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ABSTRAK 

Analisis proksimat telah dijalankan terhadap buah kungkurad (E/aeocarpus stipu/aris 

bJ). Parameter-parameter yang dikaji adalah kandungan air dengan cara pengeringan 

menggunakan oven, kandungan lemak dengan menggunakan kaedah ekstraksi soxhlet, 

kandungan protein dengan kaedah Kjeldhal, kandungan abu dengan pengabuan kering 

menggunakan oven redup, kandungan serabut kasar dengan kaedah penghadaman oleh 

AOAC (1990), dan kandungan karbohidrat dengan kaedah perjumlahan. Data analisis 

menunjukkan bahawa kandungan air, abu, lemak, protein, serabut kasar, dan karbohidrat 

masing-masing ialah 71.01%, 2%, 5%,0.77%, 9.13%, dan 12.09%. Dan perbandingan 

antara buah kungkurad dengan buah epal merah (Malus domestica) dan buah avocado 

(Persea Americana) menunjukkan bahawa nilai pemakanan buah kungkurad adalah 

setanding dengan buah-buahan terse but. 
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ABSTRACT 

Proximate analysis on kungkurad fruit (Elaeocarpus stipularis bl) has been carried out. 

Parameters analyzed were water content through drying using oven, fat content using 

soxhlet method, protein content using kjeldahl method, ash content through dry ashing 

using furnace, crude fiber content using digestion method of AOAC (1990), and 

carbohydrate content. The result show that the moisture , ash, fat, protein, crude fiber, 

and carbohydrate contents for kungkurad fruit were 71.01 %, 2%, 5%, 0.77%, 9.13%, and 

12.09% respectively. The comparison between kungkurad fruit and red apple fruit (Malus 

domestica) and avocado fruit (Persea americana) shows that kungkurad fruit edible value 

are comparable to these fruits. 
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DAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Kajian ini dijalankan untuk menentukan analisis proksimat bagi buah kungkurad kerana 

kekurangan kajian terhadap buah-buahan tempatan di negeri sabah. Dipercayai bahawa 

buah kungkurad (EZaeocarpus stipularis bi) juga mengandungi nutrisi-nutrisi yang 

diperlukan oleh badan kita seperti lemak dan minyak, karbohidrat, protein, dan lain-lain. 

Nutrisi merupakan suatu subjek yang penting dan kita banyak melihat nasihat 

dalam surat khabar, majalah, buku, radio, dan televisyen mengenai apa yang perlu kita 

makan dan kandungan nutrisi-nutrisi yang perlu. Sekitar tahun 1950, keperluan bagi 

nutrisi-nutrisi untuk badan kita telah dikenal pasti dan dikembangkan. Dalam masa 50 

tahun, perkembangan dramatik dari sifat yang tidak sempurna tentang nutrisi telah 

berkembang dan menjadi keperluan nutrisi yang sempuma (Hameka, 2002). 

Kaedah yang digunakan dalam menentukan kompenen utarna makanan adalah 

analisis proksimat (James, 1996). Terdapat dua kaedah dalam analisis proksimat iaitu 
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kaedah kimia basah dan kaedah yang melibatkan peralatan-peralatan yang canggih 

(Nitisewojo, 1995). 

1.2 Objektif Kajian 

Objektifkajian ini dijalankan adalah seperti berikut : 

i. Untuk menentukan kandungan air, abu, lemak, protein, serabut kasar, dan karbohidrat 

bagi buah kungkurad (Elaeocarpus stipularis hi). 

ii. Membandingkan nilai proksimat bagi buah kungkurad (Elaeocarpus stipuiaris hi) 

dengan nilai proksimat buah-buahan lain. 

1.3 Skop Kajian 

Dalam kajian ini, tumpuan adalah terhadap analisis proksimat buah kungkurad 

(Elaeocarpus stipularis hi) bagi menentukan kandungan air, abu, lemak:, protein, serabut 

kasar, dan karbohidrat. 

