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ABSTRAK 

Analisis telah dijalankan ke atas dua varieti betik iaitu Hawaii dan foot long bagi 

penentuan kandungan air, abu dan mineral (iaitu Na, K, Mg, Ca, Fe dan P) pada setiap 

peringkat kemasakan (masak, separuh masak dan tak masak) yang berlainan. Kaedah 

dalam Analytical Chemistry of Foods telah digunakan dalam penentuan kandungan air 

dalam buah. Kandungan abu dan mineral pula ditentukan dengan menggunakan kaedah 

pengabuan kering dan akhirnya kepekatan mineral dalam buah ditentukan dengan 

menggunakan alat spektrofotometri penyerapan atom (AAS). Keputusan menunjukkan 

bahawa kandungan air bagi buah peringkat tak masak sangat tinggi tetapi menurun 

apabila mencapai peringkat masak di mana varieti Hawaii mempunyai kandungan air 

yang lebih tinggi berbanding varieti foot long. Kandungan abu bagi kedua-dua varieti 

buah meningkat apabiJa buah mencapai peringkat masak. Oleh itu, didapati peringkat 

kemasakan yang berlainan mempengaruhi kandungan mineral dalam kedua-dua varieti 

buah iaitu kepekatan mineral berkurangan dengan banyak apabila mencapai peringkat 

masak. Secara perbandingan, buah betik varieti Hawaii mempunyai kandungan mineral 

yang lebih tinggi berbanding varietifoot long 
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ABSTRACT 

Sample of two different varieties of papaya, foot long and Hawaii were analyzed for 

moisture, ash and mineral (i.e. Na, K, Ca, Mg, Fe dan P) contents at different stages of 

maturity. Method in Analytical Chemistry of Foods was used to determine the moisture 

content of papaya while ash and mineral content was determined by using ashing process. 

Mineral content was later determined by using atomic absorption spectrophotometer 

(AAS) after ashing process. Results showed that there was high moisture content found in 

papaya. However the moisture content decrease as the fruit was fully ripe. Ash content 

was found to increase as the fruit changes from unripe till fully ripe. It was found that 

different stages of maturity may affect the mineral content in both variety of papaya 

which the mineral contents decrease when fruits fully ripen. Comparison of the data 

obtained shows that mineral concentration differs in different stages of maturity. Variety 

Hawaii shows a higher mineral content if compared to variety foot long. 
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BAB1 

PENGENALAN 

1.1 BUAH BETIK DAN KEPENTINGANNY A 

Secara umumnya, buah-buahan dibahagikan kepada dua kelas iaitu buah-buahan yang 

ditanam dan buah-buahan liar. Buah-buahan yang ditanam boleh dibahagikan lagi kepada 

dua kategori iaitu buah-buahan utama dan buah-buahan nadir bergantung kepada status 

penanaman, khasiat nutrient dan potensi. 

Buah-buahan utama ialah buah-buahan yang mempunyai nilai komersil , sarna ada 

untuk dimakan terus mahupun setelah diproses. Buah-buahan utama kebanyakannya 

ditanam secara meluas walaupun terdapat buah-buahan yang ditanam secara tradisi di 

sekitar rumah dan kebun. Sebanyak 16 spesis buah-buahan dikelaskan sebagai buah­

buahan utama dan setiapnya mempunyai khasiat yang berlainan (Rukayah Arnan, 1999). 

Betik merupakan sejenis buah yang terdapat dengan banyak di kawasan tropikal 

dan sub-tropikal. Terdapat lebih daripada 40 spesis di dalam genus Carica tetapi hanya 

beberapa spesis daripada jumlah kese]uruhannya mernpunyai kepentingan komersil. 
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Daripada 40 spesis betik, hanya terdapat 4 spesis betik yang boleh dimakan iaitu 

spesis carica papaya L (betik tropikal), 'mountain papaya', babaco (merupakan hibrid 

semulajadi) dan carica monoica (Najay, Shaw dan Wardowski, 1990). 

Terdapat dua variasi betik yang mudah diperolehi di pasaran iaitu betik Hawaiian 

dan betik Mexican. Betik jenis Hawaiian juga dikenali sebagai betik solo yang mudah 

didapati di pasaraya berdekatan. Buah jenis ini mempunyai kulit kunjng setelah masak 

dengan setiapnya mempunyai berat sehingga satu paun. 1sinya berwarna oren terang 

bergantung kepada jenis varieti tersebut. Betik jenis Mexican yang boleh didapati di 

pasaraya Latino mempunyai saiz yang lebih besar berbanding dengan betik jenis 

Hawaiian. 1a mempunyai berat sehingga 20 paun dan mempunyai panjang melebihi 15 

inci. 

