
KESAN RAWATAN RENDAMAN TERHADAP 

KUALm POTONGAN SEGAR BUAH 

BETIK (CARICA PAPA YA OJ. 

EKSOTIKA). 

KHAIRUL IKHWAN BIN INCHE ABDUL GHANI 

rti{PUSTAKAAN 
'INIV£RSITI MALAYSIA SA8A~ 

DISERTASI INI DIKEMUKAKAN UNTUK MEMENUHI SEBAHAGIAN 

DARIPADA SY ARAT MEMPEROLEHI UAZAH SARJANA MUDA SAINS 

PERTANIAN DENGAN KEPUJIAN 

PROGRAM HORTIKUL TUR DAN LANDSKAP 

FAKUL n PERTANIAN LESTARI 

UNIVERSm MALAYSIA SABAH 

2015 



PUM599:1 

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

BORANG PENGESAHAN TESIS 

JUDUL: t~S~f'J /l. ~ /IJ,.,:T t:I!:!.. !< ~ AJ DItM I'tN Tf~~DftP kuftU7, eOTONgMl 
S'E!jMt e.tlll-tl Ibnl~ (' ~/o. hf-P1tYJ9. nr E~S'QI' Ie,., 2 . 

UAZAH: S1l,I/'tIVPt M.J.iDA SI't-IAJS ~EB.:rI'tNIIW lJeNgtrt!.. ge.Y.(!l~ 
Mn /WC1Y.P ()M" LfWDSf.:.A-e. . 

SAVA: Fff-It,rkrt l~tfW~ g fN~ 1tf.!,1JUL. Gj IttrsI ~ENGAJIAN : :JClC'j - ~¢>I ~ 

(HURUF BESAR) 

Mengaku membenarkan tesis ·(lPSM/Sarjana/Doktor Falsafah) ini disimpan di Perpustakaan Universiti Malaysia 

Sabah dengan syarat-syarat kegunaan seperti berikut:-

1. Tesis adalah hak milik Universiti Malaysia Sabah. 

2. Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah dibenarkan membuat salinan untuk tujuan pengajian sahaja. 

3. Perpustakaan dibenarkan membuat salinan tesis ini sebagai bahan pertukaran antara institusi pengajian 

tinggi. 

4. Sila tandakan (I) 

I I SUlIT (Mengandungi maklumat yang berdarjah keselamatan atau kepentingan Malaysia 

seperti yang termaktub di AKTA RAHSIA RASMI1972) 

D TERHAD (Mengandungi maklumat TERHAD yang telah ditentukan oleh organisasi/badan di 

mana penyelidikan dijalankan) 

[2J TIDAK TERHAD 

ttttt'USTAKAA" 
Disahkan oleh: 

~ 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAt 

(TANDATANGAN PENULlS) (TANDATANGAN PUSTAKAWAN) 

AlamatTetap: I./(J, ;lG ~ FEUJA 
CIHkt O~ t It ~oo GeJt'I 
f'vUI S 1. N9l. t ~E. tAN /NV . 

Dft - ~Plt..c L Y uAM{!; flL/p 

(NAMA PENYELlA) 
TARIKH: J.~ to. ()-VJ.r~ TARIKH: ~ ~ 1-' La. 0 If.. 

Catatan: 

"Potong yang tidak berkenaan. 

*Jika tesls Inl SULIT dan TERHAD, sila lamplrkan surat darlpada pihak berkuasa/organisasl berkenaan dengan 

menyatakan sekali sebab dan tempoh tesis Ini perlu dikelaskan sebagai SULIT dan TERHAD. 

"Tesis dimaksudkan sebagai tesis bagi Ijazah Doktor Falsafah dan Sarjana Secara Penyelidikan atau dlsertai 

bagl pengajian secara kerja kursus dan Laporan Projek Sarjana Muda (LPSM). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PENGAKUAN 

Saya akui ini adalah hasil kerja saya sendiri kecuali nukilan dan ringkasan yang tiap
tiap satunya telah saya jelaskan sumbernya. Saya juga mengakui bahawa disertasi ini 
tidak pernah atau sedang dihantar untuk perolehi ijazah dari universiti ini atau mana
mana universiti yang lain. 

KHAIRUL IKHWAN BIN INCHE ABDUL GHANI 
BR09110040 
04 MEl 2015 

fERPUSTAKAA" 
"NlVERSITI MALAYSIA SABA'J 

ii UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



DISAHKAN OLEH 

1. Dr. Jupikety James Silip 
PENYEUA 

2. Pn. Devina David 
PENYEUA BERSAMA 

3. Dr. Mohammed Selamat Bin Madom 
PEMERIKSA 1 

ttM'US I AKAA" 
UN1VERSITI !:lM AYSIA S.!l n •. 

