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ABSTRAK 

Projek penyelidikan ini dilakukan untuk menghasilkan produk halwa 
mengkudu. Sebanyak 12 formulasi telah dihasilkan berasaskan 
pengubahsuaian formulasi terhadap kepekatan akhir larutan gula iaitu 45, 
55 dan 65°Brix dan peratusan asid sitrik iaitu 0.1 - 0.4%. Keputusan 
ujian penilaian sensori formulasi 6 halwa mengkudu yang mempunyai 
kepekatan akhir larutan gula sebanyak 55°Brix dan 0.20% asid sitrik 
dipilih sebagai formulasi yang terbaik dengan nilai skor min yang tertinggi 
iaitu 4.85 ± 0.86 untuk atribut kemanisan, 4.47 ± 1.01 untuk kemasaman 
dan 5.12 ± 1.16 untuk rasa keseluruhan. Ujian fizikokimia menunjukkan 
nilai pH bagi produk akhir adalah 4.17 ± 0.06, manakala jumlah pepejal 
terlarut adalah sebanyak 49.67 ± 0.58°Brix dan nilai kelembapan 
sebanyak 15.45 ± 0.23%. Analisis proksimat menunjukkan bahawa 
produk akhir ini mengandungi 15.45 ± 0.23% lembapan, 0.23 ± 0.03% 
abu, 0.49 ± 0.06% protein, 0.05 ± 0.01 % lemak, 0.42 ± 0.03% serabut 
kasar dan 83.33 ± 0.08% karbohidrat. Bagi ujian mutu simpanan, produk 
akhir yang disimpan selama 2 bulan ini menunjukkan tiada perubahan 
ketara (p>0.05) bagi atribut kemasaman, kemanisan dan penerimaan 
keseluruhan. Tetapi untuk atribut warna dan tekstur, terdapat perubahan 
ketara (p<0.05) di antara sampel yang disimpan dengan sampel segar. 
Warna sampel segar lebih terang dan menarik berbanding dengan 
sampel yang di simpan. Bagi atribut tekstur pula, sampel yang baru lebih 
lembut berbanding dengan sampel yang lama. Keputusan daripada ujian 
mikrobiologi pula menunjukkan bahawa produk akhir bebas daripada 
pertumbuhan mikroorganisma melalui kiraan kulat dan yis . Ujian 
pengguna pula menunjukkan 80% pengemar halwa mengemari produk ini 
dan 70% daripadanya akan membeli halwa mengkudu jika dipasarkan. 
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THE PRODUCTION OF MENGKUDU GLACES 

ABSTRACT 

This research was carried out as an effort to produce mengkudu glace. 
There are 12 formulations of created based on formulation modification to 
final concentration sugar solution which are 45, 55 and 65°Brix and with 
citric acid percentage range of 0.1 - 0.4%. From the result of sensory 
evaluation test, formulation 6 with final sugar solution concentration of 
55°Brix and 0.20% citric acid was chosen as the best formulation with the 
highest mean score of 4.85 ± 0.86 for sweetness attribute, 4.47 ± 1.01 for 
sourness and overall acceptance attribute of 5.12 ± 1. 16. The 
physicochemical test showed, pH value of final product was 4. 17 ± 0.06, 
where as total soluble solid value was 49.67 ± 0.58°Brix. Proximate 
analysis showed that this final product contained 15.45 ± 0.23% moisture, 
0.23 ± 0.03% ash, 0.49 ± 0.06% protein, 0.05 ± 0.01% fat, 0.42 ± 0.03% 
crude fiber and 83.33 ± 0.08% carbohydrate. For quality test, during 
storage for 2 month showed no significant (p>0.05) changes for 
sweetness, sourness and overall acceptance attribute. There were 
significant different (p<O.05) among the sample under storage compared 
to fresh sample for colour and texture attributes. The colour of the fresh 
sample is more attractive compared to those under storage. For texture 
attribute, the fresh sample was much tender compared to sample under 
storage. Result from microbiological test showed the product was free 
from yeast and mould growth. Consumer studies showed that 80% of 
glace consumer preferred this product and 70% will purchased the glazed 
mengkudu if available in market. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Mengkudu atau nama saintifiknya Morinda citrifolia Linn. lebih dikenali berasaskan 

kawasan geografinya, seperti Noni (Hawaii, Polynesia), Nono (Tahiti), Lada (Guam), 

Indian Mulberry (India), Painkiller tree (Kepulauan Carribbean), Nahu (Sebahagian di 

Asia Tenggara), Cheesefruit (Australia), Bumbo (Afrika), Kura (Fiji) dan- Mengkudu 

(Malaysia dan Indonesia). Mengkudu merupakan buah yang pada umumnya tidak 

disukai oleh orang ramai kerana mempunyai bau dan rasa yang kurang menyelerakan. 

