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ABSTRAK 

Produk baru yang berasaskan buah nanas telah dikaji dan diusahakan. Salah satu 
kaedah merupakan penggunaan proses penyejukbekuan untuk menjamin kualiti dan 
memanjangkan tempoh hayat penyimpanan buah nanas. Dalam kajian ini, nanas 
bersalut serdak roti telah dihasilkan dan disimpan pada suhu -18 °C. Sebanyak 9 
formulasi telah diuji dan 1 formulasi terbaik dipilih oleh ahli panel dari semua atribut 
yang dikaji. Nanas dari indeks kematangan 5,6 dan 7 telah digunakan. Melalui ujian 
hedonik, didapati bahawa formulasi dari indeks kematangan 7 yang mempunyai 
formulasi 10% tepung jagung, 18% tepung gandum, 23% air, 10% gula, celupan 
lapisan luar dengan telur dan serdak roti merupakan formulasi yang paling disukai 
oleh ahli panel. Kajian mutu simpanan terhadap formulasi terbaik produk sebelum 
dan selepas digoreng pada suhu -18 °C telah dijalankan selama dua bulan. Nilai pH 
pada permulaan untuk produk sebelum digoreng dan selepas digoreng adalah 
4.06±0.006 dan 4.37±0.026 masing-masing dan menurun menjadi 3.81±0.025 dan 
4.00±0.040 selepas dua bulan. Manakala kandungan asid untuk produk sebelum 
digoreng dan selepas digoreng telah meningkat sebanyak 0.1 dan 0.13 % kepada 
asid s'itrik sepanjang tempoh penyimpanan tersebut. Kandungan jumlah pepejal 
terlarut tidak menunjukkan perubahan yang ketara iaitu pada 7 °Brix untuk produk 
sebelum den selepas digoreng. Peratusan kandungan kelembapan untuk produk 
sebelum digoreng menurun sebanyak 23.59% manakala produk selepas digoreng 
menurun sebanyak 20.34% selepas penyimpanan dua bulan. Ujian mikrobiologi tidak 
menunjukkan sebarang pertumbuhan mikroorganisma sepanjang tempoh 
penyimpanan. Namun, mutu produk berdasarican ujian perbandingan berganda 
menunjukkan bahawa produk masih pada tahap yang boleh d"iterima selepas 
penyimpanan dua bulan. Dalam ujian pengguna, sebanyak 75% responden menyukai 
produk ini dan akan membelinya sekiranya dipasarkan. Oleh itu, produk nanas 
bersalut serdak roti ini adalah sangat berpotensi untuk dibangunkan dan dipasarkan. 
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ABSTRACT 

PRODUCTIONAND FROZEN OFOREADED PINEAPPLE 

New products that biased on pineapple fruit were being researched and developed 
One of the method was the used of freezing process to retain the quality and 
enhance the she/f life of pineapple. In this research, breaded pineapple was 
produced and stored at temperature -18 °C. There were 9 formulations being tested 
and 1 of the best formulation was chosen by the panel from all the attributes being 
tested. Pineapple from maturity index 5,6 and 7 were used. Through hedonic test, 
the best formulation was the pineapple with maturity index 7 that content 10% of 
corn flour, 18% of wheat flour, 23% of water, 10% of sugar with coating of egg and 
bread crumb was the formulation that gained the popularity among most panels 
Research about the storage quality for the best formulation of product before and 
after frying at temperature -18 °C was held for two months pH values at the 
beginning of the product before and after hying were each 4 06-*0.006 and 
4.37d0.026 and later decrease to 3.81±0.025 and 4.0010.0040 alter two months. 
Whereas acid content for product before and after hying were increase about 0.1 
and 0.3 % of citric acid for each during the storage period Total soluble solid content 
shown inconspicuous changes and remained around 7 °Brix for the product before 
and after frying. Moisture content percentage for product before hying decrease 
about 23.59% whereas product after frying decrease about 20.34% after two 
months of storage. Microbiology test did not show any growth of microorganisms 
along the storage period. However, the product quality according to pair comparison 
test shown that those pr oducts were still at the level of acceptance alter storage for 
two months For the consumer test, about 75% respondents like this product and will 
be purchasing it if it is marketed. So the breaded pineapple product has high 
pontential to be developed and marketed. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 
Nanas merupakan buah tropika yang ketiga terpenting di dunia selepas pisang dan 

