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ABSTRAK 

Kajian yang dilakukan adalah mengenai kesan pembungkusan dan pencahayaan ke atas 
kualiti buah mangga air (Mangifera aquaea sp. nov. ) Sebanyak empat jenis kombinasi 
rawatan diuji ke atas buah mangga air iaitu rawatan pertama (T1), mangga air tidak 
dibungkus dengan beg bungkusan polietilena dan disimpan dalam kawasan gelap, rawatan 
kedua (T2), mangga air dibungkus menggunakan beg bungkusan polietilena dan disimpan 
dalam kawasan gelap, rawatan ketiga (T3), mangga air tidak dibungkus dan disimpan di 
kawasan bercahaya dan rawatan keempat (T4), mangga air dibungkus dan disimpan di 
kawasan bercahaya. Semua rawatan IN disimpan dalam bilik makmal dengan suhu sekitar 
24 hingga 27 °C dan kelembapan relatif adalah 60 hingga 75 peratus. Uma jenis 
parameter digunakan dalam kajian ini laitu kualiti visual buah, min peratus kehilangan air, 
min peratus kandungan pepejal terlarut, min peratus asid tertitrat dan min nilai pH. 
Analisis data menggunakan ANAVA satu hala mendapati min peratus kehilangan berat dan 
peratus kandungan pepejal terlarut menunjukkan terdapat perbezaan bererti ke atas 
empat rawatan manakala min peratus asid tertitrat clan nilai pH menunjukkan tiada 
perbezaan bererti berlaku ke atas empat rawatan. Hasil eksperlmen mendapati bahawa 
rawatan pembungkusan dan tanpa pencahayaan dapat mengekalkan kualiti visual yang 
baik ke atas mangga air berbanding rawatan lain. Rawatan tanpa dibungkus menunjukkan 
peratus kehilangan berat dan peratus kandungan pepejal terlarut yang tinggi berbanding 
rawatan yang dibungkus. Rawatan pencahayaan menunjukkan peratus kehilangan berat 
dan peratus kandungan pepejal terlarut lebih tinggi berbanding rawatan yang disimpan 
dalam keadaan gelap. Walau bagaimanapun, kesan cahaya dan pembungkusan 
dipengaruhi oleh faktor suhu dan kelembapan relatif bilik makmal. Rawatan dua (T2), 
mangga air dibungkus menggunakan beg bungkusan polietilena dan disimpan dalam 
kawasan gelap merupakan rawatan yang lebih balk antara semua rawatan kerana rawatan 
tersebut lebih mengekalkan kualiti yang baik berbanding rawatan yang lain. 
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ABSTRACT 

This research was undertaken to study the effect of packaging and lighting on the 
postharvest quality of 'mangga air', (Mangifera aquaea sp. nov. ). There were four 
combination of treatments being on 'mangga air'. The first treatment where the 'mangga 
air' was not packed with the polyethylene bag and kept in the dark. The second treatment 
was where the 'mangga air' was packaged with the polyethylene bag and kept In dark 
condition. The'mangga air' in the third treatment was not packed and then exposed to the 
light and the fourth treatment where the 'mangga air' was packed with polyethylene bag 
and exposed to light. All the treamtents were kept under room temperature of between 24 
and 27 °C with relative humidity of between 60 and 75 percent Five parameters were 
used: fruit visual quality, percentage mean of weight loss, percentage mean of soluble 
solid concentration, percentage mean of titrate acid and the mean value of pH. The data 
were analzyed using one way ANOVA. The findings showed that the percentage mean of 
weight loss and soluble solid concentration showed significant difference to four 
treatments whereas percentage mean of titratable add and the mean value of pH showed 
no significant to the treatments. The result showed that the treatment using packaging 
and exposed In the dark was able to maintain the good visual quality of 'mangga air' 
compared to other treatments. The treatment without packaging showed higher percent of 
weight loss and soluble solid concentration compared to packaged treatment. The lighting 
showed higher percentage of weight loss and soluble solid concentration compared to 
fruits kept in the dark condition. However, these two factors, lighting and packaging, were 
Influenced by the temperature and relative humidity of laboratory room (SPL 1). 
Treatment two, fruit packaged and kept in the dark is better treatment because this ti 
treatment maintain the good quality of'mangga air' fruits compared to other treatment 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Pemiagaan buah-buahan timbul daripada kepentingan komoditi tersebut di dalam diet 

