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ABSTRAK 

Kajian telah dijalankan untuk mengukur kesan rawatan masa prapenyejukan air sejuk 

dan tempoh penyimpanan terhadap kualiti buah nanas (Ananas comosus L. Merr.) varieti 

Babagon. Perubahan fizikal dan kimia buah nanas disukat selepas prasejuk selama 118, %, 

~, % dan 7/8 masa penyejukan dan disimpan dalam bilik penyimpanan bersuhu 12±2 °C 

selama 1, 2, 3 dan 4 minggu penyimpanan. Rawatan kawalan hanya direndam dalam air 

suling lebih kurang seminit sebelum disimpan di bilik penyimpanan. Buah dengan 

indeks tiga yang sempurna, berat seragam (125 ± 25 g) dan bebas dari kecederaan dipilih 

untuk kajian. Kajian ini dijalankan dengan menggunakan rekabentuk penuh rawak 

dengan rawatan disusun secara faktorial ( 6 masa prapenyejukan x 4 jangka masa 

penyimpanan) dengan 3 replikasi. Keputusan menunjukkan bahawa masa penyejukan 

yang berbeza memberikan kesan yang bererti kepada kejadian keperangan pennukaan, 

jumlah pepejal terlarut, asid tertitrat dan kehilangan berat buah nanas. Masa penyejukan 

~ menunjukkan kejadian keperangan pennukaan dan jumlah pepejal terlarut yang rendah 

berbanding dengan masa penyejukan yang lain. Kejadian keperangan merupakan petanda 

awal gejala kecederaan dingin. Didapati kehilangan berat adalah paling rendah pada 7/8 

masa penyejukkan. Walaubagaimanapun peningkatan kehilangan berat turnt 

meningkatkan kejadian keperangan. Oleh itu, kajian ini mencadangkan Y2 masa 

penyejukan sebagai masa prapenyejukan yang paling sesuai bagi buah nanas dalam usaha 

untuk mengekalkan kualiti dan memanjangkan jangka hayat komoditi ini. 
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ABSTRACT 

The effect of cooling time and storage duration on the pineapple (Ananas comosus L. 

Merr.) var. Babagon were studied. The physical and chemical changes of pineapple were 

measured weekly after being hydro-cooled ( cooling time of 0, 118, V4, ~, % and 7/8) and 

stored at 12±2 °C for 4 weeks. Sample zero cooling time (control treatments) was only 

dipped into distilled water for about one minute. Only the well formed fruits with index 

three, uniformed size (125 ± 25 g) and free from blemishes fruits were selected for 

experiment. The experiment design carried out RCD with a factorial arrangement of 

treatments ( 6 cooling time x 4 storage duration) with three replications. The different 

levels of cooling time showed significant effects on browning score, soluble solid content, 

titrateable acid and weight loss. Cooling time at ~ showed lower incidence of browning 

and soluble solid content compared to other cooling time. Browning on the surface of 

precooled pineapple were due to chilling injury. 7/8 cooling time showed the lowest 

weight loss. However increasing in weight loss increased the occurance of browning. 

Therefore, this study recommended cooling time at ~ as a suitable precooling time for 

pineapple in maintaining quality and to extend the shelf life of this comodity. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Nanas (Ananas comosus (L) Merr.) merupakan salah satu daripada buah-buahan tropika 

yang tergolong dalam keluarga Bromoliaceae dan amat popular sebagai hidangan pencuci 

mulut. Keistimewaan buah nanas bukan sahaja terletak pada rasanya yang sedap namun 

juga nilai pemakanannya. Nanas kaya dengan vitamin A, Bl, B2 dan C terutamanya 

apabila dimakan segar (Jadual 1.1). Buah nanas juga mengandungi bromelain iaitu 

sejenis enzim yang boleh membantu proses penghadaman. 