mangga. Di Malaysia, terdapat 3 jenis nanas dtanam di malaysia iaitu, nanas dari 
kultivar Cayenne, Queen dan Spanish. 'Smooth Cayenne' merupakan kultivar yang 
amat penting. Lebih daripada 70 peratus nanas untuk pengetinan dan buah segar di 
dunia ini adalah daripada kultivar ini. Kebanyakan buah nanas dimakan segar, tetapi 

sebahagian besar pengeluarannya ditinkan untuk dieksport. Kini, permintaan 
terhadap jus nanas sebagai minuman semakin meningkat. Di negara lain, daun nanas 
merupakan sumber penting serat untuk membuat jaring, benang dan fabrik (MARDI, 

2008). 

Produk makanan adunan dan bersalut serdak roti sudah lama menjadi 

popular di kalangan masyarakat. Teknologi telah diperkenalkan sejak menggunakan 

serdak roti untuk produk ikan. Penyalutan untuk produk makanan laut, daging, 

sayur-sayuran dengan adunan atau serdak roti sebelum masak merupakan amalan 
biasa untuk suri-rumah dan pengeluar makanan. Buah-buahan bersalut serdak roti 
merupakan satu makanan yang lebih kurang sama dengan makanan adunan dan 

beralut roti (Zainun, 2004). Sehingga kini, buah-buahan bersalut serdak roti masih 
tidak dijual di pasaran sama ada tempatan atau luar negara. Produk ini boleh 

disimpan sejukbeku supaya ia boleh didapati untuk sepanjang tahun. 

Produk makanan bersalut serdak ("breaded produc&j adalah bermaksud 

sebarang produk makanan hasil daripada haiwan dan tumbuhan yang disalut dan 
dilitupi dengan bahan salutan seperti serdak roti dan tepung yang seumpamanya 
dalam kandungan tidak melebihi sebanyak 30% daripada berat hasil akhir produk 

makanan yang bersalut tiepung tersebut (USDA, 2002). 



Buah-buahan bersalut dibuat daripada buah-buahan sebenar (Hasimah et al., 
2005). Penggunaan produk ini merupakan satu cara jangka panjang di mana untuk 
meningkatkan pengambilan buah-buahan dalam diet harian (MARDI, 2008). Zat 

pemakanan buah-buahan bersalut sejukbeku mengandungi vitamin Bi, B2, C, 
karotena dan kandungan serat yang tinggi. Penggunaan serat yang tinggi disyorkan 
dalam diet untuk mencegah penyakit tekanan darah tinggi, penyakit usus, strok dan 

penyakit barah yang berkaitan dengan diet (Hasimah etal., 2005). Produk sejukbeku 
sedemikian adalah bersesuaian, mudah dan sedia dimasak sama ada mengoreng 
dalam minyak atau membakar dalam ketuhar dan mudah disediakan. 

Makanan sejukbeku juga dilaporkan masih dapat mengekalkan kandungan 

nutrien di dalamnya kerana proses pembekuan tidak merosakkan komponen 

makanan seperti karbohidrat, protein, lemak dan vitamin yang sensitif terhadap haba 
(Faridah, 2007). Selain itu, makanan sejukbeku juga tidak mudah rosak semasa 
penyimpanan kerana aktiviti mikroorganisma akan terencat apabila suhu diturunkan 

di bawah paras beku iaitu -18°C. Hasilan berasaskan buah-buahan juga boleh 

dijadikan makanan alternative kepada nugget daging dan ayam. Diet berasaskan 

buah-buahan dan sayur-sayuran dilaporkan boleh membantu menghindarkan 

pelbagai penyakit. Buah-buahan dan sayur-sayuran menyediakan vitamin dan zat 

galian penting yang diperlukan untuk membebaskan tenaga daripada karbohidrat, 

protein dan lemak. 