manusia. Sebagal salah satu langkah menjaga kesihatan, buah-buahan menjadi salah satu 
makanan yang diambil dalam menu seharian (Wills, 1998). Berdasarkan statistik yang 
dikeluarkan pada tahun 2009 oleh Kementerian Pertanian dan Industri Asas Tani, 

penggunaan per kapita komoditi makanan utama bagi buah-buahan adalah tertlnggi laitu 

sebanyak 92.9 kg per orang, diikuti beras laitu 79.6 kg per orang dan sayur-sayuran 
sebanyak 56.4 kg per orang. Angka ini menunjukkan peningkatan pada tahun 2009 
berbanding tahun 2008 laitu sebanyak 90.5 kg per orang. Statistik pengeluaran buah- 
buahan pula adalah kedua tertlnggi selepas beras dengan pengeluaran sebanyak 1.7 juta 
tan metrik pada tahun 2009 berbanding 1.6 juta tan metrik pada tahun 2008. 

Mangga adalah salah satu buah-buahan tropika yang ditanam dan diniagakan di 
Malaysia. Ini dapat dilihat daripada penyebaran tanaman buah mangga yang pelbagal clan 
boleh didapati di seluruh pelosok daerah di Malaysia (Zahid, 2002). Tanaman mangga 
merupakan antara tanaman buah-buahan utama yang terpenting dan buah mangga 
pernah diberi gelaran sebagai ̀Raja Buah-buahan' (Richard, 2009). Mangga dijadikan 
sebagai makanan pencud mulut yang sangat popular dalam kalangan masyarakat 
Malaysia. Bagi mangga yang digunakan dalam kajian IN iaitu mangga air atau nama 
saintifiknya Mangifera aquaea sp. nov. merupakan mangga tempatan yang berasal dad 
Sabah. Di Sabah, terdapat 19 spesis daripada genus Mangifera lebih dikenali sebagal 
'kayu asam' yang mana 15 spesis daripadanya telah dikumpulkan dan didokumentasikan 
(William dan Lagani 1993). 



Selain rasanya yang enak, buah mangga harum baunya serta kaya dengan sumber 

vitamin C, ß-karotin, riboflavin, foliks asid dan mineral yang terdirl daripada kalsium, zink 
dan fosforus. Kebanyakan buah mangga dimakan terus, tetapi buah ini boleh juga 

diproses menjadi berbagai-bagai keluaran seperti jem, jell, nektar dan minuman berperasa 

mangga. Selain Itu, buah mangga juga boleh ditinkan dan dikeringkan. Mangga muda 
boleh dijeruk dan digunakan dalam masakan sebagai penggantl asam, dibuat rojak buah 

atau dicampur dalam sambal belacan (Rukayah, 1999). 

Buah mangga merupakan buah klimakterik iaitu buah yang menghasilkan kadar 

respirasi yang tinggi ketika memasuki peringkat peranuman. Buah mangga biasanya 

mencapal tahap kematangan yang sesuai dan boleh ditual selepas empat hingga lima 
bulan pembentukan putik buah bergantung kepada varied dan keadaan persekitaran. 
Buah mangga biasanya dituai ketika buah masih berwama hijau dan akan ranum semasa 
dalam proses pemasaran. Buah mangga mengambil masa antara enam hingga sepuluh 
hart untuk ranum di bawah suhu persekitaran yang sesuai dan boleh menjadi terlalu 

ranum dan rosak ketika disimpan dalam tempoh masa 15 had (Habib et al., 2009). 

