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KESAN PENDINGINAN HIDRO, BUNGKUS SEMULA DAN JANGKAMASA 
PENYIMP ANAN TERHADAP KUALITI JAMBU BA TU 

(Psidium guajava L. CV Taiwan) 

ABSTRAK 

Kajian ini telah dijalankan untuk mengkaji kesan pendinginan hidro, pembungkusan dan 

jangkamasa penyimpanan jambu batu (Psidium guajava L. CV Taiwan). Sampel jambu 

batu yang dituai dirawat dengan menggunakan enam kombinasi rawatan yang berbeza 

dan kemudiannya disimpan selama 1, 2 ,3 dan 4 minggu. Hanya jambu batu yang 

sempurna, berat hampir seragam dan bebas dari kecederaan dipilih untuk kajian ini. 

Kajian ini dijalankan dengan menggunakan reka bentuk rawak lengkap (CRD) dengan 

rawatan disusun secara faktorial (6 rawatan x 4 jangkamasa penyimpanan) dengan 3 

replikasi sebanyak 62 sampel. Analisis statistik yang digunakan adalah analisis varians 

dua hala (ANOVA 2-ways). Cerapan dilakukan pada setiap bulan yang melibatkan 5 

parameter iaitu kualiti visual, peratus kehilangan berat, paras pepejal terlarut (SSC), paras 

keasidan tertitrat (TA) dan nilai pH. Kajian menunjukkan nilai yang bererti bagi rawatan 

dan jangkamasa penyimpanan terhadap kelima-lima parameter. Interaksi antara rawatan 

dan jangkamasa penyimpanan hanya menunjukkan nilai bererti pada kualiti visual dan 

pH dan tidak menunjukkan nilai bererti bagi peratus kehilangan berat, kepekatan pepejal 

terlarut dan kandungan asid tertitrat. Dalam kajian ini didapati bahawa pengaplikasian 

prapenyejukan (pada suhu 2.0±l.O°C dalam 1O±2 minit) diikuti dengan pembungkusan 

semula dengan menggunakan tisu dan plastik sangat bagus bagi mengekalkan kualiti 

visual, mengurangkan kehilangan be rat, mengekalkan kandungan asid tertitrat, perubahan 

yang rendah pada kepekatan pepejal terlarut serta mengekalkan nilai pH rendah buah. 

Kesimpulannya, rawatan yang paling baik dalam mengekalkan kualiti jambu batu 

sehingga minggu keempat ialah pendinginan hidro x pembungkusan semula (Tisu dan 

plastik berlubang) dan penyimpanan dilakukan di dalam bilik sejuk. Petani disarankan 

supaya menggunakan hasil kajian ini dalam pengendalian lepas tuai produk mereka. 
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EFFECTS OF HYDROCOOLING, REPACKING AND STORAGE DURATION 
TO THE QUALITY CHARACTERISTICS OF GUA VA 

(Psidium guajava L. CV Taiwan) 

ABSTRACT 

This study was conducted to determine the effect of hydrocooling, packaging and storage 

duration to the quality characteristics of guava (Psidium guajava L. CV Taiwan). Freshly 

harvested guava sample was treated with different combination of treatment and stored 

for 1, 2, 3, and 4 weeks. Only well formed, uniform sized and guavas free from 

deterioration were selected for the experiment. This study was conducted using complete 

randomized design (CRD) with a factorial combination arrangement of treatment (6 

treatments x 4 duration of storage) with three replications. Data was analyzed using two 

way ANOVA (analysis of variance). The observation involving four parameters such as 

quality visual, weight loss percentage, soluble solid percentage (SSC), titratable acidity 

percentage (T A) and pH value was conducted every week for four weeks. Preecooled 

fruit at 2.0±1.O°C in IO±2 minutes and then repacking using tissue and plastic showed 

beneficial effect in decreasing of the loss of visual appearance, gave the lowest weight 

loss, sustainable titration acidity, lowest change of soluble concentration and maintain the 

pH value. As conclusion, the best treatment to maintain the quality characteristics of 

guava until the fourth week is hydrocooling x repacking (tissue x plastic) and storage in 

cold room. The finding of this study can be applied in keeping the quality of guava in 

