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ABSTRAK 

Sayur Kai Lan iaitu Brasisca a/bog/abra telah dituai pada selang masa tiga jam dalam 

masa sehari dan disimpan di bilik penyimpanan pada suhu l0±2°C untuk mengkaji kesan 

masa penuaian dan masa penyimpanan temadap kehilangan berat, kepekatan klorofil, 

kualiti visual dan jumlah bahagian daun rosak dan dibuang. Penilaian dibuat pada 3 pagi, 

6 pagi, 9 pagi, 12 tengahari, 3 petang, 6 petang, 9 malam, dan 12 tengah malam bagi lima 

masa penyimpanan iaitu 0, 2, 4, 6, dan 8 hari. Daripada kajian ini, didapati bahawa masa 

menuai dan jangka masa simpan bagi sayur Kai Lan mempengaruhi kadar kehilangan 

berat sayur, kepekatan klorofil, kualiti visual dan jumlah bahagian daun rosak dan 

dibuang. Masa paling baik untuk menuai adalah pada pukul12 tengah malam, 3 pagi, dan 

6 pagi dan masa penyimpanan yang paling baik bagi Kai Lan ialah pada 0 hari dan 2 hari, 

dimana peratusan bagi kehilangan berat dan peratusan bagi jumlah bahagian daun rosak 

dan dibuang adalah paling rendah pada jangka masa tersebut. Dalam selang masa tersebut 

juga, kualiti visual dan kepekatan klorofil adalah paling tinggi jika dibandingkan dengan 

tempoh masa tuai yang lain. Oleh itu, kajian ini mencadangkan bahawa masa yang paling 

baik untuk menuai ialah 12 tengah malam, 3 pagi dan 6 pagi untuk mendapatkan kadar 

yang rendah terhadap kemerosotan kualiti sayur Kai Ian. 
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EFFECT OF HARVESTlNG TIME IN A DAY TO THE STORAGE LiFE OF 

CIDNESE KALE (Brassica alboglabra cv.LH.BAILEY). 

ABSTRACT 

VI 

Chinese kale or Brassica alboglabra were harvested alternate at 3 hours in a day and 

stored in cooling room. Temperature during storage range from 10±2°C to investigate the 

effect of weight loss, chlorophyll concentration, visual quality and trimming loss. 

Assessments were made at 3 am, 6 am, 9 am, 12 pm, 15 pm, 18 pm, 21 pm, and 24 pm 

and stored for 0, 2, 4, 6 or 8 days. This study showed that the harvested time and storage 

life of Brassica alboglabra were effected to the weight loss, chlorophyll concentration, 

visual quality, and trimming loss. The best time of harvesting Chinese kale is at 3am, 6am 

and 12 am and the good time for storage life is 0 days and 2 days, where the percentage of 

weight loss, trimming loss was lower and at this time, concentration of chlorophyll and 

quality visual were higher compared to the other harvesting time. Therefore, this study 

recommend that 12 am, 3 am and 6 am as a best time to get lower rate of this bmssica 

quality deterioration during postharvest handling. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Sayur memainkan peranan penting dalarn pemakanan manusia seperti membekalkan zat 

makanan. Sayur kaya dengan mineral (zat galian), vitamin, protein dan karbohidrat 

(George, 1985). Di samping itu, sayur penting dalarn peneutralan bahan-bahan berasid 

yang dikeluarkan ketika penghadarnan daging, keju dan beberapa makanan yang lain. 