Perubahan yang berlaku semasa peranuman buah mangga adalah wama kulit 

mangga berubah daripada hijau gelap kepada hijau terang atau kuning atau oren 
(bergantung pada kultivar), wama Isi buah mangga berubah darf putih kepada kuning 

pucat atau kuning terang kepada kuning keorenan pada semua kultivar, meningkatnya 
kandungan karotenoid dan berkurangnya kandungan kiorofil, berkurangnya kekerasan Isi 
dan meningkatnya kandungan air atau jus, kadar peningkatan dalam penghasilan respirasi 
dan etilena, pertukaran kanji kepada gula ringkas disebabkan aktiviti amylase, 
peningkatan kandungan pepejal teriarut, pengurangan kandungan asid organik dan 
peningkatan sebatian aktif mudah meruap yang memberikan ciri aroma kepada buah 
mangga. Perubahan Inilah yang menjadi penunjuk kepada Indeks kualiti buah mangga 
(Richard, 2009). 
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1.2 Permasaiahan Kajian 

Sifat buah mangga yang mudah rosak menyebabkan proses pengendalian lepas tuai buah 
Inh periu diambil berat dalam memastikan kualiti dapat dipelihara. Semasa proses 
pemasaran buah daripada ladang kepada pengguna, buah mangga terdedah kepada 
berbagal faktor persekitaran. Faktor tersebut adalah suhu dan kelembapan. Suhu yang 
sesual untuk peranuman buah mangga antara 20 °C dan 24 °C dengan kelembapan relatif 
antara 90 hingga 95 peratus. 

Suhu yang tidak sesuai boleh melambatkan atau mempercepatkan proses 
peranuman manakala kelembapan yang tidak sesuai boleh menyebabkan kehilangan berat 
buah mangga yang berlebihan (Slaughter, 2009). Walau bagaimanapun, di dalam kajian 
ini, suhu yang digunakan adalah mengikut suhu bilik makmal laitu antara 23 °C hingga 27 
°C manakala kelembapan relatif pula lalah antara 60 dan 75 peratus. Suhu dan 
kelembapan relatif bilik digunakan sebagai mengadaptasi keadaan di kedai rundt serta 
pasaraya yang menjual produk buah-buahan segar. 

Buah mangga juga sering terdedah kepada faktor lain semasa dalam proses 
pemasaran iaitu bahan pembungkusan dan cahaya. Maka, adalah amat bersesualan jika 
kajian ke atas faktor-faktor IN dijalankan untuk meneliäi kesannya ke atas kualiti buah 
mangga khususnya buah mangga air (Mangifera aquaea sp. nov). 
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1.3 Objektif Kajian 

Objektif kajian ini adalah untuk mengkaji kesan pembungkusan dan pencahayaan ke atas 
kuaiiti buah mangga air (Mangifera aquaea sp nov. ). 

1.4 Hipotesis Kajian 

Berdasarkan kepada objektif kajian, hipotesis untuk kajian ini adalah seperä berikut: 

HO: Rawatan ke atas pembungkusan dan pencahayaan tidak memberikan kesan bererti ke 

atas kualiti buah mangga air (Mangifera aquaea sp nov. ) 

H1: Rawatan ke atas pembungkusan dan pencahayaan memberikan kesan bererä ke atas 
kualiti buah mangga air (Mangifera aquaea sp nov. ) 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Mangga 

Mangga terdin daripada famili Anarcardiaceae mempunyal 62 spesis. Terdapat enam betas 

spesis daripada baka Anacardiaceae yang boleh dimakan tetapi hanya spesis Mangifera 

caeia, Jack, Mangifera foetida, Lour, Mangifera odorata, Griff dan Mangifera indica, Linn 

yang blasa dimakan. Di antara keempat-empat spesis tersebut, hanya Mangifera Indica, 

Unn mempunyal pelbagal jenis dan memiliki aroma terpenting yang cukup kuat (Zahid, 

2002). Kebanyakan spesis Mangifera terdapat di Asia Tenggara laitu Semenanjung 

Malaysia, Kepulauan Indonesia, Thailand, Indochina dan Filipina (Richard, 2009). 

Walaupun tanaman IN berasal dart Malaysia kerana adanya pokok mangga telur 
dan beberapa klon tempatan lain sejak dahulu lags, kebanyakan Idon komersil berasal dart 

India. KIM tanaman tersebut tersebar dl merata dunla, laitu hampir dl seluruh Asia 
Tenggara, India, Sri Lanka, Florida, Mexico, Afrika Selatan, Mesir, Sudan dan Australia 
(Rukayah, 1999). Penanaman mangga telah bermula sekurang-kurangnya 4000 tahun 

yang lalu. Pada awal pemiagaan buah ini, pokok mangga berbuah kedl dengan islnya 

yang nipis (Richard, 2009). 