Membandingkan nilai proksimat buah kungkurad (Elaeocarpus stipuiaris hi) 

dengan nilai proksimat bagi buah epal merah (Malus domestica) dan buah avocado 

(persea americana)yang menggunakan kaedah analisis proksimat yang sarna. 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



3 

BAB2 

KAJIAN LITERATUR 

2.1 Buah Kungkurad (Elaeocarpus stipularis bI) 

Nama E/aeocarpus adalah berasal daripada bahasa Greek elaia yang bermasud "olive" 

dan karpos yang bermaksud suatu buah, merujuk kepada suatu buah yang bulat 

(Quattrocchi, 2000). Buah Kungkurad (Elaeocarpus stipu/aris bI) adalah rumpun kepada 

Elaeocarpaceae dan adalah tumbuhan bagi hutan primer. Kungkurad merupakan buah 

yang dijumpai di kawasan sekitar gunung kinabalu (Gibbs, 2001). 

Selain itu, buah kungkurad merupakan salah satu buah yang ditanam di tepi jalan 

atau pokok bagi jalan besar. Buah ini hanya ditemui di sabah dan merupakan salah satu 

buah yang dirancang untuk pemasaran oleh Taman Pertanian Sabah. Di samping itu, 

pokok buah kungkurad membesar dengan cepat, mempunyai daun yang hijau dan isi bagi 

buah kungkurad adalah kuning serta mempunyai biji (Schans, 2004). Rajah 2.1 di bawah 

menunjukkan buah kungkurad yang masak. 
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Rajah 2.1 Buah kungkurad yang masak, isi buah kunkurad, dan perbandingan buah 

kungkurad yang telah dipotong dengan buah kungkurad yang belum 

dipotong. 

Buah kungkurad (Elaeocarpus stipularis hi) yang masak 

lsi buah Kungkurad 
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Perbandingan buah kungkurad yang telah dipotong dengan buah 

kungkurad yang belurn dipotong 

2.2 Analisis Proksimat 

Terdapat banyak kaedah yang digunakan untuk menganalisis makanan dan salah satu 

daripadanya adalah analisis proksimat. Sistem proksimat bagi analisis rutin telah direka 

pada pertengahan kurun ke-19 di Stesen Experimen Weende yang terletak di Jerman oIeh 

dua orang saintis iaitu Henneberg dan Stohmann (James, 1996). 

Ramai mendapati konsep "proksimat" adalah sangat berguna untuk mewakili 

kompenan secara kasar yang membina sesuatu makanan. Analisis proksimat merupakan 

kaedah kaedah yang digunakan untuk mengetahui secara kasar peratus kandungan air, 

abu, protein, lemak, serabut kasar dan karbohidrat (Nitisewojo, 1995). 
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Analisis ini melibatkan penentuan kompenan utarna bagi sesuatu makanan dengan 

menggunakan prosedur yang benar, boleh diterima akal, dan ukuran yang boleh diterima 

tanpa menggunakan alat atau bahan kimia yang sofistikated (James, 1996). 

Selain daripada itu, taburan, jenis, dan kepekatan logarn-logarn, protein, asid 

amino, lemak, asid lemak, karbohidrat dan sebagainya dapat ditentukan dengan cepat 

sehingga nilai pemakanan sesuatu makanan dapat diketahui kualitinya sarna ada rendah 

atau tinggi. Terdapat dua kaedah analisis makanan iaitu kaedah klasik dan kaedah moden. 

Kaedah klasik atau dikenali sebagai teknik tradisional 'kimia basah' adalah 

merupakan suatu kaedah yang penting sejak analisis proksimat dicipta. 'Kimia basah' 

bennaksud radas dalam makmal seperti tabung uji, bikar, kelalang dan pelarut (Ben, 

2002). 

Kelemahan pada kaeedah klasik ini adalah kaedah ini kurang sensetif dan tidak 

dapat menganalisis secara khusus bagi sesuatu juzuk. Antara kaedah-kaedah yang 

terdapat dalam teknik tradisional ialah analisis titrimetric, prosedur gravimetric, Ekstrasi 

pelarut, Refractometry, Polarimetry. Rajah 2.2 menunjukkan pentitratan yang dilakukan 

dalam analisis makanan. 
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Rajah 2.2 Pentitratan 

Antara nutrien-nutrien yang ditentukan dalarn analisis proksimat adalah 

kandungan air, abu, karbohidrat, lemak, protein, dan serabut kasar. 

