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ABSTRACT 

The purpose of this study was to evaluate the quality of Carica Papaya cv. Exotika by 
applying post-harvest handling treatments and storage for five weeks. C papaya cv. 
Exotica was bought at Wet Market Sandakan, Sabah. Three postharvest handling 
treatments ( hydrocooling ,a combination of hydrocooling and hot water , and hot water 
) was used in which each treatment had three replicates and stored for a period of five 
weeks in a cool room ( 10 ±3° C) . Quality of C. papaya cv. Exotica was studied during 
the first, second and third week of storage in the Postharvest lab, SPL. The study found 
that hot water treatment for C. papaya cv. Exotica has experienced the highest weight 
loss of 2: 21 ± 0.93% compared from other treatments. For moisture content and the 
soluble solids content, has been found to show the highest reading for hydrocooling 
treatment which are 88.51 ± 1.64 % and 2.40 ± 0.72 *Brix respectively . The 
combination hydrocooling and hot water treatment have demonstrated retention of the 
best quality of firmness (1: 41 ± 0.12 kgf) and ascorbic acid content (50.83 ± 16: 35 
mg/100 ml) compared with hydrocooling treatment and hot water treatment. The study 
also found that C papaya cv. Exotica lose weight ; moisture content ; soluble solids 
content ; solidity ; ascorbic acid respectively vary between 0.91±0.69 and 1.89±0.71%; 
89.33±0.96,88.04±1.13 and 87.49±0.93%; 2.78±0.74,2.20±0.28 and 1.73±0.18 
°Brix; 1.51±0.18 and 1.28±0.21 kgf; 52.50±27.01 and 35.16±5.97 mg/100 ml The 
study has found that combination treatment of hydrocooling and hot water is beneficial 
in maintaining the postharvest quality of C. papaya cv. Exotica during storage. The 
results also show the first week storage period to benefit the quality of C papaya cv. 
Exotica. 
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KESAN RAWATAN LEPAS TUAI DAN PENYIMPANAN TERHADAP KUALITI LEPAS 
TUAI Carica papaya cv Eksotika 

ABSTRAK 

Tujuan kajian ini adalah untuk mengkaji kualiti Carica Papaya cv. Eksotika dengan 
mengaplikasikan rawatan pengendalian lepas tuai dan penyimpanan selama lima 
minggu. C. papaya cv. Eksotika telah dibeli di Pasar Basah Sandakan, Sabah. Tiga 
rawatan pengendalian tuai (rawatan prapenyejukan air sejuk, kombinasi prapenyejukan 
air sejuk dan air panas, dan air panas) telah digunakan dimana setiap rawatan 
mempunyai tiga replikasi dan disimpan untuk tempoh lima minggu di bilik sejuk 
(10±3°C). Kualiti untuk C. papaya cv. Eksotika telah dikaji pada minggu pertama, kedua 
dan ketiga di makmal Lepas Tuai, SPL. Kajian mendapati rawatan air panas untuk C. 
papaya cv. Eksotika telah mengalami kehilangan berat yang paling tinggi iaitu 
2.21±0.93% berbanding dengan rawatan yang lain. Untuk kandungan kelembapan dan 
kandungan pepejal larut, rawatan prapenyejukan air sejuk telah didapati menunjukkan 
bacaan yang tertinggi di mana masing-masing menunjukkan 88.51±1.64% dan 
2.40±0.72 *Brix. Manakala rawatan kombinasi prapenyejukan air sejuk dan air panas 
telah menunjukan pengekalan kualiti yang terbaik untuk kepejalan (1.41±0.12 kgf) dan 
kandungan asid askorbik (50.83±16.35 mg/100 ml) berbanding rawatan prapenyejukan 
air sejuk dan rawatan air panas. Kajian juga telah mendapati C. papaya cv. Eksotika 
kehilangan berat; kandungan kelembapan; kandungan pepejal larut; kepejalan; asid 
askorbik masing-masing berbeza antara 0.91±0.69 dan 1.89±0.71%; 89.33±0.96, 
88.04±1.13 dan 87.49±0.93%; 2.78±0.74,2.20±0.28 dan 1.73±0.18 °Brix; 1.51±0.18 
dan 1.28±0.21 kgf; 52.50±27.01 dan 35.16±5.97 mg/100 ml. Hasil kajian telah 
mendapati rawatan kombinasi rawatan prapenyejukan air sejuk memberi manfaat dalam 
mengekalkan kualiti lepas tuai C. papaya cv. Eksotika semasa penyimpanan. Hasil juga 
menunjukkan tempoh penyimpanan minggu pertama memberi manfaat terhadap kualiti 
C. papaya cv. Eksotika. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Latar Belakang 

