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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk membangunkan serunding menggunakan cendawan 
tiram kelabu (Pleurotus sajor caju). Penghasilan formulasi terbaik untuk serunding 
cendawan tiram kelabu dipilih melalui ujian sensori. Selain itu, kandungan nutrisi 
bagi serunding cendawan tiram kelabu yang dihasilkan dengan formulasi yang 
terbaik ditentukan dengan analisis proksimat. Mutu simpanan dan tahap 
penerimaan pengguna dikaji terhadap serunding cendawan tiram kelabu yang 
dihasilkan. Penghasilan serunding cendawan tiram kelabu melibatkan tiga peringkat 
iaitu, penyediaan bahan mentah, pemekatan 50S dan pengeringan, pengubahsuain 
formulasi dilakukan terhadap peratusan cili kering dan santan. Keputusan penilaian 
sensori pemeringkatan (Balance Incomplete Block) menunjukkan formulasi F9, F8 
dan F6 adalah antara tiga formulasi terbaik daripada sembilan formulasi serta F9 
dipilih sebagai formulasi terbaik melalui penilaian sensori hedonik. Serunding 
cendawan tiram kelabu formulasi terbaik (F9) yang dihasilkan, nilai skor min bagi 
atribut warna (6.50 ± 0.94), aroma (6.30 ± 0.92) tekstur (6.26 ± 1.17), rasa 
(6.27 ± 1.08), kepedasan (5.98 ± 1.07) dan penerimaan keseluruhan (6.36 ± 
0.93). Analisis proksimat menunjukkan serunding candawan tiram kelabu F9 
mengandungi 9.49 ± 0.16% lembapan, 12.34 ± 0.21% abu, 11.91 ±o .08% 
protein, 14.69 ± 0.44% lemak, 7.68 ± 0.13% serabut kasar dan 43.89 ± 0.32% 
karbohidrat. Dalam kajian ini, penyimpanan serunding cendawan tiram kelabu yang 
dihasilkan dengan formulasi terbaik (F9) pada suhu bilik (26DC) adalah stabil selama 
8 minggu. Produk ini diterima baik oleh 90% pengguna dan mempunyai potensi 
untuk dipasarkan. Secara kesimpulannya, produk ini berpotensi untuk 
dikomersilkan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF GREY OYSTER MUSHROOM (PLEUROTUS SAJOR CAJU) 
FLOSS 

This study was conducted to develop floss using oyster mushroom (Pleurotus sajor 
caju). The best formulation for the production of grey oster mushroom floss 
selected through a sensory test. In addition, the nutritional content of gray oyster 
mushroom floss produced with the best formulation was determined by proximate 
analysis. The storage quality of grey oyster mushroom and consumer acceptance 
toward the grey oyster mushroom floss were studied. Grey oyster mushroom 
production involves three stages, namely preparation of raw materials, thickening 
sauces and drying. The sensory evaluation using Balance Incomplete Block (BIB) 
ranking test showed that F9, F8 and F6 are three best formulation from the nine 
formulation and F9 is selected as the best formulation through the hedonic sensory 
test. Grey oyster mushroom produced from the best formulation from (F9), the 
mean score for the attributes were as following: colour (6.50 ~ 0.94), aroma (6.30 
~ 0.92J texture (6.26 ~ 1.17), taste (6.27 ± 1.08), spiciness (5.98 ± 1.07) and 
overall acceptance (6.36 ± 0.93). Proximate analysis showed grey oyster 
mushroom floss contained 9.49 ± 0.16% moisture, 12.34 ~ 0.21% ash, 11.91 ~ 
0.08% protein, 14.69 ± 0.44 fats, 7.68 ~ 0.13% crude fiber and 43.89 ± 0.32% 
carbohydrate. In this study, the storage of grey oyster mushroom at room 
temperature (2tfc) is stable for 8 weeks. This product can be accepted by the 90% 
of the consumer and have the potential to be marketed. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Serunding adalah salah satu produk daging tradisional yang terkenal di kalangan 

rakyat Malaysia dan masyarakat Asia. Ia juga dikenali dengan nama-nama yang 

berbeza seperti "abon" di Indonesia, "moo yong" di Thailand, "mahu" di Philippines, 

"rou song" di China dan "thit heo kho tieu" di Vietnam (Huda et aI., 2012). Di 

Nigeria, produk yang sama dengan serunding dikenali sebagai "danbunma" 

(Ogunsola dan Omojola, 2008). Bahan-bahan mentah yang terkenal untuk 

membuat serunding adalah ayam, daging dan juga beberapa spesies ikan yang 

sesuai. Serunding disediakan dengan mengukus daging sehingga lembut. 

