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ABSTRAK 

PEGHASILAN HALWA TIMUN 

Kajian penyelidikan ini dijalankan untuk menghasilkan halwa timun 
daripada spesis Cucumis sativus berdasarkan 9 formulasi yang berbeza 
dari segi suhu pengeringan dan darjah kemanisan akhir. Ujian penilaian 
sensori jenis Pemeringkatan dan Hedonik dijalankan untuk memilih satu 
formulasi yang terbaik. Formulasi 5 dengan darjah briks 5Sobriks dan 
suhu pengeringan 5SoC telah dipilih sebagai formulasi terbaik. Analisis 
kimia telah dijalankan terhadap sam pel formulasi terbaik, hasil daripada 
keputusan analisis proksimat menunjukkan bahawa halwa timun 
mempunyai kandungan lembapan 13.32%, 3.36% abu, 0.58% protein, 
0.02% lemak, 1.76% serabut kasar dan 80.98% karbohidrat. Halwa 
timun juga mengandungi jumlah pepejal terlarut sebanyak 18°briks dan 
nilai pH 3.84. Mutu simpanan formulasi terbaik halwa timun telah dikaji 
selama 8 minggu untuk menentukan samaada terdapat perubahan dari 
segi ciri kimia dan mikrobiologi produk tersebut. Hasil analisis 
menunjukkan bahawa, tiada pertumbuhan mikroorganisma dan tiada 
perubahan yang ketara dari segi ciri kimia sampel tersebut. Berdasarkan 
hasil yang diperolehi melalui ujian pengguna, didapati sebanyak 87% 
suka produk ini dan 83% ahli panel akan membeli jika ia dipasarkan 
kelak. 
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ABSTRACT 

THE PRODUCTION OF GLAZED AND DRIED CUCUMBER 

Research has been carried out to produce glazed and dried 
cucumber using Cucumis sativus spesies based on 9 formulation 
which are dried of different temperature and final level of total soluble 
solids. Sensory evaluation test was conducted using ranking test and 
hedonic scale to choose the best formulation. Formulation 5 with 
drying temperature of 50°C and 550Srix final level of total soluble 
solids was chosen as the best formulation. Result of chemical 
analysiS showed that the crystallized dried cucumber contained 
13.32% of moisture, 3.36% of ash, 0.58% of protein, 0.02% of fat, 
1.76% of fiber and 80.98% of carbohydrate. This product also 
consists of 18°Srix with 3.84 of pH value. Quality storage of the best 
formulation for 8 weeks determined changes in chemical and 
microbiological attributes. Results showed that there are no 
microorganisms growth and no significant changes in chemical 
attributes as well. According to result obtained from the consumer 
survey, it was found that 87% of the panelist like this product and 
83% will buy if marketed. 
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VII 

SENARAI SIMBOl DAN SINGKATAN 

% peratus 

& dan 

m meter 

cm senti meter 

ml milliliter 

°c darjah selsius 

°Sriks darjah briks 

mg milligram. 

g gram 

kg kilogram 

kcal kilo kalori 

Kj kilojoules 

ppm part per million (bahagian per sejuta) 

aw aktiviti air 

ANOVA Analysis of Variance Social Science 

MARDI Malaysian Agricultural Research and Development Institute 

AOAC Association of Official Analytical Chemist 

BIB Balanced Incomplete Blocks 

PP Polypropylene 

< kurang daripada 

> lebih daripada 

I: Jumlah 

a alfa 

r., beta 
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BAB1 

PENGENALAN 

Istilah konfeksioneri berhubung dengan beberapa jenis produk yang umum 

seperti konfeksioneri tepung (kek, roti, pastri, makaroni dan sebaginya), coklat 

serta produk gula yang lain dan ia lebih dikenali sebagai 'hidangan yang manis'. 

Konfeksioneri dapat dibahagikan kepada tiga kumpulan utama iaitu konfeksioneri 

tepung, konfeksioneri coklat dan konfeksioneri gula. Konfeksioneri gula 

merupakan kategori konfeksioneri terbesar dan pengeluarannya telah 

berkembang sehingga ke peringkat antarabangsa. la mempunyai isi kandungan 

yang bersifat karbohidrat manis, antara produk yang tergolong dalam kumpulan 

ini adalah seperti tofi, gula-gula lembut, gula-gula kunyah daripada buah-buahan, 

gula-gula nougat, gula-gula empuk berwarna putih, produk jeli, likuoris dan 

sebagainya. Produk-produk konfeksioneri gula adalah lebih tahan lama 

berbanding dengan produk yang lain ini berlaku kerana organisma perosak tidak 

dapat membiak dengan mudah. (Benjamin et ai, 2003). 

