
KOMPOSISI NUTRISI DAN AKTIVITI ANTIOKSIDAN BUAH 
LIMPASU (BACCAUREA LANCEOLATA (MIQ.) MULL. ARG.) 

UNTUK BAHAGIAN lSI DAN KULIT PADA TAHAP 
KEMATANGAN YANG BERBEZA 

MAHAN I LIM 

LATIHAN ILMIAH INI DIKEMUKAKAN UNTUK MEMENUHI 
SEBAHAGIAN DARIPADA SYARAT MEMPEROLEHI IJAZAH 

SARJANA MUDA SAINS MAKANAN DENGAN KEPUJIAN 
DALAM BIDANG SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN 

SEKOLAH SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN 

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

2010 



PUMS 99:1 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

BORANG PENGESAHAN STATUS TESIS 

runUL: ICotvtfv Yl51 NlJTIQ¥1 QAt{ Ak--rIVI'tJ A·NTlO/:<;qO(tN WA-H UMPA8"VI 

C~A-[CA-U(2.-£f4 lA-N<:8?LA-IA (Mfa . ) MULL , t4!2-(q.) UI'{TLtt:. B1tfMG.t/fR} lSI 1) 
-- /(U U 1" P P 0 A TWHA (f' K'€1Vtf\= TANG4l Y prl\l~ cu.?-R@.E;Y) 
.:r AZAH: ~,412-'J i4-fJ tT- t'VlLlClA S A I Nf. ,M rt [.II-New 0 'E-N G. 141\1 K~fU 41 AN 0A-l.A-M B I DANG 

1{:;~N 0 LD~ r (VlA-t:A-NM OAN ero f'~~-6.s 
SESI PENGAJIAN: <1...etf± r--- 1A3-t1 

saya MA ifA-N1 U rv1 
(HURUF BESAR) 

t:tengaku membenarkan tesis (LPS/ Sarjana/ Doktor Falsafah) ini di simpan di Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah 
lengan syarat-syarat kegunaan seperti berikut: 

1. Tesis adalah hakmilik Universiti Malaysia Sabah. 
2. Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah dibenarkan membuat salinan untuk tujuan pengajian sahaja. 
3. Perpustakaan dibenarkan membuat salinan tesis ini sebagai bahan pertukaran antara institusi pengajian tinggi . . 
4. ** Sila tandakan ( / ) 

SULIT 

(Mengandungi maklumat yang berdaIjah keselamatan 
atau kepentingan Malaysia seperti yang termaktub di 
dalam AKT A RAHSIA RASMI 1972) ..-

TERHAD 
(Mengandungi maklumat TERHAD yang telah ditentukakan ~ 
oleh organisasilbadan di mana penyelidikan dijalankan) ~ 

L/' I 
~~ 

TIDAK TERHAD 

~~------~~~~~~~~~---
(TANDATANGAN PENULIS) 

~amat Tetap: t\ W. V·1 . tJo· ~ I 
I 

~~----------------------------

\.:1 A TAN: * Potong yang tidak berkenaan. 

Disahkan oleh 

(T ANDAT ANGAN PUST AKA W AN) 

b r'v. MAN $; o-vr<.- AfSQt1l tftl-M I D 
Nama Penyelia 

• Jika tesis ini SULIT atau TERHAD, sila lampiran surat daripada pihak berkuasa/organsasi 
berkenaan dengan menyatakan sekali sebab dan tempoh tesis ini perlu dikelaskan sebagai SULIT 
dan TERHAD. 



PENGAKUAN 

Karya ini adalah hasil kerja saya sendiri kecuali nukilan, ringkasan dan rujukan yang 

tiaptiap satunya telah saya jelaskan sumbernya. 