Kemudian, daging dicincang dalam bentuk halus dan dicampurkan dengan rempah 

ratus dan santan. Selepas itu, campuran itu digoreng dan dikacau di bawah haba 

sehingga campuran kering. Minyak yang berlebihan dikeluarkan dan produk 

dibungkus (Fachruddin, 1997). Kandungan air yang rendah dalam serunding 

membolehkan ia disimpan tanpa penyejukan (Ockerman dan Li, 1999). 

Cendawan yang digunakan secara meluas sebagai makanan dan juga 

makanan tambahan selama beribu tahun. Ia adalah makanan penting untuk 

kesihatan manusia, pemakanan dan berfungsi untuk mencegah penyakit (Chang, 

1996). Cendawan kaya dengan protein, mineral dan vitamin serta mengandungi 

pelbagai asid amino penting (Sadler, 2003). Di samping itu, cendawan adalah sihat 

kerana ia mempunyai tenaga lemak dan natrium yang rendah. Cendawan telah 

dikaitkan dengan ciri- ciri perubatan oleh pakar perubatan dari negara timur dan 

barat. Ia merangkumi fungsi merendahkan tekanan darah, mengurangkan 

kolesterol dan menguatkan system imun (Wan Rosli et aI., 2011). 

Cendawan spesies Pleurotu5 tumbuh secara liar di kawasan tropikal dan 

senang ditanam. Cendawan spesies Pleurotu5 merupakan cendawan yang 
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menduduki tempat ketiga dalam pengeluaran cendawan di dunia (Shukla dan Jaitly, 

2011). Cendawan tiram kelabu, Pleurotus sajor-caju adalah sejenis cendawan yang 

boleh dimakan. Cendawan tiram kelabu mengandungi kalori yang rendah, lemak 

yang rendah, kaya dengan protein, vitamin dan mineral serta mengandungi serabut 

dietari yang tinggi. Di samping itu, cendawan tiram kelabu juga mengandungi 18 

jenis asid amino yang penting untuk badan manusia seperti histidina, isoleusina 

dan leusina (Chirinang dan Intarapichet, 2009). Di Malaysia, komposisi kimia dalam 

cendawan tiram kelabu adalah seperti yang dipaparkan dalam Jadual 1.1. 

ladual 1.1: Komposisi kimia dalam cendawan tiram kelabu 

Komposisi kimia Kandungan (%) 

Lembapan 90.20 ± 0.30 

Protein (asas kering) 23.30 ± 0.90 

Lemak (asas kering) 3.00 ± 0.60 

Abu Casas kering) 

Karbohidrat 

Serabut dietari terlarut 

Serabut dietari tidak terlarut 

Jumlah serabut dietari 

Sumber: Wan Rosli et al. (2011) 

3.20 ± 0.01 

65.50 

0.2g/100g 

35.4g/100g 

35.6g/100g 

Walaubagaimanapun, cendawan adalah komoditi yang sangat mudah rosak 

dan mula merosot serta merta selepas penuaian. Oleh itu, proses dehidrasi adalah 

satu kaedah yang penting untuk memanjangkan jangka hayat cendawan. 

Pengoksidaan lemak dan pemerangan boleh membawa kepada kemerosotan kualiti. 

Cara pengeringan menggunakan pelbagai jenis pengering seperti pengering udara, 

pengering kabinet, pengering penyejukbekuaan dan lain-lain. Pengering suria 

adalah salah satu kaedah umum yang digunakan untuk mengawet cendawan tiram 

(Kotwaliwale et aI., 2007). Penghasilan serunding juga merupakan salah satu cara 

untuk mengawet cendawan melalui teknik pengeringan dengan membekalkan haba 

terus kepada produk. 
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Dalam kajian ini, cendawan tiram kelabu yang mempunyai kandungan 

nutrien yang tinggi digunakan sebagai bahan mentah yang lebih sihat untuk 

serunding. Serunding yang dihasilkan menggunakan cendawan juga boleh dijadikan 

snek yang sihat berbanding dengan serunding daging di pasaran komersil yang 

mempunyai kandungan lemak yang tinggi, 3.20 hingga 31.14% (Huda et aL, 

2012). Menurut Euromonitor (2011), kecenderungan umum masyarakat terhadap 

pemakanan yang sihat telah menyebabkan impak yang besar terhadap pasaran 

untuk daging. Hal ini kerana masyarakat yang mengamalkan diet kurangkan daging 

atau tidak makan daging telah menjadi salah satu trend kesihatan utama pada 

tahun 2009 hingga 2010. Oleh itu, produk ini juga dapat memenuhi keperluan 

pengguna ya'ng mengamalkan cara pemakanan vegetarian yang tidak makan 

daging atau golongan masyarakat yang kurang makan daging. 

