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ABSTRAK 

Objektif utama kajian ini adalah untuk menilai kesan pembungkusan dan suhu 
penyimpanan terhadap kualiti kacang panjang segar. Dengan ini, jenis 
pembungkusan dan suhu penyimpanan yang paling sesuai untuk menyimpan kacang 
panjang dapat ditentukan. Kacang panjang tanpa dipotong dan telah dipotong 
disimpan pada suhu 5±2°C, 12±2°C dan 22±2°C dengan kombinasi tiga jenis 
pembungkusan yang berbeza iaitu tiada pembungkusan, beg plastik polietilena 
berketumpatan rendah (LDPE) tanpa lubang dan beg plastik polietilena 
berketumpatan rendah (LOPE) berlubang. Perubahan kualiti kacang panjang dinilai 
dengan menggunakan ujian penilaian deria (wama, tekstur dan penerimaan 
keseluruhan), ujian fizikokimia (kehilangan berat, pH dan kandungan asid askorbik) 
dan ujian mikrobiologi (kiraan julmah plat) selepas 0,3,6,9,12 hari penyimpanan. 
Kacang panjang tanpa dipotong dan telah dipotong yang dibungkus dalam beg 
plastik polietilena berketumpatan rendah (LOPE) tanpa lubang dan disimpan pada 
5±2°C didapati adalah paling digemari oleh pengguna kerana mempunyai nilai min 
skor tertinggi dalam ujian penilaian deria (warna, tekstur dan penerimaan 
keseluruhan). Pemerhatian atas perubahan dalam kehilangan berat, pH dan 
kandungan asid askorbik dilakukan. Suhu penyimpanan dan jenis pembungkusan 
didapati mempunyai kesan signifikan (p<0.05) terhadap kehilangan berat tetapi 
tiada kesan signifikan (p>0.05) terhadap pH dan kandungan asid askorbik. Aktiviti 
mikrob dapat dikesan sepanjang tempoh penyimpanan. Jangka hayat bagi kacang 
panjang tanpa dipotong adalah 9 had manakala jangka hayat bagi kacang panjang 
yang telah dipotong adalah 6 hari. 

V 



ABSTRACT 

EFFECT OF DIFFERENT PACKAGING AND STORAGE TEMPERATURES ON 
THE QUALITY OF FRESH LONG BEAN (VIGNA SESQUIPEDALIS L. ). 

The main objective of this study was to evaluate the effect of different packaging and 
storage temperature on the quality of fresh long beans. Through this study, the most 
suitable type of packaging and storage temperature for storing long bean was 
determined. Cut and uncut fresh long beans were stored at temperature of 51-27C, 
12±2'C and 22±2'C combining with three different types of packaging which were 
non-packaging, non perforated low density polythene (LDPE) bags and perforated 
low density polythene (LDPE) bags. The quality changes of long beans were assessed 
by using sensory tests (co/out texture and overall acceptance), physicochemical test 
(weight loss, pH and ascorbic acid content) and microbiological test (Total Plate 
Count) after 0,3,6,9,12 days of storage. Cut and uncut fresh long beans which 
packed in non perforated low density polythene (LDPE) bags in 51-20C was most 
preferred by consumer evidenced by its highest mean score in sensory tests (colour, 
texture and overall acceptance). Changes in weight loss, pH and ascorbic acid were 
observed. There was a significant (p<0.05) effect on the percentage of weight loss 
among the different type of packaging and storage temperature. No significant effect 
(p>0.05) shown on the pH and ascorbic acid content. Microbial activity was detected 
during storage period Shelf life for uncut fresh long beans was 9 days while shelf life 
for cut fresh long beans was 6 days 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Kacang panjang tergolong dalam keluarga Leguminacea. Ia dipercayai berasal 

daripada India ataupun Afrika, namun kini is ditanam di merata kawasan yang 
beriiklim tropika dan subtropika seperti Asia, Afrika dan Amerika Syarikat (Ernest, 

2011). Kacang panjang adalah sejenis tanaman memanjat yang tidak bermusim. 

Faktor-faktor seperti mudah didapati sepanjang tahun, mudah dikendalikan, 

harga yang murah dan nilai nutrien yang tinggi telah menjadikan kacang panjang 

sebagai salah satu sayuran yang popular di kalangan penduduk Malaysia. Di pasaran, 
hampir 85% kacang panjang dijual dalam bentuk segar (tanpa dipotong), 10% 

kacang panjang diproses minima dan 5% diproses untuk dijadikan produk. Pada 

tahun 2011, jumlah pengeluaran kacang panjang di Malaysia mencecah sehingga 
45,829 Tan Metrik (Kementerian Pertanian, 2012). 

Kacang panjang merupakan komoditi yang cepat rosak. Maka, pengekalan 
kualiti kacang panjang tersebut sepanjang penyimpanan sebelum dijual ke pasaran 

adalah penting. IN disebabkan kualiti dan mutu kacang panjang merupakan faktor 

utama yang mempengaruhi penerimaan serta kuasa pembelian pengguna. Kualiti 

pada dasamya dideflnisikan sebagai ciri-ciri keseluruhan produk yang bergantung 

kepada kebolehannya untuk memuaskan keperluan pengguna (Kader, 2002b). 
Secara keseluruhan, kualiti kacang panjang khususnya meliputi aspek nilai nutrisi, 
darjah kerosakan dan kelayuan ketika pemprosesan, penstoran, pengagihan dan 

penjualan kepada pengguna. 