26 Mei 2011 

ii 

Mahani Lim 

BN 0711 0092 



PENGESAHAN 

NAMA MAHAN I LIM 

NO. MATRIKS BN 07110092 

TAJUK 

DAZAH 

KOMPOSISI NUTRISI DAN AKTIVITI 
ANTIOKSIDAN BUAH L1MPASU (BACCAUREA 
LANCEOLATA (MIQ.) MULL. ARG.) UNTUK 
BAHAGIAN lSI DAN KULIT PADA TAHAP 
KEMATANGAN YANG BERBEZA 

SARJANA MUDA SAINS MAKANAN DENGAN 
KEPUJIAN DALAM BIDANG TEKNOLOGI 
MAKANAN DAN BIOPROSES 

TARIKH VIVA 18 MEl 2011 

DISAHKAN OLEH 

1. PENYELIA Tandatangan 
En. Mansoor Abdul Hamid 

2. PEMERIKSA 1 ~ 
Prof. Madya Dr. Chye Fook Yee 

~ 
3. PEMERIKSA 2 

Dr. Muhammad Iqbal Hashimi 

It If:!-...-~ ~ v.....,y. 
4. DEKAN 

7 

«8~ Prof. Madya Dr. Sharifudin Mohd Shaarani :: 

iii 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PENGHARGAAN 

Saya ingin mengucapkan ribuan terima kasih kepada penyelia saya, Encik Mansoor 
Abdul Hamid yang telah mendorong, menasihati dan memberi tunjuk ajar serta 

cadangan dengan penuh sabar dan tidak putus asa kepada saya dalam menyiapkan 
tesis ini. Encik Mansoor telah meluangkan masanya membimbing dan membantu 

menyelesaikan masalah saya sepanjang penyempurnaan tesis saya ini. Jasa dan 

budi Encik Mansoor tidak akan saya lupakan dan akan dikenangi selama-Iamanya. 

Selain itu, saya ingin mengambil peluang untuk berterima kasih kepada 

Puan Nor Qhairul Izzreen Mohd Noor yang sudi meluangkan masa untuk memberi 

tunjuk ajar dan nasi hat pada permulaan tesis ini. Tanpa Puan Izzreen, saya akan 

tersesat jalan dalam tesis ini. Saya mengambil peluang ini untuk merakamkan 

setinggi-tinggi penghargaan kepada Prof. Madya Dr. Sharifuddin Md. Shaarani 

selaku Dekan Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan (SSMP) dan juga semua 

pensyarah atas pemberian ilmu pengetahuan dan tunjuk ajar kepada saya. Saya 

juga ingin mengucapkan terima kasih kepada pembantu-pembantu makmal SSMP, 

terutamanya Puan Zainab, Encik Masran dan Cik Doreen atas kerjasama mereka 
dalam peminjaman alat radas dan bahan kimia dalam makmal. Tidak saya lupakan 

untuk berterima kasih kepada staf-staf yang bekerja di Stesen Penyelidikan 

Pertanian Lagud Sebrang, Tenom terutamanya Encik Herbert dan Encik Clarence 

yang membenarkan dan membantu saya dalam memperolehi sampel kajian. 

Akhir kata, saya sangat berterima kasih dan menghargai bantuan, galakkan 

dan sokongan moral daripada rakan seperjuangan dan juga keluarga saya yang 

dikasihi dan memahami. 

iv 



ABSTRAK 

KOMPOSISI NUTRISI DAN AKTIVITI ANTIOKSIDAN BUAH LIMPASU 
BACCAUREA LANCEOLATA (MIQ.) MULL. ARG.} UNTUK BAHAGIAN 

lSI DAN KULIT PADA TAHAP KEMATANGAN YANG BERBEZA 

Tesis ini adalah untuk mengkaji komposisi nutrisi dan aktiviti antioksidan buah 

limpasu (Baccaurea Lanceo/ata) pada tahap kematangan yang berlainan. Buah 
limpasu merupakan buah yang kurang dikenali kerana buah ini tumbuh liar dalam 
pedalaman hutan tropika. Buah ini jenis bukan klimakterik dan bentuk buah 
limpasu adalah seperti buah langsat (Lansium Domesticum) dan berwarna kuning 

pucat apabila matang tetapi tekstur buah limpasu adalah keras dan kulitnya boleh 
dimakan bersama. Objektif kajian ini adalah untuk mengkaji analisis proksimat, 

