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ABSTRAK 

Beberapa spesis cendawan iaitu Pleurotus sajor-caju (cendawan tiram), Auricularia 

auricular (cendawan telinga kera) dan Schizophyllum commune (cendawan sisir) telah 

dianalisis untuk mengetahui kandungan proksimat dan mineralnya. Pleurotus sajor-

caju merupakan sumber yang baik bagi protein (2.70%) dan karbohidrat (81.46%). 

Auricularia auricular mengandungi kandungan air (90.33%), serabut kasar (12.83%) 

dan kalsium (0.199 mg/g) yang tinggi. Schizophyllum commune pula kaya dengan abu 

(7.39%), natrium (0.063 mg/g) dan ferum (0.207 mg/g). Secara keseluruhannya, 

kandungan lemak (0.83% - 2.00%) dan kuprum (4.494x 10-3
_ 8.978 x 10-3 mg/g) bagi 

ketiga-tiga spesis cendawan ini adalah rendah manakala kandungan air (87.9%-

90.33% berat basah) dan karbohidrat (77.54%-81.46% berat kering) adalah tinggi. [ni 

menunjukkan bahawa cendawan yang dikaji mempunyai nilai nutrien yang baik 

kepada man usia. 
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ABSTRACT 

A study on three different species of edible mushroom, Pleurotus sajor-caju (Oyster 

mushroom), Auricularia auricular (Ear fungus) and Schizophyllum commune 

(Common split gil/) where carried out to determine their proximate composition and 

mineral content. Sajor-caju was a very good source of protein (2.70%) and 

carbohydrate (81.46%). Auricular had a high moisture content (90.33%), crude fiber 

(12.83%) and calcium (0.199 mg/g). Schizophy/lum commune was rich in ash content 

(7.39%), sodium (0.063 mg/g) and iron (0.207 mg/g). Generally, fat (0.83% -2.00%) 

and copper (4.494x 10-3
_ 8.978 x 10-3 mglg) content of the three species were 

generally very low whereas moisture (87.9%-90.33% of fresh weight) and 

carbohydrate (77.54%-81.46% of dry weight) content were generally very high. These 

indicated that the studied mushrooms have good nutritive value for human beings. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Sejak dahulu lagi, cendawan dianggap sebagai salah satu jenis makanan yang sedap 

dan mengandungi peJbagai nilai pemakanan. Dahulunya, masyarakat Yunani 

mempercayai cendawan mampu memberi kekuatan kepada perajurit dalam 

peperangan dan bagi masyarakat China pula menganggap cendawan sebagai eliksir 

atau air wangi yang digunakan sebagai ubat atau perisa (Chang & Buswell, 1996). 

Pada hari ini, lebih 2000 spesis cendawan yang terdapat di seluruh dunia namun hanya 

22 spesis sahaja yang diusahakan secara komersial (Manzi et al.,2000). 

Menurut Johnson (1982), cendawan tergoJong dalarn kumpuJan tumbuhan 

keluarga fungi kerana tidak menjalankan proses fotosintesis untuk membuat 

makanannya seperti tumbuhan hijau yang lain. Selain itu, cendawan juga mempunyai 

sifat fizikal yang ringkas iaitu tidak mempunyai akar yang jelas, tidak bercabang, 

tidak berdaun dan berbunga serta tidak mempunyai bibit yang jelas. Haiwan dan 

tumbuhan digarnbarkan seperti bersel di dalam struktur masing-masing kerana terbina 

daripada sel-sel tetapi bagi cendawan pula, ia terdiri daripada filarnen yang halus. 

Cendawan boleh ditemui tumbuh meliar di hutan dan ada juga cendawan yang 

ditanam oleh manusia sebagai sumber makanan dan ekonomi. Menurut Pegler (1997), 

cendawan mendapat sumber makanannya daripada bahan organik yang kompleks iaitu 
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melalui tisu tumbuhan serta binatang yang hidup ataupun yang telah mati. Cendawan 

boleh dijumpai dalam pelbagai wama, saiz, bentuk serta tumbuh dikawasan Yan 

beriainan, contohnya, cendawan spesis Pleurotus ostreatus (Guo et 01., 2005). 

