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ABSTRAK

Kajian ini bertujuan untuk mengkaji kesan rawatan haba yang berbeza ke atas nilai
pemakanan cendawan liar jenis boleh makan, Volvariella volvacea serta mengetahui
rawatan haba yang terbaik bagi menjamin kualiti nilai pemakanan yang maksima.
Sampel cendawan liar jenis boleh makan dipetik segar dari kawasan pedalaman yang
berdekatan dengan Ladang Kelapa Sawit Sg. Sapi, Sandakan. Dalam kajian ini,
kesemua sampel (segar dan dengan rawatan haba pada 40°C, 50°C dan 60°C) telah
menjalani analisis proksimat seperti penentuan kandungan kelembapan, abu, serat
kasar, lemak, protein kasar serta karbohidrat. Sampel segar dianalisis terus bagi
catatan untuk komposisi pemakanan cendawan segar. Komposisi pemakanan telah
dikaji untuk kandungan kadar kelembapan, abu, lemak, serat kasar, protein serta
karbohidrat. Keputusan bagi nilai pemakanan cendawan segar ialah kandungan
kelembapan (85.28%), abu (1.06%), lemak (0.77%), serat (3.77%), protein (13.88%)
dan karbohidrat (80.52%). Selepas menerima rawatan haba untuk tiga suhu yang
berbeza, cendawan tersebut juga dianalisis bagi mengetahui nilai pemakanannya. Nilai
yang dicatat ialah 55.42%, 10.86% dan 8.3% (kandungan kelembapan), 5.33%,
10.05% dan 10.14% (abu), 5.3%, 1.65%, dan 1.56% (lemak), 21.78%, 20.22% dan
6.77% (serat), 12.75%, 38.4% dan 33.35% (protein) serta 76.62%, 49.90% dan
54.95% (karbohidrat) masing-masing keputusan bagi suhu 40, 50 dan 60°C. Analisis
statistik telah dijalankan menggunakan perisian SPPS versi 18, dengan One-way ANOVA
pada aras p<0.05 bagi mengetahui sama ada haba memberi kesan yang signifikan
kepada komposisi makanan atau tidak. Keputusan analisis menunjukkan bahawa haba
memberikan kesan kepada komposisi makanan pada aras p<0.05 bagi setiap tahap
suhu. Secara keseluruhan, nilai bagi kandungan kelembapan, lemak, serat dan
karbohidrat menurun apabila dirawat dengan haba kecuali abu dan protein. Hasil kajian
ini menunjukkan bahawa rawatan haba yang terbaik bagi menjamin nilai pemakanan
cendawan adalah pada suhu 50°C memandangkan kandungan protein dan karbohidrat
yang tinggi telah dicatat. Selain itu, kandungan tenaga serta jumlah kalori cendawan

yang dirawat pada suhu ini adalah rendah iaitu 1562.15 kj dan 368.05 kcal dan sesuai
untuk pemakanan yang sihat.




