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Abstrak 

Kajian ini adalah bertujuan untuk mengkaji kesan rawatan air panas dan pra

penyejukan terhadap kualiti nanas makan segar yang dihiris pada tahap suhu yang 

berbeza. Kajian ini telah dijalankan di makmal Penyelidikan Teknologi Tumbuhan di 

Universiti Malaysia Sabah selama 3 minggu dengan menggunakan Rekabentuk 

Faktorial sebagai rekabentuk eksperimen. Sebanyak 3 jenis rawatan dijalankan iaitu 

kawalan, air panas dan pra-penyejukan dengan suhu penyimpanan 2°C, 4°C dan 6°C. 

Setiap rawatan untuk setiap tahap suhu mempunyai 3 replikasi. Parameter yang dikaji 

adalah pemerhatian wama, kehilangan berat, nilai pH, dan vitamin C. Rawatan 

pemanasan memberikan hasil yang lebih baik dari segi pemerhatian wama berbanding 

rawatan lain manakala rawatan penyejukan memberikan hasil yang lebih baik dalam 

meminimakan pengurangan berat. Keputusan menunjukkan rawatan air panas juga 

dapat mengekalkan nilai vitamin C terhadap nanas manakala nilai pH tidak 

mempunyai perbezaan yang ketara antara rawatan. 
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Abstract 

The effect of hot-water and pre-cooling treatment on sliced pineapple at three 

different level of temperature was studied. The study was conducted at Plant 

Technology laboratory for three weeks using Factorial Design as experimental design 

and every treatment was replicated 3 times. The treatment consist of hot-water 

treatment, pre-cooling and control (no treatment). In every treatment, the sliced 

pineapple were stored in a freezer at 3 diferent temperatures such as 2°C, 4°C and 

6°C. Specific parameters were recorded such as colour changes, weight changes, pH 

values and vitamin C. This study showed that hot-water treatment gave the best result 

in colour changes while precooling gave the best result in minimizing the weight loss 

of the sliced pineapple. In addition, hot-water treatment gave the best result in 

preserving the vitamin C. However, all the treatments had no significant effect on the 

pH value of the sliced pineapple. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 PENGENALAN 

Buah nanas atau nama saintifiknya Ananas comosus adalah sejenis buah 

tropika bukan klimaterik: (tidak bermusim), tumbuhan saka herba yang unik: dan 

eksotik yang tergolong dalam famili bromelia. Sebenamya buah nanas tidak diistilah 

sebagai buah mengikut definisi buah. Ini adalah disebabkan buah nanas ialah buah 

rnajmuk iaitu terbentuk daripada cantuman bebuah atau mata yang banyak 

(Mohammed,S., 2002). Nanas mempunyai saiz dan bentuk yang berbeza mengikut 

kultivar. Biasanya berat nanas adalah antara kurang 1 kg sehingga melebihi 2 kg. 

Apabila buah mencapai kematangan, ia akan berubab warna daripada bijau kepada 

kuning ataupun oren. Disebabkan pokok nanas menpunyai toleransi yang tinggi 

terhadap iklim yang panas maka ia sesuai ditanam di negara Malaysia kerana keadaan 

iklim yang tidak melampau dan mempunyai taburan hujan tahunan yang tinggi. 

Asal nama buah nanas adalah daripada perkataan Jnggeris iaitu "pineapple" 

atau "piiia" dalam bahasa Sepanyol yang mana datang daripada buab pinus atau 

konifer yang berbentuk kon (Purseglove, J.W., 1975). Cui buah yang menyerupai 

buah pinus ini kemudiannya diberi nama oleh orang Sepanyol iailu-prna d 5 
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Inggeris yang memanggilnya 'pineapple'. Dalam sistem binomial "Ananas comosus", 

perkataan ananas berasal daripada Peru iaitu Tupi, yang bermaksud buah yang sangat 

baik, manakala comosus bermaksud tangkai keeil yang merujuk kepada batang 

tumbuhan tersebut. 

Tanaman nanas di Malaysia adalah penting dan diberi keutamaan kerana 

mempunyai nilai pasaran yang tinggi. Ini kerana kerajaan Malaysia berhasrat untuk 

menjadikan sektor pertanian sebagai sektor ketiga terpenting untuk menjana ekonomi 

negara. Hampir keseluruhan kawasan penanaman nanas di semenanjung Malaysia 

terdapat di negeri lohor dan di Sarawakjuga banyak kawasan penanaman nanas. Rasa 

buah nanas yang berjus dan masam manis digemari oleh orang ramai (Rukayah, A., 

1999) samada yang diproses sendiri atau pemprosesan kilang. Tidak kurang juga 

penduduk dari luar negara yang bukan beriklim tropika telah mula meminati buah-

buahan tropika ini selepas merasainya. Penerimaan terhadap buah-buahan ini telah 

meningkatkan permintaan dari luar negara dan seterusnya dapat menambahkan 

eksport negara. 

