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PENGHASILAN JEM MANGGA  CAMPURAN HALIA 



ABSTRAK 


Tujuan  utama  kajian  penyelidikan ini adalah  untuk mendapatkan  satu formulasi  terbaik 
bagi  jem  mangga  campuran  halia.  12  formulasi  jem  mangga  campuran  halia  telah 
dihasilkan.  Ujian skala hedonik  7 senggatan dijalankan untuk mengenal pasti formulasi 
yang  paling  diterima.  Formulasi  yang  terbaik  dilakukan  analisis  proksimat  dan  ujian 
mikrobiologi.  Hasil  analisis  data  menunjukkan  formulasi  10  yang diwakili  oleh  sampel 
133  adalah  formulasi  yang  paling  diterima.  Formulasi  ini  mengandungi  36%  purl 
mangga, 2.5% puri halia, 0.7% asid sitrik, 0.75% pektin, 50% gula dan 10.05% air. Ujian 
analisis  proksimat  memberikan  nilai peratus  kandungan  lembapan 26.5  t  0.71%, abu 
0.31 ± 0.04%, lemak 0.73 ± 0.05%, gentian kasar 2.1 ± 0.03, protein 0.12 ± 0.04%, asid 
askorbik  6.95mg/g  dan  karbohidrat  70.25  ±  0.78%.  Secara  purata  nilai  pH  yang 
diperolehi  bagi  jem  mangga  campuran  halia  ialah  3.2  dan  kandungan  pepejal  larut 
68°Briks.  Setelah jem  mangga campuran  halia disimpan  selama 6 minggu  pada suhu 
bilik serta tanpa perlakuan bahan pengawet, didapati tiada pertumbuhan kulat. 
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THE PRODUCTION OF JAM  MIXED OF MANGO AND GINGER 


ABSTRACT 


The main objective of this research was to find the best formulation of mango-ginger jam. 


A  total of  12 formulations were produced and the  best formulation chosen for proximate 
analysis and  microbiology test.  The  hedonic scale  sensory test  using 7 point  scale was 
carried out  by 40  panels to  identify the  most  acceptable mango mixed-ginger  jam.  The 
result of the analysis  shows that formulation  10 which was  coded as sampel  133 is the 
most  acceptable  jam.  This  formulation  consisted  of  36%  mango  puree,  2.5%  ginger 
puree, 0.7% citric acid, 0.75% pectin, 50% sugar and 10.05% water.  Proximate analysis 
of the  most  acceptable sample  showed the  sample  contains 26.5 ±  0.71% of  moisture 
content, 0.31 ±  0.04% ash,  0.73  ± 0.05% fat, 2.1 ±  0.03% fiber,  0.12 ±  0.04%  protein, 
6.95mg/g  ascorbic acid and  70.25 ±0.78% carbohydrate. The pH of the jam was 3.2 and 
the  total  soluble  solid  was  68°Brix.  After  the jam  was  kept for  6  weeks  at  the  room 
temperature without added with preservative, it did not show any growth of mould. 
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PENDAHULUAN 


1.1  Pengenalan 


Jem  dikategorikan dalam makanan berkelembapan  pertengahan. Menurut Soleha (1995), 
 makanan  berkelembapan  pertengahan  merupakan  kumpulan  makanan  yang  separa 
 kering  dan  kelihatan  lembut  dan  lembap  kerana  mengandungi  air  yang  agak  banyak 
 (sekitar  20-30%).  Menurut  Peraturan  Makanan  1985,  jem  hendaklah  hasil  yang 
 disediakan  dengan  memasak  satu  atau  lebih  jenis  buah-buahan yang  baik,  sama  ada 
 mentah,  telah  diproses  atau  semi-proses,  dengan  bahan  pemanis  yang  bersama  atau 
 tanpa  pektin  tambahan.  Jem hendaklah  mengandungi tidak  kurang  daripada 35%  buah- 
 buahan kecuali  jem  buah susu dan jem  halia masing-masingnya boleh mengandungi tidak 
 kurang  daripada  6%  dan  5%  buah-buahan.  Jem  juga  hendaklah  mengandungi  tidak 
 kurang daripada 65% pepejal larut yang ditentukan dengan refraktometer pada 20°C yang 
 tidak  diambil  kira untuk pepejal tak  larut.  Jem boleh mengandungi bahan  pengawet yang 
 dibenarkan,  bahan  pewarna  yang  dibenarkan,  bahan  perisa  yang  dibenarkan  dan 


kondisioner makanan yang dibenarkan. 


