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KESAN JANOKA MASA RENDAMAN AIR SEJUK TERHADAP KUALITI JAMBU 

BA TU (Psidium guajava var Taiwan) 

ABSTRAK 

Kajian ini telah dijaIankan untuk mengkaji kesan masa penyejukan yang berbeza 

melalui rendaman air sejuk terhadap kualiti jambu batu (Psidium guajava var. Taiwan). 

Sampel jambu batu pada indeks 3 yang baru dituai dari ladang dirawat menggunakan 

rawatan masa penyejukan yang berbeza (114 CT, 112 CT, 2/3 CT dan 7/8 CT) dan 

disimpan di dalam bilik sejuk pada suhu 10±2°C selama I, 2, 3 dan 4 minggu. Hasil 

keputusan menunjukkan bahawa buah yang menjalani rawatan menunjukkan kualiti buah 

yang lebih baik berbanding buah yang tidak dirawat. Masa penyejukan hanya memberi 

kesan yang bererti pada peratus kehilangan berat, kekerasan isi, kepekatan pepejal terlarut 

dan nilai pH. Rawatan ~ CT mencatatkan peratus kehilangan berat terendah iaitu hanya 

7.10% berbanding rawatan lain. Rawatan ini turut mencatatkan kekerasan isi buah yang 

tertinggi iaitu 6.79N dan peratus asid tertitrat terendah iaitu 3.95%. Manakala jangka 

masa penyimpanan pula memberi kesan yang bererti kepada peratus kehilangan berat, 

paras pepejal terlarut, pentitratan asid dan juga nilai pH. Secara keseluruhannya, didapati 

bahawa jangka masa penyimpanan bagi mengekalkan kualiti jambu batu terbaik adalah 

pada minggu pertama. Oleh itu, penyelidikan ini mencadangkan bahawa rawatan masa 

penyejukan terbaik bagi jambu batu, Psidium guajava var Taiwan, pada indeks 3 ialah 

rawatan ~ CT. Ini kerana ia memberi peratus kehilangan berat dan asid tertitrat yang 

paling rendah serta kekerasan isi buah dan kepekatan pepejal terlarut yang paling tinggi. 
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EFFECT OF DIFFERENT HYDROOCOOLlNG TlME TO THE QUALITY OF 

GUA V A (Psidium guajava var. Taiwan) 

ABSTRACT 

This research was conducted to determine the effect of different hydrocooling time to 

the quality of guava (Psidium guajava var. Taiwan). Freshly harvested guava samples 

at index 3 was treated with different cooling time (1/4 CT, 112 CT, 2/3 CT and 7/8 

CT) and stored at the temperature of 10±2°C in the cold room for 1, 2, 3, and 4 

weeks. The results showed that hydrocooled fruits has less weight loss percentages, 

high firmness of fruit and soluble solid concentration compared to control. Cooling 

time treatment only give a significant value for percentage of weight loss, firmness, 

soluble solid concentration and pH value. Y2 CT showed the lowest of weight loss 

percentages, highess firmness, lowest percentages of titration acid that is respectively 

7.10%, 6.79N and 3.95%. Storage duration indicate a significant affect to percentage 

of weight loss, soluble solid concentration, acid titration and pH value. Overall, the 

best storage duration in maintaining the good quality of guava is at week 1. So, this 

research suggested that the best cooling time to maintain the good quality of index 3 

guava is Y2 CT because it has the lowest percentages of weight loss and acid titration 

concentration. It also has the highest firmness and soluble solid concentration of 

guava. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenaian 

Jambu batu (Psidium guajava) adalah salah satu tumbuhan tropika yang menghasilkan 

buah yang boleh dimakan. Jambu batu tergolong dalam keluarga Myrtaceae. Kini, buah 

jambu batu bukan sahaja dimakan secara mentah, malah ia sudah mula dikomersilkan 

dalam bentuk jus, nekta, puri, gula-gula atau jeruk. 

Jambu batu dikatakan berasal dari kawasan antara Peru dan Mexico. Jambu batu 

tersebar ke merata kawasan tropika dan sub tropika. Di Malaysia penanaman secara 

komersil bermula pada pertengahan 1980. Negeri utama di mana jambu batu ditanam 

secara komersil ialah di Perak, Johor, Selangor dan Pahang (MARDI). 

