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ABSTRAK 

Dalam kajian ini, anal isis proksimat dan mineral telah dijalankan terhadap tiga jenis 

buab mangga (Mangifera indica L.) iaitu mangga Golek, mangga Harumanis, dan 

mangga Epal. Parameter-parameter yang dianalisis ialab kandungan air, serat, lemak, 

dan kepekatan logam natrium, ferum serta kalium. Hasil analisis menunjukkan 

bahawa kandungan air, serat kasar dan lemak kasar adalah masing-masing dalam julat 

87.] 1 - 87.41%, 0.87 - 1.41%, dan 0.07 - 0.10%. Kepekatan mineral kalium, natrium, 

dan ferwn pula ialah masing-masing dalam julat 10.50-35.53 flg/g, 66.44-65.87 flg/g, 

dan 1.07-1.17 Ilg/g. 
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ABSTRACT 

In this study, proximate and mineral analysis were carried out on three varieties of 

mangoes (Mangifera indica L.), namely Golek, Harumanis, and Epal. The parameters 

analyzed were moisture, crude fiber, crude fat content as well as concentrations of 

potassium, sodium, and iron. The analytical data showed that moisture, crude fiber, 

and crude fat content were in the range of 87.11-87.41 %,0.87-1.41 %, and 0.07-0.10% 

respectively, while the concentration ofK, Na, and Fe was in the range of 10.50-35.53 

Ilg/g, 66.44-65.87 Ilg/g, and 1.07-1.17 Ilg/g respectively. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 PENGENALAN 

Iklim tropika di Malaysia membolehkan banyak buah-buahan tropika bidup subur di 

negara ini. Pada masa ini, buab-buahan dari kawasan berildim tropika telah mendapat 

perhatian di pasaran Eropah, Singapura, Hong Kong dan Jepun (Mohd Idris, 1996). 

Buah-buahan tersebut adalah seperti rambutan, belimbing, langsat, durian, mangga 

dan pisang. 

Mangga atau pun nama saitifiknya Mangifera indica merupakan salah satu 

contob buah yang popular di negara ini . Buah ini semakin digemari ramai dan biasa 

terdapat di kedai-kedai runcit dan pasar-pasar raya. Buah ini dipercayai berasal 

daripada kawasan rantau India atau Myanmar dan berkemungkinan juga daripada 

rantau asia tenggara. Pokok mangga juga ditanam untuk tujuan komersial (Foto 1.1). 

Pengeluar buab mangga terbesar di dunia ialah negara India di mana buah mangga 

yang dikeluarkan ialah daripada jenis yang bermutu tinggi . Buah mangga yang 

terdapat di negara kita kebanyakannya diimport daripada Thailand dan Australia 
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(Mahmud, 2002). Malaysia masih lagi mengimport buah mangga daripada negara lain 

kerana skala pengeluaran tanaman mangga di negara ini masih Jagi keeil . 

Kepelbagaian mangga tempatan yang dihasilkan di negara ini juga kurang bermutu 

berbanding negara-negara yang lain. 

Foto 1.1 : Pokok mangga (Mangifera indica.L) 

Buah mangga mempunyai nilai pemakanan yang tinggi (Rukayah, 1999). 

Tidak hairanlah sekiranya kita Iihat terdapat pelbagai produk mangga yang boJeh kita 

temui di pasaran. Buah mangga sangat enak dirnakan segar. Buah mangga juga boJeh 

diawet melalui proses penyejuk bekuan, pengetinan, pengeringan, dan juga 

pemprosesan kepada jus. Selain itu, buah mangga juga boleh diproses menjadi jeruk. 

Antara produk-produk makanan yang dihasilkan daripada buah mangga ialah seperti 

jem, cuka, jeIi, buah kering, aiskrim,jus minuman, yogurt, dan sebagainya. 

Dianggarkan terdapat sebanyak 108 spesies buah-buahan yang boleh dimakan 

terdapat di negara ini (Rukayah, 1999). Nilai pemakanan bagi setiap buah-buahan 
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tersebut adalah berbeza-beza mengjkut jerusnya. Selain itu, buah-buahan daripada 

jerus yang samajuga akan berbeza-beza mengikut varietinya (Rukayah, 1999). Jadual 

di bawah menunjukkan niJai pemakanan beberapa jenis buah-buahan daripada varieti 

yang sarna menurut Rukayah (1999) (Jadual 1.1). 
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Jadual1.1 : Nilai pemakanan bagi beberapajenis buah-buahan daripada varieti yang 

sarna 

Spesies Kandungan nutrien 

(per 100 g bahagian yang dimakan) 

Anggaran kandungan Mineral Vitamin 

(g) (mg) (~g) 

Kcal Ajr Protein Lemak Serat Fe Na K Bl C 

Tenaga 

Betik 35 90.7 1.5 .1 .5 .7 3 39 .03 71.] 

Betik 59 84.4 1.0 .1 .5 .6 2 337 .08 69.3 

eksotika 

Lim au 44 88.6 1.] .3 .6 .2 3 8] .08 28.0 

mandarin 

Limau 44 87.7 .7 0 .6 .5 18 310 .03 44.8 

bali 

Pisang 104 73.1 1.0 3 .5 . ] 18 379 .04 5.6 

berangan 

Pi sang 84 78.2 1.4 .4 .6 .3 13 332 .03 4.3 

embun 

Pisang 100 73.0 1.4 .3 1.7 .2 10 342 .04 8.3 

emas 

(Sumber: Rukayah, 1999) 
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1.2 OBJEKTIF KAJIAN 

Objektifkajian ini ialah: 

I. Untuk menentukan komposisi proksimat dan mineral beberapa varieti buah 

mangga. 

