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ABSTRAK 

Projek penyelidikan ini dijalankan untuk menghasilkan satu formulasi terbaik 50S 
buah nanas (Ananas comosus) melalui ujian pemeringkatan Balance Incomplete 
Block (BIB) design dan seterusnya ujian hedonik. Formulasi F5 yang dipilih sebagai 
formulasi terbaik berdasarkan penerimaan tertinggi mencatatkan skor min yang 
tertinggi bagi atribut warna, aroma, kelikatan, kemasaman, kemanisan, 
keseimbangan rasa manis dan masam, aftertaste dan penerimaan keseluruhan dan 
perbezaan signifikan (p<0.05) diperhatikan. Formulasi F5 mengandungi 30% gula, 
0.8% asid sitrik, 35% puri buah nanas, 1.76% kanji terubahsuai, 0.5% garam, 
0.1 % gam xanthan dan 31.84 % air. 50S buah nanas mengandungi 0.63±0.03% 
protein, 0.68±0.06% lemak, 8.43±0.46% fiber, 0.80±0.05% mineral, 
4S.99±0.04% lembapan dan 43.47±0.50% karbohidrat. pH 50S buah nanas yang 
dihasilkan ialah 3.03±0.02, jumlah pepejal terlarut 42.33±0.50 °Briks, kandungan 
jumlah asid tertitrat 0.89±0.06% dan kelikatan 18.33±1.S3 poise. Daripada kajian 
mutu simpanan, didapati 50S buah nanas yang disimpan pada suhu 27°C dan suhu 
SOC selama 30 hari adalah selamat dimakan dengan kandungan mikrobiologi yang 
rendah. Perubahan pH 50S buah nanas yang disimpan pada suhu 27°C dan suhu 
5°C sepanjang tempoh 30 hari penyimpanan adalah signifikan (p<O.OS) manakala 
perubahan jumlah pepejal terlarut dan perubahan jumlah asid tertitrat adalah tidak 
signifikan (p>O.OS). T1ada perbezaan yang signifikan (p>O.OS) untuk kesemua 
atribut sensori bagi sos buah nanas segar dengan 50S buah nanas yang disimpan 
selama 30 hari kecuali bagi atribut keseimbangan rasa manis dan masam. 
Berdasarkan ujian pengguna, 50S buah nanas secara keseluruhannya mendapat 
skor median 6 iaitu "suka" bagi kesemua atribut yang diuji. 5ebanyak 53% 
pengguna bersetuju akan membeli produk ini jika produk ini dipasarkan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF PINEAPPLE SAUCE 

A study was carried out to produce the best formulation of pineapple sauce 
using Balanced incomplete block (BIB) design ranking test and hedonic 
test. From the tesC FS was chosen as the best formulation according to the 
highest score obtained. FS contain 30% SUga0 0.8% citric aci~ 3S% 
pineapple puree; 1.76% modified cornstarch O.S% salC 0.1% Xanthan 
gum and 31.84% water. Formulation FS recorded highest mean score for 
attributes tested which are Co/00 aroma; viscosity, sourness; sweetness; 
balance between sweetness and sourness; aftertaste and overall 
acceptability and significant difference (p<O. OS) was observed. Pineapple 
sauce contains 0.63~0.03% protein 0.68:±0.06% faC 8.43:±0.46% fibe0 
0.80~0.OS% minera~ 4S.99:±0.04% moisture dan 43.47:±0.SO% 
carbohydrate. Pineapple sauce has low pH of 3. 03:±0. 02; total soluble solid 
of 42.33:±0.SO °Briks; titratable acidity of 0.89:±0.06% dan viscosity of 
18.33:±1.S3 poise. Shelf life study carried out for the sauce kept in 27°C 
and SOC shows significant difference (p<O.OS) for pH and no significant 
difference (p>O.OS) for total soluble solid and titratable acidity changes 
and the sauces stored for 30 days under the temperature of 270C and SOC 
are safe for consumption. Multiple comparison test showed significant 
difference (p<O.OS) between fresh sample and sample that was kept for 30 
days for taste balance between sweetness and sourness. Based on 
consumer study, the median score of pineapple sauce was 6 for all the 
tested attributes. S3% consumers agreed they would purchase this product 
if it is available in market. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Menurut Akta Makanan 1983 (Akta 281), sos ialah satu sediaan makanan lazat dalam 