Betik atau nama saintifiknya Carica papaya Linn sangat dikenali di seluruh dunia 
kerana buahnya dan nilai khasiatnya (Afolabiet al., 2011). Carica papaya merupakan 

salah satu tanaman utama yang giat diusahakan oleh pengusaha pertanian. Genus 

Carica papaya Linn merupakan tanaman yang paling meluas ditanam dan spesis yang 

paling dikenali daripada empat genera yang tergolong dalam keluarga kecil Caricaceae 

(Krishna etal., 2008). Dari pelbagai jenis buah, betik merupakan salah satu tumbuhan 

yang senang ditanam di semua negara tropika. Di Malaysia, perdagangan untuk betik 

mendapat tempat di dalam dan luar negara. Sebagai contoh, C. papaya cv. Eksotika 

berjaya menembusi pasaran antarabangsa kerana keunikkannya di mana iainya 

bersaiz lebih kecil dan rasanya yang lebih manis daripada betik yang lain (MOA, 

2003). 

Di Malaysia, tanaman C. papaya diusahakan dengan meluas dan mendapat 

permintaan yang tinggi. Pada tahun 2010, tanaman C. Papaya dilaporkan seluas 3,403 

hektar dengan hasil sebanyak 49,790 metrik tan (Anon, 2011). Tanaman C. papaya 

yang paling luas adalah di Kedah (1,274 hektar), diikuti dengan Pahang iaitu di 

Daerah Temerloh dan Bentong (845 hektar), dan di Negeri Johor iaitu di Muar dan 

segamat (345 hektar) (Anon, 2011). Di Malaysia, C. papaya di jual semua peringkat 

pasaran pada sepanjang tahun (MOA, 2003). Walaubagaimanapun, pasaran eksport 

C. papaya ke tempat yang jauh adalah terhad kerana jangka masa penyimpanannya 

sangat pendek. C. papaya yang masak akan menjadi lembik dengan cepat dan senang 

dijangkitJ penyakit pada suhu yang rendah. Oleh itu, disebabkan kadar kemasakan 

yang tinggi terdapat banyak pembaziran (Mahmud et al., 2008). 



Bagi memastikan kualiti C. papaya dapat dijaga semasa lepas tuai, pengurusan 
lepas tuai mesti dilakukan. Proses rawatan prapenyejukan air sejuk dan air panas 
adalah salah satu proses pengendalian lepas tuai C. Papaya. Rawatan air panas 
merupakan proses memasak sayuran atau buah-buahan pada jangka masa yang 
singkat supaya dapat mengurangkan penghasilan etelina dan enzim pelembut 
disamping dapat mengekalkan kualiti sayur dan buah-buahan. Proses ini melibatkan 

pendedahan tisu tumbuhan kepada suatu haba, kebiasaannya adalah wap air atau air 
panas, pada masa dan suhu yang ditetapkan (Barrett danTheerakulkait, 1995). 

Rawatan air panas sangat bagus untuk memelihara komposisi nutrisi dan kualiti 

tanaman lepas tuai. Proses celur sangat penting kerana dapat menyahaktifkan enzim 
dan mengurangkan populasi bakteria yang tidak diingini selain dapat mengurangkan 
kadar respirasi produk lepas tuai. Bagi proses prapenyejukan lepas tuai pula, ianya 

melibatkan pelbagai teknik iaitu dengan menggunakan penyejukan bilik, alat penyejuk 

air, bungkusan ais, penyejukan vakum dan penyejukan kriogenik (Silipet a/., 2003). 

Konsep prapenyejukan ini sangat terkenal dikalangan para penyelidik untuk 

membuang haba daripada hasil lepas tuai bagi mengurangkan metabolism dan 

mengurangkan kerosakan sebelum dipindahkan atau disimpan (Turk danCelik, 1994; 

Nowak dan Rudnicki, 1990; Brennan dan Shewfelt, 1989; Nowak dan Mynett, 1985; 

Halvey dan Mayak, 1981). Walaubagaimanapun, kajian terhadap prapenyejukan C. 

papaya masih terhad. 

