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ABSTRAK

Kajian ilmiah ini dijalankan untuk mengkaji praperlakaun yang berainan
terhadap kualiti tomato kering yang dihasilkan dengan oven perolakan.
Sebanyak sembilan kombinasi praperlakuan telah digunakan dan dapat
dibahagikan kepada tiga kumpulan besar iaitu penceluran, penceluran
dan perendaman dalam larutan natrium metabisulfit, serta penceluran
dan perendaman dalam larutan garam. Dalam setiap kumpulan terdapat
tiga masa penceluran yang digunakan iaitu 1.5 minit, 5 minit, dan 10
minit. Kesembilan — sembilan sampel tomato kering P1 hingga P9 yang
dihasilkan telah menjalani ujian penghidaratan, ketumpatan, dan ujian
BIB (Balanced Incomplete Block Designs) untuk atribut warna dan rupa
bentuk bagi mengenapastikan kualitinya selepas pengeringan. Keputusan
ujian penghidratan menunjukkan bahawa sampel P6 mempunyai nisbah
penghidratan yang paling tinggi iaitu 9.47. Sampel P6 juga menunjukkan
ketumpatan yang paling rendah, 47.44 £ 0.59 dan jumlah skor
pemeringkatan warna serta rupa bentuk yang paling rendah iaitu 33 dan
39. Berdasarkan keputusan ketiga — tiga ujian tersebut satu formulasi
dengan daya penghidratan yang terbaik, ketumpatan yang terendah,
serta jumlah skor pemeringkatan bagi wama dan rupa bentuk yang
paling rendah dipilih daripada setiap kumpulan praperiakuan untuk
kajian penyimpanan. Ujian mutu simpanan bagi sampel P2, P6, dan P9
dilakukan dengan membungkus tomato kering dalam beg plastik
polypropylene dan disimpankan pada suhu bilik jaitu 26 = 1 ©°C,
Penyerapan semula kandungan lembapan tomato kering, kiraan yis dan
kulat, dan ujian perbandingan berganda untuk atribut warna, rupa
bentuk dan penerimaan keseluruhan telah dijalankan setiap minggu
selama enam minggu bagi mengkaji mutu simpanan tomato kering.
Sampel P6 merupakan sampel yang paling rendah dalam kandungan
lembapan selepas enam minggu penyimpanan dan diikuti oleh sampel P2
serta sampel P9. Pertumbuhan yis dan kulat pula mencapai 10° CFU/g
selepas enam minggu penyimpanan yang mana menunjukkan masih
pada tahap penerimaan. Untuk ujian perbandingan berganda atribut
wama, rupa bentuk dan penerimaan keseluruhan tidak menunjukkan
perbezaan yang signifikan (p>0.05) selepas penyimpanan selama enam
minggu.




ABSTRACT

STUDY ON THE EFFECT OF DEHYDRATION ON THE QUALITY OF
TOMATO

This research was done to evaluate influence of difference pre-treatment
on the quality of dehydrated tomato. The dehydration was carried out by
using of convection oven. Totaly nine combination of pre — treatment
was used and can divided into three groups which were blanching,

blanching followed by dipping in sodium metabisulfite solution, as well as
blanching followed by dipping in salt solution. Three difference blanching
time were used; 1.5 minutes, 5 minutes, and 10 minutes. Sampel P1 to

P9 was produced and subjected to rehydration test, density, and also

balanced incomplete block designs, (BIB) test for colour and appearance
attribute in order to test the quality of dehydrated tomato. Result
obtained from rehydration show that sample P6 having the highest value
for rehydration ratio which is 9.47. Sample Pé6 also showing that it have
lowest density value, 47.44 + 0.59 and lowest total ranking score for
colour and appearance which was 33 and 39 respectically. By that three
sampel was chose from each group of pre — treatment based on the best
rehydration ratio, lowest density, and lowest total ranking score for
colour and appearance attribute. Therefore sample P2, P6, and P9 were
chosen and proceed to storage test. The samples were packed with
polypropylene plastic bag and stored under room temperature, 26 + 1

oC. Moisture regain, yeast and mould count, as well as muiltiple
comparisons test for colour, appearance, and overall acceptability was
carried out on every single week for six week to determine the quality of
dehydrated tomato. Result obtained after six week storage showed that
sample P6 have lowest moisture regain following by sample P2 and P9.

