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ABSTRAK 

PENGHASILAN HALWA EMPULUR NANAS 

Penyelidikan penghasilan halwa empulur nanas adalah 
untuk membangunkan produk halwa berasaskan empulur 
nanas yang tidak produktif dan meningkatkan nilai 
komersilnya. Kaedah asas penghasilan halwa empulur 
adalah diadaptasikan daripada pemprosesan halwa buah 
nanas di MARDI. Penghasilan halwa empulur nanas 
melibatkan proses pemilihan empulur nanas, penceluran, 
perendaman dalam larutan gula dan pengeringan. 
Sebanyak 12 formulasi dihasilkan dengan perbezaan 
kandungan asid sitrik dan kepekatan akhir larutan gula. 
Keputusan penilaian sensori dengan menggunakan 
kaedah hedonik berskala menunjukkan bahawa Formulasi 
3 mempunyai kepekatan akhir gula 45 °Briks, 0.12 % asid 
sitrik, 0.02% natrium metabisulfit, 34.32% empulur nanas, 
0.38% gula ising, 36.60% dan 28.58% air. Formulasi 
terbaik dianalisis dan keputusan menunjukkan halwa 
empulur nanas mengandungi 0.48% protein, 0.22% lemak, 
1.49% abu, 8.56% serabut kasar, 14.21 % kelembapan, 
75.04% karbohidrat, 6.55mg/100g asid askorbik, nilai pH 
adalah 3.62, jumlah pepejal terlarut 45.13 °Briks dan 
kandungan jumlah keasidan 0.45%. Kajian mutu simpanan 
formulasi terbaik pada beg plastik polipropilene selama 2 
bulan tidak menunjukkan perbezaan yang signifikan bagi 
kandungan kelembapan, pepejal terlarut, nilai pH, jumlah 
keasidan dan juga bebas daripada pertumbuhan 
mikroorganisma. Ujian pengguna pula menunjukkan 63 % 
pengguna pemah makan produk halwa, 85 % pengguna 
suka makan halwa empulur nanas dan 68 % pengguna 
akan membeli produk baru ini. Sebagai kesimpulan, halwa 
empulur nanas berpotensi dikomersilkan sebagai produk 
baru. 

v 



ABSTRACT 

PRODUCT/ON OF GLACE PINEAPPLE CORE 

The study on production of glace from pineapple core is 
to develop higher commercial value of this seemingly 
unproductive pineapple core. The method used to 
produce glace is adapted from the glace pineapple 
production at MARDI. The production of glace pineapple 
core was divided into pineapple core preparation, 
blanching, soaking and drying processes. There are 
altogether 12 different formulations, which differ in terms 
of the citric acid percentages and the final syrup 
concentrations. The results showed that the best 
formulation of pineapple core was produced through the 
usage of o. 12 % citric acid, 0.02% sodium metabisulphate, 
34.32% pineapple core, 0.38% icing sugar, 36.60% sugar 
and 28.58% water with final syrup concentration 45 °Brix. 
Chemical analysis of the best formulation showed that 
pineapple core glace contains 0.48% protein, 0.22% fat, 
1.49% ash, 8.56% crude fiber, 14.21% moisture content, 
75.04% carbohydrate, 6.55mg1100g ascorbic acid, pH 
value of 3.62, 45. 13 °Brix total soluble solids dan 0.45% 
total acidity. Quality keeping of the best formulation, 
which was in polypropylene plastic, was carried out for 2 
months to evaluate its stability. During storage period, the 
sample showed nil microorganism growth and no 
significant difference (p<0.05) changes in moisture 
content, total soluble solids, pH value and total acidity. 
Consumer acceptability test showed that approximately 
63% consumers have tried glace product before, 85% 
consumers liked this pineapple core glace while 68% 
consumers will buy this new product. As a conclUSion, 
glace pineapple core has potential to be commercialized 
as a new product. 

VI 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

Penghalwaan adalah satu kaedah mengawet buah-buahan dengan menggunakan 

gula. Buah-buahan yang telah dijadikan halwa boleh dihidangkan sebagai pencuci 

mulut atau dimakan sebagai gula-gula. Buah-buahan terse but boleh dihalwakan 

dalam bentuk buah sempuma atau bahagian-bahagian jikalau buah tersebut besar. 

Kulit buah-buahan seperti oren, limau dan anggur boleh juga dihalwakan. Kulit-kulit 

yang dihalwakan ini digunakan dalam pembuatan kuih-muih, biskut, puding dan lain

lain. 