Selain itu, sayur juga bertindak sebagai pelawas yang menggalakkan penghadaman dan 

mengurangkan sembelit Lebih daripada 50 jenis sayur ditanarn di Semenanjung Malaysia 

sarna ada di dataran tanah rendah atau di daratan tanah tinggi. Sayur boleh dibahagikan 

kepada beberapa kumpulan iaitu jenis daun, buah dan ubi (Jarnaludin, 1997). Lebih 

kurang 20 jenis sayur yang penting dan banyak ditanam oleh petani iaitu seperti 

asparagus, Kai Lan, kangkung, kacang panjang dan lain-lain (Halimathul,1998). 
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Di Negara kita, pengeluaran tanaman sayuran berdaun hijau seperti sayur daun 

Kai Lan banyak ditanam disekitar kawasan yang mempunyai suhu yang rendah dan 

sejuk. Pengeluaran beberapa jenis sayur di Semenanjung Malaysia masih belum 

mencukupi untuk menampung keperluan tempatan. Jumlah pengeluaran sayur-sayuran 

bagi setiap tahun sukar ditentukan. Perubahan pengeluaran sayur disebabkan oleh luas 

kawasan, jenis sayur, cuaca, harga dan juga permintaan pada masa tertentu. Di Sabah, 

kawasan yang banyak menanam sayur-sayuran ialah di sekitar kawasan Inanam, dan 

Kundasang. lni kerana faktor persekitaran yang mempunyai suhu yang rendah dan 

kelembapan udara yang tinggi membolehkan sayur-sayuran hidup dengan subur. 

Biasanya, harga tidak tetap bagi semua jenis sayur dan melibatkan beberapa faktor 

seperti penawaran dan permintaan. Cuaca, musim perayaan dan masalah pengeluaran 

sayur-sayuran juga menentukan harga setiap jenis sayur. Mengikut Laporan F AMA 

(2006) harga sayur-sayuran di pasaran diukur berdasarkan kualiti sayur tersebut iaitu 

dinilai melalui kesegaran dan kehijauan sayur tersebut. 

Mutu atau kualiti sayur-sayuran tidak dapat diperbaiki tetapi dipelihara. Mutu 

yang baik dapat dicapai apabila tuaian dilakukan pada peringkat kematangan yang 

betul. Sayur-sayuran yang dituai terlalu awal mungkin kekal berwarna hijau lebih 

lama tetapi bermutu rendah (Jupikely, 2006). Sebaliknya pula melengahkan penuaian 

sayur-sayuran mungkin menambahkan kerentanan kepada pereputan dan 

menghasilkan mutu yang rendah untuk nilai pasaran. Sayur-sayuran selalunya tidak 

menunjukkan penambahan aktiviti metabolik selaras dengan permulaan bagi masa 

klimakterik yang terdapat pada buah-buahan (Jupikely, 2006). Selalunya tekstur 

menjadi ciri-ciri yang penting dalam menentukan masa penuaian dan mutunya. Rasa 

menjadi kurang penting jika dibandingkan dengan tekstur kerana kebanyakkan sayur-
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sayuran dimakan apabila sudah dimasak dan dicampur dengan garam dan rempahan 

atau perasa. Bagi mengekalkan kualiti buah-buahan dan sayur-sayuran adalah penting 

bagi kita untuk mengetahui apakah teknologi lepas tuai yang boleh meningkatkan 

kualiti hasil tanaman. Antara teknologi yang dapat meningkatkan kualiti sayur-

sayuran ialah penyimpanan, pra-penyejukkan, pembungkusan dan pengangkutan. 

Pengendalian lepas tuai melibatkan pergerakan teknik sesuatu jenis hasil dari 

peringkat pengutipan hasil hingga ke peringkat penggunaan. Pengendalian ini 

merangkumi beberapa aspek seperti pengutipan hasil, pengendalian dan 

pengangkutan, pemprosesan primer dan pengagihan. Selepas sayur dituai, cara 

pembungkusan dan kaedah penyimpanan adalah penting bagi memastikan kualiti 

sayur seperti sayur kai Ian adalah penting bagi memastikan sayur tersebut mempunyai 

kualiti yang tinggi. Penyimpanan merupakan satu aktiviti lepas tuai yang penting. 