Jambu batu yang matang merupakan buah yang cepat rosak dan tidak sesuai untuk 

disimpan lama dan biasanya setelah dituai, buah ini diangkut dengan secepat mungkin ke 

rumah pengendalian untuk proses seterusnya. Faktor fisiologi, iaitu proses biokimia terns 

berlaku selepas hasil pertanian dituai. Sebagai contoh, buah betik matang yang dipetik 

akan berubah warna daripada hijau menjadi kuning dan akhimya mengalami senesen, 

iaitu menjadi terlalu lembut dan tidak sesuai untuk dimakan. Proses ini berlaku secara 

semulajadi dan berterusan serta tidak dapat dielak. Apa yang dapat dilakukan hanyalah 
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dengan mengawal dan memperlahankan berlakunya proses tersebut. Jangka waktu dari 

dipetik sehinggalah hasil tersebut tidak sesuai untuk dimakan berbeza bergantung kepada 

jenis hasil, peringkat penuaian dan faktor serta pengaruh persekitaran. 

Untuk mengelakkan jambu daripada mengalami kerosakan, kaedah pengawetan 

dan penyimpanan yang sesuai dan bertepatan amat diperlukan. Ini tennasuklah kaedah 

perawatan haba seperti pengeringan dan pengasapan; kaedah pembuangan haba seperti 

penyejukan dan pembekuan; kaedah pembuangan air dan kaedah penyinaran dengan 

sinaran mengion. Pembuangan air dan penghabaan biasanya mengubah bentuk ftzikal 

hasilan tersebut. Manakala kaedah penyinaran, penyejukan dan pembekuan dapat 

mengekalkan keadaan asal fizikal hasil sekaligus mengekalkan kualiti buah. 

Maka dengan ini, bagi pengekalan kualiti jambu batu, penyejukan adalah lebih 

tepat dan sesuai. Perlakuan prapenyejukan dilakukan untuk menghilangkan haba ladang 

selepas penuaian kepada suhu yang sesuai. Penangguhan prapenyejukan jambu batu akan 

menyebabkan kerosakan yang ketara, kehilangan berat yang tinggi dan jangka hayat 

hasilan tidak dapat dipanjangkan (Augustin et al., 1988). 

Kerosakan yang ketara, kehilangan berat yang tinggi dan jangka hayat yang 

pendek akan membawa kepada kerugian. Kerugian lepas tuai pada hasil boleh mencapai 

kadar yang mencemaskan iaitu sebanyak 30% - 40% akibat kekurangan dalam sistem 

pengurusan, pembungkusan, pengangkutan dan penyimpanan. Tambahan pula, iklim 

khatulistiwa di Malaysia yang panas dan lembap cenderung untuk mempercepatkan 
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kemasakan dan senesan, kerosakan lepas tuai yang disebabkan oleh mikroorganisma, dan 

pembiakan agen-agen biokemerosotan turut menyebabkan kerugian. Oleh itu, kaedah 

pen guru san buah-buahan yang mudah rosak ini sebahagian besarnya ditentukan oleh 

kombinasi ancaman kemasakan yang cepat dan senesan serta penyakit-penyakit lepas tuai 

(Lim dan Khoo, 1990) 

Agar kualiti buah tidak merosot, buah-buahan yang telah dikutip mestilah 

diangkut, diurus, digred, dirawat, dibungkus serta disimpan dengan cepat dan berhati-

hati. Walaupun kesemua aktiviti lepas tuai ini mungkin menyebabkan penambahan kos, 

tetapi ia adalah penting untuk memenuhi permintaan terhadap kualiti dan rupa komoditi 

dalam pasaran. 

