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ABSTRAK 

Oalam kajian ini, sebanyak 12 formulasi telah dijana dan pemilihan 
formulasi terbaik adalah berpandukan kepada keputusan yang diperolehi 
daripada ujian sensori yang dijalankan. Oaripada hasil penilaian sensori 
pemeringkatan, sebanyak 3 formulasi telah dipilih untuk ujian sensori 
hedonik yang seterusnya. F7 telah dipilih sebagai formulasi terbaik 
dalam penghasilan halwa kulit buah limau man is ini dengan mempunyai 
kepekatan akhir sirap gula sebanyak 55°Briks dan 0.30% asid sitrik. 
Formulasi ini menunjukkan nilai min skor yang tertinggi bagi atribut 
wama (4.15 + 1.29), after-taste (3.68 + 1.33) dan penerimaan 
keseluruhan (4.13 + 1.57). Keputusan daripada analisis proksimat 
menunjukkan procluk akhir inl mengandungi 18.45% lembapan, abu 
(1.01%), protein (0.53%), lemak (0.23%), sera but kasar (6.28%) dan 
karbohidrat (73.51%). Sa m pel halwa yang disecliakan dalam keadaan 
segar mengandungi nilai pH 3.83, 66.67°Briks dan 0.37mg/100g asid 
askorbik. Kajian mutu simpanan pula menunjukkan peningkatan pH 
kepada 3.87 dengan memberikan perbezaan yang ketara (p<0.05). 
Manakala darjah °Briks pula meningkat kepada 67.00 dan kandungan 
lembapan juga meningkat kepada 18.52%. Akan tetapi, peningkatan 
darjah °Briks dan lembapan ini menunjukkan tiada perbezaan yang 
ketara (p>0.05) sepanjang tempoh penyimpanan. Bagi ujian 
mikrobiologi pula, pertumbuhan koloni kulat dan yis adalah kurang 
daripada 30 bilangan koloni dalam tempoh penyimpanan. Manakala 
pertumbuhan koloni bagi bakteria adalah adalah 5.05x102 c.fu/g sampel 
pada minggu keempat. Seterusnya, pertumbuhan bilangan koloni adalah 
1.04x1cf cfu/g sampel pada minggu keenam dan sebanyak 1.18x1<r 
cfu/g sampel pada minggu kelapan. Oi samping itu, ujian perbandingan 
berganda telah menunjukkan produk halwa yang telah disimpan selama 
8 minggu maslh dapat diterima seperti produk halwa segar. Oleh Itu, 
produk halwa kulit limau manis ini dijangkakan boleh disimpan lebih 
lama daripada 8 minggu dengan cara penyimpanan yang balk. 
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PRODUCTION DEHYDRATED CANDIED SWEET 
ORANGE PEEL (Citrus sinensis) 

ABSTRACT 

VI 

In this study, 12 fomulations were created and the selection for the best 
fomulation was based on the result of sensory evaluation which has 
been done. From the result of the ranking test, about 3 fomulations 
were selected for the next hedonic scale test. F7 was selected as the 
best fomulation in the producing of the dehydrated candied sweet 
orange peel with final syrup concentration of 55°Brix and 0.30% of dbic 
add. This fomulation was showed the highest score mean value for the 
attribute of color (4.15 + 1.29), after-taste (3.68 + 1.33) and overall 
acceptance (4.13 + 1.57). Meanwhile, the result of the prOximate 
analysis showed that the final product consist 18.45% of mOisture, ash 
(1.01%), protein (0.53%), fat (0.23%), crude fiber (6.28%) and 
carbohydrate (73.51%). The dehydrated fresh candied peel sample 
consisted of pH value 3.83, 66.67°Brix and 0.37mg/100g ascorbic acid. 
The result from the storage study showed that the pH value was 
increased to 3.87 with a significant difference (p<0.05). Both of the 
°Brix value and moisture content also showed an increased to 67.00 and 
18.52%, however these changes had no significant differences (p>O.OS) 
during storage. For the microbiology study, the result showed that there 
was less than 30 colonies growths of yeast and molds during storage. 
Whereas the colonies growth for bacteria was 5.05x102 du/g sample for 
the fourth week. Further on the sixth week, the colonies was 1.04x1<f 
du/g sample and 1.18x1<f du/g sample on the eighth week. Besides 
that, the final product that was stored for 8 weeks still have a good 
acceptance from sensory panels as the fresh product. Therefore the 
product of dehydrated candied sweet orange peel is expected to store 
for more than 8 weeks with a good storage condition. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

Kaedah pengawetan makanan merupakan satu cara traditional yang telah dipelajari oleh 

manusia daripada pengalaman dan percubaan untuk mengawal kerosakan makanan 

hingga membolehkan makanan disimpan sebagai bekalan dan boleh dimakan di tempat 

dan pada masa yang diperlukan. Justeru, secara amnya, pengawetan makanan ialah 

sebarang perlakuan atau pemprosesan yang diberikan kepada makanan hingga boleh 

memanjangkan masa simpanan bahan makanan itu ke jangka masa yang lebih panjang 

daripada masa simpanannya yang biasa (Soleha, 1995). 