Namun begitu disebalik bau dan rasanya yang tidak menyelerakan itu, mengkudu 

memiliki pelbagai khasiat untuk kesihatan . Pada zaman sekarang mengkudu merupakan 

salah satu herba yang semakin popular dikalangan masyarakat terutamanya di Malaysia 

sebagai bahan utama untuk penghasilan produk kesihatan . 

Menurut Muhamad Ghawas (1999), para tabib suku kaum tradisional Polinesian 

telah menggunakan mengkudu selama ratusan tahun untuk membantu penyembuhan 

banyak penyakit seperti diabetis, tekanan darah tinggi, arthritis, penyakit sistem 

pencernaan, lebam-lebam, terseliuh, masalah kulit, sakit semasa haid , masalah 

penuaan dan banyak lagi. Dipercayai buah mengkudu berkhasiat sebagai pembersih 

darah dari bakteria berbahaya. Negara barat menganggap mengkudu sebagai 'buah 

ajaib' kerana keunikannya yang tersendiri iaitu mengandungi pelbagai khasiat yang 

jarang didapati pada herba lain . 
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Kirtikar & Basu (1993) juga menyatakan buah mengkudu mula sekali digunakan 

sebagai ubat tradisional di Kepulauan Pasifik Selatan, kemudian di China dan India 

sebelum dipindahkan ke Tahiti dan Hawaii. Sebenarnya buah mengkudu telah tercatat 

dalam manuskrip purba sebagai salah satu bahan utama dalam ramuan perubatan. 

Keajaiban buah mengkudu telah terserlah ketika Perang Dunia kedua lagi dimana 

tentera yang berada di Kepulauan Polinesia diberikan buah mengkudu oleh penduduk 

tempatan untuk menghindari rasa letih dan memperkuatkan badan. 

Penggunaan tradisional mengkudu di Malaysia telah lama diperkenalkan sebagai 

herba perubatan dalam air rebusan, ulam pucuk mengkudu bersama sambal udang atau 

di makan secara mentah sebagai kerabu (Anon, 2006). Seta kat ini, produk komersial 

yang dihasilkan daripada buah mengkudu seperti kordial, minuman tiga dalam satu, pil 

mengkudu dan sebagainya. Bagi mempelbagaikan lagi produk hasilan daripada buah 

mengkudu, kajian penghasilan halwa mengkudu ini dijalankan dengan harapan produk 

ini nanti mampu meningkatkan penggunaan buah mengkudu ini. 

Penghalwaan merujuk kepada suatu proses pengawetan buah-buahan 

menggunakan gula. Mengikut Peraturan-peraturan Makanan 1985, peraturan 232 

menyatakan halwa buah hendaklah hasil yang diperolehi dengan memperlakukan buah 

dengan gUla, gliserol dan sorbitol. Penghalwaan ini boleh mengandungi bahan 

pengawet yang dibenarkan. 

Proses penghalwaan ini secara umumnya terbahagi kepada tiga proses utama 

iaitu penyediaan buah, penyirapan dan pengeringan. Proses penyediaan buah adalah 

memilih , memotong dan juga termasuklah penceluran dan penggaraman. Penyirapan 

pula merujuk kepada menyingkirkan kebanyakan kandungan air dalam buah 
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menggunakan larutan sirap dengan kepekatan tertentu atau juga dikenali sebagai 

osmosis dan pengeringan pula mengeringkan sesuatu bahan sehingga kandungan 

lembapannya mencapai 15%. 

Pad a mas a kini telah terdapat pelbagai jenis halwa buah-buahan di dalam 

pasaran tempatan seperti halwa betik, halwa epal, halwa mangga dan sebagainya. 

Selain buah-buahan, kulitnya juga boleh dijadikan halwa seperti halwa kulit buah-

buahan sitrus iaitu halwa kulit limau mandarin dan kulit limau kasturi. Produk makanan 

seperti halwa buah-buahan boleh dihidangkan sebagai pencuci mulut atau dimakan 

sebagai gula-gula serta ia juga boleh digunakan dalam pembuatan kuih muih, biskut dan 

puding. Penghasilan halwa mengkudu ini adalah merupakan produk yang baru dan 

belum lagi terdapat dalam pasaran tempatan. Oleh itu, kajian ini dijalankan untuk 

mencapai beberapa objektif seperti disenaraikan iaitu; 

1. Menghasilkan halwa buah mengkudu dan menentukan formulasi terbaik bagi 

halwa mengkudu melalui ujian sensori. 