Dalam beberapa tahun kebelakangan, buah ini telah mencapai populariti sebagai 

komoditi eksport Malaysia. Pada tahun 1992, pengeluaran Danas Malaysia dianggarkan 

sebanyak 190 000 tan dan jumlah ini merangkumi hanya lebih kurang 2 % pengeluaran 

Danas dunia. Walaupun eksport Danas Malaysia terkenal di pasaran dunia terutamanya di 

negara Jepun, Amerika Syarikat, Negara EEe dan Emiriah Arab Bersatu, ia hanya terhad 

kepada eksport nanas yang telah diproses sahaja. Nilai eksport nanas makan segar 

Malaysia adalah amat kecil. Pada tahun 1991 eksport nanas segar adalah sebanyak 

RM3.75 juta (Jadual1.2) berbanding dengan RM94.5 juta bagi eksport nanas yang telah 
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Jaduall.l Kandungan proksimat pemakanan nanas (Siong et al., 1988) 

Kandungan Bahagian yang boleh dimakan 

setiap 100 g 

Tenaga 45.0 kca1 

Air 87.8 g 

Protien 0.5 g 

Lemak 0.1 g 

Karbohidrat 10.8 g 

Serabut 0.6 g 

Abu 0.4 g 

Kalsium 24.0mg 

Fosforus 6.0mg 

Besi l.4mg 

Natrium 31.0 mg 

Kalium 97.0 mg 

Beta-karoten 270.0 mg 

VitaminB1 0.1 mg 

VitaminB2 0.1 mg 

Niasin 0.1 mg 

Vitamin C 15.2 mg 

diproses. Situasi ini masih berterusan pada tahun 1995 yang mana nilai eksport nanas 

yang telah diproses jauh lebih tinggi berbanding dengan eksport nanas segar walaupun 

terdapat peningkatan dalam eksport nanas segar. 

Salah satu faktor yang menyebabkan kurangnya minat pengusaha dalam 

pengeksportan nanas segar adalah kesukaran untuk mengekalkan kualiti komoditi ini 

sebelum sampai ke tangan pengguna. Buah-buahan yang telah dituai masih meneruskan 
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aktiviti metabolik dan akan mengalami perubahan yang mempengaruhi mutu dan tempoh 

simpanannya. Aktiviti metabolik yang tinggi akan mempercepatkan kehilangan zat 

makanan yang terdapat dalam hasil. Kehilangan ini tidak dapat diganti malahan akan 

berterusan sehingga hasil mangalami kerosakan atau menjalani kesenesenan. Proses 

respirasi merupakan aktiviti metabolik utama yang menggalakkan kehilangan kualiti 

buah-buahan dari segi nilai pemakanan, berat komoditi dan juga nilai ekonominya. Kadar 

respirasi bagi nanas ialah 19-29 mg CO2/kg/jam pada suhu 20°C. 

Jaduall.2 Eksport nanas kaleng dan nanas makan segar dari Malaysia bagi tahun 

1988 -1995. (Anon, 1996) 

Eksport nanas kaleng Eksport nanas segar 

Tahun Jumlah bahan Nilai Jumlah bahan Nilai 

(No. peti piawai) (RMjuta) (t) (RMjuta) 

1988 1 908300 58.1 14074 2.11 

1989 2 129700 63.0 20443 3.07 

1990 2463539 79.5 25955 3.89 

1991 2704600 94.5 26488 3.97 

1992 2 155571 80.7 27636 4.15 

1993 2236327 69.5 26405 8.16 

1994 2137400 65.2 24740 7.66 

1995 1 963500 61.8 23455 8.05 
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Kajian menunjukkan bahawa suhu adalah faktor utama yang mempengaruhi kadar 

respirasi (Thompson, 1996). Setiap pertambahan suhu sebanyak 10°C meningkatkan 

kadar respirasi dengan faktor 2 hingga 4 (Hardenburg et aZ., 1986). Memandangkan 

hasil akhir bagi aktiviti respirasi adalah kerosakan dan kesenesenan, buah nanas hams 

disejukkan secepat yang mungkin selepas dituai untuk memaksimumkan kualiti dan 

jangka hayat komoditi ini. Jones (1996) menyatakan bahawa prapenyejukan merupakan 

teknologi yang paling penting dalam merendahkan kadar respirasi sesuatu komoditi. 

