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ABSTRAK 

Kajian telah dijalankan untuk menghasilkan formulasi terbaik minuman jus manggis 
(Gardnia mangostana Unn) campuran aloe vera (Aloe barbadensis Mille". Didapati 
sa m pel F2 mempunyai nilai, skor min yang tertinggi bagi kesemua atribut yang diuji 
kecuali atribut aroma. F2 mempunyai perbezaan yang signiftkan (p<O.OS) untuk 
atribut kemanisan, kemasaman, keseimbangan manis- masam dan penerimaan 
keseluruhan. Formulasi F2 ini terdiri daripada 35% purl manggis, 8% gula, 10% kiub 
aloe vera, 0.05% gam xanthan, 0.1% asid askorbik, 0.03% natrium benzoat dan 
46.82% air. Analisis proksimat mendapati minuman jus manggis dengan kiub aloe 
vera mengandungi kandungan lembapan 87.18% + 0.03, kandungan abu 0.07% + 
0.03, kandungan protein 0.02% + 0.01, kandungan lemak 0.25% + 0.04, kandungan 
sera but kasar 2.19% + 0.02 dan kandungan ka rbohid rat 10.29%. Tenaga 
terkandung dalam 100g minuman jus ialah 42.89 kkal dan nilai vitamin C ialah 81.43 
mgt 100g. Dalam kajian jangka hayat simpanan produk, jumlah pepejal larut (oSriks) 
pada minggu permulaan ialah 15 + 0.00 dan minggu keempat ialah 13.0 + 0.00. 
Terdapat perbezaan yang signiftkan (p<O.OS) antara produk segar dengan produk 
bermula minggu pertama. Nilai pH untuk minuman jus sepanjang 4 minggu kajian 
mencatatkan 3.59 + 0.02 pada minggu permulaan dan 3.17 + 0.01 pada minggu 
keempat. Nilai untuk peratus asid tertitrat mencatatkan pertambahan sepanjang 
tempoh kajian dengan 0.22% + 0.01 untuk minggu permulaan dan 0.54% + 0.01 
untuk minggu keempat. Terdar:>at perbezaan yang signifikan (p<O.OS) antara produk 
segar dengan produk bermula minggu kedua untuk nilai pH dan peratus asid tertitrat. 
Melalui ujian mikrobiologi, didapati produk minuman jus dengan kiub aloe vera boleh 
disimpan sekurang- kurangnya satu bulan pada suhu 5°C + 2°C dan selamat diminum. 
Ujian sensori perbandingan berganda menunjukkan tempoh penyimpanan maksimum 
untuk produk berkualiti ialah dua minggu. Melalui ujian pengguna, apabila dinilai 
dari segi sensori produk, didapati seramai 89% pengguna akan membeli produk 
minuman jus dengan kiub aloe vera. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF MANGOSTEEN (Garcinia mangostana Linn) FRUrr JUICE 
WITH ALOE VERA CUBES (Aloe barbadensis Miller) 

A study had been done on mangosteen (Gardnia mangostana linn) and aloe vera 
(Aloe barbadensis Miller ) to produce juice drink with the best formulation. The F2 
sample showed the highest mean score for all the studied attributes except aroma, 
with significant different (p<0.05) for the attribute of sweetness, sourness, sweet
sour balanced and the overall acceptance. Formula F2 contains 35% puree 
mangosteen, 8% sugar, 10% aloe vera cubes, 0.05% xanthan gum, 0.1 % ascorbic 
acid, 0.03% sodium benzoate and 46.82% water. The proximate analysis of the 
mangosteen juice with aloe vera rubes had a moisture content at 87.18% + 0.03, 
ash 0.07% + 0.03, protein 0.02% + 0.01, fat 0.25% + 0.04, crude fiber 2.19%:t 
0.02 and carbohydrate 10.29%. The energy content of product was 42.89 kcal/ 100g 
and the vitamin C content was 81.43 mgj 100g. The final product of this fruit juice in 
the storage quality test has a total soluble solid in the starting week as 15 + 0.00 and 
fourth week at 13.0 + 0.00, with significant different (p<O. OS) between the fresh 
product and products start from first week. 717e pH value in the storage quality test 
for the starting week was 3.59 + 0.02 and 3.17 + 0.01 at the fourth week, with 
significant different (p<O. OS) between the fresh product and products start from 
second week. Values for percentage of acidity showed an increasing trend with 
0.22% + 0.01 at the starting week followed by 0.54% + 0.01 at fourth week, with 
significant different (p<O. OS) between the fresh product and products start from 
second week. Storage test showed that the fruit juice can be stored at SJ C + 2l C for 
at least one month based on microbiology test. Comparison sensory test showed that 
maximum storage period for the product was two weeks. Through consumer test, 
89% of consumer will purchase product of mangosteen juice with aloe vera cubes. 
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BABl 

PENGENALAN 

Dalam era ini, kesihatan telah menjadi satu isu yang hangat diperbincangkan. 