Buah nanas mengandungi enzim bromelin yang berfungsi untuk membantu 

penghadaman (Rukayah, A., 1999) yang mana ianya mengandungi eampuran protein 

penting dengan enzim peneemaan susu. Buah nanas yang ditin tidak mengandungi 

enzim tersebut kerana telah menjalani proses pemanasan semasa pengetinan yang 

memusnahkan enzim. Buah nanas yang masak kaya dengan karotenoid dan kalium 

yang baik untuk kesihatan kulit. Di samping itu nanas juga amat berkhasiat kerana 

mengandungi vitamin A, C, serat dan mineral yang tinggi dan lebih baik daripada 

UMS 
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beberapa buah-buahan temperat yang lain. Kandungan vitamin C buah nanas adalah 

berbeza mengikut varieti (Mohammed, S., 2002). 

Bagi tanaman nanas, ciri-ciri luaran iaitu perubahan warna dan rupa bentuk 

digunakan secara meluas dalam menentukan indeks kematangan buah tersebut. 

Kematangan nanas terbahagi kepada tujuh indeks seperti dinyatakan oleh MARDI 

iaitu indeks 1 (muda atau tidak matang), indeks 2 (peringkat permulaan matang), 

indeks 3 (matang), indeks 4 (buah mula masak), indeks 5 (hampir 50% mata nanas 

menjadi oren kekuningan bermula dari pangkal buah), indeks 6 (Iebih 75% matanya 

berwarna oren kekuningan), dan indeks 7 (masak ranum). Indeks 1 tidak sesuai untuk 

dipetik manakala indeks 2 dan 3 sesuai untuk dieksport manakala indeks lain untuk 

pasaran tempatan. Buah yang masak ranum pula tidak sesuai untuk pasaran. 

Pengeluaran bagi produk komersial nanas di negara ini hanya tertumpu pada 

nanas kaleng seperti inti nanas, nanas dalam jus nanas, minuman jus dan lain-lain. 

Produk lain seperti produk kering masih diusahakan oleh industri kecil dan sederhana 

dan bukan sebagai industri utarna (Mohammed, S., 2002). Salah satu produk kering 

yang dihasilkan ialah nanas yang telah dihiris yang disimpan pada suhu sejuk . 

Masalah yang dihadapi dalam rnengkomersialkan produk nanas kering adalah 

disebabkan masih kurang penyelidikan dalam menentukan suhu yang sesuai untuk 

penyimpanan. 

Seperti juga makanan lain, arah haluan produk berasaskan nanas ditentukan 

oleh citarasa pengguna. Kita sebagai pengguna sendiri rnernpunyai citarasa yang 

pelbagai. Tambahan pula negara Malaysia mempunyai masyaxakat rna] 5 
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rnenambahkan lagi variasi dalam citarasa mereka. Perubahan selera dan kesedaran 

pengguna terhadap pentingnya makanan berkhasiat menggalakkan institusi 

penyelidikan dan pengeluar makanan khususnya menukar arah haluan produk yang 

dihasilkan (Mohammed, S., 2002). 

1.11 Fisiologi Lepas Tuai 

Produk nanas segar yang diproses banyak didapati dalam pasaran. Akan tetapi, masih 

kurang kajian dalam menentukan suhu yang optima untuk rnengekalkan kualiti hasilan 

tersebut. Oleh itu, sebagai negara pengeksport nanas utama, ini rnerupakan satu 

cabaran bagaimana untuk mernanjangkan jangka hayat hasil lepas tuai di samping 

rnengekaikan kualiti basil. Walaupun kita tidak dapat meningkatkan kualiti lepas tuai, 

tetapi kita boleh mengaplikasikan teknologi lepas tuai yang melibatkan kajian tentang 

hasilan lepas tuai sebagai cara untuk rnengekalkan kualiti hasil. Pengurusan lepas tuai 

adalah direka untuk rneminimakan kecederaan dan memilih hasilan yang bermutu 

untuk pasaran segar. 

