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ABSTRAK 

Objektif utama kajian ini adalah untuk membangunkan jem buah campuran tarap 
dan roselle. Dalam kajian ini, tiga formulasi terbaik daripada sembilan formulasi 
yang direka telah dipilih melalui ujian pemeringkatan yang menggunakan reka 
bentuk Balanced Incomplete Block (BIB) yang melibatkan 48 panel. Kemudian, 
formulasi terbaik daripada tiga formulasi dipilih menggunakan Ujian Skala Hedonik. 
Formulasi yang terbaik mengandungi 52% gula, 22% puri tarap, 17% puri roselle, 
7% air dan masing-masing 1% pektin dan asid sitrik. Berdasarkan analisis 
fizikokimia, jem buah campuran tarap dan roselle yang segar mempunyai nilai pH 
pada 3.94 ± 0.04, 67.33 ± 0.58°briks pepejal terlarut, 27.52 ± 0.79 nilai L *warna 
dan 0.763 ± 0.00 aktiviti air. Sementara itu, analisis proksimat menunjukkan 
bahawa formulasi terbaik mengandungi 26.86 ± 0.15% air, 0.04 ± 0.00% abu, 
0.40 ± 0.01% protein, 13.30 ± 0.00% serabut kasar, 0.19 ± 0.00% lemak, 59.21 
± 0.15% karbohidrat dan 239.08 ± 1.28 kcal tenaga bagi 100 9 produk. 
Penentuan mutu dan kestabilan produk telah dikaji menggunakan anal isis 
mikrobiologi, fizikokimia dan sensori perbandingan berganda selama lapan minggu. 
Bagi analisis fizikokima, terdapat penurunan yang signifikan pada nilai min pH dan 
warna jem sepanjang tempoh penyimpanan. Ujian mikrobiologi pula menunjukkan 
jem masih selamat dimakan kerana min bilangan koloni berada di bawah 
lingkungan 30-300 koloni sepanjang tempoh penyimpanan. Sementara itu, ujian 
perbandingan berganda menunjukkan bahawa tidak terdapat sebarang perbezaan 
yang signifikan pada semua atribut kecuali atribut warna sepanjang tempoh 
penyimpanan. Secara keseluruhan, satu formulasi jem buah campuran tarap dan 
roselle berjaya dibangunkan dengan mematuhi kehendak Peraturan Makanan 1985. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF MIXED FRUrrS JAM FROM TARAP AND ROSELLE 

The main objective of this study was to develop mixed fruits jam from tarap and 
roselle. From the nine formulations studied, the best three formulations were 
determined through Balanced Incomplete Block Design (BIBD) involving 48 
panelists. From these three formulation~ the best formulation that was 
determined using Hedonic Scale analysis contained 52% sugar, 22% tarap puree, 
17% roselle puree, 7% water, 1% pectin and 1% citric acid. Physicochemical 
analysis showed that the best tarap-roselle jam formulation had a pH value of 3.94 
± 0.04, 67.33 ± 0.58°brix of Total Soluble Solids (TSS), L * value of 27.52 ± 0.79 
and 0.763 ± 0.00 water activity. Meanwhile, proximate analysis showed that the 
best formulation contained 26.86 ± 0.15% water, 0.04 ± 0.00% ash, 0.10 ± 
0.01% protein, 0.19 ± 0.00% fat, 13.30:i: 0.00% crude fiber, 59.21 :i: 0.15% 
carbohydrate and 239.08 ± 1.28 kcal total amount of energy for 100g of product 
Storage study over a period of eight weeks was conducted through 
physicochemical, microbiological and sensory tests. Generally, there were 
significant decreases in the mean values of pH and colour throughout the storage 
period. In microbiological test, the mean for colony count was below the 30-300 
range indicating that the tarap-roselle jam was still safe to be consumed after 
eight weeks. Except for colour, there was no significant difference for all other 
attributes in multiple comparison sensory tests during the eight-week storage 
period. Overall, a formulation of mixed fruits jam from tarap and roselle that 
complies with Food Regulation 1985 has been developed. 
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BABl 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Menurut Peraturan-Peraturan Makanan 1985, jem adalah produk yang disediakan 