Secaraumumnya, prapenyejukan dapat mengurangkan kadar metabolism hasil 

lepas tuai. Prapenyejukan menggunakan alat penyejukan air merupakan salah satu 

cara untuk menurunkan suhu hasil lepas tuai. Kaedah ini memerlukan kos yang 

rendah dan mudah digunakan. Prapenyejukan air sejuk diaplikasikan dengan 

menyembur atau merendam produk di dalam bekas yang mengandungi air sejuk 

(Wills et a/., 1998; Lambrinos et a/., 1997). Kelebihan sistem ini adalah ianya dapat 

menyejukan produk pada masa yang singkat berbanding dengan keadah 

prapenyejukan yang lain (Silip et a/., 2003). Walaubagaimanapun, pendedahan 

terhadap suhu yang rendah ketika prapenyejukan yang berpanjangan telah dilaporkan 

memberi kesan yang negative terhadap kualiti buah (Osman dan Mustaffa, 1993). 

Oleh sebab itu, ketetapan masa yang khusus sangat penting bagi mengurangkan 

kesan negatif. 
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1.2 Justifikasi 

Ketika lepas tuai, C. papaya memerlukan pengendalian yang sangat rapi untuk 
memastikan jangka hayat dan kualiti buah dapat dikekalkan. Proses pengendalian 
lepas tuai betik agak mencabar kerana buah betik agak cepat untuk menjadi lembut 
dan mudah rosak. Hal ini kerana terdapat banyak faktor yang mempengaruhi 
kecepatan buah untuk rosak dengan cepat seperti suhu, masa dan banyak lagi. 

Oleh itu, kajian terhadap pengendalian lepas tuai seperti rawatan 

prapenyejukan air sejuk dan rawatan air panas serta tempoh penyimpanan dijalankan 

supaya dapat membantu para petani untuk mengekalkan kualiti C. papaya dari segi 

pengekalan nutrien, vitamin, warna dan teksturnya untuk dieksport ke nagara-negara 
luar. Selain itu, kaedah ini juga dapat membantu para petani untuk mengetahui had 

masa penyimpanan betik supaya tidak akan terjadi kerosakkan yang disebabkan oleh 

aktiviti mikrobial. 

Kaedah prapenyejukan air sejuk dan rawatan air panas dipilih kerana ianya 

dapat menghentikan aktiviti enzim yang mempercepatkan proses pereputan dan 

kerosakkan dan mengurangkan kadar respirasi buah supaya buah tidak masak dengan 

cepat. Kaedah prapenyejukan air sejuk dan rawatan air panas juga dipilih kerana 

ianya merupakan proses yang mudah untuk dilakukan oleh para petani di samping 

dapat menjimatkan kos untuk mengekalkan C. papaya dari segi nilai nutrisi dan 

kualiti. Kajian terdahulu seperti kajian Turk dan Celik, (1994) dan De Corcuera et al. 
(2004) menunjukkan proses prapenyejukan menggunakan air sejuk dan penceluran 

menggunakan air panas dapat mengekalkan kualiti sesuatu makanan. 

1.3 Objektif 

Objektif untuk kajian ini adalah untuk mengenalpasti kesan pengendalian lepas tuai 

(rawatan prapenyejukan air sejuk, dan air panas) dan tempoh penyimpanan terhadap 

kualiti lepas tuai Carica papaya cv. Eksotika. 
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1.4 Hipotesis 

Ho : Rawatan pengendalian lepas tuai dan tempoh penyimpan tidak memberi kesan 

yang ketara terhadap kualiti lepas tuai Carica papaya cv. Eksotika. 

Ha : Rawatan pengendalian lepas tuai dan tempoh penyimpan memberikesan yang 
ketara terhadap kualiti lepas tuai Carica papaya cv. Eksotika. 
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BAB 2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Pengenalan 

Kajian dijalankan untuk mengkaji kesan rawatan pengendalian lepas tuai terhadap 

kualiti lepas tuai C. papaya cv. Eksotika dan di simpan di tempat penyimpanan pada 

tempoh dan suhu yang ditetapkan. Analisis dijalankan untuk mengenalpasti kualiti 

lepas tuai C. papaya cv. Eksotika dari segi kandungan nutrien seperti Vitamin C, 

kandungan kelembapan kepejalan buah, kehilangan berat, dan kandungan pepejal 
larut (SSC). 

