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ABSTRAK 

Kesan jangkamasa prapenyejukan hidro (minit), dan tempoh penyimpanan terhadap ciri­

ciri kualiti (keadaan visual warna isi buah, kepadatan isi, kandungan sse, nialai pH, dan 

peratus perubahan berat) buah betik yang disimpan dalam tempoh , 2, 3 dan 4 minggu 

pada suhu 100e dikenalpasti. Buah betik (Caricca papaya) kultivar Eksotika dari indeks 

kematangan 2, dituai dari ladang di Tenom, Sabah. Sebanyak 160 biji buah betik dipilih 

dan dijalankan prapenyejukan hidro dengan merendarnkrumya di dalam air sejuk pada 

suhu 0 ± l°e yang mengandungi natrium hipoklorite selama 0 minit (kawalan), 8 minit, 

15 minit, 30 minit dan 53 minit. Buah kawalan tidak menjalani proses prapenyejukan. 

Rekabentuk eksperimen adalah pemblokan secara rawak dengan bentuk faktorial untuk 

proses dengan prapenyejukan dan tanpa prapenyejukan x 5 tempoh penyimpanan (1 , 2, 3 

dru1 4 minggu). Suhu simpanan dalam lOoe membolehkan kualiti visual bertahan lebih 

lama, %kandungan kelembapan adalah rendah pada mulanya kemudian meningkat 

kembali , dan nilai pH selia kepadatan isi mengurang dengru1 lebih perlahan dengan 

pertambahan jangkamasa prapenyejukan hidro. Walau bagaimanapun, prapenyejukan 

telah menyebabkan %PB yang tinggi. Kandungan sse tidak dipengaruhi oleh rawatan 

dan tempoh penyimpanan pada aras keertian p:S0.05. Sungguhpun begitu, prapenyejukan 

adalah kaedah untuk mengekalkan kualiti visual dan nilai pH didapati mengurang dengan 

kadru' yang lebih periahan. Oleh itu, teduhan haruslah diberikan kepada buah betik untuk 

memastikan tekstur dan kualiti buah tidak rosak, terutamanya ketika dijual di gerai. 
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ABSTRACT 

The effect of precooling (minute) and storage duration on the quality (visual flesh 

appearance, firmness, SSC, pH value, and % weight change) of papaya fruit in 1, 2, 3 and 

4 weeks in the storage temperature of 10°C, is being determined. The 2nd level of maturity 

index of papaya fruit (Caricca papaya) cv Eksotika were taken from an orchard at 

Tenom, Sabah. About 160 fruits are selected and being hydrocooled by immersing them 

in cold water (O±l°C) with 300gmr l sodium hypochlorite for 0 minute(control), 8 

minutes, 15 minutes, 30 minutes and 53 minutes. Units for control are not being 

hydrocooled. The experimental design used was randomized complete block design with 

a factorial arrangement of treatments for with and without precooling x 4 storage duration 

(1, 2, 3 and 4 weeks). By keeping it at 10°C of storage temperature, the visual quality can 

be maintained longer, while at first moisture content was reduced but then it keeps 

increasing again. While the pH value and SSC decreased at slower rate when the 

increasing of hydrocooling time. However, precooling has caused a grate weight change. 

The sse was not significant to the treatment and the storage duration. Nevertheless, 

precooling was effective in maintaining visual quality and the pH decreased slower. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Buah Betik 

Betik yang nama saintifiknya Carica papaya dipercayai berasal dari kawasan tropika 

benua Amerika dikenali sebagai 'pawpaw' atau 'melon zapote' . Buah ini mempunyai 

berbagai bentuk dan isinya lembut. Tanaman jangka pendek sesuai ditanam di kawasan 

tropika antara garis lintang 32 °U dan 32 oS. 

