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KESAN RAWATAN RENDAMAN TERHADAP KUALITI POTONGAN SEGAR BUAH
BETIK ( Garica papaya cv. Eksotika)

ABSTRAK

Satu kajian telah dijalankan di Fakulti Pertanian Lestari, Universiti Malaysia Sabah,
Kampus Sandakan untuk mengkaji kesan rawatan rendaman terhadap kualiti potongan
segar buah betik (Carica papaya cv. Eksotika). Rekabentuk yang digunakan dalam
kajian ini adalah Rekabentuk Rawak Lengkap dengan tujuh jenis rawatan iaitu air
suling (kawalan), larutan asid askorbik pada kepekatan (2% w/v), larutan asid sitrik
pada kepekatan 1% (w/v), larutan kalsium klorida pada kepekatan 0.5% (w/v), larutan
madu pada kepekatan 10% (v/v), larutan asid askorbik pada kepekatan 2% (w/v) +
larutan asid sitrik pada kepekatan 1% (w/v) dan larutan asid askorbik pada kepekatan
2% (w/v) + larutan kalsium klorida pada kepekatan 0.5% (w/v) dengan tiga replika
setiap satu. Selepas 24 jam, kualiti potongan segar buah betik telah dinilai. Dapatan
kajian menunjukkan peratus kehilangan berat yang paling rendah dan nilai pH yang
paling tinggi telah ditunjukkan oleh rawatan rendaman larutan 10% madu. Manakala,
rawatan rendaman larutan 2% asid askorbik pula menunjukkan tahap kepejalan, hue
wamna dan kandungan pepejal larut yang paling tertinggi. Nilai kroma dan kecerahan
warna yang paling tinggi telah ditunjukkan oleh rawatan larutan 0.5% kalsium klorida.
Berdasarkan keputusan kajian, rawatan rendaman larutan 2% asid askorbik telah
memberikan kesan yang lebih baik kepada potongan segar buah betik berbanding
rawatan kawalan. Namun begitu, kajian telah mendapati rawatan rendaman larutan
0.5% kalsium klorida juga memberikan kesan terhadap kualiti potongan segar buah
betik. Kesimpulannya, kajian menunjukkan rawatan rendaman selain rawatan
rendaman kawalan iaitu air suling memberikan kesan yang lebih kepada kualiti dan
kesegaran potongan segar buah betik. Namun begitu, kajian yang lebih lanjut
disarankan terhadap kualiti potongan segar buah betik.



ABSTRACT

A study was conducted at the Faculty of Sustainable Agriculture, Malaysian Sabah
University, Sandakan Campus to evaluate the effect of different immersion treatments
on the quality of fresh cut papaya (Carica papaya cv. Exotica). The experimental
design used was CRD (Completely Randomized Design) by using distilled water (contro/
treatment), 2% ascorbic acid solution, 1% citric acid solution, 0.5% calcium chioride
solution, 10% honey solution, 2% ascorbic acid + 1% citric acid solution and 2%
ascorbic acid + 0.5% calcium chloride solution with each replicated 3 times of fresh cut
papaya. After 24 hours, the quality of fresh cut papaya was evaluated. The results
showed lowest weight loss percentage and highest pH value was shown by 10% of
honey solution treatment. Meanwhile, treatment of 2% ascorbic acid solution showed
the highest value of firmness, hue color and soluble solid content. The highest color
chroma and brightness has been shown by the treatment of 0.5% calcium chloride.
Based on the results, the immersion treatment with 2% ascorbic acid solution gave the
best effect on the quality of fresh cut papaya than the control treatment. However,
studies have found that immersions treatments of 0.5% of calcium chloride solution
also affects the quality of fresh cut papaya. As the conclusion, studies showed the
immersion treatment other than control (distilled water) have better effect to the fresh
cut papaya compared to the control treatment. However, further studies are
recommended to the quality of fresh cut papaya.
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BAB 1