EFFECT OF DIFFERENT HEAT TREATMENT ON THE NUTRITIONAL
COMPOSITION OF WILD EDIBLE MUSHROOM, VOLVARIELLA VOLVACEAE

ABSTRACT

This study was conducted to investigate the effect of different heat treatments on the
nutritional value of wild edible mushroom, Volvariella volvacea and recognize the best
heat treatment in preserving the nutritional value of the wild edible mushroom. The
fresh wild mushroom was obtained from the rural area near the Oil Palm Sg. Sapi
Estate, Sandakan. In this study, all samples (fresh and treated with 40°C, 5(°C, 60°C)
underwent proximate analysis in order to determine their moisture, crude fibre, fat,
protein and carbohydrate content. The fresh sample was analyzed. The result of fresh
sample for moisture content is 85.28%, ash (1.06%), fat (0.77%), fiber (3.77%),
protein (13.88%) and carbohydrate (80.52%). Three parts of the divided sample were
treated with different temperature to 40°C, 5(°C and 60°C in oven for 24 hours. Each
treatment has replicate of three. After that, the treated samples were analyzed for their
proximate composition of crude protein, crude fibre, crude oil and carbohydrate.
Results for treated sample at temperature of 40, 50 and 6(°C were: 55.42, 10.86 and
8.3% (moisture content), 5.33%, 10.62% and 10.14% (ash), 5.3%, 1.1%, and 2.25%
(1at), 21.78%, 20.22% and 6.77% (fiber), 12.75%, 38.4% and 33.35% (protein) and
76.62%, 49.89%, 54.26% (carbohydrate). All results were analyzed using SPSS
version 18, with One-way ANOVA at level p<0.05. ANOVA showed that there is
significant difference among treatment. Heat do affect nutritional composition of the
mushroom as the reading for moisture content, fat, fiber and carbohydrate is decreased
when heat is increased except for ash and protein. The current study shows that the
mushroom treated at 50°C preserve most nutritional values as they were high in
protein and carbohydrate content. The total energy and calorie content of mushroom

treated at this temperature were low, (1541.63 kj and 363.06 kcal) which enable them
to serve as a healthy meal.
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BAB 1

PENGENALAN

1.1 Pengenalan

Terdapat lebih daripada 2000 spesies cendawan yang wujud secara semula jadi di alam
kita, namun cuma terdapat kurang daripada 25 jenis spesies sahaja yang boleh
dimakan. Di antaranya ialah spesies-spesies seperti Agaricus bisporus, Pleurotus spp.,
Lentinula edodes, Volvariella volvaceae dan sebagainya yang telah ditanam secara
komersil bagi memenuhi permintaan pengguna yang kian meningkat (Barros et al.,
2007). Cendawan merupakan kulat yang dikelaskan dalam alam Mycetea dan ia
berbeza daripada kelas tumbuhan dan haiwan dari segi pengambilan nutrien.
Kandungan klorofil dalam cendawan adalah sangat rendah sehingga ia terpaksa
mendapatkan zat makanan daripada tanah atau kayu reput. Benih mikroskopik
cendawan lebih dikenali sebagai spora, manakala bahagian yang lain dipanggil
miselium. Morfologi cendawan yang tipikal adalah terdiri daripada batang (sta/k), topi
kulat (fruit-body) serta garisan tipis spora yang menghasilkan struktur yang dikenali
sebagai insang (gil) di bawah bahagian topi kulat. Namun begitu, terdapat juga

cendawan yang tidak mempunyai bentuk yang sempurna seperti kekurangan topi,
batang, insang, atau spora (Alan dan Arleen, 2006).

Penggunaan cendawan sebagai makanan mahupun makanan jenis tambahan
(food supplements) telah lama diamalkan oleh manusia. Kini, cendawan lebih digemari

oleh orang ramai bukan sahaja atas sebab rasanya yang enak dan unik, tetapi faedah
kesihatan yang menakjubkan. Cendawan jenis boleh makan (edible mushrooms)
mengandungi kandungan protein, serat, vitamin serta mineral yang tinggi (Cheung,
1996; Ouzouni et a/, 2009b; Hung dan Nhi, 2012). Secara keseluruhan, jasad buah

(fruit-body) sesuatu cendawan adalah kaya dengan karbohidrat (56.8%j), jﬁ /’W {\l



(25.0%), lemak (5.7%) dan abu (12.5%) berdasarkan berat keringnya (Jonathan et al.,
2006). Di samping itu, cendawan juga terbukti mengandungi protein yang berkualiti
tinggi, asid lemak tak tepu, serat, mineral dan juga mengandungi vitamin-vitamin
penting yang diperlukan dalam gizi harian kita (Barros et al, 2007). Oleh sebab itu,
cendawan sering dijadikan sebagai makanan alternatif bagi pengguna yang sedang
mengikuti program pengawalan diet. Sesetengah cendawan terutamanya Agaricus
bisporus, Hericium erinaceus, Flammulina velutipes, Lentinus edodes dan Pleurotus
ostreatus mengandungi kompaun-kompaun fenolik (phenolics compounds) aktif yang
berperanan penting sebagai antioksidan (antioxidant) dalam pengawetan makanan atau

memperlambatkan proses penuaan manusia (Kim et a/., 2001; Lee et a/., 2003).

