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ABSTRACT 

An experiment has been conducted at Faculty of Sustainable Agriculture Laboratory in 
University Malaysia Sabah, Sandakan, Sabah to determine the chemical composition of 
raw candlenut (Aleurites moluccana) kernel. The objective of this experiment were to 
study the nutritive value and anti- nutritive value of raw candlenut (Aleurites 
moluccana) kernel. The treatments used in this experiment were raw candlenut kernel 
(Tl), oil of raw candlenut kernel (T2), and defatted of raw candlenut kernel (T3) with 
replicates of five time respectively. The tests were conducted on this experiment 
moisture content, dry matter, ash, crude protein, crude fiber, crude fat, nitrogen free 
extract, gross energy, saponin content. The result showed that the raw candlenut 
kernel (Tl) was the best treatment among all which the value of chemical composition 
for Tl was the highest when compared with T3. So the raw candlenut kernel can be 
used as a feed supplement to increase the polyunsaturated fatty acid content in 
chicken. 
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ABSTRAK 

Satu kajian telah dijalankan di Makmal Fakulti Pertanian Lestari, Universiti Malaysia 
Sabah, Sandkan, untuk mengkaji komposisi kimia isirung buah keras (Alurites 
moluccana) mentah. Objektif kajian tersebut adalah untuk mengkaji nilai nutrisi dan 
nilai anti nutrisi isirung buah keras tersebut. Rawatan yang digunakan dalam kajian ini 
ada tiga iaitu buah keras (Tl), minyak buah keras (T2) dan hampas buah keras (T3). 
Antara ujian yang akan dilakukan adalah ujian menentukan nilai lembapan, abu, bahan 
kering, serabut gentian, protein kasar, serat lemak, nitrogen ekstrak bebas, tenaga 
kasar dan kandungan saponin. Daripada hasil kajian tersebut, isirung buah keras (Tl) 
adalah yang terbaik diantara kesemua rawatan kerana mempunyai nilai nutrisi yang 
tinggi jika dibandingkan dengan T3. Kesimpulannya, isirung buah keras (Tl) boleh 
digunakan sebagai makanan tambahan pada makanan ayam kerana buah keras 
mempunyai kandungan asid lemak poli tak tepu yang tinggi. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Latar belakang 

Pemeliharaan ayam pedaging menggunakan antibiotik telah diharamkan 

penggunaannya kerana membahayakan kesihatan manusia. Ubat - ubatan yang 
digunakan secara berlebihan khususnya antibiotik yang diberikan kepada haiwan 

ternakan bertujuan untuk mencegah penyakit ataupun bertujuan untuk meningkatkan 

tumbesaran boleh juga mendatangkan kesan sampingan kepada manusia (Zubaidi, 

2016). Pemberian antibiotik yang terlalu kerap boleh menyebabkan sesuatu bakteria 

menjadi rintangan kepadanya antibiotik tersebut. Kajian mendapati, selain pemberian 

antibiotik untuk bertujuan mencegah penyakit. Antibiotik mampu meningkat tumbesara 

ayam pedaging dengan cepat serta memiliki berat yang lebih. Para pengusaha 

khususnya penternak daging ayam, mereka cenderung untuk menggunakan suntikan 

antibiotik sebagai medium untuk mendapatkan keuntungan kerana pemberian 

antibiotik kepada ayam pedaging mampu menghasilkan ayam yang besar. 

Untuk keselamatan pengguna, peniaga haruslah mengikuti saranan pemberian 

jumlah dos antibiotik yang dibenarkan untuk diberikan kepada ayam pedaging yang 

bertujuan untuk merawat penyakit dan bukannya untuk menggalakan pertambahan 

berat badan dan tumbesaran serta mengaut keuntungan tanpa memikirkan komplikasi 

ataupun kesan mudarat kepada ternakan mahupun pembeli di masa depan kerana 

pemberian antibiotik secara berlebihan akan menimbulkan pelbagai penyakit yang 
berbahaya kepada manusia contohnya sakit jantung serta kanser. 