Proses pembuatan buah-buahan bersalut sejukbeku dibahagikan kepada tiga 

peringkat iaitu penyediaan buah, penyalutan buah dan penyejukbekuan buah. 

Kandungan lemak hasilan buah-buahan bersalut sejukbeku adalah lebih rendah 
(0.1%-0.6%) berbanding dengan burger daging lembu yang belum masak (15.8%) 

ataupun nugget ayam mentah (30.4%). Oleh itu, ia baik untuk menggantikan nugget 
berasaskan daging (Hasimah eta/., 2005). 

Buah nanas telah dipilih clan digunakan dalam penghasilan produk sejukbeku 
buah-buahan bersalut serdak roti ini kerana beberapa sebab iaitu nanas mempunyai 

nilai pemakanan yang tinggi, sumber serabut gentian dan juga mempunyai bau serta 

aroma yang disukai oleh ramai orang. Nanas yang digunakan dalam pembangunan 

produk ini adalah jenis nanas Josapine. Nanas Josapine ini boleh didapati daripada 

Korporasi Pembangunan Desa, Sabah. Selain itu, nanas Josapine juga mempunyai 
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kandungan gula yang tinggi clan tekstur yang ranggup adalah sesuai digoreng 
berbanding dengan nanas varied yang lain. Tambahan pula, buah nanas Josapine 

mempunyai hayat penyimpanan yang lebih baik daripada nanas yang lain (Ahmad 

Rusli, 2008). 

1.2 Objektif 

Terdapat beberapa objektif yang ingin dicapaikan dalam projek penyelidikan ini: 

i. Menghasilkan nanas besalut serdak roti dan menentukan formulasi terbaik 

melalui ujian sensori. 
ii. Mengkaji mutu simpanan produk melalui kesan perubahan pH, kandungan 

asid, kandungan kelembapan, kandungan jumlah pepejal terlarut, perubahan 
mikrobiologi dan penerimaan panel terhadap nanas bersalut serdak roti 
sebelum dan selepas goreng. 

iii. Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap produk nanas bersalut 

serdak roti. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Asal Usul Nanas 

Nanas mula dijumpai oleh orang Eropah semasa Columbus dengan orangnya 

mendarat di sebuah pulau Guadelupe semasa pelayaran yang kedua pada tahun 
1493. Mereka telah menamakan buah ini sebagai 'pina' kerana ia menyerupai pokok 

pine. Ia digunakan dengan meluasnya sebagai makanan, wain dan ubat semasa 
ketibaan Columbus di Amerikas clan ketiadaan keturunan liar nanas yang d'icatatkan 

telah membuktikan keantikkan buah nanas tersebut (Nakasone & Paull, 1998). 

Penyebaran nanas dari Amerikas telah diperkenalkan kepada orang Spain dan 

Portugal dan membantu dalam menghalang pengeringan pada mahkota daun dan 

tunas buah. Sebelum berakhimya abad keenam betas, is telah ditanam di China, Java 

dan Filipina (Nakasone & Paull, 1998). Hawaii yang sebelum ini menjadi pengeluaran 

nanas yang terbanyak di dunia telah memulakan penanaman secara kommersial di 

Oahu pada tahun 1885. Walau bagaimana pun, sejak 1960, industri nanas Hawaii 

telah mulai merosot. Buah nanas telah mula dipertinkan di Malaysia dan tin buah- 

buahan telah mula dieksportkan ke Singapura pada tahun 1900 (Hui, 2007). 

Thailand kini merupakan pengeluaran utama tin nanas di dunia diikuti dengan 

Filipina manakala Malaysia kini telah berada di luar lingkungan sepuluh pengeluar 

utama di dunia (Yaacob & Subhadrabandhu, 1995). Hampir keseluruhan nanas di 
dunia dijadikan tin nanas dan dieksportkan ke seluruh dunia seperti Hawaii ke 

Amerika Syarikat, Filipina dan Taiwan ke Japan, Cuba ke USSR dan Ivory Coast, 

Kenya dan South Africa ke negara Europe (Snowdon, 1990). 