Cendawan mengandungi pelbagai nutrien dan penting sebagai sumber 

perubatan. Cendawan mengandungi protein, guIa, glikogen, lemak, vitamin, asid 

amino, serabut kasar dan juga mineral dimana kesemua ini penting untuk tubuh badan 

dan kesihatan manusia (Aletor, 1995; Hanson et 01., 2006). 

Menurut Jonathan et 01. (2006), nilai pemakanan cendawan berada diantara 

sayuran dan daging serta Iebih tinggi daripada telur dan susu. Sesetengah cendawan 

dilaporkan memiliki agen anti-tumor dan hipokoiestroiaemic (Aietor, 1995). Selain 

berfungsi sebagai sumber makanan, cendawan juga merupakan sumber ubat yang 

berguna untuk fisiologi selain digunakan sebagai bahan perasa (Tsai et aI., 2006; 

Barros et 01., 2006). 

Walaubagaimanapun, cendawan masih sukar diterima sebagai sumber 

makanan yang berkhasiat tinggi dalam masyarakat tertentu. Ini kerana kurangnya 

jumiah bagi data saintifik dan kajian berkenaan proksimat dan mineral ke atas 

cendawan spesis Pleurotus, Auricularia dan Schizophyllum commune. Oleh itu, 

matlamat utama kajian ini dijalankan ialah sebagai tambahan atau sambungan bagi 

kajian yang telah sedia ada di Malaysia dan seIuruh dunia, seterusnya 

memperkenalkan cendawan tempatan kepada masyarakat di Malaysia khususnya serta 

masyarakat di negara lain. 
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1.2 Objektif Kajian 

Objektif kajian ini adalah; 

1) Untuk menentukan kandungan proksimat dan mineral beberapa spes is 

cendawan tempatan 

2) Untuk membuat perbandingan kandungan proksimat dan mineral beberapa 

spes is cendawan tempatan 

1.3 Skop Kajian 

Tiga spesis cendawan iaitu cendawan tiram kelabu (pleurotus sajor-caju), cendawan 

telinga kera (Auricularia auricular) dan cendawan sisir (Schizophyllum commune) 

digunakan sebagai sampel di dalarn kajian ini. Ketiga·tiga sampel cendawan ini 

dianalisis menggunakan beberapa kaedah dan Alat Spektroskopi Serapan Atom (AAS) 

untuk mengetahui kandungan nutrien tennasuklah kandungan air, abu, protein, lemak. 

karbohidrat. serabut kasar dan mineral. Keputusan yang diperolehi daripada setiap 

jenis cendawan yang dikaji dibandingkan untuk melihat perbezaan dan persamaan 

kandungan nutrien yang terdapat dalarn setiap spesis cendawan tersebut. 
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DAB 2 

KAJIAN LITERATUR 

2.1 Kaoduogao Proksimat 

Proksimat terdiri daripada peratus kandungan kasar karbohidrat, serabut kasar, 

protein, lemak, abu dan air yang terdapat dalam suatu sumber makanan (Nitisewojo, 

1995). 

2.1.1 Abu 

Menurut Nitisewojo (1995), abu merupakan mineral atau bahan bukan organan yang 

dapat terbentuk sebagai klorida, oksida, karbonat atau sulfat. Abu terbahagi kepada 

dua bahagian iaitu abu yang larut dalam air dan abu yang tidak larut dalam air. Abu 

yang Jamt dalam air terdiri daripada garam~garam kalium dan natrium manakala abu 

yang tidak Jarnt dalam air terdiri daripada kalsium, ferum dan Jogam-Iogam berat. 