Di samping itu, kajian ini dapat mempelbagaikan variasi serunding selain 

menggunakan bahan mentah berasaskan daging. Cendawan tiram kelabu adalah 

murah didapati keranan ia merupakan cendawan yang paling banyak ditanam di 

Malaysia pada masa kini. Pembangunan serunding cendawan tiram kelabu dapat 

memperluaskan penggunaan cendawan tiram kelabu dan meningkatkan nilai 

cendawan tiram kelabu. Pembangunan produk ini juga boleh dijadikan rujukan 

kepada penanam cendawan untuk memproses cendawan tiram kelabu kepada 

produk siap. 

1.2 Objektif Kajian 

Objektif kajian ini adalah untuk: 

1. Menghasilkan formulasi terbaik untuk serunding cendawan tiram kelabu melalui 

ujian sensori. 

2. Mengkaji kandungan nutrisi bagi formulasi yang terbaik serunding cendawan 

tiram kelabu yang telah dihasilkan. 

3. Mengkaji mutu simpanan terhadap formulasi yang terbaik serunding cendawan 

tiram kelabu yang telah dihasilkan. 

4. Mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap serunding cendawan tiram 

kelabu yang dihasilkan. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Serunding 

Serunding merupakan salah satu produk daging tradisional yang terkenal di Malayia 

dan masyarakat Asia. Serunding juga dikenali dengan pelbagai nama-nama lain seperti 

"abon" di Indonesis, "moo yong" di Thailand, "mahu" di Filipina, "rou song" di China 

dan "thit heo kho tieu" di Vietnam (Huda et aI., 2012). Bahan mentah yang popular 

untuk dijadikan serunding ialah daging, ayam dan ikan. Serunding disediakan dengan 

memasak daging sehingga lembut dan kemudian daging dicincang dalam bentuk halus 

dan dicampurkan dengan rempah ratus dan santan. Akhirnya, campuran tersebut 

digoreng di bawah haba secara terus sehingga kering (Fachuruddin, 1997). Serunding 

biasanya dijadikan sebahagian makanan harian atau makan bersama lemang. Kini, 

serunding juga dijadikan inti dalam produk roti seperti bun (Huda et aI., 2012). 

2.1.1 Kajian Lepas Serunding 

Dalam kajian Huda et al. (2012), didapati kualiti serunding daripada pengeluar 

serunding yang berlainan di Malaysia mempunyai kualiti yang berbeza. Perbezaan 

kualiti serunding adalah disebabkan bahan mentah yang digunakan, formulasi dan cara 

penyediaan yang berbeza. Dari segi kandungan lembapan, serunding di Malaysia 

mengandungi 8.60 hingga 13.56% air (Huda et al, 2012) manakala serunding di 

Nigeria, danbunama mempunyai kandungan air yang lebih rendah iaitu sebanyak 6.50 

hingga 7.37% (Ogunsola dan Omojola, 2008). 

Dari segi kandungan lemak, serunding di pasaran Malaysia mempunyai 

perbezaan yang signifikan antara 3.20 hingga 31.14% (Huda et al, 2012). Kandungan 

lemak yang berlainan dikaitkan dengan kandungan minyak yang ditambah ke dalam 
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produk ketika pemprosesan serunding. Ockerman dan Li (1999) melaporkan 

penambahan kuantiti minyak yang berbeza menghasilkan serunding yang 

mengandungi peratus lemak yang berbeza. 

Kandungan protein dalam serunding adalah tinggi iaitu 19.86 hingga 30.15% 

(Huda et al., 2012), 38.92 hingga 41.21% (Ogunsola dan Omojola, 2008) dan 34.09 

hingga 42.90% (Ockerman dan Li, 1999). Bagi kandungan abu, serunding ikan 

mencatat nilai yang paling tinggi dibandingkan dengan serunding daging dan 

serunding ayam mungkin disebabkan oleh tulang lembut ikan yang dimasukkan sekali 

dalam penghasilan makanan (Huda et a/., 2012). 