Menurut Peraturan Makanan Malaysia 1985, Peraturan 229 (1) mengatakan 

bahawa halwa buah-buahan diperolehi daripada bahagian buah-buahan yang boleh 

dimakan dengan gula, gliserol dan sorbitol. Halwa buah-buahan turut boleh 

mengandungi bahan pengawet yang dibenarkan dalam Peraturan 229 (2). 

Proses penghalwaan melibatkan tiga langkah yang penting iaitu penyediaan 

buah, per1akuan dengan sirap dan pengetosan dan pengeringan. Proses penyediaan 

buah adalah memilih, memotong dan menyimpan buah dengan baik untuk 

menghasilkan halwa yang berkualiti tinggi. Proses per1akuan dengan sirap pula 

adalah cara penyediaan sirap, penceluran, penyingkiran air yang berlebihan melalui 

larutan hipertonik di mana sirap yang berkepekatan tinggi digunakan. Bagi proses 

pengetosan dan pengeringan pula, pengeringan osmosis digunakan dalam 
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pemprosesan halwa empulur nanas untuk memastikan kandungan kelembapannya 

menjadi 15%. 

Menurut Jabatan Statistik Malaysia, terdapat 14042.9 hektar tanah yang 

digunakan untuk penanaman buah nanas pada tahun 2001. Pada tahun yang sarna, 

pengeluaran buah nanas adalah 288,938 tan metrik di mana pengeluaran buah 

nanas adalah tertinggi bagi buah-buahan utama. Pengeksportan produk nanas 

seperti nanas dan jus nanas dalam tin jual dalam harga RM1,899.70 setan pada 

tahun 2001 telah meningkat menjadi RM2536.00 setan pada tahun 2002. 

Berdasarkan laporan daripada Jabatan Statisitk Malaysia, kuantiti eksport buah 

nanas telah meningkat daripada 16994.75 tan metrik pad a tahun 2000 kepada 

33416.44 tan metrik pad a tahun 2001. Jumlah pendapatan yang diperlolehi 

meningkat dengan mendadak iaitu daripada RM9,572,985 pada tahun 2000 kepada 

RM9,931,967 pada tahun 2001. Ini menunjukkan bahawa nanas mendapat pasaran 

yang baik dan mempunyai potensi untuk menjadi salah satu sumber pendapatan 

negara. Oleh itu, buah nanas merupakan salah satu barangan eksport utama bagi 

negara. 

Peningkatan permintaan buah nanas atau produk nanas akan meningkatkan 

pembaziran empulur nanas. Menurut FAO (Food Agricultural Organisation), 50% 

daripada nanas adalah terdiri daripada kulit, empulur nanas dan mata nanas. Kilang 

pengetinan nanas telah membuang bahagian-bahagian ini yang dikenali sebagai 

bran di mana ia mengandungi kandungan fiber yang tinggi. Sesetengah kilang ini 

menggunakan bran untuk menghasilkan makanan haiwan ruminen. 

Umumnya, hasilan halwa buah adalah mahal kerana tenaga kerja yang 

terlibat dan jumlah gula yang digunakan adalah tinggi. Namun demikian, proses 

penghalwaan itu sangatlah mudah dan tidak memerlukan peralatan yang mahal. 
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Prinsip penting yang ter1ibat dalam proses penghalwaan akan ditekankan dan kaedah 

menghalwa empulur nanas akan dibincangkan dalam bab-bab yang seterusnya. 

Objektif bagi penghasilan halwa empulur nanas ialah: 

1. Membangunkan produk baru halwa empulur nanas dan mendapatkan 

formulasi terbaik bagi produk halwa empulur nanas melalui ujian sensori. 

2. Menentukan nutrisii halwa empulur nanas dengan nutrisi empulur nanas segar 

berdasarkan analisis proksimat. 

3. Mengkaji kualiti mutu simpanan produk akhir melalui ujian fiziko-kimia, ujian 

mikrobiologi dan ujian sensori. 

4. Mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap halwa empulur nanas. 

' J 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Buah Nanas 

2.1.1 Asal-usul 

Menurut Chin dan Yong (1980), buah nanas adalah berasal dari bahagian timur 

Amerika Selatan. Manakala menurut Nakasone dan Paull ( 1998 ) pula, melalui 

penjelajahan awal, ahli botani Amerika Selatan telah menunjukkan kawasan asal bagi 

buah nanas adalah di South-Eastem Brazil, Paraguay, Argentina utara kerana 

kebanyakan buah nanas tumbuh sebagai tumbuhan liar. Buah nanas mula dijumpai 

oleh orang Eropah apabila Columbus dan rombongannya mendarat di pulau 

Guadelupe semasa pelayaran yang kedua dalam tahun 1493 dan mengelarkan buah 

nanas sebagai pinus kerana cirinya serupa dengan kon pinus (Nakasone & Paull, 

1998). 

2.1.2 Taksonomi 

Nama saintifik buah nanas adalah Ananas comosus L.Merr dan ia tergolong kepada 

famili Bromeliaiceae. Menurut Nagy dan Shaw (1980), orang India Guarani dari 

Paraguay telah memberikan nama Ananas. Ananas dan Pseudananas merupakan 

dua genera dalam famili Bromeliaiceae iaitu Ananas bracteatus, Ananas fritzmuel/eri, 
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Ananas comosus, Ananas eretifolius, Ananas ananassoides dan Pseudananas 

sagenarius (Salunkle & Kadam, 1995). 

2.1.3 Ekologi 

Kawasan penanaman buah nanas secara komersial terletak di antara latitud 30 N 

dan 30 S ( Samson, 1986; Nakasone & Paull. 1998). Pertumbuhan pokok nanas dan 

saiz buah menunjukkan perbezaan yang besar disebabkan oleh pengaruh suasana 

dan keadaan persekitaran yang ditanam ( Nakasone & Paull. 1998) 

2.1.3.1 Tanah 

Tanah mempunyai julat nilai pH di antara 4.5-5.0 adalah yang paling sesuai 

digunakan untuk penanaman buah nanas (Othman & Suranath, 1995). Menurut 

Nakasone & Paull (1998), tanah jenis berpasir atau tanah gam but dengan pengairan 

yang baik dapat mencegah penyakit pokok buah nanas. Dalam kajian Othman & 

Suranath (1995) pula, penanaman buah nanas di Malaysia adalah menggunakan 

tanah gambut dan kebanyakan ditanam di negen Johor. 

2.1.3.2 Iklim 

Buah nanas sesuai ditanam di kawasan tropika dengan penerimaan hujan tahunan di 

antara 1000-1500 mm serta suhu persekitaran iaitu 29°C (Nakasone & Paull 1998). 

Menurut Samson (1986), kemasakan buah nanas memertukan suhu 25°C. Menurut 

Mayhew & Penny (1988) pula suhu di bawah 25°C akan menghasilkan buah nanas 

yang kurang manis. Selain itu, penenmaan cahaya matahari boleh mempengaruhi 

berat, jumlah pepejal terJarut dan keasidan buah (Nakasone & Paull, 1998). 
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2.1.4 Botani 

2.1.4.1 Pokok 

Pokok nanas adalah salah satu jenis tanaman monokotiledon yang tidak bermusim 

dan mempunyai tempoh hidup yang singkat iaitu selama 2-3 tahun (Othman & 

Suranant, 1995). Pokok buah nanas boleh meneapai ketinggian di antara 90-100 em 

manakala kelebarannya di antara 130-150 em dan ia bergantung kepada jenis varieti 

nanas tersebut (Salunkhe & Kadam, 1995). Pokok nanas hanya mempunyai satu 

batang pusat yang pendek dengan panjangnya iaitu 30-35 em dan akan 

menghasilkan buah nanas (Nakasone & Paull, 1998). Ketebalan diameter batang 

pusat di bahagian bawah dan atas adalah tidak sama iaitu 2 em di bahagian bawah 

dan 6 em di bahagian atas (Samson, 1986). Satang pusat ini hanya berbunga sekali 

sahaja dan layu selepas pembuahan. Oleh itu ratun akan tumbuh di tepi pokok dan 

menyambungkan tunasnya (Nakasone & Paull , 1998). Selain itu, batang pusat juga 

menghasilkan keratan atau ratun penghisap untuk kegunaan penanaman nanas 

(Nakasone & Paull, 1998). 

2.1.4.2 Daun 

Daunnya panjang iaitu di antara 80-100 em, berbentuk lancelet dan tumbuh 

mengelilingi batang meristem lebih kurang 70-80 kepingan daun (Nakasone & Paull, 

1998). Selain itu, daunnya adalah berupa rumput dan terdapat sesetengah varieti 

nanas, daunnya ada yang berduri dan tidak berduri (Othman & Suranant, 1995). 