2.2 Nanas (Ananas conmsus Menni//n 

Nanas adalah dari famili Brnme/iaceae yang merupakan salah satu daripada 45 

genera dan 2000 spesis dalam famili ini. Famili Brome/iaceae ini berasal dad America 

tropikal (Nakasone & Paull, 1998). Tanaman nanas adalah diploid (2n = 50), 

walaupun ada yang triploid. Nanas merupakan buah-buahan tropikal beriklim basah 

yang bersifat merumpun kerana tanamannya mampu membentuk anak dan tunas 

akar. Di samping itu, tanamannya mampu membentuk tunas-tunas batang sehingga 

walaupun tanaman nanas sebenamya monokarpik masih mampu berbuah beberapa 

kali (Sunarjono, 1987). 

Nanas telah lama menjadi satu buah bukan sitrus tropikal dan subtropikal 
yang popular kerana rasa yang menarik dan keseimbangan gula-asid yang 

menyegarkan (Bartolome et a/., 1995b). Nanas merupakan buah-buahan bukan 

klimakterik, tidak boleh meneruskan kematangan apabila ditanggalkan dari pokok 
(Hui, 2007). Oleh itu, kenaikan respirasi kerana tindak balas terhadap etilena akan 
berlaku lebih daripada sekali dalam buah-buahan bukan klimakterik berbanding 

dengan peningkatan respirasi hanya sekali pada buah-buahan klimakterik (Ismail & 

Cheah, 1998). Dengan ketiadaan penyimpanan kanji bertukar ke gula, ia akan cepat 

rosak (Trowbridge, 2007). 

Nanas dianggap sebagai buah yang unggul di kawasan tropika. Bentuknya 

yang cantik, isinya yang berjus, rasanya manis dan masam amat sesuai dijadikan 
hidangan pencuci mulut. Bentuk buah sama ada bujur atau silinder. Kulitnya yang 
keras, berlilin terdiri daripada mata/bebuah heksagonal yang tersusun secara berpilin 

(berpusing-pusing). Buah masak warnanya kuning, oren atau kemerah-merahan. 

Isinya hampir putih atau kuning. Pokok nanas tumbuh di atas tanah, dikelilingi daun 

berbentuk roset berlilin yang panjang berduri pada sisi dan hujung daun. Pokok ini 

biasanya dibiakkan daripada jambul (tumbuh pada bahagian atas buah) atau keratan 

(tunas sisi). Nanas hanya tumbuh di tanah rendah tropika dan secara relatifnya tahan 

terhadap kemarau. Ia hidup dengan subur di tanah loam berpasir bersaliran balk dan 

mempunyai pH 4.5-6.5 (MARDI, 2008). 

Berasaskan perangkaan 1994, anggaran keluasan kawasan nanas di 

Semenanjung Malaysia ialah 13,470 hektar, iaitu 85% didapati di Johor, 4% di 

Kelantan dan 3.8% di Selangor. Eksport nanas segar masih lagi kecil. Pada tahun 
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1990, nilai eksport adalah sebanyak RM3.56 juta clan telah meningkat kepada RM 7.1 
juta pada tahun 1994. Hampir 96% jumlah eksport adalah ke negara Singapura 
(MARDI, 2008). Jadual 2.1 berikut merupakan keluasan tanaman nanas di negeri 
Sabah menjelang tahun 2010 mengikut projek peningkatan buah nanas di malaysia 
oleh Industri nanas Malaysia (LPNM, 2007). 

)adual 2.1: Keluasan tanaman nanas di negeri Sabah menjelang tahun 2010. 

Daerah Keluasan (hektar) 
Penampang 1000 

Beaufort 1000 
7umlah 2000 

Sumber: LPNM, 2007 

2.2.1 Variasi Nanas 

Banyak variasi nanas yang diunggulkan. Varieti 'Smooth Cayenne' yang tumbuh di 

Thailand, Filipine dan pulau Hawaii adalah paling biasa didapati (Elss et a/., 2005). 
Variasi nanas yang telah dibudayakan sebenamya hanya ada tiga jenis, iaitu nanas 
berduri penuh, berduri pada hujung daun dan tidak berduri sama sekali. Mengikut 