melalui pendidihan satu jenis atau lebih buah-buahan, sama ada mentah, diproses 

atau separa proses dengan menggunakan pemanis yang dibenarkan, dengan atau 

tanpa pektin tambahan. Selain itu, jem harus mengandungi tidak kurang daripada 

35 peratus buah dan 65 peratus jumlah pepejal larut yang diukur menggunakan 

refraktometer pada suhu 20°C. Jem juga boleh mengandungi bahan pengawet, 

pewarna dan perisa yang dibenarkan. Bagi jem buah campuran, perkataan "jem 

buah campuran" mesti dinyatakan pada label produk yang mengandungi lebih 

daripada satu jenis buah. 

Penghasilan jem merupakan sejenis kaedah untuk mengawet buah-buahan 

terutamanya buah-buahan bermusim seperti tarap. Secara teori, jem dihasilkan 

melalui campuran puri buah, gula, pektin, asid dan bahan bahan lain seperti agen 

perasa dan pewarna yang dimasak bersama-sama sehingga pekat. Pektin 

merupakan sejenis karbohidrat yang dijumpai dalam buah-buahan. Apabila buah 

ditambah dengan gula, pektin dalam buah akan keluar dan membentuk serabut 

yang tidak larut lalu bertindak dengan gula untuk membentuk gel (Coultate, 2009; 

Murano, 2003). Pektin terdapat dalam buah-buahan secara semula jadi dan pektin 

buah menjadikan jem melekit. Masa pemasakan jem berkurang dengan 

penggunaan pektin. Ini secara tidak lansung akan membantu mengekalkan 

kandungan vitamin, mineral dan rasa buah dalam jem (Murano, 2003). Jem 

digunakan sebagai produk sapuan pada roti atau biskut sebagai perisa tambahan. 
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Buah tarap atau nama saintifiknya artocarpus odoratissimus merupakan 

buah tempatan yang terdapat di Borneo dan tergolong dalam keluarga Moraceae. 

Pokok tarap banyak didapati di Sabah dan Sarawak (Normah, 2003). Walaupun 

pokok tarap turut didapati di kawasan Filipina, namun pokok tarap tersebut 

ditanam berbanding pertumbuhan pokok tarap secara meliar di Borneo 

terutamanya di Sabah (Bakar et al./ 2009). Buah tarap terkenal di Sabah dan 

Sarawak. Di negeri Sarawak, pokok tarap kadang-kadang ditanam di sesetengah 

tempat, seperti di bahagian Limbang dan Miri. Walaubagaimanapun, pokok tarap 

kebanyakannya masih tumbuh secara liar dalam kawasan hutan perimeter 

sekunder di kedua-dua negeri ini. Buah tarap mengandungi kandungan gula yang 

tinggi yang menyebabkan isinya manis dan lembut. Selain mempunyai kandungan 

gula semulajadi yang tinggi, isi buah tarap turut mengandungi antosianin. Menurut 

kajian yang dilakukan oleh Bakar et al. (2009), kandungan antosianin dalam isi 

buah tarap adalah lebih tinggi berbanding kandungan antosianin dalam bijinya. 

Selain itu, tarap merupakan sejenis buah yang kaya dengan nutrien. Tarap 

mengandungi protein, lemak, karbohidrat, sera but kasar, abu, kalsium, fosforus, 

zat besi, retinol, beta-karotena, vitamin A, thiamine, riboflavin, niasin dan juga 

askorbik asid (Galang, 1955). 

Sementara itu, roselle (HibiSCUS Sabdariffa L.) atau nama tempatannya 

asam susur, asam paya atau ribena Malaysia merupakan sejenis tumbuhan yang 

terdapat di kawasan beriklim tropika dan subtropika seperti Afrika, India dan Asia 

termasuk Malaysia (Mohd-Esa et al./ 2010). Tumbuhan ini menghasilkan bunga 

yang berwarna merah pekat yang membuktikan kandungan antosianin yang tinggi. 

