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ABSTRAK 

Kajian ini merupakan kajian sebatian-sebatian meruap dan tidak meruap dari beberapa 

jenis cendawan boleh dimakan. Cendawan yang dikaji terdiri daripada cendawan jenis 

Shiitake dan cendawan jenis Telinga Kera. Sebatian meruap di dalam setiap jenis 

sampel cendawan ini dipisahkan melalui teknik penyulingan Lickens-Nickerson, dan 

penentuan sebatian perasa dalam cendawan Shiitake dilakukan dengan menggunakan 

alat gas kromatografi-pengesan nyalaan ion atau GC-FID. Begitu juga bagi cendawan 

Telinga Kera yang mengandungi sebatian meruap turut dikenalpasti dengan 

menggunakan alat instrumentasi yang sama. Kandungan sebatian tidak meruap di 

dalam setiap jenis sampel cendawan ditentukan atau dikenalpasti menggunakan alat 

cecair kromatografi-spektrometer jisim atau LC-MS. Kedua-dua jenis sampel 

cendawan ini menunjukkan kandungan sebatian tidak meruap yang berbeza dari segi 
kandungan gula boleh larutnya. 
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ABSTRACT 

Volatile and Nonvolatile Compounds from Edible Mushrooms 

The study is about volatile and nonvolatile compounds of edible mushrooms. The 

contents of some important flavour components (1-octen-3-ol, soluble sugar - 

glucose, galactose, trehalose) were determined in 2 commercial mushroom (Shiitake 

and ear mushroom) obtained from Pasar Besar Bandaraya Kota Kinabalu. Volatile 

constituents in these samples were isolated by steam distillation Lickens-Nickerson, 

and the composition of the volatile constituents was determined by gas 

chromatography/, lame ionization detector (GC-FID). The contents of non-volatile 

compounds or soluble sugar were determined by using liquid chromatography/mass 

spectrometry (LC-MS). These 2 samples investigated showed significant differences in 

contents of volatile flavour components, as well as different contents of the soluble 

sugar. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Cendawan didefinisikan sebagai makrokulat yang boleh dilihat dengan mata kasar dan 

dapat diambil dengan menggunakan tangan (Lindequist et al., 2005). Di samping itu, 

pada kebiasaannya cendawan tumbuh di atas tanah, kayu atau dahan pokok yang telah 

reput. Merujuk kepada sistem taksonomi, kebanyakan subdivisi Basidiomikota terdiri 

daripada cendawan tetapi terdapat juga sesetengah spesis cendawan tergolong di 

bawah subdivisi Askomikota. Tempoh hayat singkat bagi cendawan kebiasaannya 

adalah satu hingga tiga hari pada suhu bilik (Czapski & Szudyga, 2000). 

1.2 Kepentingan Cendawan 

Kepentingan cendawan bukan setakat kandungan nutriennya tetapi juga penting dalam 

bidang perubatan. Terdapat 10 000 spesis cendawan telah dikenalpasti, dan 

dianggarkan 700 spesis adalah cendawan yang boleh dimakan dan lebih dari 200 

spesis cendawan pula dikenalpasti mempunyai khasiat dalam perubatan (Dikeman et 

al., 2005). 
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Cendawan mempunyai kelebihan seperti mempunyai khasiat yang boleh 

digunakan dalam bidang perubatan. Ini adalah disebabkan kehadiran polisakarida dan 

kandungan protein di dalam cendawan. Dari segi perubatan, cendawan didapati 

mempunyai potensi untuk merawat penyakit seperd antitumor, antiviral, dan 

membantu memperbaiki sistem keimunan badan (Wasser, 2002). Menurut Manzi dan 

Pizzoferrato (2000), cendawan mempunyai kumpulan berfungsi seperti beta glukans, 

homo- dan hetero-glukans dengan ß(1-º3), 0(1-º4) dan ß(1--º6) ikatan glukosidik, ini 

penting untuk membantu pertumbuhan badan iaitu merawat penyakit antitumor, 

merangsang sistem keimuinan badan. 

1.3 Sebatian Meruap dan Tidak Meruap pada Cendawan 

Dongkham & Srzednicki (2006) menyatakan bahawa rasa pada cendawan adalah 

disebabkan oleh kandungan sebatian-sebatian meruap. Terdapat lima jenis sebatian 

meruap lapan-karbon yang utama terdapat pada setiap cendawan (Combet et al., 

2006). Sebatian-sebatian tersebut adalah 1-okten-3-ol, 1-okten-3-one, 3-oktanon, 3- 

oktanol, dan oktanol. Selain itu terdapat juga sebatian meruap yang lain seperti 

sebatian aromatik iaitu benzil alkohol, benzaldehid, benzonitril, metil benzoat, dan 

fenil asid asetik dalam sebatian yang meruap di dalam cendawan di mana 

kandungannya lebih daripada 85% (Chen & Wu, 1984). 