Penyakit zaman moden seperti kanser, kardiovaskular, kencing manis, tekanan darah 

tinggi telah mengantikan penyakit berjangkit pada zaman dahulu. Pakar telah 

membuktikan bahawa penyakit zaman moden adalah disebabkan gaya hidup 

manusia yang tertekan, kurang mementingkan makanan yang seimbang dan juga 

bumi kita yang semakin tercemar dan kekurangan oksigen. Sebagai jalan 

penyelesaian, pakar telah menjalankan penyelidikan untuk mengkaji makanan 

dengan nutrien tambahan yang boleh membantu mengelakkan penyakit zaman 

moden. Antaranya, dalam beberapa tahun ini, penyelidikan ke atas jus manggis oleh 

pakar dari Amerika Syarikat terbukt;i dapat meningkatkan tahap kesihatan manusia 

(Young et aI., 2008). 

Manggis merupakan sejenis buah- buahan yang terkenal di Asia Tenggara 

termasuk Malaysia (Marcason, 2006). Manggis merupakan buah- buahan bermusim 

dan boleh didapati di Malaysia mengikut musim. Musim manggis di Malaysia, 

Indonesia, Filipina, Indonesia, Negara Thai dan Vietnam secara umumya adalah dari 

bulan Mei sehingga Januari. Di Asia Tenggara, biasanya maggis tidak boleh didapati 

di pasaran pada bulan September dan Oktober (Mohammad et aI., 2006). 



Oi Malaysia, musim buah manggis adalah dibahagikan kepada dua musim, 

iaitu musim berbuah major dan minor. Musim major hasilan manggis adalah antara 

bulan Julai sehingga Ogos. Masa untuk hasilan minor kurang jelas dapat ditentukan 

tetapi biasanya adalah dari November sehingga Febuari, dengan hasilan yang paling 

tinggi pada Oisember (Mohamad bin Osman & Abdul Rahman Milan, 2006). 

Manggis boleh didapatkan dengan harga yang amat murah pada zaman 

dahulu tetapi pada hari ini, nilainya telah meningkat apabila pakar-pakar telah 

berjaya membuktikan nutrien dan buah manggis dapat meningkatkan tahap 

kesihatan manusia. 

Pada musim buah manggis di Malaysia, hasilnya memang tinggi dan 

sebilangan juga dieksport ke luar negara seperti negara China. Untuk mengelakkan 

pembaziran sumber alam semula jadi ini, negara Malaysia seharusnya menerokai 

produk sampingan buah manggis seperti jus manggis. Dengan nilai nutrien yang 

tinggi dan kos manggis yang ekonomi, tambahan lagi permintaan pengguna yang 

semakin mengutamakan kesihatan, penghasilan jus manggis pasti mempunyai 

pasaran yang luas. 

Antara nilai nutrien utama dalam buah manggis ialah vitamin, mineral dan 

juga antioksida (Haruenkit et al, 2007; Chen et al, 2008). Oi negara tropika 

termasuk Indonesia, Thai dan Malaysia, manggis digunakan sebagai penawar 

traditional untuk sakit perut, cirit birit, kelat dan nanah (Moongkamdi et al, 2004). Di 

negara China pula, terutamanya di sebelah Selatan Guangxi dan Hunan, manggis 

dipercayai berupaya menyembuhkan batuk, mengurangkan deman dan 

meningkatkan kadar penghadaman (Un et al, 2007). 

Aloe vera merupakan tumbuhan tropika dikategorikan dalam famili Lilliacaea. 

Ia banyak membantu dalam mengubati pelbagai jenis penyakit (Moghbel et al, 

2007). Aloe vera atau nama tempatannya lidah buaya mudah ditemui diseluruh dunia 

kecuali di kawasan tundra (Noraida, 2005). 