Penyimpanan yang bersistem boleh mengekalkan mutu sesuatu jenis sayur untuk 

jangka masa yang panjang sebelum digunakan. Di sarnping itu, penyirnpanan 

bersistem juga membolehkan perancangan yang teratur untuk mernudahkan 

perna saran terutama sekali apabila pengeluaran adalah berlebihan. Prinsip asas 

penyimpanan perlu difahami untuk memanfaatkan aktiviti tersebut. Prinsip yang 

dimaksudkan ialah pengawal proses resplrasl, perpeluhan dan pembiakan 

mikroorganisma perosak (Fadelah, 1997). Melalui perancangan yang rapt seperti 

pemilihan suhu dan kelembapan relatif yang paling sesuai, jangka masa penyimpanan 

yang selamat dan beberapa aktiviti penyediaan yang dilakukan sebelum penyimpanan, 

kejatuhan mutu sesuatu jenis sayur dapat dikawal dengan lebih berkesan. Namun 

begitu,masih terdapat juga masalah yang sering menimpa para petani sehingga mereka 
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terpaksa menanggung kerugian kerana penghasilan tanaman yang tidak berkualiti 

tinggi akibat daripada teknik pengendalian lepas tuai yang tidak betuI. 

Masalah utama yang biasa dihadapi selepas proses penuaian sayur-sayuran 

ialah penyakit reput lembut. Tisu yang terjejas menjadi berair, lembik dan berlendir. 

Reput lembut ini disebabkan oleh bakteria Erwinia carotovora atau spesies 

Pseudomonas diiringi dengan eksudat cair berbau busuk (Wicks, 1970). Penyakit 

kulat seperti Rhizopus nigricans dikenalpasti dengan perkembangan miselia dan 

sporangia di dalam kawasan yang terjejas pada sayur Kai Lan (Avntzen, 1994). 

Kebanyakan masalah wujud akibat daripada masa menuai adalah tidak begitu sesuai 

sehinga menyebabkan kelewatan bagi proses penyimpanan yang sesuai bagi kadar 

hayat simpanan sayur Kai Lan. Kebanyakan pekerja di ladang tidak mengetahui 

jangka masa hayat simpanan sayur berdaun hijau. lni akan menyebabkan harga sayur 

di pasaran jatuh sehingga menjejaskan pendapatan petani. Biasanya, sayur yang dijual 

di pusat bandar sebenamya di borong dari petani-petani yang tinggal jauh dari 

kawasan luar bandar. Faktor ini juga akan menyebabkan hasil sayur-sayuran yang 

dijual akan menurun akibat daripada jangka masa penyimpanan yang tidak betui. 

Oleh itu, bagi mengatasi masalah ini, kajian mengenai kesan masa penuaian terhadap 

hayat simpanan sayur hijau perlu dibuat bagi menentukan waktu mana yang paling 

sesuai untuk menuai dan mempunyai kadar hayat simpanan yang tinggi. Oleh yang 

sedemekian, kajian ini perlu dilakukan. 
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1.2 Objektif Kajian 

Tujuan utama penyelidikan ini dijalankan adalah untuk menentukan masa mana paling 

sesuai untuk penuaian sayur Kai Lan supaya mempunyai kadar hayat simpanan yang 

paling tinggi pada setiap masa penuaian yang berbeza. 
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DAB 2 

ULASANPERPUSTAKAAN 

2.1 Kai Lan 

Sayur Kai Lan ialah sejenis sayur- sayuran yang berdaun hijau dan sangat banyak ditanam 

di negara kita. Kebanyakan daripadanya di tanam di kawasan tanah rendah. Sesetengah 

jenis sayur-sayuran berdaun yang lain ditanam di kawasan tanah tinggi. Nama saintifik 

bagi Kai Lan ialah Brassica alboglabra Bailey. Sejumlah kecil sayur Kai Lan hidup 

subur di kedua-dua kawasan. Sebilangan besar sayur Kai Lan membesar begitu cepat. 

Oleh sedemikian, tanah yang telah digunakan buat seketika sesuai ditanam dengan sayur 

Jems 1nt. 