Meanwhile for yeast and mould count it reach 1 CFU/g, however it was
still at the acceptable level. That was no significant difference (p>0.05)
occur between colour, appearance, and overall acceptability during
storage.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Sayur-sayuran merupakan komoditi yang mudah mengalami kerosakan, dengan itu
pelbagai cara telah diaplikasikan demi mengurangkan pembaziran sayur-sayuran yang
berlebihan. Kaedah-kaedah yang biasa digunakan untuk mengatasi masalah tersebut
adalah melalul proses pengeringan, pengetinan, dan fermentasi dengan tujuan untuk
memproses sayur-sayuran tersebut ke dalam bentuk yang berlainan dan juga untuk

memanjangkan jangka hayat simpanannya.

Pengeringan merupakan salah satu cara yang paling banyak digunakan untuk
mengurangkan pembaziran sayur-sayuran. Secara umumnya kaedah pengeringan boleh
dibahagikan kepada dua kumpulan iaitu pengeringan semulajadi yang mendedahkan
sayuran di bawah sinaran matahari dan pengeringan artificial laitu pengeringan dengan
menggunakan peralatan seperti oven pengering. Walaupun pengeringan dapat
memanjangkan jangka hayat penyimpanan sayuran tetapi pengeringan akan
memberikan masalah-masalah seperti menyebabkan sayur-sayuran bertukar wama,
kehilangan nutrien yang peka terhadap haba dan juga mengalami proses penghidratan

yang tidak memuaskan.




Oleh itu, banyak praperlakuan telah diperkenalkan bertujuan untuk memperbaiki
hasil pengeringan supaya meminimakan kehilangan nutrien dan juga mengekalkan
wamna asalnya. Praperlakuan yang biasa dilakukan ke atas sayur-sayuran adalah seperti
penceluran, perendaman dalam larutan natrium metabisulfit, dan perawatan osmosis.
Praperiakuan yang dilakukan dapat terdahulu mengurangkan sebahagian kandungan air
yang terdapat dalam sayuran seperti perawatan osmosis. Secara tidak langsung dapat
mengurangkan masa pengeringan kerana kandungan air asalnya telah dikurangkan.
Manakala bagi praperlakuan penceluran dan perendaman dalam larutan natrium

metabisulfit pula berfungsi untuk mengekalkan warna asal sayur-sayuran.

Walaupun kedua-dua praperiakuan penceluran dan perendaman dalam larutan
natrium metabisulfit bertujuan untuk mengekalkan warna asal sayur-sayuran tetapi
tindak balasnya terhadap objek adalah berlainan. Penceluran mengekalkan wama sayur-
sayuran dengan menyahaktifkan enzim polifenoloxidase yang memainkan peranan
mengakibatkan proses pemerangan (Miller et al,, 1977). Bagl praperlakuan perendaman
dalam larutan natrium metabisulfit pula la juga bertujuan untuk mengelakkan proses
pemerangan, akan tetapl perendaman dalam larutan natrium metabisulfit bukan
bertindakbalas atas enzim polyphenoloxidase, la bertindak atas pemerangan bukan
berenzim (Miller et a/,, 1977).

Tomato merupakan sejenis sayuran yang mempunyai kandungan air yang tinggl.
Oleh itu, pengendalian lepas tual yang tidak dikawal dengan baik akan mengakibatkan
kerosakan berlaku ke atas komoditi tersebut dengan cepat dan akhimya mengakibatkan




kerosakan dan kerugian. Oleh Itu, tomato boleh diproses menjadi tomato kering dengan

mengaplikasikan praperlakuan supaya menghasilkan tomato kering yang berkualiti.

1.2 Objektif Kajian

1. Menjalankan proses pengeringan ke atas tomato segar dengan menggunakan oven
pada suhu 60 °C,

2. Menguiji kesan praperlakuan (penceluran, penceluran dan perendaman dalam larutan
natrium metabisulfit, dan penceluran dan perendaman dalam larutan garam) ke atas
kualiti tomato kering dari segl sifat fizikal dan sensori.

