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ABSTRAK 

Penghasilan serbuk dan snek daripada jambu batu ini adalah bertujuan 
untuk membangunkan prod uk baru daripada jambu batu. Pemprosesan 
serbuk jambu batu adalah menggunakan proses pengeringan. Kadar 
pengeringan terbaik ditentukan dengan menggunakan suhu 50, 60, 70 
dan BoDe. Keputusan yang diperolehi daripada penilaian sensori 
menunjukkan produk daripada suhu pengeringan 50°C merupakan 
kadar pengeringan terbaik. Ini adalah disebabkan formulasi terse but 
mempunyai nilai skor min yang tertinggi untuk atribut warna 
(4.53+0.51), aroma (4.50+0.51) and penerimaan keseluruhan 
(4.90±0.85). Sementara itu, keputusan ujian analisis proksimat 
menunjukkan bahawa serbuk mengandungi 10.32% kandungan air, 
10.86% abu, 11.12% protein, 0% lemak,33.29% serabut kasar, dan 
35.4% karbohidrat. Kandungan vitamin untuk serbuk ialah 
13.23mg/100g. Pengformulasian dan pemprosesan snek jambu batu 
adalah berdasarkan penghasilan keropok amplang. Pengubahsuaian 
fonnulasi dilakukan terhadap peratusan kandungan serbuk jambu batu 
dan tepung ubi. Keputusan ujian sensori menunjukkan formulasi nisbah 
tepung ubi kepada serbuk jambu batu ialah 4:2 merupakan formulasi 
terbaik dengan skor min tertinggi dalam atribut rasa jambu batu 
(4.50%0.73), rasa tepung ubi (4. 63±0.49) , aftertaste (4.40%0.56) dan 
penerimaan keseluruhan (4.63±0.62). Bagi mutu penyimpanan selama 
empat minggu, serbuk dan snek jambu batu adalah masih selamat 
dimakan dan masih dalam keadaan baik. 
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PRODUCTION OF POWDER AND SNACK FROM GUAVA 

ABSTRACT 

The production of guava powder and snack from the powder was 
carried out to develop a new product from guava. The guava powder 
was produced using drying process. The best drying rate were 
experimentally determined, using hot air drying at 50, 60, 70 and 8r1e. 
Result from the sensory evaluation showed that the hot air at 5r1C was 
the best drying rate for guava powder. This was due to the highest 
mean score for attributes like color (4.53+0.51), odor (4.50+0.51) and 
overall taste (4.90:&0.85). Meanwhile, the result from proximate analysis 
showed that the final product consist of 10.32% of water, 10.86% of ash, 
protein (11.12%), fat (0%), crude fiber (33.29%), and carbohydrate 
(35.4%). Vitamin C content in the powder was 13. 23mg/100g. The 
formulation and processing of snack were based on the production of 
snack 'amplang'. The modification of the formulations was carried out 
based on tapioca flour and guava powder percentage. For snack, result 
of sensory evaluation showed that F2 conSisting 54.8% tapioca flour 
and 27.4% guava powder was the best formulation with highest mean 
score for attributes guava taste (4.5O±0.73), aftertaste (4.40±0.56) and 
overall acceptance (4. 63±0. 62). The vitamin C content in guava powder 
is 13.23 mgl1 DOg and snack is 0.61 mgl1 00g. The microbiological test 
showed that the final product was free from the microbial growth and 
mould. The storage in four week showed that guava powder and snack 
were still good for consumption. 
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BABI 

PENGENALAN 

Serbuk boleh ditafsirkan sebagai bahan yang kerlng yang dihasilkan melalui proses 

pengisaran satu atau lebih bijirin. Serbuk boleh diperolehi daripada proses pengisaran 

bahan seperti kekacang, ubi, daun ataupun mana-mana bahagian tumbuhan yang lain 

serta buah-buahan. Semasa pemprosesan serbuk, kebanyakan air telah dikeluarkan. 

Kadangkala, sejumlah lemak juga turut dikeluarkan. Oleh yang demikian, serbuk boleh 

disimpan di dalam keadaan yang baik dan lama walaupun tanpa penyejukan. 

Serbuk jambu batu boleh dihasilkan daripada jambu batu masak ataupun jambu 

batu yang masak ataupun jambu batu yang matang. Perbuatan serbuk ini akan melalui 

proses pengeringan jambu batu yang telah dihiris dan diikuti pengisaran, hasilan yang 

berbentuk separa proses ini boleh menggantikan jambu batu segar atau sebagai bahan 

mentah dalam penghasilan pelbagai jenis makanan yang menggunakan jambu batu. 