vitamin C dan aktiviti antioksidan bahagian isi dan kulit buah limpasu pada indeks 

kematangan yang berbeza. Kaedah yang digunakan untuk kajian ini termasuk 
analisis proksimat dan vitamin C adalah berdasarkan kaedah AOAC, 1999 dan 
spektrofotometer untuk kuantifikasi vitamin C. Manakala analisis jumlah kandungan 
fenolik (TPC) dan penentuan kuasa penurunan ferik antioksida (FRAP) 
menggunakan UV-Vis spektrofotometer. Walaupun buah limpasu mempunyai 

kandungan nutrisi yang rendah dalam lemak kasar (0.01 - 0.07%), serat kasar 
(2.35 - 6.05%) dan protein kasar (0.37 - 1.00%), ia mempunyai kandungan nutrisi 
yang tinggi dalam lembapan (73.12 - 81.56%), abu (7.82 - 12.55%) dan 

karbohidrat (4.84 - 8.12%). Kandungan vitamin C buah limpasu merosot (dari 1.16 
mg/g kepada O.l1mg/g) apabila semakin matang kerana tindak balas oksidasi 
kimia dalam buah. Julat TPC yang diperoleh dalam pengekstrakan air suling, 

metanol dan dietil eter masing-masing dengan nilai 1.44 - 3.79 I-Ig GAE/g, 2.45 -

5.65 I-Ig GAE/g dan 1.23 - 4.94 I-Ig GAE/g. Nilai FRAP yang paling tinggi ialah 6.72 
I-lmol/g. Tren TPC yang semakin menurun diikuti oleh nilai FRAP dalam kesemua 

larutan pengekstrakan. Larutan pengekstrakan terbaik ialah metanal. 
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ABSTRACT 

This thesis is to study the nutritional composition and antioxidant activity of limpasu 
fruit (Baccaurea Lanceolata) at different maturity stage. Limpasu fruit is a fruit that 
less known because it grows wild in tropical forest. This fruit is non-cJimateric fruit 
and it is similar to langsat fruit (Lansium Domesticum) and it is pale yellow colour 
when it matured but the texture of limpasu fruit is hard and its peel can be eaten 

together. The objective is to study the proximate analysis, vitamin C and 
antioxidant activity of peel and pulp limpasu fruit at different maturity index. The 

procedure used for this study include proximate analysiS and vitamin C are based 
on AOAC, 1999 and spectrophotometer for quantification of vitamin C. Meanwhile, 
the total phenolic content (TPC) and ferric reducing antioxidant power (FRAP) are 

using UV-Vis spectrophotometer. Although limpasu fruit contain low nutritional 
content in crude fat (0.01 - 0.07%), crude fibre (2.35 - 6.05%) and crude protein 
(0.37 - 1.00%), it contain high nutritional content in moisture (73.12 - 81.56%), 
ash (7.82 - 12.55%) and carbohydrate (4.84 - 8.12%). Vitamin C content 
decreased (from 1.16 mg/g to O.l1mg/g) during maturation because of the 
chemical oxidation reaction of fruit. The range of TPC for deionized water, 
methanol and diethyl ether extraction are 1.44 - 3.79 J.1g GAE/g, 2.45 - 5.65 J.1g 
GAE/g dan 1.23 - 4.94 J.1g GAE/g respectively. The highest FRAP value is 6.72 

J.1mo//g. TPC trend decreased with FRAP value in all solvent extraction. The best 

solvent extraction is methanol. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Buah limpasu (Baccaurea Lanceolata (Miq.) MOIL Arg.) merupakan buah yang 

jarang dijumpai kerana ia tumbuh liar dalam pedalaman hujan tropika. Mujurlah 

buah limpasu masih boleh dijumpai di beberapa tempat dalam hutan Sarawak dan 

Sabah. Pohon limpasu dikenali sebagai kalampesu, ampusu, asam pauh, empawang, 

lapaung, lapahung, laptu, lepasu, lipau, tamasu dan tampai di Kalimantan. 

