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Abstract

This study was conducted to investigate the effect of carrageenan powder and seaweed powder
on physicochemical characteristics of pink guava juice drink for improving the quality of the
juice. Physicochemical characteristics for mixture of juice added with carrageenan powder and
seaweed powder was determined in terms of pH, total soluble solid (°Brix), ascorbic acid
content, viscosity and color. Content of carrageenan powder and seaweed powder added in pink
guava juice drink was 0.10%, 0.15% and 0.20%. Samples were stored at 4°C for 14 days and
all analysis done on the day of sample preparation (day 0), day 2, day 4, day 8 and day 14.
Results showed significant differences (p <0.05) on viscosity and ascorbic acid content for all
samples and storage time. However, results for pH, total soluble solids, and color (L*, a* and
b*) did not show significant differences between the sample and the time of storage. Only
control samples showed a significant difference (p <0.05) of the stimulus L* during day 8. The
addition of seaweed powder in the range of 0.10% to 0.20% can increase the viscosity and
ascorbic acid content in the sample, however the use of carrageenan powder cause viscosity
increase in sample. The additional of seaweed powder and carrageenan in juice give a very
similar result to the analysis of pH, total soluble solids, and color.

Keywords: carrageenan powder, seaweed powder, physicochemical, pink guava
juice drink

Abstrak

Kajian ini dijalankan untuk mengetahui kesan penggunaan serbuk karagenan dan serbuk
rumpai laut terhadap ciri-ciri fizikokimia minuman jus jambu batu merah bagi meningkatkan
kualiti jus. Ciri-ciri fizikokimia formulasi minuman jus yang ditambah serbuk karagenan dan
serbuk rumpai laut ditentukan iaitu dari segi pH, kandungan pepejal terlarut (°Brix),
kandungan asid askorbik, kelikatan dan warna. Kandungan serbuk karagenan dan serbuk
rumpai laut yang ditambah dalam minuman jus jambu batu merah adalah sebanyak 0.1% ,
0.15% dan 0.2%. Sampel disimpan dalam suhu 4°C selama 14 hari dan kesemua analisis
dibuat pada hari penyediaan sampel (hari 0), hari ke 2, hari ke 4, hari ke 8 dan hari ke 14.
Keputusan analisis mendapati terdapat perbezaan signifikan (p<0.05) terhadap kelikatan dan
kandungan asid askorbik di antara semua sampel dan tempoh penyimpanan. Manakala
keputusan analisis dari segi pH, kandungan pepejal terlarut (°Brix) dan warna (L*, a* dan b¥)
tidak menunjukkan perbezaan yang signifikan di antara sampel dan semasa tempoh
penyimpanan. Hanya sampel kawalan menunjukkan perbezaan signifikan (p<0.05) dari nilai
stimulus L* semasa tempoh penyimpanan bermula pada hari ke 8. Penambahan serbuk
rumpai laut dalam julat 0.10% hingga 0.20% dapat meningkatkan kelikatan dan kandungan
asid askorbik dalam sampel manakala penggunaan serbuk karagenan menyebabkan kelikatan
sampel semakin bertambah. Kesan penggunaan serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut
adalah hampir sama bagi analisis pH, kandungan pepejal terlarut dan warna.

Kata Kunci: serbuk karagenan, serbuk rumpai laut, fizikokimia, jus jambu
batu merah
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1.0 Pengenalan

Malaysia telah dikenal pasti sebagai pengeluar tumbuhan akuatik
utama iaitu rumpai laut di seluruh dunia. Menurut Organisasi Makanan dan
Pertanian Pertubuhan Bangsa-Bangsa Bersatu (FAO, 2016), Malaysia
menghasilkan 245.332 tan tumbuhan akuatik bernilai USD 63.75 juta pada
tahun 2014, menjadikan Malaysia pengeluar tumbuhan akuatik terbesar ke-7
di seluruh dunia di belakang China, Indonesia, Filipina, Korea Selatan, Korea
Utara dan Jepun. Menurut Wolyna, Hin, Munsu dan Ab Wahab (2017), rumpai
laut mengandungi kandungan yang tinggi dalam serat pemakanan, protein,
kandungan mineral dan vitamin, polifenol, karatenoid serta tokoferol. Jiao, Yu,
Zhang dan Ewart (2011) menyatakan rumput laut merupakan sumber
polisakarida linear sulfat (karagenan) yang digunakan dalam industri
makanan kerana sifat reologi sebagai agen pembentuk gel dan agen
pengembang. Menurut Nor Hidayah, Salma, Abdul Salam dan Mohamad Yusof
(2018), rumpai laut Kappaphycus alvarezii kaya dengan karagenan yang
banyak digunakan dalam industri makanan sebagai agen pemekat dan
penstabil.

Karagenan ialah salah satu karbohidrat polimer yang boleh didapati
daripada rumpai laut dan ia mempunyai banyak kegunaan di dalam industri
makanan (Prajapati & Patel, 2007). Karagenan merupakan agen penggelan
yang diperoleh dari hasil ektrak rumpai laut merah dengan menggunakan air
atau larutan alkali pada suhu tinggi (Muchlisah, 2012). Menurut Ramadani,
Dari dan Aisah (2020), karagenan merupakan hidrokoloid yang berfungsi
membentuk tekstur seperti gel dalam pembuatan gula-gula buah berembang
(Sonneratia caseolaris). Menurut Thakur dan Thakur (2016), karagenan
diklasifikasikan menjadi enam kelas diantaranya adalah Iota (1) -, Lambda (3),
Kappa (k)-, Theta (6)-, Nu (v)-, dan Mu (u)-karagenan. Prihastuti dan Abdassah
(2019) menyatakan karagenan digunakan sebagai agen pengental dan
penstabil terutama dalam produk makanan dan sos.

Malaysia telah menetapkan setiap kategori makanan dan minuman
mempunyai piawaian yang telah khusus seperti ditetapkan dalam Akta
Makanan 1983 dan Peraturan- Peraturan 1985. Di Malaysia terdapat pelbagai
jenis produk diklasifikasikan sebagai minuman ringan iaitu seperti minuman
jus buah, minuman buah, minuman berperisa, bes minuman ringan atau
minuman ringan siap campur, campuran minuman botani, sirap buah, kordial
buah atau skuas buah. Pertambahan kesedaran penduduk negara ini
terhadap kesihatan menyebabkan peningkatan permintaan minuman jus
buah-buahan asli berbanding jus atau minuman yang menggunakan bahan
perisa.

