarakat. Di samping itu, jus segar jenis ini yang ada dalam pasaran juga adalah 

selamat diminum kerana teknologi pemprosesan dan pengawetan baru telah 
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meningkatkan jangka hayat penyimpanan produk jus minuman pada masa yang sarna 

masih mengekalkan aroma dan perisa asli buah-buahan dan sayur-sayuran tersebut. 

Pelaburan modal untuk menjalankan perusahaan jus minuman buah-buahan dengan 

sayuran adalah rendah berbanding dengan industri minuman yang lain (Hamdzah et a/., 

1997) 

Objektif menjalankan kajian ini adalah untuk : 

1. Menghasilkan dan menentukan jus minuman tomato campuran tembikai 

wangi yang paling diterima oleh pengguna berdasarkan ujian-ujian penilaian 

deria. 

2. Menjalankan analisis fizikokimia dan analisis proksimat ke atas minuman jus 

tomato campuran tembikai wangi. 

3. Menentukan jangka hayat simpanan produk jus minuman tomato campuran 

tembikai wangi berdadarkan ujian mikrobiologi 

4. Menjalankan penilaian sensori selepas penyimpanan dan membanding 

dengan produk jus minuman yang segar. 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 PERKEMBANGAN INDUSTRI MAKANAN TEMPATAN 

Sektor pertanian merupakan pembekal bahan mentah utama kepada industri 

berasaskan sumber terutamanya dari segi pengeluaran makanan. Dalam tempoh 

Rancangan Malaysia Ke-7, sektor pertanian kekal sebagai salah satu sektor utama 

ekonomi selepas pembuatan dan perkhidmatan dengan menyumbang kepada 

pendapatan negara dan pendapatan eksport. Pengeluaran produk semula jadi 

khususnya seperti tumbuhan dan buah-buahan akan turut menjadi sebagai sumber baru 

pertumbuhan (Yusri, 2000). 

2.1.1 Pertumbuhan Industri Makanan Tempatan 

Selaras dengan penekanan ke atas usaha meningkatkan pengeluaran makanan 

tempatan dan mengurangkan bilangan import, Lembaga Pemasaran Pertanian 

Persekutuan (FAMA) telah merangka pelbagai strategi bagi membangunkan sektor 

Industri Kecil dan Sederhana (IKS) yang terbabit dengan pengeluaran makanan. Antara 

insentif yang disediakan ialah melalui program latihan dan bimbingan untuk memastikan 

pengusaha yang berwibawa dapat memperluaskan pasaran produk makanan secara 
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kos efektif, meningkatkan produktiviti dan kualiti mengikut piawaian dan kehendak 

pasaran serta mengaplikasikan sains dan teknologi (Yusri, 2000). 

Dalam tempoh Rancangan Malaysia ke-8, sektor kecil makanan telah 

menunjukkan pertambahan terutamanya dari segi pengeluaran perikanan, buah-buahan 

dan sayur-sayuran. Ini dapat ditunjukkan berdasarkan daripada Jadual 2.1. 

Jadual 2.1 : Pengeluaran komoditi pertanian berasaskan komoditi makanan, 1995-
2005('000 tan) 

Komoditi makanan 1995 2000 2005 
Perikanan 1241 1511 1860 

Susu 37 50 65 
Sayur -sayuran 718 1019 1390 
Buah-buahan 1020 1376 1982 

(Sumber: Rancangan Malaysia Kelapan, 2005) 

Berdasarkan kepada Dasar Pertanian Ke-3 (DPN3), tumpuan diberikan ke atas 

peningkatan pengeluaran makanan tempatan dan perotehan sumber makanan yang 

strategik untuk memastikan bekalan yang mencukupi dan kemudahan kepada makanan 

yang selamat, berkhasiat serta berkualiti tinggi pad a harga yang berpatutan (Rancangan 

Malaysia Kelapan, 2005). Menurut daripada Menteri Pertanian, negara kita tidak akan 

bergantung kepada makanan import, matah akan menjadi sebuah negara pengeksport 

makanan utama di dunia menjelang tahun 2010 menerusi Dasar Pertanian Negara ke-3 

(DPN) (Bani, 2001). 

2.2 Perkembangan Bagi Industri Buah-buahan Tempatan 

Industri buah-buahan merupakan salah satu industri yang mempunyai potensi untuk 

berkembang pad a masa hadapan dimana anggaran menjelang tahun 2020 industri 
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buah-buahan di negara ini akan menerupai kepada industri buah-buahan negara barat 

dengan pengeluaran dan pemasarannya diusahakan secara komersial dengan 

menggunakan teknologi yang lebih moden (Anon, 2000b). 