Manakala di Sumatera, ia dipanggil tegeiluk, kalu gugur, langsat hutan, lempaang, 

lempaung dan pengo Lingsu dan lengsu ialah nama yang dipanggil di jawa barat. 

Buah ini berbentuk bujur dan berwarna hijau masa muda dan kuning keputihan 

apabila matang. Ia mengeluarkan aroma yang menyenangkan apabila ia matang. 

Ia berasa terlampau masam dan ia boleh dicadangkan untuk dijadikan bahan 

pengawet atau perisa. 

Kajian komposisi nutrisi adalah untuk menentukan kualiti sam pel 

berdasarkan komposisi semula jadinya, iaitu keseimbangan di antara komposisi 

nutrien dan anti-nutriennya. Analisis proksimat merupakan analisis yang asas untuk 

mengkaji sebahagian komposisi nutrisi sam pel, termasuk kandungan lembapan, 

abu, protein, serat, lemak dan karbohidrat. Komposisi nutrisi adalah penting dalam 

diet seharian kita. Pemakanan buah-buahan dan sayur-sayuran yang tinggi 

membuktikan corak kuat dan konsisten untuk mengurangkan risiko kanser dan 

membekalkan kebaikan terhadap penyakit kardiovaskular, obesiti dan strok. 

Terdapat kajian atau tinjauan terhadap pengambilan buah-buahan, sayur-sayuran, 

minuman bergas dan makanan ringan yang berlemak tinggi di kalangan kanak

kanak masa kini untuk meningkatkan kesedaran masyarakat terhadap pengambilan 

makanan yang sihat (Jimenez-Cruz et al., 2001). Pengambilan diet yang tinggi 

dalam sukros, jumlah lemak, bijirin dan gula adalah lebih murah daripada 

pengambilan diet dalam buah-buahan dan sayuran. Akan tetapi, kos per unit 



tenaga adalah lebih tinggi dalam pengambilan lemak dan gula yang rendah (Frazao 

dan Golan, 2006). 

Terdapat dua kategori antioksida, iaitu sintetik dan semula jadi. Secara 

amnya, antioksida sintetik merupakan sebatian dengan struktur fenolik dari 

pelbagai kadar penggantian alkil, manakala antioksida semula jadi adalah sebatian 

fenolik (tokoferol, flavonoid dan asid fenolik), sebatian nitrogen (alkaloid, terbitan 

klorofil, asid amino dan amin), atau karotena dan juga asid askorbik (Larson, 1988; 

Hall dan Cupett, 1997). Antioksida sintetik seperti butylated hydroxyanisole (BHA) 

dan butylated hydroxytoluene (BHT) telah digunakan sebagai antioksida semenjak 

permulaan abad ini. Kegunaan sebatian ini telah dikenakan batasan kerana 

kekarsinogenan (Surak et al., 1976). Oleh itu, kepentingan antioksida semula jadi 

telah meningkat (Loliger, 1994). Kedua-dua antioksida ini telah dilaporkan dalam 

memainkan peranan penting dalam menghalang radikel bebas dan pencetusan

senobiotik kerosakkan oksidatif kepada membran-membran dan tisu-tisu (Zin et al.). 

Beberapa orang penyelidik telah mengkaji aktiviti antioksida sebatian 

flavonoid dan telah cuba mendefinisikan sifat struktur flavonoid yang menyumbang 

kepada aktiviti mereka (Nieto et al., 1993; Das & Pereira, 1990; Foti et aI., 1994). 

Banyak antioksida semula jadi, terutamanya flavonoids, telah mempamerkan kesan 

biologi dalam lingkungan yang luas, termasuk antibakteria, antiviral, 

antikeradangan, antialergi, antitrombotik dan tindakan vasodiltory (Cook dan 

Samman, 1996). Ini menunjukkan peranan buah-buahan dan sayur-sayuran dalam 

diet manfaat untuk mengekalkan kesihatan dan mengelakkan penyakit (Coghlan, 

2008; Block et al., 1991; Aruoma, 1994). Terdapat kajian menunjukkan 

pengambilan buah-buahan dengan kerap adalah berkaitan dengan risiko rendah 

strok dan kanser. Kesan pelindungan ini adalah berkaitan dengan mikrounsur yang 

terkandung dalam bahagian tumbuhan. Buah-buahan yang berbeza mempamerkan 

kapasiti antioksidan yang berbeza mengikut kandungan polifenol, vitamin C, E, 

karotenoid dan flavonoid mereka (Alothman et al., 2009). Ia telah dibuktikan 

bahawa di antara generasi radikal be bas, spesies oksigen reaktif adalah berkaitan 