2. Menjalankan analisis proksimat dan kimia bagi halwa buah mengkudu terbaik. 

3. Mengkaji mutu simpanan ke atas produk akhir berasaskan analisis kimia dan 

ujian mikrobiologi 

4. Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap halwa buah mengkudu. 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



BAB2 

ULASAN KEPUST AKAAN 

2.1 Mengkudu 

Mengkudu atau nama saintifiknya Morinda citrifolia L. merupakan sejenis tanaman 

tergolong dalam famili Rubiaceae dan genus Morinda. Rubiaceae merupakan famili 

besar yang mengandungi 500 genera dan 6000 spesies (Ng, 1992). Tumbuhan dalam 

famili ini biasanya ditemui dalam hutan rimba, terutamanya di negara-negara yang 

mempunyai hutan tropika seperti Malaysia, Indonesia dan Filipina. Kebanyakan 

tumbuhan dalam famili ini adalah dalam kategori herba, pokok, semak dan tumbuhan 

memanjat. 

Menurut Muhamad Ghawas (2000), pokok mengkudu ini boleh ditanam di 

pelbagai jenis tanah iaitu dari kawasan pantai sehingga ke aras 400m. Namun begitu , 

bagi penghidupan dan penghasilan pokok serta buah yang baik, keperluan hujan 

tahunan bagi mengkudu ini adalah 2,000 - 3,OOOmm dengan taburan yang serata . 

Pad a umumnya pembiakan mengkudu boleh dilakukan dengan dua kaedah yang 

biasa iaitu secara generatif (biji benih) dan vegetatif (keratan batang). Namun begitu 

kaedah biji benih adalah lebih mudah kerana tiada masalah bagi mendapatkan biji benih 

yang mencukupi bagi tujuan tanaman secara komersial. Sebiji buah sebesar telur ayam 

bersaiz besar mengandungi antara 150 - 200 biji . 
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2.2 Morfologi 

Pokok mengkudu adalah jenis pokok malar hijau yang tahan lasak, cepat membesar dan 

cepat berbuah dan boleh mencapai ketinggian melebihi 6 meter. Batang pokok 

mengkudu menegak dan mempunyai banyak dahan di mana pengeluaran buah 

biasanya berselang seli pada bahagian buku dahan pokok dan pengeluaran buah pada 

buku-buku berkenaan cuma sekali sahaja, oleh itu bilangan dahan pada pokok akan 

mempengaruhi pengeluaran buah. Daun mengkudu adalah lebar berwarna hijau, 

berbentuk elips, bersaiz antara 20 - 45cm panjang dan 10 - 30cm lebar. Mengkudu 

mempunyai bunga yang kecil , berwarna putih dan mempunyai petai 5 berbentuk tiub. 

Bunga mula dikeluar,kan semasa jambak bunga sebesar hujung jari kanak-kanak yang 

tumbuh pad a batang yang bentuknya menyerupai ketuat (Muhamad Ghawas, 1999). 

Buah mengkudu berwarna putih , manakala bijinya berwarna hitam, berkulit nipis 

dan mempunyai banyak mata di bahagian kulit. Buah mengkudu ini mempunyai jenis 

drup yang tidak sekata dan berbentuk pologon dengan berat 100 - 500g. panjang 

buahnya bersaiz 8.5 - 19cm dan garis pusatnya 5 - 7cm (Purseglove, 1997). Buah 

mengkudu ini tidak bermusim dan berbagai-bagai peringkat tumbesaran buah boleh 

didapati pada satu-satu masa. Buah mengkudu yang masih muda berwarna hijau pekat 

manakala buah yang sudah matang bertukar warna menjadi krim keputihan . Buahnya 

yang masak mempunyai rasa dan aroma yang kuat (Heinicke, 2000). Ciri - ciri pokok 

dan buah mengkudu diperincikan pada jadual 2.1 . 
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Jadual 2.1: Ciri - Ciri Pokok dan Buah Mengkudu 

Bahagian Ciri - Ciri 

Pokok Pokok malar hijau dengan silara berbentuk k~n , tumbuh 

setinggi 6m 

Oaun Oaun tersusun dalam pasangan yang bertentangan, dan 

berbentuk bujur tirus . Oaun berwarna hijau tua berkilat, licin 

dan hujungnya runeing. Rata-rata ukuran daun ialah 30 -

35cm panjang dan 13 - 15cm lebar. Oi setiap pangkal 

tangkai daun terdapat ketumbuhan berbentuk seperti lidah 

berwarna hijau berukuran lebih kurang 1.5cm panjang . 

Satang Kulit batang pokok berwarna kelabu dan mempunyai dahan 

bersegi. 