Roselle biasanya digunakan dalam pemprosesan produk makanan seperti jem, jeli, 

sos dan wain (Mohd-Esa et al./ 2010). Seperti tarap, roselle turut mengandungi 

beberapa jenis nutrien penting yang diperlukan oleh badan seperti protein, lemak, 

kalsium, fosforus, zat besi, karotena, tiamin, riboflavin, niasin dan asid askorbik 

(Morton, 1987). Kandungan asid askorbik dalam roselle membuktikan bahawa 

bunga ini turut mengandungi vitamin C yang juga merupakan sejenis antioksidan. 

2 
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1.1.2 lustifikasi Kajian 

Selain menggunakan bahan semula jadi dalam penghasilan jem, penggunaan tarap 

dan roselle juga digunakan kerana kedua-dua bahan ini mengandungi khasiat yang 

berguna. Kandungan antosianin yang tinggi menyebabkan kelopak bunga roselle 

atau kaliks roselle boleh menjadi agen pewarna yang sangat baik dan 

membekalkan sumber antioksidan (Tsai et al., 2002). Antioksidan merupakan 

sejenis kompoun dalam makanan yang berupaya untuk menangguhkan atau 

membantutkan proses yang menyebabkan makanan menjadi tengik atau rosak 

disebabkan oleh tindakbalas oksidasi apabila ditambahkan ke dalam makanan 

(Peraturan-Peraturan Makanan, 1985). Selain itu, antioksidan terbukti banyak 

menyumbangkan kebaikan kepada diet dan kesihatan manusia. Kehadiran 

antioksidan berupaya melindungi tubuh badan manusia daripada kerosakan yang 

disebabkan oleh radikal bebas (Bakar et aI., 2009). Antioksidan daripada 

antosianin dikenalpasti sebagai komponen penting dalam mengurangkan risiko 

penyakit kronik seperti kanser, diabetes, hipertensi dan katarak (Wicklund et al., 

2005). 

Pada tahun 1990, Malaysia mengeksport RM830,000 dan mengimport 

RM1,858,700 jem dan jeli (Aminah dan Tan, 2001). Hal ini menunjukkan 

penerimaan positif rakyat Malaysia terhadap jem. Justeru itu, penghasilan jem 

campuran buah tarap roselle yang menggunakan buah tempatan secara tidak 

langsung menggalakkan penerokaan buah tempatan untuk digunakan dalam 

produk makanan. Penerokaan buah tempatan untuk digunakan dalam prod uk 

makanan secara tidak langsung menambahkan punca pendapatan masyarakat 

tempatan. Di samping menambahkan punca pendapatan, pembangunan prod uk 

makanan daripada buah tarap dan roselle mampu menambahkan peluang 

pekerjaan dalam kalangan penduduk tempatan sekiranya penerokaan buah dan 

bunga ini mendapat tempat dalam industri makanan. 
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Selain itu, kesedaran mengenai pemakanan dan gaya hidup yang sihat 

membuatkan rakyat Malaysia mencari produk makanan yang sihat. Oleh itu, 

pengenalan produk sapuan yang lebih sihat seperti jem rendah gula dan pelbagai 

jenis produk sapuan yang tidak mengandungi pengawet dan pewarna tiruan 

semakin meningkat (Euromonitor International, 2011). Justeru itu, penggunaan 

bahan semulajadi dalam jem buah campuran tarap dan roselle yang dihasilkan 

akan meningkatkan penerimaan pengguna terhadap produk. Walaupun kandungan 

gula dalam penghasilan jem campuran buah tarap dan roselle agak tinggi, namun 

antara mentega dan jem, pengambilan karbohidrat yang berlebihan dianggap 

kurang berbahaya berbanding pengambilan lemak yang berlebihan dari segi 

kesihatan (Mathlouthi dan Reiser, 1995 ). 

Tambahan pula, jem buah campuran merupakan produk kedua daripada 

semua jenis produk sapuan lain yang paling popular di Malaysia pada tahun 2010 

selepas seri kaya (Euromonitor International, 2011). Hal ini disebabkan oleh 

rasanya yang manis lebih disukai berbanding rasa jem lain yang masam. Ini 

menyebabkan peri sa oren, lemon, dan blackcurrant menghadapi kesukaran untuk 

bersaing dengan jem yang berperisa manis. Jem buah campuran tarap dan roselle 

mempunyai rasa yang manis dan ini akan menambahkan varieti jem buah 

campuran manis dalam pasaran. 