PENGENALAN

1.1 Pendahuluan

Pertanian merupakan salah satu sektor yang menyumbang kepada pendapatan negara
Malaysia. Sektor pertanian yang merangkumi perternakan dan perladangan dilihat
memainkan peranan penting dalam bidang ekonomi Malaysia yang menyumbang
kepada peluang pekerjaan secara umumnya dan juga penting dalam menjamin
bekalan makanan dalam negara. Produk pertanian yang mendapat perhatian tinggi
seperti akuakultur, rumpai laut, sarang burung walit, ternakan, sayur-sayuran dan
buah-buahan mendapat tempat di pasaran dunia dan membuka potensi negara untuk
menembusi pasaran global dengan nilai yang tinggi. Di samping meningkatkan
pendapatan negara, produk pertanian adalah sumber utama kepada makanan
penduduk setempat secara mentah atau makanan proses (Kementerian Pertanian dan
Industri Asas Tani Malaysia, 2015). Negara Malaysia telah mengeskpot sebanyak
RM305.9 buah-buahan dan mengimpot sebanyak RM168.9. Buah-buahan tempatan
Malaysia telah dieksport ke beberapa buah negara maju antaranya Singapura, Hong
Kong, Jepun dan negara-negara Timur Tengah (Huey, 2000).

Pada masa kini, antara produk pertanian yang mempunyai permintaan yang
tinggi adalah sayur-sayuran, haiwan ternakan dan buah-buahan. Permintaan terhadap
buah-buahan bukan sahaja menunjukkan peningkatan pada peringkat pasaran dalam
negara, malahan juga dari pasaran antarabangsa. Malaysia merupakan antara negara
yang mengeskport buah-buahan tempatan ke pasaran dunia. Antara buah-buahan
yang mendapat sambutan tinggi di pasaran luar adalah jambu batu (guava), tembikai,
cempedak, belimbing, nenas, mangga, durian dan juga betik (Huey, 2000). Permintaan
terhadap produk buah-buahan bukan sahaja menguntungkan kepada negara Malaysia,

visndyid

AV
* s n

v



malahan ia juga memberikan kesan yang baik kepada pengeluar tanaman buah-
buahan tersebut.

Carica papaya Linn, adalah sejenis buah-buahan tempatan juga dikenali sebagai
betik. Buah betik biasanya dimakan segar. Namun begitu, pada zaman teknologi ini,
betik telah menjadi salah satu sumber kepada makanan proses. Antara produk yang
menggunakan betik adalah jem, halwa, jeruk jus dan bahan koktel buah-buahan
campuran. Pasaran buah betik pada permulaanya hanya terhad kepada pasaran
tempatan. Namun begitu, kejayaan dalam mencipta buah betik jenis Eksotika oleh
pihak MARDI telah mengembangkan pasaran buah betik tempatan ke peringkat
antarabangsa. Kejayaan yang ditunjukkan dengan penghasilan buah betik Eksotika
dengan saiz yang lebih kecil dan senang untuk dikendalikan berbanding jenis lain
meningkatkan lagi permintaan dari pasaran antarabangsa. Pada tahun 2001, buah
betik Eksotika menunjukkan kejayaan apabila berjaya mendapat permintaan yang
paling tinggi di peringkat antarabangsa berbanding buah-buahan tempatan yang lain.
Kejayaan dalam menghasilkan betik Eksotika telah mendorong pihak MARDI untuk
menghasilkan kultivar Eksotika II. Bentuk kultivar ini hampir sama dengan Eksotika,

tetapi mempunyai berat dan warna isi yang berbeza. Kultivar ini juga telah dipasarkan
di peringkat dunia (MOA, 2003).

Carica papaya Linn dari keluarga Caricacaeae ditanam secara meluas di negara
tropika. Manakala, di Malaysia pula, betik sangat terkenal dan diusahakan secara
meluas dan mendapat permintaan yang tinggi. Menurut Anon (2011), tanaman betik
telah ditanam di Malaysia dengan keluasan 3, 403 hektar dan mendapat pungutan hasil
sebanyak 49, 790 metrik tan. Tanaman betik juga telah dipasarkan di semua peringkat
pasaran pada sepanjang tahun (Mahmud et a/, 2008). Pasaran betik dalam peringkat
negara mendapat permintaan yang tinggi. Permintaan betik di Malaysia kian meningkat
tidak kira permintaan dari sektor perindustrian, isirumah dan juga institusi.

