
PUMS 99:1 
UNNERSITI MALAYSIA SABAH 

BORANG PENGESAHAN STATUS TESIS 

JUDUL:_P_'=_rtI_l6A-,-N-=--fr_U_N_A N_PR-,-o_D_U k_ 8_UA_H_ K_t::.._DO_N_Do_N_Cr_D_1 D_A_LA-----'fYI_5_I_R A--+P_ 

IJAZAH: Sfr ~ Jft Nf1 SAIN S MAkANAN CfYlAkArJf1tJ DAN Pt;MIiAftNIrf'i) 

SESI PENGAJIAN: ;) 003 / ;)..006 

BINn HAL/!V\ 
Saya No & Fa RIDa H 

(HURUF BESAR) 

mengaku membenarkan tesis (LPSI Sarjana/ Doktor Falsafah) ini di simpan di Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah 
dengan syarat-syarat kegunaan seperti berikut: 

1. Tesis adalah hakmilik 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 an tara institusi pengajian tinggi. 
4. ** Sila tandakan ( I ) 

SULIT 

TERHAD 

TIDAK TERHAD 

~'~ (~ANriATGAN PENULIS) 

Alamat Tetap: TfrV'{ . I fV fJA H J ~y~ ) P~. q B) 
L~ f1.b9) Be K ~LI·q) LoT B233G ) 

5ftJJO~ kA N ) SABA H. 

QATATAN: * Potong yang tidak berkenaan. 

(Mengandungi maklumat yang berdarjah keselamatan 
atau kepentingan Malaysia seperti yang termaktub di 
dalam AKT A RAHSIA RASMI 1972) 

(Mengandungi maklumat TERHAD yang telah ditentukakan 
oleh organisasilbadan di mana penyelidikan dijalankan) 

Disahkan oleh 

PUST AKA W AN) 

.MAN500~ ABD. f-/AMID 
Nama Penyelia 

Tarikh: -------------------------

* Jika tesis ini SULIT atau TERHAD, sila lampiran surat daripada pihak berkuasalorgansasi 
berkenaan dengan menyatakan sekali sebab dan tempoh tesis ini perJu dikelaskan sebagai SULIT 
dan TERHAD. 

* Tesis dimaksudkan sebagai tesis bagi Ijazah Doktor Falsafah dan Sarjana secara penyelidikan, atau 
disertasi bagi pengajian secara kerja kursus dan penyehdikan, atau Laporan Projek Sarjana Muda (LPSM). 



PEMBANGUNAN PRODUK BUAH KEDONDONG 01 DALAM SIRAP 

NORFARIDAH BINTI HALIM 

'(RPUSTUAAII 
UII'V£RSITI MAlAYSIA SABAH 

LATIHAN ILMIAH YANG DlKEMUKAKAN UNTUK MEMENUHI SEBAHAGIAN 
DARIPADA SYARAT MEMPEROLEHIIJAZAH SARJANA MUDA SAINS MAKANAN 

DENGAN KEPUJIAN DALAM BIDANG SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN 

SEKOLAH SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

KOTA KINABALU 

2006 



ii 

PENGAKUAN 

Saya akui karya ini adalah hasil ke~a saya sendiri kecuali nukilan dan ringkasan yang 

setiap satunya telah saya jelaskan' sumbernya. 

13 APRIL 2006 NO~eil:~ 
HN2003-2398 



iii 

DIPERAKUI OLEH 

1. PENYELIA 
(EN. MANSOOR ABDUL HAMID) 

2. PEMERIKSA 1 
(DR. CHYE FOOK YEE) I'/~ 

3. PEMERIKSA 2 
(EN. HASMADI MAMAT) 

4.DEKAN 
(PROF. MADYA DR. MOHO. ISMAIL ABDULLAH) 



IV 

PENGHARGAAN 

Puji dan syukur saya pada Allah S.W.T kerana dengan limpah kumia-Nya, saya telah 
dapat melengkapkan penyelidikan dan penulisan disertasi ini. 