Dalam pemprosesan serunding, bahan mentah yang digunakan dan suhu 

penggorengan amat penting dalam memberi warna kepada serunding. Ini adalah 

kerana suhu yang berlainan memberi warna yang berlainan kepada serunding yang 

dihasilkan (Lin et a/., 1999). Liao et a/. (2000) melaporkan bahawa kecerahan warna 

serunding semakin menurun jika suhu penggorengan ditingkatkan. Warna gelap yang 

dihasilkan jika digorengkan pada suhu tinggi adalah berkolerasi dengan pemerangan 

dan pengkaramelan yang berlaku. Serunding daging ayam berwarna lebih cerah 

daripada serunding daging lembu dan serunding ikan. 

Bagi kualiti sensori, serunding yang berwarna cerah lebih digemari (Huda et a/., 

2012). Serunding yang lebih gelap warnanya tidak diterima oleh pengguna (Li et a/., 

2000). Justeru, serunding yang mempunyai kandungan lemak yang lebih tinggi 

mendapat tahap penerimaan yang lebih tinggi (Huda et a/., 2012; Ockerman dan Li, 

1999). Didapati jenis minyak yang digunakan tidak mempengaruhi kualiti serunding 

dari segi sensori (Ogunsola dan Omojola, 2008). 
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2.1.2 Pemprosesan Serunding Komersil 

Oi Malaysia, kebanyakan pengusaha yang menghasilkan serunding secara komersil 

pada tahap kecil-keeilan. Majority pengusaha tradisional tersebut terdiri daripada suri­

rumah yang mengusahakannya secara sambilan. Serunding yang dihasilkan biasanya 

bermutu rendah, mudah tengik, kadang kala berkulat disebabkan dibungkus dengan 

pembungkus yang kurang sesuai (Hamdzah dan Chuah, 1993). 

Pemprosesan serunding dimulakan dengan penyediaan bahan mentah. Daging 

yang digunakan dipotong kecil-kecilan dan direbus sehingga lembut. Daging disejukkan 

sebelum pencarikan. Bahan-bahan lain seperti bawang putih, bawang merah dan halia 

dikupas dan dikisarkan bersama eili kering yang direbuskan (Hamdzah dan Chuah, 

1993). 

Pencarikan daging yang merupakan proses yang rumit dijalankan setelah 

daging menjadi sejuk. Namun, pencarikan daging menggunakan tenaga manusia 

memerlukan masa yang panjang dan mendedahkan bahan kepada peneemaran. Mesin 

pencarik seperti bowl chopper digunakan untuk mengatasi masalah ini. Proses 

penyediaan dan pemekatan 50S dilakukan selepas semua bahan mentah telah 

disediakan. Alat mesin yang moden digunakan untuk mengaeau serunding dengan 

ramuan lain sehingga menjadi pekat. Terdapat alat pemasak dengan periuk berpusing 

dan pengacau yang berpusing pada arah yang berlainan dapat memasak dan 

memekatkan serunding dengan berkesan. Penggunaan mesin menjimatkan tenaga 

manusia (Hamdazah dan Chuah, 1993). 

2.2 Cendawan 

Menurut definisi yang diberikan oleh Chang dan Miles (1992), eendawan merupakan 

makrokulat yang mempunyai jasad berbuah yang tersendiri sama ada epigeous atau 

hypogenous dan saiz besar sehingga dilihat menggunakan mata kasar serta boleh 

dipetik dengan tangan. Ia tumbuh di bahan organik reput dan menghasilkan bahagian 

yang boleh dimakan di atas permukaan sustrat (Kotwaliwale et aI., 2007). Cendawan 
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merupakan sumber protein yang tinggi dan boleh dihasilkan secara biological efficiency 

yang lebih tinggi berbanding dengan protein haiwan. Cendawan boleh ditanam di 

pelbagai jenis sisa organik. Saki substrat yang ditinggalkan daripada penanaman 

cendawan boleh digunakan sebagai makanan haiwan ternakan dan sebagai perapi 

tanah (Chang dan Miles, 1992). Cendawan telah lama digunakan untuk tujuan 

perubatan dan juga makanan sejak beberapa dekad yang lalu (Wani et a/., 2010). 

Antara beribu-ribu spesies cendawan, hanya 2000 yang boleh dimakan dan 20 ditanam 

secara komersil (Chang, 1990). 