2 



Sejarah awal membuktikan lidah buaya mula digunakan pada tahun 1500 

sebelum Masihi oleh orang- orang Mesir bagi mengubati kelecuran akibat terbakar, 

jangkitan kuman dan serangan parasit. Pengamal perubatan moden mula 

menggunakan lidah buaya semenjak tahun 1930-an. Bahagian yang digunakan 

adalah daun (Noraida, 2005). Ia juga dikenali sebagai 'ubat rakyat' dan tumbuhan 

penyembuh ataupun 'silent healer' (Choi & Chung, 2003). 

Selain digunakan untuk mengubati kelecuran akibat terbakar, kelukaan dan 

kecederaan pada kulit luaran, aloe vera juga digunakan sebagai minuman jus. 

Minuman jus aloe vera telah dipromosi dapat membantu dalam masalah sembelit, 

batuk, ulser, sakit kepala, masalah sistem pertahanan badan dan lain- lain lagi 

(Lulinski & Kapica, 1998). 

Produk jus manggis yang kini terdapat di pasaran adalah jus perahan dari iSi 

buah manggis dan hasil perahan keseluruhan biji manggis termasuk kulit dan perikap. 

Dalam projek ini, jus adalah diekstrak dali isi buah manggis sahaja dan untuk 

meningkatkan nilai prod uk, aloe vera yang kaya dengan pelbagai nutrien dipilih 

sebagai tambahan kepada jus minuman manggis. 

1.1 Rasional 

i. Mempromosikan buah-buahan Malaysia seiling dengan rancangan Malaysia. 

ii. Memperkembangkan lagi produk hasilan manggis memandangkan hasilan 

buah manggis di Malaysia agak tinggi. 

iii. Memenuhi permintaan pasaran yang semakin mementingkan produk nutrien 

tambahan. 

iv. Memenuhi keperluan orang ramai yang kini mengamalkan gaya hidup aktif, 

memerlukan convenience food dan healthy food . 
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1.2 Objektif 

i. Menentukan formulasi terbaik untuk produk minuman jus manggis dengan 

kiub aloe vera. 

ii. Menentukan nilai nutrisi produk minuman jus manggis dengan kiub aloe vera. 

iii. Menentukan hayat produk minuman jus manggis dengan kiub aloe vera. 

iv. Menentukan tahap penerimaan orang ramai terhadap produk minuman jus 

manggis dengan kiub aloe vera. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Pengenalan kepada Jus 

Sejak beberapa dekad dahulu, permintaan orang ramai terhadap makanan segera 

dan juga makanan bernutrien tinggi semakin meningkat. Globalisasi dalam industri 

pemakanan telah meningkatkan lagi permintaan masyarakat terhadap jus yang lebih 

berkualiti (Bates et aI., 2001). Jus seperti jus oren, nanas, epal, tomato dan anggur 

memang tidak asing lagi dalam pasaran. Kini, jus tropika dan produk jus yang lain 

lebih menarik perhatian orang ramai. 

Menurut FAD (2001), terdapat banyak sebab produk minuman jus buah

buahan dihasilkan. Antaranya minuman jus buah- buahan dapat diminum dengan 

senang dan segera berbanding dengan buah- buahan tanpa diproses. Selain itu, 

minuman jus buah-buahan kava dengan nutrien dan baik untuk kesihatan. 

Pembangunan jus buah-buahan campuran juga memberi lebih banyak pilihan kepada 

pengguna. 



2.2 Definisi Jus Minuman Buah- buahan 

Mengikut FDA, Food and Drug Administration, jus minuman ialah cecair perahan dari 

buah yang masak dengan menggunakan prinsip tekanan. Sesetengah sumber pula 

menyatakan bahawa jus minuman merupakan minuman dari seluruh buah- buahan 

contohnya epal, anggur, limau, oren dan sebagainya (Murano, 2003). Sebenamya, 

definisi untuk jus minuman dan juga bahan pengawet yang dibenarkan adalah 

berbeza mengikut negara. 

Di Malaysia, mengikut Akta dan Peraturan-peraturan Makanan (1983), jus 

minuman merupakan jus perahan dari satu jenis atau lebih jenis spesies buah

buahan, ataupun bancuhan jus dari jus pekat dengan air boleh diminum. Ia boleh 

mengandungi gula. Ia mengandungi tidak kurang daripada 35% puri buah- buahan 

dan boleh mengandungi bahan pengawet, bahan perisa yang dibenarkan dan asid 

askorbik sebagai bahan kondisioner. 