'Hydrocooling' atau penyejukan (cooling) menggunakan air (hydro) adalah 

kaedah atau cara yang sesuai untuk mengekalkan kualiti jambu batu sebelum dipasarkan 

bagi mengelakkan kerugian yang besar. Ini merupakan proses pemindahan haba segera 

daripada buah-buahan yang dituai sebelum ia dihantar ke pasaran, disimpan dan 

seterusnya diproses. Hydrocooling merupakan suatu proses penyejukan dimana sesuatu 

produk itu disejukkan dengan menyembur air atau direndam ke dalam bekas takungan air 

yang dingin atau sejuk (Becker dan Frickie, 2001). 
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1.2 Objektif Kajian 

Oleh sebab itu kajian ini dilakukan bagi mengenalpasti masa perendaman yang paling 

sesuai dan tepat agar kualiti jambu batu dapat dikekalkan semaksimum mungkin dalam 

jangka masa yang paling lama. 

Suhu yang sesuai diukur dengan menyukat suhu air bagi penyejukan bush. Ini 

bertujuan untuk mengurangkan suhu komoditi buah seminimum yang mungkin bagi 

melambatkan poses metabolisma dan beberapa proses fisiologi di dalam tumbuhan yang 

lain. Penurunan suhu buah jambu batu juga akan dapat memperlambatkan proses senesan 

yang sangat dipengaruhi oleh suhu. Dengan ini, jambu akan dapat bertahan lebih lama 

dan kualitinya adalah terjamin semasa ia dipasarkan. 
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DAB 2 

ULASANPERPUSTAKAAN 

2.1 Jambu Datu 

Jambu batu (Psidium guajava) adalah tumbuhan tropika yang tergolong dalam kumpulan 

Myrtaceae. Buah jambu batu adalah di antara buah-buahan yang semakin dikomersilkan. 

Jambu batu mempunyai pelbagai kelebihan serta banyak kegunaannya. Produk-produk 

atau bahan makanan berasaskan jambu batu semakin banyak terdapat di pasaran. Jambu 

batu bukan sahaja sesuai dimakan segar bahkan sesuai juga diproses untuk dijadikan 

pelbagai produk industri makanan. Kini, buah jambu batu bukan sahaja dimakan secara 

mentah, malah ia sudah mula dikomersilkan dalam bentuk hirisan jambu batu, jus, nekta, 

puri, sirap, kordial, gula-gula, jem atau jeruk. 

2.2 Klon dan Varieti 

Di Malaysia, terdapat pelbagai klon buah jambu batu. Buat masa ini terdapat tiga klon 

yang disyorkan oleh Jabatan Pertanian untuk penanaman secara komersil iaitu GU 8 

(Kampucea), GU 9 (Klom Toon Klao) dan GU 10 (Klom Sali) (Jadual2.1). 
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Jadual2.1 Ciri-ciri klon 

Ciri-ciri GU8 GU9 GUIO 

Saiz buah Besar Sederhana besar Sederhana 

Bentuk buah Oval Bulat oval Bulat 

Kulit Nipis, licin dan Sederhana tebal, Nipis, kecil dan 

berwama hijau licin dan hijau berwarna hi jau 

lsi Tebal, pejal dan Tebal, rapuh, agak Tebal, rapuh, tapi 

sedikit kasar manis dan berwarna bertekstur halus, 

putih agak man IS dan 

berperisa serta 

berwarna putih 

Biji Berbiji Berbiji Berbiji 

S umber :httpll www.agrolink.moa.my/doa/bdc/frUlts/guavaiJarnbubatu.htm. 

2.3 Kualiti Buah Jambu Batu 

2.3.1 Penilaian Visual 

Penilaian visual atau luaran sangat mempengaruhi dan arnat dititikberatkan oleh para 

pembeli dan pengguna. Perkara pertama yang dinilai dari segi luaran sebiji buah ialah 

warnanya. Buah yang masak akan melalui siri perubahan yang nyata dari segi warna, 

tekstur dan rasa yang menunjukkan perubahan komposisi telah berlaku (Wills et. aI, 

1998). Menurut Salmah (1989), warna adalah perubahan paling nyata berlaku dalarn 

kebanyakan buah. Perubahan yang biasa ialah "penyahijauan" iaitu kehilangan warna 

hijau disebabkan degradasi struktur klorofil. Apabila buah masak, ia akan bertukar dari 

warna hijau kepada kuning. Ini disebabkan oleh kehadiran karetinoid. Menurut Medlicott 
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et al. (1987), wama merupakan kriteria yang mudah dilihat dan merupakan ukuran utama 

yang menentukan samada sesuatu buah itu sudah matang atau belum. Warna merupakan 

kriteria bagi menentukan kualiti dan penerimaan oleh pengguna (Ranggana, 1977). 