3. Menguji mutu simpanan tomato kering.




BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN
2.1 Tumbuhan Tomato

Tomato merupakan sejenis sayuran yang berasal daripada famili Solanaceae. Pada
permulaannya, tomato tidak diterima oleh orang ramai kerana disyaki beracun (Kinet &
Peet, 1997). Namun begitu, tomato telah menjadi salah satu makanan tumbuhan yang
penting sejak kebelakangan ini. Penghasilan tomato sedunia mencapai 70 juta metrik tan
pada tahun 1993 (Wu et al, 1997; Kinet & Peet, 1997). Pada tahun 2000 pula kadar
penghasilan tomato meningkat lagi sehingga mencapai 100 metrik tan (May, 2004).
Terdapat dua jenis buah tumbuhan tomato yang paling biasa ditanami ialah tomato
belukar dan tomato menjalar. Menurut Kinet & Peet (1997) tomato belukar bergantung
pada pembentukan bunga sebelum dapat menghasilkan buah tomato dan kebisaannya
buah tomato belukar digunakan dalam pemprosesan makanan; manakala, tomato
menjalar tidak bergantung pada pembentukan bunga untuk menghasilkan buahnya dan
buah tomato menjalar kebiasaannya dimakan secara segar dan mentah. Percambahan
tumbuhan tomato agak bergantung kepada suhu. Suhu optima bagi pertumbuhan
adalah dalam lingkungan 18 °C - 24 °C; manakala, suhu minima adalah dalam
lingkungan 8 °C - 11 oC (Kinet & Peet, 1997)‘. Kegunaan tomato adalah agak meluas, ia
boleh dimakan secara mentah, dimasak atau pun diproses menjadi sos, puri, atau jus

tomato.




2.2 Nilai Pemakanan Tomato

2.2.1 Kandungan Nutrisi Tomato

Tomato memainkan peranan penting sebagai sumber nutrien kepada manusia atas

sebab kehadiran nutrisi-nutrisi yang tertentu.

Jadual 2.1: Kandungan Nutrisi Tomato

Nutrisi Unit Nilai dalam 100g
Kandungan Air g 93.76
Tenaga kJ 88.0
Protein g 0.85
Lemak g 0.33
Karbohidrat q 4.64
Fiber g 1.1
Kalium, K mg 222
Vitamin C mg 19.1
Vitamin A IV 623

(Sumber: Shi & Maguer, 2001)

Secara umumnya tomato adalah makanan yang sihat kerana kandungan lemak yang
rendah, tidak mengantungi kolesterol, dan kaya dengan kandungan vitamin A, vitamin C,
dan kalium. Tambahan lagi, tomato merupakan sumber kepada likopena (May, 2004).
Menurut Shi & Maguer (2001), likopena berupaya berfungsi sebagai bahan antioksida.
Jumlah kandungan likopena dalam tomato adalah bergantung kepada jenis tomato,
kematangan, dan keadaan persekitarannya. Selain pada bahagian dalam buah, bahagian
kulit tomato juga mengandungi likopena. Tambahan lagi, likopena pada bahagian kulit

tomato didapati adalah tiga kali ganda lebih tinggi daripada bahagian buhanya (Shi &
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Maguer, 2001; May, 2004). Selain zat-zat makanan yang tercatat dalam Jadual 2.1

tomato juga kaya dengan kandungan vitamin B kompleks.

2.2.2 Tomato dan Kesihatan

Nutrien terkandung dalam makanan adalah penting untuk kesihatan manusia. Vitamin A
adalah nutrien yang diperiukan oleh manusia. Ia wujud dalam banyak bentuk seperti
retinol dan karotenoid. Vitamin A yang wujud dalam buah tomato adalah dalam bentuk
karotenoid. Tomato segar dan masak mangandungi 1000 IU vitamin A per 100g (Gould,
1983; Jones, 1999). Merujuk kepada RDA seorang orang dewasa memeriukan 5000 IU
vitamin A setiap hari. Oleh itu, dengan penggunaan sebiji tomato seseorang itu akan

mendapat sekurang-kurangnya 20% vitamin A yang diperiukan setaip hari.