Saya ingin mengambil kesempatan ini untuk mengucapkan ribuan terima kasih 
kepada Encik Mansoor Abdul Hamid, selaku penyelia penulisan disertasi saya, yang 
telah banyak meluangkan masa dalam memberikan saya panduan serta nasihat 
bermula dari awal kajian penyelidikan saya lagi. Kesabaran beliau dalam memberikan 
tunjuk ajar amat dihargai. 

Selain itu, saya ingin merakamkan setinggi-tinggi penghargaan kepada Oekan 
Prof. Madya. Dr. Mohd. Ismail Abdullah, Oekan Sekolah Sains Makanan dan 
Pemakanan, dan kesemua pensyarah Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan di atas 
dedikasi mereka dalam memberikan didikan serta bimbingan disepanjang pengajian 
saya di Universiti Malaysia Sabah. 

Tidak lupa juga kepada individu-individu yang banyak memberi bantuan, tidak 
kira dalam bentuk bantuan material, tenaga, masa, sokongan, nasihat dan kritikan yang 
mendorong saya menyiapkan projek ini. Ribuan terima kasih saya ucapkan. Akhir sekali, 
segala dorongan, bantuan dan kasih sayang daripada semua ahli keluarga saya 
amatlah saya hargai. Sekian. 

NORFARIOAH BINTI HALIM 
HN2003-2398 



v 

ABSTRAK 

PEMBANGUNAN PROOUK BUAH KEOONDONG 01 OALAM SIRAP 

Kajian ini dijalankan untuk menentukan formulasi terbaik bagi 
penghasilan buah kedondong di dalam sirap berasaskan ujian sensori. 
Selain itu, objektif kajian ini juga adalah untuk menjalankan analisis 
proksimat ke atas formulasi terbaik dan untuk menentukan kestabilan 
produk semasa penyimpanan berasaskan ujian fizikokimia dan juga ujian 
mikrobiologi. Kaedah pemprosesan produk berpandukan kaedah 
pengetinan buah terung asam di dalam sirap oleh MARDI. Sebanyak 12 
formulasi disediakan dan formulasi-formulasi tersebut berbeza dari segi 
°Briks dan peratusan asid sitrik. Penilaian sensori awal melalui ujian 
pemeringkatan dijalankan untuk memperolehi 3 formulasi (F2, F6 dan 
F11) daripada 12 formulasi. Berdasarkan ujian hedonik, formulasi yang 
paling digemari oleh ahli panel ialah F11 dengan nilai skor min 5.60 ± 
1.00. Analisis proksimat meliputi analisis terhadap kandungan lembapan, 
abu, protein, lemak, serabut kasar dan karbohidrat dengan masing­
masing mencatat nilai 86.00 ± 0.02, 0.51 ± 0.01, 0.70 ± 0.05, 0.23 ± 0.01, 
2.30 ± 0.05 dan 10.26 ± 0.56. Dan sagi ujian fizikokimia dan ujian mutu 
simpanan, produk akhir mencatatkan penurunan jumlah pepejal terlarut 
daripada 40.00 ± 0.00 kepada 37.00 ± 0.00, penurunan nilai pH daripada 
3.61 ± 0.01 kepada 3.52 ± 0.01 dan peningkatan nilai jumlah 
keasidannya daripada 0.59 ± 0.01 kepada 0.68 ± 0.01, masing-masing 
daripada minggu pertama hingga minggu-6. Ujian mikrobiologi 
menunjukkan tidak ada pertumbuhan mikroorganisma selepas 6 minggu 
disimpan pada suhu bilik 27:1: 3°e. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF CANNED AMBARELLA IN SYRUP 