Tiga bahan penting dalam penghasilan jem  ialah pektin, gula dan asid. Amaun tiga 
 bahan  penting ini  mestilah seimbang  untuk membolehkan  berlakunya pembentukan gel. 


Pektin  merupakan  bahan  pemekat  dan  ianya  hanya  boleh  membentuk  gel  sekiranya 
kandungan gula dan asid campuran itu cukup dan seimbang. Menurut Peraturan Makanan 
1985, sebatian pembeku jem hendaklah hasil dari pektin dan gula, serta sama ada asid 
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sitrik,  asid  malik  atau  asid  laktik.  Sebatian  pembeku  jem  boleh  mengandungi  bahan 
 pengawet yang dibenarkan. 


1.1 Objektif  : 


1.  Menentukan formulasi terbaik jem  campuran buah mangga dan halia. 


2.  Menjalankan  ujian  fizikokimia,  proksimat,  mikrobiologi  dan  sensori  untuk 
 mengkaji mutu jem  yang yang dihasilkan dan tahap penerimaan pengguna. 


3.  Mengkaji  mutu  simpanan  produk  yang  dihasilkan  sepanjang  tempoh 
penyimpanan. 
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BAB  2 



ULASAN  KEPUSTAKAAN 


2.1 Mangga 


2.1.1  Sejarah  tanaman  mangga 


Mangga  merupakan  salah  satu  jenis  buah-buahan  bermusim  yang  banyak  ditanam 
 khususnya di  negara  beriklim tropika  dan  subtropika.  Terdapat  dua  pendapat  umum 
 yang  menyatakan  tentang  asal-usul mangga.  Pendapat pertama menyatakan  bahawa 
 buah  mangga  berasal daripada  rantau  Indo-Burma berdasarkan pelbagai jenis  mangga 
 yang  dijumpai  tumbuh  liar  di  kawasan  tersebut.  Yang  kedua  pula  menganggap 
 Semenanjung  Malaysia  sebagai  kawasan  asal  mangga  kerana  bilangan  spesies 
 Mangifera  yang dijumpai  di  kawasan  ini.  Sejak  lebih  daripada empat  ribu tahun  yang 
 lalu,  pokok  mangga  telah  tersebar  ke  merata  kawasan  tropika  iaitu  di  benua-benua 
 Afrika,  Amerika,  Asia  dan Australia.  Beberapa  tahun  dahulu,  India yang kaya  dengan 
 jenis  mangga  yang  bermutu  tinggi  merupakan  negara  pengeksport  utama  di  dunia 
 (Malik et al., 1996).  Menurut Pracaya (1990), penanaman mangga sebenarnya berasal 
 dari  India, malah terdapat  cerita dongeng  di  India yang  menyatakan bahawa tanaman 
 mangga merupakan penjelmaan daripada Dewa Prajapati. 


Istilah mangga sendiri dikatakan berasal darf bahasa Tamil di India iaitu man-kay 
atau man-gas, kemudian dalam bahasa saintifiknya disebut Mangifera indica  Linn. di 
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mana  ertinya  tanaman  mangga  yang  berasal  darf  India.  Boleh  dikatakan  hampir  di 
 seluruh  bahagian  India  terdapat  kawasan  penanaman  mangga.  Dipercayai  bahawa 
 tanaman  mangga  telah wujud sejak  lebih darf  6000 tahun  yang lalu di bahagian timur 
 India yang berbatasan dengan  Burma.  Oleh kerana itu, ada pendapat yang mengatakan 
 bahawa buah mangga berasal darf rantau Indo-Burma (Pracaya, 1990). 