2.3 Potensi Pasaran bagi Jus Buah- buahan 

Permintaan pengguna terhadap pemakanan kini berubah dengan kesedaran 

pengguna terhadap diet dan kesihatan (Sheehan et aI., 2007). Minuman jus buah

buahan dikategorikan sebagai produk makanan kesihatan, dan produk ini diminum 

secara kerap oleh sebahagian besar daripada populasi dalam global pada masa kini. 

Tambahan pula, jus buah- buahan tidak mengandungi sebarang bahan alergen 

(contohnya laktose) yang tidak sesuai diguna oleh sesetengah populasi (Luckow & 

Delahunty, 2004). Untuk itu, pasaran global untuk makanan berfungsi semakin 

berkembang dengan jangkaan mencapai $50 billion per tahun (Sheehan et aI., 2007). 

Permintaan pengguna pada hari ini yang mementingkan produk semula jadi 

menyebabkan penghasilan minuman, termasuk minuman jus dari sumber semulajadi 

lebih banyak dihasilkan hari ini (Olesen, 1992). pH jus minuman yang rendah, iaitu 

2.5- 3.7 mengurangkan kemungkinan pertumbuhan mikroorganisma. 
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Minuman jus memang kava dengan pelbagai nutrien, contohnya vitamin dan 

mineral. Ia telah mempunyai sektor pasaran sebagai makanan berfungsi dengan 

penambahan kalsium dan juga vitamin (Sheehan et aI., 2007). 

Gaya hidup masyarakat yang semakin sibuk kini memberi peluang kepada 

pasaran makanan dan minuman segera. Minuman jus dengan pembungkusan yang 

sesuai menyenangkan kehidupan orang ramai (Bates et aI., 2001). 

2.4 Pemprosesan Jus secara Komersial 

Jus minuman buah- buahan telah diminum sejak dahulu lagi. Tetapi, yang pastinya 

pemprosesan jus secara komersial hanya bermula pada tahun 1869 dengan Syarikat 

Welch dari New Jersey memulakan pembotalan jus anggur (Varnam & Sutherland, 

1994). Pemprosesan jus secara komersial ini telah memperkenalkan prinsip 

pengawetan jus minuman buah- buahan dengan pempasteuran. 

Selain itu, kandungan vitamin C dalam minuman jus menjadi isu penting 

dengan pengenalan teknologi baru kerana ia telah membawa kepada penghasilan 

juS minuman buah- buahan yang lebih berkualiti. Pada masa bermulanya 

pemprosesan jus secara komersial di New Jersey, pengambilan jus minuman buah

buahan di Amerika Utara meningkat secara mendadak. Dengan mengambil contoh 

pengeluaran jus oren sahaja, sebanyak 75% pengeluaran dunia adalah dari Amerika 

Syarikat (Varnam & Sutherland, 1994). 

Dalam pengkomersilan jus minuman, teknologi pemprosesan memainkan 

peranan penting. Infrastruktur yang lengkap dan mesin automatik membolehkan 

buah- buahan mentah diproses secara berperingkat dengan efektif dan efisien (Bates 

et aI., 2001). 

2.5 Pengenalan dan Asal Usul Manggis 

Garcinia mangostana Unn atau lebih dikenali sebagai manggis merupakan pokok 

tropika malar hijau. Buah ini berasal dari Asia Tenggara dan kini boleh didapati di 
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Australia Utara, Brazil, Amerika Tengah, India Barat, Indonesia, Thailand dan juga 

negara tropika yang lain (Avula et aI., 2006). 

Selain Garcinia mangostana Unn, manggis juga terdiri daripada jenis buah liar 

seperti Garcinia hombroniana Pierra dan G. malaccensisT. Anderson yang terdapat di 

Malaysia manakala G. ce/ebica L. dan G. dioica BL. pula terdapat di Kalimantan, 

Indonesia (Sunarjono & Mohd. Anis, 2003). Semua buah liar ini tidak boleh dimakan 

kecuali Gardnia mangostana Unn yang mudah didapati di pasaran semasa 

musimnya (Mohamad bin Osman & Abdul Rahman Milan, 2006). 