Di Malaysia, jus jambu batu merah dipasarkan dengan kandungan
pepejal terlarut antara daripada 9.9°Brix hingga 10.63°Brix manakala pH
adalah antara 3.46 dan 3.98. Keadaan pempasteuran yang spesifik diperlukan
untuk menghasilkan jus yang berkualiti tinggi dari segi nutrien kandungan
dan rasa serta untuk memastikan ia selamat untuk penggunaan (Zainal, Abdul
Rahman, Ari, Saari & Asbi,1997). Jambu batu merah (Psidium guajaya L.)
merupakan buah klimakterik yang mudah rosak dan diproses menjadi pati
buah, jeli dan puri (Salimah, Lindriati & Purnomo, 2015). Menurut
Aufa,Putranto dan Balia (2020), jus jambu batu merah mempunyai kandungan
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likopen dan vitamin C yang merupakan sumber antioksida yang banyak
terdapat pada isi buah jambu batu merah yang matang. Antioksidan adalah
sebatian dapat melindungi tubuh dari pelbagai penyakit yang berkaitan
dengan kewujudan radikal bebas apabila diminum secara berkala. Menurut
Salimah et al. (2015), puri buah mudah dikendalikan, mutu produk lebih
konsisten dan jangka hayat lebih lama tetapi mengalami pengurangan
kandungan vitamin C, rasa dan warna. Salah satu cara untuk mengurangkan
perubahan tersebut adalah dengan penambahan hidrokoloid.

Bahan penstabil juga dikenali sebagai hidrokoloid. Hidrokoloid adalah
satu polimer larut dalam air yang mampu membentuk koloid dan
mengentalkan larutan dan mampu membentuk gel dari larutan tersebut
seperti gam, pati dan dekstrin (Salimah et al., 2015). Bahan penstabil yang
digunakan dalam minuman oren emulsi adalah pektin dan karboksil metil
selulosa (Mirhosseini, Tan, Hamid, & Yusof, 2008). Bahan penstabil iaitu
karagenan sangat baik dalam mengikat air yang banyak selain harganya yang
murah (Basito, Yudhistira & Meriza, 2018). Menurut Yaseen, Herald, Aramouni
dan Alavi (2005), didapati gam konjac mempunyai kelikatan yang paling tinggi
berbanding larutan gam yang lain berdasarkan sifat fizikal bagi 12 jenis gam
yang dikaji pada kepekatan 0.05%, 0.1% dan 0.5%. Manakala gam arab,
metilselulosa dan pektin mempunyai kelikatan yang rendah dan tiada sifat
elastik. Di antara jenis gam yang digunakan dalam produk makanan adalah
seperti karboksil metil selulosa, karagenan, gam guar, gam arab, konjac,
metilselulosa, pektin dan gam xantan (Yaseen et al.,2005).

Menurut Shamsudin, Mohamed dan Mohd Yaman (2005), kelikatan jus
jambu batu meningkat dengan peningkatan kepekatan iaitu jus jambu batu
(15°Brix) mempunyai kelikatan 11.89%£1.52 mPas manakala jus jambu batu
(20°Brix) kelikatannya adalah 15.68+1.06 mPas. Zainal (2000) menyatakan
peningkatan kelikatan jus jambu batu merah berlaku apabila kandungan
pepejal terlarut meningkat. Menurut Basito et al. (2018), kelikatan larutan
karagenan disebabkan sifat karagenan sebagai polielektrolit daya tolakan
(repulsion) antara cas-cas negatif sepanjang kumpulan sulfat, mengakibatkan
rantai molekul menegang kerana sifat hidrofilik.

Kajian ini berhasrat melihat potensi serbuk karagenan dan serbuk
rumpai laut sebagai hidrokoloid yang digunakan dalam minuman jus jambu
batu merah bagi menjadi alternatif bahan penstabil sedia ada dipasaran
seperti gam arab, gam xanthan, karboksil metil selulosa (CMC) dan lain-lain
lagi. Kajian ini melibatkan penilaian ciri-ciri fizikokimia dalam minuman jus
jambu batu merah. Objektif kajian ini adalah menentukan kesan serbuk
karagenan dan serbuk rumpai laut ke atas ciri fizikokimia minuman jus jambu
batu merah.

2.0 Bahan dan Kaedah
2.1 Bahan mentah

Puri jambu batu merah yang diperolehi daripada Golden Hope Food &
Baverage Sdn Bhd yang beralamat di Sungei Wangi Estate, 32000 Sitiawan,
Perak. Jenis jambu batu merah (Psidium guajava L) yang digunakan adalah
Semenyih dan Sungkai. Spesies rumpai laut yang digunakan adalah
Kappaphycus alvarezii. Rumpai laut kering diperolehi dari Sabah dan
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disimpan dalam peti sejuk. Rumpai laut ini akan dibersihkan dan dikeringkan
di dalam oven pada suhu 50°C selama 24 jam serta dikisar menjadi serbuk
dengan menggunakan mesin pengisar pelbagai (universal cutting mill) bagi
menghasilkan serbuk rumpai laut (Normah & Nazirah, 2003). Serbuk
karagenan komersial diperoleh dari pembekal Tacara Sdn. Bhd. yang
beralamat di TB 4104, Tingkat 2, Lot 51dan 52, Blok D, Bandaran Baru II,
91000 Tawau, Sabah.

2.2 Penyediaan minuman jus jambu batu merah (psidium guajava)

Kaedah pemprosesan minuman jus jambu batu merah adalah
berdasarkan kaedah Cheng, Soh, Liew & Teh (2007) dan Zainal (2000) dengan
sedikit pengubahsuaian. Pengubahsuaian yang dilakukan adalah
menggunakan puri jambu batu merah dan bahan penstabil iaitu serbuk
karagenan atau serbuk rumpai laut yang dicampur bersama gula serta asid
sitrik dalam pemprosesan minuman jus jambu merah. Minuman jus
disediakan dengan menambah 5% gula dan kandungan air 59.66%-59.86%
bagi menghasilkan 9°Brix. Asid sitrik yang digunakan adalah sebanyak 0.14%
bagi melaraskan pH minuman jus jambu batu merah dan mencapai pH 3.6-
3.7. Serbuk karagenan atau serbuk rumpai laut ditambah ke dalam minuman
jus mengikut formulasi yang ditetapkan (Jadual 1). Minuman jus dipasteurkan
jus pada suhu 75°C selama 15 minit. Sampel kawalan adalah minuman jus
yang tidak ditambah serbuk karagenan atau serbuk rumpai laut. Selepas itu,
minuman jus jambu batu merah dibotolkan ia disejukkan segera dan disimpan
pada suhu 4°C. Sampel akan melalui ujian fizikokimia selama 14 hari
mengikut tempoh yang ditetapkan. Carta alir proses penghasilan minuman jus
jambu batu merah merujuk Rajah 1

35% puri jambu batu merah + 59.86%-59.66% air dipanaskan(45°C)

Dikacau

Campurkan 5% gula digaul dengan karagenan @ serbuk rumpai
laut (0.1%, 1.5% @ 0.2%) + 0.14% asid sitrik mengikut formulasi
yang ditetapkan

Pempasteuran (75°C, 15 minit)

Pengisian panas dalam botol bertutup 240ml

Penyimpanan sejuk (4°C)

Rajah 1: Carta alir pemprosesan minuman jus jambu batu merah
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2.3 Rekabentuk kajian