Buah tersebut boleh didapati pada hart IN di India utara-timur dan di Kepulauan 
Andaman. Pemilihan biji yang berkualiti selama beratus-ratus tahun telah menghasilkan 
buah yang lebih besar dengan Ist yang tebal. Mangga adalah simbol budaya dan agama 
yang sangat penting di India. Perkataan mangga yang digunakan secara meluasnya di 
Malaysia dan Indonesia berasal darf bahasa tamii iaitu 'manga'. Pedagang daripada India 
kemudiannya telah memperkenalkan varieti mangga yang berkualiti tinggi ke negara- 



negara di Asia Tenggara (Richard, 2009). 

Iklim tropika dan subtropika adalah sangat sesuai untuk tanaman mangga yang 

boleh tahan terhadap pelbagai keadaan cuaca. Pokok mangga boleh tumbuh dengan 

optimum pada antara suhu 24 °C dan 27 °C dengan taburan hujan di antara 750 mm 

hingga 2,500 mm setahun dan wujudnya musim kemarau dengan jelas selama satu 

hingga dua bulan bagi merangsang pokok mangga untuk berbunga. Mangga boleh 

ditanam di pelbagai jenis tanah terutama tanah dad jenis Hat berpasir dengan pH 5.5 

hingga 7.5. Pokok mangga sangat tahan lasak dan dapat hidup di tanah yang berbagai- 

bagai jenis serta tidak memeriukan penjagaan rapi. Justeru itu, tanaman IN disyorkan 

ditanam di kawasan yang mempunyai kemarau panjang seperti di utara Semenanjung 

Malaysia iaitu di negeri Kedah, Perlis dan Kelantan (Rukayah, 1999). 

Mangga boleh dibiakkan menggunakan biji atau secara vegetatif. Walaupun 

pembtakan menggunakan biji mudah dan murah, la tidak dapat mengekalkan ciri-ciri 

pokok Induk kerana kebanyakan varieti komersil melalul pendebungaan silang oleh 

serangga lebah madu, Apis mellifera. Pokok mangga lebih baik diblakkan secara vegetatif 
kerana pokok ini lambat berbuah. Kaedah sandingan merupakan teknik pembiakan yang 
digunakan yang mana anak pokok yang digunakan dijadikan sebagal pokok penantl. 
Kaedah penanaman anak pokok mangga di kawasan penanaman adalah berukuran 60 cm 

x 60 an x 50 cm dengan jarak tanaman lapan hingga 12 meter. Pokok mangga mula 

menghasilkan buah dart tahun kedua hingga tahun ke enam bergantung kepada jenis 

klon. Pengeluaran buah mangga antara 25 hingga 1000 buah per pokok bergantung pada 

varieti, tempat ditanam dan keadaan iklim (Hendro dan Suhaldawati, 2002). 

Kebanyakan varieti mangga komersii berbunga dan berbuah mengikut musim iaitu 

sekali atau dua kali setahun. Pembungaan yang lebat berlaku selepas kernarau panjang, 
laitu pada bulan ]anuari hingga Februars. Pembungaan kedua lalah kira-kira pada bulan 

]ulai hingga Ogos. Buah dipetik pada bulan Mei hingga Julal dan sekaii lagi pada bulan 

November hingga Disember. Walau bagaimanapun, ada beberapa varieti mangga yang 
berbuah tidak mengikut musim, iaitu berbunga dan berbuah sepanjang tahun. 
Pembentukan buah yang lebat berlaku pada musim yang agak kering kerana kebanyakan 
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varied mangga mempunyai bunga yang sangat rentan terhadap penyakit kulat antraknos 

(Rukayah, 1999). 

2.1.1 Morfologl Tanaman Mangga 

a. Pokok Mangga 

Tinggi pokok mangga adalah antara lima hingga 20 meter. Pokok mangga mempunyal 
batang utama dan bercabang di bahagian atas. Diameter dahan yang membentuk cabang 

dan ranting lalah tujuh hingga 15 meter. Bentuk pokok mangga adalah tidak khusus 

kerana pertumbuhan cabang dan ranting yang selalu tidak menentu. Walau 

bagaimanapun, kebanyakan pokok mangga yang rimbun setinggi tiga hingga 10 meter. 
Terdapat pelbagai bentuk diameter dahan yang membentuk cabang dan ranting seperti 
bulat, menegak ke atas, menegak ke tepl, berbentuk piramid yang tajam dan piramid 

yang tumpul tetapi yang paling banyak ditemul adalah bulat. Batang pokok mangga 
berbentuk lurus atau kadang-kadang kurang lurus, silinder dan berdiameter 75 hingga 100 

cm. Kulit kayu berwama kelabu cokiat, memiliki rekahan memanjang, alur yang besar dan 

mengandungi titisan getah mangga (Zahid, 2002). 

