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PENGI-IARGAAN 

Saya bcrsyukur kc haorat Ilahi kcrana dengan limpah dan kurnianya saya bcrjaya 

nH:nyiupkan projck ilmiah ini. Sckalung pcnghargaan dan terima kasih saya ucapkan 

kcpada En. Othman Hassan selaku pcnydia projek yang banyak membcri tunjuk ajar uan 

pandllan untuk say a I11cnyiapkan projck ini . 

Ucapan tcrima kasih yang tidak terhingga kcpaoa semua pcnsyarah SS\ 1 P ~ ang 

tidak jCl11u-jemll dalam mcmbcri himbingan. sokongan. nasi hat dan kcrjasLlIlla dalam 

mcnjayakan projck ini . Tidak lupa juga kepada kakitangan dan para pembantu makmal 

SSMP diatas scgala k<.:ljasama dan tunjuk ajar yang diberikan selama proses pel1"ghasilan 

produk dan anal isis dijalankan. 

Buat suami tersayang, teril11a kasih diatas segala sokongan, bimbingan dan 

dorongan yang diberikan selama ini. Tanpa sokongan abang adalah mustahil bagi isteri 

abang menghadapi segala dugaan yang mencabar ini. Buat mak, mak mertua, bapa dan 

bapa merlua serta keluarga tercinta, ucapan terima kasih yang tidak terkata duri saya dan 

semoga Tuhan sentiasa melindungi kalian. 

Akhir sekali, ucapan terima kasih kepada rakan-rakan saya yang ban yak 

mcmbantu saya dalam menyiapkan projek ini tanpa jemu dan penuh kesabaran. Tidak 

lupa juga ucapan jutaan tcrima kasih kcpada mcreka yang terlibat sccara langsung atau 

tida\.; langsung dalam menyiapkan projck ini. 

Sekian. terim3 kasih . 
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ABSTRAK 

Kajian telah dijalankan untuk menghasilkan produk baru iaitu marmalad limau kasturi 
dcngan menggunakan pektin dan natrium sitrat. Penilaian deria dengan menggunakan 
skala hedonik telah dijalankan dan penganalisisan dengan ANOVA dan Tukey 
menunjukkan formulasi Fll merupakan formulasi yang paling digemari. Formulasi ini 
mengandungi puri buah sebanyak 35%, gula 61 %, pektin 0.4%, natrium sitrat 0.6%, air 
2.98% dan natrium benzoat sebanyak 0.02%. Sampel ini menunjukkan tahap penerimaan 
yang tinggi untuk atribut rasa, warna, kemanisan, "afteI1aste" dan penerimaan 
keseluruhan dengan perbezaan bererti pada aras p<0.05 berbanding dengan sampel lain. 
Sampel Fl1 seterusnya diuji dengan ujian fizikokimia dan ujian mikrobiologi. Melalui 
ujian fizikokimia didapati nilai pH produk ialah 3.1 dan jumlah pepejal larut sebanyak 
68°brix. Ujian mikrobiologi yang dilakukan dengan kaedah Yeast & Mould Plate Count 
untuk mengetahui jangka hayat produk marmalad yang disimpan pad a keadaan suhu 

ambien dan suhu scjuk (4°C) mampu bertahan walaupun selepas sebulan tempoh 
pcnylmpanan. 
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PRODUCTION OF MUSKLIME MARMALADE 

ABSTRACT 

A research was done in producing a new product which is extracting marmalade from 
musklime using pectin and natrium sitrat. Sense examination using hedonic scale was 
carried out and analysis using ANOYA and Tukey showed Fil formulation is the most 
ideal formulation. This formulation contained 35% musklime puree, 61 % sugar, 0.4% 
pectin, 0.6% natrium citrate, 2.98% water and 0.02% natrium benzoate. This sample 
showed high level of acceptance in attribution to taste, colour, sweetness, aftertaste and 
overall acceptance with a significant level at p<0.05 compared to the other sample. FIl 
samp\c was other tested using physicochemical test. It was found that the pH value of this 
product is 3.1 and the total of dissolved solid is 68°brix . Microbiological test was done 
using Yeast & Mould Plate Count method to know the shelf life for this marmalade 
product which was kept in ambient temperature condition and cold temperature (4°C) is 
ab le to extend evenaftcr one month in storage. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Marmalad limau kasturi merupakan satu penghasilan produk baru yang masih 

bclum terdapat di pasaran. Terdapat pelbagai jenis marmalad yang sudah berada 

di pasaran seperti marmalad anggur, marmalad prune dan marmalad "sweet 

orange". Oleh sebab itu, penghasilan produk marmalad limau kasturi 

mcrupakan salah satu langkah untuk pembangunan produk mm·malad yang baru. 