Suhu ladang merupakan faktor utama yang menentukan suhu hasilan. Apabila 

suhu ladang meningkat maka proses metabolik hasilan turut meningkat. Tambahan pula 

dengan suhu ladang Malaysia yang tinggi (32 ± 2° C). Perubahan warna kulit merupakan 

satu daripada ciri-ciri mutu yang mudah dipengaruhi oleh suhu. Suhu yang tinggi 

melebihi 30°C mengakibatkan warna kulit menjadi pudar dan kurang menarik. Suhu yang 

terlalu rendah pula menyebabkan proses pemasakan aruhan kebanyakan jenis buah-

buahan seperti pisang, mangga, tomato dan betik ialah antara 20-2SoC. Bagi hasil yang 

telah disimpan pada suhu rendah, suhu dibahagian tengah basil tersebut perlu 

ditingkatkan terlebih dahulu kepada suhu yang sesuai untuk pemasakan atau penyahijauan 

sebelum proses aruhan dilakukan. Peningkatan suhu ini biasanya mengambil masa 6-7 
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jam. Seldranya tidak dilakukan, pemasakan menjadi tidak seragam kerana bahagian luar 

buah Iebih cepat masak berbanding dengan tisu dibahagian dalam. 

Foto 1.1 Keadaan ladang buah betik di Tenom, Sabah. 

Betik merupakan salah satu daripada buah yang penting di negara-negara Asia. 

Selain daripada membekalkan makanan kepada manusia, nilai ekonomi bagi tanaman ini 

mempunyai potensi untuk dieksplotasi. Di Jepun, Hong Kong, dan Timur Tengah 

mempunyai pasaran yang baik dalam pengeksportan dan pengimportan buah-buah segar. 

Pengeksportan betik di Malaysia meningkat pada tahun 1991 iaitu lebih kurang 22, 773 

tan deogan nilai RM23.8 juta (Anon, 1991 b). Dengan munculnya banyak varieti, Eksotika 
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merupakan salah satu daripada kultivar yang mempunyai kualiti dan gred seragam yang 

baik yang mana buah ini juga mendapat sambutan pasaran yang menggalakkan. 

Basil buah betik kebanyakannya dieksport ke Bong Kong dan Singapura, dengan 

tawaran harga yang menguntungkan. Kultivar-kultivar ini juga dieksport ke Eropah, 

Korea, Taiwan, dan Timur Tengah. 

Buah betik Eksotika mempunyai purata berat 600 - 800 g apabila dibelah separuh. 

Kuning keperangan merupakan warn a kulit betik apabila buah sudah ranum sepenuhnya. 

Bintik-bintik gelap sering kelihatan dan ditemui pada buah sebegini. Peringkat yang 

terbaik untuk dimakan mentah apabila buah % kekuningan. Pada peringkat ini, isi buah 

ranwn dan mengandungi kandungan pepejal terlarut yang tinggi, lebih kurang 13% -

15%. 

Buah betik dituai sebaik sahaja terdapat perubahan warna pada kulitnya. 

Perubahan warn a kulit buah ini biasanya mula berlaku di bahagian berlekuk dihujung 

buah. Buah betik untuk tujuan eksport sebaik - baiknya dituai pada indeks warna 2. Buah 

pada peringkat ini lebih tahan terhadap operasi pengendalian lepas tuai dan tempoh 

simpannya lebih panjang. Selepas proses penuaian dan pengendalian di ladang, buah 

betik dibasuh dengan air bersih untuk membuang kotoran dan mengurangkan beban 

mikroorganisma pada kulit buah. Pada peringkat ini, buah yang rosak, luka dan 

berpenyakit diasingkan untuk mengelakkan jangkitan pada buah yang baik. Untuk 

mengawal penyakit, buah betik perlu diberi perakuan air panas dan racun kulat. Buah 
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betik kemudiannya dikeringkan dan digred menurut indeks wama kulit, berat dan rupa 

bentuk. Untuk pasaran eksport, setiap biji buah betik dibungkus dengan menggunakan 

sarungjejaring polistirena sebelum disusun dalam kotak CFB. Buah betik seterusnya akan 

disimpan pada suhu yang tertentu untuk memanjangkan tempoh simpanan sebelum 

dieksport. 