Sebagai usaha untuk mengurangkan pelbagai penyakit yang membahayakan 
kesihatan manusia, manusia kian sedar akan kesan buruk kepada kesihatan mereka 

melalui makanan yang mereka. Sebagai cara untuk mengurangkan risiko penyakit 

merbahaya, permintaan terhadap makanan yang mengandungi Omega-3 sangat tinggi. 
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Kajian telah banyak dilakukan sejak 20 tahun yang lalu akan kebaikan yang terdapat 

pada asid lemak tidak tepu khususnya Omega-3. Umumnya, Asid Lemak Omega-3 

adalah penting untuk tumbesaran semulajadi dan memainkan peranan yang penting 

dalam menangani pelbagai penyakit seperti penyakit arten koronari, tekanan darah 

tinggi, diabetis, gangguan radang dan juga kanser. Omega-3 dipercayai mempunyai 

pelbagai manfaat kesihatan kepada manusia. 

1.2 7ustifikasi 

Pengharaman penggunaan ataupun pemberian antibiotik menyebabkan pelbagai 

masalah kesihatan yang dihadapi oleh menusia melalui makanan yang mereka ambil. 

Contohnya, melalui daging ayam. Ayam yang diperihara diberikan antibiotik untuk 

mengelakkan penyakit tetapi jika antibiotik diberikan secara berterusan, ia akan 

menjadi kalis rintangan kepada antibiotik tersebut dan seterusnya akan menghasilkan 

penyakit yang telah imun kepada antibiotik tersebut. Maka, antibiotik yang diberikan 

tidak lagi mendatangkan kesan dan pengusaha perlukan dos antibiotik yang lebih kuat. 

Disebabkan buah keras mempunyai kandungan asid linolik alpha (ALA) dan asid 

linolenik (LA) yang tinggi, buah keras adalah sumber yang baik bagi meningkatkan 

kandungan omega-3 dalam daging ayam. Omega-3 boleh dijadikan sebagai alternatif 

baru bagi menggantikan pemberian antibiotik yang terlah diharamkan dengan sesuatu 

yang lebih semulajadi dan selamat. Pemberian buah keras sebagai pengganti kepada 

antibiotik boleh diberikan sebagai makanan tambahan dalam diet ayam. 
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1.3 Objektif 

Untuk menentukan nilai nutrisi pada bahagian berbeza isirung buah keras (A/eurites 

mo/uccana ) mentah dan nilai anti nutrisi isirung buah keras (Aleurites mo/uccana ) 

mentah. 

1.4 Hipotesis 

Ho : Tidak terdapat perbezaan bererti di antara nilai nutrisi pada bahagian berbeza 

isirung buah keras (Aleur/tes moluccana) mentah dan nilai anti nutrisi isirung buah 

keras (Aleurites mo/uccana) mentah. 

Ha : Terdapat perbezaan bererti di antara nilai nutrisi pada bahagian berbeza isirung 
buah keras (Aleurites moluccana) mentah dan nilai anti nutrisi isirung buah keras 
(A/eurites mo/uccana) mentah. 
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BAB 2 

KAJIAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Aleurites moluccana 

Buah keras adalah sejenis tanaman yang mempunyai pelbagai kegunaan diseluruh 

negara. Berasal daripada Indonesia (Duke, 1991) dan merupakan keluarga 

Euphorbiaceae. Pelbagai nama telah diberikan kepada buah keras ini bergantung 

kepada sesebuah negara itu sendiri. Buah keras adalah nama yang sering digunakan di 

Malaysia dan nama lain yang turut digunakan adalah buah kemiri di Indonesia dan 

kukui di Hawai. Buah keras juga secara amnya dikenali sebagai lumbang iaitu sejenis 

pokok asli yang terletak di Asia Tenggara dan tumbuh secara semulajadi di kawasan 

hutan clan juga kawasan tanah terbiar di altitud rendah dah sederhana. Setiap 

daripada bahagian-bahagian buah keras ini termasuklah biji, daun, bunga, dahan dan 

batang mempunyai pelbagai kegunaanya yang tersendiri dan sering digunakan bagi 

perubatan tradisional. 