Cendawan saprofit memerlukan persekitaran yang spesifik untuk pengambilan
nutrien bagi tujuan pertumbuhan. Setiap cendawan mempunyai keperluan yang
berbeza untuk tumbuh dan berkembang menjadi buah jasad. Sesetengah cendawan
tumbuh pada sisa kayu segar seperti Lentinula, Pelurotus, Auricularia, Pholiota,
Tremella, Agrocybe dan Ganoderma. Spesies lain contohnya Volvariella, Strophia dan
Coprinus tumbuh pada bahan yang mempunyai serat tinggi iaitu bahan-bahan kompos
seperti kayu atau batang reput. Sehubungan dengan itu, cendawan dalam golongan
spesies Agaricus tumbuh dengan baik pada bahan kompos atau sisa buangan binatang.
Sesetengah cendawan juga boleh tumbuh atas tanah dan humus contohnya spesies
Lepiota, Leptista, Morchella dan Gyromitra (Chang dan Miles, 2004). Selain itu,
cendawan yang tumbuh pada kayu reput dikelaskan sebagai kulat putih atau coklat
bergantung pada jenis dan cara penggunaan kandungan selulosa pada kayu. Kulat
putih memanfaatkan selulosa, hemiselulosa, dan komponen lignin pada kayu reput
dengan bantuan enzim ligninolotik dan selulosa manakala kulat coklat pula hanya
memanfaatkan selulosa pada kayu reput dan meninggalkan hemiselulosa serta
bahagian lignin yang mana memberikan ia warna kayu tersebut. Menurut Cowan

(2001), cendawan spesies Pleurotus ialah contoh kulat putih yang ditanam secara
komersil.

Justeru itu, kawasan yang mempunyai kadar kelembapan yang tinggi,
contohnya hutan hujan tropika, akan merangsang pertumbuhan cendawan sepanjang
tahun. Namun demikian, sesetengah cendawan hanya boleh didapati pada masa
tertentu seperti waktu luruh, panas dan musim bunga. Pada musim sejuk, agak sedikit
cendawan yang bertumbuh menjadi buah jasad walaupun untuk jenisﬁperc{a
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(tumbuh sepanjang tahun). Akan tetapi, pada tempat yang kering, cendawan hanya
tumbuh selepas musim hujan. Pembentukan jasad berbuah cendawan sangat
bergantung pada pola hujan di mana sepanjang musim kemarau ia sangat sukar
didapati. Secara langsung, suhu juga mempengaruhi pertumbuhan cendawan. Menurut

Zoberi (1985), cendawan biasanya didapati pada kawasan yang mempunyai suhu
sekitar 20-40°C dan ia tumbuh dengan pesat pada sisa tani.

Sehubungan dengan itu, cara pengambilan cendawan adalah berbeza apabila
diambil kira tentang tujuan utama ia dikumpul. Jika cendawan dikutip untuk tujuan
menjadi makanan, prosedurnya tidaklah begitu sulit malah ia adalah sesuatu yang
mudah dan menyeronokkan. Alat yang diperlukan hanyalah sebuah bakul sebagai
tempat pengumpulan cendawan makanan. Bagaimanapun, pengenalpastian cendawan
adalah perlu jika cendawan tersebut adalah liar. Bagi tujuan kajian, pendokumentasian
tentang spesimen tersebut adalah wajib. Antara maklumat yang perlu direkod
termasuklah tempat pertumbuhan, gambar cendawan, suhu persekitaran, intensiti
cahaya, cetakan spora, tulisan deskripsi cendawan dan seterusnya menyimpan
spesimen untuk pengenalpastian lebih lanjut dalam makmal. Alat yang diperlukan
adalah lebih kompleks seperti beg persampelan, buku catatan, kamera, pisau, dan
sebagainya. Kelengkapan ini perlu disediakan demi menjaga struktur cendawan
daripada rosak. Hal ini kerana, spesimen harus kekal dalam struktur asal dan segar
agar prosedur pengenalpastian dapat dijalankan dengan lebih tepat.

