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ABSTRAK

Kajian ini akan dijalankan di Ladang Fakulti Pertanian Lestari, Universiti Malaysia Sababh,
Kampus Sandakan, Sandakan, Sabah selama 4 bulan. Kajian ini dijalankan bagi
menentukan kesan mil isirung buah keras (Aleurites mollucana (L.) willd.) keatas
komposisi asid lemak dalam daging burung puyuh. Rekabentuk kajian yang digunakan
ialah Rekabentuk Rawak Lengkap (CRD). Terdapat empat (4) jenis rawatan iaitu diet
puyuh basal sebagai kawalan (T1), diet puyuh basal + 2.5 g/kg buah keras (0.25%) (T2),
diet puyuh basal + 5 g/kg buah keras (0.5%) (T3), diet puyuh basal + 1 g/kg buah keras
(1%) (T4). Pada hari ke 21 umur puyuh, semua burung akan ditimbang secara
berasingan dan dibahagikan secara rawak berdasarkan berat badan purata. Burung puyuh
yang telah diperuntukkan kepada empat kumpulan rawatan, setiap replika lima kali, yang
terdiri daripada 5 burung setiap satu dalam rawak lengkap (CRD). Proses mengekstrak
asid lemak dalam daging burung puyuh akan dijalankan pada hari ke empat puluh dua
(42) umur puyuh. Jumlah asid lemak omega 6 tinggi dalam rawatan 4 (T4, 1.0% buah
keras) dan jumlah asid lemak omega 3 tinggi dalam rawatan 3 (T3, 0.5% buah keras)
dalam bahagian peha daging puyuh. Manakala jumlah asid lemak omega 6 tinggi dalam
rawatan 4 (T4, 1.0% buah keras) dan jumlah asid lemak omega 3 tinggi dalam rawatan 4
(T3, 0.5% buah keras) dalam bahagian dada daging puyuh. Bahagian dada daging puyuh
menunjukkan rawatan 3 (T3, 0.25%,buah keras) mempunyai nisbah terendah dan
bahagian peha daging puyuh menunjukkan rawatan 4 (T4, 1.0%,buah keras) mempunyai
nisbah terendah. Kesimpulan kajian menunjukkan peningkatan tahap asid lemak omega 3
dalam daging burung puyuh yang mengambil diet mil isirung buah keras. Selain itu, kajian
ini juga telah membuktikan bahawa terdapat peningkatan dalam tumbesaran burung
puyuh. Secara tidak langsung objektif kajian tercapai iaitu, terdapat perbezaan bererti
diantara mil isirung buah keras mentah pada aras yang berbeza keatas komposisi asid

lemak dalam daging burung puyuh pedaging.
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EFFECT OF CANDLENUT KERNEL (ALEURITES MOLLUCANA (L.) WILLD) ON
FATTY ACID COMPOSITION IN QUAILS MEAT

ABSTRACT

This study was conducted at the Faculty of Agriculture Sustainable Farm, University
Malaysia Sabah, Campus Sandakan, Sandakan, Sabah for 4 months. This objective was
conducted to determine the effect of candlenut kernel (Aleurites mollucana (1.) Willd.) on
fatty acid composition in quails meat. The design used was Completely Randomized
Design (CRD). There are four (4) types of treatment, which is diet quail basal as control
(T1), diet quail basal + 2.5 g / kg of candlenut (0.25%) (T2), diet quail basal + 5 g / kg of
candlenut (0.5%) (T3), quail basal diet + 1 g / kg of candlenut (1%) (T4). On the 21st
day of quail, all birds was weighed individually and randomly divided based on the average
body weight. The birds was allocated to four treatment groups, each replica five times,
which consists of five birds each in a completely randomized (CRD). Process of fatty acids
abstraction in meat quails was conducted on day forty-two (42) of the quail. The number
of high omega-6 fatty acids in the treatment of 4 (T4, hard fruit 1.0%) and the amount of
omega 3 fatty acids high in treatment 3 (T3, hard fruit 0.5%) in the thigh meat quail.
While the amount of high omega-6 fatty acids in the treatment of 4 (T4, hard fruit 1.0%)
and the amount of omega 3 fatty acids high in treatment 4 (T3, hard fruit 0.5%) in the
breast of quail meat. Brisket meat quail showed the treatment 3 (T3, 0.25%, pistachio)
has the lowest ratio and thigh meat quail showed treatment 4 (T4, 1.0%, pistachio) has
the lowest ratio. Conclusion of this research shows increased levels of omega 3 fatty acids
in quail meats that been feed in candlenut diet. In addition, this study also has shown that
there is an increase in growth of quail. Indirectly, the research objective is achieved which
is, there is a significant difference between raw candlenut diet at different levels on the

composition of fatty acids in the meat of quail meat.
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BAB1

