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ABSTRAK 

Objektif kajian ini ialah menentukan komposisi nutrien penting seperti kandungan 
lembapan, abu, protein, lemak kasar, sera but diet, karbohidrat, mineral dan vitamin 
C dalam empat jenis sayuran tempatan liar terpilih dan membandingkan dengan 
sayur yang ditanam. Empat jenis sayuran tempatan yang dikaji ialah rebung buluh 
Beting (Gigantch/oa leviS), rebung buluh l.emang (Schizo5tachyum bradycladum), 
ubi keladi liar (Colocasia gigantea) dan daun keladi liar (Schismatog/ottis ahmadil) 
yang tumbuh liar dikawasan Bundu Tuhan, Ranau. Berdasarkan kajian, setiap 
sayuran liar yang dikaji mengandungi nilai nutrien yang penting. Dua spesies 
rebung, buluh Beting dan buluh Lemang mengandungi kandungan lembapan 
(92.65-93.70%), abu (12.59-16.13%), protein (25.13-25.72%) dan serabut diet 
(25.10-17.19%) yang tinggi. Tidak terdapat perbezaan yang signifikan (p>0.05) di 
antara kedua spesies rebung ini. Manakala ubi keladi liar pula tinggi kandungan 
karbohidrat (77.29%). Terdapat perbezaan signifikan (p<0.05) diantara sayur ubi 
keladi liar dengan sayur rujukan bagi kandungan, protein, sera but diet dan 
karbohidrat Bagi sayur daun keladi liar pula mengandungi lembapan (90.91%), 
abu (19.29%) dan karbohidrat (25.81%) yang tinggi berbanding sayur rujukan. 
Tiada perbezaan yang signifikan (p>O.OS) diantara sayur daun keladi liar dengan 
sayur rujukan bagi kandungan lemak dan serabut diet. Keempat-empat jenis 
sayuran tempatan liar yang dikaji mempunyai kandungan lemak yang rendah 
(0.71 % hingga 1.74%). Bagi sampel rebung buluh Beting, kandungan mineral 
yang paling tinggi hingga paling rendah ialah elemen kalium (K), diikuti elemen 
kalsium (ca), magnesium (Mg), Zink (Zn), natrium (Na) dan ferum (Fe) 
(K>ca>Mg>Zn>Na>Fe). Manakala bagi rebung buluh Lemang dan ubi keladi liar, 
dan daun keladi liar, kandungan mineral yang paling tingi hingga paling sedikit 
ialah kalium (K), kalsium (ca), magnesium (Mg), natrium (Na) dan ferum (Fe) 
(K>ca>Mg>Na>Zn>Fe). Kandungan vitamin C bagi rebung buluh Beting adalah 
paling tinggi berbanding sayuran yang lain iaitu 23.599 mg/100g dan terdapat 
perbezaan yang signifikan (p<0.05) di antara rebung buluh Beting dan rebung 
buluh L.emang. Kandungan vitamin C bagi rebung buluh Lemang pula lalah 
12.116mgJ100g manakala bagi ubi keladi liar pula adalah rendah iaitu 
3. 110mgJ100g. Manakala bagi daun keladi liar pula mengandungi 2.642mgJ100g 
vitamin C dan mempunyai perbezaan signifikan (p<O.05) dengan sayur rujukan. 
Secara kesimpulan, keempat-empat sayuran berkenaan mengandungi kandungan 
nutrien yang dikaji dan mempunyai perbezaan signifikan dengan sayur rujukan. 
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ABSTRACT 