This research was carried out to determine the best formulation for the 
production of canned Ambarella in syrup base on the sensory test. 
Besides that, the other objectives for this research are to conduct 
proximate analysis towards the best formulation and also to determine 
the stability of product throughout the storage period of time base on 
physico-chemical changes and microbiology test. The process of 
producing the canned Ambarella is based on the method used by 
MARDI. 12 formulations were designed and these formulations differ in 
o Brix and citric acid level. Preliminary sensory test by ranking was carried 
out to obtain formulations (F2, F6 and F11) from 12 formulations. Base 
on hedonic sensory test, the best formulation is the F11 with the highest 
min score 5.60 ± 1.00. Other than that, proximate analysis consisted of 
moisture, ash, protein, fat, fiber and carbohydrate content was observed 
with the recorded values 86.00 ± 0.02, 0.51 ± 0.01, 0.70 ± 0.05, 0.23 ± 
0.01, 2.30 ± 0.05 and 10.26 ± 0.56 respectively. Physico-chemical test 
and storage quality test were carried out and showed that the best 
formulation recorded values for 0 Brix was decreasing from 40. 00 ± 0.00 
to 37.00 ± 0.00, pH value was decreasing from 3. 61 ± 0.01 to 3.52 ± 
0.01 and total acidity was increasing from 0.59 ± 0.01 to 0.68 ± 0.0, 
beginning from the week-1 till week-6 respectively. Microbiology test did 
not showed any growth of microorganisms after stored for 6 weeks in the 
room temperature 27± 3°G. 
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BAB1 

PENGENALAN 

Buah-buahan di dalam sirap dikenali juga dengan nama buah-buahan berkaling. Dalam 

Akta Makanan 1983 (Akta 281), Peraturan 233 (1) menyatakan bahawa buah-buahan 

berkaling hendaklah buah-buahan daripada satu jenis, dipak dalam bekas yang kedap 

udara dan diproses dengan haba. Buah berkaling boleh mengandungi gula dan air 

minuman. Buah-buahan yang terkandung di dalamnya hendaklah mempunyai ciri-ciri 

jenis yang serupa dan dari saiz yang semunasabahnya sama. Selain itu, buah berkaling 

juga boleh mengandungi kondisioner makanan yang dibenarkan. 

Buah-buahan proses merupakan salah satu daripada industri makanan terbesar 

yang dijalankan di seluruh dunia (Charles, 2005). Buah-buahan diproses dalam pelbagai 

bentuk seperti kordial, jus, jem, jeli, snek dan yang paling banyak dihasilkan adalah 

dalam bentuk berkaling. Buah-buahan berkaling merupakan prod uk yang meluas dijual 

diseluruh negara malah seluruh dunia. Perkara yang paling menarik bagi buah-buahan 

berkaling ini adalah ianya memberikan kita produk buah yang jarang-jarang didapati 

ataupun buah bermusim, yang berasal daripada dalam dan luar negara (Anon, 2001). 

Oi antara buah-buahan yang jarang ditemui dan tidak ditanam secara komersial 

ialah buah kedondong (Rukayah, 1992). Buah kedondong merupakan salah satu 

daripada spesies buah yang jarang didapati di pasaran walaupun ianya merupakan 
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spesies buah yang tumbuh sepanjang tahun di negara ini. Buah kedondong merupakan 

satu item baru yang tersenarai di dalam senarai buah-buahan eksotik atau yang unik 

(Rieger, 2002). 

Buah berbentuk bujur yang juga dikenali sebagai 'Epal Emas' (Golden apple) ini 

telah mula diminati dikalangan pengguna di seluruh dunia (Charles, 2005). Buah 

kedondong dikenal pasti sebagai pembekal sumber Vitamin C dan zat besi yang tinggi 

dan dipercayai dapat digunakan dalam perubatan bagi mengubati pelbagai jenis 

penyakit (Ong, 2004). 