Pada tahun 2000 dan sebelumnya, permintaan buah tembikai melebihi dari
permintaan buah betik,namun begitu, peningkatan terhadap buah betik mula
meningkat pada tahun 2001. Menurut laporan MOA (2003), permintaan buah betik
pada tahun 2001 mencatatkan nilai eksport tertinggi negara iaitu sebanyak RM93.4
juta. Permintaan yang tinggi adalah berasaskan kepada kesedaran terhadap amalan
gaya hidup sihat dan cenderung untuk memilih makanan yang lebih berkualiti dan
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meningkatkan tahap kesihatan kepada pengguna. Buah-buahan segar adalah sangat
penting kepada kesihatan manusia dalam mencegah pelbagai penyakit terutamatanya
penyakit jantung dan juga ketumbuhan. Selaras dengan kehidupan yang lebih maju
bersama dengan kehendak pengguna terhadap produk semulajadi yang baik untuk

kesihatan adalah penyebab kepada meningkatnya pasaran potongan segar (fresh-cuf)
buah-buahan (Oms-Oliu et al/.,, 2010).

Pengendalian lepas tuai menyumbang banyak kerosakan kepada potongan
segar buah-buahan. Mengikut FAMA (2004), buah-buah yang mengalami kerosakan
dan kecederaan semasa pengendalian lepas tuai akan menjejaskan kualiti buah, jangka
hayat simpanan, penampilan dan juga kualiti pasaran. Antara penyebab kepada
kerosakan buah-buahan semasa pengendalian lepas tuai adalah cara penuaian yang
tidak betul, pembersihan yang tidak sempurna, lebam disebabkan hentakan atau
geseran atau himpitan semasa dikendalikan, kecederaan mekanikal, suhu dan tempat
penyimpanan yang tidak betul dan juga terdedah kepada serangga perosak.
Penyediaan potongan segar buah-buahan yang melibatkan pengupasan, pemotongan
dan pencarikan boleh menyebabkan kecederaan pada isi buah-buahan. Kecederaan ini
memberikan kesan kepada perubahan metabolism dan kerosakan mikrob yang
mengurangkan kualiti buah tersebut (Goyeneche et al/, 2014).

Seiring dengan matlamat kerajaan Malaysia untuk melahirkan generasi yang
sihat dan cerdas, kaedah ini dilihat lebih berkesan bagi memberikan kemudahan
kepada pengguna. Namun demikian, pengendalian dalam menyediakan potongan
buah-buahan segar mendedahkan produk ini kepada kecederaan tisu yang mana akan
mengurangkan jangka hayat produk tersebut. Tidak ketinggalan kepada Carica papaya
cv. Eksotika yang sering menjadi pilihan petani disebabkan ciri-ciri yang lebih baik
berbanding dengan jenis yang lain. Buah betik Eksotika mendapat permintaan yang
tinggi disebabkan ciri-ciri buahnya yang mempunyai bentuk piriform iaitu hermafrodit,
tidak beralur, seragam dan buah yang lebih kecil sekali gus memudahkan proses
pembungkusan. Selain itu juga, buah betik Eksotika mempunyai nilai eksotika dan
kualiti yang lebih tinggi dan isi yang tebal berbanding jenis betik yang lain membantu
untuk memanjangkan tempoh penyimpanan (Muhamad Hafiz et a/, 2014). Selain itu,
rawatan sebelum penyimpanan juga memainkan peranan yang sangat penting kepada
kualiti potongan segar C. papaya cv. Eksotika. Menurut faporan Abbott et al. (1989),
penggunaan kalsium sebagai rawatan untuk memampankan kepejalan buah dapat
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melanjutkan jangka hayat selepas tuai buah epal. Selain itu juga, penggunaan rawatan
selepas tuai telah banyak diaplikasikan kepada beberapa buah-buahan yang lain
antaranya adalah strawberi, pir, potongan segar buah strawberi, timun segar dan
potongan segar serta tidak ketinggalan buah beri biru (Garcia et a/, 1996; Rosen dan
Kader, 1989; Izumi dan Watada, 1995; Camire et a/,, 1994).

