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ABSTRAK 

Produk konfektionari jeli pektin berasaskan minyak kelapa dara berperasa nanas telah 
dibangunkan. Formulasi untuk jeli tersebut adalah terdiri daripada 4 formulasi di mana 
pengubahsuaian dari segi kuantiti minyak kelapa dara (1%, 2%, 3%, dan 4%) dan air 
(54%, 53%, 52%, 52%) dilakukan sementara bahan-bahan yang lain telah 
dimalarkan. Formulasi F2 telah dipilih melalui ujian hedonik yang dilakukan oleh para 
panel yang mengandungi 2% minyak kelapa dara, 53% air, 16,43% sirap glukosa, 
25.67% gula pasir, 1.19% pektin, 0.98% asid sitrik, 0.35% perasa nanas, dan 0.38% 
pewarna kuning. Analisis proksimat menunjukkan jeli ini mengandungi 18.10%±0.01 
kandungan lembapan, 0.34%±0.01 kandungan abu, 0.67%±0.01 kandungan protein, 
0.03%±0.01 kandungan serabut kasar, 0.89%±0.02 kandungan lemak dan 
79.91 %±0.02 kandungan karbohidrat. Keputusan ujian fizikokimia menunjukkan 
produk akhir jeli mempunyai nilai pH 3,49±0.03, peratus keasidan 0.82%±0.01, dan 
jumlah pepejal terlarut sebanyak 65.5±0.70. Setelah 6 minggu penyimpanan, nilai pH 
menurun menjadi 3.32±0.01, peratus keasidan bertambah menjadi 0.91 %±0.04, 
manakala jumlah pepejal terlarut bertambah menjadi 69.5%±0.70. Analisis 
mikrobiologi juga menunjukkan bacaan 3.0x102 CFU/ml kiraan kulat dan Vis setelah 6 
minggu penyimpanan dan menunjukkan bahawa ia masih selamat dimakan setelah 
disimpan selama 6 minggu. Kajian pengguna menunjukkan 98% daripada 100 
responden suka akan produk ini manakala 2% tidak suka. 85% daripada mereka akan 
membeli produk ini sekiranya ia dipasarkan, 13% responden mungkin akan membeli 

manakala 2% lagi tidak akan membeli produk ini. Secara keseluruhannya, produk ini 
mempunyai potensi yang besar untuk dipasarkan dan mampu memberi banyak 
kelebihan dari segi kesihatan kepada para pengguna. 
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ABSTRACT 

THE DEVELOPMENT OF PECTIN JELLY VIRGIN COCONUT OIL WITH 
PINEAPPLE FLA VOR 

A confemonary product of pectin jelly contained virgin coconut oil with pineapple 
flavor was developed. There were 4 formulations created with the manipulations in the 
percentage of virgin coconut oil (1%" 2%" 3%" dan 4%) and water (54%" 53%" 52%" 
52%) while the other ingredients was remain constant The formulation F2 with 2% of 
virgin coconut oil, 53% water, 16.43% glucose syrup" 25.67% sugar, 1.19% pectin" 
0.98% citric acid, 0.35% pineapple flavor and 0.38% coloring was chosen by the 
panelist as the best formulation by hedonic test Proximate analysis shown that the 
jelly contained 18.10%~0.01 moisture" 0.34%~0.01 ash., o.67%~0.01 protein., 
o.03%~0.01 crude fibre" 0.89%~0.02 fat and 79.91%~0.02 carbohydrate. 
Physichohemistry tests shown that the final product have pH value 3.49~0.0.3., acidity 
0.82%~0.01" and total soluble solid 65.5%~0.70. After 6 weeks of storage" the pH 
value decreased to 3.32~0.01" acidity increase to 0.91%~o.04" and total soluble solid 
increased to 68.5%~0.70. Microbiology test also shown the growth of yeast and mold 
were not exceeding the 3.0xld CFU/ml after 6 weeks of storage and assumed as safe 
to eat Consumer test shown that 98% from 100 respondents are like this product 
while the other 2% did not like. From 100 respondents., 85% of them will buy this 
product if this product available in the market while the other 13% state they maybe 
but this product; and the rest 2% will not buy this product As overall, this product 
have the great potential to go to the market and can give lots of health benefits to the 
consumer. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