2.2 Betik (Carica papaya) 

2.2.1 Deskripsi Botani 

Carica papaya merupakan tanaman yang berbatang lembut yang hidup dalam jangka 

masa 5-10 tahun (Chay-Prove et a/., 2000). Tumbuhan ini juga dikenali sebagai papaw, 

paw paw, kapaya, kepaya, Iapaya, tapaya, papaya, papaya, papaia, papita, lechosa, 

frutabomba, mamon, mamona, mamao, danpokok melon (Pantoja et al., 2002 ). C. 

papaya mengeluarkan buah sepanjang tahun. Pokok C. papaya kebiasaannya tumbuh 

sebagai stem tunggal akan tetapi pokok akan menjadi multi-stem apabila berlaku 

kerosakkan (Villegas, 1997). Pokok betik merupakan pokok herba yang besar di mana 
kadar pertubuhannya ialah 6 hingga 10 kaki (1.8 -3 m) pada tahun pertama clan 

mencecah ketinggian 20 ataupun 30 kaki (6 -9 m) (Morton, 1987). Daun C. papaya 
tumbuh diatas batang pokok di dalam lingkaran secara mendatar (Morton, 1987). 

Bentuk C. papaya adalah bulat ke bujur, memiliki kulit yang lembut dan nipis. C. 

papaya yang masak berwarna jingga kekuningan di luar dengan isi yang manis 
berwarna jingga kemerahan (Ronzio, 2003). C. papaya mempunyai banyak biji yang 
berada di tengah isinya di mana biji-biji tersebut bewarna hitam dan bertompok di 
tengah isi C. papaya. 



2.2.2 Asal dan Taburan Carica papaya 

C. papaya berasal dari Amerika Tengah dan dibawa ke seluruh Tropika di mana ianya 

meluas ditanam hampir di seluruh negara Tropika (James, 1983). Negara Brazil 

merupakan pengeluar utama betik di dunia, mendominasi eksport ke Eropah. Catatan 

yang pertama tentang betik adalah di India di mana dikaji oleh pengembara Belanda 

iaitu Linschoten pada tahun 1576 di mana beliau telah mengkaji bahawa tumbuhan 

betik telah di bawa Malaysia dari Hindia Barat dan di bawa ke India (Ram, 2005). C. 

papaya tersebar secara meluas di pulau-pulau Pasifik pada tahun 1800 (Ram, 

2005). Selepas penemuan hemisfera barat oleh orang Eropah, betik tersebar luas ke 

seluruh negara mengikut keadaan cuaca yang sesuai (Ram, 2005). Seperti yang telah 

dilihat C. papaya telah sampai ke India sebelum Van Linschoten memulakan 

pengembaraannya (Hays, 1944). Pada pertengahan abad ke-16, betik kemudiannya di 

bawa ke Melaka oleh orang-orang Sepanyol. 

C. papaya boleh didapati dalam kawasan garis lintang 32° Utara dan Selatan 

Khatulistiwa (MARDI, 1994). Tanaman ini diusahakan dengan meluas sebagai 
tanaman ladang di India, Mexico, beberapa negeri Amerika Selatan dan Afrika, 

Filipina, Amerika Syarikat (Hawaii) dan Australia (MARDI, 1994). Di Hawaii, pada 19- 

22° Utara, betik ditanam pada paras laut dan menaik sehingga 300 m ketinggian 

(Paull, 2010). 

2.2.3 Kultivar Carica papaya 

Terdapat cuma beberapa kultivar atau varieti C. papaya pembiakbakaan tulen di dunia 

ini (MARDI, 1994). Terdapat beberapa kultivar C. papaya yang terkenal dihasilkan 
iaitu; 

a) Sunrise Solo 

Sunrise Solo diperkenalkan untuk oleh MARDI pada tahun 1972 (MARDI, 1994). C. 

papaya ini kecil (350-500 g) dan rasanya sangat manis. Sunrise Solo kultivar 

ginodiesius dan satu-satunya titisan daripada keluarga Solo yang berisi merah 
jingga, sedangkan yang lain berisi kuning (MARDI, 1994). Sunrise Solo 

menghasilkan buah dalam anggaran 23-25 tan/ha setahun di Malaysia berbanding 

anggaran 45 tan/ha setahun di Hawaii (MARDI, 1994). 