good condition during storing. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Buah jambu batu (Psidium guajava) dari famili myrtaceae ada yang bulat, bujur, 

memanjang atau berbentuk seperti buah pear. Apabila masak, kulit buah jambu batu 

varieti komersial yang ditanam di Malaysia biasanya berwarna hijau muda. Namun, ada 

juga varieti yang kulitnya berwarna kuning. lsi jambu batu wamanya putih, kuning pucat, 

merah jambu atau jingga kesumba (salmon). Tekstur isi berjulat dari rangup hingga 

lembik. Apabila masak buah jambu biasanya manis dan beraroma. Terdapat banyak biji di 

dalam buah, tetapi ada juga varieti yang tiada biji. Pokok jambu batu tumbuh rendang 

dengan cabang-cabang yang terbuka. Tingginya boleh mencapai sehingga 6-9 m. Pokok 
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ini panjang jangka hayatnya (lebih kurang 40 tahun) dan berbuah lebat selama 15-25 

tahun. Pokok klon biasanya berbuah dalam masa setahun selepas ditanam. Di Malaysia 

pokok jambu batu berbuah sepanjang tahun. Jambu batu sesuai dengan keadaan tropika. 

1a lebih tahan terhadap kemarau dan lebih baik daripada kebanyakan buah tropika yang 

lain. la juga sesuai dengan pelbagai jenis tanah dan mampu hidup dalam tanah cetek yang 

kurang subur (Raziah et aI., 1992). 

Oi Malaysia, pengeluaran jambu batu komersial bermula pada pertengahan 80-an. 

Jambu batu banyak ditanam di negeri Johor (Johor Baru, Kota Tinggi, Muar), Melaka 

(Melaka Tengah, Alor Gajah), Perak (Batang Padang, Kinta, Hilir Perak) dan Selangor 

(Gombak, Kuala Langat, Kuala Selangor, Petaling). Ia ditanam untuk kegunaan domestik 

dan untuk dieksport. Pengimport utama buah jambu batu Malaysia ialah Singapura, 

Brunei, Hong Kong dan Arab Saudi. Dalam tahun 2000 nilai eksport jambu batu 

Malaysia ialah sebanyak RM3 juta. Selain dimakan segar, jus jambu batu juga merupakan 

produk yang penting. Prod uk terproses yang lain termasuklah nekta, puri, jeruk dan juga 

jus jambu batu juga merupakan produk yang penting (F AMA 2000). Sebahagian besar 

buah jambu batu yang ditanam untuk pasaran tempatan dijual di pasaran tempatan di 

seluruh Semenanjung Malaysia, Sabah dan Sarawak. Kuantiti yang besar dieksport ke 

Singapura, Hong Kong dan Brunei. Kuantiti yang sedikit, khasnya bagi kultivar tanpa 

bij i, di eksport ke negara-negara Eropah, England dan Taiwan. Laporan Ekonomi 

Malaysia bagi tahun 1987 menyatakan jambu batu untuk dimakan segar yang bernilai 
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RM2.4 juta telah dieksport. Oleh itu hasil yang selebihnya digunakan oleh pasaran-

pasaran tempatan dan pemproses jus kecil-kecilan (Foo et aI., 1995). 

Sanitasi dan amalan kultur yang baik amat perlu bagi memastikan buah yang 

dihasilkan berkualiti tinggi. Pengawalan perosak dan penyakit yang tetap perlu 

diamalkan, bermula dari peringkat awal pembentukan buah. Buah perlu dijarangkan 

dengan meninggalkan sebiji buah pada satu tempat pada dahan atau ranting. Buah yang 

cantik (tidak cacat dan tidak cacat bentuk) berukuran empat hingga lima em atau sebesar 

sebiji telur dipilih untuk disampul. Buah disampul menggunakan kertas surat khabar lama 

berukuran 30 em x 20 em dan diketip pada tiga sisi menggunakan dawai kokot. Buah 

yang dipilih dimasukkan dalam sampul dan sampul diikat ke batang pokok dengan dawai 

halus.Pokok jambu batu eantuman mata tunas berbuah dalam masa setahun selepas 

ditanam. Tempoh dari berbunga hingga buah matang mengambil masa selama tiga bulan. 