Sunga Sentuk bunga tumbuh pad a batang yang bentuknya 

menyerupai ketuat. Sunga adalah bisexual dan berbau 

wang i. 

Suah Suahnya berisi , jenis biji yang sangat banyak, berbentuk 

bujur. Apabila matang bertukar warna menjadi krim 

keputihan. 

Sahagian yang digunakan Suah, daun dan akar. 

(Sumber: Purseglove , 1997) 

2.3 Genus 

Terdapat 30 genus tropika dalam famili Morinda tetapi mengkudu adalah kumpulan 

Rubiaceae yang paling kerap dijumpai dalam hutan tropika jika hendak dibandingkan 

dengan 30 genus tropika yang lain (Kulip & Wong , 1995). Genus ini mempunyai dua 

sifat fizikal yang nyata iaitu berupa pokok keeil dan rendah. Oi Malaysia , tumbuhan 

dalam genus in i diberikan nama sebagai mengkudu oleh penduduk tempatan. Antara 30 

spesies tumbuhan dalam genus Morinda, 9 spesies boleh diperolehi di Malaysia dengan 

3 berbentuk pokok dan 6 berbentuk pemanjat (Wong, 1984). 
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2.4 Komposisi 

Buah mengkudu matang secara puratanya mengandungi kira-kira 10 - 12% kulit, 18-

20% biji dan 70-72% bahagian isinya. Biji-biji yang terdapat dalam bahagian isi buah 

tidak mudah dipisahkan daripada isinya kerana susunan antara keduanya yang 

bertaburan sekata dan kedudukan biji yang kukuh. Dari segi kandungan nilai 

pemakanannya pula, selain kaya sumber protein dan sera but kasar, buah mengkudu 

juga merupakan penyumbang kepada vitamin C dan kalsium yang agak baik. Buah yang 

telah matang mempunyai jumlah pepejal larut dalam lingkungan 3 - 5°Briks dan pH 

dalam julat 4.0 - 4.5 (Salah uddin, Normah & Abd . Rahman, 1999). Komposisi proksimat 

buah mengkudu matang telah diringkaskan dalam jadual 2.2 di bawah. 

Jadual 2.2: Komposisi Nilai Pemakanan 100g Buah Mengkudu Boleh Dimakan 

Komposisi Kandungan 

Tenaga (kcal) 30.0 

Kelembapan (g) 89.0 

Protein (g) 3.9 

Lemak (g) 0.6 

Karbohidrat (g) 2.2 

Serabut kasar (g) 3.0 

Abu (g) 1.2 

Kalsium (mg) 114.0 

Fosforus (mg) 14.0 

Besi (mg) 2.8 

Beta karotena (I.U) 9600 

Thiamin (mg) 0.15 

• Riboflavin (g) 0.32 

Vitamin C (mg) 115.0 

(Sumber: Salahuddln, Normah & Abd . Rahman, 1999) 
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2.5 Hasilan Buah Mengkudu 

Penggunaan tradisional mengkudu di Malaysia terutama di kalangan masyarakat 

Melayu telah lama diperkenalkan sebagai herba perubatan air rebusan bahagian 

tertentu pokok mengkudu terutama akarnya untuk menyembuhkan pelbagai penyakit, 

pucuk mengkudu juga dijadikan ulam bersama sambal udang atau di makan secara 

mentah sebagai kerabu (Anon, 2006). Sekarang ini, dapat dilihat telah banyak produk 

yang dihasilkan daripada mengkudu contohnya kordial mengkudu, jus mengkudu dan 

sebagainya. Namun begitu bagi masyarakat kampung , mengkudu ini dijadikan sebagai 

ulam dalam sajian mereka seharian. Tetapi produk halwa mengkudu ini masih lagi tidak 

terdapat dalam pasaran (Normah et al. , 2001). Oleh itu , mengkudu dijadikan halwa 

sebagai suatu makanan mudah. Mengkudu yang dijadikan halwa boleh dihasilkan dalam 

bentuk separa kering, tidak mudah rosak dan mempunyai rasa yang manis. Dengan ini 

diharap dapat memperkembangkan lagi produk makanan dipasaran. 

2.6 Aktiviti Biologi Mengkudu 

Terdapat banyak penyelidikan dan kajian telah dijalankan terhadap mengkudu meliputi 

bahagian akar, daun dan buahnya. Telah dikenalpasti terdapat banyak komponen-

komponen aktif ditemui daripada pengekstrakan bahagian mengkudu termasuklah 

alkaloid, morindone, m orin din , acudin dan anthraquinones yang mempunyai kesan yang 

sangat mujarab untuk mencegah dan mengubati beberapa jenis penyakit (Normah et al., 

2001 ). 
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