Manggis adalah buah- buahan tropika yang terkenal di dunia dengan rasanya 

yang hebat (Kristensen, 2006). Di Asia. Manggis digelar "Queen of Fruits" kerana 

peri sa yang nyaman. Kulit buah ini kelihatan ungu gelap kemerahan apabila masak 

(Iswari & Sudaryono, 2007). Buah manggis dibahagi kepada 2 bahagian, iaitu 

"pericarp" dan "pulp". "Pericarp" ialah kulit tebal yang ungu gelap kemerahan lian 

yang melindungi isi manggis manakala "pulp" terdiri daripada 4 hingga 8 segmen 

warna putih dan lembut yang berbentuk segi tiga (Kristensen, 2006). 

Di Asia, orang ramai mempercayai bahawa buah manggis berupaya 

menyejukkan badan selain nilai nutriennya yang tinggi (Kristensen, 2006). 

2.5.1 Perkembangan Manggis di Malaysia 

Seperti yang tersenarai dalam Polisi Pertanian Negara Ketiga, 1998-2010 (NAP3), 

industri buah- buahan di Malaysia akan terus diperkembangkan untuk memenuhi 

permintaan dalam pasaran tempatan dan antarabangsa terhadap buah- buahan 

tropika tempatan asli dan terproses. Sebanyak 15 jenis buah- buahan yang telah 

dikenal pasti untuk diperkembangkan ialah pisang, betik, nanas, tembikai, belimbing, 

manga, durian, nangka, rambutan, limau, langsat, cempedak, jambu batu, ciku dan 

juga manggis (Mohamad bin Osman & Abdul Rahman Milan, 2006). 

Penanaman manggis dan juga buah- buahan tempatan lain di Malaysia belum 

benar- benar diperkembangkan untuk pasaran eksport. Jarang terdapat keusahawan 

yang melabur untuk tanaman buah manggis kerana manggis mempunyai tempoh 
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juvenil yang lama, iaitu lebih kurang 10 tahun (Mohd. Salleh & Tarmazi, 1993; 

Mohamad bin Osman & Abdul Rahman Milan, 2006). Pelbagai kajian dan usaha telah 

dilakukan untuk memperkembangkan penanaman pokok manggis di Malaysia. Kajian 

air tanah yang berlainan terhadap pembungaan, hasil dan kualiti manggis pada 

pokok manggis berumur 10 tahun yang telah dilakukan oleh pihak MARDI di Stesen 

MARDI Bukit Tangga, Kedah semasa musim kemarau telah membuktikan bahawa 

pokok manggis yang mengalami kekurangan air yang teruk mengalami kadar 

pengguguran buah yang tinggi sehingga mencapai 77%. Manakala pokok yang 

mendapat air berlebihan hanya mengalami 50% pengguguran buah (MaSri, 2003). 

Dusun di Malaysia majoritinya keeil dan biasanya dijumpai di kampung. 

Penanaman buah- buahan tempatan contohnya langsat, rambutan, cempedak dan 

manggis bercampur dalam dusun dengan manggis hanya meliputi peratus yang 

rendah saja. Pengeluaran kini banyak bergantung kepada dusun lama di Malaysia. 

Kebelakangan ini, penanaman buah manggis secara individual telah dipraktikkan 

(Mohamad bin Osman & Abdul Rahman Milan, 2006). 

2.5.2 Pengutipan Hasil dan Pengendalian Lepas Tuai 

Peningkatan keluasan tanaman dan pengeluaran buah manggis masih belum 

memadai sekiranya mutu buah yang diterima oleh pembeli kurang memuaskan dan 

tidak setanding dengan buah- buahan dari negara pengeksport lain. Oleh itu, 

penghasilan buah yang bermutu tinggi, diikuti dengan langkah mengekalkan 

mutunya melalui sistem pengendalian lepas tuai yang teratur merupakan asas utama 

bagi menjamin kestabilan harga dan mempertingkatkan permintaannya terutama di 

pasaran eksport (Mohd. Salleh & Tarmazi, 1993). 

Pengendalian lepas tuai merupakan segala aspek yang berkaitan dengan 

aktiviti dan pemeliharaan mutu hasilan. Ia bermula dari peringkat pengutipan hasil 

hingga ke peringkat penjualan seperti yang ditunjukkan dalam rajah 2.1. Buah 

manggis perlu dipetik dengan menggunakan galah yang mempunyai jaring 

penyambut di hujungnya atau dipetik dengan tangan (Mohd. Salleh & Tarmazi, 1993). 

Manggis yang telah dituai perlu diangkat secara berhati- hati, manggis tidak boleh 
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