Halwa merupakan sejenis makanan yang tergolong dalam konfeksioneri 

gula, produk ini dihasilkan dengan dengan cara mengawetnya dalam larutan gula 

dan gliserol lalu dikeringkan. Mengikut Peraturan Makanan 1985, halwa 

hendaklah hasilan yang diperolehi dengan memproses bahagian-bahagian 

bahan mentah yang boleh dimakan dengan larutan gula, gliserol atau sorbitol. 

Mengikut Peraturan 229, halwa boleh mengandungi bahan awet yang 

·UMS 
"O'lf:a:'" UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



2 

Mengikut Peraturan 229, halwa boleh mengandungi bahan awet yang 

dibenarkan. Pasaran kini bukan sahaja menghasilkan hallwva buah-buahan 

bahkan halwa daripada sayuran turut dihasilkan, antara buah-buah tempatan 

yang lazim dijadikan halwa ialah betik, jambu, mangga, pisang, limau dan 

sebagainya manakala sayuran yang biasa dijadikan halwa pula adalah seperti 

kentang, tomato dan lobak. Semua peringkat usia menyukai halwa, tidak kiralah 

kanak-kanak maupun orang dewasa ini kerana halwa mempunyai ciri-ciri yang 

manis dan baik untuk kesihatan kerana kandungan lemak yang rendah. Halwa 

buah dan sayuran biasanya dimakan sebagai gula-gula, dihidang sebagai 

pembasuh mulut dan digunakan sebagai ramuan dalam pembuatan kuih-muih, 

kek, puding dan acar buah-buahan (Zainun, 1995). 

Pada masa kini, halwa mempunyai potensi yang cerah untuk 

dikomersialkan dalam pasaran antarabangsa kerana ia tidak memakan kos yang 

tinggi dalam pengangkutan, penyimpanan yang mudah dan tahan lebih lama. 

Tambahan pula, hasil daripada kajian telah membuktikan bahawa halwa 

merllpakan salah satu daripada penganti makanan ringan yang tinggi kandungan 

lemak. Misalnya kismis dan halwa buah prun adalah makanan kategori halwa 

yang kaya dengan kandungan serat dan potasium serta kandungan lemak pada 

kadsr yang smat rendah. Selain itu halwa turut membekalkan karbohidrat dan 

membekalkan jumlah kalori yang lebih tinggi berbanding buah segar, ini telah 

disahkan oleh Nutrition Factor yang menyatakan bahawa, 100g aprikot segar 

mengandungi 50 kandungan kalori tetapi 100g halwa mengandungi lebih 

daripada 5 kali ganda daripada kuantiti kalari da!am aprikat segar. Oleh itu, 

halwa merupakan sejenis makanan berfungsi penting pada zaman ini apatah lagi 
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pengguna amat mementingkan gaya hidup sihat dan mengutamakan makanan 

yang mempunyai nilai nutrisi yang baik untuk kesihatan (Kenneth, 2004). 

Timun adalah sejenis sayuran tropika yang terpenting di daerah tropika 

dan merupakan pelopor kepada industri pengeluaran aear terluas (Williams, 

1993). Di Tropika teidapat banyak jenis varieti timun yang beiadaptasi secara 

setempat, salah satu varieti yang terkenal adalah Cucumis sativus. Timun jenis 

ini beradaptasi dengan baik di dataran rendah Tropika dan ia memberikan hasH 

pulangan yang tinggi jika dipelihara dengan baik. Timun mempunyai banyak 

kegunaan, ia bukan sekadar dijadikan hidangan bahkan turut dibuat produk 

keeantikan. Antara hidangan yang lazim disediakan daripada hasilan timun ialah 

salad, sup dan tunasnya pula boleh dimakan mentah atau distim (banyak 

diamalkan di Asia Tenggara). Di sesetengah kawasan , buah timun yang telah 

masak dijadikan jelL Manakala di Irian Jaya (Indonesia) pula, buah timun yang 

telah masak akan disimpan untuk satl! jangka masa yang lama untuk 

menghilangkan rasa dahaga. Biji timun boleh diproses menjadi makanan ringan 

seperti keropok dan juga boleh dibuat minyak masak (Siemonsma and Kasem, 

1994). Walaupun, belum ada usaha yang menghasilkan halwa daripada hasilan 

timun, namun pengeluaran produk ini dapat menghalang masalah pelambakan 

buah dan secaia tidak langsung mengelakkan masalah pembaziran khususnya 

hasilan timun daripada kualiti yang rendah (tidak layak dipasarkan). 