Dalam projek kajian ini, saya akan mengkaji dan atau menyelidik kesan masa 

prapenyejukan hidro keatas penyimpanan kualiti buah betik serta interaksi antara rawatan 

dan tempoh penyimpanan betik keatas kualiti buah betik. 

1.2 Prapenyejukan Hidro 

Prapenyejukan hidro segera mengekstrak haba ladang dari hasil tanaman. Untuk buah 

sitrus dan beberapa buah-buahan yang lain, racun kulat mungkin dicampur kedalarn air 

pendingin pada paras-paras yang boleh diterima untuk pengawalan kereputan (Grierson 

dan Hayward, 1958). Masa penyejukan setengah adalah masa yang diperlukan untuk 

menurunkan perbezaan suhu permulaan di antara buah dan medium pendinginan 

setengah. Masa penyejukan adalah sarna 'untuk satu muatan yang didedahkan dalam satu 

kaedah tertentu, tanpa mengambil kira suhu permulaan dan bahan penyejukan. 
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Prapenyejukan boleh didefinisiskan sebagai proses penyingkiran haba lading 

dengan serta-merta dari komoditi yang baru ditui agar metabolismenya direndahkan dan 

kemerosotan dikurangkan sebelum penstoran atau pengangkutan (Rudnucki, et al., 1991). 

Menurut Prince et aI. , (1990) keperluan prapenyejukan untuk setiap komoditi 

adalah berbeza dan bergantung kepada karakter, nilai, dan hayat rak yang dijangkakan 

terhadap hasilan tersebut. Pemilihan kaedah prapenyejukan dipengaruhi oleh fa~tor-faktor 

seperti sifat fisiologi, keperluan pembungkusan, kadar aliran dan ketersediaan ekonomi 

bagi komoditi tersebut (Brosnan dan Sun, 2001). 

~ 
~ 
0'1 

Prapenyejukan adalah perlu dalam usaha untuk memenuhi permintaan pengguna ~ ~ . ~ >-
?~ S 

yang menginginkan produk segar yang berkualiti tinggi. Kaedah prapenyejukan ini telah ~~ ~ 
,.1~ .. 
r~ - _ 

~t:: 

diperkenalkan buat pertama kalinya oleh Powell di Amerika Syarikat pada tahun 1904. u.. ffi 

Hasil tuaian segar akan terus hidup dan berespirasi. Oleh itu, proses fisiologi 

dalam jangkamasa penuaian hingga kepada konsumasi mengakibatkan kehilangan 

kriteria-kriteria kualiti telientu (Shewfelt dn Prussia, 1993). Suhu merupakan faktor 

utama yang akan mempengaruhi kadar respirasi hasil tuaian (Brosnan dan Sun, 2001). 

Menurut Jones (1996), pelaksanaan kaedah prapenyejukan yang bersesuaian beberapa 

jam selepas hasilan dituai membolehkan kadar respirasi dikurangkan. 

?-' z 
:;J 
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1.3 Objektif 

1.3.1 Untuk membandingkan kualiti buah betik berdasarkan faktor masa prapenyejukan 

hidro yang berbeza. 

1.3.2 Untuk melihat perubahan pada kualiti buah betik berdasarkan tempoh jangkamasa 

penyimpanan dalam masa seminggu, dua minggu, tiga minggu dan empat minggu. 
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BAB2 

ULASAN KEPUST AKA AN 

2.1 Betik 

Buah betik dikatakan berasal dari Amerika Tengah (Sham et al ., 1963). Ahli botani 

mendapati bahawa biji benihnya dari 'Caribbean' ke Melaka dan kemudiannya ke India 

(Nakasone & Paull , 1998). Kebanyakan Negara menggelarkan betik dengan nama 

' papaya' (Othman & Suranant, 1995). Di Malaysia, pihak Mardi (1987) telah 

menghasilkan buah betik eksotika yang juga dikenali sebagai "MARDI Baekross Solo' 

(Chan, 1987). 

