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a hew (Anacardium occidentale L.) is classified under the family of 

Anarcadiaceae. The cashew tree is native to Brazil and cun·ently cultivated in many 

region in the world. The cashew fruit comprises with enlarged peduncle (apple like) 

known a cashew apple, and the kidney-shaped nut which is the true fruit of the 

cashew tree. Th cashew apple was classified as a non-climacteric fruit, and found in 

three colours particularly yellow orange and red. Generally, the commercialized 

cash w apple are yellow and red colour. Despite of the pleasant aroma and 

nutritional composition of the cashew fruit, the use of cashew apple in fresh form in 

Malay ia particularly in Terengganu is rarely consumed due to short shelf life and 

the fruit possessed a great astringency taste. Besides that, limited study has been 

addr d in Malaysia on the fruit development, postharvest handling and 

t clu1 logy which included cold storage and chemical treatments in prolonging the 

helf life and reducing astringency especially for the cashew apple grown in 

r ngganu. Thi study comprises of three different experiments focusing on fruit 

de elopment mainly on the maturity stages, storing the cashew apple at low 

temp rature (4±2 °C) to determine the shelf life and postharvest fumigation by 

injecting different volumes of concentrated (98 %) carbon dioxide (C02) to study the 

f!' ct of 2 in r ducing the a tringency taste of cashew apple. All the experiments 

nductcd -.: er u ing two culti ars of ca hew apple which are red and yellow 

I ur. In Experim nt I the growth and development of two cashew apple cultivars 

-.: rc analy d tarting from tage 1 to tage 7. While in Experiment 2, three 

rip ning tag ( tag 5, 6 and 7) of b th ca hew apples were stored at low 
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temp rature (4±2 ° ) and the evaluation were analyzed at every two days interval 

starting from harvesting day (Day 0) until twelfth day of storage period (Day 12). 

hnally, for · xperimeni 3, both of cashew apple cultivars were exposed to the 

different volumes of concentrated 0 2 for 12 hours at ambient temperature by 

inj cling the ga into the closed container using glass syringe and after that, the fruits 

were st red in chiller (4±2 ° ) for 12 days. The postharvest evaluations were done 

in every thr e days interval starting at Day 0 (after 12 hours in the closed container) 

until Day 12 (twelfth day of storage period). Results obtained in Experiment 1, 

show d a sign ificant changes of red and yellow cashew apple during the growth and 

development phase, simi lar to the other study done in other countries. In addition 

the optimum ripening stage of cashew apple was determined in both cashew apple 

cultivars patiicularly at stage 5, stage 6 and stage 7. For fresh consumption, stage 7 

showed the favourable palatability among the tl11·ee stages selected. In Experiment 2, 

the ripening stage (stage 5, 6 and 7) were selected based on Experiment 1. Both 

ca hew cu lti vars at the ripening stage showed the ab ility to be stored for at least 1 0 

to 12 day at 4±2 ° . Results a lso showed that, no sign ificant difference were 

r ord d for the three elected tages of the cashew app le during the storage time in 

me paramet r a ses ed , thus concludes that the cashew apple can be consumed for 

pr ce ed or raw eating. From the results obtained in Experiment 2, a ripening stage 

of ca h w apple was u ed for Experiment 3. The carbon dioxide (C02) fumigation 

treatment in • xperiment 3 affects the physico-chemical of both cashew apple 

cu ltivar by reducing the tannin content in yel low cashew apple, while maintaining 

lh fruit firmne s in red cashew apple and also reduced the weight loss of both 

ca h w apple during t01·age period. All the C02 volumes showed their own ability 

t h lp retain the po tharvest quality of cashew apple. Therefore, the information on 

maturit indic s, low t01·age temperature and reducing the astringency taste of 

appl contribute to better understanding of physiological maturity status of 

b th cu i ti ars. and hence provide the valuab le information to postharvest handling 

and futur r arch as w ll as G r commercial ize it into industrial products. 
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aJu (A. occidentale L.) dikelaskan didalam keluarga Anarcadiaceae. Pokok gajus 

b rasal daripada Brazil dan kini ditanam di kebanyakan tempat di dun ia dan pokok 

ini terdiri daripada buah palsu yang seakan buah epal yang dikenali sebagai buah 

gaju dan perikap keras seakan buah pinggang iaitu kacang yang merupakan buah 

ebcnar pada pokok gajus. Buah gajus dikelaskan sebagai buah bukan klimakterik 

dan clidapati dalam tiga warna iaitu kuning, oren dan merah. Pada kebiasaannya, 

buah yang bcrwarna kuning dan m rah yang dikomersilkan. Penggunaan buah gajus 

cara cgar dan mentah masih terhad walaupun mempunyai komposisi nutrisi yang 

tinggi dan aroma yang wangi. Ini disebabkan oleh jangka hayat buah gajus yang 

pendek dan mudah ro ak erta buah ini mempunyai rasa yang kelat. Selain itu, 

kaj ian yang t rhad terhadap buah gaj us termasuk pertumbuhan, pengendal ian lepas 