Di Malaysia, cendawan liar jenis boleh makan (wild edible mushroom) telah
lama digunakan oleh penduduk pedalaman sebagai makanan, ubat-ubatan mahupun
bagi tujuan keagamaan (Chang dan Lee, 2004). Sabah merupakan negeri yang kaya
dengan sumber alam semulajadi dan biodiversitinya yang begitu berpotensi atas sebab
kedudukan lokasinya yang strategik. Kandungan kelembapan yang tinggi serta cuaca
yang sesuai menyebabkan banyak jenis cendawan liar tumbuh di sekitar hutan hujan
tropika yang tertua di rantau ini (Chong et al,, 2007). Cendawan liar tersebut biasanya
dipetik oleh penduduk tempatan atau orang asli (indigenous people) yang tinggal di
pinggir hutan. Bagi cendawan liar jenis Volvariella volvaceae yang dijumpai di Sandakan
ini, ia tumbuh dalam ladang kelapa sawit yang berdekatan dengan kawasan hutan dan
hidup atas tandan buah kelapa sawit kosong (TBKSK) yang telah dibuang. Dengan
demikian, cendawan ini pada umumnya dijumpai dan dipetik oleh pekerja ladang atau

penduduk disekitar kawasan tersebut. Menurut mereka, cendawan ini digelar’?eb?ﬁf i
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‘kulat kelapa sawit’ dan ia mula diambil sebagai makanan sejak penemuannya.
Sebahagian cendawan liar jenis boleh makan yang dipetik oleh mereka akan digunakan

dalam masakan harian dan yang selebihnya akan dijual di pasar pagi atau tamu yang
berdekatan memandangkan permintaan yang begitu tinggi.

Proses termal (thermal processing) biasanya dilakukan dalam pemprosesan
makanan bagi meningkatkan jangka hayat penyimpanan sesuatu makanan.
Bagaimanapun, kaedah rawatan haba yang tinggi turut membawa beberapa kesan
buruk terhadap makanan memandangkan sebahagian nutrien semulajadi akan hilang
secara signifikan semasa proses pemanasan berlaku. Ini kerana sesetengah sebatian
bioaktif (bioactive compounds) yang wujud dalam makanan atau buah-buahan adalah
tidak stabil terhadap suhu tinggi, termasuklah antioksidan semula jadi, vitamin-vitamin,
sebatian-sebatian fenolik serta enzim. Oleh demikian, makanan ataupun hasil-hasil
pertanian yang diproses dengan rawatan haba tinggi selalunya dikaitkan nilai
pemakanan atau kesihatan yang lebih rendah berbandingkan makanan yang segar.
Namun begitu, terdapat beberapa kajian yang menunjukkan bahawa sesetengah
makanan seperti sayur-sayuran dan buah-buahan yang dirawat dengan haba

mempunyai aktiviti biologi yang tinggi akibat perubahan-perubahan tindak balas kimia
sepanjang proses termal (Kim et al, 2004; Cho et a/., 2006).

Sehingga kini, maklumat mengenai kesan rawatan haba terhadap nilai
pemakanan cendawan liar jenis boleh makan, Volvariella volvaceae amatlah terhad.
Oleh itu, kajian ini dijalankan untuk menentukan nilai pemakanan cendawan liar jenis

boleh makan serta mengkaji kesan rawatan haba berbeza ke atas nilai pemakanan
cendawan liar jenis boleh makan yang digunakan sepanjang kajian ini.

