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ABSTRAK

Pembangunan minuman jus mangga campuran rumpai laut telah berjaya mencapai
objektif kajian. Tujuan utama penghasilan minuman jus mangga campuran rumpai laut
adalah untuk mempelbagaikan lagi minuman jus buah-buahan di samping membangunkan
produk makanan dari rumpai laut. Jus yang dihasilkan telah mendapat sambutan yang
baik daripada ahli panel. Formulasi terbaik, F1, diperolehi melalui penilaian sensori
melibatkan ujian pemeringkatan dan ujian hedonik yang telah dijalankan oleh ahli panel
yang terdiri daripada pelajar Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan, Universiti Malaysia
Sabah. Formulasi F1 telah diuji dari segi kawalan mutu simpanan yang merangkumi
analisis fizikokimia, analisis mikrobiologi dan juga analisis sensori. Analisis fizikokimia
merangkumi pengukuran nilai pH, kandungan pepejal terlarut dan peratus keasidan
tertitrat. Hasil ujian kawalan mutu simpanan selama 8 minggu menunjukkan jus campuran
yang dihasilkan mengalami perubahan dari segi nilai pH, kandungan pepejal terlarut dan
peratus keasidan tertitrat. Sampel yang disimpan pada suhu sejuk mempunyai pH 4.31 %
0.04, kandungan pepejal terlarut 12.07 + 0.12 °Briks, dan kandungan keasidan tertitrat
0.56 + 0.02 sebelum penyimpanan. Setelah penyimpanan sampel mengalami perubahan
dan telah menurun kepada pH 2.73 + 0.02, kandungan pepejal terlarut 5.93 % 0.12
°Briks, dan kandungan keasidan tertitrat meningkat kepada 1.28 + 0.02. Jumlah kiraan
plat pada minggu ke-6 bagi media PCA dan PDA adalah 6.0 x 10° dan 5.0 x 10*. Oleh itu,
jus mangga campuran rumpai laut yang dihasilkan mempunyai jangka hayat penyimpanan
selama 6 minggu.



ABSTRACT

DEVELOPMENT OF MANGO MIXED WITH SEAWEED JUICE

Development of mango mixed with seaweed juice had achieved the objective successtully.
The main purpose of producing mango mixed with seaweed juice was to add more variety
of juice drink in market and to develop food product from seaweed. Mango mixed with
seaweed juice is successfully accepted by panelist. The best formulation, F1 sample was
achieved through ranking test and hedonic test of sensory evaluation that been panelized
by students of School of Food Science and Nutrition of University Malaysia Sabah. The
storage study of F1 sample was conducted through physicochemical analysis, microbiology
analysis and sensory test. Physicochemical test involved measurement of pH value, total
soluble solid content, and percentage of titrable acidity. F1 sample which been kept in chill
temperature had pH value 4.31 + 0.04, total soluble solid content 12.07 + 0.12 °Brix, and
titrable acidity content 0.56 + 0.02 before storage. After 8 weeks storage, the value are
decreased for pH 2.73 + 0.02, total soluble solid 5.93 + 0.12 °Brix, and titrable acidity
content increased to 1.28 + 0.02. Total plate count for PCA and PDA media showed
growth of microorganism after 6 weeks which were 6.0 x 10° and 5.0 x 10°. Thus, mango
mixed with seaweed juice had shelf life 6 weeks of shief-life.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Jus buah-buahan adalah sejenis minuman terus dan hendaklah merupakan hasil
perahan buah atau bancuhan jus pekat dan air. Menurut Akta Makanan Malaysia 1983
dan 1985 (Peraturan ke-352), minuman jus buah hendaklah minuman yang terdiri
daripada air minuman, jus buah tidak tertapai atau campuran jus tak tertapai dan lain-
lain bahagian boleh dimakan dari satu atau lebih jenis buah-buahan dengan atau tanpa
gula, glukosa atau sirap glukosa berfruktosa tinggi dan hendaklah mengandungi tidak
kurang daripada 35% buah. Minuman jus buah juga boleh mengandungi bahan

pengawet dan pewarna yang dibenarkan, bahan perisa dan kondisioner yang dibenarkan.

Mempelbagaikan produk pertanian akan memberi nilai tambah kepada hasil yang
diperolehi dan memaksimumkan keuntungan, maka pembaziran terhadap sumber
persekitaran yang ada dapat dikurangkan. Sumber alam seperti laut telah diketahui
menjadi punca kepada produk perikanan yang tinggi. Rumpai laut merupakan sejenis
tumbuhan akuatik yang boleh ditanam secara terapung atau tenggelam di kawasan
perairan berdekatan pantai dan merupakan salah satu sumber semulajadi negara dan
sumber pendapatan bagi masyarakat pesisir. Selain dapat digunakan secara langsung
sebagai bahan makanan, beberapa hasil olahan rumput laut seperti agar-agar,
karagenan dan alginat merupakan bahan yang cukup penting dalam industri.