Proses penghalwaan merupakan salah satu kaedah pengawetan khususnya bagi 

buah-buahan dengan cara yang mudah. Kaedah penghalwaan buah-buahan ini boleh 

dihasilkan dengan memperlakukan buah-buahan atau bahagian-bahagiannya yang lain 

yang boleh dimakan dengan gula atau bahan pemanis lain seperti, gliserol atau sorbitol. 

Keadah pengawetan ini bukan sahaja membolehkan buah-buahan tersebut disimpan 

dalam jangka masa yang lebih panjang, mana kala turut mempelbagaikan produk hasil 

buah-buahan tempatan. 

Mengikut Peraturan-Peraturan Makanan 1985, Peraturan 232 mengatakan 

bahawa halwa kulit buah hendaldah hasil yang dlperolehi dengan memperlakukan kulit 
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buah-buahan dengan gula, gliserol atau sorbitol; dan halwa kulit buah boleh 

mengandungi bahan pengawet yang dibenarkan. Prinsip asas penghalwaan ialah proses 

penukaran air dan penyerapan gula ke dalam buah-buahan secara perlahan-Iahan. 

Menurut Zainun (1995a), proses ini melibatkan penyerapan gula ke dalam buah secara 

perlahan-Iahan sehingga kepekatan gula di dalam buah tinggi, sekurang-kurangnya 

65 ° Briks. Proses ini dimulakan dengan merendamkan buah-buahan atau bahagian-

bahagian buah yang telah dipotong dalam sirap gula dan penambahan gula dilakukan 

setiap hari sehingga mencapai tahap yang dikehendaki iaitu sekurang-kurangnya 

65°Briks, di mana pada tahap tersebut, buah boleh disimpan dengan lebih lama dan 

untuk menghalang pertumbuhan mikroorganisma perosak. Setelah itu, buah akan 

dikeringkan supaya kandungan lembapan mencapal antara 12% hingga 21% dengan 

bergantung kepada jenis buah yang digunakan (Zainun, 1995a). 

Berbagai-bagai jenis buah dapat diproses menjadi halwa. Buah-buahan seperti 

betik, nanas, mangga, nangka, jambu batu dan kebong boleh dihalwakan secara terus 

dengan air gula. Namun, bagi buah-buahan daripada jenis yang masam atau kelat, 

proses penggaraman seperti dalam proses membuat jeruk perlu dilakukan. Buah-buahan 

yang telah digaramkan akan kurang kemasaman dan kekelatan dan oleh itu sesuai 

dijadikan halwa. 

Halwa buah boleh diproses dalam bentuk buah yang sempuma atau dipotong­

potong jika buah tersebut terlalu besar. Kadar penyerapan gula ke dalam buah juga 

bergantung pada suhu air gula rendaman, darjah kepekatan air gula, kematangan buah 

yang digunakan, saiz potongan buah sama ada besar atau kecil, serta ketebalan hirisan 
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buah. Mutu halwa buah-buahan yang dihasilkan bergantung pada varieti buah, darjah 

kematangan buah, kaedah dan tempoh pengeringan serta kandungan lembapan akhir 

hasilan tersebut (Zainun, 1995a). 

Halwa buah-buahan dan halwa hirisan buah-buahan merupakan sejenis makanan 

ringan yang dikelaskan di bawah kumpulan konfeksioneri gula yang mana kandungan air 

dalam buah-buahan ditukar dengan sirap yang berkepekatan tinggi (Lees & Jackson, 

1995). Disebabkan rasa kemanisannya, ia disukai ramal dan sering dimakan sebagai 

pembasuh mulut atau digunakan sebagai bahan ramuan dalam pembuatan kek, kuih-

muih, puding dan acar buah-buahan. 

Buah limau manis dengan nama saintifiknya Otrus sinensis, merupakan buah 

citrus yang tergolong dalam famili Rutacea. Genus Otros mengandungi banyak jenis 

spesies yang boleh dimakan termasuklah oren, lemon, limau, limau bali dan limau 

mandarin. Setain dimakan sebagai buah segar dan diproses menjadi jus atau jeruk, 

sitrus mempunyai banyak kegunaan yang lain. Antaranya ialah kulitnya boleh dijadikan 

halwa, digunakan dalam pengekstrakan pektin, penghasilan produk minyak wangi atau 

sabun serta produk komersial yang lain. 