Fisiologi lepas tuai adalah satu bidang fisiologi tanaman yang melibatkan 

kerja-kerja seperti penuaian, rawatan, pengendalian, penyirnpanan, pengedaran dan 

pemasaran buah-buahan, sayur-sayuran dan juga tanaman hiasan (Joyce, 1990). Ini 

berrnakna fisiologi lepas tuai berkait dengan jangkamasa penuaian dan pengendalian 

dari kawasan penanaman hingga kepada masa penggunaan, kemerosotan hayat (mutu 

hasilan), penuaan dan kematian hasilan (apabila sesuatu hasilan tidak dapat 

menjalankan fungsi normal sel dan seterusnya tidak dapat digunakan lagi). Boleh 

dikatakan bahawa tujuan bidang ini adalab untuk memastikan basi.:' daVe 5 
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baik atau mengekalkan kualiti hasilan sebelum ianya tiba di tempat tujuan seperti 

pasar ataupun kepada pengguna sendiri. 

Terdapat ciri-ciri yang penting dalam hasilan lepas tuai. Antaranya ialah ianya 

masih hidup. Keadaan rnetabolisme hasilan juga berubah (Jupikely, J.S., 2006) dari 

segi respirasi dan fotosintesis. Ini adalah disebabkan hasilan sudahpun terasing 

daripada induk di persekitaran asalnya dan bekalan makanan juga terputus kerana 

sudah tidak dapat menjalankan proses fotosintesis. Pengendalian hasilan semasa 

menuai yang tidak berhati-hati boleh menyebabkan ianya terluka dan pengangkutan 

yang tidak efisyen boleh menambahkan lagi kesan kecederaan. 

Pada masa sekarang, banyak usaha dilakukan dalam bidang fisiologi lepas tuai 

kerana menyedari akan kepentingannya dalam meningkatkan hasilan yang bermutu. 

Pengendalian yang salah boleh menyebabkan kerugian yang besar kepada para petani 

yang memerlukan bahan dan modal yang besar untuk menanamnya. Walaupun bidang 

ini rnasih agak baru seperti di negara kita Malaysia, mana-mana kajian saintifik 

mengenai bidang ini telah mendapat pengiktirafan daripada pertubuhan antarabangsa 

seperti International Society for Horticulture Science dan American Society for 

Horticulture Science. 

Sekiranya banyak kajian dilakukan dalam bidang ini, maka sektor pertanian di 

Malaysia mampu untuk mengorak langkah lebih ke hadapan dan meningkatkan 

ekonomi negara. Kejayaan yang muktamad adalah apabila hasil penyelidikan 

teknologi lepas tuai dapat dikornersialkan dan menyumbang kepada pendapatan 

negara dan petani amnya. Sebagai langkah untuk memajukan lag!.ind t;ri ~·rut~[1, 5 
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pihak kerajaan melalui Lembaga Perindustrian Nanas Malaysia menyalurkan geran 

bernilai RM 5,930.00 sehektar dalam bentuk input pertanian dan RM 700.00 seekar 

bagi setiap pusingan tanaman seterusnya sebagai pemangkin kepada warga tani. 

Di samping galakan daripada kerajaan, petani juga harus mengamalkan 

'Amalan Pertanian Yang Baik' supaya dapat mencapai kualiti Malaysia Best, jenama 

yang dikeluarkan oleh F AMA. Malaysia Best melambangkan jaminan keselamatan 

makanan dan kualiti yang diperakui oleh Kementerian Pertanian (FAMA, 2004) 

supaya pengguna samada dalam dan luar negara yakin menggunakan produk tersebut. 

Banyak manfaat yang akan diperoleh oleh para petani mahupun kerajaan seiring 

dengan Wawasan 2020 dalam menjadikan Malaysia menjadi negara maju dan 

berdaya saing setaraf dengan negara maju yang lain. 

1.2 OBJEKTIF KAJlAN 

1. Untuk menentukan nilai kualiti nanas makan segar yang dihiris setelah 

diberikan rawatan dan disimpan pada suhu berlainan. 

2. Menentukan suhu yang sesuai digunakan untuk penyimpanan nanas makan 

segar yang dihiris. 