Semasa Rancangan Malaysia ke-7, pengeluaran dalam sektor kecil buah­

buahan telah mengalami peningkatan bagi memenuhi permintaan tempatan dan eksport 

selain daripada untuk memenuhi keperluan industri pemprosesan. Pengeluaran buah­

buahan telah mencatat peningkatan sebanyak 6.2% setahun daripada 1 juta tan pad a 

tahun 1995 kepada 1.4 juta pad a tahun 2000, dan dijangka akan meningkat pada kadar 

7.6% setahun daripada 1.3 juta tan kepada 2 juta tan dalam Rancangan Malaysia ke-8. 

Manakala keluasan kawasan dituai telah meningkat sebanyak 4.0% setahun daripada 

244,500 hektar kepada 297,400 hektar dan dijangka akan meningkat lagi kepada 

378,600 hektar pada tahun 2005 (Rancangan Malaysia Kelapan, 2005). 

Secara keseluruhan, terdapat pertambahan keluasan tanaman pertanian di 

Sabah sebanyak 3.4% berbanding dengan keluasan tahun 2002 iaitu meningkat 

daripada 1,214,024 hektar (2002) kepada 1,255,361 hektar (2003). Bagi tanaman 

industri, keluasannya telah bertambah sebanyak 3.8% pada tahun 2003 (1,233,392 

hektar) berbanding dengan tahun 2002 (1,188,386 hektar). Ini adalah disebabkan 

adanya penanaman baru. Manakala bagi tanaman buah-buahan tempatan pula, 

keluasan menurun sebanyak 16.1 % pada tahun 2003 (15,799 hektar) berbanding tahun 

2002 (18,807 hektar) di mana penurunan ini ketara berlaku di daerah Kota Belud, 

Kinabatangan dan Kudat. Ini disebabkan daerah telah menggunapakai kaedah yang 

lebih objektif dalam menganggar keluasan tanaman melalui pelaksanaan Kaedah 

Penyiasatan Pengeluaran Tanaman berbanding dengan Kaedah Anggaran Mata Kasar 
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yang digunakan sebelum ini (Anon, 2000a). Statistik kawasan penamanan buah-buahan 

yang terbaru di dalam Sabah adalah seperti yang ditunjukkan pada jadual 2.2 di bawah. 

Jadual 2.2: Keluasan Tanaman Mengikut Kategori dan Daerah di Sabah Pada tahun 
2003. 

Kategori tanaman 

Daerah/Bahagian lHektal'l 
Buah-Industri 

buahan 
Tawau 117,431 1,598 

Semporna 48,219 277 
Lahad Datu 228,698 895 

Kunak 74,442 138 
Bahagian Tawau 468,790 2,908 

Sandakan 102,153 653 
Kinabatangan 299,693 115 

Tongod 5,184 97 
Beluran 141,470 393 
Telupid 50,814 55 

Bahagian 
Sandakan 599,314 1,313 

Kudat 6,584 118 
Matunggong 3,583 212 

Pitas 13,058 476 
Kota Marudu 19,299 256 

Sahagian Kudat 42,524 1,062 
Kota Belud 15,021 1,328 

Ranau 6,643 1,843 
Tuaran 12,062 1,855 

Kota Kinabalu 1,339 261 
Penampang 980 427 

Papar 7,793 987 
Sahagian Pantai 

Sarat 43,838 6,701 
Beaufort 19,638 1,064 
Sipitang 4,809 1,293 

Kuala Penyu 4,155 119 
Tenom 19,678 548 

Keningau 14,063 302 
Soak 11,131 169 

Tambunan 3,183 168 
Nabawan 2,269 152 
Bahagian 

Pendalaman 78,926 3,815 
Sabah 1,233,392 15,799 

(Sumber: Anon. 2005) 
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2.3 Tomato 

2.3.1 Pengenalan 

Tomato dipercayai berasal dari tanah tinggi di persisiran pantai Amerika Selatan. 

Tomato yang berbentuk oval ini dapat dikategorikan sebagai salah satu jenis sayuran 

yang dapat bertumbuh sepanjang tahun di Malaysia yakni tumbuhan yang tidak 

bermusim (Rick, 1978). Selain itu, tomato juga didefinisikan sebagai salah satu jenis 

buah-buahan dari segi saintifik oleh sesetengah pihak. Tomato adalah tidak lagi asing 

dan biasanya dapat dilihat di seluruh pelosok Malaysia kerana tomato berupaya 

bertumbuh dalam cuaca atau keadaan persekitaran yang panas dan kering. Walaupun 

begitu, kitaran hayat hidup pokok ataupun tumbuhan induk tomato adalah pendek 

Nama saintifik bagi tomato adalah Lycopersicum esculentum dan tergolong 

dalam famili Solanaceae. Famili Solanaceae mengandungi 90 genera yang digolongkan 

kepada sub-famili iaitu Solanoideae dan Cestrodeae (D'Arcy, 1997). Kedua-dua sub­

famili ini dapat dibezakan melalui saiz dan bentuk embrio yang bertumbuh pad a 

peringkat awal kitaran hidup tomato. Embrio yang berbentuk berlingkar dan pad a masa 

yang sama mempunyai kepanjangan diameter yang hampir seragam merupakan sub­

famili genera Solanoideae. Manakala, embrio yang berbentuk lurus dengan sedikit 

melengkung adalah kategori sub-famili genera Cestroideae. Dalam konteks ini, sub­

family So/anoideae mengandungi semua spesis yang tergolong dalam genus 

Lycopersicon (Atherton & Rudich, 1986). 

