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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menentukan parameter terbaik pemprosesan serbuk 
cendawan Tiram Kelabu (p/erutus Sajor-caju). Beberapa proses terbaik dipilih dan 
dikaji untuk menentukan sifat fizikokimia, prosimat dan mineral yang terdapat 
dalam serbuk Cendawan Tiram Kelabu tersebut. 7 proses terbaik ditentukan 
berdasarkan jenis pengeringan, suhu dan masa yang diperlukan untuk mencapai 14 
peratus kelembapan. Pengeringan dibawah matahari (F1), pengeringan kabinet 
pada suhu (SO°C=F2, 60°C=F3 dan 70°C=F4) manakala pengeringan vakum 
(SO°C=FS, 60°C=F6 dan 70°C=F7). Keputusan yang diperolehi mendapati terdapat 
perbezaan signifikan (p<O.OS) kandungan protein antara proses terbaik dan 
perbezaan yang tidak signifikan (p>O.OS) untuk kandungan lemak, serabut kasar, 
karbohidrat dan abu. Analisis fizikokimia juga menunjukan terdapat signifikan 
(p<O.OS) untuk peratus perolehan, kapasiti pemegangan air dan warna manakala 
tidak terdapat perbezaan yang signifikan (p>O.OS) untuk indeks gelembung. 
Kandungan mineral juga tidak menunjukkan nilai yang signifikan (p>O.OS) untuk 
semua proses pengeringan disebabkan oleh suhu tidak mempengaruhi kandungan 
mineral dalam serbuk cendawan Tiram Kelabu. Daripada kajian ini, didapati 
parameter penghasilan serbuk cendawan Tiram Kelabu F2 (kabinet 50°C) paling 
baik kerana dapat menjaga nilai protein, warna dan peratus perolehan serbuk 
cendawan. 
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ABSTRACT 

THE BEST PARAMETER FOR THE PRODUCTION OF GREY OYSTER 
MUSHROOM (Pleurotus sajor caju) POWDER 

This study was conducted to determine the best parameter processing of 
gray oyster mushroom (plerutus sajor-caju) powder. The best process is 
selected to determine the proximate content mineral and physicochemical 
properties of oyster mushroom. seven processes were determined based on 
drying methoct temperature and time required to reach 14 percent moisture 
content. Drying under the sun (F1)/ cabinet drying (50°C = F2/ F3 = 60°C 
and 70°C=F4) and vacuum drying (50°C = F5, F6 = 60°C and 70°C = F7). 
The results obtained showed protein content has significant differences 
(p<O. OS) between the optimal process and non-significant difference 
(p>O. OS) for fat crude fiber, carbohydrate and ash. Physicochemical 
analysis also shows that there were significant (p<O. OS) for the percent of 
yielct water holding capacity, and color, while no significant difference (p> 
O. OS) for the swelling index. Mineral content also showed no significant 
value (p>O. OS) for all the drying process caused by the temperature does 
not affect the mineral content in the gray oyster mushroom powder. From 
the study, F2 (cabinet 50°C) showed higher quality of grey oyster mushroom 
powder because it can keep the protein the color and the percentage of 
yield. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Cendawan adalah organisma primatif yang dikenali sebagai fungi. Organisma 

ini mempunyai klorofil yang sedikit dan mensintesis makanan pada 

tumbuhan tinggi untuk mendapatkan cahaya matahari (Singh et al., 2006). 

Cendawan merupakan tumbuhan yang memiliki nutrient yang lengkap. Sebagai 

makanan, ia mengandungi Vitamin B1, B2, D, niacin, pelbagai unsur 

mineral dan juga kandungan protein yang tinggi (Dey, 2010). 

Terdapat 10000 spesis fungi yang dijumpai dan 100 spesis daripada fungi 

tersebut adalah beracun dan langkah berjaga-jaga perlu diambil untuk 

mengelakkan kemalangan yang membawa kematian (Singh et aI., 2006). 

Cendawan dapat dikenalpasti melalui beberapa spesifik criteria seperti 

warna,saiz,warna spora dan ujian reaksi kimia. Terdapat beberapa spesis 

cendawan beracun yang dikenalpasti seperti Lepiota. Cendawan yang beracun 

akan menghasilkan tosik yang dikenali sebagai wyeotorins. Ada juga cendawan 

yang boleh menyebabkan halusinasi yang menyerang sistem saraf (Singh et a/./ 

2006). 

Cendawan di Malaysia bukan sahaja di jadikan sebagai makanan tetapi di 

gunakan juga sebagai bahan perubatan terutamanya di bahagian-bahagian 

kampung termasuklah untuk berubat berkenaan kelakuan yang pelik pada 

kanak-kanak (Chang & Lee, 2004). Cendawan yang digunakan sebagai bahan 
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makanan adalah jenis Cendawan Tiram, Cendawan Butang dan Cendawan 

Shitake. Cendawan jenis Microsporius Sanguineus digunakan kepada kanak­

kanak untuk menghentikan penyusuan manakala spesis pycnoporus sanguineus 

dapat mengubati batuk dan asma (Chang & Lee, 2001). 