Rekabentuk kajian yang digunakan ialah rekabentuk rawak lengkap
dengan blok dan dilakukan replikasi sebanyak 3 kali. Dalam kajian ini, blok
dilakukan terhadap replikasi. Rawatan yang dilakukan terhadap sampel
adalah penambahan salah satu bahan penstabil iaitu serbuk rumpai laut atau
karagenan. Enam formulasi minuman jus jambu batu merah akan dihasilkan
dan satu formulasi minuman jus jambu batu merah tanpa serbuk rumpai laut
atau karagenan sebagai kawalan. Jadual 1, menunjukkan formulasi bagi
minuman jus jambu batu merah

Jadual 1: Formulasi minuman jus jambu batu merah

Formulasi Puri Jambu Air Gula  Asid Sitrik  Serbuk Karagenan
et MeE oy ey ) Loty (%)

1 35 59.86 5 0.14 0 0

2 35 59.76 5 0.14 0.10 0

3 35 59.71 5 0.14 0.15 0

4 35 59.66 5 0.14 0.20 0

5 35 59.76 5 0.14 0 0.10

6 35 59.71 5 0.14 0 0.15

7 35 59.86 5 0.14 0 0.20

2.4 Penyimpanan

Enam formulasi dan satu kawalan minuman jus jambu batu merah
disimpan pada suhu 4°C selama 14 hari dan sampel dianalisis mengikut
jangka masa tertentu iaitu O hari, 2 hari, 4 hari, 8 hari dan 14 hari (Ibrahim,
Hassan, Abd-Elrashid, Massry,Ghorab Ramadan & Osman, 2011).

2.5 Kaedah kajian makmal

2.5.1 Ujian fizikokimia
Ujian fizikokimia adalah ujian bagi menentukan sifat-sifat fizikal dan
kimia bagi sampel formulasi minuman jus jambu batu merah. Ujian
fizikokimia bagi sampel adalah berdasarkan kaedah AOAC (Association
Of Official Analytical Collaboration) yang diiktiraf oleh antarabangsa
yang ditubuhkan pada tahun 1884 sebagai Persatuan Ahli Kimia
Pertanian Rasmi (Association of Official Agricultural Chemists):
a. Penentuan nilai pH
Penentuan pH dijalankan berdasarkan kaedah AOAC (2000). Nilai pH
ditentukan dengan menggunakan meter pH yang dikalibrasikan
dahulu dengan larutan penimbal pH 4.00, pH 7.00 dan pH10.00.
Bacaan dijalankan secara triplikat dan nilai min direkod bagi setiap
analisis.
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b. Penentuan kandungan pepejal terlarut (° Brix)
Penentuan kandungan pepejal terlarut (¢ Brix) ditentukan dengan
menggunakan refraktometer adalah berdasarkan kaedah AOAC
(2000). Refraktometer dikalibrasi dengan air suling terlebih dahulu.
Bacaan dijalankan secara triplikat dan nilai min direkod bagi setiap
analisis.

c. Penentuan warna
Penentuan warna menggunakan kolorimeter jenis Chromameter CR-
400 Minolta keluaran Jepun. Kalibrasi dilakukan ke atas jubin
berwarna putih sebelum analisis sampel dilakukan (L*=92.2,
a*=+0.49, b*=+0.33).Nilai L* a* b* ditentukan berdasarkan sistem
CIE (Comission International de L’Eclairage). Sistem ini
menggunakan tiga nilai (L*a*b*) untuk menggambarkan ketepatan
kedudukan warna ukuran tahap kecerahan kepada kegelapan.
Bacaan L* menunjukkan ukuran tahap kecerahan kepada
kegelapan, a* menunjukkan ukuran warna merah kepada kehijauan
dan b* menunjukkan ukuran tahap warna kuning kepada kebiruan.
Sampel jus dimasukkan ke dalam tabung uji dan dirapatkan pada
alat pengukur kolorimeter. Bacaan dijalankan secara triplikat dan
nilai min direkod dengan nilai dua titik perpuluhan bagi setiap
analisis.

d. Ujian kelikatan
Sampel diukur kelikatannya menggunakan Brookfield Rheometer
S/P Plush digunakan bagi menentukan kelikatan sampel pada suhu
20£1°C, dengan kelajuan 100rpm. Bacaan diambil 30 saat selepas
gelendong bersaiz no CC40 dimasukkan ke dalam sampel. Setiap
bacaan direkodkan dengan tiga bacaan. Unit ukuran yang
digunakan ialah sentipoise (cPs).

e. Penentuan Kandungan Asid Askorbik
Kandungan asid askorbik ditentukan menggunakan kaedah
pentitratan pewarna 2,6-diklorofenol indofenol (DCPIP) (AOAC
967.21,45.1.14) Setiap 10 ml sampel dicairkan sehingga 100ml
dengan 3% asid metafosforik. Kemudian ditapis menggunakan kertas
turas jenis Whatman (no.4).Sebanyak 5 ml larutan yang telah dituras
dititratkan dengan larutan penunjuk 2,6-diklorofenol indofenol
(DCPIP) sehingga mencecah titik penentuan berwarna merah jambu
selama 15 saat. Kandungan asid askorbik dikira sebagai amaun
miligram asid askorbik per 100ml sampel jus berdasarkan formula
di bawah :

Kandungan asid askorbik (mg/100ml jus) = VxFxVo x 100
E x Vs

V = Isipadu pewarna yang digunakan untuk penitratan
F = Faktor pewarna

Vo = Isipadu komposisi

E = Ekstrak larutan

Vs = Isipadu sampel
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2.6 Analisa statistik

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan komputer dengan bantuan
perisian Pakej Statistik untuk Sains Sosial (SPSS) iaitu IBM SPSS Statistics
21. Data yang direkodkan menggambarkan nilai min bagi tiga replikat. Data
diukur dengan ANOVA dan Post-hoc Duncan untuk menilai dan melihat
perbezaan di antara semua data yang diperoleh terhadap sampel-sampel yang
berbeza. Data yang diperoleh dari ujian fizikokimia akan menggunakan
perisian ini bagi analisis data. Nilai yang diperoleh samada signifikan atau
tidak, akan dijelaskan di dalam perbincangan. Nilai dianggap mempunyai
kepadanan yang sesuai sekiranya nilai yang diperoleh adalah signifikan (p<
0.05), mempunyai nilai R2 lebih daripada 0.75.

3.0 Keputusan dan perbincangan

3.1 Keputusan kandungan pepejal terlarut (°Brix)

Merujuk Jadual 2, kandungan pepejal terlarut (°Brix) bagi minuman jus
jambu batu merah tidak menunjukkan perbezaan yang signifikan (p>0.095)
antara semua sampel iaitu GC, GR1, GR2, GR3, GK1, GK2 dan GK3. Ini kerana
kandungan gula yang ditambah dalam setiap sampel adalah sama iaitu
sebanyak 5%. Oleh itu, serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut dan tidak
memberi kesan terhadap kandungan pepejal terlarut (°Brix) bagi minuman jus
jambu batu merah.