dengan kecederaan selular dan metabolik (Kanner dan Lapidot, 2001). Pemerhatian 

ini telah menimbulkan minat dalam penggunaan antioksida yang boleh 
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mengelakkan kerosakkan oksidatif in vivo (Kanner et a/., 2001). Kebanyakkan 

penyelidikan telah menumpukan perhatian atas antioksida diet seperti asid askorbik, 

u-tokoferol, karotenoid (Carr dan Frei, 1999; Keaney et a/., 1999; Marchioli, 1999; 

Rao dan Agarwal, 1999), flavonoid dan sebatian fenolik (Frankel et a/., 1993; 

Kinsella et a/., 1993; Hertog et a/., 1993; Rice-Evans et a/., 1997; de Groot dan 

Rauen, 1998). 

Kajian saya adalah mengenai buah-buahan yang kurang mendapat 

perhatian daripada para saintis. Komposisi nutrisi dalam buah-buahan tempatan 

dikaji untuk mempromosikan kegunaan dan aplikasi buah-buahan tersebut. 

Menentukan kebaikan buah-buahan tempatan yang terpilih dalam menyumbang 

kepada diet seharian kita. Buah-buahan yang saya pilih merupakan buah-buahan 

tempatan yang ditanam dalam pedalaman hutan liar dan kurang dikenali oleh 

orang ramai. Buah-buahan ini bertumbuh liar di sekitar kawasan hutan tropika dan 

dapat menyumbangkan sedikit sebanyak kepada faktor perubatan kepada para 

penghuni yang tinggal di kawasan pedalaman. Selain itu, ia juga menjadi rezeki 

kepada mereka apabila mereka menjual buah-buahan ini di pasar tamu. 

Buah ini adalah unik dan mempunyai beberapa potensi dalam pemakanan 

diet. Kajian saya membekalkan informasi untuk mengetahui komposisi nutrisi dan 

antioksida buah yang kurang dikenali. Selain itu, perubahan kimia yang akan 

menyebabkan perubahan fizikal semasa kematangan. Komposisi nutrisi adalah 

sangat berguna dalam pertimbangan semasa penilaian aplikasi dan potensi buah ini 

untuk penambahan nilai. 
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1.2 Objektif Kajian 

Objektif kajian saya ialah:-

- Mengkaji kandungan nutrisi dalam isi dan kulit buah limpasu pada tiga 

kematangan yang berbeza. 

- Mengkaji kandungan antioksida (kandungan fenolik) yang terdapat dalam isi 

dan kulit buah Iimpasu pada tahap kematangan yang berbeza. 

- Mengkaji aktiviti antioksida dalam isi dan kulit buah limpasu pada tahap 

kematangan yang berbeza. 

- Mengkaji kebolehan pengekstrakan fenolik dengan pelarut yang berlainan 

kekutuban. 
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BAB 2 

SOROTAN LITERATUR 

2.1 Latar Belakang Buah 
2.1.1 Buah Limpasu I Limpaung (Baccaurea Lanceolata (Miq.) Mull. Arg.) 

Buah limpasu merupakan buah yang ditanam liar dalam hutan tropika. Ia banyak 

terdapat di negara tropika Asia terutamanya dalam negara ASEAN. Akan tetapi, 

buah ini semakin pupus disebabkan oleh penggunaan buah yang terhad, aktiviti 

pembalakan dan pembukaan tanah untuk penanaman kelapa sawit dan getah yang 

lebih menguntungkan. Buah ini merupakan buah yang jarang dijumpai di 

Semenanjung Malaysia. tetapi, mujur spesis ini masih dijumpai dalam hutan di 

Sarawak dan beberapa tempat di Sabah. 