Cendawan banyak memberikan manfaat kepada pengguna 

terutamanya dalam bidang makanan dan perubatan. Cendawan sesuai 

digunakan sebagai ubatan untuk beberapa penyakit kerana bersifat rendah 

lemak dan tinggi kandungan protein dan boleh dikatakan tiada kandungan 

gula dan kanji (Mehta et al. , 2011). Sifat- sifat yang ada tersebut sangat 

sesuai untuk pesakit obesiti, hipertensi dan pesakit jantung. 

Kajian ini menyentuh berkenaan penghasilan serbuk cendawan Tiram 

kelabu (p/euretus sajor caju) yang berkualiti dengan menggunakan 

pelbagai parameter termasuklah pengeringan. Pengeringan merupakan satu 

cara pengawetan makanan yang paling awal. Konsep pengeringan adalah 

untuk menurunkan kandungan air dengan cara mengeluarkan air tersebut 

hingga ke satu tahap yang boleh merencatkan pertumbuhan 

mikroorganisma dan tindakbalas yang boleh merosakkan makanan (Monika 

& Ratti, 2009). 

Dalam dunia yang serba moden ini, pengguna lebih mementingkan 

kandungan nutrisi dalam pengambilan makanan terutamnya dalam sayur­

sayuran dan buah-buahan segar. Untuk memenuhi kehendak pasaran, 

sayuran dan buahan-buahan diawet menggunakan beberapa teknik yang 

berbeza. Salah satu cara adalah dengan menggunakan kaedah pengeringan 

dengan pelbagai teknik pengeringan seperti spray drying, freeze drying, 

teknik pemanasan oven dan sebagainya (Sagar & Suresh, 2008). 

2 
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Kajian ini dijalankan untuk menerangkan proses penghasilan serbuk 

cendawan Tiram Kelabu dengan nilai nutrisi yang tinggi dan sifat 

fizikokimia yang baik dengan menggunakan parameter optima seperti 

masa, suhu dan proses pengeringan yang berbeza. Parameter optima yang 

dikaji adalah pelbagai teknik pengeringan bagi proses penghasilan serbuk 

Cendawan Tiram kelabu dengan kandungan kelembapan yang sesuai, suhu, 

sifat fizikokimia dan nilai nutrisi yang tinggi. Kajian ini difokuskan kepada tiga 

teknik pengeringan iaitu pengeringan menggunakan cahaya matahari, oven 

dan vacum oven (Sagar & Suresh, 2008). 

Cendawan memerlukan kawasan tanah tinggi yang mempunyai suhu 

yang rendah untuk tumbesaran. Petani dan pengusaha cendawan 

mendapati cendawan boleh dipasarkan secara komersial. Walaupun 

cendawan mempunyai kandungan lembapan yang melebihi 90 peratus 

tetapi akan merosot dengan cepat selepas dituai dan menghasilkan warna 

kecoklatan pada permukaan disebabkan tindakan enzim Phenol oxidase, ini 

akan memendekkan jangka hayat cendawan tersebut (Mehta et aI., 2011). 

Proses pengeringan dapat membantu meningkatkan jangka hayat cendawan. 

Peningkatan terhadap permintaan serbuk cendawan sebagai bahan utama 

dalam penghasilan produk seperti serbuk sup cendawan, biskut cendawan 

dan nugget cendawan merupakan salah satu faktor kajian ini (Mehta et 

aI,2011). 

1.2 Objektif 

1. Menentukan suhu, masa dan kaedah pengeringan yang terbaik bagi 

penghasilan serbuk Cendawan Tiram Kelabu (Pleurotus Sajar Caju) yang 

berkualiti. 

2. Menentukan kandungan proksimat, mineral dan sifat fizikokimia serb uk 

Cendawan Tiram Kelabu melalui proses pengeringan terbaik 

3 
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BAB2 

UIASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Cendawan 

Cendawan adalah fungus yang sangat istimewa kerana dikatogarikan sebagai 

bukan tumbuhan dan bukan haiwan (Shu, 2011). Terdapat 2000 jenis spesis 

cendawan di dunia tetapi hanya 25 jenis sahaja yang boleh dimakan. 

