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ABSTRAK 

Kajian dijalankan untuk mengkaji kesan atmosfera terubah suai, suhu penyimpanan 

dan tempoh penyimpanan terhadap kualiti buah nanas lepas. Terdapat 4 jenis 

pembungkusan yang dikaji iaitu tidak dibungkus, bungkusan tanpa lubang, bungkusan 

dengan 2 lubang dan bungkusan dengan 10 lubang. Setiap lubang adalah kira-kira 

sebesar 1 cm2
. Plastik yang digunakan untuk membungkus buah nanas ini ialah plastik 

polietilena berketumpatan rendah (LDPE). Setiap jenis pembungkusan disimpan pada 

3 keadaan suhu yang berbeza iaitu di luar bilik, dalam bilik dan dalam bilik sejuk 

selama 4 minggu. Didapati nanas yang disimpan dalam bilik sejuk dapat mengekalkan 

kualiti yang paling baik berbanding dengan jenis suhu penyimpanan yang lain. Jenis 

pembungkusan tidak memberi perbezaan yang signifikan terhadap kualiti kimia buah 

nanas. Walaubagaimanapun, jenis pembungkusan mempengaruhi kualiti visual bagi 

buah nanas. Nanas dapat disimpan sehingga 4 minggu jika disimpan dalam bilik sejuk. 

Kombinasi di antara penyimpanan dalam bilik sejuk (7-13°C) dan pembungkusan 

mengunakan plastik LDPE 10 lubang adalah direkomenkan kepada pengguna atau 

petani untuk mendapatkan kualiti simpanan buah nanas yang terbaik. 
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ABSTARCT 

Effects of modified atmosphere packaging, temperature and duration on postharvest 

pineapple quality. 

This research was carried out to study the effect of modified atmosphere packaging, 

temperature and duration on postharvest pineapple quality. The pineapples were 

wrapped with 4 different types of packages which are no wrapping, no holes on plastic 

wrapper, 2 holes and 10 holes on plastic wrapper. Plastic wrapper used in this study 

was low density polyethylene (LDPE). Then, each types of packaging were put in 3 

different storage conditions which are outside the room, inside the room and inside the 

cool room and stored for 4 weeks. Pineapples a stored under cool room condition can 

maintain the best quality among others. Packaging types does not show any significant 

difference on pineapples chemical quality. But it showed some differences on visual 

quality. Pineapples can be kept up to 4 weeks when stored under low temperature. 

Combination between storage under cold temperature (7-13°C) and packaging with 

LDPE plastic with 10 holes are recomended for user. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Nanas (Ananas comosus L. Merrill) merupakan salah satu buah komersial yang 

penting di duma. Ianya diusahakan secara meluas di kawasan tropika dan subtropika. 

Nanas juga merupakan tanaman ekonomi yang penting di Thailand, Filipina, China, 

Brazil, Hawaii, India, Mexico, dan Afrika Selatan. Kebanyakannya digunakan untuk 

tujuan pemprosesan (Salvi & Rajput, 1995). Nanas merupakan buah bukan klimaterik 

dan menunjukkan kadar respirasi dan penghasilan etilena yang rendah (Kader & 

Marrero, 2005). 

Pokok nanas merupakan tumbuhan herba berketinggian kira-kira 1 m sewaktu 

matang dan dipercayai berasal dari bahagian timur Amerika Selatan. Kini nanas telah 

tersebar di merata kawasan tropika dan subtropika (Nakasone dan Paull, 1998). 

Di Malaysia, penanaman nanas telah bermula sejak lebih daripada 100 tahun 

dahulu. Tanaman ini mampu memberi pulangan yang lumayan jika diusabakan 

dengan bersungguh-sungguh dan menggunakan kultivar yang baik seperti nanas 

Gandul jika digunakan untuk tujuan pemprosesan dan nanas Moris untuk dimakan 
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segar kerana kultivar ini mempunyai mempunyai rintangan penyakit yang agak tinggi 

(MARDI, 2002). 