Nakasone & Paull, (1998) clan Sunarjono, (1987), dari jenis-jenis nanas tersebut 

dapat dibedakan menjadi beberapa variasi, iaitu: 

a Cayenne 
Buahnya besar sekali berbentuk silinder, wama buah matang hijau kekuningan, 

warna daging kuning, rasanya manis agak masam. Daunnya halus tidak berduri 

(yang biasanya disebut Snaaobh Cayenne atau Cayenne Usse). Dari variasi ini ada 

pula yang daunnya berduri halus pada hujungnya. Kandungan vitamin C rendah 
0.2 mg/ 1 ml jus buah. Penduduk tempatan biasanya menamakannya 
berdasarkan kawasan yang ditanam seperti `Sarawak' di Malaysia. ̀Champaka' 

yang merupakan kumpulan ini berasal dari India dan ditanam secara meluas di 

Hawaii. Kumpulan ini adalah mudah dirosakkan oleh serangga perosak. 

b Queen 
Buahnya agak besar, bentuknya seperti kerucut Warna buahnya matang kuning, 

warna daging kuning mas, clan rasanya manis. Seluruh daunnya berduri tajam. 

Kandungan vitamin C lebih kurang 0.34 mg/ 1 ml jus buah. Variasi nanas ini pada 

umumnya hanya dikembangkan di dataran rendah. 
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c Spanish 

Buahnya cukup besar, berbentuk silinder. Warna buahnya yang matang hijau 

kekuningan, wama daging kuning mas, dan daunnya halus tidak berduri seperti 

pada Cayenne dan Hilo (yang biasa disebut Singapore Spanish atau Singapore 

Caning atau nanas RubA. Kandungan vitamin C Red Spanish rendah laitu 0.29 

mg/ 1 ml jus buah clan Singapore Spanish cukup tinggi iaitu 0.41 mg/ 1 ml jus 

buah. Cabezona yang mempunyai triploid semulajadi dari kumpulan ini 

mempunyai pokok yang besar dan berat buah 4.5-6.5 kg. 

d Abacaxi 
Kultivar ini ditumbuhkan di Amerika Latin dan Caribbean. Buahnya sedang 
bertangkai panjang, berbentuk silindris sampai keruncut. Wama buahnya yang 

matang ada yang hijau kekuningan dan ada pula yang merah, tetapi pada 

umumnya dagingnya putih. Daunnya kecil, panjang dan berdurl kasar. Rasa buah 

nanas ini agak masam dengan kandungan vitamin C cukup tinggi iaitu 0.6 mg/ 1 

ml jus buah. Pada umumnya variasi abacaxi ini kurang baik untuk dibuat buah 

dalam tin. 

e Maipure 
Kumpulan ini dikultivarkan di tengah dan selatan Amerika sebagai buah segar 

untuk pasaran tempatan. Klon ini mungkin diminati oleh pembiak nanas di 

hemisfera barat, kerana ia mengandungi kolam gen yang tidak berguna untuk 

program pembiakan. 

Walaupun demikian hanya variasi Cayenne yang diusahakan secara meluas di 

sembilan negara penghasil utama buah nanas. Jenis-jenis nanas yang merupakan 
kerabat dekat dengan Ananas comosus di antaranya ialah Ananas bracteatus dan 

Ananas ananassoides. Jenis nanas liar tersebut penting sekali sebagai bahan induk 

untuk persilangan kerana tahan terhadap penyakit busuk hat Phythophthora sp. dan 

kandungan vitamin C tinggi (Sunarjono, 1987). 

Nanas yang ditanam di Malaysia tergolong dalam tiga kumpulan yang popular 
iaitu: Cayenne (varieti Smooth Cayenne dan Sarawak), Spanish (varied Singpore 

Spanish, Masmerah, Gandul, Nangka, Selangor Green dan Nanas Johor) dan Queen 

(varieti Moris, Tailung NO. 2, Common Rough dan Ripley Queen) (Anon, 2005). 
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2.2.2 Moll`orlogi 

Buah nanas adalah zerofitik, berair, tidak berteras, dan sudah lama pokok ini 
bertumbuh (Mitra, 1997). Pokok yang sama akan berbuah beberapa kali melalui 
kitaran pertumbuhan nanas. Dalam penanam komersial, biasanya pokok nanas akan 
ditanam semula selepas buah dituai untuk menjamin kualiti buah. Pokok matang 

akan mempunyai ketinggian antara 1-2 m dan kelebaran pokok iaitu sebaran kanopi 

pula mencatat 1-2 m (Bartholomew eta/., 2003). 