Buah betik mempunyai saiz dan rupa bentuk yang berbeza - beza serta rasanya 

yang berbeza (Rohani, 1994). Buah yang dihasilkan daripada buah betina bentuknya 

hampir sfera manakala daripada bunga hermafrodit pula, ia berbentuk seperti pear, 

silinder, dan beralur (Samson, 1986). Kulit buah yang liein, dan berwarna hijau akan 

bertukar ke warna kuning atau oren dari hujung buah terse but apabila ia sudah matang 

(Samson, 1986). Buah betik mempunyai panjang antara 7 ern - 60 em dan berat boleh 

mencapai 9 kg (Chin dan Yong, 1980). Buah betik boleh dikategorikan kepada dua 

kumpulan besar iaitu buah jenis besar serta panjang nipis, dan buah jenis kecil, bulat dan 

' pyriform' (Rohani, 1994). Varieti buah betik jenis besar serta panjang nipis isitu Batu 
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Arang, Subang 6, dan Sitiawan. Manakala bagi variety buah jenis kecil, bulat dan 

' pyriform' iaitu seperti Solo, Eksotika, dan Eksotika II (Rohani, 1994). 

2.2 Fisiologi 

2.2.1 Gula 

Gula merupakan komponen yang paling banyak dalam buah betik serta memberikan rasa 

manis dan kandungan gula adalah dalam julat 5.6% - 7.1 % (Salunkle & Kadam, 1995c). 

komposisi gula yang ada pada buah betik adalah 29.8% glukosa, 21.9% fruktosa, dan 48.3 

sukrosa (Salumkle & Kadam, 1995a). Daripada kajian Rohani (1994), tahap jumlah 

pepejal terlarut akan bertambah semasa pemasakan buah bagi betik Eksotika. Tahap 

glukosa dan fruktosa akan meningkat dari 1 % - 2% manakala sukrosa adalah tetap 

(Rohani ,1994). Perubahan jumlah pepejal terlarut dengan peringkat kemasakan seperti 

yang ditunjukkan dalam ladual 2.1. 

2.2.2 Asid 

Buah betik mengandungi jumlah kuantiti asid yang rendah. Asid organik yang banyak 

terdapat pad a buah betik Eksotika adalah asid sitrik (Lazan et aI., 1989). Nilai pH bagi 

puri betik berada dalam julat 5.0 - 5.S (Seymour et aI., 1993) dan jumlah titratan asid 
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berdasarkan asid sitrik adalah 0.099% (Salunkle dan Kadam, 1995a). Buah betik 

mengandungi asid sitrik, asid malik, dan sedikit asid askorbik dan asid a - ketoglutarik 

(Salunk\e dan Kadam, 1995a). Menmut Lazan et al. (1989), titratan asid akan bertambah 

semasa kemasakan buah. 

Tahap asid malik tidak berubah. Keasidan yang tidak meruap terutamanya asid 

sitrik akan menurun sebanyak 2/3 semasa kemasakan buah (Seymour et a!., 1993). 

Menurut Lazan e/ aI. , (1989), nilai pH buah akan bertambah dari 5.2 - 6.0 dengan 

keadaan buah separuh (50%) wama kuning dan nilai pH akan menurun semula pada nilai 

pH 5.2 dengan keadaan buah mempunyai 100% wama kuning. Perubahan asid-asid 

organik dalam buah betik eksotika semasa kemasakan buah setelah dituai seperti yang 

ditunjukkan dalan1 Jadual 2.2. 

Jadual2.1 Jumlah pepeja\ terlarut (TSS) semasa kemasakan buah betik eksotika 

(Sim,1988). 