Vitamin C diperiukan oleh haiwan dan tumbuhan untuk menjalankan
metabolisme harian, penyempumaan luka, dan juga penghasilan kolagen. Buah tomato
yang masak mengandungi vitamin C yang kebanyakannya wujud dalam bentuk asid
askorbik. Kepekatan asid askorbik dalam sebiji buah tomato yang masak mengandungi
25mg/100g (Gould, 1983; Jones, 1999). Dengan merujuk kepada RDA, vitamin C yang
diperlukan oleh seorang orang dewasa setiap hari adalah 60mg dan bagi kanak-kanak
adalah 40mg. Oleh itu, sebiji tomato masak sahaja telah menyumbangkan lebih kurang
40% vitamin C yang diperlukan oleh orang dewasa pada setiap hari dan lebih kurang
60% bagi kanak-kanak.




Menurut kajian-kajian yang telah dijalankan didapati bahawa cara pemakanan
yang kaya dengan buah-buahan dan sayur-sayuran boleh merendahkan peluang
menghidapi sesetengah jenis penyakit (Nicoli et a/, 1999). Likopena dan B-karoten
merupakan karotenoid yang berpotensi untuk merendahkan peluang menghidapi kanser
(Nguyen et al., 2001).

Likopena merupakan pigmen merah karotenoid yang terkandung dalam tomato
dan buah-buahan lain yang berwama merah. Selain itu, likopena juga digelarkan sebagai
antioksida yang paling kuat (Jones, 1999). Kajian telah menunjukkan bahawa likopena
dapat melindung seseorang daripada menghidapi kanser-kanser seperti kanser prostat,
kanser paru-paru, dan kanser epithelial (Shi & Maguer, 2001; May, 2004). Tambahan
lagi likopena telah menunjukkan sifat yang berupaya mempengaruhi komunikasi di
antara sel dengan sel dan juga mengubahkan hormon, sistem pengimunan serta

metabolisme (George et a/,, 2002).

Tomato dan produk tomato merupakan punca kepada likopena, tidak kira tomato
segar atau tomato yang telah dimasak (Jones, 1999; Shi & Maguer, 2001). Kandungan
likopena dalam tomato adalah berbeza-beza bergantung kepada jenis tomatonya. Secara
umumnya, likopena dalam tomato mentah adalah 3-10mg/100g (Shi & Maguer, 2001).
Kajian-kajian lain juga membuktikan bahawa kandungan likopena tidak hilang selepas
menjalani proses haba seperti dalam pemprosesan jus tomato (Anese et a/,, 1999; Nicoli
et al., 1999; Zanoni et al., 1999; Nguyen et al,, 2001; Shi & Maguer, 2001; May, 2004).




2.3 Penanaman Tomato di Malaysia

2.3.1 Sejarah Tomato dan Sejarah Tomato di Malaysia

Tomato yang berasal daripada famili Solanaceae merupakan sejenis sayur-
sayuran yang penting dan popular di Malaysia. Tomato dipercayai berasal dari
pergunungan Inter-Andean di Peru sebagai tumbuhan liar iaitu Lycopersicon
pimpineliifolium (Syed Abdul Rahman, 2003). Penanaman tomato mula merebak secara
meluas pada kurun ke-16 sehingga ke Mexico. Pada mulanya, tomato di Malaysia dibawa
masuk dari Filipina dan penanaman hanya ditumpukan di kawasan tanah tinggi sahaja
seperti di tanah tinggi Cameron Highland. Menurut Syed Abdul Rahman (2003), tanah
tinggi Cameron Highlands yang berketinggian 1200-1500m dari aras laut merupakan

kawasan terbesar yang diperuntukan untuk penanam tomato di Malaysia.