Sebahagian besar nanas yang ditanam di estet adalah untuk tujuan kalengan 

dan nanas untuk dimakan segar biasanya diusahakan oleh petani atau pekebun kecil. 

Nanas kaleng Malaysia agak terkenal di pasaran dunia. Negara pengimport utama 

nanas kaleng Malaysia ialah Jepun, Amerika Syarikat, Negara EEC dan Emiriah Arab 

Bersatu. Walaubagaimanapun, jumlah eksport nanas segar adalah jauh lebih kecil 

berbanding nanas kaleng. Perbezaan ini ditunjukkan pada Jadual 1.1. 

Nilai eksport nanas segar adalah berikutan dengan masalah mengekalkan 

kesegaran nanas untuk sampai ke tang an pengguna. Walaupun nanas adalah buah 

bukan klimaterik, proses respirasi dan metabolik masih berlaku dan ini mempengaruhi 

kualiti buah nanas. Selain itu, tiada corak pembungkusan yang sesuai diperkenalkan 

bagi buah nanas bagi mengekalkan mutu dan kebersihan buah nanas. 

Paull dan Chen (2003) menyatakan keadaan penyimpanan optimum bagi buah 

nanas ialah dengan keadaan suhu 7 hingga 12°C adalah digalakkan untuk 

penyimpanan selama 14 hingga 29 hari dengan kelembapan relatif sebanyak 85 

sehingga 95%. Kelembapan relatif yang tinggi dapat mengurangkan kehilangan air. 

Suhu yang rendah dapat mengurangkan kadar respirasi sekaligus dapat 

memperlahankan kesenesenan. 
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Jadual1.1 : Eksport nanas kaleng dan makan segar dari Malaysia 

Eksport nanas kaleng Eksport nanas segar 

Tahun Jumlah bahan Nilai Jumlah bahan Nilai 

(No. peti piawai) (RMjuta) (tan) (RMjuta) 

1988 1 908300 58.1 14074 2.11 

1989 2 129700 63 .0 20443 3.07 

1990 2 129539 79.5 25955 3.89 

1991 2704600 94.5 26488 3.97 

1992 2 155 571 80.7 27636 4.15 

1993 2236327 69.5 26405 8.16 

1994 2 137400 65.2 24740 7.66 

1995 1 963 500 61.8 23455 8.05 

Sumber : MARDI (2002) 

Kaedah pembungkusan atmosfera terubahsuai merupakan satu kaedah yang 

popular bagi buah-buahan dan sayur-sayuran pada masa kini. Ianya merupakan satu 

kaedah yang mudah dan murah. Bagi meningkatkan lagi kualiti buah nanas serta 

memanjangkan tempoh hayatnya, ianya boleh dibungkus menggunakan kaedah ini . 

Melalui kaedah ini paras oksigen diturunkan dan paras karbon dioksida ditingkatkan. 

Secara tidak langsung, ini dapat mengurangkan proses respirasi yang berlaku pada 

buah nanas. Walaupun kajian menunjukkan kandungan atmosfera terubahsuai ini 

hanya menunjukkan sedikit keberkesanan terhadap pemanjangan tempoh hayat buah 

nanas, namun ia dapat mengurangkan pembentukan kecederaan sejuk (paull & Chen, 

2003). Selain itu terdapat beberapa kelebihan menggunakan pembungkusan atmosfera 

terubahsuai ini. Antaranya ialah melambatkan pembentukan warna kuning pada kulit 

buah nanas kerana kurangnya paras oksigen. Paras oksigen yang rendah juga 

mengurangkan pembentukan kulat. Pembungkusan juga dapat mengawal serangan 
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serangga perosak dan mengurangkan sentuhan di antara buah nanas dengan 

permukaan lain yang mungkin mencemarkan buah nanas atau menjangkiti patogen 

kepada nanas (Kader & Watkins, 2000). 