Nutrient Composition of Selected Local Wild Vegetables in Bundu ruhan, 
Ranau 

The objectives of this study was to determine composition of essential nutrients 
such as moisture content, ash, protein, aude fat, dietary fiber, carbohydrates, 
minerals and vitamin C in four types of local WIld vegetables and to compare with 
cultivated vegetables. Four types of local wild vegetables studied were bamboo 
shoot Beting (Ggantchloa levis), bamboo shoot Lemang (Schizostachyum 
bradycladum), wild yam (Co/ocasia gigantea) and wild yam leaves (SchismatDglottis 
ahmadii) which grows WIld in the areas Bundu Tuhan, Ranau. Based on the study, 
each of the local wild vegetables contain the essential nutrients. Two species of 
bamboo; Beting and Lemang contains high moisture content (92.65-93.70%), ash 
(12.59 to 16.13%), protein (25.13-25.72%) and dietary fiber (25.10-17.19%). 
~ are no significant difference (p>O.05) between the two species of bamboo 
shoots. While wild yam high in carbohydrate content (77.29%). There are 
significant difference (p<O.05) between wild yam with standard vegetable for the 
moisture content, ash, protein, fiber and carbohydrates. For wild yam leaves, 
contains high in moisture (90.91%), ash (19.29%) and carbohydrate (25.01%) 
which are higher than the standard vegetable. No significant differences (p>G OS) 
between wild yam leaves with standard vegetable for fat content and dietary fiber. 
These four types of local vegetables wild studied had low fat content (0.71% to 
1.74%). For bamboo shoot 8eting, the mineral content found firJm the highest to 
lowest was the element potassium(K), followed by the elements calcium(CD), 
magnesium (Mg), zinc (Zn), sodium (Na) and iron (Fe) (K > CD > Mg > Zn > Na > 
Fe). While for bamboo shoot Lemang, wild yam and wild yam leaves, the high 
mineral content to the least found are potassium (I<), caldum (Co), magnesium 
(Mg) , sodium (Na) and iron (Fe) (K > CD > Mg > Na > Zn > Fe). The vitamin C 
content of bamboo shoot 8eting is the highest compared to other vegetables which 
23.599 mg/100g and there were significant differences (p<O.05) between 8eting 
and Lemang. The vitamin C content of bamboo shoot Lemang was 12.116mg/100g 
meanwhile low for wild yam, 3.110mg/l00g. Wild yam leaves contains vitamin C 
which have 2.642mg/100g and have significant difference (p<0.05) with standard 
vegetables. In conclusion, all the four types of selected local wild vegetables 
contain the essential nutrient and there were significant differences with standard 
vegetables. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Sayuran adalah sumber makanan penting di samping makanan utama seperti nasi 

atau sumber karbohidrat yang lain. Sayuran boleh ditakrifkan sebagai bahagian

bahagian tumbuhan yang lembut seperti batang, daun, bunga, buah, ubi rizom, 

umbut, rebung dan lain-lain yang dimakan sebagai sajian penting di samping 

makanan seperti nasi atau sumber karbohidrat yang lain. Sayuran tradisional ialah 

sayuran yang tidak ditanam secara komersil dan kebanyakan spesies sayuran ini 

masih lagi dalam bentuk asli, baik spesies yang diperkenalkan dari luar negara 

ataupun spesies asli di negara ini. Sebahagian besar spesies ini ditanam secara 

pekebunan dan masih banyak lagi yang tumbuh liar di hutan-hutan (Ismail, 2000). 

Sayur-sayuran mempunyai banyak khasiat kepada pemakanan manusia. 

Sayur-sayuran mempunyai rendah kandungan lemak, kalori dan natrium serta tidak 

mengandungi kolestrol. Selain itu, sayur-sayuran juga mengandungi vitamin, 

mineral, serat, karotenoid dan bahan bio-aktif yang juga dipanggil sebagai bahan 

fitokimia. Vitamin dan mineral dalam sayur-sayuran membantu tumbesaran dan 

perkembangan dan membina sistem imun yang sihat dan memelihara kesihatan 

secara keseluruhannya. Serat diet yang terdapat dalam sayur-sayuran membantu 

membina sistem penghadaman yang sihat dan mencegah sembelit dikalangan 

kanak-kanak (Suriah, 1993). Karotenoid pula sebenamya adalah sejenis fitokimia 

yang boleh melindungi kanak-kanak daripada pelbagai penyakit kronik. 

