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ABSTRAK

PENGHASILAN JEM MANGGA CAMPURAN TEMBIKAI
SUSU

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan jem mangga campuran
tembikai susu. Jem ini dihasilkan daripada puri mangga dan puri
tembikai susu yang dikisar dan kemudiannya di campurkan bahan-
bahan lain seperti gula, asid sitrik, air dan pektin. Tiga formulasi terbaik
bagi jem ini iaitu F1, F2 dan F3 diperolehi melalui ujian pemeringkatan
yang telah dijalankan ke atas 30 orang ahli panel dan ujian hedonik 7
skala dijalankan bagi mendapatkan satu jem terbaik yang juga
menggunakan ahli panel seramai 30 orang. Hasil analisis data
menunjukkan sampel formulasi F3 yang paling diterima. Formulasi ini
terdiri daripada 30% puri mangga dan 14.4% puri tembikai susu. Ujian
analisis proksimat yang dijalankan memberikan secara kasar nilai
kelembapan sebanyak 29.15 + 0.15%, 0.00 + 0.00% lemak, 0.20 *
0.02% abu, 1.02 + 0.05% serabut kasar, 0.12 + 0.16% protein dan
sebanyak 69.51 + 0.23% adalah karbohidrat. Analisis fizikokimia yang
telah dijalankan ke atas F3 ini menunjukkan nilai pH jem sebanyak 3.30
+ 0.00 pada minggu pertama penyimpanan dan 3.00 + 0.01 pada
minggu ke-8, kandungan jumlah pepejal terlarut jem sebanyak 68.00 +
0.00°Briks pada minggu pertama dan 66.00 + 0.00 °Briks pada minggu
ke-8, jumlah keasidan minggu pertama ialah 1.00 + 0.02% dan pada
minggu terakhir ialah 1.14 + 0.06%. Bagi ujian mikrobiologi pula,
menunjukkan  tiada pertumbuhan mikroorganisma sepanjang
penyimpanan.
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ABSTRACT

PRODUCTION OF MANGO JAM MIXED WITH HONEY DEW

This research was carried to produce mango jam mixed with honey dew.
The jam was produced using the mango puree and honey dew that was
filtered to clarify the juice. The ingredients are added with sugar, pectin,
citric acid and water. Three best formulations F1, F2 and F3 obtained
from the ranking test. A 7 scale hedonic test was carried to obtain the
best final formulation F3, by testing the samples to 30 panels. This
formulation consists of 30% mango puree and 14.4% honey dew.
Determination of the major food constituents of formulated jam by
proximate analysis gave an estimation 29.15 * 0.15% of moisture
content, 0.00 * 0.00% fat, 0.20 = 0.02% ash, 1.02 * 0.05% fiber, 0.12
0.16% protein and 69.51 * 0.23% carbohydrate. From the
physicochemical analysis that was tested on F3, showed that the pH
value was 3.30 + 0.00 on the first week and 3.00 + 0.01 on the 8" week,
total soluble solid 68.00 + 0.00°Brix on the first week and 66.00 *
0.00°Brix on the 8" week, the total acidity on the first week was 1.00 +
0.02% and 1.14 = 0.06% on the last week. The microbiology test
showed that there was no growth of microorganism during the storage .
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1.1

BAB 1

PENDAHULUAN

Pengenalan

Pemprosesan jem merupakan kaedah pengawetan termudah jika dibandingkan
dengan kaedah pengawetan yang lain. Antara kaedah pengawetan yang selalu
diamalkan ialah penyejukan, pengeringan dan penggunaan garam (Richardson,
1986). Kesemua kaedah ini merupakan cara yang paling senang dan boleh dijalankan
sama ada di rumah ataupun di kilang. Di Malaysia, terdapat pelbagai jenis jem sama
ada yang diimport atau yang diproses daripada buah-buahan tempatan. Buah-buahan
tempatan yang boleh diproses menjadi jem termasuklah nanas, pisang, belimbing,
ciku, betik, jambu batu, kemunting, bacang, rukam, remia dan sentul. Terdapat juga

jem daripada buah-buahan campuran antaranya nanas, betik dan pisang.