Secara umumnya, kerosakan kepada produk C. papaya cv. Eksotika tidak hanya
melibatkan kepada kaedah pengendalian. Namun begitu, rawatan selepas tuai juga
memberikan kesan yang besar kepada kualiti C. papaya cv. Eksotika. Oleh yang
demikian, kajian ini dijalankan bertujuan untuk menentukan kesan penggunaan asid

askorbik, asid sitrik, kalsium klorida dan madu terhadap buah betik yang telah dipotong
secara segar.

1.2 Kepentingan Kajian

Kualiti buah-buahan yang telah dituai cenderung untuk mengalami penurunan kualiti.
Pengendalian lepas tuai yang tidak sempurna atau kecuaian semasa pengendalian
merupakan faktor utama kepada kerosakan buah-buahan. Kerosakan yang dialami
semasa pengendalian lepas tuai mendedahkan buah-buahan kepada jangkitan mikrob,
serangga perosak dan juga kehilangan air. Keadaan ini akan menyebabkan kualiti
buah-buahan tersebut merosot dengan pesat dan tidak dapat dimakan. Oleh yang
demikian, pengendalian yang betul dan cermat adalah cara untuk mengelakkan
kehilangan kualiti buah-buahan. Selain itu, rawatan selepas tuai juga memainkan
peranan penting untuk menjaga kualiti buah-buahan. Umumnya, rawatan lepas tuai
sering digunakan untuk buah-buahan yang dieksport. Ini adalah kerana, rawatan lepas
tuai membantu untuk merawat kecederaan pada buah dan menghalang jangkitan
mikrob serta untuk menyesuaikan diri dengan suhu persekitaran dengan lebih baik bagi
mengelakkan kerosakan. Antara rawatan lepas tuai yang sering digunakan adalah
rawatatan prapenyejukan, rawatan rendaman, rawatan semburan dan sebagainya.

Potongan segar buah-buahan lebih berisiko untuk kehilangan kualiti dengan
cepat. Kehilangan kualiti potongan segar buah akan memberi kesan kepada
penampilan, rasa dan bau. Kesan ini merupakan tarikan utama kepada pengguna.
Kehilangan tarikan pada potongan segar buah-buahan akan menyebabkan permintaan
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akan menurun. Namun begitu, pengendalian yang betul dan penyediaan tempat
simpanan yang bersesuai adalah salah satu cara untuk menjaga kualiti potongan segar
buah. Suhu penyimpanan memainkan peranan dalam penjagaan kualiti potongan
segar. Potongan segar buah-buahan pula sering di simpan pada suhu yang rendah
sebagai rawatan untuk mengekalkan kualiti bagi jangka masa yang lama. Kebiasaanya,
para peniaga sering menyimpan potongan segar buah di dalam peti sejuk atau bekas
yang diletakkan ais. Penggunaan peti sejuk sebagai tempat penyimpanan dapat
mengekalkan kualiti buah. Namun begitu, bagi peniaga gerai, penggunaan peti sejuk
memeriukan pengendalian, penyedia tempat dan modal yang besar. Oleh yang
demikian, terdapat kaedah lain yang meletakkan ais di dalam bekas penyimpanan
potongan segar buah. Ais digunakan untuk mengawal suhu bekas bagi mengekalkan
kualiti potongan segar buah. Walau bagaimanapun, penggunaan ais dan juga peti
sejuk sahaja tidak bersesuai untuk jangka masa yang lama. Ini adalah kerana suhu
yang sejuk akan menyebabkan kecederaan dingin dan juga perubahan pada

penampilan buah. Rawatan rendaman sebelum penyimpanan sering diguna pakai
untuk mengekalkan kualiti potongan segar buah.

