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ABSTRACT

A minimally processed fruit industry is a very lucrative industry. One of the fruits
used in this industry is watermelon. Minimally processed can cause fruits to loss their
firmness and thus affecting their quality. The objectives of this study are to determine
the suitable treatment to prevent softening in fresh cut water melon and also to study
the storage stability of the fresh cut watermelon. Watermelon was cut into cubes and
were dipped in calcium chloride (0.5 % w/v), calcium propionate (0.5 % w/v) and
distilled water as control. The samples were then stored for 5 days in LDPE at
temperature of 3 + 2°C. The physiochemical analyses evaluated on the samples are
firmness, color and total soluble solids (TSS). Treatments showed no significance
different in firmness, color and also TSS. The reduction in firmness was observed and
it is caused by insufficient concentration of calcium treatments and also by the
changes in cell wall due to ripening and maturation. The color of treated watermelon
was retained by calcium treatment while TSS of watermelon was increased at the end
of study.



ABSTRAK

Industri pemprosesan buah - buahan secara minimal ialah industry yang
mendatangkan keuntungan. Salah satu buah yang digunakan dalam industry ini ialah
tembikai. Pemprosesan buah — buahan secara minimal menyebabkan buah kehilangan
kesegahan yang akan mempengaruhi kualiti buah tersebut. Objektif kajian ini ialah
untuk menentukan rawatan yang sesuai untuk menghalang pelembutan dalam
tembikai yang dipotong segar dan untuk mengkaji kestabilan penyimpanan tembikai
yang dipotong segar. Tembikai dipotong dalam bentuk kiub dan dicelup di dalam
kalsium klorida (0.5 % w/v), kalsium propionat (0.5 % w/v) dan air suling sebagai
kawalan. Sampel kemudian disimpan di dalam plastic LDPE selama 5 hari pada suhu
3+ 2°. Analisis fisiokimia dijalankan ke atas sampel ialah kesegahan, warna dan
jumlah pepejal terlarut. Rawatan tidak menunjukkan perubahan yang signifikan
dalam kesegahan, warma dan jumlah pepejal terlarut. Penurunan dalam kesegahan
tembikai disebabkan oleh kepekatan rawatan kalsium yang tidak mencukupi dan
perubahan dinding sel yang disebabkan oleh pemasakan dan kematangan buah.
Warna tembikai dikekalkan dan jumlah pepejal terlarut di dalam buah meningkat di
akhir kajian.
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