Abu ialah sisa yang tertinggal selepas bahagian organik sesuatu tisu tumbuhan 

telah dioksidakan melalui pembakaran. Kandungan ini menunjukkan jumJah mineral 

dan garam yang terdapat di dalam sesuatu tumbuhan itu (OECD, 2007). Menurut 

Soleha et al. (1993), Kandungan abu setiap tumbuhan adalah berbeza-beza iaitu 

kurang daripada 0.1 peratus sehingga 5 peratus daripada berat segamya. Abu turut 
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memainkan peranan dalam tumbesaran dan alcan memudaratkan sekiranya diambil 

secara berlebihan. 

Menurut James (1996), abu biasanya dijadikan sebagai suatu ukuran 

kandungan mineral dalam makanan walaupun akan terdapat perbezaan di antara nilai 

abu dengan nilai mineral makanan terse but. 

2.1.2 Air 

Air sangat penting kepada tubuh badan manusia. Air diperlukan dalam pembentukkan 

struktur tisu seperti darah sempurna, otot dan tulang. Air juga penting bagi ginjal agar 

dapat berfungsi secara normal. Hampir sebahagian besar makanan mengandungi air 

dengan peratus yang tinggi. Tetapi tidak semua makanan mengandungi kandungan 

peratus air yang tinggi. Buah-buahan dan sayur-sayuran segar mengandungi air antara 

75-95%, daging antara 60-70% air manakala bijirin hanya mengandungi lebih kurang 

12% air (Nitisewojo, 1995). Menurut James (1996), kandungan air suatu makanan 

akan bertindak sebagai petunjuk kualiti ketahanan untuk penyimpanan sesuatu produk 

atau makanan. 

Menurut Adejumo dan Awosanya (2005), kandungan air yang tinggi 

mempengaruhi aktiviti enzim dalam sistem badan. Air tidak menghasilkan tenaga 

tetapi ia penting kepada hidupan sebagai pembawa nutrient dan hasil buangan serta 

sebagai bahan dan medium tindakbalas dalam badan. 
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Menurut Zubaidah (1992), air merupakan elemen yang penting dalam 

kehidupan manusia. Ini dapat dibuktikan apabila manusia hanya mampu hidup selama 

beberapa bari sabaja tanpa air. Molekul air terdiri daripada satu atom oksigen dan dua 

atom hidrogen. 

Selain manusia, tumbuhan juga amat memerlukan air sebagai bahan uji untuk 

banyak proses yang berlaku dalam tumbuhan contohnya fotosintesis, hidrolisis dan 

lain-lain lagi. Air juga diperlukan untuk menghasilkan kesegaran dalam tumbuhan 

untuk mengekalkan bentuk tumbuhan, pembukaan dan penutupan stoma. Air 

mempunyai ketegangan permukaan dan kelikatan yang besar untuk menghasilkan 

kekuatan tegangan bagi menaikan sap (Cbye, 1990). 

2.1.3 Serabut kasar 

Serabut kasar merupakan salah satu bahagian yang diperlukan dalam pemakanan yang 

sihat. Kandungan serabut kasar dalam sesuatu makanan dapat menentukan nilai 

pemakanan suatu makanan iaitu sekiranya kandungan serabut kasar lebih tinggi dalam 

sesuatu makanan, ini menunjukkan nilai pemakanan sesuatu makanan itu adalah lebih 

rendah. Ini kerana serabut kasar tidak dapat dihadam oleh saluran penghadarnan 

manusia. Serabut kasar tidak hanya menunjukkan kandungan selulosa tetapi juga 

lignin, pentosan dan bahan-bahan lain yang tidak dapat dihadamkan (Nitisewojo, 

1995). 

Dalam masyarakat modeD, terdapat beberapa jenis makanan yang telah 

disaring atau dibersihkan terlebih dahulu sehingga menyebabkan kandungan serabut 
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kasar menjadi kurang atau sedikit dalam makanan tersebut (Mshandete & Cuff: 2007). 

Serabut dalam pemakanan diperlukan bagi membantu mencegah berlakunya kejadian 

sembelit (Williams, 2005). 