Terdapat empat bahagian tanaman nanas yang dapat digunakan untuk bibit: 
L Mahkota daun (crown) yang tumbuh pada hujung buah, jarang digunakan 

kerana mengambii masa selama 24 bulan untuk mengeluarkan buah. 

ii. Tunas buah (slips) yang tumbuh pada tangkai buah di bawah dasar buahnya, 

akan mengeluarkan buah dalam masa 14-16 bulan selepas penanaman. 
M. Tunas batang (suckei) yang tumbuh pada batang nanas di bawah buah 

nanas dan menghasilkan buah dalam masa 18-20 bulan. 

iv. Tunas akar atau anakan (ratone) yang tumbuh pada pangkal batang di 

bawah tanah dan akan menghasilkan buah dalam masa 12-14 bulan selepas 

penanaman (OGTR, 2003; Sunarjono, 1987). 

Batang untuk nanas yang masak adalah panjang 30-35 cm dan berbentuk 

bujur dengan ketebalan diameter 6.5-7.5 cm. Ia mempunyai tunas aksil di setiap 

nodus. Tunas aksil ini boleh tumbuh menjadi tunas buah atau tunas batang, di mana 
is digunakan untuk pembiakan. Tunas buah mempunyai berat dari 250-450 g dan 

mahkota daun dari 100-350 g (Nakasone & Paull, 1998). Tunas buah yang sebenar 

merupakan anak pokok yang keluar dari tunas aksil yang berada di batang bunga, 

manakala tunas bunga merupakan anak pokok yang keluar clan batang bunga yang 
berdekatan dengan tunas akar. Tunas batang boleh tumbuh sehingga penuaian atau 

pembungaan berlaku (Py eta/., 1987). 

Akar yang berasal dari embrio hanya ditemui di anak pohon. Akar yang biasa 

dijumpai di buah nanas merupakan akar luar biasa dari tisu vaskular yang 

membahagikan silinder tengah dan batang kortex. Mahkota daun mengeluarkan akar 
lebih banyak daripada tunas batang (Py et a/., 1987). Akar dibentuk melalui 

primordia akar yang berada di batang. Akar dibahagikan kepada akar tanah, iaitu 

mengembang menjadi asas kepada batang dan membentuk akar di bawah tanah dan 
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akar aksil yang terbentuk di atas permukaan tanah di dalam daun aksil. Akar aksil 
berfungsi untuk menyerap air dan nutrien (Nakasone & Paull, 1998). 

Daun nanas adalah meruncing ke hujung dan panjang (Py at a/. , 1987), Hat 
dan tidak mempunyai tulang daun utama (Sunarjono, 1987). Wama daun adalah 
berbeza dari kuning pucat sehingga hijau-biru tua, bergantung kepada ekologi, iklim 
dan keadaan nutrisi. Panjang daun boleh mencapai 100 an dan lebar sebanyak 7 an 
(Py et a/., 1987). Pada tepi daunnya ada yang tumbuh duri tajam dan ada yang tidak 
berduri. Tetapi, ada pula yang durinya hanya di hujung daun. Duri nanas tersusun 

rapi menuju ke satu arah menghadap hujung daunnya (Sunarjono, 1987). 

Semasa kematangan, batang bunga berpanjangan dan berterusan untuk 
pembungaan. la mengandungi 100-200 bunga dalam satu pembungaan clan bunga 

akan buka dari satu sehingga beberapa bunga pada setiap hari, bermula dari asas 
batang bunga dalam masa 3-4 minggu. Apabila pembungaan berhenti, bermulalah 

perkembangan dan pertumbuhan mahkota daun (Nakasone & Paull, 1998). 