Jeli konfektionari adalah salah satu makanan yang tidak asing lagi dalam kalangan 

masyarakat Malaysia kini. Ianya adalah merupakan sejenis bahan makanan gula yang 

mempunyai tekstur yang unik iaitu ia lembut dan kenyal semasa ia dikunyah (Lees & 

Jackson, 1973). Tekstur jeli dicapai dengan penambahan sirap glukosa yang 

bercampur dengan kanji atau pektin atau agar-agar ataupun gam arabik atau 

gabungan dari bahan-bahan tersebut (Alikonis, 1979). 

Jeli hendaklah produk yang bersifat gelatin, dan hasilan yang dihasilkan 

dengan memasak satu atau lebih jenis buah-buahan yang baik, sama ada mentah, 

tidak diproses atau separa proses, dengan penggunaan bahan pemanis yang 

dibenarkan, dan dengan bersama atau tanpa kehadiran pektin tambahan (Peraturan 

Makanan Malaysia, 1985). Mengikut kepada Peraturan Makanan Malaysia 1985 akta 

247, pepejal larut yang ada di dalam jeli buah-buahan mestilah mengandungi tidak 

kurang dari 65% yang ditentukan dengan menggunakan refraktometer manakala 

kandungan buah-buahan pula tidak kurang dari 35%. 

Bagi pembangunan jeli pektin minyak kelapa dara berperisa nanas, inovasi 

dilakukan dimana minyak kelapa dara dicampurkan sebagai salah satu bahan asas 

dalam penyediaan jeli pektin ini. Minyak kelapa dara yang terkenal dengan kebaikan 

dan khasiatnya dipilih sebagai salah satu bahan asas yang mampu memberi kesihatan 

yang baik kepada para pengguna. Kelebihan minyak kelapa dara berbanding minyak 

kelapa lain adalah banyak bersandarkan kepada kaedah pemprosesannya dimana 

pemprosesan minyak kelapa yang lain memerlukan haba, manakala minyak kelapa 

dara tidak menggunakan haba ataupun hanya sedikit haba yang digunakan semasa 

pemprosesannya membuatkan minyak kelapa dapat mengekalkan bahan aktif 
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biologinya seperti Tokoferol, Tokotrienols dan Phytosterol. Bahan-bahan inilah yang 

dapat memberi banyak khasiat dari segi kesihatan kepada manusia (Andi Nur Alam 

Syah, 2005). 

Nanas dipilih sebagai perasa tambahan adalah kerana rasa nanas yang sudah 

sinonim dengan rakyat Malaysia dan ini akan memudahkan proses penerimaan 

mereka terhadap produk ini. Pengenalan minyak kelapa dara kepada industri 

konfeksionari adalah sesuatu yang baru di pasaran, maka dijangkakan penerimaan 

awal dari para pengguna akan berkurang jika perasa yang ditambah kepada jeli terdiri 

daripada perasa yang tidak sinonim dengan selera rakyat Malaysia. Jadi, perasa nanas 

yang merupakan perasa yang terkenal di dalam bidang konfeksionari dipilih 

berbanding perasa buah yang lain. Nanas juga dipilih kerana pengeluarannya yang 

agak tinggi di Malaysia di mana statistik Lembaga Nanas Malaysia menunjukkan 

pengeluaran sebanyak 96,957.20 tan metrik pada tahun 2011. Johor merupakan 

negeri pengeluar utama nanas di Malaysia dengan jumlah pengeluaran sebanyak 

80,389.22 tan metrik pada tahun 2011 (Lembaga Nanas Negara, 2011). 