2.2 Minyak buah keras 

Buah keras mempunyai kandungan minyak yang banyak iaitu sebanyak 60-65 %. (Lu 

et al., 2014). Minyak buah keras mempunyai sifat yang seakan-akan bau herba 

menyebabkannya perlu di nyah bau sebelum hendak digunakan. Minyak buah keras 

selalunya diekstrak menggunakan kaedah pengekstrak mekanikal untuk mendapatkan 

minyak tersebut. Terdapat juga cara lain seperti kaedah (SC-C02) yang mana akan 

menghasilkan minyak yang hampir tidak mempunyai bau. (Ako et al., 1993). Teknik 

terbaru untuk mendapatkan minyak daripada buah keras adalah dengan cara ekstrak 

menggunakan cecair gentian lampau. Ianya banyak digunakan bertujuan untuk 

memisahkan minyak dan lemak clan juga menjalankan analisis pelbagai jenis minyak 
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(Arul et al., 1987; King et at., 1989; Bradley, 1989; Lembke dan Engelherdt, 1993). 

Kebaikan kaedah ini adalah tidak bertoksik, tidak mudah terbakar, sedia ada dan 

murah (McHugh dan Krukonis, 1986; Luque de Castro et al., 1994). Kehadiran sebatian 

kimia yang tertentu yang terdapat pada minyak buah keras menjadikan minyak ini 

berkesan untuk rawatan kulit yang bermasalah seperti ekzema, rawatan kemoterapi 

dan kesan daripada rawatan radioterapi (Ako et at., 1993). Minyak buah keras juga 

turut digunakan dalam pembuatkan kosmetik kerana minyak buah keras lebih cepat 

kering berbanding minyak biji rami. 

2.3 Kegunaan buah keras 

Buah keras dipercayai mempunyai pelbagai kegunaan sama ada tujuan perubatan, 

kegunaan seharian dan juga sebagai rempah dalam masakan. Buah keras digunakan 

dalam perubatan tradisional sebagai rawatan kepada ulser, sakit kepala, demam, cirit 

birit dan juga hiperkolesterolemia (Niazi et al., 2010). Daun buah keras yang telah 

dididihkan dipercayai boleh melegakan sakit kepala dalam kalangan masyarakat 

melayu (Anon, 1985) dan dahannya digunakan secara tradisional untuk merawat cirit- 

birit (Wiart, 2006). Potensi yang ada pada buah keras dilihat mampu menjadi salah 

satu medium dalam perubatan alternatif untuk pelbagai penyakit berjangkit di negara 

lain (Acharyya et al., 2010). Jepun menggunakan kulit batang buah keras untuk 

rawatan tumor dan di Timur Borneo buah keras juga digunakan untuk merawat tifoid 

manakala masyarakat Hawai menggunakannya untuk mengurangkan bengkak (Locher 

et al., 1995). Selain itu, minyak buah keras digunakan sebagai bahan pengawet kayu- 

kayan, cat minyak, bahan penebat serta terlibat dalam pembuatan sabun. 

(Darmstadt et al., 2002). Air didihan daun buah keras boleh digunakan untuk 

kesegaran daripada sakit kepala, deman dan ulser. Manakala jus buah keras diperah di 

dalam mulut bayi yang baru lahir untuk membolehkan mereka muntah dan melegakan 

tekak (Scotts, 2000). Selain itu, biji buah keras juga boleh digunakan ketika memasak 

dan sebagai bahan kosmetik (Paimin, 1994). 
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2.4 Nilai nutrisi buah keras 

Buah keras dipercayai mengandungi sumber serat yang tinggi, lemak sihat, Vitamin B, 

mineral seperti potasium, fosforus, magnesium, kalsium, besi, zink, saponin, phorbhol, 
flavonoida. Walau bagaimanapun, jika diambil secara mentah, buah keras ini 

mengandungi toksin. Kebiasaanya, buah keras yang dipanggang kaya dengan 

potasium. Ia juga mengandungi sejumlah kecil zink dan selenium. Kandungan lemak 

dan protein yang tinggi seperti amino asid adalah baik untuk kesihatan. Setiap 

bahagian pokok buah keras termasuk isinya mempunyai kebaikan yang tersendiri. 