Sepanjang tempoh penyimpan jus selama 14 hari pada suhu 4°C tiada
perbezaan signifikan (p>0.05) bagi semua sampel. Ini menunjukkan suhu yang
rendah tidak mempengaruhi kandungan pepejal terlarut disebabkan jus masih
berada dalam keadaan yang baik dan tidak rosak disebabkan oleh
pertumbuhan mikroorganisama. Seperti yang dilaporkan oleh Ordonez-Santos
dan Vazquez-Riascos (2010) bahawa tiada perbezaan signifikan (p>0.05)
terhadap kandungan pepejal terlarut nektar jambu batu merah yang disimpan
selama 240 hari pada suhu 10°C.

Jadual 2: Kesan serbuk karagenan atau serbuk rumpai laut terhadap kandungan
pepejal terlarut (°Brix) minuman jus jambu batu merah semasa penyimpanan

Kandungan pepejal terlarut (°Brix)

Tempoh penyimpanan

Hari O Hari 2 Hari 4 Hari 8 Hari 14

2 Sampel

9.00£0.0102A 9.00£0.0102A 9.00£0.0102A 9.00£0.0102A 9.00£0.01024
GR1 9.00+0.01024 9.00£0.01024 9.00£0.0102A 9.00£0.0102A 9.00£0.0102A
GR2 9.00+0.0102A 9.00+0.01024 9.00£0.01024 9.00+0.01024 9.00+0.01024A
GR3  9.00+0.0102A 9.00+£0.01024 9.00£0.01024 9.00+0.01024 9.00+0.01024A
GK1 9.00+0.0102A 9.00+0.01024 9.00£0.01024 9.00+0.01024 9.00+0.01024A
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GK2 9.00+0.01024 9.00£0.01024 9.00£0.0102A 9.00£0.0102A 9.00£0.0102A
GK3  9.00+0.01024 9.00£0.01024 9.00£0.0102A 9.00£0.0102A 9.00£0.0102A

Nota: Jadual menunjukkan nilai purata * sisihan piawai daripada replikasi eksperimen, n=3;

GC - Minuman jus jambu batu mengandungi O % serbuk rumpai laut & karagenan

GR1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk rumpai laut

GR2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk rumpai laut

GRS3 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk rumpai laut

GK1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk karagenan

GK2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk karagenan

GK3- Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk karagenan

a: Abjad yang sama pada lajur yang sama menujukkan tiada perbezaan yang signifikan (p<0.05) antara sampel

A:Abjad yang sama pada baris yang sama menujukkan tiada perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi tempoh
penyimpanan

Menurut Sinchaipanit dan Kerr (2007), kandungan pepejal terlarut bagi
minuman lobak merah adalah 11.0-11.2°Brix dalam semua sampel dan
menunjukkan tiada perbezaan yang signifikan (p>0.05) dalam nilai min
kandungan pepejal terlarut bagi semua sampel yang diperhatikan sepanjang
tempoh penyimpanan. Selain itu, Weerasekara, Rathnayaka dan Saranandha
(2012) dalam laporannya membuktikan, tiada perbezaan signifikan (p>0.05)
bagi kandungan pepejal terlarut yang diperhatikan semasa tempoh
penyimpanan selama 6 bulan bagi minuman almond tropika. Oleh itu, serbuk
karagenan dan serbuk rumpai laut tidak mempengaruhi kandungan pepejal
terlarut semasa tempoh penyimpanan.

3.1 Perubahan nilai pH

Nilai pH adalah penting sebagai pengukur bagi keasidan aktif yang
mana mempengaruhi rasa atau kesedapan produk dan memberi kesan
keperluan pemprosesan. Faktor yang amat penting memberi kesan pada masa
dan suhu pensterilan serta penggunaan bahan pengawet adalah nilai pH
sebenar dalam produk buah-buahan. Selalunya pH 4.6 adalah
dipertimbangkan sebagai garis pemisah antara makanan berasid dan bukan
makanan berasid. Penyesuaian nilai pH amat perlu untuk pemprosesan
minuman ringan, jem, jeli dan marmalad (Askar & Treptow, 1993). pH
merupakan kriteria yang amat penting untuk memanjangkan jangka hayat
produk dan merupakan petunjuk kualiti sesuatu produk (Bhat, Suhaida, Han,
Karim & Liong, 2011). Selain itu, Ashurat (1999) menyatakan pH yang rendah
dalam jus adalah bertujuan mengelakkan pertumbuhan bakteria patogen dan
memanjangkan jangka hayat.

Merujuk Rajah 2, terdapat perbezaan yang signifikan (p<0.05) di antara
sampel jus minuman yang mengandungi serbuk Kappaphyucus alvarezzi (k-
karagenan) dan serbuk rumpai laut. Keputusan nilai min pH bagi minuman
jus jambu batu merah dengan penambahan serbuk karagenan atau serbuk
rumpai laut sebagai bahan penstabil adalah meningkat bagi sampel GR2, GR3,
GK1, GK2 dan GK3 berbanding sampel GC manakala sampel GR1 tidak
menunjukkan perbezaan yang signifikan (p>0.05) berbanding GC. Hal ini
menjelaskan bahawa serbuk rumpai laut dan k-karagenan yang lebih banyak
menyebabkan peningkatan nilai pH minuman jus jambu batu merah. Jika nilai
pH semakin meningkat, minuman jus menjadi kurang berasid. Dalam kajian
ini, sebanyak 0.14% asid sitrik telah digunakan untuk menurunkan pH semua

formulasi minuman jus jambu batu merah. Nilai pH yang diperoleh berada
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pada julat 3.63 hingga 3.70 adalah konsisten dengan pH yang dilaporkan oleh
Zainal, Abdul Rahman, Ari, Saari & Asbi (1997) iaitu pH dalam julat 3.46
hingga 3.98 dalam pemprosesan jus jambu batu merah yang dipasarkan di
Malaysia. Manakala Cheng et al. (2007) melaporkan dalam pemprosesan jus
jambu batu pH yang diperoleh adalah dalam julat 3.90 hingga 3.93. Menurut
Salimah et al.(2015), puri jambu batu merah mempunyai julat pH antara 4.04-
4.33 dan apabila ditambah gam arab pH puri lebih rendah iaitu 4.09
dibandingan puri yang ditambah gam xanthan iaitu 4.28.