Kesegaran merupakan elemen penting dalam penilaian kualiti kacang 

panjang oleh para pengguna. IN kerana kacang panjang mempunyai hayat 

simpanan yang singkat dan juga mudah rosak. Definisi hayat simpanan adalah 
berlainan antara satu negara dengan negara lain. Menurut Tijsken (2000), hayat 

simpanan didefinisikan sebagai suatu tempoh masa bawah syarat penyimpanan yang 

tertentu dengan keselamatan produk makanan dapat dikekalkan. Dengan kata lain, 

ketika tempoh masa tersebut, makanan hendaklah dapat mengekalkan dri-ciri 

sensori, fizikokimia dan mikrobiologi. 

Penyimpanan kacang panjang pada suhu dan jenis pembungkusan yang 

sesuai adalah penting sebelum kacang panjang dipasarkan. Kombinasi ini dapat 

menghasilkan keadaan sesuai dalam bungkusan untuk melambatkan kesenesensan 

dan mengurangkan pertumbuhan mikroorganisma justeru dapat mengekalkan kualiti 

dan memanjangkan hayat penyimpanan kacang panjang (Chun, 2010; Kadar, 2005; 

Proulx et al., 2010). 

Penilaian kualiti kacang panjang yang berterusan adalah penting bagi 

mengekalkan kesegaran kacang panjang. Dengan bantuan teknologi yang canggih, 
kerosakan kacang panjang dapat dinilai dan diminimumkan terutamanya ketika 

peringkat pengeluaran dan pemprosesan. Penilaian sensori merupakan kaedah yang 

paling popular dan sering digunakan bagi mengukur darjah kesegaran kacang 

panjang. Penilaian dilakukan berdasarkan tekstur, warna, rupa dan penerimaan 

untuk menentukan kualiti kacang panjang tersebut. Kaedah ini tidak memerlukan 

ahli panel yang terlatih dan juga tidak memerlukan kos yang tinggi. Ujian-ujian lain 

yang terlibat merupakan penentuan kehilangan berat, pH, kandungan asid askorbik 
dan ujian mikrobiologi. 

Walau apa jua bentuk kaedah penilaian yang digunakan, proses 
pengendalian yang betul serta suhu penyimpanan dan jenis pembungkusan yang 
terbaik perlu dititikberatkan bagi mengekalkan kesegaran dan kualiti kacang panjang 
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sebelum dipasarkan. Malah, dengan mengaplikasikan teknik penyimpanan dan jenis 

pembungkusan yang sedia ada dapat memperlahankan kadar biokimia, fisiologi, 

fizikal dan aktiviti mikrob yang mengakibatkan kerosakan kacang panjang. 
Tambahan, ini dapat merencat ciri-ciri tampak yang berkait dengan pengurangan 
kualiti seperti wama dan tektur. 

1.2 Objektif Kajian 

Berikut merupakan objektif-objektif kajian ini: 

1. Menentukan rawatan terbaik bagi kacang pajang tanpa dipotong dan telah 

dipotong melalui penilaian deria. 

2. Mengkaji kesan pembungusan dan suhu penyimpanan ke atas kualiti kacang 

panjang tanpa dipotong dan telah dipotong melalui fizikokimia dan mikrobiologi. 
3. Penentuan tempoh hayat penyimpanan kacang panjang tanpa dipotong dan 

telah dipotong melalui analisis mikrobiologi. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Kacang Panjang 

Vgna unguiu/ata sesquipedalis L tergolong dalam keluarga Leguminacea. Mengikut 

keluarganya, kacang panjang amat berkait rapat dengan kacang tunggak (Vgna 

unguiu/ata L. Wa/p) ataupun dikenali sebagai Cowpea (Nue, 2010; Razali et a/., 

2006). Nama genus Vigna adalah berasal daripada nama orang Itali, Dominica VIgna, 

beliau adalah seorang pakar botani pada abad ke-17. Perkataan unguiu/ata dan 

sesquipeda/is adalah berasal daripada perkataan latin. Perkataan unguiu/ata 
bermaksud tumbuhan yang mempunyai kelopak bunga yang bertangkai kecil 

manakala perkataan sesquipeda/is bermaksud kepanjangan tumbuhan adalah 

sebanyak 12 kaki (Ernest, 2011; Susanna, 2009). 

Vigna unguiulata sesquipedalis L. dikenali sebagai kacang panjang di 

Malaysia. Selain daripada kacang panjang, Signa unguiulata sesquipedalis L. juga 

dinamakan sebagai yarn long bean, asparagus bean, long snap bean dan snake bean 

dalam bahasa Inggeris, cai dou, chang dou, dou jiao dan chang Jiang dou di 

China, chori di India dan juroku-sasage di lepun (Liang, 2012; Susanna, 2009; 

Rubatzky dan Yamaguchi, 1999). Menurut Ernest (2011), kacang panjang dipercayai 

berasal darf India ataupun Afrika, tetapi kini is ditanam secara meluas di merata 
kawasan yang berilklim tropika dan subtropika seperti Asia, Afrika dan Amerika 

Syarikat. 