Jadual 1 Nutrisi yang terkandung dalam buah keras bagi setiap 100 g 
Komposisi kimia Nilai setiap l00g 

Tenaga ( K]) 1979 k] 

Tenaga ( cal) 473 cal 

Kandungan air 24.4 ml 

Lemak 49.9 g 

Protein 7.8 g 

Karbohidrat 0.0 g 

Karbohidrat kompleks 0.0 g 

Potassium 876 mg 

Sodium 14 mg 

Fosforus 1060 mg 
Calcium 140 mg 

Magnesium 410 mg 

Zink 2.7 mg 

Besi 2.7 mg 

Koper 6.9 mg 

Vitamin 131 ( thiamine) 4.2 mg 

Vitamin B2 ( riboflavin) 0.0 mg 
Vitamin B3 ( niacin) 1.3 mg 

Sumber: onlyfoods. net/candlenut. html, dilayari pada 9 mei 2016. 
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2.5 Faktor anti nutrisi buah keras 

Tumbuhan yang menghasilkan biji benih biasanya kaya dengan sumber karbohidrat 

yang tinggi, lemak dan protein dimana sumber-sumber ini akan mengumpulkan 

pertahan kimia yang mujarab. Tumbuhan secara umumnya mempunyai anti nutrien 

yang diperolehi daripada baja, racun perosak dan bahan kimia semulajadi (Igile, 1996). 

Sesetengah daripada bahan kimia itu juga dikenali sebagai metabolik sekunder dan 

secara biologinya, ia sangat aktif (Zenk, 1991). Metabolik sekunder ini memainkan 

peranan yang penting dalam melindungi tumbuhan daripada pemangsa, patogen dan 

juga keadaan buruk yang menghalang kadar pertumbuhan tumbuhan tersebut 

(Herbourne, 1989). Tumbuhan ini kebiasaanya akan mengsintesis pelbagai metabolik 

sekunder sebagai pelindungan daripada serangga perosak, herbivor, dan patogen 

untuk terus hidup di dalam keadaan buruk (Rosenthal et at., 1982). Kosa kata anti 

nutrisi merujuk kepada pertahanan metabolik di mana pertahanan metabolik ini 

mempunyai kesan biologi yang khusus bergantung kepada struktur sebatian tertentu 

yang terdiri daripada molekul berat protein yang tinggi untuk asid amino mudah and 

oligosakarida atau lebih mudah dikenali sebagai sebatian yang mengurangkan 

penggunaan nutrien atau mengurangkan pengambilan makanan tumbuhan atau 

produk tumbuhan yang digunakan sebagai makanan kepada manusia ataupun haiwan. 

Namun, sesetengah metabolik sekunder ini menimbulkan respon biologi yang sangat 
berbahaya, manakala setengah daripadanya digunakan secara meluas dalam nutrisi 

makanan dan agen farmakologi aktif (Oakenfull et at., 1989). Antara cara-cara ataupun 
kaedah fizikal dan juga kimia untuk mengurangkan faktor-faktor anti nutrisi pada 
tumbuhan ini termasuklah rendaman, penapisan, percambahan, pengekstrakan dan 

sebagainya. Faktor-faktor anti nutrisi dalam makanan ini boleh menyebabkan kesan- 

kesan yang tidak baik kepada manusia dan juga pertumbuhan haiwan dengan cara 

mengganggu kadar pengambilan makanan menyebabkan ketidakselesaan dan stres 
kepada manusia dan juga haiwan. Anti nutrisi ini biasanya terdapat pada tumbuhan 

jenis kekacang (Friedman, 2001). 
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2.5.1 Kesan positif anti nutrisi kepada manusia. 

