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ABSTRAK 

Kandungan polifenol hadir dalam pelbagai hasil tumbuhan seperti buah, sayur, dan juga 
teh herba sebagai salah satu komposisi penting dalam diet manusia dan haiwan. 
Kebaikan polifenol menyediakan bantuan terbaik menentang pembentukan penyakit 
kronik, adalah kerana ia mengandungi komposisi antioksida. Objektif utama kajian ini 
adalah untuk menentukan dan membandingkan jumlah kandungan polifenol dl dalam 
teh herba melalui dua kaedah yang berbeza. Perbandingan jumlah kandungan polifenol 
di dalam tiga jenis teh herba dari Taiwan yang diperolehi daripada kedai teh tempatan di 
Kota Kinabalu telah dijalankan. Pemilihan teh herba adalah berdasarkan kepada 
permintaan yang tinggi daripada pembeli iaitu teh herba bunga kekwa, kuntum bunga 
ros, dan lavender. Jumlah kandungan polifenol bagi setiap sampel diana lisa dengan 
menggunakan kaedah Ferrous tartrate dan kaedah Folin-Oocalteu, dengan 
pengekstrakan akuas dan penentuan oleh UV-Spektrofotometer. Julat dan min bacaan 
untuk jumlah kandungan polifenol (mg/g) dengan menggunakan kaedah Ferrous tartrate 
termasuk parameter yang berlainan adalah seperti berikut; teh herba asli (20.341-
29.433; 24.887), campuran dua teh herba (21.835-32.146; 17.994), dan campuran tiga 
teh herba (37.020). Manakala bagi kaedah Folin-Oocalteu termasuk parameter yang 
berlainan pula, julat dan min bacaan untuk jumlah kandungan polifenol (mg/g) adalah 
seperti berikut; teh herba asli (17.833-20.678; 19.256), campuran dua teh herba 
(19.nO-22.346; 14.039), dan campuran tiga teh herba (23.073). Kesemua sampel 
kemudian dianalisa melalui ujian satu-arah ANOVA, yang mana menunjukkan teh herba 
kuntum bunga res mengandungi jumlah kandungan polifenol yang paling tinggi 
berbanding teh herba bunga kekwa dan lavender. Ujian-t tidak bersandar menunjukkan 
terdapat perbezaan yang signifikan antara dua kaedah penganalisian (p < 0.05). 
Kesimpulannya, kepekatan kandungan polifenol akan meningkat apabiJa kepekatan teh 
herba ditingkatkan. Adalah lebih baik untuk menggunakan kaedah Ferrous tartrate 
dalam analisis polifenol berbanding kaedah Folin-Oocalteu. 
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ABSTRACT 

Polyphenol content present in a vadety of plants utilized such as fruits, vegetables, and 
also in herbal tea as one of the important components of both human and animal diets. 
The benefits of polyphenol provide the best aids against the development of a chronic 
disease, considedng that they contain antioxidant components. The main objectives of 
this study is to determine and compadng the total polyphenol content in herbal tea by 
two different methods. Compadson of total polyphenol content in three types of herbal 
tea from Taiwan obtained from the local tea market in Kota Kinabalu was carried out. 
The chosen herbal tea is based on the high demand by the consumers which are 
chrysanthemum, rosebud, and lavender. Total polyphenol content in each sample were 
analyzed by Ferrous tartrate and Folin-Gocalteu method, following aqueous extraction 
and determination using W-Spectrophotometer. The range and means of total 
polyphenol content (mg/g) using Ferrous tartrate method with different parameters are 
as follows; pure herbal tea (20.341-29.433; 24.887), mixed of two herbal tea (21.835-
32.146; 17.994), and mixed of three herbal tea (37.020). Whereas, for Folin-Gocalteu 
method with different parameters, the range and means of total polyphenol content 
(mg/g) are as follows; pure herbal tea (17.833-20.678; 19.256), mixed of two herbal tea 
(19.770-22.346; 14.039), and mixed of three herbal tea (23.073). All samples were then 
analyzed by the ANOVA one-way test, where it showed that the rosebud tea has the 
highest polyphenol content compare to the chrysanthemum and lavender tea. 
Independent t-test showed that there was a significant difference between two methods 
of analysis (p < 0.05). As a conclUSion, the concentration of poliphenol content will 
increase when the herbal tea concentration increased. It was best to use Ferrous 
tartrate method for the polyphenol analysis compared to Folin-Ciocalteu method, 
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BABI 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Teh herba merupakan minuman tradisional masyarakat terdahulu yang mana sehingga 

ke hari ini, minuman tradisional ini masih lagi dihasilkan dan dihidangkan. Teh herba 

sering dikenali dengan gabungan dua atau lebih tumbuhan herba, yang mana 

tumbuhan-tumbuhan herba ini biasanya dimasak atau direndam bersama ke dalam air 

masak yang masih panas. Kajian mengenai teh herba telah banyak dijalankankan, 

terutamanya dari segi keunikan dan kelebihan yang terdapat di dalam teh herba. Teh 

herba boleh dihasilkan dengan menggunakan bunga, daun, biji, atau akar tumbuhan 

yang telah dikeringkan atau yang masih segar. Minuman tradisional ini sering diminum 

dan dihidangkan kepada tetamu semata-mata untuk memperolehi kebaikan yang 

terkandung di dalamnya (Anderson, 2003). 