Kedondong mempunyai pelbagai khasiat dan kegunaan. Biasanya buah ini di 

makan dalam keadaan segar, tetapi sebahagian buah yang matang diolah menjadi jeruk, 

jeli, dan sari buah. Buah yang direbus dan dikeringkan dapat disimpan untuk beberapa 

bulan. Buah mentahnya banyak digunakan sebagai rojak dan sayur, serta untuk dibuat 

acar. Oaunnya yang muda berasa masam kerana kehadiran asid dan daun pucuk muda 

ini biasa di makan mentah di beberapa tempat di Asia (Verheij & Coronel, 2000). Oi 

Indonesia, daun ini akan di kukus dan dimakan sebagai sayur bersama dengan ikan 

masin dan juga nasi, juga ianya digunakan untuk menambah perisa dalam pelbagai 

masakan (Ong, 2004). Kadang-kala, daun pucuk muda ini akan dimasak bersama 

daging bagi melembutkan daging tersebut. 

Selain itu, buah dan daunnya juga dijadikan makanan bagi haiwan ternakan. 

Kayunya berwarna coklat muda dan mudah untuk mengembang dan tidak dapat 

digunakan sebagai kayu pertukangan. Tetapi kadang-kadang, ia masih dibuat menjadi 

perahu (Verheij & Coronel, 2000). Buah ini dikenali di pelbagai tempat di pelosok dunia 

sebagai buah yang mempunyai pelbagai manfaat perubatan bermula dari buah, daun, 
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dan kulit batangnya. Oi beberapa negara dilaporkan ianya sangat berkesan dalam 

mengubati diabetis, darah tinggi, penyakit pundi kencing, penyakit jantung dan macam­

macam lagi. Selain itu juga, daun pokok kedondong apabila dicampur dengan ramuan 

lain boleh dijadikan rawatan ibu lepas bersalin dan kulit pokok yang direbus bersama 

kulit ketapang lalu diminum boleh merawat cirit-birit (Ong, 2004). Setiap 100 gram 

bahagian buah yang dapat dimakan mengandungi 60-85% air, 0.5-0.8% protein, 0.3-

1.8% lemak, 8-10.5% sukrosa, 0.85-3.60% serat. lsi buahnya merupakan sumber 

vitamin C dan zat besi; buah yang belum matang mengandungi pektin sekitar 10% 

(Verheij & Coronel, 2000) 

Walaupun buah kedondong banyak terdapat di Malaysia dan berbuah hampir 

sepanjang tahun, namun buah ini tidak diberikan perhatian yang serius dan sering di 

abaikan. Maka sehingga kini, masih tidak ada usaha untuk membagunkan serta 

mempromosikan buah ini kepada pasaran tempatan secara komersial. Mungkin juga 

disebabkan rasanya yang sedikit masam menyebabkan ramai yang kurang 

mengemarinya. 

Walaupun buah kedondong tidak dijual secara komersial di negara ini, beberapa 

negara luar telah maju ke hadapan dengan memproses buah ini kepada beberapa 

bentuk produk makanan yang pelbagai seperti acar, jem, jeli , snek dan jus minuman 

(Verheij & Coronel, 2000). Produk jus minuman daripada kedondong adalah sangat 

terkenal dikalangan pengguna di bahagian Barat Indies Perancis (French West Indies). 

Produk ini merupakan salah satu daripada produk yang mendahului pasaran yang dijual 

oleh Societe nouvelle des yaourts Liffee (SNYL), sebuah firma di Martinique yang 

mempunyai saham utama di Barat Indies Perancis bagi pasaran jus buah-buahan 

(Charles, 2005). 
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Selalu terjadinya perdebatan samada buah-buahan yang telah diproses 

mempunyai nilai nutrisi ataupun tidak. Secara amnya, buah-buahan yang segar 

mempunyai jauh lebih baik nilai nutrisi dan dari segi rasa berbanding buah-buahan yang 

telah diproses. Buah-buahan ataupun sayur-sayuran sejuk beku atau kaling 

kebiasaannya diproses sebaik sahaja proses penuaian dilakukan (Ingham, 2002). Jadi, 

peratusan kehilangan nilai nutrisi dan juga pemakanan adalah rendah ketika proses 

penghantaran buah-buahan yang hendak diproses ini. Namun begitu, tidak kira 

bagaimana cara penyimpanan serta pemprosesan buah-buahan, ianya tetap 

mengandungi karbohidrat, protein, vitamin, mineral, serat, dan bahan kimia tumbuhan 

yang dikenali sebagai fitokimia. Tidak ada satu pun daripada nilai nutrisi ini benar-benar 

hilang sewaktu masa pemprosesan (Anon, 2001). 