tuai terma uk impanan sejuk dan rawatan kimia untuk memanjangkan jangka hayat 

mengekalkan qualiti erta mengurangkan rasa kelat terhadap buah gajus yang 

ditanam di Malay ia khusu nya di Terengganu. Justeru itu kajian ini meliputi tiga 

k pcrimcn yang m mfokuskan pertumbuhan pada setiap peringkat buah, 

p nyimpanan buah pada uhu rendah untuk mengenalpasti jangka hayat dan 

kctahanan buah. rta mengcnalpa ti k an perbezaan isipadu semburan gas karbon 

di k ida ( . 2) pckat (98 %) dalam mengurangkan rasa kelat pada buah gajus. 

Di amping itu, ke emua kajian m libatkan dua jenis gajus iaitu buah merah dan 

kuning. i dalam ~ k p rimen 1 pembesaran dan pertumbuhan dua kultivar gajus 

dianali i bcrmula pada pcringkat I hingga 7. Manakala untuk Eksperimen 2, tiga 



peringkat buah tclah dipilih iaitu peringkat 5, 6 dan 7untuk kedua-dua kultivar. 

Buah tcrsebut telah disimpan didalam bilik bersuhu rendah (4±2 °C) dan analisis 

dijalankan pada etiap selang dua hari bermula pada hari penuaian (hari 0) hingga 12 

hari (1 lari 12). Untuk Ekspcrimen 3, kedua-dua kultivar gajus telah didedahkan 

d ngan gas karbon dioksida (C02) pekat yang berlainan isipadu dengan 

menggunakan picagari kaca didalam bekas tertutup selama 12 jam pada suhu bilik 

dan selepas itu buah gajus disimpan selama 12 hari didalam peti dingin (4±2 °C). 

Analisis dijalankan seliap tiga hari bermula selepas pendedahan 12 jam dengan gas 

0 2 pekat (hari 0) hingga ke 12 hari (Hari 12) . Berdasarkan keputusan yang 

diperolehi di dalam Eksperimen 1, pertumbuhan buah gajus merah dan kuning 

mempunyai perubahan ketara di setiap peringkat pembesaran dan perubahan ini 

sama scperti kajian pctumbuhan kultivar gajus lain yang ditanam di luar negara. 

Melalui kajian ini juga, tahap kemasakan buah yang optimum telah dikenalpasti 

tehadap kedua-dua kultivar gajus iaitu pada peringkat 5 hingga 7. Buah pada 

peringkat 7 menunjukkan ciri yang boleh dimakan secara segar berbanding yang 

lain. Rentetan daripada keputusan yang diperoleh di dalam Eksperimen 1, tiga 

p ringkat kema akan buah telah dipilih untuk Eksperimen yang ke 2. Kedua-dua 

kultivar gaju pada peringkat ini menunjukkan keupayaan untuk disimpan sekurang­

kurangnya 10 hingga 12 hari pada suhu 4±2 °C. Daripada keputusan yang 

dipcr lehi , dapatlah disimpulkan bahawa buah gajus dapat dimakan mentah atau 

dipro e k rana perb zaan yang tidak ketara diantara ketiga-tiga peringkat 

pertumbuhan semasa penyimpanan suhu rendah dalam parameter yang dinilai. 

Melalui keputusan yang diperolehi dalam Eksperimen 2, rawatan pengasapan karbon 

diok ida ( 0 2) didalam Eksperiman 3 mengubah kandungan fiziko-kimia kedua-dua 

kultivar gaju d ngan mengurangkan kandungan tanin didalam buah gajus kuning, 

m ngekalkan kekerasan dan ketegangan buah gajus merah serta mengurangkan 

k hilangan b rat pada kedua-dua kultivar gajus semasa dalan1 tempoh penyimpanan. 

mua i ipadu p ngasapan karbon dioksida menunjukkan keupayaan tersendiri 

untuk membantu mengekalkan kualiti lepas tuai buah gajus. Maklumat mengenai 

ind ks k matangan, uhu p nyimpanan yang rendah dan pengurangan rasa kelat 

pada buah gaju ini m n umbangkan pemahaman yang lebih baik terhadap status 

fi i I gi kcdua-dua kulti ar. p ngendalian I pas tuai untuk penyelidikan masa depan 

bagi mengk m r ilkan buah ini ke dalam industri. 
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