Pada tahun 1962, kegiatan industri pengeluaran tomato bermula di Cameron
Highlands apabila Cameron Highlands mula diterokai oleh penjajah Inggeris. Pada
mulanya hanya dua jenis tomato yang ditanamkan di Cameron Highlands iaitu “money
make” dan juga “homestead’ yang berasal dari benua Eropah (Syed Abdul Rahman,
2003). Penanaman tomato seketika itu adalah secara terbuka tanpa struktur pelindung
hujan dan masalah utama yang dihadapi adalah penyakit kulat serta serangan serangga.
Masalah — masalah tersebut adalah berpunca daripada tahunan hujan yang tinggi iaitu
sebanyak 1700 mm setahun, iklim sederhana (suhu antara 14 °C - 22 °C) dan udara
yang lembap (RH 95%) (Syed Abdul Rahman, 2003). Serangan perosak dan penyakit

terhadap tomato diatasi dengan mengubahkan cara penanaman tomato iaitu




penanaman tomato hibrid secara fertigasi dengan menggunakan struktur pelindungan
hujan. Dengan itu, hasil penanaman tomato telah meningkat sebanyak lima kali ganda
dari asalnya. Pada masa kini terdapat seluas 500 ha kawasan penanaman tomato di
Cameron Highlands dan hasil penggeluarannya mencapai 24,000 tan/bulan yang bemilai

RM48 juta setiap bulan (Syed Abdul Rahman, 2003).

Cara penanaman tomato di Malaysia mula berubah kepada cara penanaman
berteknologi tinggi pada permulaan tahun 90an. Kebanyakan petani di Cameron
Highlands berubah dari penanaman tomato secara bertanah ke penanaman tomato
tanpa tanah dan juga penanaman secara fertigasi. Cara penanaman tersebut
memeriukan beberapa bahan mentah yang memainkan peranan penting untuk memberi
sokongan kepada pokok tomato. Bahan — bahan mentah tersebut adalah sekam padi
bakar, habuk sabut kelapa dan juga perfite dalam campurannya. Selain itu, cara
penanaman struktur rumah pelindung hujan juga turut berubah dari struktur berangka

kayu kepada berangka besi keluli yang lebih tahan.

2.3.2 Sistem Penanaman Fertigasi

Sistem penanaman fertigasi merupakan salah satu pengubahsuaian sistem hidroponik.
Sama seperti sistem hidroponik, sistem fertigasi tidak melibatkan tanah dalam sistem
penanamannya. Prinsip sistem tersebut adalah pananaman dalam medium tanpa tanah
dan bersistem pengairan secara fertigasi. Dalam sistem fertigasi, baja dilarutkan dalam
air yang digunakan untuk pengairan dan disampaikan kepada tanamannya secara

berkesan. Sistem tersebut memeriukan kelengkapan-kelengkapan seperti tangki, pam,




penapis, injap dan sistem paip yang membawa larutan nutrien ke setiap tanamannya.
Pengawalan pengairan dalam sistem fertigasi boleh dikawal secara manual atau pun
secara automatik dengan menggunakan jam pengawal automatik (Syed Abdul Rahman,
2003). Sayur-sayuran yang bersesuaian dengan cara penanaman tersebut adalah sayur-
sayuran yang bemnilai tinggi di pasaran seperti tomato, cili merah, timun jepun, terung,

dan melon.

Sistem fertigasi terdapat beberapa kelebihan berbanding dengan cara
penanaman yang lain iaitu tanaman dapat dilindungi daripada hujan lebat yang boleh
menyebabkan kerosakan fizikal pokok. Penyakit yang biasanya merebak pada musim
hujan seperti penyakit hawar (Phytophthora infestans) pada tomato dapat dikawal.
Tambahan lagi, ia boleh ditanam di luar musim ketika harga dan permintaan adalah
sangat tinggi. Keberkesanan baja, kawalan racun perosak dan penyakit dapat
ditingkatkan dengan maksimum. Tenaga pekerja dapat digunakan dengan sepenuhnya
walaupun pada musim hujan, serta kepanasan cahaya terik matahari yang dapat
dikurangkan pada kadar 20-30% menggalakkan pertumbuhan tanaman. Di samping itu,
dapat mengeluarkan hasil yang berkualiti tinggi sehingga 2-5 kali ganda lebih daripada
sistem konvensional. Penyakit bawaan tanah dan kerja-kerja merumpai adalah yang

sangat minima. Oleh yang demikian, modal pusingan yang rendah.

2.3.3 Penuaian

Hasil tomato yang ditanam dengan cara fertigasi boleh dituai lebih kurang 8-9 minggu

selepas penanaman. Tambahan lagi penuaian buah tomato juga boleh ditentukan
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