Menurut keluarga dan ciri-drinya, Vigna unguiulata sesquipedalis L. tergolong 

dalam kumpulan kekacang ataupun sayuran buah (]abatan Pertanian Perak, 2010; 

]abatan Pertanian Sabah, 2003; Susanna, 2009). Kacang panjang adalah jenis 

tanaman memanjat dengan menggunakan sulut paut untuk melilit pada sokongan 
dan pertumbuhannya mampu mencapai sehingga 4m. Semasa pertumbuhan, kacang 

panjang menghasilkan bunga yang berwarna putih kuning ataupun ungu dalam 

ukuran 2-2.5cm. Pada masa yang sama, Ienggai dapat tumbuh sehingga 45-90cm 

bergantung kepada varieti dan biasanya tergantung secara berpasangan (Ernest, 

2011; Jabatan Pertanian Pulau Pinang, 2010). 

Kacang panjang merupakan tanaman yang mudah ditanam kerana tidak 

memerlukan tanah yang subur, penjagaan yang banyak selepas penanaman dan 

kurang masalah terhadap penyakit dan serangga (Ernest, 2011; Rubatzky dan 

Yamaguchi, 1999; Susanna, 2009). Selain daripada ladang dan kebun, kacang 

panjang juga selalu ditanam di laman belakang rumah. Faktor-faktor seperti mudah 

didapati sepanjang tahun, mudah dikendalikan, harga yang murah dan mengandungi 

nutrien yang tinggi telah menjadikan kacang panjang sebagai salah satu sayuran 

yang popular di kalangan penduduk Malaysia (Jabatan Pertanian Perak, 2010). 

Kacang panjang adalah tanaman yang berkembang dengan cepat (quick- 

growing plant) dan tidak bermusim. Dengan kata lain, kacang panjang mempunyai 

tempoh penanaman yang pendek iaitu sekitar 45-50 had dan hasilnya dapat dikutip 

selepas sebulan kacang panjang ditanam. Selain itu, kacang panjang juga 

merupakan komoditi yang mudah rosak dan mempunyai kitar hayat yang pendek 
(kurang daripada 7 had) disebabkan sifatnya yang sensitif terhadap suhu dan 

mempunyai kadar respirasi yang sangat tinggi iaitu 40-60mg C02/kg-hr; 5°C (Kader, 

2002a). Sekira kacang panjang disimpan pada suhu dan tempat yang tidak sesuai, 
jangka hayat dan kualitinya akan terjejas. 
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Kacang panjang yang berkualiti tinggi mestilah mempunyai rupa yang segar, 
berwarna hijau dan mempunyai isi iaitu biji hijau yang kecil. Keseluruhan Ienggainya 

hendaklah teguh dan mudah dipatahkan semasa membengkokannya. Apabila 

Ienggainya mecapai kematangan, saiz biji akan meningkat dan kacang menjadi keras 

dan lebih berserabut (Watada dan Morris, 1967). 

2.1.1 Keadaan Penanaman 

Kacang panjang merupakan tumbuhan tropika ataupun subtropika. Kacang panjang 

memerlukan keadaan suhu yang optimum iaitu 20-30°C dan cahaya matahari 

sepenuhnya bagi menjamin pertumbuhan yang baik (Jabatan Pertanian Pulau Pinang, 

2010; Liang, 2012; Susanna, 2009). Kacang panjang yang tumbuh di kawasan 

tropika mempunyai ketahanan yang tinggi terhadap suhu tinggi tetapi tidak tahan 

terhadap suhu rendah. Oleh itu, di kawasan yang bersuhu rendah, kacang panjang 

perlu ditanam di dalam rumah kaca atau ditanam di kedudukan yang bermatahari 

(Susanna, 2009). 

Walaupun kacang panjang tahan dalam keadaan kering, ia juga memerlukan 

sebanyak 138-168mm air sebulan supaya memenuhi syarat untuk pertumbuhan 
(Jabatan Pertanian Pulau Pinang, 2010). Kacang panjang sesuai ditanam di 

kebanyakan jenis tanah termasuk tanah bergambut dan tanah berpasir (tanah BRIS 

dan tanah bekas lombong). Nilai pH tanah yang sesuai untuk penanaman kacang 

panjang adalah di antara 5.5-6.8 (Ernest, 2011; Jabatan Pertanian Pulau Pinang, 

2010; Susanna, 2009). 

2.1.2 Indeks Kematangan 

Kacang panjang mestilah dituai sebelum mencapai kematangannya iaitu sebelum biji 
dan Ienggai berkembang sepenuhnya. Kematangan kacang panjang boleh 
dianggarkan dengan mengira bilangan mingguan selepas menanam. Kacang panjang 
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