2.1.4 Protein 

Protein merupakan komponen yang paling banyak dalam tubuh badan selain air. 

Protein juga mengandungi nitrogen, sulfur, fosforus dan unsur lain selain karbon, 

hidrogen dan oksigen. Ia terbahagi kepada dua iaitu protein lengkap dan protein tidak 

lengkap iaitu bergantung kepada jumiah kehadiran asid amino dalam protein. Protein 

daripada sumber tumbuhan adalah protein tidak lengkap kerana protein·protein ini 

kekurangan satu asid amino perlu atau lebih. Struktur am bagi asid amino adalah 

seperti Rajah 2.1 (Sumber Zubaidah, 1992). 

Protein lengkap terdiri daripada sumber haiwan seperti daging, teIur, ikan, keju 

dan susu. Manakala sumber bagi protein tidak lengk.ap ialah biji·bijian, kekacang, 

buah-buahan dan sayur-sayuran. Salah satu kepentingan protein ialah membekalkan 

keperluan tubuh secara sepenuhnya untuk penyelengaraan, pembaikan dan 

pertumbuhan (Williams, 2005). 
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I 
H2N--lb--COOH 

H 

Rajah 2.1 StTUktur am asid amino 

2.1.5 Lemak 

R= Kumpulan sisi 
Cb= Atom b-karbon 

8 

Menurut Nitisewojo (1995), lemak terdiri daripada trigliserida yang mempunyai titik 

lebur yang berbeza-beza, iaitu pada suhu tertentu sedikit trigliserida yang mulai 

mencair sedangkan yang lain masih lagi berkeadaan pepejal. Lemak wujud dalam 

keadaan pepeja\ pada suhu hilik. Ia merupakan tenaga simpanan setelah digunakan 

untuk keperluan asas dan perturnbuhan. Struktur trigliserida adalah seperti Rajah 2.2 

(Sumber Silberberg, 2006). 

0 

II 
RI H2f 0 C 

0 

II He 0 C R2 

f 
C-R3 H 2 C 0 

II 
0 

Rajah 2.2 Struktur trigliserida 
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Walaupun kebanyakan orang tidak mengemari makanan yang mengandungi 

lemak namun tidak dapat dinafikan bahawa lemak turut memberi kesan terhadap 

kualiti dan nilai pemakanan. Lemak dalarn diet adalah penting kerana fungsinya 

sebagai pembekal sumber tenaga, komponen membran, pengangkut bahan larot 

lemak, bahan penebat haba, bahan simpanan tenaga dan bahan pelindung organ 

dalarnan (James, 1996). 

2.1.6 Karbobidrat 

Karbohidrat merupakan sekumpulan zat-zat yang pada amnya mempunyai rumusan 

kimia CmH2nOn (Nitisewojo, 1995). Lazimnya, karbohidrat yang terdapat dalam diet 

harian seseorang ialab kanji dan gula. Karbohidrat dapat dikelaskan sebagai 

monosakarida, oligosakarida dan polisakarida (Williams, 2005). Monosakarida ialah 

guta ringkas seperti gtukosa pada Rajah 2.3 ( Sumber Zubaidah, 1992). Oligosakarida 

ialah satu kelas karbohidrat yang mengandungi dua hingga sepuluh unit monosakarida 

seperti maltose pada Rajah 2.4 (Sumber Zubaidah, 1992). Polisakarida pula ialah kelas 

karbohidrat yang mengandungi lebih dari sepuluh unit monosakarida yang 

dihubungkan kepada satu sama lain oleh ikatan glikosida, contohnya selulosa. 

Karbohidrat sangat penting dalam diet manusia. Menurut Zubaidah (1992) 

karbohidrat diper1ukan sebagai pembekal tenaga yang utama dalam diet manusia dan 

untuk proses biosintesis. Karbohidrat merupakan sumber tenaga utama bagi 

sesetengah tisu-tisu semasa rehat tennasuklah otak, sel darah merah dan sistem saraf 

utama. 
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