4. Prof. Dr. Mohammad Bin Mohd. Lassim 
PEMERIKSA 2 

S. Prof. Dr. Wan Mohammad Bin Wan Othman 
DEKAN 

iii 

• 

ESSU 
M~NVJ'EKAN 

(PENYEL llNOYASI) 
FAKULTI PERTANIAN LESTAAI 

UMS KAMPUS SANOAKAN 

-- - .--.. -_Ie, --
... .... WIWCM 

,.. ... .:11 '. __ &.M.-
r ..... 

'AKUL1t """'LllTMI 
UMSKAMPUlaANDA~AN 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PENGHARGAAN 

Alhamdulillah, bersyukur saya ke hadrat Ilahi, kerana dengan izin Allah saya telah 
berjaya menyiapkan penyelidikan saya. Pertama sekali saya ingin merakamkan 
setinggi-tinggi penghargaan kepada penyelia saya, Dr. Jupikely James Silip dan 
penyelia bersama, Puan Devina David yang telah banyak membantu dalam 
menyumbang buah fikiran di samping memberikan komitmen yang tinggi untuk saya 
melakukan penyelidikan ini sehingga berjaya. 

Seterusnya, jutaan terima kasih kepada kedua ibu bapa saya, Inche Abdul 
Ghani bin Che lsa dan Zainura binti Hussain, serta adik beradik saya yang sentiasa 
menyokong saya. Saya ingin mengucapkan terima kasih barisan pentadbiran Fakulti 
Pertanian Lestari, yang membimbing dan menyediakan saya dengan bahan kimia dan 
peralatan yang diperlukan semasa analisis di makmal. 

Akhir sekali , saya Ingin mengucapkan terima kasih kepada sahabat-sahabat 
saya iaitu Nur Hanisah binti German, Wan Nur Azid bin Wan Hamzah, Emyrul Syafiq 
bin Harun, Uew Chun Yik, Abdul Qadim Fahimi dan Mahazan bin Mansor di atas 
bantuan, sokongan moral dan pendapat sepanjang tempoh penghasilan disertasi ini. 

Iv UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



KESAN RAWATAN RENDAMAN TERHADAP KUALITI POTONGAN SEGAR BUAH 
BEnK (calica papayacv. 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 01. 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), tarutan 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 
wama dan kandungan pepejal larut yang paling tertinggi. Nilai kroma dan kecerahan 
wama 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. 
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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 (control 
treatment), 2% ascorbic acid solution, 1 % atn'c add solution, 0.5% caldum chloride 
solution, 10% honey solution, 2% ascorbic add + 1 % citric acid solution and 2% 
ascorbic add + 0.5% coldum 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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BABl 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 

Pertanian merupakan salah satu sektor yang menyumbang kepada pendapatan negara 

Malaysia. Sektor pertanian yang merangkumi pertemakan 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, temakan, sayur-sayuran dan 

buah-buahan mendapat tempat di pasaran dunia dan membuka potensi negara untuk 

menembusl pasaran global dengan nilai yang tinggi. Oi 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 

RM30S.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 temakan 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, 
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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 kedl 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 sarna dengan Eksotika, 

tetapi mempunyai be rat dan warna isi yang berbeza. Kultivar ini juga telah dipasarkan 

di peringkat dunia (MOA, 2003). 

CariCiJ 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 pad a sepanjang tahun (Mahmud et al, 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 tembikal 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-cut) 

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, pernotongan 

dan pencarikan boleh menyebabkan kecederaan pada isi buah-buahan. Kecederaan ini 

memberikan kesan kepada perubahan metabolism dan kerosakan mikrob yang 

mengurangkan kualiti buah terse but (Goyeneche et al, 2014). 

Seiring dengan matlamat kerajaan Malaysia untuk melahirkan generasi yang 

sihat dan cerdas, kaedah inl dilihat lebih berkesan bagl 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 

ev. Eksotika yang sering menjadi pilihan petani disebabkan dri-ciri yang lebih baik 

berbanding dengan jenis yang lain. Buah betik Eksotika mendapat permintaan yang 

tinggi disebabkan dri-ciri buahnya yang mempunyai bentuk piriform iaitu hermafrodit, 

tidak beralur, seragam dan buah yang lebih kedl sekali gus memudahkan proses 

pembungkusan. Selain itu juga, buah betik Eksotika mempunyai nilai eksotika dan 

kualiti yang lebih tinggi dan lsi yang tebal berbanding jenis betik yang lain membantu 

untuk memanjangkan tempoh penyimpanan (Muhamad HafIZ et al., 2014). Selain itu, 

rawatan sebelum penyimpanan juga memainkan peranan yang sangat penting kepada 

kualiti potongan segar C papaya ev. Eksotika. Menurut laporan Abbott et at. (1989), 

penggunaan kalsium sebagai rawatan untuk memampankan kepejalan buah dapat 
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melanjutkan jangka hayat selepas tual 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 aI., 1996; Rosen dan 

Kader, 1989; Izumi dan Watada, 1995; Camire eta/., 1994). 