PENGENALAN

1.1 Latar Belakang Eksperimen

Puyuh Jepun (genus: Cortunix) sejenis unggas yang direka secara genetik untuk mencari
makanan di kawasan yang luas dan hidup di atas tanah. Burung puyuh mempunyai sistem
deria dan saraf yang kompleks termasuk deria bau, paruh sensitif, pendengaran yang
tajam, dan kapasiti memori yang canggih. Puyuh Jepun adalah burung yang tahan lasak
yang boleh hidup di dalam sangkar kecil dan murah untuk tujuan memelihara. Puyuh
Jepun terlibat dengan penyakit ayam biasa tetapi puyuh merupakan burung yang tahan
penyakit. Puyuh jepun matang dalam kira-kira 6 minggu dengan penjagaan yang betul,
Jangka hayat burung puyuh jepun adalah hanya 2 hingga 2> tahun.

Candlenut atau buah keras merupakan herba yang dikenali oleh masyarakat indonesia
sebagai buah kemiri. Penggunaan buah keras ini meluas hingga ke kawasan tropika.
Ketinggian tumbuhan ini mencapai kira-kira 15 hingga 25 kaki. Daunnya berwarna hijau
pucat. Biji buah keras mempunyai diameter kira-kira 4 hingga 6 cm. Benih yang
terkandung di dalamnya mempunyai lapisan pelindung yang sangat keras dan
mengandungi banyak minyak, membolehkan ia digunakan sebagai lilin. Kira-kira 53%
daripada buah keras adalah lemak. Walaubagaimanapun, lemak ini adalah lemak tak-tepu
yang bukan sahaja dapat mengurangkan tahap LDL (Lipoprotein rendah tumpat), tetapi
juga mengelakkan pembekuan darah yang menyebabkan serangan jantung dan strok.
Nutrisi yang terdapat dalam buah keras adalah vitamin, folat dan phytosterols yang boleh
menghalang pembentukan enzim kolesterol di dalam hati, dengan itu menghalang

pembentukan kolesterol.
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1.2 Kepentingan Kajian

Eksperimen ini bertujuan untuk menilai kesan mil isirung buah keras mentah keatas
komposisi asid lemak dalam daging burung puyuh. Burung Puyuh Jepun (Japanese Quail)
boleh hidup selama beberapa tahun, tetapi kehidupan mereka yang diternak untuk daging
mereka adalah pendek. Dalam tempoh lima minggu, anggaran berat puyuh adalah antara
160 dan 250 g berbanding dengan ayam pedaging, yang mengambil masa selama 7
minggu sekurang-kurangnya untuk matang dan sedia untuk disembelih. Puyuh Jepun
adalah burung yang tahan lasak yang hidup di dalam sangkar kecil dan murah.

Tubuh manusia boleh menghasilkan kebanyakan daripada jenis lemak yang diperlukan
dari lemak lain kecuali asid lemak omega 3. Asid lemak omega 3 terdapat dalam makanan
seperti minyak sayuran, biji flaks dan kekacang. Asid lemak omega 3 merupakan
sebahagian sel membran yang mempengaruhi fungsi sel reseptor dalam membran. Ianya
memberi titik permulaan untuk membuat hormone yang mengawal darah, mengawal
pengecutan dan pengenduran dinding arteri. Disebabkan itu, omega 3 dapat membantu
mencegah penyakit jantung dan strok, artritis rheumatoid dan memainkan peranan

penting dalam mencegah dalam kanser.