Buah yang muda boleh dibalut apabila meneapai umur lebih kurang satu setengah bulan. 

Pembungkusan bukan sahaja mengawal buah daripada serangan lalat buah, malahan 

menambah baik wamanya dan mengawal daripada lelasan semasa pembentukan buah 

(Syed et ai., 200 I). 
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Dalam proses lepas tuai jambu batu, ia mengambil masa dan melalui beberapa 

tempat untuk sampai ke kilang untuk diproses atau dipasarkan secara terus. la melibatkan 

proses pra-pembungkusan (pra-tuai), pra-penyejukan, pembungkusan balik dan 

pemasaran. Pelbagai masalah yang akan dihadapi semasa proses ini menyebabkan nilai 

harga buah rendah. Antara masalah jambu batu yang sering dihadapi oleh peladang ialah 

serangan lalat buah, pengorek buah dan penyakit semasa buah masih berada di pokok. 

Penyakit dan serangga ini dapat merosakkan buah sekaligus mengurangkan pendapatan 

peladang. Selain itu, ciri visual pada buah seperti mendapat buah yang bersih dan kulit 

yang berkilat tanpa sebarang lebam cukup penting bagi memastikan pemasaran jambu 

batu dapat ditingkatkan. Masalah buah cepat rosak dan cepat busuk turut dihadapi 

memandangkan pemasaran kita kini sudah bertukar kepada pemasaran antarabangsa. Oleh 

itu amalan pertanian baik perlu diamalkan oleh pengusaha bagi mengurangkan kehilangan 

lepas tuai dan seterusnya meningkatkan pengeluaran jambu batu (Raziah et aI., 1992). 

Membalut atau menyampul buah jambu batu amat digalakkan bagi menghalang 

serangan lalat buah, pengorek buah dan penyakit dan mendapatkan buah yang bersih dan 

berkilat kulitnya, iaitu ciri yang menunjukkan buah yang berkualiti tinggi. Sebelum 

menyampul, buah disembur dengan racun kulat terlebih dahulu bagi menghalang 

serangan penyakit. Semua buah yang berpenyakit atau busuk dibuang sebelum 

menyampul buah yang lain. Pengendalian buah selepas dituai turut penting di mana 

penyimpanan dalam suhu rendah pula dapat memanjangkan tempoh simpan. Suhu 

optimum untuk penyimpanan jambu batu ialah 1 oDe. Pada suhu ini, kesegaran buah dapat 
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dikekalkan selama dua hingga tiga mmggu. Penggunaan pembungkus polietilena 

berlubang atau tanpa lubang pada suhu yang rendah meningkatkan tempoh simpanan dua 

kali ganda (Augustin et aJ., 1998). Dengan menggunakan teknik ini varieti Taiwan, tanpa 

biji dan Kampuchea, masing-masingnya boleh disimpan dengan lebih lama. Tanpa 

pembungkusan dengan polietilena, buah jambu akan rosak dan kulit kering mengecut 

akibat penyahhidratan dan berubah warna kepada perang atau hitam. 

Buah yang dikutip dari ladang mestilah dirawat dengan prapendinginan serta 

merta sebelum pendinginan cepat (storan penyejukan) untuk mengekalkan kesegaran 

buah dan resistan semula jadi terhadap penyakit sepanjang tempoh lepas tuai dan 

pengedaran buah. Ini adalah fasa pertama pengurusan suhu. Prapendinginan boleh 

diringkaskan dengan beberapa langkah, contohnya memetik buah pada masa yang redup 

dalam sesuatu hari, mengguna tempah teduh di ladang, penjadualan masa yang berkesan 

di antara pengutipan hasil dan pasaran, dan penggunaan penutup pelinndung semasa 

pengangkutan. Prapendinginan perlu dilakukan dalam beberapa jam selepas pengutipan 

hasil atau pengangkutan untuk menghilangkan haba, dan merendahkan suhu buah kepada 

suhu penyimpanan. Ini amat penting terutamanya untuk buah-buahan tropika termasuklah 

jambu batu. Peringkat pendinginan kedua mengekalkan buah pada suhu rendah untuk 

menyingkirkan haba respirasi, di mana pergerakan udara adalah sederhana untuk 

meminimumkan kehilangan kelembapan daripada buah jambu batu. Pelbagai teknik yang 

boleh digunakan dalam proses pendinginan. Antaranya ialah pendinginana bilik, 

~ 

= ; 