Dalam Brunei Darussalam, buah limpasu dipanggil buah limpaung juga. 

Buah limpaung ditanam dalam perairan yang eetek dan hutan bersungai. Pokok 

buah limpasu boleh dijumpai juga dalam dusun buah-buahan yang lama di 

Temburong dan hutan tanah rendah (Tinggal, 1992). Pokok limpasu boleh 

mencapai ketinggian 30 meter dan diameter batangnya adalah dalam julat 5-50 em 

yang berwarna eoklat pueat sehingga kehijauan. Daunnya berwarna hijau berkilat 

dan tumbuh berkelompok di hujung ranting. Bunganya berwarna putih, kuning 

hingga merah muda dan bersusun dalam tandan panjang bersebelahan dengan 

tandan buah limpasu. Buah limpasu berwarna hijau apabila muda dan bertukar 

menjadi kuning pueat apabila matang. Buah ini tumbuh di ranting yang berdekatan 

dengan batang pokok. Hampir sepanjang tahun pokok ini berbuah. 

Buah limpasu kadang-kadang dijumpai dijual di tamu-tamu. Buah yang 

matang ini adalah berbentuk bujur dan lebih besar daripada bola golf. Kulit yang 

tebal berwarna kuning kejinggaan yang menarik. Ia mempunyai empat bahagian 

yang nyata, di mana setiap bahagian mengandungi isi keputihan sejuk yang boleh 

dimakan tetapi berasa masam. Buah yang matang mempunyai aroma yang wangi 

dan boleh digunakan untuk bahan peneuei yang memerlukan sifat keasidan. 



Buah yang muda adalah berbentuk bulat, cantik dan berwarna hijau terang 

dan akan bertukar menjadi hijau kekuningan dan kemudian kuning kejinggaan 

apabila buah ini matang. Buah ini kurang ataupun tidak terdapat ujian atau analisis 

dijalankan keatasnya. Oleh itu, potensi yang lengkap untuk buah ini belum 

diketahui lagi. Faktanya ialah, buah ini adalah terlampau masam dan ia 

dicadangkan untuk diekstrak dan berkemungkinan boleh digunakan dalam bahan 

pengawet dan perisa istimewa. Skop aplikasi buah ini sangat besar. 

Buah limpasu adalah di bawah keluarga spesis baccaurea yang sama 

keluarga dengan buah tampoi dan tampoi belimbing(baccaurea macrocarpa dan 

angulata). Informasi untuk buah-buahan keluarga Baccaurea adalah terhad kerana 

kurang kajian atas buah-buahan Baccaurea. 

Foto 2.1: 
Sumber: 

Pokok Limpasu (Baccaurea Lanceolata (Miq.) MUll. Arg.) 
Stesen Penyelidikan Pertanian Lagud Sebrang, Tenom 
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Foto 2.2: 
Sumber: 

Foto 2.3: 

Sumber: 

Buah Limpasu yang bertumbuh di dahan dan batang pokok 
Stesen Penyelidikan Pertanian Lagud Sebrang, Tenom 

Buah Limpasu dengan bunganya yang berwarna merah 
muda 
Stesen Penyelidikan Pertanian Lagud Sebrang, Tenom 

7 



Foto 2.4 dan 2.5: Daun dan bunga Limpasu 
Sumber: Stesen Penyelidikan Pertanian Lagud Sebrang, Tenom 

Foto 2.6: Buah Limpasu yang muda (11) 
Sumber: Stesen Penyelidikan Pertanian Lagud Sebrang, Tenom 
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Foto 2.7: 
Sumber: 

Foto 2.8: 
Sumber: 

Buah Limpasu kematangan sederhana (12) 
Stesen Penyelidikan Pertanian Lagud Sebrang, Tenom 

Buah Limpasu yang matang (13) 
Stesen Penyelidikan Pertanian Lagud Sebrang, Tenom 
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