1.2 Objektifkajian 

Objektif kajian ini adalah untuk menentukan kesan atmosfera terubahsuai, suhu dan 

jangkamasa penyimpanan terhadap kualiti dan tempoh hayat buah nanas. 
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BAB2 

ULASANPERPUSTAKAAN 

2.1 Nanas 

Nanas atau nama saintifiknya Ananas comosus L. Merril tergolong dalam famili 

Bromeliaceae merupakan sejenis tanaman monokotiledon. Terdapat 3 subfamili 

dalam famili Bromeliaceae iaitu Pitcarnioideae, Tillandsioideae dan Bromelioideae. 

Pitcarnioideae merupakan subfamili yang tertua dan dipercayai berasal dari Afrika 

Barat. Ananas comosus tergolong dalam subfamili bromelioideae. Bromelioideae dan 

tillandsioideae berasal dari bahagian timur Amerika Selatan. Keluarga Bromeliaceae 

ini merupakan sejenis tanaman herba atau pokok renek ditanam kerana kepentingan 

daunnya dan juga sebagai perhiasan. Ananas comosus L. Merr sahaja merupakan 

spesies yang ditanam untuk kepentingan buahnya (Nakasone dan Paull, 1998). 

Nanas digolongkan sebagai tumbuhan saka kerana usia tanaman biasanya 

melebihi satu tahun. Tempoh dari masa pokok nanas ditanam sehingga dituai 

mengambil masa kira-kira 18 hingga 24 bulan. Bagi kawasan subtropika yang sejuk, 

kadang-kadang ia boleh mengambil masa sehingga 36 bulan. Nanas boleh dibiakkan 

secara tampang menggunakan jambul, sulur tangkai, sulur udara atau sulur bumi. 
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Perkembangan bahagian tampang sehingga menjadi buah nanas yang sedia untuk 

dituai mengambil masa kira-kira 13 bulan (Nakasone & Paull, 1998). 

Buah nanas adalah buah jenis majmuk sinkarpa, iaitu ia terbentuk daripada 

banyak bebuah atau mata (Foto 2.1). Setiap bebuah terbentuk daripada bahagian 

jantan dan betina dalam satu bunga (hermafrodit) . Setiap kelopak bunga pada bebuah 

akan terbuka bermula dari pangkal buah dalam tempoh 15 hari. Setiap kelopak bunga 

mempunyai tiga petal dan tiga lokul yang dipisahkan oleh bebuah lain oleh satu kilang 

nektari . Kilang nektari ini adalah tempat bermulanya penyakit yang dibawa oleh hama 

atau serangga yang tertarik kepada nektar atau madu yang ada (MARDI, 2002). 

Foto 2.1 Bebuah (mata) pada nanas 
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Apabila dimakan segar, nanas mempunyai nilai pemakanan yang baik dan 

sesuai untuk semua kalangan pengguna. Nanas kaya dengan vitamin A, BI , B2 dan C. 

Kandungan vitamin C berbeza mengikut jenis nanas. Nanas juga mempunyai 

kandungan gula yang tinggi (Jadual 2.2). Buah nanas mengandungi bromelin iaitu 

sejenis enzim yang boleh membantu penghadaman. Buah yang ranum kaya dengan 

karotena dan kalium yang mana baik untuk kesihatan kulit dan dipercayai dapat 

mengelak penyakit barah. Nanas segar boleh dimakan begitu sahaja atau digunakan di 

dalam masakan seperti kari, paceri dan acar. Selain boleh dimakan segar, nanas juga 

ditinkan dalam bentuk hirisan, kiub dan koktel. Nanas juga diproses untuk dijadikan 

jem, jus, makanan ringan kordial dan banyak lagi. Kultivar yang sesuai ditinkan atau 

dikalengkan ialah Gandul, Masmerah dan Selangor Green yang semuanya tergolong 

dalam kumpulan "Spanish" . Kultivar yang paling sesuai untuk hidangan segar ialah 

nanas Moris yang tergolong dalam kumpulan "Queen" (Rukayah Arnan, 1999). 