Buah keras atau buah kemiri mengandungi saponin , flavonoid dan polifenol. Ramai
penyelidik telah membuktikan bahawa komponen ini mempunyai kesan yang sangat besar
untuk kesihatan. Kandungan mikronutrien yang terkandung dalam buah keras adalah
protein, lemak, dan karbohidrat. Kalium, fosforus, magnesium, dan kalsium adalah mineral
yang dominan dalam lilin kacang. Ia juga mengandungi zat besi, zink, tembaga, dan
selenium, dalam jumlah yang kecil. Kira-kira 53% daripada buah keras adalah lemak.
Walaubagaimanapun, lemak ini adalah lemak tak tepu yang bukan sahaja dapat
mengurangkan tahap LDL (lipoprotein rendah tumpat), tetapi juga mengelakkan
pembekuan darah yang menyebabkan serangan jantung dan strok. Terdapat dua jenis
protein dalam buah keras, asid amino penting dan tidak penting. Salah satu fungsi asid
amino adalah asid amino untuk pertumbuhan seperti yang terdapat dalam semua tisu dan
protein bentuk dan antibodi. Asid amino yang tidak penting yang menonjol dalam buah
keras, asid glutamik dan asid aspartik. Asid glutamik memberikan penambah rasa di lidah,
buah keras juga boleh menjadi alternatif perisa pengganti seperti MSG.
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1.2 Kepentingan Kajian
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pengecu
mencegah penyakit jantung dan strok, artritis rheumatoid dan memainkan peranan
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buah keras juga boleh menjadi alternatif perisa pengganti seperti MSG.

UNIVERSITI MALAYSIA SABAK



1.3 Objektif Kajian
Objektif kajian adalah:

Mengkaji kesan mil isirung buah keras mentah pada aras yang berbeza keatas
komposisi asid lemak dalam daging burung puyuh pedaging

1.4 Hipotesis Kajian

Ho: tiada perbezaan ketara diantara mil isirung buah keras mentah pada aras yang
berbeza keatas komposisi asid lemak dalam daging burung puyuh pedaging

Ha: terdapat perbezaan ketara diantara mil isirung buah keras mentah pada aras
yang berbeza keatas komposisi asid lemak dalam daging burung puyuh pedaging

NI UNIVERSITI MALAYS




BAB 2

KAJIAN LITERATUR

2.1 Burung Puyuh

Puyuh Jepun (genus: Cortunix) sejenis unggas yang direka secara genetik untuk mencari
makanan di kawasan yang luas dan hidup di atas tanah. Puyuh mempunyai sistem deria
dan saraf yang kompleks termasuk deria bau, paruh sensitif, pendengaran yang tajam,
dan kapasiti memori yang canggih. Puyuh Jepun adalah burung yang tahan lasak yang
boleh hidup di dalam sangkar kecil dan murah untuk tujuan memelihara. Puyuh Jepun
terlibat dengan penyakit ayam biasa tetapi puyuh merupakan burung tahan penyakit.
Puyuh jepun matang dalam kira-kira 6 minggu ,dengan penjagaan yang betul, ayam harus
meletakkan 200 telur dalam tahun pertama mereka meletakkan. Jangka hayatnya adalah
hanya 2 hingga 22 tahun. Burung puyuh lebih suka kawasan yang padat dan cukup
untuk memberi perlindungan dan membolehkan cecair pergerakan. Oleh itu pokok pilihan
untuk meliputi kawasan habitat puyuh adalah seperti alfalfa, barli musim sejuk, dan
gandum musim sejuk apabila masih hijau dan menunjukkandaun basal banyak atau pucuk

awal (Aubrais et al. 1986).

Burung puyuh betina dapat dikenali dengan bulu pelepah berwana coklat cerah dengan
tompokan hitam dibahagian leher dan dada. Manakala, burung puyuh jantan pula terdapat
warna colat keruh di leher dan terdapat bulu pelepah dibahagian dada. Burung puyuh
jantan juga mempunyai kelenjar cloacal,berbentuk bulat yang menghasilkan cecair putih
yang berbuih. Kelenjar ini berfungsi untuk menilai tahap reproduksi burung puyuh jantan.
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Seperti puyuh yang lain, puyuh jepun merupakan spesis burung yang mempunyai sifat
dan tingkah laku kekeluargaan yang kuat. Burung puyuh akan membina sarang diatas
tanah, dan selalunya tersembunyi dibawah tanaman (Guyomarc’h et a/. 1989). Selepas
puyuh betina membina sarang dan menetaskan anak-anak burung puyuh, puyuh jantan
pula akan mengambil alih tugas menjaga anak burung puyuh sehingga anak burung
puyuh dapat berjalan. Anak burung puyuh mula berjalan dan dapat mencari makanan

sendiri dalam jangka masa beberapa jam selepas menetas.

2.2 Buah Keras (Aleurites Moluccana (L.) willd.)

Moluccanus Aleurites, buah keras adalah spesies pokok tradisional dalam genus Aleurites,
keluarga Euphorbiaceae. Genus ini mengandungi dua spesies: A. moluccana (L.) Willd.

dan Aleurites rockinghamensis P.I.Forst (Baill.).