Prapenyejukan yang efektif dapat mengekalkan kualiti produk dengan cara menyekat 

aktiviti enzim dan respirasi; mengurangkan penghasilan etilena; merencat pertumbuhan 

mikroorganisma dan menghalang kehilangan air (Hardenburg et aZ., 1986). Pengurangan 

kadar respirasi merendahkan kadar keranuman. Oleh itu prapenyejukan dapat 

mengekalkan kualiti dan memanjangkan jangka hayat buah (Ferreirra et al.,1994; Riena 

et aZ., 1995). 

Secara amnya, terdapat banyak teknik prapenyejukan yang boleh digunakan untuk 

menyejukan buab-buahan dan sayur-sayuran segar. Junge et aZ. (1986) menyatakan 

bahawa penyejukan udara paksaan, penyejukan air dingin dan penyejukan vakum adalah 

kaedah yang paling efisien. Walau bagaimanapun Ferreira et aZ. (1994) menyatakan 

kaedah penyejukan air menyingkirkan suhu dalaman produk 15 kali lebih cepat daripada 

kaedah penyejukan udara paksaan. Penyejukan air dingin merupakan satu bentuk 

prapenyejukan yang mana produk disembur atau ditenggelamkan dalam bekas yang diisi 

dengan air dingin (Wills et aZ., 1998). Salah satu kebaikan kaedah penyejukan ini adalah 

tidak terdapat kehilangan air daripada permukaan komoditi (Bartz, 1988). 
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Menurut Osman dan Mustaffa (1993), masa prapenyejukkan yang terlalu lama 

memberi kesan yang negatif kepada kualiti buah. Kecederaan dingin juga boleh berlaku 

apabila suhu dalaman buah kurang daripada , suhu yang di syorkan. Suhu 100C 

merupakan suhu penyimpanan yang sesuai bagi buah nanas untuk membolehkannya 

disimpan dalam tempoh 3-4 minggu. Tempoh prapenyejukkan yang terlalu cepat pula 

melambatkan penurunan kadar respirasi komoditi. Oleh itu, masa prapenyejukan yang 

spesiftk adalah amat penting untuk menentukan keefektifan teknik prapenyejukan dalam 

mengekalkan kualiti lepas tuai nanas. 

1.2 Objcktif kajian 

Objektif kajian ini adalah untuk menentukan kesan perbezaan masa prapenyejukan 

terhadap kualiti bagi buah nanas varieti Babagon ( keperangan permukaan buah, 

kehilangan berat, kekerasan, paras pepejal terlarut, keasidan tertitrat dan nilai pH) 

selepas prapenyejukan selama 0, 1/8, ~, Yl, % dan 7/8 masa penyejukan dan 1, 2, 3 dan 4 

minggu penyimpanan. 



BAB2 

ULASANPERPUSTAKAAN 

2.1 Nanas 

Nanas atau merupakan sejenis tanaman monokotiledon tergolong dalam kumpulan 

Bromeliaceae. Nanas dikenali dengan pelbagai nama di Asia Tenggara: Nanas (Malaysia), 

Sapparot (Thailand), Pina (Filipina), Narnuthi (Myanmar) dan Mahknut (Laos) Tanaman 

ini dipercayai berasal dari bahagian Timur kawasan tropika Amerika Selatan iaitu di 

sekitar negara-negara Brazil, Uruguay dan Paraguay. Kajian terdahulu Collins (1960) 

dengan Institut Penyelidikan Nanas, Hawaii telah menyediakan ulasan yang menyeluruh 

mengenai sejarah dan latarbelakang botani termasuklah ciri-ciri beberapa varieti 

komersial bagi buah nanas. Nanas tergolong sebagai tumbuhan saka kerana usia tanaman 

biasanya melebihi satu tahun. 