2.1.2  Ciri-ciri  botani 


Buah mangga atau dalam nama saintifiknya Mangfeere indica Linn.  juga  dikenali sebagai 
 mempelam di Malaysia.  Mangga tergolong  dalam keluarga Anacardiaceace yang terdiri 
 daripada  lebih  kurang  60  genus  clan dilaporkan  15  genus  terdapat  di  Semenanjung 
 Malaysia.  Mangifera merupakan genus yang paling penting dari segi ekonomi  (Malik et 
 al., 1996). 


Terdapat 70 spesies dalam  genus Mangifera  clan hanya 25 spesies sahaja yang 
tergolong  dalam kategori  boleh dimakan.  Sebanyak 10 spesies daripada 25 spesies ini 
dikatakan boleh dijumpai di Malaysia (Lim & Khoo, 1985). 
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 Jadual 2.1:  25 spesies kategori boleh dimakan dalam genus Mangifera, dan 


asalnya. 


Spesies  Negara 


M. altissima Blanco  Filipina 


M. balba Gen. ex Crevost & Lemarie  Indochina 


M. caesia Jack  Malaysia, Indonesia 


M. cambodiana Pierre  Indochina 


M. cochinchinensis En  I.  Indochina 


M. duperreana Pierre  Indochina 


M. equine Gen. ex Crevost & Lamarie  Indochina 


M. foetida Lour.  Malaysia, Indonesia 


M. indica Linn.  India, Malaysia 


M. lagenifera Griff.  Malaysia 


M. laurina Blume  Indonesia, Malaysia 


M. lon  i  es Griff.  Malaysia, Indonesia 


M. macrocarpa Blume  Indochina, Indonesia, Malaysia, Thailand 


M. main  ai  Hook.  Malaysia 


M. mekongensis Pierre  Indochina 


M. minor Blume  Indochina, New Guinea, Micronesia, 


Vietnam 


M. oblongifolia Hook.  Malaysia 


M. odorata Griff.  Malaysia 


M. oryza Gen. ex Crevost et Lemaire  Indochina 


M.  enta  h  lla Hook.  Malaysia 


M. reba Pierre  Vietnam 


M. rumphii Pierre  Indonesia 


M. s  lvatica Roxb.  Himalaya 


M. verticillata Robinson  Filipina 


M. zeylanica Hook.  Sri Lanka 


( Sumber : Lim & Khoo, 1985 ) 


Mangga  merupakan buah  yang kaya dengan nilai  pemakanan.  Menurut  David 
(1986),  mangga merupakan buah yang kaya dengan vitamin A.  Selain daripada vitamin 
A, mangga juga mengandungi vitamin C, vitamin B2 dan niasin. Kandungan nutrien yang 
terdapat dalam mangga seperti  dalam jadual 2.2. 
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Jadual 2.2:  Kandungan nutrien  dalam setiap 100 g isi buah mangga 


Nutrien  Kandungan 


Air (g)  79.5 


Protein (g)  1.0 


Lemak (g)  1.8 


Karbohidrat (g)  15.6 


Serabut (g)  1.4 


Abu (g)  0.7 


Kalsium (g)  9.0 


Fosforus (g)  13.0 


Ferum (g)  0.4 


Magnesium (g)  2.0 


Karoten (Ng)  1 888.0 


Vitamin B1 (mg)  0.05 


Vitamin B2 (mg)  0.07 


Niasin (mg)  0.5 


Vitamin C (mg)  23.0 


( Sumber : Malik et al., 1996 ) 


2.1.2.1 Morfologi 


2.1.2.1.1  Pokok 


Pokok  mangga  merupakan  salah  satu  daripada  kategori  pokok  buah-buahan  yang 
besar.  Pokok mangga  boleh mencapai ketinggian sehingga 30  m clan ke  atas.  Pokok 
mangga  juga  mempunyai  cabang  yang  banyak  serta  berdaun  lebat  membentuk 
rimbunan berbentuk kubah, oval ataupun memanjang.  Kulit pokok mangga adalah tebal, 
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