Jambul yang terdapat di atas buah nanas merupakan pemanjangan meristem 

apeks terdiri daripada batang pendek yang mempunyai meristem. Jika ditanam, jambul 

mampu membentuk satu pokok yang sempurna. Saiz jambul merupakan satu nilai 

estetik yang mempengaruhi nilai penggredan buah nanas. Walaubagaimanapun, tidak 

terdapat perkaitan di antara saiz jambul dan saiz buah mabupun kualiti buah nanas 

(paull dan Chen, 2003). Jambul merupakan bahan tanaman yang kerap digunakan di 

Hawaii, Australia dan Martinique. 

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

Spanish, Abacaxi dan Maipure. ' Smooth Cayenne' merupakan buah yang biasanya 

digunakan untuk tujuan pemprosesan atau pengkalengan. Ini kerana ianya berbentuk 
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silinder, mempunyai mata yang tidak begitu menonjol, warn a isi yang kekuningan, 

rasa asid yang tidak begitu keras dan hasilan yang tinggi. Walaubagaimanapun, hanya 

kultivar Sarawak dari kumpulan Cayenne yang digunakan untuk dimakan segar. 

'Champaka' merupakan kultivar yang berasal dari India tetapi ditanam dengan meluas 

di Hawaii (Nakasone dan Paull, 1998). 

ladual 2 2 Kandungan Zat Makanan Buah Nanas 
Kandungan nutrien Bahagian boleh 

dimakan setiap 100 g 

Tenaga 45 .0 kcal 

Air 87.8 g 

Protein 0.5 g 

Lemak 0.1 g 

Karbohidrat 10.8 g 

Serabut 0.6 g 

Abu 0.4 g 

Kalium 24.0 mg 

Fosforus 6.0mg 

Besi 1.4 mg 

Natrium 31.0 mg 

Kalium 97. 0mg 

Beta-karoten 270.01lg 

Vitamin B 1 (Thiamin) 0.1 mg 

Vitamin B2 (Riboflavin) O.l mg 

Niacin O.l mg 

Vitamin C 15.2 mg 

Sumber : MARDI (2002) 

Dalam kumpulan Queen, terdapat beberapa kultivar yang popular ditanam 

sebagai buah makan segar iaitu Nanas Moris di Malaysia, Tailung No.2 di Taiwan 

dan Common Rough atau Ripley Queen di Australia dan Afrika. Buah nanas dari 
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kumpulan ini tidak sesuai untuk tujuan kalengan kerana buahnya kecil dan berbentuk 

tirus. Ianya sesuai untuk dimakan segar kerana mengandungi kandungan gula yang 

sangat tinggi (13-18 °Brix) dengan tekstur yang rapuh dan warna isi yang kuning 

keemasan (MARDI, 2002). 

Nanas dalam kumpulan Spanish pula biasanya hanya digunakan untuk pasaran 

segar dan tidak sesuai untuk tujuan pengkalengan kerana matanya besar, rata dan 

dalam. Warn a isinya juga kurang menarik (Nakasone dan Paull, 1998). 

Walaubagaimanapun, kultivar Masmerah dan Gandul merupakan kultivar dari 

kumpulan Spanish yang penting dalam industri nanas kaleng di Malaysia. Masmerah 

mempunyai buah yang sederhana besar dan warna kulit buah berubah dari ungu 

kepada merah keemasan apabila masak. Untuk mendapatkan warna isi keemasan yang 

menarik, buah dipetik pada peringkat 2-4 mata matang. Masmerah berasal dari 

pernilihan Singapore Spanish yang juga merupakan kultivar dari kumpulan yang 

sarna. Masmerah dan Singapore Spanish mempunyai ciri-ciri yang sarna kecuali 

Masmerah mernpunyai buah yang lebih besar (MARDI, 2002). Singapore Spanish 

ditanam sebagai nanas kaleng di Malaysia kerana kebolehsesuaiannya untuk hidup di 

tanah gambut (Nakasone dan Paull, 1998). Masmerah dan Singapore Spanish popular 

ditanam sebelum tahun 1988 oleh pekebun-pekebun kecil. Oleh kerana hasil yang 

rendah dan mudah mendapat penyakit mata dalam serta penyakit layu koya, pekebun-

pekebun kecil dan estet-estet beralih kepada kuItivar Gandul (MARDI, 2002). 