Oleh itu, kajian terhadap rawatan rendaman yang berbeza menggunakan asid
askorbik, asid sitrik, kalsium klorida dan madu perlu dijalankan dalam membantu ramai
pihak bagi mengekalkan kualiti potongan segar C. papaya cv. Eksotika. Selain itu,
kajian ini juga bertujuan untuk memberikan maklumat kepada para peniaga kecil-
kecilan dan pasaran besar mengenai penggunaan rawatan rendaman yang bersesuaian
bagi mengekalkan kualiti potongan segar buah. Justeru itu, kajian ini di harapkan
dapat menyumbang manfaat kepada semua pihak yang memerlukan maklumat
mengenai rawatan rendaman terhadap kualiti potong segar buah-buahan, khususnya
C. papaya cv. Eksotika, antaranya Jabatan Pertanian, industri tempatan dan khususnya

kepada semua masyarakat dalam memberi kesedaran dan panduan dalam pemifihan
sumber makanan yang berkhasiat.

1.3 Justifikasi Kajian

Produk makanan adalah faktor utama yang menyumbang kepada kesihatan pengguna
terutama buah-buahan yang sudah diketahui umum mempunyai nilai nutrien yang
tinggi. Permintaan terhadap buah-buahan tempatan pada masa kini semakin

-
5 11N
! :

/ w :igi'}:f’f

)
/

|

f f
’ o

|

|
|

P

i
R,

e,
Y
-



meningkat seiring dengan peningkatan populasi penduduk yang sangat ketara. Oleh
yang demikian, pemasaran buah-buahan tempatan mulai meningkat untuk menjamin
bekalan yang optima kepada pengguna.

Dalam usaha memenuhi permintaan pengguna, peningkatan pengeluaran hasil
buah-buahan tempatan telah mendorong kepada pengendalian yang kurang cermat
dan menyebabkan terdapat banyak kerosakan dan kecederaan pada buah-buahan
segar. Hal ini menyebabkan ciri-ciri tarikan pada buah-buahan seperti penampilan dan
bau berkurang dan sukar untuk peniaga menarik minat pelanggan. Tambahan pula,
kaedah pasaran buah-buahan yang dipotong secara segar meningkatkan lagi faktor
kehilangan kualiti. Pendedahan buah-buahan yang dipotong segar kepada persekitaran
yang tidak bersesuaian merupakan penyebab kepada kerosakan. Ini adalah kerana
buah yang telah telah dipotong dan dibuang kulit lebih cenderung untuk kehilangan air
dengan lebih cepat dan dijangkiti oleh mikroorganisma perosak.

C. papaya cv. Eksotika adalah sejenis buah-buahan tempatan yang mendapat
banyak permintaan. Ini adalah kerana terdapat beberapa daya tarikan yang
menyebabkan betik menjadi salah satu buah tempatan yang diminati ramai pihak
seperti warna dan bentuk yang menarik, rasa dan bau yang menyelerakan serta tidak
lupa juga kandungan nutrien yang tinggi. Antara strategi pemasaran buah betik adalah
secara segar, potongan segar dan juga proses. Kaedah potongan segar mendapat
permintaan yang tinggi. Ini adalah kerana pasaran buah betik secara potongan segar
memudahkan pengguna untuk terus makan. Namun begitu, kaedah penyediaan dan
penyimpanan atau pameran potongan segar buah betik yang digunakan oleh peniaga
boleh menyebabkan kehilangan kesegaran dan kandungan nutrient potongan segar
buah tersebut. Kesegaran dan penampilan potongan segar buah betik yang dijual
adalah amat penting untuk menarik perhatian pengguna. Dengan kaedah potongan
segar, risiko potongan segar buah betik untuk rosak adalah tinggi kerana kecederaan
semasa proses penyediaan. Oleh yang demikian, kajian lebih lanjut akan dijalankan
untuk menentukan cara rawatan rendaman sebelum penyimpanan yang sesuai
digunakan untuk mengekalkan kualiti potongan segar buah betik dengan lebih baik.