2.2.1 Pengeluaran dan Penanaman Cendawan 

Cendawan boleh ditanam dalam pelbagai sisa lignoselulosik dan boleh ditanam dalam 

keadaan cuaca yang berlainan jika spesies yang sesuai dipilih. Industri cendawan 

adalah industri global yang berkembang dengan pengeluaran dunia lebih daripada dua 

juta tan metrik setahun. Cendawan utama yang ditanam adalah Agaricus bisporus, 

Lentitus edodes dan cendawan tiram, Pleurotus ostreatus (Ragunathan dan 

Swaminathan, 2002). Cendawan biasanya ditanam dengan sustrat seperti jerami, 

jagung, habuk kayu dan sisa pertanian atau hutan yang lain. 

2.2.2 Kandungan Nutrien Cendawan 

Cendawan ialah kulat yang boleh dimakan dan telah digunakan sebagai bahan 

makanan sejak zaman purba (Kotwaliwale et a/., 2007). Cendawan ialah makanan 

berkhasiat yang berharga kerana mempunyai kandungan protein yang tinggi 

termasuklah asid amino yang tinggi (Kurtzman, 1997). Cendawan amat berguna untuk 

golongan vegetarian kerana ia mengandungi asid amino perlu yang hanya boleh 

didapati daripada protein haiwan dank kandungan asid aminonya adalah tinggi 

berbanding kebanyakan makanan termasuklah susu (Wani et a/., 2010). 

Cendawan kava dengan serabut dietari kerana ia mengandungi kitin (N-acetyJ­

O-glucosamine) yang merupakan polisakarida bukan kanji (Peter, 1996). Kitin 

mempunyai fungsi untuk merendahkan tahap kolesterol (Manzi et a/., 2003). 
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Cendawan juga mempunyai kandungan lemak yang rendah tetapi asid lemak 

politaktepu yang tinggi (Chang dan Buswell, 1996). Asid lemak politaktepu penting 

dalam menurunkan paras kolesterol darah yang tinggi dalam badan manusia. 

Cendawan juga merupakan sumber vitamin terutama vitamin B (Chang dan Buswell, 

1996). Bagi kandungan mineral pula, mineral utama yang terdapat dalam cendawan 

termasuklah kalium (K), fosforus (P), natrium (Na), kalsium (Ca), magnesium (Mg) dan 

elemen seperti kuprum (Cu), zink (Zn), ferum (Fe) , molibdenjum (Mo) dan kadmium 

(Cd) yang merupakan mineral minor (Wani et aI., 2010). 

2.3 Pleurotus spp 

Pleurotus spp adalah cendawan boleh dimakan yang terkenal di seluruh dunia 

(Ragunathan dan Swaminathan, 2002). Genus Pleurotus terdiri daripada beberapa 

cendawan yang boleh dimakan yang paling popular kerana sifat organoleptik dan sifat 

perubatan yang baik serta senang tumbuh (Gregori et a/., 2007). Dalam perubatan 

tradisional, Pleurotus spp dikaitkan dengan ciri-ciri antibiotik, antivirus, antitumor dan 

antikolesterol (Cohen et a/., 2002). Secara am, Pleurotus spp. dikenali sebagai "oyster 

mushroom" di seluruh dunia manakala di China ia dikenali sebagai "abalone 

mushroom" dan "Dhingri" di India (Shukla dan Jaitly, 2011). Terdapat pelbagai jenis 

Pleurotus spp yang didapati di seluruh dunia iaitu Pleurotus ostreatus, Pleurotus 

pulmonarius, Pleurotus sajor caju, Pleurotus cornucopiae dan Pleurotus ostreatoroseus. 

2.3.1 Pengeluaran dan Penanaman Pleurotus spp 

Pleurotus spp berada menduduki tempat ketiga dalam pengeluaran cendawan global 

yang menyumbang sebanyak 14.2% kepada jumlah pengeluaran tahunan selepas 

Agaricus bisporus sebanyak 31.81% dan Lentitus edodes sebanyak 25.2% (Shukla dan 

Jaitly, 2011). Penanaman cendawan tiram semakin popular kerana teknologi kos 

rendah dan mudah untuk memperolehi substrat penanaman (Ragunathan dan 
. . 

Swami nathan, 2003). Selain itu, peningkatan ini juga disebabkan kemudahan untuk 

menanam, hasil penanaman dan nilai nutrien yang tinggi (Gregori et a/., 2007). 
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