1.2 Pernyataan Masalah

Cendawan spesies Volvariella volvaceae yang digunakan dalam kajian ini merupakan
cendawan liar jenis boleh makan (wild edible mushroom) yang digemari oleh penduduk
tempatan dan ia biasanya dijumpai di sekitar ladang kepala sawit atau pinggir hutan.
Memandangkan cendawan ini memilih tandan buah kelapa sawit kosong, (TBKSK)
sebagai substrak pertumbuhan, hanya mereka yang tinggal dalam atau berdekatan

ladang sahaja yang selalu menjumpainya. Dalam pada itu, cendawan ini juga dijual di

pasar dan amat laris kerana permintaan dan penggunaan yang tinggi oleh/ienTjj W A C
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Sandakan. Cendawan ini amat cepat layu dan mempunyai jangka hayat yang singkat
selepas dipetik dari TBKSK. Ini merugikan penjual cendawan mahupun pengguna
memandangkan sesetengah zat makanan cendawan yang hilang akibat kurangnya
pengendalian lepas tuai (post harvesf) yang sesuai terhadapnya. Namun demikian,
masalah di atas boleh diatasi sekiranya rawatan selepas penuaian cendawan (treatment
after post harvest) dilakukan bagi menjamin kualiti cendawan. Salah satu cara yang

biasa digunakan untuk memanjangkan tempoh penyimpanan sesuatu hasil pertanian
atau makanan adalah menerusi rawatan haba yang secukupnya.

1.3 Justifikasi

Kajian ini mengkaji kesan rawatan haba yang sesuai terhadap nilai pemakanan
cendawan liar jenis boleh makan, Volvariella volvaceae. Di samping itu, kajian ini turut
memberikan maklumat yang penting bagi menentukan keberkesanan rawatan haba

yang sesuai bagi mengekalkan kandungan nutrisinya dan mampu memanjangkan
jangka masa penyimpanan cendawan spesies ini.

1.4 Objektif kajian

1. Untuk membandingkan nilai pemakanan beberapa spesies cendawan liar jenis
boleh makan dengan cendawan tanaman

2. Untuk menentukan kesan rawatan haba yang berbeza ke atas nilai
pemakanan cendawan liar jenis boleh makan, Volvariella volvaceae

1.5 Hipotesis

H o. Tiada kesan ketara yang ditunjukkan oleh rawatan yang berbeza ke atas
nilai pemakanan cendawan

Ha: Terdapat kesan ketara yang ditunjukkan oleh rawatan yang berbeza ke atas
nilai pemakanan cendawan.

5 UMS



BAB 2

TINJAUAN LITERATUR

2.1 Makrofungi

Cendawan makrofungi dengan saiz buah jasad yang tersendiri biasanya tergolong
dalam kelas Basidiomycetes dan juga Ascomycetes. Kulat adalah organisma yang
sangat diperlukan di dunia kerana ia memainkan peranan penting dalam mengimbangi
ekosistem (Mueller dan Bill, 2004). Organisma ini termasuklah makrofungi ataupun
biasanya dikenali sebagai cendawan. Justeru itu, cendawan bukan sahaja memainkan
peranan penting dalam kehidupan harian manusia sebagai sumber makanan malahan ia
berfungsi sebagai nutraseutikal (nutraceuticals) yang dapat menawan beberapa jenis
penyakit kronik seperti penyakit darah tinggi, barah serta masalah imunologi (Cowan,
2001). Makrofungi mempunyai buah jasad yang cukup besar untuk dilihat oleh mata
kasar dan biasanya dijumpai di kawasan hutan atau permukaan kayu yang reput. Ia
juga memerlukan kelembapan yang tinggi bagi tujuan tumbesaran. Namun begitu,
pertumbuhan cendawan yang pesat bagi setiap kawasan adalah berbeza disebabkan
oleh iklim yang berlainan (Arora, 1991). Di Sandakan, kulat Volvariella volvaceae ini
hanya didapati selepas musim hujan diikuti dengan musim panas yang singkat kerana
pada masa ini ia tumbuh dengan pesat. Perbezaan utama antara tumbuh-tumbuhan
lain dengan kulat adalah ia kekurangan upaya untuk menjalankan fotosintesis (Chang