Faktor anti nutrisi mempunyai kesan terhadap saluran usus yang boleh menjejaskan 
kiraan mikroflora pada usus dengan cara menggalakkan pertumbuhan bakteria- 

bakteria yang baik. Biji Lupines campestris, mempunyai ciri-ciri anti-mutagen yang 

menghalang process mutagen yang berkaitan dengan pertumbuhan kanser (Jansman 

et al., 1998; Friedman, 2001; Young, 2011). 

2.5.2 Kesan negatif anti nutrisi kepada manusia. 

Kandungan toksin yang rendah dalam tumbuhan kekacang boleh menghasilkan 
keadaan patologi yang serius. Kacang kesari dal boleh menyebabkan "Iathyrism". 

"Lathyrism" adalah penyakit yang berkaitan dengan dengan kelumpuhan yang 

menyerang anggota badan yang lebih rendah. Penyakit ini banyak menyerang kaum 

lelaki daripda perempuan dan peluang untuk sembuh daripadanya adalah sangat tipis. 

Biasanya, penyakit ini menyerang keluarga miskin yang kerap memakan kacang dahl 

tersebut dalam kuantiti yang banyak. Lathyrism terjadi apabila kandungan toksin yang 

ada pada kacang dal menggangu penghasilan serat kolagen semulajadi pada tisu 

penghubung badan manusia. Penyakit ini boleh dicegah dengan memastikan 

pengambilan yang seimbang (Burbano, 1999). 

2.6 Faktor anti nutrisi buah keras : Saponin 

Saponin biasanya terdapat secara meluas dalam pelbagai jenis tumbuhan. Saponin 

mempunyai sifat biologi ataupun sifat semulajadinya yang mampu memberikan 
kebaikan dan juga keburukan. Perkataan "sapo" yang berasal daripada Latin membawa 

maksud sabun. Oleh sebab itu, ciri-ciri yang terdapat pada saponin adalah mampu 

memberikan rasa seperti sabun ataupun berbuih apabila bercambur bersama air. 
Saponin berlaku dalam rangkaian luas tumbuhan yang diambil dalam diet manusia 
termasuklah kekacang seperti soya, kacang pis dan tanaman berakar seperti keladi dan 

juga asparagus, serta ianya juga terdapat dalam makanan bijirin seperti bijirin, teh dan 

juga terdapat dalam ginseng. Saponin yang bertoksin boleh menyebabkan loya dan 

muntah-muntah. Toksik daripada saponin ini boleh dihilangkan dengan cara 

merendamnya dahulu sebelum hendak dimasak. Saponin boleh dianggap sebagai salah 
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satu faktor ketahanan yang terdapat dalam tumbuhan kekacang yang mampu 

menghalang tumbuhan daripada jangkitan mikrob (Jansman et al., 1998). Antara 

kesan buruk saponin bagi haiwan bukan ruminan seperti babi dan juga ayam adalah 
kerencatan pertumbuhan yang disebabkan oleh pengurangan pengambilan makanan 

yang kini menjadi kebimbangan utama para penternak (Cheeke dan Shull, 1985). 

Manakala, menurut kajian terhadap ruminan, saponin boleh menyebabkan 
kekembungan perut. Tetapi, kajian seterusnya membuktikan saponin bukanlah 

penyebab kepada gejala kembung perut tersebut kerana saponin melalui proses 
degradasi bakteria didalam rumen. IN membuktikan saponin bukaniah antara 

penyebab kepada masalah kerencatan pertumbuhan ruminan. 

HO 
CH3 "HO' v ýOH 

HO' v '0' Y, '. " OH 

OH ýblý I 
OH 

Rajah 1: Contoh struktur saponin. 
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2.7 Asid lemak 

Asid lemak merupakan sejenis asid karboksilik yang mempunyai ekor alifatik yang 

panjang dan tidak bercabang. Kehadiran ikatan kembar menentukan sama ada asid 
lemak tersebut bersifat tepu atau pun tidak tepu. Asid lemak terbahagi kepada dua 

iaitu asid lemak tepu dan asid lemak tidak tepu. Asid lemak tepu hanya mempunyai 
ikatan tunggal karbon (CC) dan merupakan asid lemak yang sangat stabil (Rajah 2(a)). 
Contoh asid lemak tepu adalah asid palmitik, C16: 0 dan asid stearik, C18: 0. Ianya 

boleh dijumpai melalui sumber produk-produk daripada haiwan seperti daging, dan 

produk tenusu. Asid lemak tidak tepu pula diklasifikasikan melalui satu (asid lemak tak 

tepu mono) dan lebih (asid lemak poll tak tepu) ikatan kembar pada rantai karbon. 