Pokok nanas dikelilingi daun berbentuk roset berlilin yang panjang dan berduri 

pada sisi dan hujung daun. Pokok biasanya dibiakkan daripada jambul (tumbuh pada 

bahagian atas buah) atau sulur (tunas sisi). Nanas hanya tumbuh di tanah rendah tropika 

dan secara relatifuya tahan terhadap kemarau. Nanas bidup dengan subur di tanah loam 

berpasir, bersaliran baik dan mempunyai pH 4.5 - 6.5 dengan curahan hujan optimum 
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1250 mmltahun. Seperti tumbuhan tropika yang lain, nanas memerlukan cahaya matahari 

yang banyak. Telah dilaporkan di Hawaii bahawa hasil boleh menurun 10 - 20 peratus 

akibat kekurangan cahaya matahari ( Anon, 1996b) 

Terdapat lima kumpulan kultivar nanas komersial di dunia iaitu Cayenne, Queen, 

Spanish, Pernambuco dan Mordilona. Daripada lima kumpulan kultivar ini hanya tiga 

kumpulan yang penting dari segi komersial di Malaysia iaitu Cayenne, Queen dan 

Spanish. Nanas kultivar Babagon yang digunakan dalam kajian ini tergolong dalam 

kumpulan Cayenne. Kultivar ini adalah sama dengan kultivar Sarawak yang lebih 

dikenali sebagai nanas Paun. Disebabkan kultivar Paun amat popular di Kampung 

Babagon Penampang, F AMA telah mengambillangkah untuk menukarkan nama kultivar 

Paun kepada kultivar Babagon. 

Kultivar-kultivar dalam kumpulan Cayenne menunjukkan pertumbuhan tampang 

yang cepat, tepi daun yang halus dan duri hanya terdapat dihujung daun sahaja. Kultivar 

kultivar yang paling popular dalam kumpulan ini ialah Smooth Cayenne dan Sarawak. 

Kultivar Sarawak amat sesuai untuk di makan segar manakala kultivar Smooth Cayenne 

biasanya ditanam untuk tujuan pemprosesan. Kedua-dua kultivar ini mempunyai buah 

yang besar iaitu antara 2-4 kg, berwarna hijau gelap dan berbentuk tirus. Isinya berwarna 

kuning pucat dengan kandungan gula yang tinggi ( 14 - 17 °Brix) dan asid sitrik antara 

0.6 - 1.2 peratus. Dari segi ketahanan penyakit nanas, kedua-dua kultivar ini rintang 

terhadap penyakit buah hantu dan reput teras. Pembungaan kultivar ini adalah 
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dipengaruhi oleh fotokala. Oleh itu, untuk tindakbalas pengaruhan yang berkesan, suhu 

pada masa pengaruhan pembungaan tidak melebihi 28°C dan siang pendek. 

Dalam kumpulan Spanish pula, Masmerah dan Gandul merupakan kultivar yang 

penting dalam industri nanas kilang di Malaysia. Saiz pokok Spanish adalah sederhana 

besar dengan daun yang tidak berduri melainkan di bahagian hujung. Buah nanas dalam 

kumpulan kultivar ini bersaiz sederhana besar (1.3 kg), berbentuk silinder dengan bebuah 

yang rata, besar dan dalam. lsi buah berwarna kuning keemasan dan bersabut. 

Kandungan gula biasanya rendah, antara 10 - 12 °Brix dan asid sitrik antara 0.3 - 0.6 

peratus. Dari segi ketahanan penyakit, kultivar dalam kumpulan Spanish rentan terhadap 

penyakit buah hantu dan reput teras. Kumpulan ini tidak mempunyai sebarang masalah 

dengan tindakbalas terhadap pengaruhan pembungaan (Anon, 1996b). 

Nanas Moris adalah salah satu kultivar yang tergolong dalam kumpulan Queen 

dan amat popular ditanam di Malaysia sebagai buah untuk makan segar. Saiz pokok 

kultivar dalam kumpulan ini adalah kecil berbanding kumpulan yang lain. Daunnya 

berduri dan warna daun hijau kebiruan gelap dengan ungu sepanjang daun terutamanya di 

bahagian tengah. BUah dari kumpulan ini berbentuk tirus dan mempunyai saiz yang keci!. 

lsinya berwarna kuning keemasan dengan kandungan gula yang sangat tinggi iaitu antara 

13 - 18 °Brix. Kultivar-kultivar Queen boleh menghasilkan buah satu bulan lebih awal 

daripada Spanish atau Cayenne dan tindakbalas terhadap pengaruhan pembungaan adalah 

sangat baik(Anon, 1996b). 
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Berdasarkan kertas kerja yang dibentangkan daIam Seminar Industri Nanas yang 

diadakan di Sarawak pada tahun 1995, pelbagai produk: berasaskan nanas boleh 

dimajukan seeara komersiaI. Antara produk-produk yang boleh di ketengahkan iaIah sos 

berasaskan nanas, Jus nanas pekat, inti buah, gegulung buah, jus jernih, jem dan jeli. 