Berdasarkan huraian tersebut, jelaslah bahawa kesegaran dan kualiti potongan
segar buah betik merosot disebabkan pelbagai faktor. Oleh yang demikian, kajian ini
telah dijalankan untuk menentukan kesan rawatan rendaman yang berbeza terhadap
kesegaran dan kualiti buah betik yang telah dipotong segar.

1.4 Objektif Kajian

Objekti kajian ini adalah untuk mengenalpasti kesan rawatan rendaman yang berbeza
terhadap kualiti potongan segar buah betik (C. papaya cv. Eksotika). .

1.5 Hipotesis

H, : Rawatan rendaman yang berbeza tidak memberi kesan kepada kualiti
potongan segar buah betik (C. papaya cv. Eksotika).

Ha : Rawatan rendaman yang berbeza memberikan kesan kepada kualiti potongan

Segar buah betik (C. papaya cv. Eksotika).




BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN
2.1 Carica papaya (Betik)

2.1.1 Deskripsi Botani

Carica papaya atau lebih dikenali sebagai betik di Malaysia merupakan sejenis
tumbuhan yang dipercayai berasal dari kawasan tropika benua Amerika. Selain dikenali
sebagai betik, ia juga dikenali sebagai ‘paw-paw’ atau ‘melon zapote’ bagi sesetengah
kawasan. Betik merupakan berasal dari keluarga kecil Caricacaea yang hanya
mempunyai 4 genera dan 27-30 spesies. Pada kebiasaannya, pokok betik tumbuh
dengan batang yang besar dan tunggal. Namun begitu, apabila berlaku kecederaan,
batang betik akan bertukar dari batang tunggal kepada “mufti-sten?’. Dengan batang
yang besar, sebatang pokok betik mampu untuk membesar sehingga 6-9 meter tinggi
dan 20 sentimeter diameter. Selain itu, pokok betik juga mempunyai saiz daun yang
besar di mana ia boleh mencapai sehingga 76 sentimeter lebar (Pantoja et a/, 2002).

Daun betik tumbuh pada batang dengan keadaan melingkar secara mendatar
dengan dahan yang rapuh dan senang patah. Dahan betik mengeluarkan getah apabila
ia patah. Buah betik tumbuh pada hujung pangkal dahan dan tergantung. Setiap buah
betik boleh membesar sehingga 70 sentimeter panjang dan hampir Sembilan kilogram
berat. Namun begitu, bagi sesetengah negara, buah betik yang di komersial hanya
mempunyai berat dari 800 gram hingga 1.5 kilogram. Buah yang mempunyai berat
lebih atau kurang daripada itu akan dikategorikan sebagai kurang nilai komersial. Buah
betik mempunyai kulit yang nipis. Buah betik dipenuhi dengan isi yang sangat sedap.

Di dalam buah betik terdapat banyak biji yang berwarna hitam dan mempunyai lapisan
gelatin (Villegas, 1997).



2.1.2 Asal dan Taburan Carica papaya

Walaupun asal yang sebenar tidak dapat dikenal pasti, namun, C. papaya dipercayai
berasal dari kawasan tropika Amerika, berkemungkinan dari selatan Mexico dan juga
kejiranan Sentral Amerika. Benih buah betik dipercayai telah diambil dari Panama dan
kemudian pihak Republik Dominican telah menyebarkan ke kawasan tersebut sebelum
1525. Selain itu juga, betik mula ditanam di Malaysia apabila ia telah tersebar dari
negara Filipina ke negeri Melaka (Morton, 1987). Walau bagaimana pun, buah betik

kini lebih dikenali di kawasan tropika pada garis lintang 32° Utara dan Selatan
Khatulistiwa (MARDI, 1994).

2.1.3 Kultivar Carica papaya

Berdasarkan MARDI (1994), terdapat beberapa kultivar C. papaya pembiakbakaan
tulen di dunia ini iaitu;

a) Sunrise Solo

Merupakan ginodesis dan titisan daripada keluarga Solo yang tunggal. Kultivar

ini mempunyai rasa yang manis dan isi yang berwarna merah jingga. Kultivar
ini telah diperkenalkan oleh MARDI pada tahun 1972 (MARDI, 1994).

b) Waimanalo

MARDI mula memperkenalkan kultivar ini pada tahun 1978  selepas
disytiharkan oleh Universiti Hawaii pada 1972. Kultivar ini lebih kecil saiznya
berbanding dengan kultivar Solo (MARDI,1994).