Secara lazimnya rasa pada cendawan terdiri daripada komponen sebatian 

meruap (Maga, 1981) dan komponen sebatian yang tidak meruap (Tseng et al., 2005). 

Perisa yang terdapat dalam cendawan turut dipengaruhi oleh kehadiran sedikit air 

terlarut, termasuklah 50-nukleotida asid amino bebas, polihidrik alkohol (polyol) dan 
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gula terlarut. Menurut Chang et al. (2001), mannitol dan trehalos merupakan gula larut 

iaitu kandungan sebatian tidak meruap didapati di dalam cendawan. 

1.4 Objektif Kajian 

Kajian ini dilakukan bertujuan untuk: 

1. mengenalpasti sebatian-sebatian meruap dan tidak meruap yang terdapat pada 

setiap jenis sampel cendawan boleh dimakan, 

2. membuat perbandingan kandungan sebatian tidak meruap dalam sampel 

cendawan. 

3. mengkaji dan membuat perbandingan kandungan kelembapan di antara sampel 

cendawan. 

1.5 Skop Kajian 

Kajian ini lebih tertumpu kepada penyelidikan dalam mengenalpasti sebatian-sebatian 

meruap dan tidak meruap yang terdapat pada cendawan boleh dimakan khususnya 

cendawan yang terdapat di sekitar bandaraya Kota Kinabalu, Sabah. Dalam kajian ini, 

teknik pensampelan bertujuan untuk membandingkan sebatian meruap dan tidak 

meruap yang terdapat pada setiap sampel cendawan yang dikaji iaitu cendawan 

Shiitake (Lentinula edodes) dan cendawan Telinga Kera (Auricularia polytricha). 

Bagi sebatian meruap, sampel diekstrak dengan menggunakan kaedah Lickens- 

Nickerson dan proses pengecaman sebatian meruap dilakukan dengan menggunakan 

gas kromatografi-pengesan nyalaan ion atau GC-FID (Chen & Wu, 1984; Dongkham 
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& Szrednicki, 2006). Seterusnya bagi sebatian yang tidak meruap, kesemua sampel 

cendawan yang dikaji diekstrak dengan menggunakan mesin pengemparan dan proses 

pengecaman sebatian tidak meruap dilakukan dengan menggunakan alat cecair 

kromatogra. fi-spektrometer jisim atau lebih dikenali dengan LC-MS (Guo et al., 

2007). 



BAB 2 

ULASAN LITERATUR 

2.1 Latar Belakang 

Sejak berkurun lama seawal 10 Tahun Masihi, cendawan telah lama diketahui akan 

kewujudannya bukan kerana sifatnya yang unik lagi kecil tetapi kelebihannya 

memberi nutrien dan penting dalam bidang perubatan secara amnya. Cendawan 

didefinisikan sebagai makrokulat yang boleh dilihat dengan mata kasar dan dapat 

diambil dengan menggunakan tangan (Lindequist et al., 2005). Kebiasaannya 

cendawan akan tumbuh di atas tanah, kayu atau dahan pokok yang telah reput. 

Kulat ialah istilah yang diberikan kepada mana-mana ahli yang tergolong 

dalam alam Kulat, manakala cendawan ialah istilah umum yang biasa digunakan 

untuk menunjukkan sejenis kulat (Metzler et al., 1992). 

2.2 Struktur Cendawan 

Bahagian utama kulat atau cendawan lebih dikenali sebagai miselium. Secara 

-1 ý, ý 
m Nn 
_+ a 

-C 

N 

t 
20 

lazimnya miselium adalah berwarna putih dan berbentuk seperti suatu jaringan sel 
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yang lebih dikenali sebagai hifa. Hifa merupakan suatu jaringan halus lagi seni yang 

terdapat pada kayu yang reput atau daun yang lembap. Jaringan kompleks miselium 

ini kebiasaannya sukar untuk dilihat dengan mata kasar. Hifa akan merembeskan 

sejenis enzim yang akan memecahkan molekul organik kompleks dan seterusnya 

membebaskan sesuatu (nutrien) yang akan diserap oleh kulat sebagai sumber 

makanannya. Ini amat penting dalam membantu pertumbuhan miselium. Kulat 

memainkan peranan penting untuk membantu membekalkan nutrien kepada tumbuhan 

kelas tinggi dan haiwan secara amnya. Beberapa kajian telah menunjukkan bahawa 

nutrien yang dibekalkan oleh kulat dapat membantu pertumbuhan pokok kerana pokok 

akan mendapat nutrien dari kulat dan pokok pula akan membekalkan air terhadap 

kulat. Ini membawa kebaikan kepada kulat kerana kulat tidak mempunyai akar yang 

nyata untuk mendapatkan air dan nutrien yang mencukupi bagi membantu 

pertumbuhannya. Oleh hal sedemikian, kulat juga memainkan peranan penting untuk 

mengekalkan membantu pertumbuhan pokok dan hidupan lain. Pertumbuhan kulat 

adalah tidak menentu, ia akan tumbuh dalam masa tertentu dalam tempoh setahun. 