Mengikut Peraturan-Peraturan Makanan 1985, jem ialah hasilan yang disediakan
dengan memasak sejenis atau lebih buah-buahan yang baik sama ada mentah, telah
diproses atau separa proses, dengan gula atau sorbitol, bersama atau tanpa pektin
tambahan (Peraturan 246). Jem mestilah mengandungi tidak kurang 35% buah-
buahan dan 65% pepejal larut (gula, asid sitrik dan pektin) yang ditentukan dengan
refraktometer pada suhu 20°C yang tidak mengambil kira pepejal tidak larut. Jem
boleh mengandungi bahan pengawet, pewarna, perisa, dan kondisioner makanan

yang dibenarkan (Akta Makanan 1983 dan Peraturan-Peraturan Makanan 1985).

Semasa pemprosesan jem, suhu dan tempoh mendidih adalah penting. Suhu
pemprosesan dikawal dalam lingkungan 105°C. Suhu yang terlalu tinggi akan

menghuraikan gula dan ini akan merosakkan warna dan perisa jem. Biasanya, jem



dididihkan selama 10-12 minit. Tempoh yang singkat ini tidak boleh menjejaskan
warna, perisa dan jaringan jem yang terbentuk. Jem yang diproses juga mestilah
cukup kandungan asidnya iaitu nilai pH antara 3.0-3.4. Kandungan gula mestilah
cukup untuk menunjukkan kandungan pepejal larut dalam lingkungan 65-68°Brix

selepas diproses (Zainun, 1992).

Terdapat pelbagai jenis jem yang dijual di pasaran tempatan ataupun pasaran
antarabangsa. Kebanyakkan jem ini dihasilkan melalui perlakuan haba dan ada juga
melalui proses hidrostatik. Pada tahun 1987, di Malaysia sahaja penggunaan jem di
dapati berjumlah lebih kurang 1488 tan dengan nilai borong pada anggaran RM 6 juta
telah dicatatkan. Dengan kadar purata pertumbuhan sebanyak 4.8% setahun diramal
permintaan pasaran untuk jem akan mencapai 1882 tan bernilai RM 7.6 juta

menjelang 1992 (Jerome et al., 2001).

Penghasilan jem mangga campuran tembikai susu ini adalah bertujuan untuk
mendapatkan jem yang mempunyai aroma yang berbau wangi musky dan mempunyai
kandungan vitamin A yang tinggi kerana buah mangga merupakan salah satu buah-
buahan yang mengandungi kandungan vitamin A yang tinggi manakala tembikai susu
mempunyai aroma yang wangi. Vitamin merupakan salah satu gizi yang mustahak
untuk kesihatan tubuh badan dan mencegah dari serangan penyakit. Jika tidak
mendapat vitamin dengan secukupnya kita akan menderita penyakit-penyakit yang
disebabkan kekurangan vitamin. Antara kepentingan vitamin A adalah untuk
pembentukan dan fungsi tisu-tisu pernafasan dan saluran makanan di samping

merupakan komponen yang sangat penting untuk mata (Zanariah, 1999).

Dalam penyelidikan ini, buah mangga dipilih untuk dijadikan jem kerana ia
mempunyai pH antara 3.3-3.7 dan kandungan pepejal larut 15-17°B ; a, 0.7-0.8

manakala dari segi kesihatan pula, mangga dapat mengurangkan risiko penyakit



1.2

barah dan jantung serta dapat meningkatkan imunisasi tubuh menentang selsema
(Habsah, 2002). Tembikai susu dari varieti Jade Dew (Lampiran A) pula digunakan
kerana ia mempunyai kulit yang licin dan berwarna hijau di mana warna hijau ini akan
bertukar menjadi putih susu apabila masak. Buah dari varieti ini juga mempunyai bau
musky yang sederhana berbanding buah dari varieti Red Queen yang mempunyai bau

musky yang kuat.

Objektif

Objektif penyelidikan ini dijalankan adalah untuk :

1. Mendapatkan formulasi terbaik jem mangga campuran tembikai susu melalui

ujian sensori.
2. Menjalankan ujian proksimat ke atas formulasi terbaik.
3. Menjalankan ujian penyimpanan melalui ujian fizikokimia dan ujian mikrobiologi

bagi mengkaji tempoh penyimpanan jem mangga campuran tembikai susu.
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BAB 2

ULASAN PERPUSTAKAAN

Mangga

Mangga (Mangifera Indica Linn) atau dengan nama lain juga dipanggil Mangue,
Manguey, Manga, Mango, Amba, Mang guo dan sebagainya ialah sejenis buah-
buahan tempatan yang bermusim daripada keluarga Anarcadiaceae yang mempunyai
75 genera dan 700 spesies (Habsah, 2002). Spesies dalam famili ini mengandungi
sap beresin yang kadang-kadang beracun. Pokok rengas yang mempunyai sap

beracun yang boleh menyebabkan kulit melepuh tergolong dalam famili ini.