Oleh itu, diharap dengan pembangunan produk buah kedondong di dalam sirap 

ini dapat mempelbagaikan produk di pasaran dan sekaligus memperkenalkan kepada 

pengguna buah tempatan yang mempunyai potensi untuk dikomersialkan di negara ini 

sekaligus dapat memperkembangkan lagi industri makanan serta ekonomi negara. 

Objektif kajian ini adalah untuk:-

1. Menentukan formulasi terbaik bagi penghasilan buah kedondong di dalam sirap 

berasaskan ujian sensori. 

2. Menjalankan anal isis proksimat ke atas formulasi terbaik. 

3. Menentukan kestabilan produk semasa penyimpanan berasaskan ujian 

fizikokimia dan ujian mikrobiologi. 



BAB2 

ULASAN KE PERPUSTAKAAN 

2.1. Pendahuluan 

2.1.1. Buah Kedondong 

Buah kedondong merupakan tanaman buah berupa pohon yang dalam bahasa inggeris 

disebut Ambarella, Otaheite apple, atau Great hog plum. Nama botani bagi buah 

kedondong ini pula ialah Spondias cyhterea Sonnerat, sinonim dengan Spondias dulcis 

(Ong, 2004). Oi Asia Tenggara buah ini disebut : kedondong (Indonesia & Malaysia), 

hevi (Filipina), gway (Myanmar), mokah (Kemboja), kook kvaan (Laos), makak farang 

(Thailand), dan co'e (Vietnam) (Verheij & Coronel, 2000). 

Buah kedondong adalah berasal dari famili Anacardiaceae dan buah kedondong 

ini berkait rapat dengan buah mangga disebabkan kedua-dua buah ini adalah daripada 

famili yang sama (Verheij & Coronel, 2000). Buah kedondong semakin dikenali dan 

disukai oleh pengguna di seluruh dunia, kerana selain rasanya yang sedap serta unik, 

buah ini juga dikatakan mempunyai sumber Vitamin C dan zat besi yang tinggi dan 

dipercayai dapat digunakan dalam perubatan bagi mengubati pelbagai jenis penyakit 

(Ong, 2004). 
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Buah kedondong dipercayai berasal daripada Kepulauan Tahiti dan telah di 

perkenalkan ke serata tempat di pelosok dunia (Rieger, 2002). Pokok buah ini sesuai 

ditanam di kawasan yang beriklim tropika dan sub-tropika. Namun, terdapat sumber lain 

yang menyatakan kedondong ini berasal dari bahagian Asia Selatan dan Asia Tenggara 

(Verheij & Coronel, 2000). 

Rajah 2.1: Buah kedondong yang masih muda. 
(Sumber: Ong, 2004) 

Sehingga kini, tidak terdapat data formal yang menyatakan negara mana yang 

mengeluarkan dan menghasilkan buah kedondong terbesar dunia. Namun, dianggarkan 

Sri Lanka telah menghasilkan pengeluaran buah kedondong sebanyak 250 mt setiap 

tahun (James et a/., 2005). Ini menempatkan Sri Lanka sebagai salah satu daripada 

negara pengeluar buah kedondong terbesar dunia. Oi Sri Lanka, pokok kedondong 

tumbuh liar dengan banyaknya dan banyak juga yang ditanam di halaman rumah. Satu 

kultivar yang dikenali sebagai kuru ambarella telah dikultur dan dijadikan sebagai 

tanaman hiasan di taman-taman dan di halaman rumah (Joyner, 2004). 