Pertumbuh= kulat juga bergantung kepada keadaan kelembapan yang sesuai (Metzler 

et al., 1992). 

Cendawan terbentuk daripada nodul, yang terletak di antara miselium dengan 

hifa iaitu jaringan putih yang menyerupai bebenang halus sehinggalah cendawan 

lengkap untuk menjadi sebagai suatu organisma. Nodul akan membesar dan 

membentuk telur cendawan. Lapisan tisu paling luar dalam telur cendawan dikenali 

sebagai kantung embrio `universal veil', yang akan menutup dan melindungi 

pertumbuhan embrio cendawan di dalamnya. Apabila telur mengembang, kantung 

embrio ini akan pecah dan membentuk volva, iaitu tapak kepada batang cendawan dan 

I 
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selebihnya menjadi kutil pada bahagian tudung (cap) cendawan. Sesetengah spesis 

cendawan tidak mempunyai kutil dan tapak kepada batang cendawan kerana kantung 

embrio rosak sewaktu telur cendawan pecah. Seterusnya lapisan tisu kedua pada 

cendawan ialah insang (gill) yang menyimpan banyak kandungan spora di dalamnya. 

Selebihnya lapisan ini akan membentuk cecincin atau annulus, yang terletak 

mengelilingi betul-betul di tengah batang cendawan. Biasanya kedudukan batang 

terletak ditengah bagi meningkatkan kestabilan cendawan (Horn et al., 1993). 

Cendawan terdiri daripada bahagian-bahagian yang dikenali sebagai kutil (wart), 

tudung (cap), insang (gill), cecincin (ring), batang (stalk), volva, dan kantung embrio 

(universal veil) seperti yang ditunjukkan pada (Rajah 2.1). 

Futil / Bintil 

Vo1va 

Rajah 2.1 Bahagian-bahagian utama pads cendawan 

(Sumber: Metzler et al., 1992) 
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2.3 Cendawan Yang Digunakan Untuk Dikaji 

Kulat tergolong dalam alam "Myceteae" atau alam Fungi. Kulat dipisahkan dari Alam 

Tumbuhan kerana kulat tidak mempunyai pigmen klorofil seperti tumbuhan hijau, 

untuk menjalankan proses fotosintesis bagi membuat makanan sendiri. Kulat tidak 

boleh membuat makanan sendiri tetapi ia boleh mendapatkan makanan (nutrien) yang 

diperlukan dengan memecahkan bahan organik atau mendapat makanan secara terus 

dari tumbuhan kelas tinggi (tumbuhan hijau). Cara kulat mendapatkan makanannya 

dapat dikelaskan kepada tiga kumpulan iaitu saprofit, parasit, dan simbiosis. Kulat 

yang bersifat saprofit akan mendapatkan makanannya dari bahan organik (pokok 

kayu) yang telah mati, contohnya dengan tumbuh di atas pokok kayu yang telah reput 

bagi mendapatkan nutrien bahan organik. Kulat jenis ini juga dikenali dengan nama 

pengurai. 

Kulat yang bersifat parasit pula mendapatkan makanannya dari perumah 

contohnya cendawan Ganoderma yang tumbuh di batang pokok-pokok kayu yang 

besar. Ganoderma ini akan mengambil nutrien secukupnya dari pokok yang di 

tumpang sehingga pokok tumpangan itu kekurangan air yang mencukupi bagi 

pertumbuhan pokok. Seterusnya kulat yang bersifat simbiosis akan mendapatkan 

makanan seperti karbon (gula) dari tumbuhan hijau dan kulat ini akan membekalkan 

tumbuhan hijau dengan kandungan fosforus dan nitrogen. Ini menunjukkan kedua-dua 

pihak mendapat manfaat hasil dari hubungan simbiosis ini (Metzler et al., 1992). 

Berdasarkan sistem taksonomi, cendawan Shiitake (Lentinula edodes) boleh 

dikelaskan seperti dalam (Jadual 2.1). 
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