bentuk cecair atau semi cecair dengan atau tanpa rempah yang bertujuan untuk 

dimakan bersama makanan lain untuk memberi keenakan. Penggunaan sos boleh 

dibahagikan kepada tiga iaitu sebelum penyediaan makanan, semasa memasak dan 

juga semasa menghidangkan makanan atau selepas makanan diproses (Jones dan 

Man, 1994). Makanan seperti daging dan ayam diperap dengan sos seperti sos 

barbeku sebelum dimasak supaya sos diserap oleh daging tersebut dan memberi rasa 

yang menarik dan ada juga sos yang digunakan semasa memasak seperti sos ikan, 

sos tiram dan sos soya (kicap) yang menambah baik rasa makanan. Penggunaan sos 

yang paling biasa diamalkan ialah semasa menghidangkan makanan seperti sos cili 

dan tomato yang sering dimakan dengan makanan yang digoreng. Terdapat pelbagai 

jenis sos seperti sos masakan, sos pasta, sos yang difermentasi (Pickled sauce), sos 

barbeku, sos koktel, sos ikan, sos tiram, sos berasaskan soya (soy based sauce), sos 

cili, sos tartar, mayonis, sos perap (marinade sauce) dan sos buah. 

50S buah ialah perasa makanan yang diperbuat daripada buah yang bertujuan 

untuk menambah keenakan sesuatu makanan yang diiringinya. 50S buah juga seperti 

sos cili, sos tomato dan sos salad selalunya dimakan bersama makanan lain 

terutamanya pencuci mulut. 50S buah boleh dibahagikan kepada dua bahagian iaitu 

sos buah pedas dan sos buah pencuci mulut. 50S buah pedas amat sesuai digunakan 
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sebelum penyediaan makanan, semasa penyediaan makanan dan juga semasa 

menghidangkan makanan. Manakala sos pencuci mulut pula sesuai dihidangkan 

selepas penyediaan makanan semasa makanan dihidangkan dan amat sesuai dimakan 

bersama pencuci mulut yang manis dan juga pencuci mulut yang kurang manis 

bergantung kepada kandungan asid dalam sos tersebut. 50S yang masam amat 

bersesuaian untuk dimakan bersama pencuci mulut yang manis seperti ais krim dan 

pastri. Manakala sos yang manis pula amat sesuai dimakan bersama pencuci mulut 

yang masam seperti tart buah- buahan. 50S buah memperbaikan sesuatu pencuci 

mulut dengan menambah rasa yang manis atau masam, warna yang menarik dan 

menwujudkan kontra (Peterson, 1991). 

Di Malaysia, terdapat beberapa 50S seperti sos salad, toping dan sos koktel 

tetapi kurang diketahui ramai. Pengunaan sos pencuci mulut terutamanya sos buah 

adalah sangat meluas terutamanya dalam makanan mewah dan wujudnya pelbagai 

jenis sos buah yang dipasarkan berasaskan buah - buahan yang diimport seperti sos 

kranberi, sos strawberi, sos rasberi, sos epal, sos ceri dan sos pie. Oleh itu, sos buah 

berasaskan buah- buahan tempatan bukan sahaja dapat meningkatkan penggunaan 

sos tetapi juga mengalakkan penanaman buah - buahan tempatan dan 

mempelbagaikan penggunaan buah- buahan tempatan (Faridah dan Rokiah, 1997). 