6 



b) Waimanalo 

Waimanalo telah diisytiharkan oleh Universiti Hawaii pada tahun 1972 dan 

diperkenalkan untuk ujian di MARDI pada tahun 1978 (MARDI, 1994). Kultivar ini 

lebih kecil berbanding dengan kultivar Solo dan lebih cepat berbuah. Setahun 

Waimanalo menghasilkan kira-kira 20 tan/ha. 

c) Subang 6 

Subang 6 merupakan salah satu kultivar yang berpotensi untuk diproses dan 

ditinkan (MARDI, 1994). Betik kultivar Subang 6 senang dfiproses kerana warna 

isinya yang menarik, lembu dan senang dihiris. Kultivar ini adalah hasil pemilihan 

selama lapan generasi oleh MARDI (MARDI, 1994). Buah betik Subang 6 panjang 
dan bentuk lebih silinder. Pengurusan yang balk dapat menghasilkan kira-kira 40 

tan/ha setahun (MARDI, 1994). 

d) Sitiawan 

Sitiawan merupakan kultivar yang cepat berbuah dan sangat subur. Buahnya yang 

panjang dan berbentuk silinder hampir sama dengan kultivar Subang 6. Hasil betik 

Sitiawan sangat tinggi (10-50 tan/ha) tetapi tidak stabil (MARDI, 1994). 

e) Batu Arang 

Batu Arang merupakan kultivar yang sederhana besar dan salz buahnya yang 

sederhana besar. Buahnya berisi bewarna merah dan manis. Batu Arang 

menghasilkan buah dengan cepat dalam tempoh 5 bulan selepas ditanam. Buah 

Batu Arang berbentuk panjang dan gemuk dengan garis pusat yang hampir sama 
bagi kedua-dua hujung atas dan bawah (MARDI, 1994). Setahun kultivar ini 

menghasilkan buah dalam anggaran 30 tan/ha. 

f) Eksotika 

Eksotika yang dahulu dikenali sebagai MARDI Backcross Solo, terhasil selepas 
pengacukan semula antara Subang kultivar tempatan dan Hawaiian Sunrise Solo 

selama 15 tahun (MARDI, 1994). Hasil daripada kejayaan ini, kultivar Eksotika 

merupakan jenis yang berpotensi untuk dipasarkan. Hasil bagi kultivar Eksotika 
tinggi iaitu lebih kurang 20-30 tan/ha pada tahun pertama dan 30-40 tan/ha 

padatahun kedua (MARDI, 1994). Kultivar ini sangat popular di kalangan 

pengguna tempatan kerana mudah untuk dikendalikan. 
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9) Eksotika II 

Eksotika II adalah kultivar hybrid baru yang diisytiharkan oleh MARDI pada 15 

Oktober 1991 (MARDI, 1994). Kultivar ini adalah hasil kacukan antara kultivar 

Eksotika dan Line 19. Pokok Eksotika II lebih subur dan tinggi daripada pokok 
Eksotika (MARDI, 1994). Bentuk buahnya hampir sam dengan Eksotika manakala 
isinya bewarna jingga kemerahan dan lebih pejal. Hasil daripada sehektar Eksotika 

II ialah 75 tan iaitu 25% lebih tinggi daripada hasil Eksotika bagi tempoh satu 
kitaran tanaman (2 tahun) (MARDI, 1994). 

2.3 Kandungan Nutrien Carica papaya 

C. papaya mengandungi beta-karotena di mana dapat membantu untuk mencegah 
kerosakan yang disebabkan oleh radikal bebas, di mana kerosakan tersebut mungkin 
akan menyebabkan kanser tertentu. Karotena di dalam C. papaya adalah lebih tinggi 
berbanding dengan buah-buahan yang lain seperti epal clan jambu. Vitamin A di 
dalam badan manusia adalah tukaran daripda karotena yang ada di dalam makanan. 