.. 
• 

- .. 1M • .. , 
c 

! 
I 
I 
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pendinginan udara, pendinginan air sejuk, pengaisan permukaan atau cecair dan 

pendinginan vakum. Teknik yang sering digunakan atas faktor untuk mengelak dari 

komoditi kehilangan kelembapan adalah teknik pendinginan air sejuk. Teknik ini sesuai 

bagi buah-buahan klimaterik. Selain itu, teknik pendinginan air sejuk cepat dan mudah 

dari segi pengurusannya. 

Tujuan utama pembungkusan adalah untuk mengurangkan kerosakan semasa 

penstoran, pengangkutan dan peggredan. Untuk pasaran tempatan, buah biasanya disusun 

dalam baku I buluh bersama-sama beg yang digunakan untuk mencegah lalat buah di 

ladang. Beg-beg ini ditanggalkan di peringkat peruncit. Beg-beg itu bertujuan untuk 

melindungi bUah' Teknik lama pembungkusan ini memenuhi tujuannya dan murah secara 

relatif. Untuk pasaran eksport, prosedur yang lebih canggih diperlukan. Selepas 

pemeriksaan, penggredan dan pembasuhan, setiap buah dilindungi daripada kerosakan 

mekanikal. Bahan yang biasa digunakan adalah kertas. Jaringan stirofom merupakan 

altematif lain, tetapi ia terlalu mahal pada harga sekarang; bahan ini mungkin boleh 

digunakan apabila harga untuk setiap biji buah adalah tinggi, menjadikannnya 

menguntungkan apabila diberi perlindungan menggunakan filem pelekat untuk 

membungkus buah dengan rapat, kesannya seperti satu jenis penyimpan atmosfera 

terubahsuai. Buah yang dieksport kemudian disusun di dalam kadbod berlipat atau kartun 

fiberbod. Eksperimen telah menunjukkan bahawa buah yang dibungkus di dalam beg 

politen tertutup (atmosfera terkawal atau terubahsuai), transpirasi, pertukaran gas, dan 

kehilangan berat dikurangkan dan tempoh hayat lepas tuai dapat dipanjangkan. Ini dapat 
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diperbaiki dengan menggunakan kantung-kantung yang berisi bahan antipengoksidaan 

atau blok-blok vermikulit yang mengandungi bahan antioksida yang diletak ke dalam beg 

atau kotak. Melapis kotak dengan kertas berlilin dan kepingan politen juga memberi 

kesan yang serupa, walaupun ia kurang berkesan. 

1.2 Objektif Kajian 

Objektif utama kajian adalah untuk menentukan kesan rawatan pra-simpanan iaitu 

pembungkusan dan penyejukan air sejuk terhadap perubahan ciri-ciri kualiti iaitu 

kehilangan be rat, paras pepejal terlarut, keasidan tertitrat, nilai pH dan vitamin C jambu 

batu semasa penyimpanan (lO°C). 
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BAB2 

ULASANPERPUSTAKAAN 

2.1 Komoditi 

Dalam tempoh 1992 hingga 2001, nilai eksport buah jambu batu segar meningkat 

sebanyak 374%, daripada RMO.9 juta kepada RM4.3 juta. Pasaran eksport utama jambu 

batu segar Malaysia ialah Singapura iaitu sebanyak 89% daripada jumlah nilai eksport 

tahun 200 1. Penggunaan tempatan bagi jambu batu dalam tahun 2003 dianggarkan 

sebanyak 72, 442 tan. Kilang-kilang pemprosesan merupakan pengguna jambu batu yang 

terbesar. Kilang pemprosesan, terutamanya kilang membuat jus, menggunakan sejumlah 