DAH2 

ULASAN PERPUST AKAAN 

2.1 Nanas 

Nanas (Ananas comosus) adalah sejenis tanaman monokotiledon dan tergolong dalam 

famili Bromeliaceae. Keluarga ini terdiri daripada lebih kurang 60 genus dan 2000 

spesies di seluruh dunia samada kawasan tropika dan juga sUbtropika. Berdasarkan 

kepada pengkalan data FAD, negara-negara berikut adalah pengeluar utama tanaman 

nanas pada tahun 2003 : Guatemala (102,299 T), Australia (140,000 T), Malaysia 

(255,000 T), Amerika Syarikat (285,760 T), Vietnam (338,000 T), Indonesia (467,395 

T), Kenya (600,000 T), Mexico (720,900 T), China (1,316,280 T), Brazil (1,400,190 

T), Filipina (1,650,000 T) dan Thailand (1,700,000 T). Data ini menunjukkan negara 

Malaysia juga adalah pengeluar utama tanaman ini dan permintaan terhadapnya juga 

adalah tinggi samada hasilan segar ataupun yang telah diproses. 

Nanas dikatakan berasal daripada selatan Brazil dan Paraguay yang ditemui di 

kawasan tropika dan subtropika di Amerika selatan dan dari kawasan tersebut 

tanaman nanas merebak ke semua kawasan (sub)-tropika (Zeven & de Wet, 1975). 

Terdapat cadangan bahawa orang Indian Tupi-Guarani pertama kali memilih tanaman 

nanas dan menanamnya di tempat asal buah tersebut dan kem~"Ur a 5 
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menyebarkan tanaman nanas semasa migrasi. Penemuan pertama buah nanas oleh 

orang Eropah pada 4 November tahun 1493 apabila Christopher Colombus ketika 

membuat pelayaran yang kedua, 1493-1496. 

Selepas itu nanas dibawa balik ke Sepanyol pada awal abad ke 16. Buah ini 

kemudiannya tersebar ke serata dunia melalui pengangkutan kapal kerana pada masa 

terse but buah ini digunakan untuk mengatasi masalah penyakit skurvi yang 

disebabkan oleh kekurangan vitamin C. Terdapat beberapa kultivar nanas yang 

ditanam sekarang. Aradya et al (1994) membabagikan kultivar nanas kepada tiga 

kumpulan iaitu Cayenne, Queen dan Spanish. 

Pembahagian kultivar tersebut adalah berdasarkan aspek kesamaan morfologi 

daun, ukuran dan bentuk buah, warna bunga serta kewujudan duri pada daun. Py et al 

(1987) membahagikan nanas ke dalam lima kelompok dengan menambabkan pada 

kelompok yang sudah ada dengan Abacaxi atau Pernambuco dan Perola. Sementara 

Pracaya (1982) dan Muljohardjo (1984) membagi Cayenne menjadi dua 

subkelompok, iaitu Hilo dan Hawaian Smooth Cayenne. Hilo tidak mempunyai tunas 

tangkai buab, tetapi Hawaian Smooth Cayenne mempunyai tunas tangkai buah. 
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2.2 Pemprosesan Buah Lepas Tuai 

Nanas yang ingin dituai perlulah mempunyai tahap kematangan yang seSUal 

bergantung pada pasaran samada untuk pasaran tempatan atau pasaran jauh. 

Umumnya nanas akan meneapai kematangan selepas 120- 170 hari bergantung pada 

varieti. Seperti tanaman buah-buahan yang lain, nanas boleh dituai apabila buah 

tersebut masak dengan memperlihatkan eiri-eiri kematangan terutama pada warna 

kulitnya. Indeks kematangan yang minimum untuk keperluan pasaran adalah pada 

indeks 2 (F AMA, 2004) yang mana ianya sesuai untuk pasaran yang jauh. Indeks 

kematangan adalah satu petunjuk yang merujuk kepada eiri-eiri luaran seperti warna 

kulit dan juga eiri-eiri dalaman seperti isi buah, kandungan gula, asid dan lain-lain. 

Buah yang telah dituai perlulah diproses terlebih dahulu bergantung pada jenis 

makanan yang dihasilkan samada untuk makan segar, pengetinan ataupun yang telah 

dihiris. Pemprosesan dilakukan supaya nanas dapat bertahan lebih lama di samping 

mengelakkannya daripada terkena jangkitan penyakit dan lain-lain. 