Penghalwaan merupakan suatu kaedah pengawetan menggunakan gula 

dimana ia melibatkan proses penukaran air dalam buah/sayur dengan gula 
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daripada larutan gula yang mempunyai kepekatan gula yang tinggi. Sewaktu 

proses penghalwaan dijalankan, gula akan diserap perlahan-Iahan ke dalam 

buah/sayur sehingga kepekatan gula di dalam buah adalah tinggi iaitu mencapai 

nilai briks sekurang-kurangnya 65 °Briks. Penghalwaan dapat memanjang jangka 

hayat produk kerana ia dapat menghalang pertumbuhan mikroorganisma 

perosak dan sekaligL!s menghalang sebarang kerosakan berlaku . Peringkat

peringkat utama yang terlibat sewaktu pengeluaran halwa ialah penceluran, 

perendaman buah/sayur ke dalam larutan gula dan pengeringan. Peringkat-

peringkat pemprosesan ini haruslah dijalankan dengan teliti agar produk yang 

dikeluarkan tidak menjadi lembik dan berair atau keras dan kering. Perusahaan 

menghasilkan halwa adalah amat mudah dan masih banyak diusahakan saGara 

kecil-kecilan ini kerana pengendaliannya tidak memerlukan peralatan yang 

canggih dan mahal, ia sLldah memadai dengan keperluan seperti bekas Llntuk 

memasak air gula dan merendam buah/sayur serta alat pengering (Zainun, 

1995). Halwa mempunyai potensi yang besar dalam pasaran komersil kerana 

pengguna pada zaman sekarang sangat mementingkan gaya hidup sihat, jadi 

halwa merupakan salah satu makanan yang akan diberi tumpuan kerana halwa 

baik untuk kesihatan. 

Objektif 

1. Menentukan formulasi terbaik bagi produk baru halwa berasaskan 

sayuran timun melalui ujian sensori. 

2. Menjalankan analisis kimia untuk formulasi terbaik halwa timun. 

3. Mengkaji hayat simpanan halwa timun melalui ujian mutu simpanan. 

4. Menentukan tahap penarimaan pangguna tarhadap formulasi tarbaik 

halwa timun menerusi ujian pengguna. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Botani 

Rajah 2.1: Timun spesis Cucumis sativus 

(Sumber: Halimanthul, 1998) 

Timun atau nama saintifiknya Cucumis sativus adalah sayuran yang sangat 

popular di negara Barat dan Timur. la termasuk dalam sayuran jenis buah dan 

tergolong dalam kumpulan famili Cucurbitaceae (Williams, 1993). Walaupun 

sayuran ini berasal dari Utara India, namun kini ia telah berjaya ditanam di serata 

dunia termasuklah Malaysia. la merupakan sejenis tumbuhan semusim yang 

bertumbuh dengan cara memanjat menggunakan sulur paut, terdapat juga 
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sesetengah kultivar timun yang bersitat seperti belukar iaitu C. hardwickii Roy/e. 

(Hasmah, 1982). 

2.2 Morfologi 

Timun mempunyai akar serabut, batangnya mempunyai julat panjang antara 1 

hingga 3 meter dan mempunyai bulu yang kasar serta sulur paut yang kuat dan 

tidak mempunyai cabang. Daun timun berbentuk segitiga dan mempunyai 

permukaan yang kasar dan lebar. Petiol mempunyai panjang 5-15 cm, manakala 

bunga timun berwarna kuning dan mempunyai bentuk seperti lonceng yang 

berumbai-umbai, bunga jantan mempunyai aksil berkelompok atau individu 

manakala bunga betina pula mempunyai satu aksil sahaja. Ovari bunga betina 

timun, mengandungi 3 karpel. Seks yang terjadi akan dikawal oleh genetik tetapi 

ia dipengaruhi oleh persekitaran dan/atau rawatan kimia. Stamin bunga akan 

terbentuk terlebih dahulu, diikuti dengan pistil dan pembentukan bunga stamin 

yang lain. Pembungaan amat dipengaruhi oleh photoperiod yang merujuk 

kepada bilangan dan bunga seks yang terbentuk. Buah timun mempunyai 

pelbagai bentuk seperti blok, stera, bujur dan memanjang serta mempunyai 

pelbagai saiz. Buah yang muda berwarna hijau dan menjadi keperangan apabila 

telah mencapai tahap penuaan. Buah yang telah masak mengandungi banyak 

biji dan ia mempunyai ciri-ciri seperti leper, berwarna putih dan berukuran 8-

10mm panjang dan 3-5mm lebar (Vincent et al., 1997). 