Mengikut Zahid (2002), morfologi daun mangga adalah berbeza bagi setiap varied. 
Daun mangga boleh dikiasifikasikan berdasarkan kedudukan, bentuk, permukaan, Iipatan, 

pucuk dan dasar daun tersebut. Daun mangga yang terletak di sepanjang ranting 

mempunyal jarak yang tidak teratur atau ̀ alternate'. Jenis daun mangga terdiri daripada 

satu daun atau simple' bagi setiap petiole dan jarak antara petiole adalah satu hingga 
1.25 cm. 

Kedudukan daun mangga terdapat beberapa jenis laitu berkedudukan tegak, 

mendatar dan tergantung. Bentuk daun terdirl daripada bentuk lebar, jorong dan sempit. 
Permukaan daun pula terdiri daripada permukaan yang berombak, berkeriput dan 

melentik. Pucuk daun terbahagi kepada tiga jenis samada tumpul, rundng dan tajam 
manakala dasar daun seperti bulat, tumpul, rundng dan tajam. Bahagian atas daun 

mangga adalah bewama hijau gelap manakala bahagian bawah daun bewama hijau 
7 



kekuningan. Daun mangga berukuran sekitar 10 hingga 40 cm panjang dan dua hingga 10 

cm lebar. Daun muda bewama ungu kemerahan atau merah hatl akan bertukar menjadi 
hijau gelap apabila tua. Sistem akar pokok mangga adalah berakar tunjang, panjang dan 
berserabut (Richard, 2009). 

b. Bunga 

Bunga mangga terdapat dalam jambak atau rangkaian. Umumnya jambak bunga 
berbentuk piramid dengan panjang 12 hingga 49 cm dan diameter 13 hingga 40 cm. 
Kedudukan bunga mangga terletak di hujung ranting. Setiap jambak mempunyal lebih dad 
1,000 kuntum bunga. Bunga pada pangkal jambak selalunya jantan, jumlahnya lebih dart 
92 peratus dari jumlah per jambak. Mangga mengeluarkan dua jenis bunga laitu bunga 
hermafrodit dan bunga jantan di hujung tangkai-tangkai yang dewasa. Bunga hermafrodit 
biasanya mengandungi satu hingga 40 peratus dad jumlah (200 hingga 10,000) bunga 

pada setiap tangkal. Ovul, laitu garnet betina bunga dart bunga sempuma biasanya tidak 

subur. Ovul yang subur hanya berkisar antara lima hingga 10 peratus. Butir debunga laitu 

garnet jantan bunga berbentuk sempuma tetapi lemah. Hal inilah yang membuatkan hasil 
buahnya sedikit (Hendro dan Suhaldawati, 2002). 

C. Buah 

Mangga adalah buah yang hanya terjadi dari satu bunga dan menjadi sebiji buah. ]enis 
mangga berdasarkan satu ruang isi atau mesokarp dan satu biji atau endokarp. Buah 
mangga mempunyai isi yang tebal yang mana mesokarpnya mempunyal ketebalan yang 
berbeza. Ketebalan mesokarp bergantung pada bentuk, salz, wama, kehadiran serat dan 
rasa. Umumnya, isi buah lembik, berair dan berserat halus hingga berserat kasar. Buah 
mangga mempunyai pelbagal rasa daripada masam sehingga ke mans bargantung pada 
varieti. Kulit buah mangga atau eksokarp buah adalah tebal. Biji buah mangga atau 
endokarp berkayu, tebal dan berserat. Serat yang terdapat di mesorkarp terhasil daripada 
endokarp (Richard, 2009). 
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Sifat-sifat morfologi buah mangga dikelaskan berdasarkan kepada bentuk, 