Buah betik merupakan jenis buah yang kaya dengan sumber vitamin A dan 

Vitamin C. Vitamin B kompleks yang merupakan mikrovitamin turnt terkandung dalam 

buah betik. Pengambilan setengah daripada sebiji betik kecil membekalkan 150% 

daripada keperluan vitamin harlan. Selain itu, buah betik mempunyai kandungan kalori 

yang rendah dan bebas daripada lemak dan kolesterol. Ia juga merpakan sumber yang 

kaya dengan kalium, kalsium, folate dan serabut kasar (Najay dan Shaw, 1880). 
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1.2 OBJEKTIF 

Objektifbagi penyelidikan ini adalah: 

(a) mengkaji kandungan air dan abu dalam betik dengan peringkat kemasakan yang 

berlainan. 

(b) mengkaji kandungan mineral (Na, K, Ca, Mg, Fe, P) dalam betik dengan peringkat 

kemasakan yang berlainan. 

1.3 SKOP KAJIAN 

Dalarn kajian ini, buah betik dengan peringkat kemasakan yang berlainan yang diperolehi 

daripada pasar di Kota Kinabalu telah digunakan untuk menentukan kandungan abu dan 

mineral (Na, K, Ca, Mg, Fe, P). Dalam penentuan kandungan air, abu dan mineral dalam 

buah betik, kaedah piawai dalam Analytical Chemistry of Foods digunakan. Kandungan 

abu dan mineral dalam betik yang berbeza peringkat kemasakan akan dibandingkan. 



DAB 2 

ULASAN LITERATUR 

2.1 ANALISIS MAKANAN 

Analisis makanan memainkan peranan penting dalam memastikan makanan yang 

disediakan berada dalam keadaan yang baik, selamat dan berkhasiat serta mematuhi 

peraturan yang telah ditetapkan bagi setiap produk makanan. Peringkat utama da)am 

proses analisis makanan termasuk pengumpuJan koleksi bahan bacaan dan rujukan, 

kaedah metodologi yang dipilih, pemprosesan sampel, pengumpulan sampel, pengukuran, 

kalibrasi dan penilaian (Pomeranz dan Meloan, 1994). 

Pemilihan metodologi yang sesuai adalah penting bagi memastikan keputusan 

yang diperolehi lebih tepat. Kebanyakan kaedah yang dipilih adalah kaedah daripada 

pertubuhan antarabangsa seperti International Organization for Standardization (ISO), 

Association of The Official Cocoa Standardization (AOCS), Association of the Official 

Analytical Chemists (AOAC) dan International Union of Pure and Applied Chemistry 

(ruPAC). 
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Pengumpulan sampeJ melibatkan pemilihan secara rawak dengan prosedur 

persampelan yang sebenar kerana makanan bersifat heterogenik yang mengandungi 

komponen yang berlainan. Dalam peringkat ini, sampel akan dianalisa secara berasingan 

dan puratanya akan diambil daripada keputusan. Pra-perlakuan sampel merupakan 

bahagian yang penting dalam analisis makanan. Biasanya, pra-perlakuan sampel 

dijalankan bagi mempennudahkan analisis yang dijalankan dan untuk memperolehi 

keputusan yang lebih baik. Biasanya, pra-perlakuan sampel meHbatkan 2 proses utama 

iaitu proses pengeringan dan pengecilan saiz sampel. 

Pengukuran boleh dibuat dengan menggunakan peralatan yang sesuai seperti 

spektrofotometer gas kromatografi, ''HPLC'' dan lain-lain Jagi. KaJibrasi dilakukan 

dengan membandingkan ciri-ciri sampel dengan sampel piawai bagi pengukuran 

kuantitatif. Biasanya, sampel piawai disediakan dengan menyediakan larutao piawai 

dengan kepekatan yang berlainan untuk menghasilkan lengkungan piawai. Penilaian 

dilakukan dengan menganalisa data seeara sistematik yang melibatkan penggunaan sistem 

pengaturcaraan pakej statistik (pomeranz dan Meloan, 1994). 

Terdapat dua cabang utama yang terbahagi kepada analisis makanan iaitu analisis 

proksimat dan analisis mineral. 
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