11. Untuk membandingkan komposisi proksimat dan mineral beberapa varieti 

buah mangga. 

1.3 SKOP KAJIAN 

Kajian ini dijalankan ke atas tiga jenis varieti buah mangga terpilih iaitu mangga 

daripada varieti Harumanis, Golek dan Epa\. Parameter-parameter seperti kandungan 

air, serat dan lemak bagi setiap varieti akan ditentukan. Kandungan mineral seperti 

kalium, natrium dan ferum bagi setiap varieti juga akan ditentukan. Penentuan nilai 

pemakanan dan kandungan mineral ini adalah berdasarkan analisis proksimat dan juga 

mineral. 



BAB2 

ULASANPERPUSTAKAAN 

2.1 PENGENALAN 

Malaysia merupakan sebuah negara yang bertuah kerana memiliki berbagai-bagai 

jenis buahan-buahan tempatan yang mempunyai nilai komersial. Dianggarkan lebih 

kurang 370 spesies buah-buahan yang boleh dimakan terdapat di negara ini. Salah satu 

daripadanya ialah buah mangga. Buah-buahan seperti mangga ini merupakan salah 

satu surnber makanan yang penting kepada manusia. Selain ditanam untuk tujuan 

komersial, pokok mangga juga ditanam sebagai salah satu seni hias taman dan juga 

dijadikan sebagai pokok teduhan. 

Buah mangga atau pun nama saintifiknya Mangifera indica adalah merupakan 

salah satu buah yang berada di bawah famili anarcardiaceae (Lapedes, 1997). Buah ini 

amat popular di kalangan penggemar-penggemar buah tropika disebabkan oleh baunya 

yang harum, di samping rasanya yang enak, dan juga nilai pemakanannya yang baik 

(Rukayah, 1999). 
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2.2 ANALISIS PROKSIMA T 

Analisis proksimat merupakan satu kaedah yang mudah untuk menentukan amaun 

bahan-bahan kimia yang hadir di dalam sampel kaj i an. Kaedah ini Jazimnya 

digunakan secara meluas oleh penganalisis-penganalisis mutu makanan. Melalui 

kaedah ini, amaun relatif bahan-bahan kimia yang wujud di dalam sesuatu sampel 

makanan yang dikaji sebagai contohnya karbohidrat, akan dapat ditentukan dengan 

mudah. Dalam kata lain, analisis proksimat ialah satu kaedah analisis yang digunakan 

untuk mendapatkan nilai pemakanan bagi sesuatu sam pel makanan yang dikaji 

(pomeranz & Meloan, 1994). Antara parameter-parameter yang lazimnya ditentukan 

dalam analisis proksimat ialah seperti kandungan air, karbohidrat, protein, lemak, abu, 

danjuga serat (Multon, 1997). 

2.2.1 KARBOHIDRAT 

Kebanyakan spesies buah-buahan, tidak terkecuali buah mangga, mengandungi 

karbohidrat di dalamnya. Karbohidrat ini hadir dalam bentuk guJa ringkas yakni 

glukosa, fruktosa, dan juga dekstrosa (Rukayah, 1999). Karbohidrat dalam bentuk ini 

mudah untuk dihadamkan dan diserap oleh tubuh manusia. Selain daripada 

membekalkan tenaga, karbohidrat juga berfungsi untuk membekalkan haba segera 

kepada badan. D-glukosa ialah salah satu bentuk karbohidrat yang paling banyak 

terdapat dalam alam ini. D-glukosa dioksidakan oleh sel-sel organisma dalam siri 

proses penghasilan tenaga oleh badan mereka. 
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Apabila haiwan mengambil D-glukosa yang berlebihan daripada yang 

diperlukan untuk tenaga mereka, D-glukosa akan ditukarkan kedalam bentuk polirner 

yang dikenali sebagai glikogen. Apabila badan haiwan memerlukan tenaga segera atau 

pun tenaga tambahan, glikogen ini akan ditukarkan semula kepada bentuk D-glukosa. 

Tumbuh-tumbuhan pula menukarkan D-glukosa yang berIebihan ke dalam bentuk 

kanji (Dawber & Moore, 1980). Antara contoh buah-buahan yang mengandungi 

kandungan karbohidrat yang tinggi ialah seperti pisang dan durian. Buah mangga pula 

mengandungi kandungan gula yang tinggi (Rukayah, 1999). Secara amnya karbohidrat 

boleh dikelaskan kepada beberapa kumpulan iaitu monosakarida, oligosakarida, dan 

polisakarida (Bruice, 2001). 

a) Monosakarida 

Monosakarida ialah karbohidrat yang mempunyai bentuk molekul paling ringkas 

berbanding terbitan karbohidrat yang lain (Dawber & Moore, 1980). Dalam kata lain, 

karbohidrat dari kumpulan ini tidak boleh dihidrolisiskan lagi kepada bentuk lain yang 

lebih ringkas. Monosakarida terdiri daripada polihidroksi aldehid yang dikenali juga 

sebagai aldosa, dan juga polihidroksi keton atau pun ketosa. Glukosa dan fruktosa 

merupakan contoh gula ringkas daripada kumpulan monosakarida (Rajah 2.1). 
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