5erbuk jambu batu mempunyai rasa manis dengan aroma yang harum dan kuat. Oleh 

kerana mempunyai eiri-eiri seperti jambu batu segar, serbuk ini berpotensi untuk 
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diketengahkan sebagai bahan gantian dalam penghasilan pelbagai jenls makanan 

berasaskan jambu batu. 

Makanan ringan boleh ditakrifkan sebagai makanan mudah yang dimakan dalam 

jumlah yang keeil untuk mengalas perut bagi jangka masa pendek. Makanan snek yang 

bermacam-macam jenis dan rasa boleh dibuat sendiri atau secara komersil. Selain 

menghidangkan kuih-muih atau snek lain kepada tetamu, kita juga makan makanan 

ringan sebagai kesukaan. Kebanyakan makanan snek daripada bijlrin bernilai makanan 

walaupun tidak mencukupi dari segala aspek keperluan harian. 

Snek jambu batu yang dihasllkan adalah berdasarkan snek amplang tetapi bahan 

utama penghasilan keropok Amplang iaitu isi ikan tenggiri akan digantikan dengan 

serbuk jambu batu. Snek amplang adalah sejenis produk tradisional siap dimakan dari 

Sabah. Amplang dibuat daripada lsi ikan dicampur dengan tepung ubi, telur, garam, 

gula, bawang pooh dan bahan tambah yang lain. Adunan kemudiannya dibentuk 

menjadi selinder yang panjang, dipotong kedl dan digoreng sehingga kembang. 

Objektif kajian penghasilan serbuk dan snek daripada jambu batu ialah: 

1. Menghasilkan serbuk jambu batu dan snek jambu batu yang terbaik melalui 

penilaian sensori 

2. Melakukan anallsis proksimat terhadap serbuk yang terbaik 

3. Mengkaji mutu penyimpanan bagi serbuk dan snek jambu batu 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1lambu Batu 

Jambu batu, Psidium guajava L seperti juga jambu air, jambu mawar dan jambu bol, 

tergolong dalam famili Myrtaceae. Jambu batu berasal dari kawasan tropika Amerika 

Selatan kemungkinanan meliputi kawsan Peru hingga ke Mexico (Um & Khoo, 1995) dan 

kini tersebar luas di kawasan-kawasan yang beriklim tropika dan subtropika (Norlia, 

1992). Pokok jambu batu hanya memenukan air tahunan 1000 - 2000 m3/ha-tahun. 

(Salazar, 2006). Antara negara-negara yang mengeluarkan jambu batu secara besar

besaran ialah Brazil, Colombia, Mexico, caribbean, Amerika Syankat (Florida dan Hawaii), 

Australia, Rlipina, India dan Afrika Selatan. Negara-negara pengeksport jambu batu yang 

utama ialah Amenka Tengah, Brazil dan Afrika Selatan ( Nonia, 1992). 

Jambu batu tidak asing lagi bagi rakyat Malaysia. Pada satu ketika dahulu, jambu 

batu hanya merupakan salah satu jenis pokok buah-buahan di sekeliling rumah. Walau 

bagaimanapun semenjak awal tahun tujuh puluhan, jambu batu telah mula diusahakan 

secara besar-besaran. Salah satu faktor pendorong perkembangan ini ialah kewujudan 
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beberapa jenis jambu batu yang baru dan bermutu tinggi yang sesuai untuk dipasarkan 

dan dieksport ( Nor1ia, 1992). 

Pada amnya sebahagian besar pengeluaran buah jambu batu di negara ini adalah 

untuk pasaran makan segar. Walaubagaimanapun. Jambu batu boleh diproses menjadi 

beberapa procluk seperti jem, jeli, purl, jus, nektar dan serbuk. Daun, buah dan kulit 

batang jambu batu mempunyai kegunaan sampingan sebagai ramuan ubat-ubatan 

tradisional. Sebagai contoh, pucuknya dipercayai dapat mengubati clrlt-birit. 