Terdapat 7 jenis cendawan yang dikomersilkan secara besar-besaran di 

Malaysia antaranya Cendawan Tiram Kelabu (Pleurotus Sajor Caju), 

cendawan Tiram Putih (pleurotus florida), Cendawan abalone (Pleurotus 

systidiosus), Cendawan Shitake (Lentinus polytricha), Cendawan Telinga Kera 

(Auricularia plytricha), Cendawan Jerami Padi (Volvoveilla Volcacea) dan 

Cendawan Butang (Agaricus spp). 

Cendawan juga adalah suatu kelompok jasad hid up yang menyerupai 

tumbuhan- tumbuhan tingkat tinggi kerana mempunyai dinding sel, tidak 

bergerak, berkembang biak melalui spora tetapi tidak mempunyai klorofil 

(Tjahjadi , 1989). Cendawan juga tidak mempunyai batang, daun dan akar 

serta tidak mempunyai sistem pembuluh seperti pada tumbuhan lain. 

Cendawan umumnya berbentuk benang, bersel banyak dan semua bahagian 

cendawan berpotensi untuk tumbuh. 

Cendawan Tiram Kelabu atau nama saintifiknya Pleurotus sajor Caju 

merupakan salah satu kulat yang boleh dimakan dan kebanyakannya 

ditanam di asia sejak dahulu kala dan kini ditanam secara komersial di 

seluruh dunia sebagai makanan. Cendawan sangat kava dengan kandungan 
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nutrisi yang boleh di hasilkan daripada hasil buangan lignocellulosic dan 

cendawan juga kava dengan protein dan serabut kasar. Cendawan juga 

mengandungi rendah lemak, rendah kalori dan juga kava dengan vitamin 

(Kotwaliwale et aI., 2007). 

Cendawan pad a awalnya di jumpai di India dan kemudianya di tanam 

secara komersial (Dunkwal & Singh, 2007). India mempunyai populasi yang 

ramai dan oleh kerana cendawan merupakan salah satu sumber makanan 

yang memberikan nilai protein yang tinggi dan boleh ditanam secara 

komersial. Di Nigeria, cendawan biasanya dituai dan di jual dalam keadaan 

kering di pasar-pasar untuk memanjangkan jangka hayat cendawan tersebut. 

Cendawan juga di awet menggunakan cahaya matahari dan juga asap di 

Negara Afrika untuk di pasarkan (Ayodele et al, 2011). 

2.1.1 Kitar Hidup Cendawan 

Fungi atau cendawan adalah organisma heterotrof atau memerlukan bahan 

organik untuk memenuhi keperluan nutrisinya. Pada umumnya struktur 

fungi terdiri atas hifa atau misellium, spora seksual dan aseksual, badan 

buah, dasar badan buah dan tangkai badan buah (Manzi et al, 2000). 

Cendawan membiak melalui spora dan kemudian sp~ra bercambah menjadi 

hifa. Hifa yang bercambah akan membentuk primary mycelia dan 

kemudian membentuk secondary mycelia. Apabila dirangsang dengan suhu, 

kelembapan yang sesuai, koloni mycelia membentuk pins dan tumbuh 

menjadi badan buah dan membentuk topi dan badan. Badan menghasilkan 

sp~ra untuk menghasilkan generasi yang seterusnya. 

Kitar hid up cendawan terbahagi kepada 2 fasa iaitu pertumbuhan 

vegetatif dan reprodaktif. Pertumbuhan vegetatif adalah di mana fungal 

mycelia melarutkan komponen kompleks substract menjadi molekul ringkas 

dan menyerapnya sebagai nutrient (Oei, 2005). 
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2.1.2 Fungsi Cendawan 

Cendawan juga banyak kegunaannya dalam fungsi perubatan. Cendawan boleh 

diambil selalu sebagai sebahagian daripada diet manusia dan boleh 

dikelaskan sebagai makanan yang sihat. Cendawan adalah makanan yang 

bernutrisi antaranya kava dengan protein, dan juga mempunyai vitamin 

dan mineral yang seimbang. Cendawan juga mengandungi kandungan 

lemak yang sedikit dan Karbohidrat yang mudah dihadam (Ralph & 

Kurtzman, 1997). 

Cendawan juga telah dikenalpasti oleh U.N. Food and Agricultural 

Organisation (FAO) sebagai makanan yang kava dengan protein dan boleh 

menandingi sayuran hijau, kekacang dan juga daging (Roy, 1998). 

Cendawan secara tradisionalnya digunakan sebagai bahan perubatan dan 

juga tonik untuk produk kosmetik (Mehta et al., 2011). Kandunganya yang 

kava dengan protein, sterols, macro-element dan rendah kalori dapat 

mengelakan penyakit kardiovaskular dan juga sesuai untuk pesakit, orang 

tua, perempuan yang mengandung dan juga kanak-kanak. Menurut Singh 

et al. (1996), protein pada cendawan adalah kava dengan pelbagai 

essential amino asid dan boleh digunakan sebagai pelengkap kepada 

keperluan protein di negara membangun dan juga boleh digantikan dengan 

keperluan sumber protein daripada haiwan. 