C. papaya juga mengandungi kadar asid askorbik (vitamin C) yang sangat 
tinggi. Memakan C. papaya dapat memenuhi keperluan vitamin C yang diperlukan 
oleh manusia. Selain itu juga, C papaya mempunyai kalori yang sangat rendah. 100 
gram C. papaya yang masak hanya mengandungi 32 kcal. C. papaya merupakan diet 
yang sesuai bagi orang ramai tanpa mengira usia. 
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]adual 2.1 Komponen-komponen di dalam Carica papaya 
Komponen 

Tenaga 

Kelembapan 

Protein 

Lemak 

Karbohidrat 

Serat 

Abu 

Kalsium 

Fosforus 

Zat besi 

Natrium 

Kalium 

Beta karotena 

Vitamin B1 

Vitamin B2 

Niacin 

Vitamin C 

Sumber: Tee, 1982 

2.4 Asid Askorbik (Vitamin C) dalam Carica papaya 

Setiap 100 g 

35.0 cal 
90.7 g 

1.5 g 
0.1 g 
7.1 g 
0.5 g 
0.1 g 

11.0 mg 
3.0 g 
0.7 g 
3.0 g 

16.0 g 
1160.0 g 
0.03 mg 

0.07 g 
0.1 g 

71.0 g 

C papaya sangat kaya dengan asid Vitamin C (asid askorbik). Separuh daripada buah 

C. papaya dapat menyediakan keperluan harian Vitamin C untuk seseorang dewasa. 

C. papaya merupakan 'karya nutrisi' kerana mengandungi Vitamin C yang tinggi (SDE, 

2011). C. papayamengandungi lebih daripada 33% Vitamin C clan selebihnya adalah 

nutrien yang lain (SDE, 2011). 

2.4.1 Kepentingan Asid Askorbik 

Asid askorbik sangat penting dalam pemakanan harian manusia. Asid askorbik sangat 
penting dalam memelihara kesihatan yang sihat dan menghalang banyak penyakit. 
Asid askorbik memberi banyak kesan kepada badan. Terdapat beberapa kepentingan 
Asid askorbik terhadap tubuh badan; 
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a) Antioksidan 

Vitamin C (asid askorbik) bertindak sebagai antioksidan pada dua peringkat: (1) di 

dalam sitosol, di mana askorbat bertindak sebagai antioksidan pertama untuk 

menghapus spesis radikal bebas yang dihasilkan sebagai produk sampingan sei 

metabolisma, dan (2) di dalam sei membrane, di mana asid askorbik 
berkemungkinan bertindak secara tidak lansung sebagai antioksidan dalam 

mengurangkan a-tocopherolooxyl yang radikal kepada a-tocopherol (May, 

1999). Aktiviti antioksidan yang kuat oleh asid askorbik dapat mengurangkan 

penyakit kardiovaskular (Valero dan Serano, 2010). 

b) Pembentukan kolagen 

Vitamin C dapat membantu untuk membentuk kolagen, protein yang terpenting 
dalam tisu penghubung (Whitney et al., 2009). Kolagen berfungsi sebagai matriks 
di mana tulang dibentuk, komponen luka, clan bahagian yang penting "gam" yang 
menyambung satu sel kepada sel yang lain (Whitney et al,, 2009). 

c) Sistem imuniti 

Vitamin C bukan sahaja dapat mencantikkan wajah malah ianya juga memberikan 
kesan perlindungan bukan khusus terhadap sistem imunisasi (Hemilä, 2003). Agen 

pegoksidaan yang dihasilkan oleh fagosit mengandungi antimikrobial yang 
menentang sesetengah jangkitan virus (Hemilä, 2003). Vitamin C telah terbukti 
untuk merangsang kedua-dua pengeluaran dan fungsi leukosit (sel darah putih), 
terutamanya neutrofil, limfosit, dan fagosit (Prinz et al., 1977). 
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]adual 2 .2 Diet yang disarankan untuk Vitamin C berdasarkan Peringkat Kehidupan 
Peringkat kehidupan Vitamin C (mg/day) 

Kanak-kanak 

Lelaki remaja 

Lelaki dewasa 

Perempuan remaja 

Perempuan dewasa 

Perempuan mengandung 

Perempuan menyusu 

1-3 years 
4-8 years 
9-13 years 
14-18 years 
>_ 19 years 
9-13 years 
14-18 years 

>_ 19 years 
14-18 years 
19-50 years 
14-18 years 
19-50 years 

15 

25 

45 

75 

90 

45 

65 

75 

80 

85 

115 

120 

Sumber: IOM, 2006 

2.5 Rawatan Lepas Tuai 

Rawatan lepas tuai merangkumi rawatan-rawatan seperti penyejukan cepat 
(prapenyejukan air sejuk, penyejukan vakum dan penyejukan bilik), rendaman air 

panas, dan penyimpanan dalam bilik sejuk. Rawatan-rawatan lepas tuai dapat 

mengurangkan kehilangan nilai sesuatu produk lepas tuai. 

