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ABSTRAK 

Jus mangga campuran tomato merupakan salah satu minuman jus yang popular pada 
masa kini kerana kelebihannya sebagai penghilang dahaga dan membawa kebaikan 
untuk kesihatan dart segi vitamin dan mineral. Tujuan utama kajian ini adalah untuk 
membangunkan produk jus mangga campuran tomato dan menentukan formulasi 
terbaik bagi produk jus mangga campuran tomato melarui ujian sensori yang dijalankan. 
Jus mangga campuran tomato ini dihasilkan daripada puri buah mangga dan puri buah 
tomato dan kemudiannya ditambah dengan bahan-bahan lain seperti asid sitrik , gula, 
meW selulosa serta natrium benzoat mengikut formulasi yang ditetapkan. Kernudian 
proses pemanasan dijalankan pada suhu 87°C 5el3ma 3 mini! untuk menghalang aktiviti 
mikroorganisma dan enzim serta memanjangkan jangka hayat produk jus mangga 
campuran tomato. Formulasi jus mangga campuran tomato yang terbaik diperolehi 
melalui ujian sensori iaitu ujian pemeringkatan BIB dan ujian skala hedonik. Formulasi 
terbaik ini telah dianalisis dengan menggunakan ujian fizikokimia dan mikrobiologi. Data 
dianalisis menggunakan perisian SPSS 13.0. Hasil analisis menunjukkan bahawa 
formulasi yang terbaik dan disukai ramai ialah formulas! yang mengandungi 30% puri 
mangga, 5% puri tomato, 10% Quia, 0.1% asid sitnk, 0 .05% CMC, 0.03% natrium 
benzoat dan 54.82% air. Analisis fizikokimia yang telah dijalankan ke atas formulasi 
terbaik ini menunjukan pH jus mangga campuran tomato ialah 3.63 ± 0.01 manakala 
nilai akhir bagi keasidan dan jumJah pepejal terJarut masing-masing ialah 0.24 ± 0.01 % 
dan 13.3 ± 0.10 °Briks. Analisis mikrobiologi menunjukkan bahawa pertumbuhan 
mikroorganisma adalah dalam julat 30-300 cfu/ml dalam tempoh 17 han penyimpanan 
dalam keadaan suhu sejuk. dingin dan 13 hari penyimpanan pada suhu bilik. Suhu dan 
masa merupakan faktor yang sangat mempengaruhi penyimpanan produk. Secara 
kesimpulanya, sampeJ F1 (769) merupakan formulasi terbaik jus mangga campuran 
tomato kerana membenkan nilai skor min yang paling ting9i dalam kebanyakkan atribut 
yang diujt dalam ujian skala hedonik, iaitu atribut warna (6.65 ± 0.48), atribut aroma 
(6.60 ± 0.50), a!ribu! keseimbangan rasa (6.58 ± 0.64), a!ribu! 'after-taste ' (6.48 ± 0.64) 
dan atribut penerimaan keseluruhan (6.65 ± 0.67). 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF MANGO MIXED WITH TOMA TO JUICE 

Nowadays, mango juice drinks are very popular as thirst quenchers and benefit to 
human health . The main purpose of this study was to develop this product to find the 
best formulation for mango mixed with tomato juice. The juice was produced by mango 
puree and tomato puree, then added with acid citric, sugar and natrium benzoate 
according to the specified formulation . Then boiling was conducted to prevent microbial 
and enzyme activities at temperature of B7°C for 3 minutes. The best juice formulation 
was obtained from sensory test namely BrB ranking test and hedonic test. This 
formulation being analyzed with physiochemical and microbiology test. Data were 
analyzed using SPSS version 13.0. Study results indicated that the best formulation 
consisted 30% mango puree, 5% tomato puree, 10% sugar, 0.1 % acid citric, 0.05% 
CMC, 0.03% natrium benzoate and 54.82% water. Physicochemical analysis found that 
the best formulation had a pH value of 3.63 ± 0.01, the total dissolved solid content was 
13.3 ± 0.10 °Srix and total acidity is 0.24 ± 0.01 %. Microbiology test showed the growth 
of microorganism was between 3D-300 cfu/ml , which can be kept about 17 days in cold 
temperature 13 days in room temoerature. Temperature and time are the important 
factor, which influences the product's storage. As a conclusion, sample 769 was 
selected as the best juice formulation because it obtained the highest mean score value 
in the majority of the attributes which were tested in hedonic scale test , which are color 
attribute (6.65 ± 0.48), aroma attribute (6.60 ± 0.50), balanced taste attribute (6.58 ± 
C.64), after-taste attribute (6.48 ± 0.64) dan overall acceptance attribute was (6.65 ± 
0.67). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Pembangunan industri buah-buahan di Malaysia secara sistemalik dan terancang hanya 