2.2.1 Air 

Semua makanan mengandungi air tetapi tidak semua makanan mempunyai kandungan air 

yang sarna banyak. Sayur-sayuran segar dan buah-buahan mempunyai kandungan air 

antara 75 - 95%, dagaing antara 60 - 70%, manakala bijirin pula mengandungi lebih 

kurang 12% air (Nitisewojo, 1995). 
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Kita perlu mengetahui kandungan air dalam sesuatu makanan supaya kita dapat 

mengetahui bahawa kita membeli zat-zat makanan atau air. Kehidupan pada hari ini 

seringkali kita melihat orang ramai membeli sesuatu makanan kerana peri sa atau rasanya 

dan bukanlah kandungan zat-zat yang terdapat pada makanan tersebut. dan hanya 

terdapat sedikit kandungan kalori dari gula yang terdapat di dalarnnya. 

Elaun yang patut diambil oleh orang dewasa menurut saranan pengambilan kalori 

adalah 1 mL per kkal manakala untuk bayi adalah l.5mL per kkal. Elaun harian yang 

bersesuaian dengan orang dewasa adalah 2.SL atau 2.S hingga 3 kuart (Krause, 1993). 

Kandungan air dalam sesuatu makanan adalah sebagai petunjuk bagi kualiti 

sesuatu produk (James, 1996). Misalnya, susu segar yang mengandungi kuantiti air yang 

banyak adalah tidak tahan lama jika dibandingkan dengan tepung susu kering yang 

hampir kesemua kandungan aimya telah disingkirkan adalah lebih stabil. 

Namun begitu, penentuan kandungan air dalam makanan adalah tidak mudah 

kerana bukan semua air yang ada pada makanan adalah dalam keadaan bebas. Ini 

desebabkan wujud ikatan hidrogen, ikatan ionik, dan ikatan berkutub antara molekul air 

dengan sebatian jenis ionik dan berkutub dalam makanan. Jadual 2.1 di bawah 

menunjukkan jenis makanan dan kandungan peratus air dalam jenis makanan yang 

berbeza. 
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Jadua12.l Kandungan Peratus Air Dalam Jenis Makanan Yang Berbeza 

Jenis makanan Kandungan air (%) 

Buah-buahan Lebih 90 

Bijirin 10-12 

Produk harian seperti susu 87 -91 

Makanan 4-98 

(sumber: Pomeranz, 1987). 

2.2.2 Abu 

Abu adalah bahan makanan yang tinggal setelah kandungan air dan bahan organik 

(lemak, protein, karbohidrat, vitamin, dan lain-lain) disingkirkan melalui pembakaran 

pada suhu sekitar 500°C (James, 1996). 

Abu juga adalah bahan bukan organan atau mineral yang dapat terbentuk sebagai 

klorida, oksida, karbonat, atau sulfat (Nitisewojo, 1995). Karbonat akan terurai sebagai 

oksida dan karbon dioksida pada suhu pengabuan yang sangat tinggi. 

Terdapat abu yang larot dalam air (garam-garam K, Na) dan ada yang tidak larot 

(Ca, Fe dan logam-Iogam berat). Jadual 2.2 menunjukkan peratus kandungan abu dalam 

makanan yang berbeza. 
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ladual2.2 Kandungan Peratus Abu Dalam Jenis Makanan Yang Berbeza 

lenis makanan Kandungan abu (%) 

Beras 0.8 -1.5 

Buah-buahan 1.0 

Daging lembu yang kering dan bergaram 12.0 

Oat 3.7 

Produk harian cecair 0.5 -1.0 

Sayur-sayuran 1.0 

(Sumber: Pomeranz, 1987). 

2.2.3 Protein 

Protein adalah penting bagi semua sel dan berfungsi untuk pembinaan sel badan. Protein 

juga adalah ko-polimer yang dibentuk daripada 20 jenis asid amino yang berbeza (Hill et 

ai. , 1997). Protein yang dibina daripada 20 jenis asid amino adalah dibahagi kepada 

empat kategori iaitu rantai tepi tidak berkutub, rantai tepi berkutub, rantai tepi bersifat 

asid, dan rantai tepi bersifat bes (Brown dan Foote, 2002). 

Rajah 2.3 Struktur bagi monomer (asid amino) 
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