Dengan nama saintifik Eucheuma cottonii atau Euchuema kappayachus alvarezii
Spp dikenali sebagai alga merah yang menghasilkan musilaj dan digunakan secara
meluas dalam pengeluaran produk makanan dan perubatan pada masa kini. Rumpai
laut boleh menambahkan varieti rasa dan wama kepada makanan. Rumpai laut juga
mempunyai kepentingan yang banyak dalam bidang perubatan dan telah digunakan
sejak berkurun-kurun untuk mengubati beberapa penyakit seperti goiter, disenteri,
diarea, masalah usus kecil dan pundi. Sesetengah spesis rumpai laut berupaya
menurunkan tekanan darah dan aras kolestrol plasma. Hidupan ini juga merupakan
sumber yang baik bagi protein, vitamin dan mineral yang berguna untuk pemakanan

manusia (Ismail, 1995).

Dekad ini, semakin banyak produk makanan yang berasaskan kesihatan
dibangunkan. Kini, nilai pemakanan rumpai laut telah dikomersilkan dalam pelbagai
bentuk sama ada kering mahupun segar. Semenjak beberapa tahun kebelakangan ini,
Universiti Malaysia Sabah telah menjalankan penyelidikan mengenai rumpai laut yang
terdapat di Sabah terutamanya Eucheuma sp. dan membangunkan produk makanan
daripadanya seperti keropok dan juga dijadikan inti dalam coklat. Dalam projek tahun
akhir ini, produk yang ingin dihasilkan adalah jus mangga campuran rumpai laut (£
cottonil). Menurut Ismail (1995), rumpai laut banyak digunakan dalam pengeluaran
industri bahan fikokoloid seperti agar, karagenan dan alginat dan bahan-bahan ini

mempunyai keupayaan untuk mengemulsi, menstabil dan memekat.

o



Dalam pasaran tempatan, masih belum terdapat jus buah campuran rumpai laut.
Namun terdapat kajian yang dijalankan oleh Universiti Malaysia Sabah dalam
penghasilan jus buah campuran rumpai laut, iaitu jus markisah campuran rumpai laut
(Ngan, 2003) dan terdapat kajian penerimaan terhadap penerimaan jus nanas
campuran rumpai laut di kalangan penduduk Sabah (Rosaleen, 2004). Daripada
McHugh (1987), menyatakan £. cottonii mempunyai kandungan karagenan yang tinggi
dan berpotensi menjadi penstabil dan pemekat. Sehubungan itu, £ cottonii ingin
dibangunkan sebagai bahan yang akan dicampurkan ke dalam jus minuman mangga,
yang mana tidak akan menggunakan karboksi metil selulosa (CMC) sebagai agen
pemekat. Penghasilan jus mangga campuran rumpai laut sebenarmnya boleh
mempelbagaikan lagi jenis minuman yang terdapat di pasaran di samping menambah
pilihan kepada pembeli. Di samping itu, kekurangan data mengenai jus buah campuran

rumpai laut menyumbangkan juga salah satu faktor projek tahun akhir ini dijalankan.

Mangga dipilih kerana mudah didapati dan pengguna kebanyakannya telah
biasa dengan rasanya dan tidaklah ragu-ragu untuk meminumnya. Daripada Jabatan
Pertanian Negeri Sembilan (2003) menyatakan isi buah mangga yang masak
mengandungi 15% gula, 1% protein, dan vitamin A, B dan C. Ismail (1995) juga
menyatakan rumpai laut merupakan sumber yang baik bagi protein, vitamin dan
mineral yang berguna untuk pemakanan manusia. Oleh itu, penghasilan jus mangga
campuran rumpai laut ini boleh juga menyumbangkan nutrien bagi faktor kesihatan
kepada pennguna. Selain itu, produk yang dihasilkan dapat diterima oleh pengguna
seterusnya mampu dipasarkan dalam industri makanan tempatan.



1.2 Objektif

1. Membangunkan produk minuman yang dihasilkan daripada rumpai laut £
cottoni dan mendapat formulasi terbaik jus mangga campuran rumpai laut
melalui ujian sensori.

2. Mengkaji mutu simpanan produk akhir melalui ujian mikrobiologi, fizikokimia
dan sensori.

3. Menjalankan ujian proksimat terhadap formulasi yang terbaik.

4. Menentukan tahap penerimaan produk akhir melalui ujian pengguna.



BAB 2

ULASAN PERPUSTAKAAN

21 Jus

Menurut Intenational Fruchtsaft Union atau IFU (2005), jus buah-buahan mengandungi
campuran kompleks nutrien yang sangat berguna dalam mengekalkan kesihatan dan
mempunyai ciri pengurangan risiko penyakit intrinsik. Sebagai tambahan kepada nutrien
yang utama (seperti vitamin dan mineral) yang terdapat secara semulajadi dalam buah
itu sendiri, jus juga mengandungi fitokimia (selalunya dinyatakan sebagai fitonutrien)
yang diperolehi dari buah. Fitokimia bertindak sebagai antioksidan, merangsang sistem

SABA¥

~

daya tahan badan, dan bertindak sebagai antibakteria. Jus sitrus seperti jus orem;

AKA

menyediakan Vitamin C yang memadai dalam diet seharian.

PERPUST

Jadual 2.1: Pengambilan Jus Buah-buahan Mengikut Negara Sedunia E
Negara Jumlah Pengambilan (liter) -
Kanada 52.6
United State 428
Jerman 38.6
Austria 33
Sweden 35.5
Australia 344
Finland 33.0
United Kingdom 29.3
Netherlands 28.1
New Zealand 24.8
Belgium 22.5
Norway 214
Jepun 20.7

Sumber: Global Market Information Database (2002)
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