2.1.3 Pasaran Cendawan 

Mengikut statistik yang diberikan oleh Jabatan Penerangan Malaysia, pada 

tahun 2004 jumlah import bagi cendawan adalah sebanyak 2609 tan iaitu 

bernilai RM2S.74 juta. Manakala, jumlah kuantiti cendawan yang diimport 

dari tahun 2001 sehingga 2004 adalah sebanyak 7283 tan iaitu bernilai 

RM 65.7 juta. Jumlah kuantiti cendawan yang dieksport sejak tahun 2001 

sehingga 2004 pula sebanyak 421 tan dengan nilai RM 8.1 juta. Ini 

menujukkan, pasaran dalam Negara masih besar. Walaupun statistik ini di buat 
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pada tahun 2005 tetapi nilainya tidak banyak berubah bagi tahun 

berikutnya (Fakhrulrazi & Rusila, 2009 ). 

Oi Malaysia, cendawan seperti cendawan Tiram, shitake, dan cendawan 

butang adalah cendawan pilihan bagi masyarat melayu, Cina dan India (Chang & 

Lee,2004). Cendawan jenis Pleurotus Sajor Caju, Lentinus edodes dan 

Ganoderma licidum merupakan cendawan yang banyak di keluarkan dan dijual 

dalam bentuk kering di Malaysia. Pada tahun 2005, Malaysia mengeluarkan 

cendawan sehingga 5,475 tan yang melibatkan 131 syarikat pengeluar. Johor 

merupakan pengeluar terbesar (62.3%) diikuti Selangor (24.2%) dan Perak 

(5.8%). 

2.2 Nilai Nutrisi dalam Cendawan 

Cendawan bukan sahaja sebagai bahan makanan tetapi mempunyai nilai nutrisi 

yang tinggi terutamanya nilai protein yang melengkapkan nutrisi manusia 

terutamanya di Negara membangun (Singh et aI., 2006). 

2.2.1 Protein 

Nilai purata protein pada cendawan adalah 30.2 % dalam keadaan kering (Kalac, 

2009). Protein pada cendawan boleh mengantikan protein yang terdapat pada 

sayur-sayuran dan haiwan. Protein yang terdapat pada cendawan merangkumi 

pelbagai amino asid. Semua amino asid yang diperlukan oleh manusia terdapat 

pada cendawan (Hayes & Hadded,1976). Tryptophan dan lysine wujud pada 

kepekatan yang tinggi berbanding cystein dan methionine. Menurut Ounkwal et 

al.(2007), kandungan protein adalah diantara 24.23 hingga 26.10 peratus. 
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2.2.3 Lemak 

Cendawan mengandungi kandungan lemak yang rendah dalam linkungan dua 

hingga lapan peratus pada berat kering (Crisan & Sands, 1978). Kajian telah 

dilakukan terhadap kandungan lemak pad a cendawan jenis Pleurotus dan 

mendapati kandungan lemak hanya diantara 0.10-0.19 peratus (Li & Chang, 

1982). Menurut Dunkwal et al. (2007), kandungan lemak pada cendawan adalah 

diantara 1.86 hingga 1.90 peratus. 

2.2.3 Karbohidrat 

Crisan dan Sands (1978) mendapati, kandungan karbohidrat dalam cendawan 

adalah di antara 3 hingga 28 peratus pada berat segar. Karbohidrat 

mengandungi beberapa komponen seperti chitin, hemicelluloses, amino sugars, 

dan glikogen (Singh et aI., 2005). Asid lemak tidak tepu seperti Oleic, palmitik 

dan asid linolik adalah komponen utama yang terdapat pada cendawan (Barros 

et al., 2007). 

2.2.4 Mineral 

Mineral adalah elemen bukan organik yang berfungsi sebagai komponen bagi 

struktur bada dan pengawalatur dalam proses badan, mineral bergabung dengan 

elemen yang lain dalam badan tetapi mengekalkan identiti kimianya. Mineral 

tidak termusnah oleh haba, oksigen atau asid seperti vitamin (Grosvenor & 

Smolin, 2002). Walaupun mineral menyumbang hanya 4 peratus dalam tubuh 

manusia, ia penting untuk mengawal imbangan air, kawalatur imbangan asid­

bes, memberi stuktur, memangkin tindakbalas penting dan bertindak sebagai 

enzim dan hormone (Chin,1992). 

Sekurang-kurangnya 2S elemen mineral terdapat dalam makanan dan lebih 

kurang 16 daripadanya penting dalam hid up dan mesti diambil dalam diet (Fox & 

Cameron,199S). Mineral diklasifikasikan sebagai makromineral atau mikromineral 
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