Spesies ini telah diterangkan oleh Carl Linnaeus dalam kerja-kerja beliau pada tahun 1753
sebagai Spesis Plantarum jaitu dua spesies dalam genus yang berasingan: Croton
moluccanus dan Jatropha moluccana (Stuppy et al., 1999). Apabila genus Aleurites telah
diperkenalkan oleh pakar ilmiah, Johann Reinhold Forster dan Georg Forster, mereka

berdua mencadangkan Aleurites triloba menjadi sejenis spesies.

Nama Aleurites' berasal daripada perkataan Yunani yang bermaksud ‘yang terbuat dari
tepung’, merujuk kepada bahagian bawah daun. Aleurites moluccana secara morfologinya
adalah berubah-ubah, dan beberapa taksa telah diiktiraf sebagai pelbagai pangkat, dari
jenis untuk memisahkan spesiesnya. Walaupun tiada seorang pun telah ditiktiraf sebagai
sah oleh Stuppy et al. (1999), jenis yang disenaraikan daripada spesies yang mungkin
termasuk Aleurites moluccanus var. Aulani, Aleurites moluccanus var. floccose, Aleurites
moluccanus var. katoi, Aleurites moluccanus var. remyi, Aleurites moluccanus var. serotina
dan Aleurites moluccanus var. serotinus. Oleh kerana kepentingan budaya dan pelbagai
geografi luas, Aleurites moluccanus dikenali dengan pelbagai jenis nama vernakular.
Dalam negara luar ia secara umumnya dikenali sebagai 'pokok kemiri' atau 'walnut India/,

atau dengan nama Hawaiian, Kukui.
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Pokok buah keras merupakan pokok bersaiz sederhana, mencapai tinggi 20 m dengan
diameter pada paras dada sehingga 90 cm. Ia mempunyai pohon yang besar dan sering
mempunyai cawangan yang tidak teratur, kerap merebak luas atau melabuh ke bawah
untuk permukaan tanah. Pokok itu adalah tersendiri dari jauh (Scott dan Thomas, 2000)
kerana warna perak-hijau daun. Warna pucat dapat dilihat disebabkan diseliputi oleh bulu

tebal seperti bintang, yang sering berkurangan sejajar usia daun.

Daunnya juga agak berubah dalam morfologi kasar. Daun muda dan daun di cawangan
yang lebih rendah kelihatan tiga lobed atau lima lobed, manakala daun yang lebih tua dan
di cawangan yang lebih tinggi, cenderung untuk menjadi bentuk segi tiga atau bujur.
Daunnya juga biasanya panjang 10 hingga 20 cm, dan tersusun berselang, di mana
tangkai daun bergabung dengan bilah daun, terdapat sepasang kelenjar yang

menghasilkan rembesan manis.

Bunganya terdapat di dalam cymes terminal, setiap kira-kira 10 hingga 15 ¢cm panjang.
Setiap bunga betina dikelilingi oleh beberapa bunga jantan lebih kecil. Panjang bunga
betina (putik) sehingga 13mm, dengan lima kelopak berasingan dan berkrim putih.
Manakala panjang bunga jantan (staminate) sama dengan bunga betina, tetapi lebih
panjang dan lebih nipis. Buah keras, drupes bulat, kira-kira 5-6 cm panjang dan 5-7 cm
lebar. Benih-benih yang terkandung dalam karung hitam keras yang menyerupai wainut a;
de-husked bilangan benih kira-kira 100-120 per kilogram (Elevitch dan Cara, 2006).
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Jadual 2.1: Sistematika tanaman buah keras

URUTAN SISTEMATIKA NAMA

Divisi Magnoliophyta
Kelas Magnoliopsida
Ordo Malpighiales
Family Euphorbiaceae
Sub Famili Crotonoideae
Genus Aleurites
Spesis Mollucana

Sumber: T. Beth Kinsey, 2016: (http://wildlifeofhawaii.com/flowers/1007/aleurites-

moluccana-kukui/)

2.3 Kegunaan Buah Keras

Buah keras mempunyai banyak kegunaan, dan hampir setiap bahagian tumbuhan boleh
digunakan untuk beberapa tujuan. Pokok A. Moluccanus digunakan sebagai pokok hiasan
atau sebagai pagar hidup atau penahan angin. Batangnya digunakan untuk membuat
penyerapan yang mengekalkan pukat. Walaupun kayunya tidak tahan reput namun boleh
digunakan sebagai substrat yang berkesan untuk meningkatkan produksi cendawan,
sebagai bahan api yang berkualiti rendah, atau untuk membuat pelampung atau kanu
kekal lama. Sap atau getah pokok boleh digunakan untuk kain kalis air (Elevitch dan Cara,

2006).
Walau bagaimanapun, Elevitch dan Manner (2006) menekankan bahawa majoriti
penggunaan A. moluccanus berasal dari benih mereka. lanya boleh dimakan dalam

kuantiti yang kecil apabila dimasak, tetapi jika tidak, secara umumnya ianya bertoksik.