Berdasarkan Rajah 2, sampel GK3 mempunyai nilai pH paling tinggi
iaitu 3.70 berbanding GC iaitu 3.63. Didapati peratusan serbuk karagenan
yang berbeza boleh mempengaruhi nilai pH seperti yang dilaporkan oleh
Zunairah (2011). Menurut Zunairah (2011), peningkatan kepekatan karagenan
telah menyebabkan peningkatan nilai pH. Keadaan ini dapat dilihat terhadap
jus buah tropika yang ditambah dengan karagenan dan gam arab yang
mempunyai peratusan karagenan yang berlainan. Nilai pH jus buah tropika
yang mengandungi 2% gam arab dan 0.05% karagenan adalah lebih rendah
iaitu 3.87 berbanding jus buah tropika yang mengandungi 2% gam arab dan
0.1% karagenan iaitu 3.94. Selain itu, Yaseen, Herald, Aramouni dan Alavi
(2005) dalam kajiannya menyatakan pH larutan k- karagenan dalam air suling
disimpan semalaman pada suhu 4°C adalah paling tinggi 6.22 berbanding A-
karagenan (5.67) dan i1-karagenan (5.34). Menurut Widjaja, Sumartini dan
Salim (2019), pH minuman jeli ikan menunjukkan peningkatan pH apabila
kepekatan pemanis meningkat. Ini disebabkan karagenan dalam larutan
memiliki kestabilan yang maksimum pada pH 9, akan terhidrolisis pada pH
dibawah 3.5.
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Nota: Graf menunjukkan nilai purata * sisihan piawai daripada replikasi eksperimen, n=3;

a-c : Abjad yang berbeza pada lajur yang sama menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) antara sampel.

A-B: Abjad yang berbeza pada baris yang sama menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi tempoh
penyimpanan

Rajah 2: Perubahan nilai pH minuman jus jambu batu merah yang
mengandungi serbuk rumpai laut dan karagenan semasa

Berdasarkan Rajah 2, semasa tempoh penyimpanan selama 14 hari
pada suhu 4°C didapati nilai pH bagi semua sampel iaitu GR2, GR3, GK1, GK2
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dan GK3 tidak menunjukkan perbezaan yang signifikan (p>0.05) kecuali
sampel GR1 dan GC. Nilai pH tidak berubah semasa penyimpanan disebabkan
oleh suhu penyimpanan yang rendah iaitu 4°C dan jus telah dipasteurkan
pada suhu 75°C selama 15 minit sebelum dibotolkan dengan isian panas serta
disejukkan dengan kadar segera. Ini boleh mengelakkan kerosakan pada jus
disebabkan mikroorganisma yang boleh menyebabkan perubahan pada pH
semasa penyimpanan. Oleh itu, serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut
boleh digunakan minuman jus jambu batu merah kerana memberikan nilai
pH yang sesuai untuk jus.

Kajian oleh Rivas, Rodrigo, Martinez, Barbosa-Canovas dan Rodrigo
(2006), pemerhatian terhadap pH bagi rawatan nadi elektrik serta
pempasteuran jus campuran oren dan lobak merah menunjukkan tiada
perbezaan signifikan (p>0.05) dalam pH jus. Kajian mendapati tiada perbezaan
nilai pH dengan tempoh penyimpanan kecuali sampel P1 (25kV& 280us)
dimana nilai pH menurun pada minggu ke 8 yang disimpan dalam suhu 12°C
disebabkan permulaan kerosakan mikrobiologi. Menurut Muhamad et. al
(2016), pempasteuran adalah proses yang sangat penting kerana ia akan
memusnahkan mikroorganisma yang boleh menyebabkan kerosakan pada
produk dan membolehkan produk mempunyai jangka hayat yang lebih lama
berbanding dengan produk yang tidak dipasteur.

Menurut Sinchaipanit dan Kerr (2007), minuman lobak merah yang
mempunyai partikel saiz yang berbeza mempunyai julat nilai pH di antara 3.39
hingga 3.42 dan tiada perbezaan yang signifikan bagi pH semasa penyimpanan
pada suhu 4°C selama 2 minggu. Biasanya, jangka hayat jus atau minuman
yang dipasteurkan adalah hampir 1 hingga 2 minggu jika disimpan dalam peti
sejuk. Penambahan sedikit bahan asid untuk menurunkan pH dapat
memanjangkan jangka hayat produk disebabkan kesan kepekatan asid yang
menghalang mikroorganisma. Asid sitrik yang ditambah dapat meningkatkan
rasa dan pH minuman lobak merah supaya kurang daripada 4. Selain itu,
Yeom, Chism dan Zhang (2000) juga melaporkan tiada perubahan pH dalam
jus oren yang dirawat dengan elektrik (35kV/cm, 591us) dan disimpan selama
112 hari pada suhu 4°C dan 12°C.

3.3 Kandungan asid askorbik

Jadual 3 menunjukkan purata kandungan asid askorbik di dalam
minuman jus jambu batu merah. Hasil analisis menunjukkan sampel-sampel
tersebut mempunyai kandungan asid askorbik dalam
lingkungan15.19+0.677mg/100g hingga 17.44+0.191 mg/100g. Hasil analisis
statistik menunjukkan tidak terdapat perbezaan yang signifikan (p>0.05) di
antara sampel GR1, GR2, GR3, GK1 dan GK2 tetapi terdapat perbezaan yang
signifikan (p<0.05) dengan GC dan GK3. Sampel kawalan mempunyai
kandungan asid askorbik paling rendah berbanding sampel yang
mengandungi serbuk rumpai laut dan karagenan. Oleh itu, kandungan
karagenan dan serbuk rumpai laut berupaya mengurangkan kehilangan
kandungan asid askorbik dalam minuman jus jambu batu merah. Puri jambu
batu merah yang digunakan dalam penghasilan minuman jus jambu batu
merah adalah 49.93mg/100ml. Menurut Salimah et al.(2015), puri jambu batu
merah mengandungi asid askorbik antara 56.33mg/100ml-57.19mg/100ml

Politeknik & Kolej Komuniti Journal of Social Sciences and Humanities, Vol.5, No.1 2020 114
eISSN 0128-2875



Kesan Penggunaan Serbuk Karagenan dan Serbuk Rumpai Laut ke Atas Ciri-Ciri Fizikokimia
Minuman Jus Jambu Batu Merah

dan kandungan asid askorbik adalah tinggi apabila ditambah gam arab dan
gam xanthan.Ini kerana apabila penstabil adalah tinggi menyebabkan daya
tarikan partikel-partikel koloid semakin tinggi sehingga ruang untuk oksigen
bebas semakin sedikit lalu mengurangkan kemusnahan asid askorbik.
Kandungan asid askorbik yang didapati dalam sampel ini adalah lebih
tinggi berbanding dengan nilai kandungan asid askorbik jus jambu batu
merah yang dipasteurkan pada suhu 75°C/12.9 saat dan 85°C/12.1 saat
masing-masing adalah 8.13 mg/100g dan 6.65 mg/100g (Zainal, 2000).
Manakala Brito,Siqueira, Souza dan Bolini (2009) membuktikan jus jambu
merah bagi sampel komersial yang diperolehi dari Timur Laut Brazil
mengandungi asid askorbik 8.6+0.1 mg/100g hingga 9.7+0.1 mg/100g.
Perbezaan kandungan asid askorbik ini mungkin disebabkan kaedah
pemprosesan, penyimpanan dan jenis pembungkus yang digunakan. Menurut
Thaipong, Boonprakob, Crosby dan Byrne (2006), jambu batu merupakan
buah-buahan yang tinggi kandungan asid askorbik iaitu sebanyak 50 hingga
300mg/100g berbanding buah oren dalam julat 48.9-63.7mg/100g dan pic
3.6-12.6mg/100g (Rapisarda, Bianco, Pannuzoo & Timpoanora,2008).