Jumlah jualan runcit sos dan perencah di seluruh dunia pad a 2008 ialah 6, 609, 500 

tan dan meningkat kepada 7, 013, 100 tan pada 2010 dan di Malaysia pula 56, 700 

tan pada 2008 dan meningkat kepada 60, 000 tan pada 2010. Jumlah jualan runcit 

50S sedia di makan (table sauce) yang merangkumi sos yang sedia dimakan seperti 

50S tartar, sos cili, 50S epal untuk daging dan sos kicap (soy based sauce) di Malaysia 

pada tahun 2008 adalah 30, 600 tan dan meningkat kepada 32, 300 tan pad a tahun 

2010. Ini menunjukkan terdapat permintaan yang meningkat bagi sos di Malaysia 

mahupun dunia. 
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Dalam Akta Makanan 1983, tidak terdapat perundangan yang khusus bagi 50S 

buah tetapi terdapat perundangan dan akta bagi 50S tomato. Oleh kerana tomato juga 

boleh dianggap sebagai buah, peraturan dan panduan yang dijelaskan bagi 50S 

tomato akan digunakan. Menurut Akta Makanan 1983 (Akta 281),505 tomato haruslah 

mengandungi tidak kurang daripada 25% jumlah pepejal larut, 4% pepejal tomato 

larut dan 0.8 jumlah keasidan. 5elain itu, 50S tomato juga tidak boleh menunjukkan 

apa- apa penanpanan apabila dieramkan pada suhu 37°C selama 15 hari dan kiraan 

kulat Howarclnya tidak boleh melebihi 50% daripada jumlah bidang yang dikaji. 

Buah nanas (Ananas comosus) ialah salah satu daripada beberapa buah

buahan tropika yang telah dieksploitasi secara komersial dan merupakan buah yang 

dikenali di seluruh dunia. Pokok nanas merupakan tumbuhan berherba ketinggaan 

kira- kira satu meter sewaktu matang dan dipercayai berasal dari Amerika 5elatan. 

Namun, kini nanas telah tersebar di merata kawasan tropika dan subtropika. Buah 

nanas ialah sejenis buah yang boleh dipelbagaikan produknya seperti nanas kaleng, 

minuman berasaskan buah nanas, gula- gula dan sebagainya. 5elain itu, buah nanas 

juga boleh dimakan segar ataupun dimasak untuk dijadikan lauk harian. Oleh itu, 

buah nanas ialah buah tempatan yang sesuai digunakan dalam 50S buah berasaskan 

buah- buahan tempatan dan pastinya akan memenuhi citarasa rakyat Malaysia dan 

juga berpotensi tinggi untuk dipasarkan ke luar negara. 

50S buah nanas yang dihasilkan dalam kajian ini adalah bersifat masam dan 

manis dan sesuai dijadikan sebagai cicah bagi pencuci mulut. 50S ini dihasilkan untuk 

mempelbagaikan produk 50S manis yang kini amat kurang di pasaran terutamanya di 

Malaysia dan meningkatkan penggunaan buah - buahan tempatan. 50S buah nanas 

ini amat sesuai dimakan bersama kek, ais krim, puding, agar - agar, waffle dan juga 

buah - buahan segar. Proses penghasilan 50S ini melibatkan bahan mentah utama 

iaitu puri buah nanas yang segar. Dalam penghasilan 50S buah nanas ini, bahan 
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pengawet dan pewarna tidak digunakan kerana kandungan pH 50S yang rendah dapat 

bertindak sebagai agen antimikrobial dan warna buah nanas yang cerah menyebabkan 

penggunaan bahan pewarna tidak perlu. 

50S buah merupakan produk yang masih baru dan belum menonjol di kalangan 

pengguna tempatan jika dibandingkan dengan 50S cili, 50S tomato, 50S mayonis dan 

lain - lain lagi. Walaupun 50S buah nanas sudah terdapat di pasaran, namun dalam 

kajian ini 50S nanas dihasilkan dengan menggunakan indeks kematangan buah nanas 

yang berlainan iaitu indeks empat, lima dan enam untuk mengetahui indeks buah 

nanas yang digemari panel sensori bagi 50S buah nanas yang merupakan 50S pencuci 

mulut. 5elain itu, kandungan asid diubah untuk setiap indeks kematangan untuk 

menentukan keseimbangan kemasaman dan kemanisan yang digemari pengguna. 

Akhirnya, 50S buah nanas yang dihasilkan dalam kajian ini tidak mengandungi bahan 

pengawet, pewarna dan perisa tiruan. 

1.2 Objektif Kajian 

Objektif utama dalam kajian ini ialah untuk: 

1. 