Sayuran boleh dibahagikan kepada dua kumpulan iaitu sayuran komersil dan 

sayuran tradisional. Sayuran komersil ialah sayuran yang dibiak dan ditanam 



mengikut kaedah-kaedah sains dan kebanyakannya telah melalui evolusi pemilihan 

baka, penghibridan dan telah menghasilkan berbagai-bagai va rieti , kultivar dan 

hibrid sehingga sukar ditentukan keasliannya (Ismail, 2000). Sayuran ini menjadi 

komiditi penting, bukan sahaja dapat dibeli di pasar-pasar tetapi ada juga yang 

menjadi komoditi yang dieksport dan diimport. 

Manakala, sayuran tradisional ialah sayuran yang tidak ditanam secara 

komersil dan kebanyakannya spesis sayuran ini masih lagi dalam bentuk asli, baik 

spesis yang diperkenalkan dari luar negara atau pun spesis asli negara ini (Ismail, 

2000). Sebahagian besar spesis ini ditanam secara pekebun guna sendiri atau 

porak dan masih banyak lagi yang tumbuh liar di hutan-hutan dan sungai-sungai. 

Sayuran ini jarang dijual di pasar dan sering dianggap sebagai sayuran yang 

bermutu rendah atau sayur kampung. 

Etnik asal negeri Sabah, contohnya masyarakat Kadazan Dusun 

sememangnya terkenal dengan amalan menggunakan tumbuh-tumbuhan di dalam 

kehidupan mereka seharian dari dahulu kala lagi. Terdapat lebih kurang 35 suku 

kaum asal negeri ini masing-masing mempunyai keistimewaan dan pengkhususan 

mereka sendiri dan segi penggunaan dan pengurusan sumber-sumber hutan yang 

berada di sekeliling mereka (Dumbong, 2000). 

Tumbuhan yang liar di hutan yang boleh dimakan adalah makanan biasa 

bagi penduduk luar bandar di Sabah. Penggunaan tumbuh-tumbuhan hutan 

terutama daun adalah sangat popular dalam komuniti di Sabah untuk di jadikan 

sebagai sayuran dan juga ubat-ubatan. Kebanyakan bahagian tumbuhan yang 

dimakan adalah dan daun atau pucuk lembut, tips batang, empulur dan buah

buahan muda. Beberapa tumbuhan ini sudah ditanam di belakang rumah di 

kampung mereka dan dijual di pasar atau tamu-tamu berdekatan (Kulip, 2003). 
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Mengikut Soepadmo (1983) terdapat lebih kurang 300 spesies sayuran di 

sekitar Asia Tenggara. Daripada jumlah ini, 80 spesies masih lagi tumbuh liar di 

hutan-huatan, 95 spesies sebagai rumpai, 20 spesies tumbuh liar atau kadang

kadang ditanam dan 120 spesies sahaja yang dibudayakan sebagai tanaman 

sayuran. Manakala Siemonsa dan Piluek (1993) pula melaporkan bahawa sekitar 

Asia Tenggara terdapat hampir 1000 spesis tumbuhan yang pada mulanya dikutip 

di hutan-hutan dan dimakan sebagai sayuran. Daripada jumlah ini, 500 spesies 

menjadi kultivar primitif dan lebih kurang 200 spesies daripada jumlah ini ditanam 

secara porak. Kira-kira 30 spesies daripada jumlah 200 spesies tersebut didapati 

sesuai untuk sayuran pasaran harian denggan penggunaan tenaga buruh intensif 

dan 20 spesies pula sesuai untuk pengeluaran sayuran komersil mengikut teknik 

termoden yang sering diamalkan di negara maju. 

Dokumen tumbuh-tumbuhan yang baleh dimakan yang dijumpai di Sabah 

telah mula direkod pada awal 1980-an. lee dan Gibat (1986) telah merekodkan 

lebih daripada 200 spesies tumbuh-tumbuhan yang baleh dimakan yang ditemui di 

Sabah. Kulip (2003) mendokumenkan 24 spesies tumbuh-tumbuhan di Nabawab 

dan daerah Tambunan mana kala Kodoh et al, (2009) pula telah mendokumenkan 

32 spesies tumbuh-tumbuhan liar yang boleh dimakan dan 4 spesies rebung yang 

terdapat di sekitar pantai barat, sabah. 