Jeli pektin minyak kelapa dara berperisa nanas ini dibangunkan bagi kegunaan 

rakyat Malaysia amnya khususnya kanak-kanak. Produk ini lebih menfokuskan kepada 

kanak-kanak kerana penerimaan mereka terhadap produk konfektionari lebih tinggi 

berbanding makanan lain (Uem, 2004). Secara amnya, kanak-kanak amat sukar untuk 

mengambil makanan yang sihat untuk diri mereka kerana kebanyakan makanan yang 

sihat tidak bersesuaian dengan selera mereka lebih-Iebih lagi produk berkhasiat tinggi 

seperti minyak kelapa dara. Jadi, dengan penghasilan jeli pektin minyak kelapa dara 

berperisa nanas ini, kanak-kanak dapat mengambil khasiat minyak kelapa dara 

disamping khasiat nanas dalam bentuk yang mereka sukai. Bagi orang dewasa yang 

mempunyai masalah untuk mengambil minyak kelapa dara secara terus juga boleh 

memilih produk ini. 

2 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Objektif projek pembangunan jeli pektin minyak kelapa dara berperisa nanas ini ialah: 

1. Untuk mendapat formulasi terbaik untuk menghasilkan jeli pektin minyak 

kelapa dara berperisa nanas melalui penilaian sensori. 

2. Untuk mengetahui kandungan nutrisi melalui analisis proksimat bagi formulasi 

terbaik. 

3. Untuk mengetahui kualiti dan mutu simpanan produk yang dihasilkan melalui 

ujian fizikokimia termasuk ujian pH, keasidan, jumlah pepejal terlarut dan ujian 

mikrobiologi. 

4. Untuk mengetahui tahap penerimaan pengguna bagi jeli pektin yang dihasilkan 

melalui ujian pengguna. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Minyak Kelapa Dara 

2.1.1 Pengenalan 

Minyak kelapa berasal dari kernel ataupun kopra kelapa atau nama saintifik nya Cocos 

nucifera L. Filipina merupakan negara pengeluar minyak kelapa dara dunia (FAO, 

2006). Menurut Philippine National Standard (PNS) (2004), minyak kelapa dara (rujuk 

rajah 2.1) adalah minyak yang diperoleh daripada isirong kelapa yang segar dan 

matang oleh cara mekanikal atau semulajadi dengan sedikit atau tanpa penggunaan 

haba, yang tidak membawa perubahan kepada minyak. Proses ini mengelakkan 

kehilangan komponen-komponen seperti provitamin A dan vitamin E dan polifenol 

yang disebabkan oleh penyinaran UV dari cahaya matahari dalam pengeringan kelapa 

kering (Nevin dan Rajamohan, 2008). 

Kebanyakan orang percaya bahawa permintaan terhadap minyak kelapa dara 

sebagai makanan berfungsi adalah dicetuskan melalui penerbitan sebuah buku oleh 

seorang warganegara Amerika Syarikat yang bernama Dr. Bruce Fife, bertajuk 'The 

Healing Miracles of Coconut Oil (Keajaiban Penyembuhan Minyak Kelapa) yang 

kemudiannya disemak semula dan ditukarkan kepada 'The Coconut Oil Miracles I 

(Mukjizat Minyak Kelapa). Dr. Fife juga menyatakan "minyak kelapa adalah minyak 

yang paling sihat di bumi (Bawalan dan Chapman, 2006). 

Philippine National Standard juga mendefinisikan minyak kelapa dara sebagai 

bentuk minyak kelapa yang peling tulen, yang pada dasarnya berwarna jernih atau 

tidak berwarna. Ia mengandungi Vitamin E asli dan tidak menjalani sebarang proses 

pengoksidaan hidrolitik dan atmosfera menyebabkan ianya mempunyai kuantiti asid 
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yang sangat rendah, kandungan asid lemak bebas (free fatty acid) dan nilai peroksida 

yang rendah. Ia mempunyai aroma kelapa yang segar bergantung kepada proses 

pengekstrakan minyak yang digunakan (Bawalan dan Chapman, 2006). 

Rajah 2.1: Minyak kelapa dara 

2.1.2 Kaedah Penyediaan Minyak Kelapa Dara 

Terdapat 4 jenis cara penyediaan minyak kelapa dara yang digunakan. Ianya adalah 

seperti di berikut: 
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a. Kaedah Dapur Terubahsuai (Modified Kitchen Method). 

Proses ini dimulakan dengan pemilihan buah kelapa yang matang (Iebih kurang 12 

hingga 13 bulan) dan dibuang tempurungnya. Kelapa yang sudah dibuang 

tempurungnya kemudiannya dibelah dua dan diasingkan isi dari tempurungnya. 