dan Miles, 2004). Oleh itu, kulat bergantung dengan pengambilan tenaga ataupun

sumber nutrien daripada bahan-bahan organik, sama ada daripada sumber-sumber

yang bukan hidup atau hidup contohnya kayu reput, tumbuhan hidup, sisa tani atau
tanah.

Dinding sel kulat adalah berbeza daripada dinding sel tumbuhan kerana

komponen utama bagi tumbuhan adalah selulosa dan lignin. Dalam dinding~tl Tﬂﬁ /’W (:l

SEKOLAH pFDTA Mtaas .



glukan dan kitin merupakan polisakarida yang utama manakala selulosa cuma ditemui
pada dinding kulat yang tergolong dalam kelas Oomycetes. Sama seperti kulat yang
lain, cendawan dikelaskan sebagai saprophytes kerana tidak mengandungi klorofil yang
membolehkannya mensintesiskan makanan. Oleh itu, ia terpaksa memperolehi
makanannya menerusi sumber luar. Jasad cendawan akan menyimpan nutrien serta
sebatian penting sehingga pada keadaan yang sesuai, ia mula berkembang dan
menghasilkan cendawan menerusi pembentukan jasad berbuah (fruit-body).
Terminologi asas yang digunakan untuk menggambarkan jasad berbuah cendawan
ditunjukkan dalam Rajah 2.1. Badan hidup kulat adalah miselium yang terdiri daripada
rangkaian filamen kecil yang dikenali sebagai hifa. Saiz miselium boleh sama dengan
seekor semut, atau ia boleh menjalar sehingga mampu menutup tanah seluas satu
ekar. Sementara itu, hifa bercabang boleh menambah lebih setengah batu (1 km)
panjang jumlah untuk miselium setiap hari. Dalam keadaan liar, miselium tidak mudah

dikesan sehingga ia tumbuh untuk membentuk buah cendawan yang mempunyai
pelbagai jenis bentuk.

~ Topi, pileus

LB Bahagian penghasil Jasad buah,
spora (sporofor) Karpofor

(mikokaf)

Tangkai/batang J

—~ ™ Substrat

AT

Miselia

Rajah 2.1 Lakaran cendawan beserta istilah mikologi.
Sumber: Kalac, 2009.




2.1.1 Nilai pasaran dan kepentingan cendawan

Cendawan telah mendapat perhatian dari pengguna sejak turun-temurun. Secara
amnya, ia dimakan bagi tujuan penambah baik perisa sesuatu makanan. Namun,
penggunaan cendawan jenis ditanam terhad kepada golongan masyarakat yang mewah
pada zaman dahulu (Moss dan Mitchel, 1994). Sebagai contoh, di ibu negara Mexico,
cendawan yang boleh dimakan dianggap mahal, dan hanya mampu dimakan oleh
golongan mewah dan berada di restoran tertentu (Leana, 1993). Sementara itu,
penggunaan cendawan adalah dianggap sumber protein dan nutrisi yang paling murah
bagi sesetengah golongan masyarakat yang mempunyai tahap ekonomi yang rendah,
terutamanya di Asia Tenggara, Jepun ataupun kawasan Mesoamerika (Mary dan
Ignacio, 1997). Ini jelas menunjukkan bahawa penggunaan cendawan sebagai sumber
makanan telah menjadi satu budaya di kalangan penduduk merata-rata dunia.