2.5.1 Prapenyejukan Air Sejuk 

Prapenyejukan lepas tuai melibatkan pelbagai teknik iaitu dengan menggunakan 

penyejukan bilik, alat penyejuk air, bungkusan ais, penyejukan vakum dan 

penyejukan kriogenik (Silip et a/., 2003). Konsep prapenyejukan ini sangat terkenal 

dikalangan para penyelidik untuk membuang haba daripada hasil lepas tuai bagi 

mengurangkan metabolism dan mengurangkan kerosakan sebelum dipindahkan atau 
disimpan (Turk dan Celik, 1994; Nowak dan Rudnicki, 1990; Brennan dan Shewfelt, 

1989; Nowak dan Mynett, 1985; Halvey dan Mayak, 1981). 

Prapenyejukan air sejuk merupakan proses menyejukan produk lepas tuai. 

Ianya proses membuang haba sekeliling produk lepas tuai. Prapenyejukan air sejuk 

merupakan satu keadah yang cepat untuk mencapai suhu penyejukan berbanding 
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penyejukan udara oleh itu kualiti produk meningkat terutamanya dalam pengurusan 

produk yang banyak atau apabila mengunakan sistem pengendalian palet (Smith, 

2007). 

2.5.2 Rawatan Air Panas 

Rawatan air panas merupakan satu cara untuk mengekalkan kualiti buah-buahan atau 

sayur-sayuran lepas tuai. Rawatan air panas merupakan satu proses memanaskan 
tanaman lepas tuai dengan pelbagai sistem pemanasan (stim, air panas dan 

gelombang mikro) (Gupta et al., 2008). Penceluran buah-buahan atau sayur-sayuran 
bertujuan untuk menyahaktiflcan enzim; mengubah tekstur; mengekalkan warna, rasa, 
dan nilai nutrisi; dan memhapuskan udara yang teperangkap (De Corcuera, 2004). 

Rawatan air panas adalah salah satu rawatan lepas tuai yang boleh dilakukan 
ke atas C. papaya. C. papaya selepas dituai yang hendaklah menjalani rawatan lepas 
tuai bagi memastikan kualitinya terjamin. C. papaya yang hendak dieksport harus 
dicelur di dalam air panas (MARDI, 1994). Rawatan ini dapat mengekalkan kualiti betik 
dan mengawal penyakit semasa dan selepas penyimpanan sejuk (MARDI, 1994). Suhu 

air yang tinggi dan tempoh celuran yang lama memberhentikan aktiviti etilena dan 

enzim pelembut buah poligalakturonase (MARDI, 1994). 

2.6 Kesan Rawatan Lepas Tuai terhadap kualiti Carica papaya 

Terdapat banyak faktor lepas tuai yang mempengaruhi kualiti tanaman hortikultur 

seperti Carica papaya untuk kualiti seperti kandungan asid askorbik, kepejalan, berat 
dan kandungan kelembapan (Lee dan Kader, 2000). Kematangan semasa menuai, 
cara menuai, dan keadaan pengendalian lepas tuai mempengaruhi kandungan vitamin 
C dalam buah-buahan dan sayur-sayuran (Kader, 1988). Seperti di dalam kajian 
Ferreira et al. (2006), rawatan lepas tuai seperti rawatan prapenyejukan air sejuk 
mengekalkan kadar kandungan asid askorbik. Rawatan lepas tuai dapat mengekalkan 
kandungan kelembapan Carica papaya. Kajian Thompson (2009), menunjukkan air 
sistem prapenyejukan akan mengkalkan kelembapan produk melalui proses persapan 
air sejuk buah dan menolong untuk menyegarkan produk yang hampir Iayu. 
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