Permukaan daun atas berwarna hijau dan bahagian bawah pula berwarna 

kekelabuan kerana kehadiran trikoma iaitu sejenis rerambut sel-sel yang menyerap 

air (Salunkhe & Kadam, 1995). Keunikan daun nanas adalah mempunyai bentuk 

yang boleh mengalirkan air ke dasar pokok. Sahagian atas buah nan as ditutupi 
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dengan satu jambul bertujuan untuk pembiakan aseks dan mengelilingi buah yang 

sedang membesar daripada cahaya matahari yang terik (Samson, 1986). 

2.1.4.3 Bunga 

Titik pertumbuhan bunga adalah bermula di hujung batang pusat yang dikenali 

sebagai titik pertumbuhan aktif yang terletak pada bahagian aseks batang (Nakasone 

& Paull, 1998). Warna buah nanas adalah ungu kemerahan (Othman & Sarunant, 

1995). Nanas mempunyai 100-200 kuntum bunga yang bernektar pada setiap pokok 

(Nakasone & Paull, 1998) dan bungs-bunga ini adalah jenis hermafrodit iaitu 

mempunyai kedua-dua debunga dan oval (Samson, 1986). 

2.1.4.4 Akar 

Sistem akar pokok nanas adalah cetak dan terhad dengan pertumbuhan akar yang 

baik iaitu kedalaman kurang daripada 50 em dan tidak akan tumbuh lebih daripada 

30 em ke dalam tanah (Samson, 1986). Akar pokok nanas berfungsi mempunyai 

menyerap air dan nutrien. Bahagian utama dalam akar yang melakukan penyerapan 

kedua-dua air dan nutrien adalah tisu putih pada hujung akar (Nakasone & Paull, 

1998). 

2.1.4.5 Buah 

Buah nanas yang matang mempunyai panjang 20 em dan berdiameter di antara 10-

15 em serta berat buah di antara 0.5-5 kg (Nakasone & Paull, 1998). Buah nanas 

yang masak akan mengalami perubahan warna iaitu dari warna hijau ke warna 

kuning atau jingga (Nakasone & Paull, 1980). Setiap biji buah nanas mempunyai 100-

200 segmen yang menghasilkan 8 baris spiral bermula dari bahagian dasar hingga 



8 

bahagian atas buah dan setiap segmen dilapisi dengan satu permukaan segiempat 

mata yang dikelilingi dengan sepal bunga dan setiap mata ini mempunyai ruangan 

untuk bahagian bunga yang lain (Mayhew & Penny, 1988). 

2.1.5 Fisiologi 

2.1.5.1 Gula 

Menurut Salunkhe dan Kadam (1995), buah nanas mempunyai jumlah pepejal 

terlarut (TSS) iaitu 10.8-17.5%. Peningkatan TSS buah nanas berubah dari 2.7-9.0 

°briks semasa peringkat kemasakan dalam 6 minggu yang terakhir dan selepas itu 

gUla dalam buah nanas mengalami peningkatan sehingga ke senesene (Seymour, 

Taylor & Tucker, 1993). Komponen gUla dalam buah nanas terdiri daripada sukrosa 

dengan 5.9-12.0%, glukosa dengan 1.0-3.2% dan fruktosa dengan 0.6-2.3% 

(Salunkhe & Kadam, 1995). Kepekatan sukrosa akan meningkat ke nilai yang 

tertinggi sehingga kemasakan penuh buah nanas dan selepas itu merosot. Manakala 

frukosa dan glukosa akan terus meningkat (Seymour, Taylor & Tucker, 1993). 

2.1.5.2 Asid 

Buah nanas mengandungi 2 jenis asid organik bebas tidak meruap utama iaitu asid 

sitrik dan asid malik (Seymour, Taylor & Tucker, 1993). Perubahan kandungan asid 

malik sebelum dituai, dipengaruhi oleh perubahan suasana persekitaran manakala 

kandungan asid sitrik tidak ada perubahan kandungan (Salunkhe & Kadam, 1995). 

Walau bagaimanapun, kandungan asid sitrik akan meningkat semasa perkembangan 

buah nanas dan mencapai tahap yang maksimum sebelum kemasakan penuh buah 

tersebut (Seymour, Taylor & Tucker, 1993). Menurut Seymour, Taylor dan Tucker 

(1993), asid malik tidak berubah selepas dituai dan semasa penyimpanan. Buah 
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