2. 

3. 

4. 

Menghasilkan formulasi 50S buah nanas terbaik melalui ujian sensori 

Menentukan kandungan nutrien dan kualiti fizikokimia 50S buah nanas 

Menentukan perubahan tahap kualiti dan ke5tabilan 50S nanas 

sepanjang tempoh penyimpanan melalui ujian mikrobiologi, analisis 

fizikokimia dan ujian sensori. 

Menentukan penerimaan pengguna terhadap 50S buah nanas melalui 

ujian pengguna 
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BAB2 

ULA5AN KEPU5TAKAAN 

2.1 50S 

50S boleh ditakrifkan sebagai kumpulan prod uk yang berbentuk cecair atau separa 

cecair dan mengubah atau menambahbaik ciri- ciri sensori makanan tersebut dengan 

meningkatkan perisa dan rasa makanan, menambahbaik tekstur, rupa serta 

menjadikan sesuatu makanan menarik dan lazat (Jones dan Man, 1996; Brown, 2000). 

Kegunaan sos adalah meluas, ada 50S yang ditambah ke dalam makanan sewaktu 

penyediaan makanan dan ada 50S yang dihidangkan bersama makanan untuk 

menambah perisa dan menyelerakan makanan (Jones dan Man, 1996). Di luar negara, 

50S adalah bahan makan yang amat popular dan amat meluas tidak seperti di 

Malaysia. Di luar negara, terdapat pelbagai jenis 50S seperti 50S tartar, 50S barbeku, 

50S keju, 50S Hollandaise, sos putih (white sauce), 50S coklat, 50S karamel, 50S 

mayonis, 50S pencuci mulut (desert sauce) dan sebagainya tetapi di Malaysia, 50S 

yang popular adalah 50S tomato, 50S cili, 50S mayonis dan 50S thousand island 

(Brown, 2000). 

Fungsi 50S dalam makanan ialah untuk menambah kelembapan makanan, 

menambah kepentingan visual sesuatu makanan, meningkatkan perisa sesuatu 

makanan dan menambah baik tekstur. 50S dapat menambah kelembapan makanan 

yang bersifat kering terutamanya makanan yang dipanggang yang sering dihidangkan 

dengan 50S emulsi. 5tik yu gergaji (swordfish) yang dihidangkan dengan sos lada 

merah dapat memperbaik rupa dan warna seluruh hidangan stik itu. Rasa daging 
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ditambah oleh sos pedas yang diperbuat daripada lada hijau dapat memperdalam dan 

memperkaya rasa daging itu secara keseluruhan. Banyak sos termasuk sos hiasan 

menambah tekstur kepada makanan seperti dalam ayam chasseur yang dihidangkan 

dengan sos yang disediakan dengan tomato dan cendawan. 

2.1.1 Pengelasan Sos 

Menurut Jones dan Man (1996), sos boleh dibahagikan kepada tiga bahagian iaitu sos 

emulsi, sos bukan emu lsi dan sos berasaskan buah - buahan. 50S emulsi adalah sos 

yang mengandungi kandungan lemak yang tinggi seperti sos mayonis dan sos tartar 

(Jones dan Man, 1996). 50S bukan emulsi pula tidak mengandungi lemak dan 

selalunya proses penyediaan 50S in melibatkan proses pemanasan. (Jones dan Man, 

1996). 50S berasaskan buah - buahan boleh dibahagikan kepada dua bahagian iaitu 

sos pedas (savory sauce) yang selalunya dimakan dengan daging seperti sos epal dan 

kranberi yang dimakan bersama daging ayam atau angsa dan sos manis pula 

digunakan bersama pencuci mulut seperti ais krim, puding (patfaif) dan kek (Brown, 

2000). 