Dengan wujudnya teknologi pemprosesan minimum oIeh MARDI, nanas daIam bentuk 

produk segar yang sedia untuk dimakan kini boleh diperolehi ( Latifah, 2003). Melalui 

teknologi penyediaan ini, nanas boleh disimpan selama 2 minggu pada suhu 2 0e, 

minggu pada suhu 10°C dan 2 hari pada suhu 25°C. 

2.2 Kualiti Buah 

Kualiti sesuatu komoditi meliputi eiri-eiri yang boleh dirasa ( persembahan, tekstur dan 

aroma), nilai pemakanan, juzuk kimia, eiri mekanikal, em kegunaan dan keeaeatan 

(Shewfelt, 1999). Kualiti boleh didefinasikan melalui dua orientasi iaitu orientasi 

pengguna dan orientasi produk. MelaIui orientasi pengguna, kuaIiti ditentukan melaIui 

kepuasan pengguna terhadap sesuatu komoditi. Dari segi orientasi produk pula, kuaIiti 

didefinasikan sebagai gabungan beberapa eiri yang terdapat pada produk dan boleh 

dijumlahkan atau dikategorikan sepanjang pengendaIian dan perkembangan produk: 

tersebut. Untuk menghasilkan produk yang berkualiti tinggi, memahami maksud kualiti 

melalui orientasi produk adaIah penting sebelum memulakan sebarang sistem 

pengendalian. 
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Menurut Abbott (1999), pilihan mengenai apa yang perIu disukat, bagaimana cara 

penyukatan dan apa nilai yang boleh diterima adalah ditentukan oleh individu atau 

institusi yang memerIukan parameter bergantung kepada teknologi yang ada, ekonomi 

dan tradisi. Di Malaysia, Institut Standard dan Penyelidikan Industri Malaysia (SIRIM) 

dan Federal Agriculture Marketing Authority (F AMA) merupakan antra institusi yang 

menyediakan piawaian bagi babarapa produk pertanian. Bagi peringkat antarabangsa pula, 

terdapat piawaian yang telah disediakan oleh beberapa pihak seperti Pertubuhan Bangsa­

Bangsa Bersatu-Pertubuhan Ekonomi Eropah (UN-ECE), Pertubuhan Piawaian 

Antarabangsa (ISO) dan Suruhanjaya Makanan Codex (Codex Alimentarius 

Commission). Dalam piawaian-piawaian ini, defmasi bagi kualiti telah dirasmikan dan ini 

membolehkannya digunakan oleh semua orang. 

2.2.1 Kualiti Visual 

Persembahan buah merupakan faktor utama yang digunakan oleh pengguna untuk 

menilai kualiti buah-buahan dan sayur-sayuran kerana kualiti boleh diperlihatkan dalam 

bentuk kehadiran kerosakan ataupun tahap kecemerIangan (Shewfelt, 1999). Penilaian 

visual boleh dibuat berdasarkan kriteria saiz, bentuk, warna, keadaan dan kehadiran 

kerosakan atau kecacatan. Oleh itu, biasanya penentuan kualiti seperti persembahan, 

keadaan dan kerosakan buah dilakukan secara manual oleh individu yang mahir melalui 

sentuhan, pandangan dan penghiduan bau sesuatu produk. Walaubagaimanapun, kaedah 

penentuan kualiti secara manual tidak memadai untuk mentakrifkan apa yang diingini 

oleh pengguna terhadap sesuatu produk ( Ismail et ai., 2001). 
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