2.1.2. Botani 

Pokok buah kedondong ialah sejenis pokok daun luruh yang kecil hingga sederhana 

besarnya, kira-kira 10-20 m tinggi. Sudurnya tidak padat disebabkan sistem 
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pereabangannya terbuka. Hampir keseluruhan bahagian pokok berbau terpentina yang 

kuat terutama apabila bahagian-bahagian ini dipatahkan. Ranting-ranting pokok 

kedondong berwarna kelabu keperangan dan kelihatan kasar disebabkan oleh bekas­

bekas tangkai daun yang jelas. Pokok kedondong tumbuh dengan eepat dan berbuah 

kira-kira empat tahun selepas ditanam. Pokok kedondong yang matang meluruhkan 

daunnya sepanjang tahun (Rukayah, 1992). 

Daun-daun pokok kedondong berkelompok-kelompok di hujung ranting. Daun 

tersebut merupakan jenis majmuk pijat ganjil, iaitu setiap setiap daun mempunyai 3-9 

pasang anak daun dan sehelai lagi berada di hujung sekali. Panjang rakis adalah 15-35 

em. Setiap anak daun pula berukuran 7-9 em panjang dan 3-4 em lebar. Urat daun 

tersusun rapi dan agak mendatar (Rukayah, 1992). Setiap urat daun berhujungkan satu 

lekukan yang tidak begitu dalam dan dengan ini daun kedondong kelihatan bergigi-gigi 

krenat ditepingnya. Anak-anak daun ini berbentuk ovat dan hujungnya akuminat. Daun­

daun muda berwarna hijua muda dan daun tua berwarna hijau tua berkilat. Tangkai anak 

daun panjangnya 0.4-0.5 em. Bunga pokok ini pula terdapat dalam jambak panikel yang 

keluar dari hujung-hujung ranting tanpa daun sam ada sebelum atau bersama-sama 

pueuk-pueuk baru. Bunganya berwarna putih, kuning atau putih kehijauan (Verheij & 

Coronel, 2000). 

Buah kedondong berbentuk bebola atau bujur, 4-10 em panjang dan 3-8 em 

lebar. Terdapat banyak garis dan tanda berwarna perang pad a permukaan kulit luar 

buah kedondong (Rukayah, 1992). Wama buah tersebut akan bertukar daripada warna 

hijau tua kepada warna kekuningan apabila ia telah matang. lsi buahnya berwarna putih 

kehijauan sedikit dan ranggup semasa muda dan berserabut sedikit apabila masak. 
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seratnya adalah lembut dan apabila buah kedondong ini diproses, ia menggeluarkan 

aroma seperti nenas ataupun mangga dan rasanya masam-masam manis (Ong, 2004). 

(a) (b) 

Rajah 2.2: (a) Buah kedondong yang matang. (b) Biji buah kedondong yang 
berbentuk rerambut yang tersebar keluar. 
(Sumber: Ong, 2004) 

Pokok buah kedondong tumbuh dengan cepat dan dapat menghasilkan buah 

dalam masa empat tahun selepas ianya ditanam. Di kawasan tropika yang panas dan 

lembap, pokok buah kedondong dapat mengeluarkan hasil buah secara berterusan 

sepanjang tahun. 

2.1.3. Geografi dan Iklim 

Pokok buah kedondong tumbuh dengan subur di kawasan data ran rendah yang kering 

sehingga ketinggian mencapai 700 m dari paras laut. Pokok buah ini tumbuh pad a 

hampir kesemua jenis tanah dan tumbuh subur pada kawasan beriklim panas seperti 

tropika dan sub-tropika, pada sekitar suhu 27°C - 32°C. Pokok ini juga memerlukan 

banyak cahaya; pokok yang terlindung daripada cahaya matahari menghasilkan buah 

yang sedikit ataupun tidak berbuah sarna sekali (Joyner, 2004). 
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Cabang-cabang pokok buah kedondong rapuh dan mudah patah sehinggakan 