Pada umumnya, marmalad wujud dalam bentuk jeli yang 

mcngandungi hirisan buah atau kulit buah didalamnya. Pada kebiasaannya, ia 

dimakan sebagai sapuan roti, inti kek dan pai, sos pudding atau dengan biskut. 

Tcn.lapat beberapa ciri yang perlu ada dalam penghasilan marmalad. Antaranya 

ialah : 

i) .Jernih tapi I11cngandungi hirisan buah. 

ii) J3crgctar apabila digoyang tetapi masih mengekalkan bentuk asa!. 
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iii) Tiada pl:l1lisahan anlara pcpl:jal dan cccair. 

\oj iVludah hancur Jan bokh Jisapu sama rata dt:ilgal) mudaho 

vi) Mempunyui rasa buah yang digunakan. 

Penghasilan marmalad mcsti mcmatuhi kritcria-kritcria telah ditetapkan dalam 

Pnaluran lakanan 1 QS5 iaitu : 

i) i\larmalaJ hcnliaklah jC\i buah dalam mana terdapat hirisan tcrampai 

buah-buahan atau kulit buah-buahan. 

ii) Marmalad hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 65 p6ratus 

pepejal larut yang ditentukan dengan refraktometri pada 200 e yang tidak 

diambil kira untuk pepejaJ tak larut. 

iii) i\larmalad bol~h mengandungi bahan pengawet yang dibenarkan, bahan 

warna yang dibenarkan dan kondisioner makanan yang dibenarkan. 

Limau kasturi merupakan seJems buah-buahan citrus. Komponen limau 

kasturi yang biasa digunakan adalah jusnya yang enak jika dijadikan sebagai 

minuman dan campuran makanan. Dalam bahasa Inggeris ia dikenali sebagai 

"Inusklilm:" munabia nama saintiliknya pula ialah ('ilrus microclirpa daripada 

I"amili Rutaceue. Sdain daripada itu ia juga dikenali sebagai Ca/ul1Iul1si. Bagi 

mas)arakat Bisaya. ia \cbih dikenali sebagai "13ungarom". 
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Lillluu kasturi bcrwarna hijau tua ketika muda sehinggalah bertukar kepada 

warna oren atuu jingga kekuningan apabila ranum. la berbentuk bulut dan 

bcrukuran kira-kira 2.5 hingga 3.7cm. 

1.2 Objcktif 

a) Menghasilkan produk baru daripada buah limau kasturi 

adalah usaha untuk mengeksploitasikan dan 

mempelbagaikan produk makanan terproses. 

b) Mengkaji penerimaan pengguna berkenaan dcngan 

produk hasil daripada limau kasturi. 

c) Menentukan jangka hayat simpanan produk marmalad 

limau kasturi yang dihasilkan. 
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BAB2 

ULASAN KE PERPUSTAKAAN 

2.1 Limau Kasturi 

Limau kasluri I11crupakan sejcnis buah-buahan silrus (citrus spp.) . Menurut Ko 

(1992), limau kasturi alau lebih dikenali scbagai Cirrus mic:rocurpa BunKe yang 

lergolong dalam keluarga Rutllccae dan genus citrus adalah salah satu jcnis 

limau yang banyak ditanam di tanah rendah di ncgara ini. la dikategorikan 

scbagai buah sitrus yang diklasilikasikan sebagai bcri botanical kerana buahnya 

yang bcrasal daripada pcrkembangan ovari (.lainudin & Marzuin, 1988). 

Mcnurut Rukayah (1999), 1imau kasturi berasal dari kawasan Asia 

Tropika dan kini tcrdapat di scluruh Scmenanjung Malaysia. la juga ditanam 

sccara mcluas di ncgara India, Filipina dan Malaysia. Tcrdapat beberapa kcbun 

limau kasturi yang dillsahakan secara komersil sepcrti di Sungai Buluh dan 

Iluiu Langat, Sclangor. Mellurut Morton (1987), limau kasturi dipcrcayai 

hcrusal dari nt:gara China dan sctclah itu ia dibawa dan dipcrkcnalkan oi 
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Indonesia dan sderusnya kc Filipina. Rajah 2.1 mcnunjukkan buah limau 

kasturi . 