mula diberi perhatian dan penekanan oleh pihak kerajaan sejak Dasar Pertanian Negara 

yang digubal pada tahun 1984, Oasar pembangunan buah-buahan adalah bertujuan 

untuk menarnbahkan pengeluaran buah-buahan tempatan yang berkualitl bag; 

memasuki permintaan pasaran tempatan serta eksport agar dapat memberikan 

pulangan yang tinggi dan berterusan kepada pengusaha-pengusahanya. Pengeluaran 

hasH buah-buahan terpilih pada kualiti yang ditetapkan oleh pasaran haruslah 

diusahakan secara komersial pada skala yang besar untuk tujuan segmen pasaran 

berasingan iaitu bag; tujuan pasaran dimakan segar dan diproses serta mengikut 

kehendak pasaran domestik dan eksport. Sayur-sayuran dan buah-buahan memang 

telah lama diketahui dari segi khasiatnya kerana kandungan nutrien seperti vitamin, 

mineral, lemak, protein dan karbohidrat (Anon, 2001). 

Jus buah-buahan dan sayur-sayuran mungkin akan menjadi cara baik untuk 

membantu mendapatkan semua manfaat kesihatan dalam program diet kita. Tabiat 

minum jus tetah menjadi trend yang berkembang pada masa kini untuk kesihatan yang 

baik. Dengan minum jus, kita dapat memperolehi kenikmatan dan juga membantu 

mengurangi risiko terkena pelbagai penyakit . Pada dasarnya, jus buah boleh diproses 

menjadi jus jernih (clear j uice) dan jus keruh (cloudy juice) . Contoh jus jernih adalah jus 

epal, anggur, pir, dan pic manakala contoh jus keruh adalah jus nanas, mangga, sirsak, 



jeruk, dan jambu biji. Jus dapat dibuat dari satu jenis buah (single fruit juice) ataupun 

gabungan dan beberapa jenis buah (mixed fruits juice). 

Mangga berasal dan keluarga Anacardiaceae dan nama saintifiknya dikenali 

sebagai Mangifera Indica. Jus buah ini mengandungi khasiat yang tinggi dan berkesan 

untuk mengubati pelbagai penyakit. Minuman ini kava dengan zat besi , kalsium, fosforus, 

sodium, kalium dan magnesium dan vitamin A dan C. Penyakit hernia atau burut 

merupakan sejenis penyakit yang menyebabkan isi perut turun ke bawah dan kantung 

kemaluan menjadi bengkak. Amalan meminum jus buah mangga merupakan amalan 

berkesan untuk mereda dan menyembuhkan penyakit ini . Ini kerana kandungan 

karbohidrat dan enzim yang tinggi dalam mangga akan mempercepatkan proses 

penyembuhan di dalam dan di luar badan. Selain itu, jus buah mangga ini juga 

digunakan sebagai agen penghilang dahaga untuk mengatasi masalah penyidratan atau 

kekurangan cecair dalam tubuh badan (Anon, 2001). 

Nama saintifik tomato adalah IYGopersicon eSGu/entum. Tomato merupakan 

sayur yang digemari oleh orang ramai dan boleh dimakan secara mentah atau dimasak. 

Tomato berasal dari keluarga Solanaceae dan ia kaya dengan zat besi , serat serta 

vitamin A dan C dimana diperlukan untuk mengekalkan kecergasan badan. la juga baik 

untuk melicinkan kulit dan merupakan salah satu bahan awet yang penting (Tiwari & 

Chowdry, 1986). 