Terdapat tidak kurang daripada 15 spesies Mangifera di Semenanjung
Malaysia. Sembilan daripadanya yang sering ditanam iaitu Mangga (Mangifera Indica
Linn), binjai (M. Caesia), bacang (M. Foetida), lanjut (M. Laginefera). Kuini (M.
Quarifida) dan banyak lagi spesies-spesies lain yang ditanam secara meluas (Zainal
Abidin & Tengku Ab. Malik, 1996). Jadual 2.1 menunjukkan perbezaan ciri-ciri
morfologi spesies di atas untuk mengenalpasti dengan lebih mendalam lagi tentang

spesies berkenaan.



Jadual 2.1 : Perbezaan ciri-ciri morfologi spesies Mangifera.

Buah Spesies Bentuk | Warna Tekstur Warna isi

Binjai Mangifera Bujur Coklat Kasar Putih
caesia

Lanjut M. lagenifera Bujur Hijau Lembut Putih

Bacang M. foetida Bulat Hijau Lembut Oren

Bambangan | M. panjang Bulat Coklat Kasar Oren

Kuini M. odorata oval hijau lembut Oren

(Sumber : Phillipps & Dahlen, 1990)

Terdapat dua pendapat umum tentang asal-usul tanaman mangga. Yang
pertama berpendapat bahawa mangga berasal dari rantau Indo-Burma berdasarkan
pelbagai jenis mangga yang dijumpai tumbuh liar di kawasan tersebut. Yang kedua
menganggap Semenanjung Malaysia sebagai kawasan asal kerana banyaknya
bilangan spesies Mangifera yang dijumpai di kawasan ini (Zainal Abidin & Tengku Ab.
Malik, 1996). Menurut Samson (2002), negara India merupakan negara yang
mempunyai kawasan penanaman mangga yang paling luas iaitu sebanyak 1 juta

hektar. Kemudiannya, penanaman mangga tersebar luas ke Pakistan, Bangladesh,

dan negara-negara di Asia.

Sementara itu, penanaman mangga di Malaysia pula kebanyakannya
tertumpu di bahagian utara Semenanjung Malaysia. Ini kerana, faktor tanah dan
bentuk muka bumi di kawasan utara Semenanjung Malaysia amat sesuai untuk
penanaman mangga. Secara umumnya, mangga banyak ditanam di Kedah, Perlis,
Pulau Pinang dan Perak namun pekebun kecil juga terdapat di Melaka, Negeri
Sembilan, Pahang dan Johor. Ringkasan kawasan penanaman mangga utama di

Malaysia adalah seperti Jadual 2.2.
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Jadual 2.2: Senarai kawasan pengeluaran mangga utama di Malaysia

Negeri Kawasan

Perlis Arau, Kangar

Kedah Langkawi, Kubang Pasu, Padang Terap, Pokok Sena, Kota Star,
Pendang, Kuala Muda, Yan, Sik, Baling, Kulim, Bandar Baru

Pulau Timur Laut, Barat Daya, Seberang Prai

Pinang

Perak Kuala Kangsar, Larut Matang, Hulu Perak, Manjong, Perak
Tengah, Kinta, Batang Padang, Hilir Perak

Melaka Alor Gajah, Jasin, Melaka Tengah

Negeri Rembau, Port Dickson, Jempol, Tampin

Sembilan

Johor Segamat

Pahang Bera, Lipis, Raub, Maran, Jerantut, Bentung, Temerloh

(Sumber: Anon, 2000)

Komposisi buah mangga

Nilai pemakanan buah-buahan melibatkan faktor-faktor seperti kandungan asli zatnya
serta berapa banyak ianya dimakan. Kandungan zat dalam sesuatu buah-buahan

adalah berbeza-beza bergantung kepada jenis, baka,

cara penanamannya,
pembajaan, keadaan tanah, dan sebagainya. lanya juga boleh berubah sekiranya
pengendalian dan pengurusan selepas dituai tidak diawasi dengan betul sehingga
berlakunya kecederaan fizikal atau kerosakan. Simpanan yang terlalu lama dan

simpanan dalam suhu dan kelembapan udara yang tinggi juga memberi kesan kepada

kandungan zatnya (Zanariah, 1999).