Kini, pengeluaran cendawan dunia telah meningkat secara mendadak yang
mana jumlah pengeluarannya adalah sebanyak 6.34 juta tan metrik pada 1997, dan
nilai ini telah meningkat sebanyak lima kali ganda menjadi 12.25 juta tan metrik pada
2002 (Chang dan Buswell, 2008). Dalam pada itu, pasaran cendawan telah bernilai
melebihi USD$45 billion pada 1995 dan China merupakan pengeluar terbesar dunia.

Di kebanyakan negara, penggunaan cendawan putih telah lama diamalkan dari
turun-temurun. Negara-negara yang mempunyai pengguna utama cendawan segar
tidak bergantung kepada import asing untuk memenuhi permintaan; manakala negara
yang mana masyarakatnya banyak menggunakan cendawan dalam tin telah import dari
negara-negara di Asia di mana kos pengeluaran, terutamanya komponen buruh, adalah
rendah (Beuchat, 1987). Menurut kaji selidik yang dijalankan oleh Edwards (1976),
Jerman mempunyai penggunaan per kapita terbesar di dunia dan Pleurotus spp. serta
Volvariella volvaceae biasanya akan dihasilkan untuk penggunaan penduduk tempatan,
dan ia dikeringkan melalui pengeringan semulajadi untuk tujuan penyimpanan.
Terdapat eksport terhad Volvariella dalam tin dari Taiwan (Beuchat, 1987). Di Jepun,
purata penggunaan cendawan dikatakan kira-kira 3 auns (85 g) setiap orang setiap hari
(Lincoff, 2010). Sebaliknya, penggunaan per kapita cendawan di Amerika Syarikat ialah

4 paun (1.8 kg) setiap tahun, sama seperti purata orang Jepun yang memakan
cendawan dalam mengambil masa tiga hari.




Namun demikian, pasaran cendawan khasnya jenis Volvariella volvaceae di
Sandakan amatlah kurang. Fenomena ini berlaku kerana kurangnya pengeluaran
cendawan disebabkan oleh kebergantungan penghasilannya adalah berdasarkan
sumber yang tidak konsisten. Tambahan pula, cendawan ini bergantung pada keadaan
cuaca dan ketersediaan media pertumbuhan iaitu TBKSK. Oleh kerana cendawan
mampu menukarkan sisa pertanian kepada sumber makanan, ia akan degradasi bahan
mentah ini dalam masa yang singkat iaitu 7-14 hari. Selepas itu, cendawan ini tidak
akan didapati kerana tiada sumber nutrien yang boleh digunakan memandangkan
TBKSK sudah habis didegradasi. Dalam pada itu, TBKSK yang baru keluar dari kilang
dan dibuang tidak akan ditumbuhi cendawan pada masa pembuangannya. Keadaan ini
menyebabkan pengambilan cendawan adalah mustahil dalam masa terdekat selepas
pembuangan dan penghasilan cendawan akan terhenti buat sementara waktu. Oleh

yang demikian, pasaran cendawan ini hanya dibuat secara kecil-kecilan di pasar kerana
ketersediaannya yang amat terhad.

Cendawan merupakan salah satu komoditi yang penting di seluruh dunia, yang
mana pengeluarannya telah meningkat secara mendadak. Walaubagaimanapun
pemahaman yang menyeluruh tentang penggunaannya belum dipraktikkan sepenuhnya
oleh manusia. Kebelakangan ini, usaha utama dalam penanaman cendawan yang boleh
dimakan telah diberi tumpuan kepada perkembangan teknologi dan kajian (Van, 2000).
Pendekatan ini telah membawa kepada peningkatan yang ketara dalam pengeluaran
dunia cendawan yang boleh dimakan, yang telah dianggarkan kira-kira 4.9 juta tan
metrik (Chang, 1999). Kini, pengeluaran cendawan komersil telah dianggarkan menjadi
38.70 tan metrik setahun, termasuk Champignon (Agaricus: 94.3%), cendawan tiram
(Pleurotus: 5.6%), dan shiitake (Lentinula: 0.04%) (Martinez, 2000). Nilai ekonomi
hasil dari penanaman cendawan telah mencapai sekitar 100 juta dolar pada tahun
2002, dan sudah terdapat kira-kira 20,000 pekerja yang ditujukan secara langsung atau
tidak langsung dengan aktiviti ini (Carrera, 2002). Dengan demikian, penanaman