Secara umumnya, kerosakan kepada produk C papaya cv. Eksotika tidak hanya 

melibatkan kepada kaedah pengendalian. Namun beg itu , rawatan selepas tuai juga 

memberikan kesan yang besar kepada kualiti C papaya cv. Eksotika. Oleh yang 

demikian, kajian inl dijalankan bertujuan untuk menentukan kesan penggunaan asid 

askorblk, 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 tual 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 memberl 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 

memerlukan pengendalian, penyedia tempat dan modal yang besar. Oleh yang 

demikian, terdapat kaedah lain yang meletakkan ais di dalam bekas penylmpanan 

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 k10rida dan madu perlu dijalankan dalam membantu ramai 

pihak bagi mengekalkan kualiti potongan segar C papaya 01. Eksotika. Selain itu, 

kajian ini juga bertujuan untuk memberikan maklumat kepada para peniaga kecil

keeilan dan pasaran besar mengenai penggunaan rawatan rendaman yang bersesuaian 

bagi mengekalkan kualiti potongan segar buah. Justeru itu, kajian Inl di harapkan 

dapat menyumbang manfaat kepada semua pihak yang memerlukan maklumat 

mengenai rawatan rendaman terhadap kualiti potong segar buah-buahan, khususnya 

C papaya 01. Eksotika, antaranya Jabatan Pertanian, industri tempatan dan khususnya 

kepada semua masyarakat dalam memberl kesedaran dan panduan dalam pemilihan 

sumber makanan yang berkhasiat. 

1.3 lustifikasi 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 
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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 01. 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 ramal 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 tinggl 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. 
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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 ()J. Eksotika). 

1.5 Hipotesis 

Ho Rawatan rendaman yang berbeza tidak memberi kesan kepada kualiti 

potongan segar buah betik (C papaya ()J. Eksotika). 

Ha : Rawatan rendaman yang berbeza memberikan kesan kepada kualiti potongan 

Segar buah betik (C papaya ()J. Eksotika). 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Carica papaya (Betik) 

2.1.1 Deskripsl Botani 

Carica papaya atau lebih dikenali sebagai betik di Malaysia merupakan sejenis 

tumbuhan yang dipercayai berasal dari kawasan tropika benua Amerika. Selain dikenali 

sebagai betil<, ia juga dikenali sebagai 'paw-paw' atau 'melon zapote' bagi sesetengah 

kawasan. Betik merupakan berasal dari keluarga keeil 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 "multi-sterr!'. 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 mencapal sehingga 76 sentimeter lebar (Pantoja et al, 2002). 

Oaun 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 mempunyal berat 

lebih atau kurang daripada itu akan dikategorikan sebagal kurang nilal komersial. Buah 

betik mempunyai kulit yang nip is. Buah betik dipenuhi dengan isi yang sangat sedap. 

Oi dalam buah betik terdapat banyak biji yang berwarna hitam dan mempunyai lapisan 

gelatin (Villegas, 1997). 
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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 dan 

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 iaitui 

a) Sunrise Solo 

Merupakan ginodesis dan titisan daripada keluarga Solo yang tunggal. Kultivar 

ini mempunyai rasa yang manis dan isl yang berwama 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 inl lebih keeil saiznya 

berbanding dengan kultivar Solo (MARDI,1994). 

c) 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 

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. 

e) 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). 

f) Eksotika II 

Eksotika II adalah hasit hybrid baru yang telah diisytiharkan oleh MARDI pada 

15 Oktober 1991. Hasil kacukan Antara Eksotika dan Line 19 telah 

menghasitkan 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). 

2.2 Kandungan Nutrien Carica papaya 

Carica papaya mempunyai nitai 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, dl 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 nital Vitamin C (asid 

askorbik) yang tinggi. Kandungan Vitamin C dart 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). 

Jadual 2.1 Kandungan Zat Carica papaya. 

Kandungan Kandungan zat I 1009 

Tenaga 59.0 kal 

Lembapan 84.4 % 

Protin LOg 

Lemak O.lg 

Karbohidrat 13.5g 

Serat 0.5g 

Abu 0.5g 

Kalsium 31.0mg 

Magnesium O.Smg 

Posporus 17.0mg 

Besi 1.0mg 

Natrium 2.0rng 

Potassium 337.0mg 

Vit 61 O.OSmg 

Vit 62 O.12mg 

Niacin O.lmg 

Asid askorbik (Vit C) 

Karotin 

(Sumber: Jabatan Pertanian Negeri Pulau Pinang, 2015) 

2.3 Potongan Segar Buah-Buahan 

69.3mg 

2431 ug 

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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