Di Malaysia, kawasan penanaman utama tomato adalah berada di Cameron 

Highland dan Kundasang, Sabah. Di Malaysia, tomato biasanya boleh dimakan secara 

mentah ataupun digunakan dalam pemasakan. Kadang-kala, kepingan-kepingan tomato 
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juga akan digunakan sebagai hiasan dalam lauk. Tahap permintaan terhadap tomato 

juga adalah sangat tinggi dan ini menjadikan ia sebagai sayuran kedua terbanyak di 

dunia yang ditanam dan dihasilkan. Kenyataan ini dapat dibuktikan dengan satu statistik 

yang menunjukkan bahawa lebih daripada 70 juta tan tomato telah dikeluarkan pada 

tahun 1997 (Hayes & Morris, 1998). 

2.3.2 Struktur dan Komposisi Buah Tomato 

Ciri-ciri buah tomato adalah berbeza di antara varieti-varieti tomato yang 

berlainan. Terdapat 2 ruang yang dikenali sebagai lokular dalam buah tomato yang 

dipenuhi dengan biji benih. Saiz dan bentuk buah tomato adalah dipengaruhi oleh darjah 

pendebungan. Sel-sel tumbuhan tomato adalah dikelilingi oleh dinding utama yang 

diperbuat daripada polisakarida. Dinding sel tomato merupakan satu matriks komplex 

yang mengandungi sellulosa, hemisellulosa, pektin, struktural protein dan komponent­

komponen lain. Sel dinding merupakan sumber kepada molekul isyarat yang 

mengaktifkan proses-proses biologi dalam buah (Hayes & Morris, 1998). 

Tomato mengandungi air yang tinggi menyebabkan ia mudah menjadi rosak dan 

tidak tahan lama. Semasa proses pembesaran buah tomato, kandungan sukrosa 

menurun manakala gula penurun dan kandungan kanji meningkat. Gula biasanya 

banyak dijumpai dalam buah masak manakala kanji biasanya dijumpai dalam buah yang 

tidak masak (Nitisewojo, 1999). Buah tomato yang masak mempunyai 5 hingga 7% 

adalah pepejal. Sebanyak 50% dan 12.5% adalah daripada pepejal tersebut adalah gula 

dan asid secara masing-masing. Asid sitirk merupakan asid utama dalam buah tomato 

dan pH tomato adalah berada dalam julat 4.0-4.5. Nilai pH akan meningkat sepanjang 

proses pertumbuhan. Selain itu, tomato juga merupakan penyumbang nutrien yang 
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utama dalam makanan. Komposisi nutrien-nutrien utama dalam tomato adalah seperti 

yang ditunjukkan pada Jadual 2.3 di bawah: 

JaduaI2.3: K .. b ·100 t t omposisl agl ~ omaomasa k 
Komposisi Nutrien Nilai 

Air, (g) 94.50 
Protein,l91 0.88 

Jumlah Lipid, (g) 0.20 
Abu,19l 0.50 

Jumlah Serabut kasar,i9l 1.2 
Glukosa, (g) 1.25 
Fruktosa, (g) 1.37 
Kalsium,lm91 10 

Besi, (mg) 0.27 
Magnesium, (mg) 11 
Potassium,img} 237 

Sodium, (mill 5 
Zink, (mg) 0.17 

Copper, (mg) 0.059 
Florida, (~g) 2.3 

Vitamin C, (mg) 12.7 
Thiamin, (mg) 0.037 

Riboflavin ,lmJIl 0.019 
Vitamin B-3, {mgl 0.089 

Niacin, (mg) 0.594 
Vitamin B-6, (mg) 0.080 

Jumlah Folate,iI!9l 15 
Vitamin A. (Lu) 833 

Jumlah Vitamin E, (mg) 0.68 
Vitamin K,lmg} 7.9 

Jumlah asid amino, _C9l 0.905 
Likopena, (~g) 2573 

Lutin + zeaxanthin, (l!9l 123 
(Sumber: USDA, 2006) 
* 1 Lu. ( International unit= 0.6ug 

2.3.3 Proses Pertumbuhan dan Kemasakan Buah Tomato 

Secara puratanya, bunga akan mula dilihat pada tumbuhan tomato selepas 49 hari dari 

penyemaian. Manakala, buah tomato akan mula tumbuh dan mencapai tahap 

kematangan maksimum dalam masa 47 hari dari hari pertama tumbuhan tomato 
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