Penentuan wama menggunakan meter utama "Minolta chromometer". Meter wama 

merupakan alat yang dicipta secara optikal dan elektronik melalui deria penglihatan 

manusia (Abbott, 1999). 

2.3.2 Nilai Nutrisi 

Oi sampmg mempunyai pelbagai kegunaan, jambu batu adalah buah tropika yang 

berkhasiat serta kaya dengan vitamin yang penting iaitu vitamin C, vitamin A (Ruhayah 

Arnan, 1999) serta beberapa vitamin yang lain seperti yang terdapat di dalam Jadual 2.2. 

Jadual 2.2 Komposisi zat makanan jambu batu. 

Zatmakanan Unit/100g 

Kalori makanan 69 J 

Lembapan 80.6% 

Protein (g) 1.0 

Lemak (g) 0.4 

Serabut (g) 5.6 

Mineral 

Ca(mg) 15 

Fe (mg) 0.7 

K(mg) 291 

Na(mg) 4 

P(mg) 24 
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Vitamin 

A (mg) 75 

Bl (mg) 0.03 

B2 (mg) 0.04 

B3 (mg) 132 

C (mg) 79 

Sumber : http://agrolink.moa.my/doa/bdc/fruits/guavaljambubatu.htm 

2.3.3 Nilai Peru batao 

Selain kaya dengan nutI'isi penting, buah jambu batu juga mempunyai nilai perubatan 

yang amat berguna. Menurut Ivan (1999) buah jambu batu sesuai dimakan begitu sahaja 

bagi mengubati penyakit diarrhea, sakit perut dan juga diabetis. Ia diamalkan di Brazil 

dan Taiwan. Selain buah, daun, batang dan juga akar pokok jambu batu turut digunakan 

sebagai perubatan. Di India, ekstrak dari daun jambu batu digunakan sebagai mandian 

bagi menghilangkan demam dan sakit kepala. 

2.3.4 Komposisi Biokimia 

a. Kepekatao Pepejal Terlarut (SSe) 

Tahap kemanisan buah sangat penting kerana ia menjadi tarikan utama pembeli. Tahap 

kemanisan buah diukur dengan menentukan jumlah kandungan pepejal terlarut (sse). Ini 

adalah kerana, ia mudah ditentukan menggunakan sejenis alat, iaitu refraktometer (Iwarni 
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et aI. , 2002). Kandungan SSC adalah berkurangan pada peringkat awal tetapi makin 

meningkat semasa perkembangan peringkat kematangan (Mercado-Silva et al., 1998). 

b. Jumlah Asid Tertitrat (TA) 

Pengukuraan jumlah asid tertitrat memberi nilai tahap keasidan atau jumlah kandungan 

asid yang terdapat di dalarn isi buah. Ini adalah sangat penting kerana ia turnt 

mempengaruhi rasa buah yang menjadi tarikan utama pembeli. Antara asid-asid yang 

terkandung dalam buah jarnbu batu ialah asid sitrik, asid malik, asid laktik dan asid 

askorbik (Chan et al., 1971). Menurnt Agrawell et. al (2002), jumlah asid tertitrat bagi 

jambu batu yang matang akan semakin menurun. Bashir (2002) melaporkan bahawa asid 

tertitrat di dalam jambu batu yang berisi merah jambu dan putih akan meningkat sehingga 

kemuncak klimaterik, dan kemudian menurun semula. 

c. Nilai pH 

Ukuran nilai pH memberi ukuran keasidan atau kealkalian sesuatu bahan. Nilai pH buah-

buahan bergantung pada kandungan asid yang dihitung melalui jumlah ion H yang 

terbebas (Wills et aI., 1998). Menurut Coseteng dan Lee (1987), peningkatan pH buah 

semasa proses kematangan disebabkan proses metabolik yang berlaku kerana kehadiran 

asid organik. Namun begitu, sepanjang proses penyimpanan, pH berkurang kerana asid 

tadi dioksidakan menjadi gula (Wills et al., 1998). 
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2.4 Faktor Lepas Tuai yang Mempengaruhi Kualiti Buah 