Seeara arnnya, pemprosesan nanas lepas tuai yang minima tennasuklah 

membasuh, memotong, merawat dengan agen sanitasi, membungkus dan seterusnya 

menyimpan basilan di dalam keadaan sejuk. 8agi buah yang telah dikupas dan 

dipotong, keadaan ini akan menambabkan lagi kesan keeederaan mekanikal terhadap 

tisu buah nanas seperti pemeeahan dinding sel dan kehilangan zat-zat intrasel serta 

enzim. Akibat daripada aktiviti ini akan mempereepatkan lagi kesan yang tidak baik 

seperti pertambahan kadar respirasi, transpirasi, aktiviti enzim dan pembiakan mikrob 

seterusnya mengurangkan jangka hayat hasil kepada beberapa bari jika tidak disimpan 

di tempat sejuk. 
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Buah nanas segar yang dipotong mempunyai jangka hayat yang lebih pendek 

yang mana sebab utama adalah kerana kecederaan mekanikal (Juan et ai. , 2006). Pada 

permukaan tisu yang dipotong menyebabkan sel menjadi rosak yang akan 

menyebabkan perubahan terhadap metabolisme tisu. Kajian yang terdahulu 

menyatakan tisu tumbuhan yang tercedera akan menambahkan kadar pengeluaran gas 

karbon dioksida (C02) dan gas etilena di samping kehilangan air, perubahan dari segi 

aroma dan rasa dan meningkatkan kadar aktiviti enzim (Artes et aI., 1998) yang 

berkaitan dengan enzim yang mengubah penampilan buah kepada wama coklat 

(browning enzim). Kajian Huber dan rakan-rakan menyatakan bahawa pemeeahan 

tekstur pada tisu yang diproses berlaku disebabkan tindakbalas kesan luka yang 

meningkatkan kadar aktiviti enzirn dan seterusnya akan menyebabkab permukaan tisu 

menjadi lembut. 

Penggunaan atmosfera terubahsuai seperti menaikkan kadar CO2 dapat 

mencegah perturnbuhan mikroorganisma yang menghasilkan asid organik, etanol dan 

ester wapan. Akan tetapi, bagi buah yang telah dipotong, aplikasi terhadapnya adalah 

kurang kerana selalunya buah diletakkan di tempat terbuka yang disejukkan oleh suhu 

persekitaran di mana dijual di pasaran. Selain itu, masih prod uk bagi nanas makan 

segar yang dihiris masih lagi belum dikomersialkan dan diusahakan oleh pengusaha 

keeil. Oleh itu, cara yang lain adalah dengan memperbanyakkan lagi kajian tentang 

suhu yang optimum dalam menurunkan kadar respirasi buah supaya dapat bertahan 

dengan lebih lama. 

Pengeluaran gas etilena bagi nanas yang dipotong adalah tinggi berbanding 

keseluruhan buah yang tidak dipotong (Marrero & Kader, 2006), {erutamany 5 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 
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jangkarnasa lima hari selepas dipotong. Tni diikuti dengan kcnaikan kadar rcspirasi . 

Keadaan ini menunjukkan berakhimya jangka hayat komersial buah lepas tuai. Selain 

itu, kecederaan sejuk beku adalah berkait rapat juga dengan penghasilan gas etilcna 

(Selvarajah, S. el al., 2001). Dengan menggunakan kawalan suhu yang rcndah semasa 

penyimpanan, ini akan dapat mengurangkan penghasilan gas etilcna yang bcrfungsi 

memendekkan jangka hayat sesuatu hasilan dengan mempercepatkan kadar senesen 

(penuaan). 

2.3 Faktor-faktor Yang Mcmpcngaruhi Kualiti Buah Sclepas Tuai 

Orang rarnai menggemari buah nanas kerana rasanya yang enak apabila masak dan 

juga disebabkan kandungan vitamin dan mineral yang penting yang dipcrlukan oleh 

tubuh kita. Malah sejak dahulu lagi buah nanas digunakan untuk mencegah pcnyakit 

skurvi yang disebabkan oleh simptom kekurangan vitamin . Apabila tan am an ini 

tersebar ke serata dunia, kegunaan buah ini banyak dipelbagaikan tcrutama di lanah 

Melayu seperti digunakan dalam masakan rempah dan lain-lain. 

Seperti yang kita ketahui, apabila produk segar disimpan lebih lama, kualitinya 

akan turut merosot serunggalah ia sampai ke hadnya apabiJa produk tcrscbul lidak 

boleh digunakan lagi kerana lembik dan mempunyai bau yang tidak mcnyenangkan. 

Terdapat beberapa faktor yang boleh mempengaruhi kualiti hasil s Icpa tuai. 

Kemerosotan hasil tersebut berkaitan dengan fisiologi buah sepcrli scrangan daripada 

patogen, kecederaan disebabkan suhu, pengendalian Icpas tuai dan kecedcraan 

mekanikal. Kesemua faktor inj adalah saling berkaitan antara satu sarna lain. 
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