Kulit buah limau manis dipilih dalam penghasilan halwa buah disebabkan hasil 

sampingan buah ini kurang kegunaanya dan selalunya menjadi bahan sisa buangan. 

Disebabkan buah ini senang diperolehi di Sabah dan penghasilannya yang banyak, maka 

ia amat sesuai diproses kepada produk yang lain. Pembangunan buah ini dapat 
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menghasilkan produk yang lebih menarik dengan potensi pemasaran yang baik dan 

mempelbagaikan lagi hasllan buah ini. 

Pada kebiasaannya buah-buahan dimakan isinya manakala kulitnya dibuang. 

Penghasilan halwa kulit buah limau manis ini adalah bertujuan untuk memperkenalkan 

suatu produk baru di pasaran serta mempelbagaikan lagi jenis halwa yang terdapat di 

pasaran. Oi samping itu, ia juga dapat mengurangkan pembuangan sisa kulit buah ini 

dan dieksploitasikan dengan sebaiknya. 

Oleh itu, perlunya ada inisiatif untuk menggunakan bahan sampingan ini dengan 

salah satu caranya adalah penghasilan halwa kulit buah limau manis ini. Antara objektif 

kajian ini ialah: 

1. Menentukan formulasi terbaik produk baru halwa kulit buah IImau manis yang 

dihasilkan melalui ujian penilaian sensori. 

2. Menentukan nilai analisis proksimat bagi halwa kulit buah limau manis. 

3. Mengkaji perubahan kualiti halwa kulit buah limau manis sepanjang tempoh 

penyimpanan selama 8 minggu. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Buah-buahan Sitrus 

Pelbagai jenis buah-buahan yang ditanam di Malaysia adalah digolongkan kepada buah-

buahan bermusim seperti durian, mangga dan rambutan serta yang tidak bermusim 

seperti jambu, betik dan nanas. Buah-buahan tersebut sesuai ditanam di negara ini yang 

beriklim khatulistiwa. Buah-buahan tempatan biasanya dimakan segar tetapi boleh 

diproses menjadi jeruk, halwa, jus dan buah-buahan dalam tin (Khatijah, Chia & Um, 

1995). 

Buah-buahan sitrus (Gtros spp) atau dikenali sebagai Iimau merupakan buah-

buahan yang tidak bermusim kecuali limau mandarin. Ia ditanam secara meluas di 

kawasan tropika atau subtropika di seluruh dunia. Kebanyakan jenis sitrus boleh tumbuh 

dengan baik di kawasan yang beriklim lembap subtropika. Varieti yang lebih berasid 

seperti limau nipis adalah leblh sesuai dengan iklim troplka seperti Malaysia. Walau 

bagaimanapun, jika dibandingkan dengan buah-buahan lain seperti durian, rambutan 

dan nanas, industri IImau di Malaysia merupakan satu industri yang agak kurang 

pentingnya. Antara buah limau yang biasa ditanam di negara Ini termasuklah Iimau 
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manis (Otros sinensiSj, IImau langkat (Otros reticula), limau nipis {Gtros aUJ1Jntifolia}, 

limau kasturi (Gtros microcarpa) dan limau besar (Otros gJ1JndiSj (Jainudin et aI., 1984). 

Buah-buahan sitrus sememangnya memberikan rasa masam dan manis apabila 

telah mencapai tahap kemasakan yang sesuai. Rasa masam manis pada buah-buahan 

sitrus adalah disukai ramai sama ada buah dimakan segar, dijadikan jus atau jeruk. 

Walau bagaimanapun, pembentukan rasa pahlt yang keterlaluan merupakan satu 

masalah besar dalam industri sitrus terutamanya untuk makanan proses. Bagi 

grapefruit, sedikit rasa pahit memang disukai dan memang dijangka oleh pengguna, 

tetapi selalunya buah yang diproses dirasakan pahit oleh ramai pengguna. Keadaan 

sedemikian adalah disebabkan terdapat komponen pahit yang utama seperti di dalam 

oren Valenda dan navel iaitu sejenis triterpenoid dilaktona (cecincin-A dan -o) yang 

dikenali sebagai limonin, yang juga terdapat di dalam buah grapefruit sebagai agen 

pemahitan (Robert, 1993). Umonin tidak ada langsung di dalam buah yang utuh, 

sebaliknya terdapat satu terbitan limonln yang tidak berperisa yang terhasil daripada 