Tumbuhan liar yang dijadikan sayuran ini sudah lama terbiar, kurang 

dilakukan penyelidikan dan kini banyak spesies diancam kepupusan, disebabkan 

oleh pembangunan fizikal yang pesat dan sukar dikawal. Ancaman kepupusan 

sayuran ini akan sedikit sebanyak melenyapkan nilai-nilai teknik tradisonal, seni dan 

budaya pemprosesan dan pengambilan makanan yang telah begitu lama 

dibudayakan oIeh nenek moyang kita. 

Kebiasaannya sayuran ataupun tumbuhan liar diabaikan oleh sesetengah 

masyarakat kerana terdapatnya sayuran komersil yang senang dijumpai di pasaran. 
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Namun terdapat sesetengah penduduk tempatan masih lagi menggunakan 

tumbuhan liar ini yang dijadikan sayuran dalam makanan mereka. Sayuran 

tempatan liar merupakan sumber pendapatan bagi masyarakat tempatan. 

Kebiasaanya mereka mengambil sayuran tempatan yang tumbuh liar seperti rebung 

untuk dijual di tamu-tamu berdekatan. Ini seterusnya menjadi punca pendapatan 

mereka. 

Kehadiran pelbagai spesies sayuran yang diperkenalkan dari luar negara 

terutamanya spesies dan kultivar dari negara yang beriklim sejuk seperti kubis, 

asparagus, lobak, tomato, salad dan lain-lain kini menguasai bekalan sayuran 

tempatan. Pada masa ini pun ada generasi muda yang tidak lagi dapat 

mengenalpasti tumbuhan sayuran ini, jauh lagi dapat menghayati sebagai warisan 

negara (Ismail, 2000). OIeh itu, jika inisiatif dan langkah positif tidak dilakukan 

untuk memperkenalkan sayuran tradisional yang tumbuh liar ini ditakuti lama

kelamaan ia akan semakin dilupakan. Kerajaan banyak memberi perhatian terhadap 

industri herba dan sayuran liar dengan penyediaan altematif seperti menyediakan 

satu lokasi bagi penanaman herba dan sayuran tempatan yang mampu memberi 

manfaat besar kepada masyarakat tempatan (Kosmo, 2013). 

Sesetengah masyarakat juga masih menggunakan sayuran tempatan liar ini 

kerana berpendapat sayuran yang ditanam secara komersil banyak menggunakan 

racun ketika penanaman. Ini boIeh mengakibatkan masalah kesihatan kepada 

mereka contohnya keracunan makanan disebabkan bahan kimia baja yang 

digunakan dalam pertanian. Tambahan pula, sesetengah masyarakat suka 

memakan makanan yang ditanam secara semula jadi kerana mudah didapati dan 

tidak terdedah kepada bahan kimia. 

Terdapat peningkatan dalam penyelidikan mengenai sayur-sayuran yang 

tidak digunakan sepenuhnya di kawasan-kawasan yang berbeza menunjukkan 

bahawa kebanyakan sayur-sayuran liar mempunyai nilai pemakanan yang baik dan 

4 



sifat-sifat antioksidan yang boIeh dibandingkan kepada sayur-sayuran yang ditanam 

secara komersil (Alfoyan dan Jimoh, 2009). Glew et al (2005) melaporkan bahawa 

tiga jenis tumbuhan liar yang biasa dimakan oleh orang asli Niger (wilayah Sahara 

Afrika Barat) mempunyai pengaruh yang besar ke atas status pemakanan 

penduduk tempatan kerana kandungan asid amino yang penting mematuhi piawai 

Pertubuhan Kesihatan Sedunia (WHO). 

Oi Malaysia dan kebanyakan negara-negara membangun, pelbagai 

tumbuhan liar yang boleh dimakan digunakan oleh orang-orang asli sebagai 

sebahagian darpada makanan harian mereka atau sebagai ubat-ubatan tradisional. 