Kultivar Gandul mulanya dikenali dengan nama Jawa Hybrid dan ditanarn 

pertama kali sebagai komersial oleh Malayan Pineapple Cannery di Ialan Kebun, 

Kelang pada tahun 50-an. Kini kuItivar ini ditanam secara kornersial untuk 
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pengkalengan oleh pihak estet dan pekebun kecil di negara ini. Baka barn yang 

popular di kalangan estet-estet nanas pada masa ini ialah Gandul 19. Buah nanas 

Gandul mesti dipetik pada peringkat braktea masih berwarna putih. Ianya tidak boleh 

dituai pada indeks penuaian 2-4 bebuah matang seperti kultivar Masmerah kerana 

pada peringkat ini buah mula mengalami proses penapaian dan tidak diterima oleh 

kilang (MARDI, 2002). 

Nanas dalam kumpulan Abacaxi ditanam secara meluas di bahagian Amerika 

Latin dan Caribbean. Buah nanas dalam kumpulan ini dianggap tidak sesuai untuk 

pengkalengan ataupun dieksport sebagai buah segar kerana tidak mempunyai ciri-ciri 

yang sesuai. Namun begitu, buah nanas ini mendapat temp at di pasaran tempatan 

kerana buahnya yang berjus dan manis. Perola, Pernambuco, Eleuthera dan Abacaxi 

merupakan klon yang utama di Brazil (Nakasone & Paull, 1998). 

Kumpulan Maipure ditanam di Amerika Tengah dan Amerika Selatan untuk 

dipasarkan sebagai buah segar di pasaran tempatan. Pembiakbaka berminat dengan 

klon dalam kumpulan ini kerana banyak takungan gennya belum pernah dikaji untuk 

tujuan pembiakbakaan (Nakasone & Paull, 2002). 

2.2 Kualiti nanas 

Istilah kualiti susah ditakrifkan secara objektif dan dengan lengkapnya, dan untuk para 

pengguna ia adalah suatu pertimbangan yang subjektif. Pentakrifan kualiti sentiasa 

berubah-ubah pada kedudukan penerima dalam rantaian pengedaran. Bagi pengeluar 
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buah nanas iaitu pekebun, buah nanas yang berkualiti ialah buah yang dapat menjamin 

harga yang maksimum dalam pasaran dalam masa tertentu dalam musim itu. Bagi 

pemunggah pula, ia adalah nanas yang keras. Nanas yang keras dapat dipindahkan 

dari ladang ke pasar atau kilang tanpa kerosakan. Bagi pengaleng atau pengilang, 

nanas yang dianggap berkualiti ialah nanas yang ranum tetapi teguh. Nanas yang 

teguh diperiukan untuk mempertahankan bentuknya daripada dirosakkan semasa 

pemprosesan seterusnya pengendalian pemasaran. Akhir sekali ialah penilaian kualiti 

oleh pengguna. Bagi pengguna, buah segar ialah buah yang lembut dan ranum. 1a 

harus berjus dan mempunyai rasa manis. Wama kulit juga penting namun bagi 

pengkaleng, wama kulit tidaklah penting kerana kulitnya dibuang sebelum 

pemprosesan (Wills et al. , 1998). 

2.2.1 Kualiti fizikal 

Lembaga Pemasaran Pertanian Persekutuan, F AMA (Federal Agriculture 

Marketing Authority) telah meletakkan spesifikasi piawaian bagi buah nanas. 

Spesifikasi piawaian dan gred ini adalah untuk nanas yang ditanam bagi tujuan 

pasaran (tidak termasuk bagi tujuan dikalengkan). Bagi tujuan ini, piawaian ini akan 

meliputi kultivar atau varieti yang banyak ditanam di Malaysia termasuk jenis 

Mauritius, N36, GandulIN19, Josapine dan Sarawak. 
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