Walau bagaimanapun, terdapat banyak tumbuhan ini tumbuh di Vanuatu yang
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membuktikan ianya tidak mempunyai kesan toksik. Cengkerang benih kosong boleh
digunakan untuk membuat barang kemas atau sebagai sebahagian daripada lei, atau
boleh dibakar untuk menghasilkan jelaga yang boleh digunakan dalam tatu dan
pencelupan. Minyaknya boleh diekstrak daripada biji yang digunakan untuk melindungi
bolls kapas dari serangan serangga, sebagai julap atau ubat tradisional umum, untuk
papan luncur memelihara, untuk kalis air kertas, dalam membuat varnis dan cat, atau
yang boleh dibakar untuk pencahayaan. Ini menggunakan tradisional menjelaskan nama
pokok itu dalam bahasa-bahasa Polinesia, yang berasal dari akar yang bermaksud

‘cahaya'.

Buah keras adalah sejenis herba yang mempunyai banyak manfaat. Selain menjadi
rempah, buah keras adalah termasuk dalam jenis tumbuhan Euphorbiaceae yang boleh
mengatasi pelbagai masalah penghadaman seperti pergerakan berdarah usus, cirit-birit,
disentri, sakit perut, sembelit, demam, sakit mulut, dan sakit gigi. Di Jepun, kulit pokok
buah keras dikaji dan digunakan untuk tumor penyembuhan, dan penyelidikan masih
sedang dibangunkan. Semasa di Indonesia dan Malaysia, buah keras berubah menjadi

masakan makanan rasa rempah. Menukar makanan lebih lazat.

Di Hawaii, minyak kacang dibakar untuk memberikan cahaya sama seperti lilin. Ia boleh
membakar kira-kira 15 minit. Kacang ini telah digunakan sebagai ukuran masa. Di Hawaii,
pokok ini mempunyai banyak kegunaan. Kacang hangus dijadikan dakwat yang digunakan
untuk tatu. Minyak ini juga digunakan sebagai varnis. Sejenis pewarna merah-coklat
dibuat daripada kulit pokok. Minyak buah keras digunakan untuk membantu mengekalkan
pukat. Batang pokok buah keras itu juga digunakan untuk membuat kanu. Pokok buah
keras adalah pokok rasmi negara Hawaii. Ini adalah kerana pokok-pokok ini banyak
kegunaan. Di sesetengah tempat di dunia kacang, kacang ini diproses dalam pes dan
digunakan sebagai sabun atau syampu. Pokok ini ditanam untuk minyak buah keras.
Pokok ini boleh menghasilkan sehingga 180 paun kacang. Di Hawaii, pokok itu merupakan
simbol pencerahan dan keamanan. Ia adalah lambang perlindungan. Di Hawaii, buah

keras dibakar, sama seperti lilin. Minyak buah keras mempunyai sifat julap.
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2.4 Nutrisi dalam Buah Keras

Dalam buah keras terdapat saponin, falvonoida, dan polifenol. Ramai penyelidik telah
membuktikan bahawa komponen ini mempunyai kesan yang sangat besar dalam
kesihatan. Kandungan mikronutrien yang terkandung dalam buah keras contohnya adalah
protein, lemak, dan karbohidrat. Potassium, fosforus, magnesium, dan kalsium adalah
mineral yang dominan dalam buah keras. Ia juga mengandungi zat besi, zink, copper, dan
selenium, dalam jumlah yang kecil. Kira-kira 53 peratus daripada kemiri adalah lemak.
Walau bagaimanapun, lemak ini adalah lemak tak tepu yang bukan sahaja dapat
mengurangkan tahap LDL, tetapi juga mengelakkan pembekuan darah yang menyebabkan
serangan jantung dan strok. Nutrisi penting yang lain adalah vitamin, folat dan
phytosterols yang boleh membasmi pembentukan enzim kolesterol di dalam hati, dengan

itu menghalang pembentukan kolesterol.
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