Jadual 3: Kesan serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut terhadap
kandungan asid askorbik (mg/100g) minuman jus jambu batu merah

Asid askorbik (mg/100g)

= Tempoh penyimpanan

g Hari O Hari 2 Hari 4 Hari 8 Hari 14
((}nC 15.19£0.677<A  12.74+0.638¢B 11.98+0.474bB 10.78+0.490pC 9.60+0.632¢P
GR1 17.17£0.34722 14.65+0.5082PB  14.01+0.7142BC  13.33+0.5512€D  12.45+0.3602D
GR2 17.32#0.31724 14.89+0.0812PB  13.88+0.0902C 12.80+0.5512D 12.45+0.3603E
GR3 17.44%£0.19124 15.14+0.346PB 14.15£0.090a¢ 13.59+0.1122D 12.64+0.3222aD
GK1 17.16%0.6392A4 15.51+0.9372B 13.88+0.5632C 12.85+0.793acD  12.51+0.5172D
GK2 16.6+0.4182bA  14.88+0.7632PB  13.76+0.6172C 12.82+0.110a¢ 10.95+0.798PE
GK3 16.18+0.432bA 14.25+0.607"B 12.12+0.571bC 11.07£0.970bCD  10.37+0.927bcD

Nota: Jadual menunjukkan nilai purata * sisihan piawai daripada replikasi eksperimen, n=3;
GC - Minuman jus jambu batu mengandungi O % serbuk rumpai laut & karagenan

GR1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk rumpai laut
GR2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk rumpai laut
GRS - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk rumpai laut
GK1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk karagenan
GK2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk karagenan
GK3- Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk karagenan

a-c : Abjad yang berbeza pada lajur yang sama menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) antara sampel
A-E: Abjad yang berbeza pada baris yang sama menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi tempoh
penyimpanan

Zainal (2000) melaporkan kandungan asid askorbik dalam minuman jus
jambu batu yang dipasteurkan pada suhu 75°C/12.9 saat dan 85°C/12.1 saat
serta disimpan pada suhu 5°C menyebabkan penurunan kandungan asid
askorbik masing-masing adalah 10.86% dan 5.94%. Keputusan ini

menunjukkan kehilangan asid askorbik boleh melalui pempasteuran pada
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suhu tinggi dalam masa yang singkat. Kadar penurunan asid askorbik semasa
penyimpanan minuman jus jambu batu merah yang dipasteurkan pada suhu
85°C adalah rendah berbanding yang dipasteurkan pada suhu 75°C. Ini
disebabkan lebih banyak oksigen yang larut disingkirkan semasa
pempasteuran pada suhu tinggi maka pengoksidaan asid askorbik semasa
penyimpanan boleh dikurangkan (MAFF, 1985).

Merujuk Rajah 3, terdapat perbezaan yang signifikan (p<0.05) pada
kandungan asid askorbik sampel semasa tempoh penyimpanan pada suhu
40C. Sampel GR1, GR2, GR3 dan GK1 mempunyai kandungan asid askorbik
yang tinggi berbanding sampel GK2, GK3 dan GC selepas 14 hari
penyimpanan. Kandungan asid askorbik semua sampel sepanjang penyimpan
selama 14 hari pada suhu 4°C adalah dalam julat 9.60+0.632 hingga
12.64+0.322. Kehilangan asid askorbik bagi semua sampel adalah antara julat
27.08% hingga 36.74%. Didapati GC mengalami kehilangan kandungan asid
askorbik paling tinggi sebanyak 36.74% bagi berbanding sampel yang lain. Ini
menunjukkan kehadiran serbuk rumpai laut dan karagenan dapat
mengurangkan kehilangan asid askorbik semasa penyimpanan.
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Nota:Graf menunjukkan nilai purata + sisihan piawai daripada replikasi eksperimen, n=3;

a-c : Abjad yang berbeza pada lajur yang sama menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) antara sampel.

A-B :Abjad yang berbeza pada baris yang sama menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi tempoh
penyimpanan.

Rajah 3: Perubahan kandungan asid askorbik minuman jus jambu batu
merah yang mengandungi serbuk karagenan dan serbuk

Kehilangan asid askorbik semasa penyimpanan adalah sama dengan
kajian lain. Padula dan Rodriguez-Amaya (1987) membuktikan penurunan
kandungan asid askorbik adalah 36% bagi jus jambu batu yang disimpan pada
suhu 4°C selama 210 hari. Silva, Maia, Sousa. Figueiredo Costa dan Fonseca
(2010) menyatakan penurunan asid askorbik adalah 35% bagi jus jambu batu
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yang disimpan selama 250 hari pada suhu 25°C. Ordonez-Santos dan Vazquez-
Riascos (2010) melaporkan kandungan asid askorbik nektar jambu batu
dikekalkan sebanyak 46% semasa penyimpanan selama 120 hari. Kehilangan
yang besar dalam nektar jambu batu kerana kehadiran oksigen bebas dan sisa
oksigen dalam nektar yang menyebabkan proses pengoksidaan.

Zainal (2000) melaporkan penyimpanan minuman jus jambu batu
merah pada suhu 5°C adalah diperlukan untuk menghalang kehilangan asid
askorbik. Kajian juga menunjukkan suhu yang tinggi mempengaruhi
kehilangan asid askorbik semasa penyimpanan. Kadar kehilangan kandungan
asid askorbik dalam minuman jus adalah tinggi apabila disimpan pada suhu
bilik berbanding suhu 5°C.

3.4 Keputusan kelikatan dalam minuman jus jambu batu merah

Rajah 4 menunjukkan terdapat perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi
semua sampel terhadap kelikatan. Pertambahan serbuk karagenan dan
serbuk rumpai laut menyebabkan perubahan pada kelikatan sampel.
Kelikatan paling tinggi adalah sampel GK3 di mana peratusan karagenan yang
digunakan adalah 0.2% iaitu 128.535+£0.942 cPs berbanding GC hanya
21.888%£0.103 cPs. Ini menunjukkan pertambahan hidrokoloid seperti serbuk
karagenan dan serbuk rumpai laut menyebabkan perubahan pada kelikatan
jus. Pertambahan serbuk rumpai laut menjadikan kelikatan sampel lebih
rendah berbanding sampel yang ditambah dengan karagenan. Perbezaan
kelikatan yang ketara dapat dilihat bagi semua sampel terutama bagi sampel
yang mengandungi karagenan. Ini mungkin disebabkan karagenan
mempunyai purata jisim molekul relatif melebihi 100kDa (Necas &
Bartosikova, 2013).