Asid lemak tidak tepu mengandungi ikatan ganda dua karbon (C=C) (Rajah 2(b)). 

Apabila hanya satu ikatan berganda hadir dalam rantaian karbon, asid lemak yang 
dipanggil mono tak tepu (contohnya, asid oleik, C18: 1). Apabila terdapat lebih 

daripada satu gandaan-ikatan , maka asid lemak yang dipanggil tak tepu (contohnya, 

asid linoleik, C18: 2 dan asid linolenik, C18: 3). Asid lemak tidak tepu banyak dijumpai 

pada tumbuhan dan makanan laut. Asid lemak tidak tepu juga turut dikenali sebagai 

asid lemak omega. Omega-6 dan Omega-3 merupakan asid lemak yang penting kerana 

tidak boleh dihasilkan oleh manusia sendiri, maka ianya perlulah didapati melalui diet 

(Assiesa et al., 2004). 

Carboxyl Group 

Rajah 2 (a): Contoh struktur asid lemak tepu 

fiilllllll 
y° H-C-C-C=C-C-C-C-C=C-C-C 

IHI HH H OH 

Rajah 2(b): Contoh struktur asid lemak tidak tepu 
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2.7.1 Asid lemak tepu 

Asid lemak tepu mempunyai formula umum seperti R-COOH. Dan kemudiannya 

diklasifikasikan lagi kepada 4 sub-kelas mengikut kepanjangan rantai iaitu rantai 
pendek, rantai sederhana, rantai panjang clan rantai sangat panjang. Jadual 2 

menunjukkan contoh-contoh asid lemak tepu berserta sumbernya. 

" Asid lemak rantai pendek : Asid lemak yang mempunyai tiga hingga tujuh atom 
karbon. 

" Asid lemak rantai sederhana: Asid lemak yang mempunyai 8-13 atom karbon. 

" Asid lemak rantai panjang: Asid lemak yang mempunyai 14-20 atom karbon. 

" Asid lemak rantai paling panjang: Asid lemak yang mempunyai dua puluh satu 

atau 11 lebih atom karbon. 

Nama umum Nama saintifik Sumber 

Asid butirik (C4: 0) Butanoik Lemak tenusu 

Asid Laurik (C12: 0) Dodecanoik Minyak kelapa, minyak kelapa sawit 

Asid Palmitik (C16: 0) Hexadecanoik Minyak dan lemak 

Asid Stearik (C18: 0) Oktadecanoik Minyak dan lemak 

Asid Arakidik (C20: 0) Ekosanoik Minyak kacang 

Jadual 2: Contoh-contoh asid lemak tepu 

2.7.2 Asid lemak tak tepu 

Asid lemak tidak tepu yang mengandungi satu ikatan kembar dikenali sebagai mono 

asid lemak tidak tepu (MUFA ). Kedudukan ikatan kembar boleh berada pada mana- 

mana posisi. Kebiasaannya, panjang rantai asid lemak mono tak tepu boleh mencecah 

antara 16-22 dengan hanya satu ikatan kembar dan cis konfigurasi. Dalam konfigurasi- 

cis, atom hidrogen berada di pihak yang sama seperti ikatan kembar, manakala dalam 

trans-konfigurasi atom hidrogen dan ikatan kembar hadir di pihak yang bertentangan. 

Asid lemak cis adalah kurang stabil berbanding asid lemak trans kerana asid lemak cis 

mempunyai takat lebur yang rendah daripada asid lemak trans. Asid lemak yang 

mempunyai lebih dari satu ikatan kembar dikenali sebagai poli asid lemak tidak tepu 
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