Proses penyediaan santan dimulakan dengan pengekstrakan santan dari isi kelapa. 

Ianya dilakukan samada dengan kaedah manual ataupun boleh juga dilakukan 

dengan pemerah santan kelapa. Asingkan santan yang sudah diperoleh dengan 

hampasnya. Hampas itu kemudiannya dicampurkan dengan air dan diekstrak sekali 

lagi. Santan yang diperoleh dari pengekstakan pertama dan yang kedua dicampurkan 

dan dikacau sehingga sebati selama lebih kurang 10 minit. 

Proses penyediaan minyak kelapa dara dimulakan dengan membiarkan 

santan tadi selama 3 jam. Ini adalah untuk mengasingkan krim santan yang mungkin 

wujud di dalam santan dengan cecair santan. Krim santan yang berada di bahagian 

atas larutan di asingkan. Krim santan ini dipanaskan dengan menggunakan kaedah 

pendandang berganda (double boilel). Minyak akan keluar ketika proses pemanasan 

ini berlaku. Protein akan bergumpal dan mengeluarkan minyak. Kemudian larutan ini 

dituras dengan kain muslin untuk mengasingkan minyak. Proses pengeringan 

dilakukan terhadap minyak yang diperoleh untuk memastikan kandungan lembapan 

lebihan dikeluarkan dan memanjangkan jangka hayat minyak ini. Penurasan kali 

kedua dilakukan dan minyak yang diperoleh kemudiannya dibotolkan (Bawalan dan 

Chapman, 2006). 

b. Kaedah Fermentasi Semulajadi Terubahsuai (Modified Natural 

Fermentation Method) 

Proses penyediaan kelapa untuk kaedah ini adalah sama seperti kaedah dapur 

terubahsuai. Yang membezakannya adalah cara penyediaan minyak kelapa dara. 

Larutan santan dibiarkan untuk proses penapaian selama lebih kurang 16 hingga 24 

jam di kawasan yang bersuhu 35-40°C. Minyak kemudiaannya diskop keluar dari 
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pepejal santan (curci). Minyak ini kemudiannya dikeringkan melalui kaedah yang 

dipilih. lanya kemudian dituras dan dibotolkan(Bawalan dan Chapman, 2006). 

c. Kaedah Pengekstrakan Minyak Bertekanan Rendah (Low Pressure Oil 

Extraction Method) 

Pemilihan buah kelapa untuk kaedah ini adalah sama seperti kaedah-kaedah yang lain 

iaitu kelapa yang berusia 12 hingga 13 bulan sahaja dipilih. lsi kelapa kemudiannya 

diparut dan dikeringkan sehingga kandungan lembapan menjadi lebih kurang 10-12% 

pada suhu 70-7SoC dengan menggunakan pengering udara panas, pengering kelapa 

terubahsuai ataupun pengering solar. Pengekstrakan santan pula dilakukan dengan 

menggunakan kaedah manual penekan skru (screw type press). Kemudian minyak 

dikeringkan dan dibiarkan selama 3 hari untuk memendapkan pejejal dengan minyak. 

Penurasan minyak pula dilakukan dengan menggunakan 3 lapisan beg kain turas. 

Minyak yang diperoleh kemudiannya dibotolkan (Bawalan dan Chapman, 2006). 

d. Kaedah ExpellerBertekanan Tinggi (High Pressure Expeller Method) 

Buah kelapa dipilih dari kalangan yang matang iaitu lebih kurang 12-13 bulan. 

Tempurung dibuang dengan kaedah manual ataupun dengan menggunakan mesin. 

Biji kelapa dibelah dua untuk membuang air dan dikisar dengan menggunakan 

pengisar. lsi kelapa dikeringkan sehingga kandungan lembapan mencapai 3-4% pada 

suhu 70-7SoC dengan menggunakan pengeringan udara panas secara tidak langsung. 

Pengekstrakan minyak pula dilakukan dengan menggunakan expeller bertekanan 

tinggi yang dibina dengan sistem penyejukan di dalam. Minyak dibiarkan selama lebih 

dari 7 hari untuk proses pengenapan. Minyak kemudian dituras dengan menggunakan 

penuras yang bertekanan dan dibotolkan (Bawalan dan Chapman, 2006). 