Menurut Liang, Hu, Ni, Wu, Chen dan Liao (2006), kesan hidrokoloid
boleh meningkatkan kelikatan jus lobak merah yang ditambah gam guar,
karboksil metil selulosa, gam xantan dan gam gellen. Ini kerana kelikatan bagi
hidrokoloid biasanya meningkat dengan berat molekul yang tinggi. Kelikatan
sampel yang ditambah gam xantan adalah paling tinggi yang mana berat
molekul adalah tinggi berbanding gam lain.

Menurut Yaseen, Herald, Aramouni dan Alavi (2005), pertambahan
peratusan kargenan iaitu dari 0.05% kepada 0.1% telah meningkatkan
kelikatan pada larutan karagenan sebanyak 12.46 mPa s berbanding
sebelumnya hanya 7.39mPa s. Manakala Zunairah (2010) melaporkan
kelikatan jus tropika yang mengandungi campuran jambu batu merah,
tembikai dan belimbing serta bahan penstabil (karagenan dan gam arab)
adalah dalam julat 2.73 hingga 24.99 cPs.
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Nota:Graf menunjukkan nilai purata + sisihan piawai daripada replikasi eksperimen, n=3;

a-g : Abjad yang berbeza pada lajur yang sama menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) antara sampel.

A-D :Abjad yang berbeza pada baris yang sama menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi tempoh
penyimpanan.

Rajah 4: Perubahan kelikatan minuman jus jambu batu merah yang
mengandungi serbuk rumpai laut dan karagenan semasa

Merujuk Rajah 4 terdapat perbezaan yang signifikan (p<0.05) pada
kelikatan minuman jus jambu batu merah semasa penyimpanan selama 14
hari pada suhu 4°C. Ini menunjukkan kandungan pektin yang terdapat dalam
minuman jus jambu batu merah berupaya meningkatkan kelikatan sampel
semasa penyimpanan. Selain itu, kehadiran serbuk karagenan juga boleh
meningkatkan kelikatan sampel.

Menurut Lamkey (2009), kappa karagenan mampu membentuk gel.
Proses penggelan karagenan adalah berkaitan dengan pembentukan heliks
dan biasanya membentuk gel halus dan rapuh. Kekuatan gel yang terbentuk
oleh polisakarida dipengaruhi oleh kehadiran kation. Kadar kelikatan
karagenan bergantung pada kepekatannya, suhu, jenis karagenan, berat
molekul dan kehadiran struktur pepejal yang lain. Peningkatan kepekatan
secara eksponen berlaku kerana sifat polimer garis lurus yang bercas atau
polielektrolik.

3.5 Keputusan warna dalam minuman jus jambu batu merah

Jamilah (2011) menerangkan bahawa nilai stimulus L* merujuk kepada
kecerahan (O=hitam, 100=putih), nilai stimulus a* mempunyai dua bermaksud
iaitu + a (kemerahan) dan -a(kehijauan) serta nilai stimulus b* mempunyai
dua maksud iaitu +b (kekuningan) dan -b (kebiruan).

Keputusan kajian dalam Jadual 4 menunjukkan kesan penggunaan
serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut terhadap warna minuman jus
jambu batu merah dari segi kecerahan (L*). Didapati tiada perbezaan signifikan
(p>0.05) di antara sampel iaitu GR1, GR2, GR3, GK1, GK2, GK3 dan juga GC
pada hari penyediaan sampel. Semasa tempoh penyimpan selama 14 hari
didapati hanya GC menunjukkan perbezaan signifikan pada hari ke 8 dan ke
14 manakala sampel lain yang terdiri daripada GR1, GR2, GR3, GK1, GK2 dan
GK3 tiada perbezaan signifikan (p>0.05). Nilai stimulus L* bagi GC menurun
sedikit sebanyak 3.1%. Ini menunjukkan serbuk karagenan dan serbuk
rumpai laut tidak memberi kesan terhadap kecerahan warna dan boleh
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mengekalkan nilai stimulus L* semasa tempoh penyimpanan selama 14 hari
pada suhu 4°C.

Menurut Zunairah (2010), jus tropika yang mengandungi campuran
jambu batu merah, tembikai dan belimbing serta bahan penstabil (karagenan
dan gam arab) menunjukkan nilai stimululs L* adalah antara julat 31.97
hingga 35.97. Kajian ini mendapati gam arab menyebabkan warna sampel jus
menjadi lebih gelap manakala karagenan yang digunakan tidak memberi
kesan terhadap warna kecerahan sampel.

Jadual 4: Kesan serbuk rumpai laut dan serbuk karagenan terhadap L*
(kecerahan) minuman jus jambu batu merah semasa penyimpanan

L* (Kecerahan)

Tempoh penyimpanan pada suhu 4°C

©

g Hari O Hari 2 Hari 4 Hari 8 Hari 14

éDC 48.22+0.46524 48.12+0.64124 48.03£0.68524 47.79+0.61524B  46.72+0.5832B
GR1 47.37+0.6842A  47.29+0.4382A 47.13+0.94824  47.09+1.0102A  46.28+0.20724
GR2  47.61+0.40224 47.48+0.1802A 47.41£1.03324 47.30+1.04924  46.88+1.0362A
GR3  48.57+0.6232A 48.37+0.58324 48.15%1.075224 47.89+1.1512A  47.11+1.0182A
GK1 48.51+0.917224 48.27+0.4082~4 48.09+1.0882A 48.04+0.92924  47.63+0.8342A
GK2  47.88+0.9762A 47.76+0.8332A 47.64+£0.82224 47.51+0.60224  46.88+1.00924
GK3  47.70+0.84422 47.55+0.67524 47.4320.66124 47.40+0.66024  46.64+0.95624

Nota: Jadual menunjukkan nilai purata * sisihan piawai daripada replikasi eksperimen, n=3;

GC - Minuman jus jambu batu mengandungi O % serbuk rumpai laut & karagenan

GR1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk rumpai laut

GR2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk rumpai laut

GR3 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk rumpai laut

GK1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk karagenan

GK2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk karagenan

GK3- Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk karagenan

a: Abjad yang sama pada lajur yang sama menujukkan tiada perbezaan yang signifikan (p>0.05) antara sampel
A-B: Abjad yang berbeza pada baris yang sama menujukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi tempoh
penyimpanan

