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ABSTRAK

Kesan indeks kematangan (pertama, kedua dan ketiga), suhu simpanan dan saiz buah (S,
M dan L) terhadap ciri-ciri kualiti (keadaan visual kecacatan dan warna, kehilangan berat,
kandungan pepejal terlarut, jumlah asid tertitrat, keteguhan sel dan nilai pH) peria yang
disimpan dalam tempoh 2 minggu pada suhu 0£2°C, 5+2°C dan suhu 10+2°C dan selepas
itu diletakkan dalam suhu 15+2°C selama 3 hari untuk dikenalpasti kualiti dan kecederaan
dingin. Peria (Momordica charantia) dituai dari sebuéh ladang di Papar, Sabah. Sebanyak
81 biji buah dipilih dengan 3 indeks kematangan yang berbeza dan 3 saiz buah yang
berbeza, lalu diletakkan pada 3 suhu yang berbeza. Rekabentuk eksperimen adalah
pemblokan secara rawak dengan bentuk faktorial untuk indeks kematangan (pertama,
kedua dan ketiga) x suhu simpanan (0+2°C, 5+2°C dan 10+2°C) x saiz buah (S, M dan
L). Kajian mendapati indeks kematangan yang terbaik adalah indeks kematangan kedua.
Dari ketiga-tiga saiz buah, peria bersaiz besar adalah yang terbaik dan suhu penyimpanan
yang paling bagus adalah 0+2°C. Oleh itu kajian ini mengsyorkan untuk mengelakkan
daripada kecederaan dingin dan mendapatkan kualiti buah yang maksimum dalam

penyimpanan adalah peria yang berkriteria indeks kematangan kedua dan bersaiz besar

serta suhu penyimpanan dalam 0+2°C.
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ABSTRACT

This study was to investigate the effect of maturation index (first, second and third),
storage temperature and fruit size (S, M and L) on the quality (visual appearance damage
and color, weight loss, soluble solid concentration, titratable acidity, firmness and pH
value) of bitter melon, storage for 2 weeks at temperature 0+2°C, 5+2°C and 10+2°C.
After that put in 15+2°C for 3 days for determine the quality and chilliﬁg injury. Bitter
melon (Momordica charantia) harvests an orchard at Papar, Sabah. 81 fruits randomize
picked with 3 differences in maturation indexs and 3 differences in fruit sizes, then were
put in 3 differences temperature. The experimental design used was randomized complete
block design with a factorial arrangement maturation index (first, second and third) x
storage temperature (0+2°C, 5+2°C and 10+2°C ) x fruit size (S, M and L). Experiments
found that best maturation index is second maturation index. From all three fruit sizes,
bigger size of bitter melon was the best and the best storage temperature was 0+2°C.
Therefore, this experiment showed the best way to avoid from chilling injury and the best
way to get maximum fruit quality in storage was bitter melon with criteria second

maturation index, the bigger fruit size and storage temperature in 0+2°C.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1  Pengenalan

Peria dengan nama saintifiknya Momordica charantia. Nama biasa peria mengikut tempat
atau negara seperti Malaysia peria dikenali sebagai peria, peria laut atau peri periok. Di
Philippines di panggil ampalaya (Tagalog), paria (llocano) dan palia (Bisaya). Di
Cambodia peria dipanggil mreah dan Laos sebagai haix atau s’aix. Thailand di panggil
peria sebagai mara, maha atau phakha. Peria dalam bahasa inggeris dipanggil bitter

gourd, ‘bitter cucumber’ atau ‘balsam pear’ (Siemonsma, 1994).

Peria tumbuh dengan cepat pada musim panas sama ada subtropical atau tropical.
Ia amat sensitif terhadap lebihan basah atau banjir dan mampu hidup dengan subur
dengan tanah yang kaya bahan organik dan tanah pasir lom. Boleh hidup dengan liar
seperti di hutan dan tumbuh di atas 1000m altitud. Penanaman lepas tuai peria amat

memerlukan perhatian. Ia mengambil masa 15 — 20 hari selepas buah dapat ke pasaran.