Terdapat pelbagai punca kehilangan lepas tuai, antaranya ialah faktor fizikaL Misalnya 

kecederaan fizikal yang berpunca dari proses-proses yang dijalankan seperti penuaian, 

pengangkutan, pemprosesan ataupun ketika di tangan pengguna. Kecederaan 

memudahkan jangkitan mikroorganisma, paras it dan protozoa. Selain itu, faktor 

mikrobiologi turut menjadi penyebab kehilangan lepas tuai. Punca pencemaran boleh 

bermula dari ladang sehinggalah ke loji pemprosesan. Pencemaran pada hasil temakan 

dan hasil laut pula mungkin berasal daripada haiwan itu sendiri. Kerosakan ini 

dipercepatkan lagi oleh keadaan persekitaran yang panas dan lembap khususnya bagi 

negara beriklim panas. Memakan hasil yang tercemar boleh menimbulkan berbagai 

masalah kesihatan. Contoh yang paling terkenal adalah kes kematian selepas memakan 

burger yang disebabkan oleh pencemaran E. coli 157H7 di Amerika Syarikat (Molins et 

al., 2001) 

Faktor entomologi dan roden pula ialah keadaan dimana terdapat serangga yang bertelur 

pada peringkat hasilan masih muda dan menetas hanya setelah ia matang dan dituai. 

Keadaan ini biasa dicerap pada buah mempelam tempatan yang kelihatan sempuma pada 

bahagian luaran tetapi pada bahagian isi daIamnya terdapat ulat atau serangga. Kehadiran 

serangga, roden dan rnikroorganisma ini juga menghalang hasil tersebut daripada 

dieksport keluar negara dan memerlukan rawatan seperti dikuarantinkan (Molins et al., 

2001). Ini meningkatkan kos dan mungkin boleh mengakibatkan negara kehilangan 

sumber tukaran wang asing yang amat diperlukan oleh kebanyakan negara membangun. 
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Faktor utama lain yang sukar dikawal dalam pengekalan kualiti ialah faktor 

fisiologi . Proses biokirnia akan terus berlaku selepas hasil pertanian dituai atau haiwan 

disernbelih. Sebagai contoh buah betik rnatang yang dipetik akan berubah wama daripada 

hijau rnenjadi kuning dan akhirnya rnengalami senesens, iaitu rnenjadi terlalu lernbut dan 

tidak sesuai untuk dimakan. Daging pula akan rnengalami pelbagai proses seperti rigor 

mortis dan akhimya busuk. Buah yang sedang ranurn akan rnelalui banyak perubahan 

fizikokirnia selepas dituai dan ini akan rnenentukan kualiti buah yang akan dibeli oleh 

pengguna (Noryati dan Cheah, 1998). Proses ini berlaku secara berterusan dan tidak 

dapat dielak. Apa yang dapat dilakukan hanyalah dengan rnengawal dan 

rnemperlahankan berlakunya proses fisiologi tersebut. Jangka waktu dari dipetik 

sehinggalah hasil tersebut tidak sesuai untuk dirnakan berbeza bergantung kepada jenis 

hasil, peringkat penuaian dan persekitaran. Buah jambu urnpamanya akan lebih tahan 

lama berbanding dengan buah betik, atau daun kobis akan lebih tahan lama berbanding 

dengan daun bayam. 

2.4.1 Prapeoyejukao 

Penyejukan sebenamya telah diperkenalkan sejak awal tahun 1900 di Amerika Syarikat. 

Penangguhan prapenyejukan selepas tuai akan menyebabkan kemerosotan kualiti buah. 

Untuk rnendapatkan jangkarnasa sirnpanan yang panjang, buah rnestilah disejukkan 

secepat rnungkin selepas 24jam dipetik, ini adalah untuk rnengelakkan kesan suhu 

terhadap buah. Suhu selepas dipetik adalah hampir pada suhu ambien atau rneningkat 
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