Pembangunan jem buah campuran tarap ini juga dilakukan kerana 

peningkatan pengambilan roti sebagai sarapan dalam kalangan rakyat Malaysia 

menyebabkan permintaan terhadap produk sapuan meningkat. Buktinya, nilai 

penjualan produk sapuan meningkat daripada RM114.B2 juta pada tahun 2006 

kepada RM143.99 juta pada tahun 2011 (Euromonitor International, 2011). Selain 

itu, menurut kajian pasaran yang dilakukan oleh ICON Group International, (2011), 

Malaysia turut mengimport jem, jeli dan marmalad daripada negara lain. Justeru 

itu, pembangunan jem campuran buah tarap dan roselle merupakan satu inisiatif 

untuk menambahkan varieti jem dalam pasaran. 
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1.2 Objektif Kajian 

Objektif kajian ini adalah:-

1. Membangunkan jem buah campuran tarap dan roselle. 

2. Menentukan formulasi terbaik dalam penghasilan jem buah campuran tarap 

dan roselle melalui ujian penilaian sensori pemeringkatan dan ujian skala 

hedonik tujuh titik. 

3. Menentukan kandungan karbohidrat, lemak, protein, serabut kasar, 

kandungan kelembapan dan abu dalam jem menggunakan analisis 

proksimat bagi formulasi terbaik. 

4. Mengkaji kestabilan produk yang dihasilkan sepanjang tempoh 

penyimpanan melalui ujian fizikokimia, ujian mikrobiologi dan ujian sensori 

perbandingan berganda. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Tarap 

2.1.1 Pengenalan dan Latar Belakang 

Tarap atau nama botaninya Artocarpus odoratissimus merupakan sejenis buah 

tropika yang agak popular di Sabah dan Sarawak (Serudin & Tinggal, 1992). 

Perkataan "odoratissimusNberasal dari perkataan Latin yang bermaksud bau manis 

yang kuat. Nama vernakular lain bagi tarap adalah Pingan (Iban), pi-ien (Bidayuh), 

keiran (Kelabit), (Indonesia), tarap (Malaysia), marang (Sulu), madang (Lanao), 

loloi (Tagalog, Filipina) and khanun sampalor (Thailand). Namun begitu, tarap 

lebih dikenali dengan nama marang (Subhadrabandhu, 2001). Tarap tergolong 

dalam keluarga Moraceae dan merupakan spesies yang berkaitan dengan nangka 

(artocarpus heterophy//us) dan sukun (artocarpus a/tilis). Walaubagaimanapun, 

tidak seperti nangka, spesis tarap ini tumbuh pada altitud di bawah 1000 m secara 

meliar (Haq, 2006). 

Pokok tarap berasal dari Borneo dan telah diperkenalkan ke negara jiran 

seperti Filipina, Semenanjung Malaysia dan Thailand melalui proses penanaman 

(Subhadrabandhu, 2001). Genus tarap iaitu artocarpus mengandungi 50 spesies 

yang terdapat di Asia dan 15 daripadanya menghasilkan buah yang boleh dimakan 

dan selalunya dijadikan makanan ruji oleh masyarakat tempatan (Janick dan Paull, 

2008). Menurut Rukayah (1999), pokok tarap boleh mencapai 25m tinggi. 

Kanopinya padat dengan daun-daun yang besar dan berbulu halus. 
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2.1.2 Kegunaan dan Nilai Pemakanan Tarap 

Sebanyak 25-50% bahagian buah tarap boleh dimakan ketika masih mentah 

sebagai sayur dan sebagai buah selepas masak (Coronel, 1983; Rukayah, 1999). 