2.1.3 Komposisi Minyak Kelapa Dara 

Merujuk kepada jadual 2.1, didapati bahawa minyak kelapa dara mempunyai 

kandungan asid laurik yang tinggi berbanding jenis-jenis asid yang lain. Asid laurik 
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yang terkandung dalam minyak kelapa dara mempunyai sifat antimikrobial dan 

mampu membunuh bakteria dalam dan luar badan manusia (Fife et aI., 2008) 

Jadual 2.1: Komposisi minyak kelapa dara mengikut peratusan 

Jenis asid Kompisisi 

Asid kaproik C6:0 

Asid kaprilik C8:0 

Asid kaprik Cl0:0 

Asid laurik C12:0 

Asid miristik C14:0 

Asid palmitik C16:0 

Asid palmitolik C16:1 

Asid sterik C18:0 

Asid olik C18:1 

Asid linolik C18:2 

Asid linolenik C18:3 

C24:1 

*NO = non detectable (tldak dapat dlkesan) 

Sumber: FAD (2006) 

Peratus (0/0) 

NO - 0.7 

4.6 -10.0 

5.0 - 8.0 

45.1 dan ke atas 

16.8 - 21 

7.5 -10.2 

NO* 

2.0 -4.0 

5.0 -10.0 

1.0 - 2.5 

NO - 0.2 

NO 

Oia et al. (2005) juga mendapati bahawa jumlah kandungan fenolik dalam 

minyak kelapa dara ini diperoleh dari kaedah yang berlainan. Ini yang menyebabkan 

minyak kelapa dara mempunyai kandungan fenolik yang lebih tinggi berbanding 

minyak kelapa yang lain. Hasil kajian Marina et al. (2009) yang membandingkan 

sam pel minyak kelapa dara di pasaran Malaysia dan Indonesia telah mengesahkan 

bahawa kandungan fenolik yang jauh lebih tinggi dari minyak kelapa yang lain. Ia 

juga menyatakan bahawa minyak kelapa lain yang melalui proses pengeringan 

dianggap memusnahkan sebahagian dari kandungan fenolik di dalam minyak kelapa. 

Keseluruhan kandungan fenolik dalam minyak kelapa dihasilkan dari kaedah 

tradisional dan komersial (Seneviratne dan Oissanayake, 2008). Keputusan 
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menunjukkan jumlah keseluruhan kandungan fenolik dalam minyak kelapa yang 

diproses secara tradisional adalah tujuh kali ganda dari minyak yang diproses secara 

komersial. 

Penentuan kandungan fenolik di dalam minyak kelapa dara dijalankan oleh 

Marina et al. (2009). Sebahagian daripada asid fenolik yang didapati terdapat dalam 

minyak kelapa dara ialah protokatecuik (protocatechuiq, vanilik, kaffeik (caffeic), 

siringik (syringic), ferulik dan asid p-kaumarik. Kajian ini berpendapat bahawa 

penglibatan aktiviti antioksida yang tinggi dalam minyak kelapa dara ini mungkin 

disebabkan oleh kandungan fenolik tersebut. 

2.1.4 Spesifikasi Minyak Kelapa Dara 

Berdasarkan kepada FAD, sifat kimia dan fizikal minyak kelapa dara perlu mengikut 

kepada spesifikasi yang berikut. 

ladual 2.2: Spesifikasi minyak kelapa dara mengikut FAO 

Sifat kimia dan fizikal Spesifi kasi 

Kelembapan dan kandungan volatil Maksimum 0.20% 

Asid lemak bebas Maksimum 0.20% 

Nilai peroksida Maksimum 3.0 meqjkg minyak 

Penambah makanan lldak dibenarkan 

Kontaminasi 

Bahan volatile pada suhu 105°C Maksimum 0.20% 

Maksimum per kg 

Besi (Fe) 5.0 

Kuprum (Cu) 0.40 

Plumbum (Pb) 0.10 

Arsenik (As) 0.10 

Sumber: FAD (2006) 
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