Jadual 5 menunjukkan tidak perbezaan signifikan (p>0.05) bagi semua
sampel iaitu GR1, GR2 ,GR3, GK1, GK2, GK3 dan GC. Semua sampel
minuman jus jambu batu merah mempunyai nilai stimulus a* dalam julat
4.89+£0.479 hingga 5.08+0.510. Ini bermakna serbuk karagenan dan serbuk
rumpai laut tidak memberi kesan terhadap nilai stimulus a* (kemerahan) bagi
sampel. Semasa tempoh penyimpanan selama 14 hari pada suhu 4°C didapati
semua sampel tiada perbezaan signifikan (p>0.05). Ini kerana suhu yang
rendah dapat mengekalkan warna sampel semasa penyimpanan.
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Jadual 5: Kesan serbuk rumpai laut dan serbuk karagenan terhadap a*
(kemerahan) minuman jus jambu batu merah

a* (kemerahan)

g Tempoh penyimpanan pada suhu 4°C

g Hari O Hari 2 Hari 4 Hari 8 Hari 14
C?C 5.05+0.34724  4.95+0.3522A 4.88+0.36024  4.84+0.32624 4.78+0.2872A
GR1 4.97+0.5272A  5.02+0.5752A 5.04+0.6632A  5.05+0.5862A 5.10+0.702a4A
GR2 4.8910.47924  4.83+0.43924A 4.95+0.55424  4.97£0.36024 4.94+0.5602A
GR3 5.06%0.53124  5.09+0.5242A 5.11+0.51524  5.11+£0.5152A 5.22+0.5272A
GK1 5.00£0.52024  5.09+0.64124A 5.10+0.60524  5.12+0.6702A 5.17+0.6702A
GK2 5.061£0.42724  5.10+0.53524A 5.17+0.5772A  5.19+0.6462A 5.24+0.5692A
GK3 5.08+0.5102A  5.12+0.4592A 5.14+0.5432A  5.19+0.6042A 5.25+0.5602A

Nota: Jadual menunjukkan nilai purata * sisihan piawai daripada replikasi eksperimen, n=3;

GC - Minuman jus jambu batu mengandungi O % serbuk rumpai laut & karagenan

GR1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk rumpai laut

GR2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk rumpai laut

GRS3 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk rumpai laut

GK1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk karagenan

GK2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk karagenan

GK3- Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk karagenan

a: Abjad yang sama pada lajur yang sama menujukkan tiada perbezaan yang signifikan (p>0.05) antara sampel.
A: Abjad yang sama pada baris yang sama menujukkan tiada perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi tempoh
penyimpanan.

Zunairah (2010) melaporkan, jus tropika yang mengandungi campuran
jambu batu merah, tembikai dan belimbing serta bahan penstabil (karagenan
dan gam arab) menunjukkan peningkatan warna berbanding sampel kawalan.
Ini disebabkan kehadiran kandungan hidrokoloid dan kandungan buah jambu
batu merah serta tembikai boleh meningkatkan keamatan warna merah.
Kajian Cheng et al. (2007) menunjukkan jus jambu batu mempunyai nilai a*
pada produk berada dalam julat -0.01 hingga 0.16. Ini menunjukkan
penggunaan serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut tidak memberi kesan
terhadap nilai stimulus a* (kemerahan) bagi sampel dan semasa penyimpanan.
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Jadual 6: Kesan serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut terhadap b*
(kekuningan) minuman jus jambu batu merah.

b* (kekuningan)

Tempoh penyimpanan pada suhu 4°C

i)

g Hari O Hari 2 Hari 4 Hari 8 Hari 14
((}HC 8.94+0.1912A  9.06+0.51824 8.79+0.69924  8.72+0.6842r  8.77+0.6842A
GR1 8.78+0.8662A  8.57+0.73424A 8.35+0.84824  8.20+0.46022  8.47+0.46022
GR2 8.92+£0.85524  8.74£0.89024 8.414£0.4522 8.31+0.50024  8.46+0.6112A
GRS3 9.20+£0.95424  8.78+0.9782A 8.70+0.9182~A  8.61+0.8172A  8.70+0.8172A
GK1 9.55+£0.37524  9.45+0.7312A 9.11+0.40524  9.08+0.44522  9.30%0.60924
GK2 9.29+0.85524  8.88+0.59924 8.85+0.9512A  8.66+0.6772A  9.11+0.4072A
GK3 9.22+0.93724  8.93+0.89824 8.72+0.94024  8.64+0.71324 9.18+0.45624

Nota: Jadual menunjukkan nilai purata * sisihan piawai daripada replikasi eksperimen, n=3;

GC - Minuman jus jambu batu mengandungi O % serbuk rumpai laut & karagenan

GR1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk rumpai laut

GR2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk rumpai laut

GRS - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk rumpai laut

GK1 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.10 % serbuk karagenan

GK2 - Minuman jus jambu batu mengandungi 0.15 % serbuk karagenan

GK3- Minuman jus jambu batu mengandungi 0.20 % serbuk karagenan

a: Abjad yang sama pada lajur yang sama menujukkan tiada perbezaan yang signifikan (p>0.05) antara sampel.
A: Abjad yang sama pada baris yang sama menujukkan tiada perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi tempoh
penyimpanan.

Merujuk Jadual 6, didapati nilai stimulus b*(kekuningan) pada
minuman jus jambu batu merah adalah tiada perbezaan signifikan (p>0.05)
bagi semua sampel. Semua sampel minuman jus jambu batu merah
mempunyai nilai stimulus b* dalam julat 8.78+0.866 hingga 9.55+0.375. Ini
menunjukkan penambahan serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut
terhadap sampel tidak memberi kesan terhadap nilai stimulus b*
(kekuningan). Semasa tempoh penyimpan selama 14 hari pada suhu 4°C
didapati semua sampel tiada perbezaan signifikan (p>0.05). Ini membuktikan
penyimpanan sampel pada suhu yang rendah tidak memberi kesan terhadap
nilai stimulus b*.

Menurut Cheng et al. (2007) nilai stimulus b* dalam jus jambu batu
adalah dalam julat 5.56 hingga 6.40. Manakala Zunairah (2010) menyatakan
stimulus b* dalam julat -5.46 hingga -3.95 bagi jus tropika. Minuman jus
jambu batu merah dalam kajian ini mempunyai warna kekuningan yang lebih
tinggi berbanding kajian yang dilakukan oleh Cheng et al. (2007) dan Zunairah
(2010).

4.0 Kesimpulan

Penambahan serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut tidak memberi
kesan terhadap ciri-ciri fizikokimia bagi pH, kandungan pepejal terlarut (°Brix)
dan warna. Ini kerana nilai bagi pH, kandungan pepejal terlarut (°Brix) dan
warna tidak signifikan (p>0.05) sepanjang tempoh penyimpanan selama 14
hari dalam suhu 4°C. Terdapat perbezaan yang signifikan terhadap kandungan
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asid askorbik semasa tempoh penyimpanan pada suhu 4°C. Ini menunjukkan
penggunaan serbuk karagenan dan serbuk rumpai dapat mengurangkan
kehilangan kandungan asid askorbik. Semakin tinggi peratus serbuk
karagenan dan serbuk rumpai laut dimasukkan dalam minuman jus jambu
batu merah, kelikatan jus semakin meningkat. Kelikatan jus amat tinggi
apabila menggunakan karagenan berbanding serbuk rumpai laut walaupun
peratus yang digunakan adalah sama. Dicadangkan penggunaan peratus
serbuk karagenan perlu dikurangan kerana julat 0.15%-0.20% menghasilkan
jus yang sangat likat. Selain itu, ujian sensori terhadap mimuman jus jambu
batu yang mengandungi serbuk karagenan dan serbuk rumpai laut perlu
dijalankan untuk mengetahui penerimaan pengguna terhadap minuman jus
ini.
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