Kai Lan termasuk dalam keluarga Cruciferae. Nama lain Kai Lan ialah Chinese 

Kale, Ghai Lan dan Chinese broccoli. Kai Lan amat sesuai ditanam di kawasan yang 

rendah dan beriklim sejuk. Sayur Kai Lan mempunyai kadar respirasi kira-kira 8, 10 dan 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



7 

29 III CO2/g-h pada suhu O°C, 5°C dan 10°C (Salunkhe dan Desai 1984). Masa yang 

sesuai untuk: menuai sayur Kai Lan ialah pada masa awal pagi (Jamaludin, 1997) dan 

juga boleh menuai pada masa lewat petang (Jupikely, 2006). Kadar hayat simpan 

daun Kai Lan yang sesuai untuk penyimpanan ialah 10 hingga14 hari pada suhu 0 °c 

pada kelembapan relatif iaitu 90-95 % (Lincoln, 1987). Pada masa awal pagi adalah 

waktu yang paling sesuai untuk menuai sayur-sayuran seperti Kai Lan, di mana pada 

masa itu, status penghasilan air adalah tinggi maka suhu dan kadar respirasi masa awal 

pagi adalah rendah (Wills, 1998). Penghasilan etilena oleh daun Kai Lan adalah amat 

rendah iaitu kurang daripada 0.11lL! kg-hr pada suhu 20°C (Wills, 1998). Rawatan 

haba yang optima bagi Kai Ian ialah 45°C dalam masa 30 minit, dimana ia merupakan 

proses lepas tuai yang paling tinggi kualiti hasil bagi sayur Kai Lan (Wang, 2001)' 

Kai Lan dimasak sebagai sayur tumis atau rebus. Pada masa terdahulu, sayur ini lebih 

terkenal di kalangan kaum Cina, tetapi pada masa sekarang sayur ini telah digemari 

oleh kaum yang lain. (Halimathul, 1998). Pokok ini juga ditanam mengunakan biji 

benih di tempat semaian dan kemudian dipindahkan ke atas batas di ladang. 

Pokok Kai Lan ialah tanaman semusim yang tumbuh tegak dan bereabang 

banyak serta tahan panas. Dari segi subjektifnya pula, eiri-eiri Kai Lan boleh diukur 

melalui beberapa parameter. Antaranya ialah mengukur kehilangan berat, trimming 

loss, kandungan klorofil, dan kualiti pasaran. Seeara objektifnya pula, ia dapat dinilai 

berdasarkan eiri-eiri kimia. Sayur Kai Lan mempunyai banyak kalium (K), vitamin C 

dan karoteins. Kualiti nutrisi sayur Kai Lan adalah eiri yang tersembunyi dimana ia 

tidak dapat dinilai dengan pemerhatian manusia. Sementara warna, saiz, bentuk, rasa, 

bau, dan kecaeatan boleh dinilai melalui penglihatan manusia. Kualiti nutrisi sayur 
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K.ai Lan adalah menunjukkan bahawa nilai produk ini adalah sebagai sumber nurient 

makanan seperti mineral, vitamin,protein, kanji, lemak, gula dan serat. 

Banyak jenis Kai Lan ditanam di Negara ini. Sesetengahnya berdaun licin dan 

setengahnya pula berdaun mersik. Batang pokok Kai Lan jenis daun mersik biasanya 

lebih besar daripada batang pokok jenis daun licin. Kai Lan tergolong dalam famili 

Crueifera. Ia mempunyai empat ranggi bunga. Sayuran Cureifera yang banyak 

ditanam termasuklah sawi bunga, Kai Choy, Pak Choy, Kubis Cina, Choon Choy dan 

Bunga Kubis. Semua jenis Crucifera, kecuali kubis tanah tinggi, boleh di tanam di 

tanah rendah (Jamaludin, 1997). Antara varieti Kai Lan yang ada ialah varieti Blue 

Star yang mempunyai daun berwarna hijau kebiru-biruan dengan batang yang gemuk 

dan varietijenis ini sangat produktif(Simmonds dan Woodhall 2003). Varieti Kai Lan 

jenis Big Boy mempunyai bunga kuning, dan ia senang untuk tumbuh. Varieti Kai 

Lan yang lain ialah Thick Stem Winner yang mempunyai batang lebih tebal, manakala 

Green Delight mempunyai daun hijau bim, serta Crispy Blue pula mempunyai batang 

yang muda dan varieti Kai Lan jenis South Sea adalah eepat tumbuh (Simmonds dan 

Woodhall, 2003). 