Menurut Brown (2000) pula, sos boleh dibahagikan kepada dua bahagian 

utama iaitu sos pekat dan 50S cairo 50S keju dan 50S kastad digolongkan dalam 

kategori 50S pekat manakala sos buah- buahan, 50S berbeku, 50S coklat dan sos 

tomato digolongkan dalam kategori 50S cairo Peterson (1999) mengolongkan sos 

buah- buahan sebagai 50S pencuci mulut bersama- sama dengan 50S coklat, 50S 

karamel dan creme ang/aise yang dimakan atau diiringi bersama makanan lain dan 

tidak dimakan begitu sahaja. 
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Oleh itu, secara keseluruhannya, 50S buah - buahan boleh digolongkan 

sebagai sos pencuci mulut bukan emulsi yang cairo 50S buah yang manis selalunya 

diiringi dengan pencuci mulut yang kurang manis seperti brioche (sejenis roti) dan 

50S buah yang kurang manis selalunya diiringi dengan pencuci yang manis seperti ais 

krim untuk menwujudkan kontra yang menarik (Peterson, 1999). 50S buah nanas 

yang dihasilkan dalam kajian ini boleh digolongkan sebagai makanan berasid kerana 

pH 50S buah ini ialah kurang daripada 4.6. Oleh itu, 50S buah nanas yang dihasilkan 

bersifat masam manis yang sesuai dimakan bersama pencuci mulut seperti kek, ais 

krim dan puding. 

2.1.2 Prinsip Pemprosesan 50S 

Prinsip asas pemprosesan buah adalah sama seperti 50S yang lain. 50S buah 

disediakan dengan memasak bahan - bahan utama iaitu puri buah, gula, garam dan 

bahan pemekat bersama- sama air sehingga mendidih. Bahan - bahan lain ialah asid 

makanan dan bahan pengawet. Asid asetik digunakan untuk menurunkan pH 50S 

kepada kurang daripada 4.5. Penurunan pH ini adalah amat penting sekiranya bahan 

pengawet natrium benzoat digunakan kerana bahan pengawet ini mempunyai kesan 

yang maksimum hanya pada pH 4.5 ke bawah (Faridah dan Rokiah, 1997). 50S diisi ke 

dalam botol semasa masih panas dan botol ditutup serta merta dengan rapi 

menggunakan penutup jenis logam untuk mengurangkan kontaminasi mikroorganisma 

kepada 50S dan juga bertujuan untuk menwujudkan keadaan separa hampagas 

(partial vacuum) di bahagian mulut botol supaya pertukaran warna 50S di leher botol 

dapat dikurangkan. 
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2.1.3 Kawalan Mutu 

Kawalan mutu pengeluaran perlu diamalkan bagi menjamin mutu 50S yang dihasilkan 

sentiasa seragam. Amalan ini bermula dari peringkat awal hingga ke peringkat akhir 

pemprosesan. Ia melibatkan kawalan sebelum pemprosesan termasuk kawalan 

kebersihan dan sanitasi (Hamdzah et al., 2005). 

a. Kawalan Mutu Sebelum Pemprosesan 

Pemilihan bahan mentah yang baik dapat menjamin mutu hasil yang baik. Buah yang 

busuk, rosak dan berpenyakit tidak boleh digunakan, buah segar sahaja digunakan. 

Bahan- bahan perlu disimpan di dalam stor bahan mentah yang bersih (Hamdzah et 

al., 2005). Pembelian buah patut dirancang untuk digunakan secara jangka pendek 

jika tiada kemudahan bilik sejuk, bahan yang disimpan awal digunakan dahulu 

sebelum menggunakan bahan yang baru. 

Bahan mentah lain yang digunakan dalam pemprosesan 50S buah nanas ialah 

gula, asid, garam, gam Xanthan dan kanji terubahsuai. Bahan ini hendaklah dilabel 

dan disimpan di tempat yang kering serta bersih. Perlu ditentukan bahan - bahan 

tersebut diterima pada masa yang ditetapkan agar jadual pemprosesan tidak 

tergendala. Air yang digunakan untuk pemprosesan hendaklah air yang selamat dan 

boleh diminum. 

b. Kawalan Mutu Semasa Pemprosesan 

Pada peringkat ini, langkah pemprosesan yang kritikal dan boleh menjejaskan mutu 

50S harus dikenal pasti dan diberi perhatian dengan mengambil kira ciri yang perlu 

diuji, tentuan khas untuk ciri tersebut, cara pengambilan sampel, tindakan yang perlu 
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