2.3 Kegunaan 

Timun ialah sayuran jenis buah yang sering dimakan sebagi ulam atau sebagai 

ramuan dalam resipi nasi ulam, nasi kerabu, laksa dan lain-lain. Timun yang 
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masak boleh dijadikan sayur dalam gulai ikan bagi masakan tempoyak, taucu, 

tumis, asam pedas dan sebagainya. Pucuk serta daun muda timun ialah sayuran 

tradisional dan biasa dimasak lemak atau dibuat sayur manis (Holland et aI, 

1991). 

2.4 Pengelasan Timun 

Terdapat 2 jenis timun tempatan yang ditanam di negara Malaysia iaitu Timun 

Belanda dan Timun Oendang. Walaubagaimanapun, umumnya hanya terdapat 3 

jenis timun yang biasa ditanam dan dijual di pasaran iaitu timun jenis hijau atau 

cucumis sativus, timun jenis putih besar dan timun jenis gherkin (Piawaian 

Malaysia, 2003) . 

2.5 Ciri-ciri Timun Tempatan 

2.5.1 Timun 8elandal Giant granadilla 

Timun jenis ini berasal daripada famili Passifloraceae dan nama saintifik untuk 

timun jenis ini ialah Passifiora quadrangularis. la sebenarnya berasal dari 

Amerika Selatan dan diperkenalkan ke Malaysia pada kurun kelapan belas. la 

adalah sejenis herba yang memanjat dengan menggunakan sulur paut sehingga 

30-50 meter. Batang bersegi empat dan bersifat liat. Oaunnya mempunyai 

bentuk ovat-elips, dengan panjang 10-25cm, kelebaran daun adalah 8-18em, 

berwarna hijau muda semasa muda dan bertukar menjadi hijau kehitaman 

apabila matang. Mempunyai sulur paut tunggal, tumbuh pada buku ruas 

berhadapan dengan daun. la mempunyai bunga tunggal, dengan diameter 5-7 

em, 5 petal, linear-oblong atau elips, berwarna ungu kemerahan, korona 

berwarna kekuningan dan berjalur putih. Bunga biasanya tumbuh pada aksil 
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daun dipucuk. Buah ovoid-oblong, 12-30cm panjang, mempunyai kelebaran 10-

15em, berwarna putih kehijauan semasa muda dan bertukar kuning pucat 

apabila masak. lsi mempunyai ketebalan sehingga 4cm, ia juga mempunyai 

banyak biji, tersusun rapi dalam rongga buah, arilnya berjus dan mempunyai 

rasa masam-masam manis (Ismail , 2000). 

(a). Kegunaan dan Khasiat 

Biasanya timun ini menjadi ramuan dalam resipi masakan tempoyak ikan darat, 

masak taueu, asam pedas dan resipi tradisional yang digemari. Jus aril biji timun 

boleh dibuat minuman dan rasanya masam-masam manis (Ismail, 2000). 

(b). Pembiakan dan Penanaman 

Timun belanda mudah dibiakkan dengan cara semaian biji benih. Biji daripada 

buah yang eukup masak disemai ke dalam karung plastik yang diisi dengan 

tanah campuran iaitu tanah yang telah dibakar serta pasir dengan nisbah 2: 1. 

Biasanya 2-3 biji ditaman setelah bercambah hanya satu pokok yang subur 

sahaja dipilih dan yang lain dibuang. Anak semaian pad a ketinggian 15-30 em 

boleh ditanam ke lapangan. Timun belanda juga boleh dibiakkan dengan eara 

keratan batang 15-18 em ke dalam pasu. Biasanya timun ini ditanam dan 

dibiarkan memanjat pagar, kayu penyokong yang kukuh atau pokok yang besar, 

dan ia akan menghasilkan buah selepas 9-12 bulan (Ismail, 2000). 

2.5.1 Timun Oendangl Timun Padangl Serajut 

Berasal dari Famili Passifloraeeae dan mempunyai nama saintifik Passfflora 

foetida. la berasal dari Amerika Tropika dan diperkenalkan ke Malaysia dalam 

lingkungan tahun 1841 dan 1907, pertumbuhannya ke negara ini disebabkan 
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