2.2 Kualiti 

Kualiti hasilan pertanian adalah terdiri daripada ciri-ciri penglihatan am seperti warna, 

tekstur dan aroma, nilai Dutrisi, kandungan kimia, kandungan fizikal, nilai fungsian 

dan kerosakkan sesuatu hasil (Jupikely, 2006). Kualiti juga didefinasikan berdasarkan 

orentasi hasil itu sendiri atau orentasi pengguna. Orientasi hasil adalah kuantiti ciri-

eiri hasilan yang boleh dikira semasa pengendalian hasilan. Orentasi pengguna adalah 
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kualiti berdasarkan tanggapan tertentu oleh pengguna dan biasanya tidak dapat dikira 

dengan ukuran universial. Semua faktor ini diambilkira semasa menentukan kegiatan 

pengendalian lepas tuai. Ciri-ciri kualiti yang perlu diambilkira biasanya spesifik 

kepada sesuatu konteks. Pilihan untuk apa mengukur, bagaimana unuk mengukur dan 

apa tahap nilai yang dikehendaki ditentukan oleh seseorang atau institusi yang 

memerlukan pencirian itu dan adalah berdasarkan kepada wujudnya teknologi, nilai 

ekonomi dan tradisi yang ada. 

Pernbahan gaya hidup dan kehendak pengguna masa kini meningkatkan 

cabaran kepada pengeluar hasil pertanian untuk mengeluarkan produk yang bukan 

sahaja menepati kehendak dari aspek fizikal dan citarasa, malah juga selamat untuk 

dimakan. Selain dibungkus dengan sempurna, hasil pertanian perlu bebas dari sisa 

baki racun perosak dan memenuhi tahap kualiti fizikal yang dikehendaki pasaran. 

Untuk mencapai tahap kualiti ini, sayur Kai Lan perlu dikendalikan sebaiknya 

bermula dari amalan ladang, pengendalian lepas tuai hingga ke peringkat pemasaran. 

Penuaian perlu dilakukan pada tahap kematangan optimum. Amalan menuai di negara 

ini biasanya dilakukan dengan mencabut sayur Kai Lan serta akarnya sekali. Kai Lan 

dirapikan sedikit dan dibungkus diladang semasa penuaian dan terns dipasarkan. Bagi 

tujuan penyimpanan sementara, suhu yang sesuai ialah 0-20 C pada kelembapan relatif 

90-95% (Will, 1998). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



10 

2.2.1 Papa ran Visual 

Paparan visual atau kualiti visual ialah penilaian yang dinilai berdasarkan rupa, warna, 

bau, dan tekstur iaitu dipanggil kualiti estatik. Penilaian visual yang dibuat adalah 

seperti berikut: 

a. Rupa 

Penilaian ini merupakan penilaian yang paling cepat dan pantas dibuat dengan 

pengalaman keatas saiz bentuk, warna dan keaadaan sarnada terdapat tanda-tanda 

lebam, kecacatan dan kesegaran sayur Kai Lan. Penilaian melalui rupa boleh dinilai 

secara objektif. Dalam kajian ini, dari segi objektifnya sayur Kai Lan mempunyai 

daun berwarna hijau kebiru-biruan, tebal, sarna ada berbentuk bulat atau tajam di 

hujung. Permukaan daun Kai Lan pula berkedut dan kelihatan kasar. Semua ciri 

tersebut adalah amat penting bagi menentukan tahap kualiti sayur Kai Lan. Sayur Kai 

Lan juga rnernpunyai bunga berwarna kuning atau putih. Ia juga mempunyai batang 

yang berwarna hijau, tebal dan tegap (Halimathul, 1998). 
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