Terdapat beberapa objektif dalam projek penyelidikan penghasilan minuman jus 

mangga campuran tomato iaitu: 

1. Menentukan formulas; terbaik bag; produk jus mangga campuran tomato melalui 

ujian sensori yang dijalankan 

2 



2. Menjalankan ujian fizikokimia dan analisis proksimat ke atas prod uk jus mangga 

campuran tomato 

3. Menjalankan kajian jangka hayat simpanan produk jus mangga campuran tomato 

3 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Sejarah Perkembangan Buah Mangga 

Buah mangga merupakan salah satu daripada buah-buahan tropika yang disukai ramai 

di negara ini. Mangga adalah daripada genus Mangifera dan ia dikatakan berasal dari 

India dan Asia Tenggara termasuklah Malaysia. Menurut Chin et a/., (1981), mangga 

merupakan tan3man purba yang diketahui sejak 4000 tahun dahulu yang tidak dapat 

dipastikannya berasal dari negara mana. la mung kin berasal dari Vietnam atau 

Cambodia atau lebih mung kin berasal dari India di mana sesetengah tempat di sana 

menganggap mangga adalah pokok sud seperti digambarkan dalam cerita rakyat India. 

2.2 Buah Mangga 

Secara amnya buah mangga adalah nama dalam bahasa tempatan. Nama saintifik buah 

mangga adalah Mangifera indica L dan ia berasal dari keluarga Anacardiaceae. Buah 

ini dipercayai dari kawasan Indo-Burma dan berkemungkinan juga dari Asia Tenggara 

(Betty 0/ al., 1967). 

2.2.1 Botani 

Buah mangga terdapat dalam berbagai saiz dan bentuk mengikut klan. Kulitnya 

berwarna hijau ke kuning atau merah ketika masak manakala isinya berwama kuning 



2.4.1 Proses Pemetikan 

Pada dasarnya, setlap pengguna memerlukan buah mangga yang berkualiti dan boleh 

dimakan serta boleh dijadikan produk sampingan. Usia tanaman boleh dilihat dari segi 

fisiologi atau fizikal dan juga sudut komersial. Buah mangga yang matang akan masak 

secara normal setelah dipetik. 

2.4.2 Pembersihan dan Prapendinginan 

Pembersihan bertujuan untuk menghilangkan kotoran, sisa daun dan ranting kering, 

bahan racun serangga dan getah yang melekat pada buah sehingga bersih dan 

mempunyai nilai jualan yang lebih baik. Pembersihan dapat dilakukan dengan kaedah 

semburan, merendam dan membilas. mengelap dengan kain basah serta menggosok. 

Proses prapendinginan adalah langkah yang perlu diambil untuk menurunkan suhu buah 

supaya ia mencapai suhu penyimpanan di dalam kontena yang berhawa ding in. Antara 

kaedah penyejukan yang digunakan ialah penyejuk hidro (hydro cooling) , pek ais 

(packed icing) dan vakum penyejuk (vacuum coling) (Mardi,1982). 

2.4.3 Pemilihan 

Proses pemilihan perlu dilakukan oleh para pekerja yang terlatih dan ia tidak dapat 

digantikan dengan penggunaan mesin. Beberapa perkara yang perlu dipertimbangkan 

sebelurn pemilihan buah sepertl buah tidak terlalu muda, tidak terlalu matang, di bawah 

standard ukuran yang ditetapkan dan buah yang menunjukkan terdapat kesan 

pangkasan pada dahan dan cabangnya (Jabatan Pertanian Malaysia, 1997). Jadual 2.1 

menunjukkan spesifikasi piawaian buah mangga. 

6 
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Jadual 2.1 : Spesifikasi piawaian buah mangga 

Indeks Spesifikasi 

Indeks Buah muda hijau, kusam dan jika dimasukkan ke dalam bekas berisi air 

1 (ujian ketumpatan), buah akan timbul. la tidak sesuai dipasarkan. 

Indeks Buah berwarna hijau muda berkilat. Buah telah matang 

2 

Indeks Hijau kekuningan 

3 

Indeks Kuning Kehijauan 

4 

Indeks Kuning. Buah berwarna kuning keseluruhan dari pangkal hujung buah. 

5 

Indeks Kuning sedikit jingga. Buah terlalu masak dan lisut 

6 (Tidak sesuai dipasarkan). 

Sumber : Jabatan Pertanlan Malaysia, 1997 

2.5 Kandungan Zat Makanan Buah Mangga 

Buah mangga mempunyai kandungan zat makanan yang tinggi dan biasannya ia diukur 

dalam unit per 100 gram. Jadual 2.2 di bawah menunjukkan kandungan zat makanan 

yang terkandung dalam buah mangga. 

7 
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