Buah boleh disimpan selama 3 hingga 4 hari dan masa terbaik buah dipetik ialah semasa

hampir matang dan mengunakan kaedah gunting (Abdul Halim et. al., 1999).

Sayuran ini kaya dengan Vitamin A, Vitamin C, besi, fosforus dan karbohidrat.
Peria mempunyai banyak variati, ada buah peria mempunyai kepanjangan sehingga 3-4
inci dan ada yang sehingga 12 inci panjangnya. Buah yang masak berwarna kuning. Peria
ialah monoecoius dan tiap — tiap tahun menghasilkan buah. Ketinggian pokok peria
mampu mencecah sehingga Smeter (Mohammad Nordin, 1995). Pokok tumbuhan peria
tumbuh sehigga 6 kaki tinggi dan perkembanganya kecil, bunga berwarna kuning jantan
dan betina pada pokok yang sma. Bunga peria berdiameter 3 cm, berwarna kuning, dan
berbeza kebesaran bunga betina dan jantan. Bijih benih berwarna coklat dan mempunyai
ukuran 8 — 16mm x 4 — 10 mm x 2.5 — 3.5 mm. Batang peria mempunyai rambut halus
dengan banyak pada dahan dan dedaunan lebat. Buah adalah hijau dan permukaan yang

tidak rata dan berkutil dan tegak . Apabila masak, buah akan bertukar warna kuning
(Phan, 1987).

Pada peringkat muda, buah peria mempunyai rasa pahit dan untuk menghilangkan
rasa kepahitan ini, buah peria dipotong direndam didalam air garam. Buah peria dimakan
sebagai ulam rebus dengan sambal atau campur dalam masakan seperti gulai lemak, asam

pedas atau tumis kicap (Tanti dan Shuhaidawati, 2007).

Kualiti buah peria pada tahap optimum aabila buah peria disimpan sehingga 2

hingga 3 hari sekiranya buah peria dibalut dengan surat khabar atau ditutup dengan daun



pisang. Sekiranyan di simpan dalam peti sejuk pada suhu 4°C , buah peria boleh bertahan

selama 3 minggu (Siemonsma et. al., 1994).

Kecederaan dingin hanya berlaku apabila buah atau sayur dikeluarkan daripada
peti sejuk, dimana berlaku perubahan suhu dan persekitaran seperti cahaya dan
kelembapan relatif. Kecederaan dingin pada buah peria dapat dilihat sekiranya buah peria

dikeluarkan dari peti sejuk bersuhu kurang daripada 15°C (Ru-Jing et. al., 1995).

1.2 Objektif Kajian

Objektif kajian ini ialah menentukan hubungan diantara indeks kematangan peria , suhu
simpanan dan saiz buah peria terhadap kecederaan dingin. Kajian ini juga untuk melihat
simptom-simptom kerosakan dingin terhadap peria. Robinson (2004) menyatakan
penyimpanan peria yang belum matang pada suhu serendah 15°C menunjukkan

kecederaan dingin tetapi simptom perkembangan kecederaan adalah minimum pada 2°C.



BAB 2

ULASAN PERPUSTAKAAN

2.1 Momordica charantia

Terdapat 45 spesis peria diseluruh dunia namun majoritinya terdapat di Africa. Hanya
segelintir spesis daripada Asia dalam 5 hingga 7 spesis. Menurut Siemonsma (1994),
menyatakan bahawa kemasukan buah peria yang berasal daripada Afrika dan Brazil ke

Asia terutama Malaysia melalui pergerakan pertukaran buruh diantara negara dan

penyebaran bijih benih oleh burung.

Buah peria yang masak adalah produk yang penting sebagai sayur-sayuran yang
boleh disediakan dalam banyak cara. Buah, batang muda dan bunga peria boleh
digunakan sebagai perisa, daun diguna sebagai daunan sayur (terkenal di Filipines) dan
pulpanya sangat manis. Peria boleh ditinkan sama ada dijerukkan atau dikeringkan.
Pokok peria juga boleh dijadikan tanaman di taman kerana bunga peria mengeluarkan bau

yang harum (Siemonsma & Piluek, 1994.).