Rajah 2.1 Buah Limau Kasturi. 

2.1.1 Pcnamaan Limau Kasturi. 

Terdapat beberapa nama lain bagi buah limau kasturi ini. Dalam bahasa inggeris 

ia dipanggil scbagai "musk lime". Selain daripada itu, ia juga dikcnali sebagai 

limau "chuiC (Belly. Molesworth & Allen 1967). 
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Menurut Akta Makanan 19~D dan Pcraturan Makanan 19X5 pula. nama 

saintilih. untuk lil11au kasturi adalah ( 'itr/ls /IIitis Blanco (syn. ( 'itr/ls IIlicJ'()cwp(/ 

Bungc) yang lcbih mcndcKati kepada Citrus circle (Morton. 1987). Nama-nama 

bagi limau kasturi juga berbeza mengikut kawasan tertentu. Morton (1987) telah 

mcnycnaraikan nama-nama yang biasa digunakan penduduk dunia di ncgara 

tertentu scperti yang ditunjukkan dalam Jadual 2.1 . 

. JaduaI2.1 Nama-nama limau kasturi yang t.ligunakan olch pcnJuduk Ji ncgara 

tertentu. 

Negara Nama diguanakan . 

China Calamondin orange, orange, szuka-kat 

Panama Orange, golden lime scarlet. lime 

Filipina Kalamodin, kalamunding, kalamansi. limonsito. 

agridulce 

Malaysia Limau kasturi, limau chuit 

Thailand Ma-nao-wan 

Japan - Tokinken, shikkitsu 

Sumber : Morton (1987) 

2.1.2 Kandungan Nutricn 

. 
Limau kasturi adalah sumber terbaik untuk asid sitrik bcbas. gula asli. \'itamin 

C. kalsium dan fosforLls. Menurut l3akhru (1990). kandungan asid askorbik 
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dalam limau kasturi jauh khih banyak bcrhanding limau n;pis dan kmon. 

KanJungan asiJ askorbik bagi kcsc\uruhan buah limau kaslLlri ialah ~X.-t-

111.3mg/l OOg, bagi jus ialah scbanyak 30-31.Smg/l OOg dan bagi kulit pula 

adalah sebanyak 130-173.9mgIl00g (Morton 1987). Menurut Siong el.a/ (1997) 

bndungan asid askorbik bagi buah limau kasturi pula ialah 41.1 mgll OOg isi 

buah. Jadual 2.2 dan 2.3 menunjukkan komposisi nutrien dan komposisi kimia 

hagi limuu kasturi. 

Jadual2.2 K omposlsl nutnen agl lin au k t . as un 
Komposisi Tenaga (kcal) 25 . 
proksimat Air (g) 93.6 

Protein (g) 0.4 

Karbohidrat (g) 5.1 

Lemak (g) 0.3 

Serabut (g) 0.1 

Abu (g) 0.5 

Mineral Kalsium (mg) 13 

Fosforus (mg) 12 

Ferum (mg) 0.2 

- Natrium (mg) 4 

Kalium (mg) 79 

Vitamin Karotin (~lg) 470 

Retinal Equavalent (~lg) 78 

B 1 (mg) 0.03 
I B2 (mg) 0.04 I 
, Niasin (mg) . 0.2 , 

\ , C(mg) 41.6 , , 

(Sumbcr: Siong eI al .. 1997) 
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.JaduaI2.3 Komposisi kimia t1alam huah limau kasturi 

Parameter Kantlungan 
L 

pH 2.5 - 3.8 

Jumlah pepejal terlarut (OBrix) 6.0 - 8.0 

JumIah gula (%) 1.1 - 2.3 

Gula penurun (%) 0.8 - 0.9 

K~asidan (sc:bagai asid sitrik 0.2 - 0.3 

dalam %) 1.035 

Spesitik graviti 

(Sumber: Jainudin & Mazuin 1988) 

