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ABSTRAK 

Kemunting (Rhodomyrtus tomentosa {Aiton} Hassk.) ialah sejenis tumbuhan liar 

sederhana renek yang tergolong di dalam keluarga Myrtaceae (Jambu). Tumbuhan ini 

tersebar meluas di kawasan hutan rawa dengan vegetasi tanah humus berpasir yang 

terdapat di sepanjang persisiran pantai di negeri-negeri Pantai Timur Semenenjung 

Malaysia. Buah daripada spesies ini dikutip oleh penduduk tempatan untuk dimakan atau 

diproses untuk dijadikan jem dan kadangkala dijual di pasar-pasar tempatan. Justeru itu, 

kemunting merupakan sejenis tumbuhan rendah guna yang berpotensi untuk dimajukan 

sebagai tanaman berekonomi. 

Banyak maklumat-maklumat saintifik kemunting termasuk kandungan 

pemakanan di dalam buahnya belum lagi diketahui. Oleh itu satu kajian awal bagi 

menentukan peratusan beberapa sebatian pemakanan seperti karbohidrat (gula penurun), 

lembapan, protein, gentian (fiber), abu, lemak, vitamin C dan tannin dalam buah 

kemunting telah dilakukan pada dua jenis sampel iaitu buah masak merah dan buah 

masak hijau. Ujian ANOVA satu faktor digunakan dalam analisis data. 

Hasil kajian menunjukkan bahawa peratusan air, bahagian kering, abu, lemak, 

protein mentah, gentian (fiber), gula penurun, dan vitamin c dalam buah kemunting 

masak masing-masing adalah sebanyak 78.050, 21.953, 0.895, 0.066, 0.874, 2.137, 

20.655, dan 0.096 peratus bagi buah masak merah dan bagi buah masak hijau masing­

masing adalah sebanyak 78.420, 21.250, 0.811, 0.052, 0.184, 1.539, 19.190, dan 0.084 

peratus. Hasil daripada kajian ini juga menunjukkan ketidakhadiran tannin dalam kedua­

dua sampel buah kemunting. Berdasarkan kepada perbandingan kandungan tersebut 

dengan buah-buahan tropika lain seperti betik, jambu, mangga, durian dan manggis, 

menunjukkan bahawa buah kemunting juga mempunyai sebahagian kandungan 

pemakanan yang berkualiti oleh itu, buah kemunting sesuai untuk dimajukan sebagai 

salah satu tanaman dan dijadikan sumber pengeluaran makanan di negara ini. 

xiv 



ABSTRACT 

Rose Myrtle (Rhodomyrtus tomentosa {Aiton} Hassk.) is a growing wild 

evergreen shrub from the family of Myrtaceae (Guava). This species is widely 

spread in heat forest with humus sandy soil along the seaside of East State of 

Peninsular Malaysia. The fruits of this species are traditionally used as fresh eaten 

fruit or processes into jam sometime it is sold in the local market. Thus, the Rose 

Myrtle is a species that has a potential to be developed as an economic fruit crop. 

Most of the scientific information has not yet been known including the 

nutrient content of the fruits . Therefore, a preliminary study has been conducted 

to determine the percentages of several food nutrients contents such as 

carbohydrate (monosaccharide), moisture, protein, fibre, ash, fats, vitamin C and 

tannin in the Rose Myrtle fruits were undertaken on two types of fully ripe red 

and half-ripe green fruit. Data were analysed by using single factor ANOVA. 

The result of this study has shown that the percentages of moisture, dry 

part, ash, crude fats, crude protein, crude fibre, carbohydrate and vitamin C in the 

Rose Myrtle were 78.050, 21.953, 0.895, 0.066, 0.874, 2.137, 20.655, and 0.096 

percent respectively for the fully-ripe red fruits and 78.420, 21.250, 0.811, 0.052, 

0.184, 1.539, 19.190, and 0.084 percent respectively for the half-ripe green fruits. 

The results of this study is also indicated that the absent of tannin in both type fo 

fruit sampels. Based on the comparison of the nutrient percentages of Rose Myrtle 

with other tropical fruits such as the papaya, guava, mango, durian and 

mangosteen, it can be conclude that the Rose Myrtle is also contains some amount 

of quality nutrients. Hence, the Rose Myrtle is suitable to be developed as one of 

the crop for food production in this country. 
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