Peria mempunyai banyak kebaikan dalam perubatan . Sebagai antidot, antipyretic
(guna untuk menghindarkan dan mengurangkan demam), tonik, selera makan dan ubat

sakit perut. Peria juga guna ubat di Asia dan Afrika sebagai ubat diabetes, piles, respirasi,

darah, alkohol dan kolera (Vaughan , 2000).

Peria penting dalam ubat tradisional untuk diabetes. Kajian baru-baru ini
menyatakan kandunganya hypoglycaemic atau insulin — seperti prinsipal , reka sebagai
insulin tumbuhan, dimana dijumpai tinggi kegunaanya dalam merendahkan darah dan
paras gula dalam kencing. Itu sepatutnya menjadi termasuk dalam makanan diet untuk
pesakit diabetik. Untuk keputusan dengan lebih baik, pesakit diabetik sepatutnya
mengambil jus peria dalam empat hingga lima buah setiap pagi dalam bentuk tepung
dengan perut kosong. Diabetik boleh guna peria dalam bentuk yang sudah dipanaskan
dengan air atau bentuk tepung kering. Majoriti diabetik menderita dari kekurangan
nutrien sebagai mana mereka dibawah penjagaan. Peria kaya dengan semua bentuk
vitamin dan mineral terutama A, B1, B2, C dan besi (Behera et. al, 2008), ia biasa
digunakan menghindari banyak kesusahan seperti hipertension, sakit mata, neuritis dan

kelemahan dalam metabolisme karbohidrat. Ia boleh menaikkan sistem pertahanan badan

terhadap jangkitan.

Buasir boleh diredakan dengan meminum jus daun peria. 3 sudu penuh jus daun
peria dicampur dengan gelas susu penuh yang sepatutnya diambil setiap pagi selama

sebulan. Meletakkan akar peria pada tempat buasir untuk lebih berkesan. Sembelit dan
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buasir, dapat dikurangkan kerana selulose yang terkandung pada akar sebagai sisa yang

banyak (Halimathul, 1998).

Peria juga tinggi dalam merawat masalah darah seperti darah tinggi, gatal-gatal
pada badan, atau masalah kulit seperti panau. Satu cawan perahan peria dicampur satu
sudu perahan limau diambil pada waktu pagi ketika perut belum diisi dalam 4 hingga 5
bulan. Tumbuhan peria banyak di gunakan pada zaman dahulu kala lagi untuk merawat
masalah respirasi (Burdon et @/, 2007). Satu sudu teh hasil perahan akar peria dicampur
dengan madu, di minum setiap malam selama sebulan untuk kebaikan bagi pesakit ashma,
selsema atau bronkintis. Peria juga mampu merawat pesakit ketagih alkohol. Dalam
rawatan alkohol, peria sebagai antidot atau antioksida alkohol. la juga berguna kepada
masalah paru-paru rosak akibat alkohol. Daun peria yang ditumbuk dan dibuah jus boleh
membantu peringkat pemula penyakit korela dan diarrhoe pada musim panas. 2 sudu teh
jus daun peria ini sama dengan kuantiti jus bawang putih dan teh sudu jus limau di

campur untuk merawat penyakit ini. Melalui kajian awal mengatakan bahawa peria juga

mampu merawat penyakit HIV (Ru-Jing et al, 1995).

Peria banyak tumbuh di India dan selatan-timur Asia. Dibandingkan dengan
Cucurbitace lain, peria mempunyai mineral dan vitamin yang tinggi. Contohnya vitamin
C, 38-70mg/100g (Vaughan, 2000). Menurut Shewfelt (1992) komposisi nutrien
digunakan secara meluas kerana genetik, faktor pra-lepas tuai (baja tanah, kelembapan
tanah, suhu pertumbuhan, regulator pertumbuhan dan praktis kultural), kematangan lepas

tuai dan pengurusan lepas tuai (kerosakan mekanikal, masa pengstoran, suhu, kelembapan
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