Pembungaan tanaman nanas dapat diatur sesuai dengan kemahuan pengusaha 
dengan memberikan zat kimia yang mampu bertindak sebagai hormon bunga dan 

mampu merangsang terbentuknya primordia bunga (Sunarjono, 1987). Untuk 

keadaan kommersial, pengator perkembangan seperti etilena digunakan untuk 

merangsang perkembangan bunga (Bartholomew & Criley, 1983). 

Bijinya yang terdapat dalam rongga buah majmuk yang berdiri tegak pada 
tangkainya disebut syncarpec (Sunarjono, 1987). Buah berkembang daripada bunga 

yang tidak tanggal. Style, stamen dan petal dengan bahagian flora yang tertinggal 

akan berkembang manjadi buah. Suhu akan mempengaruhi sama ada mempercepat 

atau memperiahan perkembangan tersebut. Berat buah meningkat lebih kurang 2010 

dari masa pembungaan hingga ke kematangan buah (Nakasone & Paull, 1998). 

Smooth cayenne boleh mencapai berat buah sehingga 6 kg dan 12 kg untuk varieti 

yang lain (Py eta/., 1987). 

2.3 Penuaian dan Pengendalian Nanas 

Buah nanas menjadi matang apabila mencapai 6 bulan selepas penggunaan 

perangsang bunga. Buah dituai apabila mereka mencapai satu per tiga matang 
(Yaacob & Subhadrabandhu, 1995). Buah yang hijau atau satu per empat kuning 
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akan dihantar ke pasar yang jauh untuk dijual (Nakasone & Paull, 1998). Ethephon 
digunakan oleh penanam 48 jam sebelum buah nanas dituai untuk mempercepat 
kelunturan wama hijau dan kematangan nanas. Kecepatan kelunturan wama hijau ini 
disebabkan oleh kemusnahan kiorofil yang memberikan kerataan wama pada buah 

nanas (Mitra, 1997). 

Nanas mengalami perubahan semasa kematangan dan kemasakkan. Semasa 
kemasakkan, 'mata' nanas bertukar dari runcing kepada rata dengan sedikit 
berongga pada bahagian tengah; buah tersebut menjadi besar, kurang teguh dan 
lebih wangi. Wama kulit nanas digunakan untuk menentukan indeks kematangan 

yang berbeza (Bartolome eta/., 1995b). 

Perubahan kematangan nanas boleh diketahui dengan pertukaran wama dari 
hijau ke kuning pada dasar nanas tersebut. Nanas merupakan buah bukan klimaterik 

dan boleh dituai secepat mungkin apabila ia sesuai dimakan. Kandungan minimal 

pepejal terlarut 12 peratus dan kandungan maksimal asid 1 peratus diperlukan untuk 
diterima oleh pengguna dengan salz dan tekstur serata, tidak busuk, tidak ada 
keretakan yang disebabkan matahari, tidak ada lebam dalaman dan tidak ada 
kerosakan yang disebabkan oleh serangga (Medina & Garcia, 2008). Kematangan 

buah ditentukan pada kerataan 'mata' buah dan kekuningan kulit untuk buah yang 

segar (Seymour et a/., 1993). Pengguna memilih kematangan buah berdasarkan 

warna dan aroma. Nisbah gula: asid yang dicadangkan adalah 0.9-1.3 (Mitra, 1997). 

Penuaian buah nanas dituai bersama tangkai berukuran 6-10 cm dengan 

menggunakan parang dan dimasukkan ke dalam bakul yang disangkut di belakang 

pekerja dan dikumpulkan di suatu tempat di ladang (Anon, 2005). Mengikut 

Nakasone & Paull (1998) dan Mitra (1997), buah nanas akan digilap dengan 

potyetilena dan paraffin atau camauba dan paraffin selepas dibersihkan. Penggiiapan 

yang dilakukan tersebut akan mengurangkan kejadian pemerangan dalaman buah 

nanas yang merupakan gejala kecederaan dingin, mengurangkan kehilangan air, dan 

memastikan pemberian fungisid yang rata dicampurkan dalam campuran tersebut 

serta memberikan kelihatan yang cantik kepada buah nanas (Mitra, 1997; Nakasone 

& Paull, 1998). 
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