apabila berlakunya tiupan angin kencang, ianya mudah tum bang sekaligus merosakkan 

pokok ini. Hujan yang turun pada kadar 1.000-1.500 mm/tahun adalah sesuai untuk 

pertumbuhan pokok kedondong. Sekiranya musim kemarau melanda, daun-daun pokok 

ini akan gugur kesemuanya dan apabila musim kemarau berakhir, daun-claun tersebut 

akan tumbuh kembali dengan cepatnya. Kelembapan udara yang diperlukan adalah 

sekitar 14% (Rieger, 2002). 

2.1.4. Pengkulturan 

Biasanya pengkulturan dapat dilakukan secara generatif atau dengan vegetatif. Secara 

generatif adalah dengan menggunakan biji benih. Biji benih terhasil persenyawaan 

aseks dan juga seks bunga pokok tersebut. Oleh kerana itu benih yang berasal dari biji, 

setelah tumbuh dewasa sifat-sifat dari induknya akan berbeza. Sehingga kebanyakan 

orang menggunakan pembiakan vegetatif untuk memperbanyakan tanaman kedondong 

bagi memastikan pokok yang tumbuh sama dengan induk yang asal (Rukayah, 1992). 

Pembiakan vegetatif dapat dilakukan dengan cara keratan batang dan juga melalui 

kacukan dengan induk dari baka induk yang sama ataupun berlainan. Benih biasanya 

tidak disimpan, akan tetapi terus ditanam di tapak semaian setelah dilakukan pembiakan 

baik pembiakan secara vegetatif mahupun generatif (Morton, 1987). 

2.1.5. Kepelbagaian Kultivar 

Pokok kedondong tumbuh liar di India, Malaysia, Indonesia, Filipina, Sri Lanka dan 

banyak lagi (Rieger, 2002). Satu kultivar yang mana menghasilkan buah kedondong 

yang bersaiz kecil telah diperkenalkan di Sri Lanka dan ianya terkenal sebagai tanaman 
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hiasan. Bagi kultivar yang menghasilkan buah kedondong yang bersaiz besar, buahnya 

lebih diterima sebagai bahan dalam masakan dan dalam pemprosesan sebagai buah 

mentah yang dieksport untuk dijadikan jus serta produk-produk makanan yang lain. 

2.1.6. Penuaian Serta Pengendalian 

Penghasilan buah kedondong adalah pada ketika pokok buah kedondong mencapai 

umur 4 tahun. Buah kedondong boleh dituai bermula pada bulan Mei sehingga Oktober 

(Ong, 2004). Pokok yang tumbuh dengan subur boleh menghasilkan buah sehingga 

100-150 kg setiap tahun. Di Sri Lanka, buah yang mentah iaitu yang belum matang akan 

dituai untuk tujuan kegunaan dalam negara dan juga untuk dieksport. Sejumlah besar 

buah yang dituai hilang ataupun rosak disebabkan penuaian yang tidak betul dan 

kekurangan pengendalian yang tidak sistematik ketika lepastuai . 

Kriteria-kriteria buah kedondong yang hendak dieksport (di Sri Lanka): buah pejal 

yang kulitnya hijau berkilat, sekitar 12-16 buah per kg, tanpa sebarang kerosakkan 

ataupun 'lebam' pada kulit buah. Buah kedondong dipak dalam corrugated cartons untuk 

dieksport (Anon, 2001). 

2.1.7. Pasaran 

Berdasarkan maklumat yang diperolehi, di Sri Lanka, buah yang belum matang di beli 

oleh syarikat pemprosesan tempatan untuk pembikinan acar atau chutney. Kira-kira 

sejumlah 6-7 mt buah kedondong segar dan yang telah diproses di eksport setiap tahun. 

Kedondong merupakan bahan baru dalam pasaran dan ianya sangat berpotensi untuk di 
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