¢) Subang 6

Kultivar Subang 6 merupakan jenis kultivar betik yang mempunyai warna isi
yang menarik, lembut dan senang untuk dihiris mendorong pihak MARDI untuk

mencadangkan kultivar ini bagi pemprosesan. Bentuk betik kultivar ini adalah
seperti silinder (MARDI,1994).
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d) Sitiawan

e)

Menurut MARDI (1994), betik kultivar ini mempunyai kebolehan untuk berbuah
dengan lebih cepat kerana ia adalah kultivar yang paling subur. Walau

bagaimanapun, kultivar ini mempunyai hasil yang kurang stabil berbanding
kultivar lain.

Eksotika

Pada asalnya, kultivar Eksotika mula dikenali dengan nama Backcross Solo
kerana kultivar ini terhasil dari kacukan Antara Subang 6 dan juga Sunrise Solo.
Selepas Berjaya dikacukkan, kultivar ini berjaya mendapat pasaran yang tinggi
kerana ia lebih senang untuk dikendalikan berbanding jenis lain (MARDI,1994).

Eksotika II

Eksotika II adalah hasil hybrid baru yang telah diisytiharkan oleh MARDI pada
15 Oktober 1991. Hasil kacukan Antara Eksotika dan Line 19 telah
menghasilkan kultivar Eksotika II yang lebih subur dan pokok yang lebih tinggi.

Bentuk kultivar ini hampir sama dengan Eksotika manakala isinya pula
berwarna jingga kemerahan (MARDI, 1994).

Kandungan Nutrien Carica papaya

Carica papaya mempunyai nilai nutrien yang tinggi dapat mencegah pengguna
daripada beberapa penyakit yang berbahaya. Carica papaya mengandungi beta-
koratena di mana dapat membantu untuk mencegah kerosakan yang disebabkan oleh
radikal bebas, di mana kerosakan tersebut boleh menyebabkan penyakit kanser. Buah
betik mempunyai kandungan karotena yang lebih tinggi berbanding dengan buah-

buahan yang lain. Karotena bertindak balas dalam badan manusia untuk menjadi
Vitamin A.

Selain kandungan karoten, betik juga mengandungi nilai Vitamin C (asid

askorbik) yang tinggi. Kandungan Vitamin C dari buah betik mampu untuk membantu
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memenuhi keperluan vitamin C yang diperlukan oleh manusia. Kandungan vitamin C

bagi separuh buah betik sudah memadai bagi seorang lelaki dewasa untuk sehari
(Aravind et al., 2013).

Jaduat 2.1 Kandungan Zat Carica papaya.

Kandungan Kandungan Zat / 100g
Tenaga 59.0 kal
Lembapan 844 %
Protin 1.0g
Lemak 0.1g
Karbohidrat 13.5g
Serat 0.5g
Abu 0.5g
Kalsium 31.0mg
Magnesium 0.8mg
Posporus 17.0mg
Besi 1.0mg
Natrium 2.0mg
Potassium 337.0mg
Vit B1 0.08mg
Vit B2 0.12mg
Niacin 0.1mg
Asid askorbik (Vit C) 69.3mg
Karotin 2431 ug

(Sumber : Jabatan Pertanian Negeri Pulau Pinang, 2015)

2.3 Potongan Segar Buah-Buahan

Potongan segar buah-buahan ditafsirkan sebagai proses penyediaan buah yang tidak
dimasak bagi mengekalkan kesegaran dan kualiti buah-buah tersebut di samping
memudahkan untuk terus dimakan. Proses ini melibatkan pengendalian mencuci,
mengupas, memotong dan menyimpan atau pamerkan kepada pengguna. Pengguna
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