Peringkat kemasakan lumlah pepejal terlarut,TSS (%) 

(% kuning) (Obriks) 

<5% 8.1 ± 0.2 

25% 8.7 ± 0.5 

50% 9.9 ± 0.5 

75% 10.9 ± 0.8 

100% 10.9±0.7 
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Jadual2.2 Asid organik betik eksotika semasa kemasakan buah (Rohani, 1994) 

Selepas (mg/g) 

Tuai (hari) Asid Asid Asid Asid Asid Asid 

sitrik malik sukinik oksalik cisakonitik fumarik 

0 3.8 1.2 0.3 0.03 0.02 0.005 

4 3.3 1.1 0.6 0.03 0.02 0.004 

8 3.4 1.2 0.6 ND 0.01 0.003 

2.2.3 Komposisi Nutrien 

Menurut Rohani (1994), buah betik merupakan buah yang baik untuk kesihatan. Ia 

mengandungi sumber vitanlin dan mineral untuk diet seharian manusia. Betik adalah 

sumber yang kaya dengan kalsium (11 - 30 mg), provitamin A dan asid askorbik (vitamin 

C), (Salunkle & Kadam, 1995a). Komposisi untuk setiap 100 g seperti yang ditunjukkan 

dalam ladual 2.3. 

Jadual2.3 Komposisi nutrien bagi buah betik (Tee et al., 1988). 

Komposisi Setiap 100g 

Lemak (g) 1.0 - 1.5 

Karbohidrat (g) 0.1 
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Serat (g) 0.5 

Abu (g) 0.1 - 0.5 

Kalsium (mg) 11 - 31 

Fosforus (mg) 7 -71 

Ferum (mg) 0.6- 0.7 

Natrium (mg) 2-3 

Kalium (mg) 39 - 337 

Karotene (!lg) 1160 - 2431 

Vitamin B 1 (mg) 0.03 - 0.08 

Vitamin B2 (mg) 0.07 - 0.15 

Niasin (mg) 0.1 

Vitamin C (mg) 69.3 -71.0 

Tenaga (Kcal) 35 - 59 

2.3 Indeks Kematangan 

Nisbah gula : asid merupakan panduan penuaian atau indeks kematangan bagi sesetengah 

jenis buah (Alunad, 1993). Sesuatu jenis buah dikatakan matang apabila mutu buah 

tersebut masih boleh diterima oleh pengguna selepas dipetik dan melalui proses 

pengendalian lepas tuai. Kematangan terbahagi kepada dua iaitu kematangan fisiologi dan 

kematangan komersial. Menurut Abdullah (1999), kematangan fisiologi berlaku antara 

peringkat selepas berakhirnya pertumbuhan hingga bermulanya peringkat pemasakan. 
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Manakala ' kematangan komersial' atau 'kematangan hortikultur' digunakan bagi 

menerangkan peringkat kematangan buah - buahan atau sayur - sayuran untuk tujuan 

tertentu yang dikehendaki oleh pengguna. 

Menurut Harvey (1987), indeks kematangan adalah merujuk kepada parameter -

parameter fizikal atau kimia sesuatu buah yang berubah kuantiti dan mutunya mengikut 

masa. Kaedah yang digunakan untuk menentukan peringkat kematangan adalah dengan 

memerhatikan sifat Iuar buah, ciri - cirri fizikal, sifat kimia, ciri - ciri fisiologi. Dan 

bilang hari mengikut kalander (Harvey, 1987; Mendoza dan Pantastica, 1979; Pantastico 

el al. , 1975). 

2.4 Faktor yang Mempengaruhi Kualiti Hasilan Buah-buahan dan Sayur-

sayuran 

2.4.1 Suhu 

Suhu dikenalpasti sebagai faktor utama yang mempengaruhi kualiti hasilan buah-bual1an 

dan sayur-sayuran. Oleh itu, pada masa kini banyak cadangan suhu penyimpanan yang 

terbaik bagi hasilan tertentu. Menurut Paul (1999), setelah timbul kesedaran pengguna 

terhadap kualiti sesuatu hasilan, kajian berbentuk analitikal telah dijalankan untuk 

memastikan kepentingan mereka terjamin. 
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