hidrollsls berenzlm laktona cecindn-D limonin dalam bentuk yang paling banyak. Selepas 

pengekstrakan jus, keadaan berasid akan menggalakkan penutupan cecindn-D tersebut 

bagi membentuk limonin dan ini menghasilkan fenomenon pembentukan rasa pahit 

tertunda yang mengaklbatkan kesan ekonomi yang serius (Robert, 1993). Oleh itu, jus 

yang dihasilkan perlu dicairkan berulang kali dengan jus yang tidak begltu pahlt serta 

dengan tambahan sirap gula bagi mengurangkan rasa pahit yang keterlaluan. 
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2.1.1 Kulit Buah Umau Manis 

Secara tradisinya, buah limau manis merupakan buah-buahan pembasuh mulut yang 

sering dimakan dengan segar atau isinya digunakan untuk menghasilkan pelbagai 

produk makanan yang lain (Morton, 1987). Manakala hasil sampingannya, iaitu kulit 

buah adalah dianggap sebagai hasil sampingan yang tidak mempunyai bidang 

penggunaan yang tertentu atau secara meluas. 

Kulit buah limau manis berperanan sebagai pelindung kepada isi buahnya secara 

semula jadi semasa pembesaran buah di atas pokok atau selepas dipetik. Oi samping 

itu, permukaan luaran buah-buahan iaitu kulit buah memberikan salah satu tanda sarna 

ada kemasakan atau kerosakan yang ber1aku terhadap buah tersebut. Menurut Kader 

(1992), pelembutan buah-buahan sering kali digunakan sebagai satu kriteria bagi 

menjangka kebolehlaksanaan bagi penyimpanan atau jangka hayatnya. Keteguhan 

kebanyakan buah-buahan akan semakin menyusut apabila darjah kematangan 

meningkat dianggap berpunca daripada tindakan enzim pektin semasa kematangan 

buah tersebut (Muramatsu, Kiyohide & Tatsushi, 1996). 

Buah limau manis adalah tergolong dalam kategori buah-buahan bukan 

klimaterik. Kulit limau manis adalah berwama hijau hingga jingga dengan mencapai 

kualiti memakan yang optimum. Wama pada kulit buah-buahan dipertimbangkan 

sebagal salah satu faktor luaran yang penting terhadap kualiti buah-buahan. Ini kerana 

penampilan buah sangat mempengaruhi pengguna dalam pemilihan mereka semasa 

pembelian. Pertukaran wama pada buah-buahan yang disimpan dalam keadaan sejuk 
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adalah kurang dartpada disimpan pada suhu bilik. Kulit buah-buahan yang dislmpan 

pada suhu persekitaran telah bertukar wama kepada wama kuning manakala kulit buah 

yang disimpan pada suhu sejuk tetap berwarna hijau pucat. Shewfelt dan Prussia (1993) 

mengatakan kekuningan yang berlaku pada buah-buahan dan sayuran sertng 

merupakan kesan daripada kehilangan k1orofil di mana membenarkan xanthophyl/s serta 

karoten yang berwarna jingga kekuningan semakin nyata kelihatan. 

Semasa penyimpanan, kehilangan lembapan daripada kulit limau manis adalah 

bertambah secara berterusan dengan berlakunya pengaliran air keluar dari isi buah. 

Keadaan ini berlaku boleh dianggap berpunca daripada kombinasi kesan respirasi dan 

transpirasi yang berlaku. Menurut Morton (1987), buah limau manis setelah disimpan 

selama 2 bulan pada suhu 20
oe, buah didapati kehilangan lembapan sebanyak 9.5% 

daripada kulitnya manakala hanya kehilangan sebanyak 2.1% daripada isi buahnya. Kulit 

buah menjadi 50% lebih nipis dan isi buahnya sebanyak 10%. Jika disimpan pada suatu 

tempoh yang lebih lama, walaupun kulit buah menjadi lebih nipis dan kering, namun isi 

buahnya tetap berair. Walau bagaimanapun, kualiti buah tetap akan merosot setelah 

disimpan lama jika dibandingkan dengan buah yang segar. 

Kini, hasil sampingan buah sltrus terutamanya kulitnya telah dipelbagaikan dalam 

penghasilan produk lain seperti dljadikan halwa untuk digunakan dalam produk bakeri 

serta snak atau marmalad. Penggunaan kulit limau manis adalah leblh kepada 

penghasilan bahan perisa, dan minyak yang diekstrak daripada lapisan kulit telah 

diaplikasi secara komersil dalam produk makanan lain seperti minuman ringan dan 

pertsa gula-gula (Morton, 1987). 
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