2.1.3 Ciri-Ciri Limau Kasturi Dan Struktur 

Rupa bentuk limau kasturi adalah serupa dengan limau yang lain kecuali 

saiznya. Limau kasturi merupakan limau yang keeil dengan purata garis pusat di 

antara 2.5-3.7 em (Chin & Yong, 1981) serta mempunyai kulit luar yang agak 

nipis dan mudah dikupas. Menurut Solomon (1998). kulitnya berwama hijau 

atau hijau kekuningan. Kulit luar ini ada yang liein dan ada pula yang kasar 

(Jainudin e/ (11., 1984). Bahagian ini dikcnali sebagai Ilavedo manakala 

bahagian luar dikcnali sebagai albedo. Flavedo banyak mengandung.i miny-ak 

vesilcles dan chroll1u/ophores manakala albedo mcrupakan satu lapisan putih sel 

parenchymatous. Lapisan albedo ini am at nipis iaitu 1~1empunyai kctcbalan 
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antara 1.5-2.0111111. [)i ba\\ah lapisa:, alb~do ini, aua selapis s~glm:n bllah yang 

bokh Jimabn iaitu pulpa (JainuJin & MazlIin, 1999). 

Limau kasturi mempunyai isi yang menarik. Menurut Rukayah (1999), isi 

limau kasturi bcrv.;arna kuning hingga jingga pucat dan ban yak mcngandungi 

jus yang masam kerana jumlah keasidan di dalam jusnya agak tinggi . . Nilai 

plln~a )ang rcndah iaitll ui antara 2.5-2.7 mcnyebabkan kcmasaman yang tinggi 

pada jusnya (llamdzah & Fatimah, 19(7). Rasa jus bagi semua limau kasturi 

sarna ada ianya matang ataupun tidak adalah sarna (Solomon, 1998). Akan 

tetapi, warna jusnya pula bergantung pada tahap kemasakan buah. Menurut 

lainudin & Mazuin (1998), sekiranya buah limau kasturi sangat masak, jus yang 

diperolehi adakalanya berwarna jingga keemasan. Pada kebiasaannya, peratusan 

jus untuk sebiji buah diantara 35-38% tetapi lebih bergantung kepada saiz buah. 

Setiap buah mempunyai 6-8 ulas yang mudah diasingkan (Betty, Molesworth & 

Allen. 1967). Kebanyakan buah limau kasturi mempunyai biji yang kecil tetapi 

terdapat juga jenis yang sedikit bijinya (Rukayah. 1999). 

Pokok limuu kasturi biasanya tumbuh meneecah sehingga ketinggian 3-

'+111 (Chin & Yong. 1981) dan mcmpunyai sistt!m pereabangan yang tersebar dan 

paJat (Rubyah. 1(99). Menurut Morton (1987), pokok limau kasturi 

Im:mpunyai akar tunjang yang dalam. Biasanya pokok ini tidak bcrduri. kalau 

. 
aJapun <.:Uma scdikit. DUlIn-daunnya kcciL 3-6 em panjang, berbentuk bujur 

punJung (Rukayah, 19(9). 'Nama daunnya bcrwarna hijau tua. mempunyai 
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pennukaan ~ang berkilal. bCf\\arna kuning di bahagian bawahnya (Iklly. 

i'vlok~\\urth &. :\Ikll. Il)()7) dan ia mCl11pullyai hall ~c.lI1g harum (i'-lorloll. It)X7) . 

Ilujung daul1l1~a pula tumpul atau scdikit tirus dan mempunyai gerigi di 

bahagian tepi. Tangkainya berukuran kira-kim 1 em, mempunyal sayap yang 

sangat kecil atau tiuda langsung (Rukayah. 1999). 

Menurut Rukayah (1999). bunga limau ka~turi biasanya b~rwarna putih 

dan berbau wangi. l:3unganya kecil iaitu mempunyai kdebaran kim-kim 2 em 

dan mempunyai lima kelopak. Bunga-bunga ini dikeluarkan di dalam 5-6 

kuntum di hujung atau celah daun. 

Menurut Betty, Molesworth dan Allen (1967). pokok limau kasturi 

berbuah tidak mengikut musim dan biasanya boleh didapati hampir sepanjang 

tahun. Pokoknya boleh ditanam daripada biji benih tetapi pokok daripada 

kaedah ini lambat berbuah dan tidak tulen. Rukayah (1999) menyatakan bahawa 

pokok limau kasturi lebih cepat berbuah jika dibiakkan secara tan1pang dengan 

cantuman mata tunas dan secara tut. 
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