Sebagai contoh, SoIanumnigrum L iaitu Meranti Gajah atapun dikenali sebagai 

Tutan di Sabah yang digunakan untuk membunuh eating usus dan mengurangkan 

tekanan darah tinggi. Oi samping itu, kajian komposisi pemakanan buah-buahan 

dan sayur-sayuran asli di Sarawak juga menunjukkan bahawa buah-buahan 

tempatan mengandungi nilai protein dan kalium yang tinggi (Ng, 2012). 

Walau bagaimanapun, sifat berfungsl yang terdapat pada sayur-sayuran liar 

belum lagi terbukti kerana kebanyakan kajian sebelum ini hanya tertumpu kepada 

pengetahuan etnobotani manakala analisis kimia tumbuhan yang boleh dimakan 

adalah kurang dilakukan. Maldumat pemakanan boleh menjadi asas untuk strategi 

untuk peraneangan pemakanan kepada penduduk luar bandar (Ng, 2012). 

OIeh itu, kajian Ini dijalankan kerana terdapat kekurangan mengenai status 

nilai nutlien di dalam tumbuhan-tumbuhan liar yang boleh dimakan. Kajian oleh 

Ng, (2012) mendapati sayuran liar mengandungi nilai nutlien dan kandungan 

antioksida yang berpotensi membantu untuk meningkatkan pemakanan di kalangan 

masyarakat tempatan. Hipotesis kajian ini ialah, sayuran tempatan liar terpilih juga 

mengandungi kandungan nutrien dan mempunyai perbezaan secara signifikan 

dengan sayur rujukan. Dengan adanya kajian ini, nilai kandungan nutrien dalam 
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tumbuhan ataupun sayuran liar dapat ditentukan dan ini seterusnya dapat 

membantu dalam penyelidikan pemakanan di kalangan masyarakat tempatan. 

1.2 Objektif 

Kajian ini dijalankan ke atas sampel sayuran tempatan liar terpilih di Bundu Tuhan, 

Ranau yang untuk menganalisis 

1. Kandungan proksimat seperti kelembapan, abu, serabut diet, protein dan 

karbohidrat 

2. Kandungan mineral seperti ca, Mg, K, Na, Fe dan Zn 

3. Kandungan vitamin C 

4. Membandingkan nilai komposisi nutrien sampel sayuran tempatan liar laitu 

daun dan ubi keladi liar dengan sayur rujukan 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Sayuran Tempatan 

2.1.1 Penemuan Sayuran Tradisional 

Nasi merupakan makanan ruji dan sumber karbohidrat bagi manusia. Nenek 

moyang zaman dahulu memerlukan tenaga yang banyak untuk melakukan kerja 

seharian mereka. OIeh sebab itu, nasi perlu dimakan banyak untuk menampung 

keperluan tenaga. Namun, rasa nasi agak hambar tanpa kehadiran lauk-pauk dan 

sayuran. Sumber alam seperti haiwan buruan dan ikan, sumber alam yang menjadi 

lauk kepada nasi manakala sayuran tradisional dan ulam merupakan penyedap rasa 

di dalam sajian (Ismail, 2000). 

Bila dan bagaimana nenek moyang zaman dahulu menemui dan 

membudayakan sumber alam ini sukar ditentukan. Penemuan dan 

pembudayaannya mungkin bermula apabila nenek moyang !<ita mula hidup 

bermasyarakat atau bertamadun dan tahu bercucuk tanam. Menurut Halib (2004), 

di Malaysia aktiviti penanaman telah dijalankan sejak abad ke-16 lagi. Aktiviti 

pertanian dijalankan sebagai sumber makanan dan juga sebagai sumber ekonomi 

sara diri. 

Ramai berpendapat bahawa pengecaman tumbuhan yang boIeh dimakan 

berdasarkan kepada haiwan yang memakan tumbuhan ini. Menurut Ismail (2000), 

masyarakat zaman dahulu menggunakan kepintaran dan deria mereka dalam 

mengenal pasti tumbuhan yang boleh dimakan berdasarkan dri-ciri seperti yang 

berikut: warna tumbuhan yang menarik, rupa bentuk tumbuhan yang unik, bau dan 

aroma bahagian-bahagian tumbuhan dan juga rasa bahagian-bahagian tumbuhan. 
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