kedudukan tangkal, pangkal buah, pucuk buah, lekukan dan paruhnya. Buah mangga 

terdiri daripada pelbagal bentuk seperti bulat, pendek, jorong, panjang. Panjang buah 

mangga adalah antara 2.5 hingga 30 cm bergantung pada varieti mangga. Kedudukan 

tangkal buah mangga pula terdapat di bahaglan tengah, atau ke tepi. Manakala pangkal 

buah pula yang terdiri daripada pelbagai bentuk seperti bulat, rata, rundng, condong, 

beriekuk atau berleher. Pucuk buah biasanya terdiri daripada bentuk rundng, bulat atau 

mendatar yang mana lekukan pucuk buah mungkin ada sedikit, jelas kelihatan atau tiada 

lekukan (Zahld, 2002). 

Klorofil, karotin, antocyanin dan xanthophyl/ terdapat dalam buah mangga. 

Pigment inilah yang menyebabkan kulit buah mangga berwama. Kulit buah mangga 

biasanya berpigment hijau, merah dan kuning keorenan bergantung pada varied mangga. 
Wama Isi buah mangga juga pelbagai daripada wama putih pada awal kematangan 

sehingga ke wama kuning keorenan semasa mangga ranum bergantung pada varied 

mangga. (Richard, 2009). 

(b) 

PanjanT. Buah 

Rajah 2.1 Morfologi buah mangga berbentuk (a) jorong dan (b) panjang 
Sumber: ]abatan Pertanian Semenanjung Malaysia (1995) 
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2.1.2 industbi Mangga di Malaysia 

Menurut Jabatan Pertanian Semenanjung Malaysia (2009), pada tahun 2007, kawasan 

penanaman mangga yang utama lalah di Sarawak laitu seluas 1,427.9 hektar. Manakala di 

Semenanjung Malaysia, kawasan penanaman utama mangga terletak di Kedah, Perak dan 

Melaka dengan keluasan masing-masing lalah 1,326.2 hektar, 1,246.3 hektar dan 1,262 

hektar. Manakala di Sabah pula, kawasan penanaman tanaman mangga adalah seluas 

1,019.6 hektar. Daerah utama pengeluaran tanaman mangga di Sarawak adalah di Sri 

Aman manakala di Perak terletak di Kerian and Batang Padang. Di Kedah pula, kawasan 

tanaman mangga yang terluas adalah di Kubang Pasu dan di Melaka pula adalah di Alor 

Gajah dan Jasin. Di daerah-daerah Inilah pembekal dan pengeksport mangga memperolehl 

mangga untuk dipasarkan kepada pemborong dan juga pengguna terakhir (Hendro dan 

Suhaidawati, 2002). 

Pengeluaran buah mangga pada 2009 ialah 24,510 tan metrik dengan nilai 

pengeluaran sebanyak RM85 juta manakala pada 2007, pengeluaran buah mangga 

sebanyak 23,334 tan metrik dengan nilal pengeluaran RM75 juta (Kementerian Pertanian 

dan Industri Asas Tani Malaysia, 2009). Pada tahun 2007, pengeluaran mangga di 

Semenanjung Malaysia lalah sebanyak RM57 juta manakala Sabah menyumbang sebanyak 
RM6.8 juta dan Sarawak pula menyumbang sebanyak RM10.9 juta (Jabatan Pertanian 

Semenanjung Malaysia, 2009). 

Berdasarkan statistik yang dikeluarkan oleh ]abatan Perangkaan Malaysia (2001), 

mangga dart Malaysia dieksport ke Singapura, Brunei dan Hong Kong. Pada tahun 2001, 

nilal eksport mangga ke Singapura lalah RM7,465,337 dan nilai eksport mangga ke Brunei 

pula lalah RM1,535,236. Manakala nilal eksport mangga ke Hong Kong lalah RM38,746. 

Nilas eksport mangga pada tahun 2001 terus mengalami peningkatan sebanyak 43 peratus 
iaitu RM9,264,935 berbanding tahun sebelumnya. Malaysia turut mengimport mangga dart 
Thailand, Filipina, Pakistan dan India. Pada tahun 2001, Malaysia mengimport 27,176 MT 
(Metrik Tan) mangga yang bemilai RM21.3 juta. Thailand menguasal 95 peratus daripada 
keseluruhan jumlah import Malaysia. 
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