cendawan telah meluas kerana pengetahuan yang meningkat dari segi teknologi
penanaman.

2.1.2 Cendawan jenis boleh makan dan jenis beracun

Sesetengah cendawan boleh dimakan, tetapi yang lain adalah beracun, sehingga boleh
menyebabkan kematian (Jordan, 2007). Terdapat beberapa orang mendakwa bahawa
9 W,
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mereka dapat membezakan cendawan yang boleh dimakan daripada yang beracun.
Contoh ujian pengenalpastian yang mudah ialah seperti penghitaman garpu perak atau
duit syiling perak yang diletakkan di dalam periuk di mana kulat dimasak, atau melihat
penampilan kulat tersebut dan pengenalpastian boleh dilakukan dengan melihat
batang, tekstur, atau musim pertumbuhan kulat tersebut (Christensen, 1981).
Beberapa jenis cendawan diketahui boleh dimakan kerana tiada sebarang rekod
sampingan atau kematian yang dilaporkan setelah orang telah memakannya, dan lain-

lain dikenali sebagai beracun kerana apabila dimakan ia telah menyebabkan penyakit.

Penanaman cendawan jenis boleh makan amat sukar dilakukan di luar habitat
semula jadinya, oleh itu, kebanyakannya masih bergantung kepada sumber dari alam
semula jadi untuk memenuhi permintaan pelanggan (Leibenstein, 1986). Kulat liar yang
boleh dimakan memberikankan dua faedah utama kepada orang ramai iaitu bertindak
sebagai sumber makanan dan sumber pendapatan. Walau bagaimanapun, kesedaran
tentang kulat liar yang boleh dimakan dan kepentingannya masih lemah (Boa, 2004).
Volvariella adalah kulat liar jenis boleh makan (wild edible mushroom) yang terkenal di
Mexico (Mary dan Ignacio, 1997). Di Asia, ia ditanam di bawah keadaan terkawal dan di
kawasan terlindung. Disebabkan ciri-ciri ini, ia dianggap sebagai cendawan alternatif
bagi penanaman di kawasan tropika Mexico. Guzman et a/. (1993) melaporkan bahawa
cendawan ini boleh ditanam di atas hempas nanas, palpa kopi, dan substrat lain.

Menurut Menser (1997), keracunan cendawan yang boleh mengakibatkan maut
adalah kerana kumpulan amatoxins dan phallotoxins yang terdapat dalam spesies
tertentu seperti Amanita, Galerina, dan Conocybe. Spesies beracun daripada cendawan
jenis Amanita mengandungi amatoxins, dengan majoriti kandungan pallotoxins. Spesies

Galerina mengandungi amatoxins, yang juga terdapat pada cendawan spesies

Conocybe. Kadar kematian bagi orang-orang yang telah diakibatkan oleh spesies

cendawan beracun adalah kira-kira 50% pada masa ini. Hanya sedikit kemajuan dalam
mendapatkan penawar yang benar-benar berkesan atau terapi, dan kajian eksperimen
bertemu dengan sedikit kejayaan yang tidak memberangsangkan. Apabila gejala-gejala
berlaku, rawatan yang diberikan kebanyakannya membantu, namun potensi untuk

pemulihan tidak diketahui akibat tindak balas individu terhadap dos yang diambil gagal
dikenalpasti.
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