2.2 Komposisi Blokimia Jambu Batu 

Perbandingan antara buah-buahan tempatan dan buah-buahan yang diimport seperti 

pisang, betik, durian, limau, epal dan pir, jambu batu mempunyai kandungan vitamin C 

yang tinggi (152mg/l00g). Selain itu, jambu batu juga mengandungi zat makanan seperti 

karbohidrat, serabut dan zat besl. Buah jambu batu mempunyai rasa dimana keasidannya 

iatah pH 4.0 to S.2 (Jagtiani, Chan & Sakai, 1988). Buah jambu batu merupakan buah 

kedua tertinggi kandungan vitamin Cantara semua buah selepas acerola yang merupakan 

kandungan vitamin C tertinggi. Dengan itu, jambu batu boleh menjadi buah yang 

berkhasiat bukan sahaja pada rasa dan tekstur tetapi juga seturuh kualiti nutrisi. Jambu 

batu juga mengandungi Vitamin A, fostorus dan kalslum. Tambahan pula, kandungan zat 

besi adalah tinggi (Salazar et. al., 2006; Uddin, 2002). Jadual 2.1 menunjukkan 

kandungan nutrisi jambu batu. 
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Jadual 2.1: Kandungan nutrisi jambu batu (Psidium guajava L) 

KOMPOSISI KUANTITI 

Kalon (Kcal) 46.00 

Kandungan air (%) 81.20 

Protein (g) 1.10 

Lemak (g) 0.20 

Karbohidrat (g) 10.00 

Serabut (g) 6.80 

Abu (g) 0.70 

Kalsium (mg) 3.30 

Besi (mg) 1.20 

Fosforus (mg) 15.00 

Natrium (mg) 23.00 

Kalium (mg) 12.00 

Karoten (ug) 60.00 

Vitamin A (ug) 18.00 

Vitamin Bl (mg) 0.10 

Vitamin B2 (mg) 0.05 

Niasin (mg) 1.10 

Vitamin C (mg) 152.00 

(Sumber: Norlia, 1992) 

2.3 lenis Dan Yarieti Jambu Batu 

Jambu batu boleh dibahagikan kepada dua kumpulan iaitu jenis untuk dimakan segar dan 

jenis untuk diproses. Untuk dimakan segar jenis-jenls yang bersaiz besar, berisl tebal, 

berbijl sediklt atau tanpa biji, manis dan ranggup adalah lebih sesuai. Sebaliknya pula 

untuk tujuan pemprosesan jenis-jenis yang diperlukan adalah yang mempunyai isi 

berwama merah atau merah jambu, beraroma dengan kandungan asid dan vitamin C 

yang tinggi (Norlia, 1992). 
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a) Jenis-jenis untuk dimakan segar 

Jenis-jenis ini boleh dibahagikan kepada dua iaitu jenis berbiji dan jenis tanpa berbiji. 

Walaupun begitu, buah yang dimakan segar juga sesuai untuk diproses sepertl 

Kampuchea. Jenis-jenis jambu batu untuk dimakan segar terdapat pada Jadual 2.2 

(Noriia, 1992). 

b) Jenis untuk diproses 

Bagi tujuan pemprosesan, buah jambu batu yang mempunyai kandungan asid yang 

tinggi dengan isi berwama merah dan beraroma kuat pada peringkat buah masak 

adalah lebih sesuai. Kandungan vitamin C di dalam buah untuk diproses juga perlu 

tinggi kerana vitamin C mudah hilang semasa pemprosesan. Terdapat beberapa varieti 

jambu batu yang sesuai untuk diproses (Norlia, 1992). 



r- ladual 2.2: Jenls jambu batu yang dimakan segar 

lenls berbiji 
len Is Hasll Tempoh Buah Berat(g) Kullt lsi 

kel ua ran berbuah 
Kampuchea linggi dan Cepat berbuah Besar, 450-500 Nipis, hijau dan Tebal, berwama 

bermutu selepas 6-8 berbentuk lidn putih dan ranggup 
baik bulan bulat panjang, 

Taiwan Hasil dan Cepat berbuah Besar, 400-500 Nlpis, hijau dan Tebal, berwama 
mutu selepas 8-10 berbentuk pir lidn pooh dan ranggup 
tinggi bulan 

Glom Toon Sederhana Cepat berbuah Sederhana 330-350 Nipis, berwama Berwama putih, 
Klau tinggi selepas 8-10 besar, hampir hijau tua dan sederhana tebal 

bulan bulat mengerutu dan ranggup dan 
sedikit sedikit manis 

Glom Sali Sederhana Cepat berbuah Sederhana 250-350 Nipis, lidn Berwana putih, 
tinggi seJepas 8-12 besar, hampir sederhana tebal, 

bulan bulat ranggup dan 
manis 

lenis tanpa biji 
Thai Agak Berbuah Hampir bulat, 150-300 Nipis, Iicin, Berwama putih, 
Seedless rendah selepas 14-18 tidak seragam, berwama hijau ranggup dan 

bulan hujung buah man is sedlkit 
lekuk ke 
dalam 
kadangkala 
bentuk satu 
rongga 
berwama 

- -_._--- _col<l~ 
(Sumber: Norlia, 1992) 

-...l 
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