Buah-buahan masak kerap dibelah dan dipotong kepada bentuk kepingan untuk 

dijual. lsi buah tarap berwarna putih salji, sangat manis apabila masak, berjus, 

sangat beraroma dan mempunyai rasa yang sangat baik (Coronel, 1983). lsi buah 

tarap dipisahkan dalam bentuk segmen yang berpaut kepada teras pusat dan 

setiap segmen mengandungi biji benih (Galang, 1955). Bahagian yang boleh 

dimakan adalah 24-33% daripada berat buah yang segar (de la Cruz, 1992). Biji 

benih buah tarap juga boleh dimakan selepas direbus atau dipanggang dan 

mempunyai rasa yang berlemak seperti kacang biasa (de la Cruz, 1992; Rukayah, 

1999). Buah tarap dianggap sebagai salah satu perisa yang terbaik bagi buah­

buahan pencuci mulut di Filipina dan kadang-kadang digunakan sebagai perisa 

untuk aiskrim (Janick dan Paull, 2008). 

Buah tarap juga mengandungi flavonoid yang tinggi dan bertindak sebagai 

antioksidan yang sangat baik (Bakar et a/., 2010; Jagtap dan Bapat, 2009). 

Flavonoid merupakan agen pewarna dalam makanan dan tarap mengandungi 

antosianin yang juga komponen flavonoid. Menurut Mortensen (2006), antosianin 

adalah sensitif terhadap pH dan pada nilai pH yang rendah, antosianin berada 

dalam keadaan yang lebih stabil. Warna antosianin berbeza pada nilai pH yang 

berbeza. Pada nilai pH 1 dan ke bawah, antosianin memberikan warna merah 

gelap. Sementara itu, nilai pH antara 4 dan 6 memberikan warna ungu ataupun 

tidak berwarna. Antara pH 7 dan 8, biru gelap merupakan warna yang dihasilkan 

oleh antosianin. Peningkatan nilai pH menyebabkan pig men antosianin bertukar 

daripada warna biru kepada hijau dan akhirnya kepada warna kuning (Fennema, 

1993). Menurut Bakar et al. (2009), kandungan antosianin dalam isi buah tarap 

adalah lebih tinggi berbanding dalam bijinya. 
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Menurut Rukayah (1999), bentuk buah tarap adalah bulat atau bujur 

panjang. Kulit buah diselaputi unjuran seperti duri yang tegak tetapi lembut. 

Apabila masak, buah tarap mempunyai warna kuning kehijauan atau perang muda. 

Buah tarap yang besar mempunyai panjang kira-kira 13 hingga 16 cm dan garis 

pusatnya adalah 10 hingga 13 cm dan bertangkai panjang. Buah yang masak 

mudah dikupas, iaitu dengan hanya menarik kulit luarnya. Jadual 2.1 menunjukkan 

komposisi proksimat bagi buah tarap. 

ladual 2.1: Komposisi Proksimat Tarap (artocarpus odoratissimus). 

Proksimat Komposisi (0/0) 

Air 65.7-84.2 

Tenaga (kJ) 265-510 

Protein 0.8-1.5 

Lipid (Lemak) 0.2-0.3 

Karbohidrat 32.4 

Sera but 0.6-0.77 

Abu 0.5-0.8 

Mineral Mg 

Kalsium 17 

Zat Besi 21 

Fosforus 35 

sumber: Galang, (1955) 

2.1.3 Pengendalian Lepas Tuai (Post-HalVest) dan Penyimpanan. 

Menurut Janick dan Paull (2008), penuaian buah tarap kadang-kadang dibiarkan 

jatuh dan perlu diambil setiap hari kerana ia mempunyai jangka hayat yang 

pendek iaitu hanya dua hingga tiga hari. Buah yang masak mudah rosak dan tidak 

boleh disimpan lama. Oleh itu, buah yang hampir masak perlu dipetik kerana jika 

dibiarkan di pokok buah ini akan rosak sebelum gugur. Membiarkan kejatuhan 

buah tarap boleh menyebabkan kerosakan dan kemasakan pra-matang. Biasanya, 

buah yang telah matang dipetik lebih awal dan disimpan untuk proses pemasakan 

(Rukayah, 1999). secara umumnya, buah tarap tidak digredkan tetapi dengan 
8 
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