Buah mangga mempunyai rasa yang enak dan penuh dengan khasiat -
karotena, vitamin A, asid askorbik, vitamin C, asid folik, B2 dan B3 yang sederhana
tinggi, serat, kalsium dan fosforus. Kandungan air yang tinggi menjadikan mangga
salah satu makanan yang menyegarkan. Komposisi zat makanan bagi setiap 100g
buah yang boleh di makan ditunjukkan pada Jadual 2.3. Buah mangga boleh

dipelbagaikan kegunaannya iaitu dari buah yang kecil dan hijau hinggalah buah yang



masak ranum. Buah muda boleh diproses menjadi makanan seperti jeruk, kari, halwa
dan jeli. Minuman segar boleh dihasilkan daripada buah yang hijau tetapi lazimnya
buah yang masak digunakan untuk menghasilkan squash mangga. Kulit dan bijinya

juga boleh digunakan (Adinan, 1999).

Menurut Rozian (2005), buah mangga juga merupakan agen penghilang
dahaga untuk mengatasi masalah penyahidratan dalam tubuh serta berkesan untuk
menghindarkan penyakit hernia. Selain itu, minuman jus mangga bertindak
melancarkan peredaran darah dan mencegah dari kesejukan sekiranya ia dicampur
bersama madu atau garam atau halia. Pada abad ke-18 di Mediterranean, mangga
dibawa ke atas kapal jualan British untuk mencegah penyakit skurvi manakala minyak
yang diperah dari biji mangga digunakan dalam perubatan. Akar pokok mangga yang
direbus digunakan untuk mengubati demam di Cuba dan Gonorea di Barat Afrika.
Penyemaian kulit kayu pokok atau kulit buah mangga digunakan untuk mengurangkan

kolik (Anon, 1999).

Jadual 2.3 : Komposisi zat makanan bagi setiap 100g mangga

Kandungan Jumlah
Tenaga (kcal) 69
Air (9) 82.5
Protein (g) 2.1
Lemak (g) 0.5
Karbohidrat (g) 14.1
Serat (g) 0.4
Abu (g) 0.4
Kalsium (mg) 19
Fosforus (mg) 15
Ferum (mg) 0.2
Natrium (mg) 7
Kalium (mg) 7
Vitamin By (mg) 0.05
Vitamin B, (mg) 0.6
Niacin (mg) 0.2
Vitamin A (g) 0.1
Vitamin C (mg) 23

(Sumber : Anon, 2000)



2.1.2 Ciri morfologi

2.1.2.1 Pokok

Pokok mangga mempunyai batang utama dan bercabang di bahagian atas. Bentuk
pokok mangga bergantung kepada kepadatan sistem cabangnya. Pada keseluruhan,
pokok mangga berbentuk seperti kubah, oval atau memanjang. Pokok mangga boleh
mencapai 20m tinggi dan sangat tahan lasak dan tidak memerlukan penjagaan yang

rapi (Malik et al., 1996).

2.1.2.2 Daun

Daun mangga ialah daun tunggal iaitu sehelai daun pada setiap tangkai dan terbentuk
pada ranting dalam susunan berpilin (spirally arranged). Tangkai daunnya pendek
kira-kira 10 mm. Lai daun selalunya berbentuk 7anseolat’ yang panjangnya boleh
mencapai 30 cm. Bahagian pinggir lai daun biasanya beralun. la berbentuk eliptik
mudah terus membuijur, tersusun secara spiral. Mempunyai panjang 10-40 cm dan 3-
10 cm lebar. Daun ini kekal pada pokok hingga 4-5 tahun sebelum gugur (Anon,
1990). Pokok mangga berpucuk secara bermusim. Daun baru nipis, lembut, kecil dan
berwarna kemerahan atau hijau muda. Apabila tua, daun ini menjadi besar, tebal,

keras dan berwarna hijau cerah hingga hijau gelap.

2.1.2.3 Bunga

Bunga mangga kecil, berwarna kuning atau kemerahan dan terbentuk pada jambak
bunga yang biasanya tumbuh pada bahagian hujung ranting. Jambak bunga boleh
berukuran sehingga 60 cm bergantung pada klon. Pohon mangga yang matang boleh

mengeluarkan jambak bunga yang banyak dengan ratusan kuntum bunga setiap
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