53,832 tan atau 74% daripada jumlah penggunaan dalam tahun 2003. Institusi dan isi 
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rumah merangkumi yang 26% selebihnya itu. Dengan harga runcit RM2.30 per kg, nilai 

pasaran tempatan bagi jambu batu dianggarkan sebanyak RM166.62 juta dalam tahun 

2003. Pasaran jambu batu domestik dianggarkan akan meningkat sebanyak 44% iaitu 

72,442 tan dalam tahun 2003 kepada 104,107 tan dalam tahun 2006. Peningkatan dalam 

pasaran domestik dijangka datangnya dari kilang pemprosesan (Lim et al., 1995). Jambu 

batu adalah berharga kerana kandungan nutrisinya (Jadual 1.1). Ini telah dibuktikan 

selepas buah jambu batu dibandingkan kandungan nutrisinya dengan buah yang lain. 

Buah jambu batu dipetik apabila berubah warnanya, daripada warn a hijau kepada 

warna hijau muda. Perubahan warn a ini berlaku pada 90-150 hari selepas berbunga, 

bergantung pada kultivar. Buah dipetik dengan tangan, atau menggunakan gunting 

cantasan. Tempoh penuaian tidak boleh lebih tiga hingga empat hari, jika tidak pengusaha 

akan mengalami kerugian akibat buah terlampau masak. Buah jambu biasanya dipetik 

secara manual. Perlu berhati-hati semasa memetik, mengendali dan mengangkut kerana 

kulit jambu batu sangat lembut dan mudah rosak. Di rumah pembungkusan, kertas 

pembalut buah ditanggalkan. Buah diasing-asingkan dan buah yang tidak cacat, tidak 

berpenyakit dan tidak rosak dipilih. Buah yang dipilih ini dibasuh bagi menghilangkan 

kekotoran, tanah dan bunga yang kering. Buah jambu batu digred mengikut saiz dan 

bentuk. Saiznya besar, sederhana dan kecil. Bagi varieti Kampuchea, buah bersaiz besar 

beratnya lebih 500 g, saiz sederhana antara 350-500 g dan saiz kecil kurang daripada 

350g. Penggredan juga berasaskan kebersihan dan kesegaran buah. Buah gred A paling 
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segar dan hanya mempunyai 5% kecacatan. Jika kecacatan melebihi 5%, ia dikelaskan 

sebagai gred B. Standard penggredan jambu batu telah dibangunkan oleh SJRlM dalam 

tahun 1989 (MS 1149: 1989). lambu batu boleh disimpan selama satu minggu pada suhu 

ambien (28 DC). Namun, penyimpanan pada suhu ini menggalakkan penyahhidratan dan 

penyakit antraknos. 

Bagi klon jambu batu ini amat meluas penanamannya. Ia menunjukkan cm 

berbuah agak awal iaitu 6-9 bulan selepas ditanam. la juga merupakan klon yang tinggi 

pengeluarannya, sebanyak 60 tan per hektar per tahun pada kemuncak pengeluarannya. 

Kemuncak pembungaan dan pembuahan dua hingga tiga kali setahun. Pokoknya rendang 

hingga sederhana tinggi. Daunnya besar, bulat membujur dengan ukuran 12 cm x 6.5 cm. 

Daun ini mempunyai 24-27 pasang urat daun lateral yang amat ketara pada permukaan 

daun sebelah bawah. Margin daun rata dan licin. Buahnya berbentuk bulat memanjang 

hinggalah ke bentuk seperti buah pear. Oleh sebab banyak berlaku kacukan luar, terdapat 

juga variasi pada bentuk buah. Purata berat buah 400-600g, namun ada yang beratnya 

mencapai sehingga 1 kg. Kulitnya berwarna kuning cairo Di peringkat matang warna kulit 

menjadi hijau muda, licin dan lekuk yang tidak berapa jelas di pangkal buah. lsi buah 

putih, tebal, rangup dan rasanya manis. lumlah pepejal larutnya berjulat antara 6.5-

7°Brix, keasidannya 0.5, kandungan asid askorbik (Vitamin C) 55 mgll 00 g kandungan 

yang boleh dimakan. Kandungan biji jambu Kampuchea ini sedikit hingga ke sederhana 

banyak. Ia merupakan kultivar pencuci mulut yang amat baik. Ia juga boleh diproses 
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