Pada masa kini, terdapat banyak jenis teh herba telah dihasilkan secara meluas 

di Malaysia dan di serata dunia. Antara teh herba yang paling terkenal dan mendapat 

pennintaan yang tinggi oleh pengamal minuman tradisional ialah teh kuntum bunga ros 

(rosebud tea), teh bunga raya (hibiSCUS tea), teh bunga kekwa (chrysanthemum tea), 

dan teh bunga lavender (lavender tea). Teh herba ini biasanya diminum untuk tujuan 

perubatan atau untuk mengekalkan kesihatan yang baik. Kandungan mineral untuk 

beberapa teh herba boleh dirujuk melalui kajian terdahulu (Gallaher et aI., 2006; 

Nookabkaew et aI., 2006; dan fucan et al, 2008), yang mana kajian-kajian ini sekaligus 

membuktikan bahawa wujudnya kandunggan polifenol di dalam teh herba. 
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Komponen utama yang terkandung di dalam teh herba ialah kandungan 

komposisi polifenol. Polifenol merupakan sejenis komposisi kimia yang melibatkan 

aktiviti kimia seperti pengoksidaan radikal bebas dalam badan. Komposisi polifenol 

terdiri daripada beberapa ikatan molekul karbon yang terikat dengan ikatan komposisi 

fenolik. Antara kandungan polifenol yang utama dalam teh ialah flavonol atau Ciltechins, 

iaitu 30-40 peratus hasil daripada ekstrak daun teh, yang mana boleh juga diekstrak 

dengan menggunakan air panas (Thomson, 2000). Terdapat pelbagai kaedah yang telah 

digunakan untuk menentukan kandungan komposisi polifenol di dalam teh herba, 

antaranya ialah penggunaan cahaya ultra-ungu (W lighf), cahaya pendaflour 

(fluorescence lighf), dan alat pengesan jisim dan elektro-kimia. Namun, kaedah lain 

yang lebih peka adalah perlu jika kaedah ringkas mengalami masalah dan gangguan 

oleh faktor-faktor luar dari sampel yang yang dikaji (U Ma et al, 2002). 

OH 

HO 

HO~O,( ..• " 

~"'OH OH 

OH 

Rajah 1.1: Struktur komposisi polifenol yang terbentuk melalui ikatan kimia 
Sumber: Thomson, 2000 

o 

Dalam pengambilan teh herba sebagai minuman tradisional, terdapat pelbagai 

kaedah yang baru telah dihasilkan dalam penghasilan teh herba di dalam industri 

makanan. Lebih-Iebih lagi, jumlah ekstrak teh herba juga dipengaruhi oleh keadaan atau 

kesihatan tumbuhan herba itu sendiri, selain nisbah campuran air panas yang 
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diperlukan, suhu dan masa rendaman. Oleh yang demikian, keadaan dan kualiti ekstrak 

teh herba perlu diseragamkan agar nilai yang terkandung di dalam teh herba akan 

diperolehi dengan lebih baik, sekaligus boleh dijadikan sebagai sumber rujukan untuk 

kajian-kajian di masa hadapan (Wang et aI., 2002). Banyak negara telah menjalankan 

kajian terhadap kandungan komposisi polifenol di dalam teh, namun hanya sedikit 

sahaja yang menjalankan kajian terhadap kandungannya di dalam bunga teh herba. 

Meskipun banyak kajian mengenai kandungan komposisi polifenol telah dijalankan, 

hanya terdapat beberapa kajian sahaja yang telah diterbitkan, terutamanya kajian 

mengenai kandungan komposisi polifenol di dalam teh herba. Kajian kali ini telah 

memilih teh herba sebagai bahan kajian utama kerana amalan meminum teh herba kini 

telah menjadi semakin terkenal di kalangan masyarakat setempat dan kegunaannya 

yang membawa banyak kebaikan kepada badan. Aspek utama yang ingin ditekankan di 

sini ialah dari segi pengetahuan dalam menentukan dan mengenalpasti kandungan 

komposisi poliphenol yang terdapat di dalam teh herba. 

Selain itu, kajian ini juga dijalankan bertujuan untuk menganalisis dan 

menentukan jumlah polifenol yang akan diserap oleh badan dengan mengambil atau 

meminum teh herba secara berterusan. Kebanyakan teh herba diminum secara terus, 

dengan hanya menggunakan sejenis daun, bunga, atau biji tumbuhan yang telah 

dikeringkan. Namun, ada juga yang lebih gemar untuk menggunakan beberapa 

campuran tumbuhan untuk dijadikan teh herba. Oleh itu, kandungan komposisi nubisi 

yang terkandung di dalam teh herba banyak bergantung kepada faktor-faktor seperti 

jenis tumbuhan yang digunakan, nisbah campuran antara air dan teh herba, dan 

kepekatan teh herba yang dihasilkan. 

Pada masa kini, teh herba selalunya disediakan dengan ditambah sedikit bahan 

lain seperti gula untuk memperbaiki rasa teh herba yang sering dikaitkan dengan rasa 

pahit atau kelat. Penambahan bahan lain ini sedikit sabanyak akan mempengaruhi tindak 

balas yang berlaku di dalam teh herba, yang mana secara tidak langsung akan 
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mempengaruhi kandungan komposisi polifenol di dalam teh herba. Oleh yang demikian, 

salah satu objektif kajian ini dijalankan lalah untuk mengkaji dengan lebih mendalam 

mengenai faktor-faktor yang akan mempengaruhi keterlarutan komposisl polifenol di 

dalam air. 

Teh herba secara umumnya disediakan dengan mencampurkan air yang telah 

dimasak (biasanya yang masih panas) bersama daun, bunga, bijl, atau akar tumbuhan 

yang telah dikeringkan. Teh herba Inl akan direndam bersama air masak tersebut untuk 

suatu tempoh masa tertentu sebelum sedia untuk dihidang. Proses ini sebenamya 

bergantung kepada amalan atau tabiat Indivldu yang Ingin meminum teh herba tersebut 

kerana ada sesetengah individu yang gemarkan rasa teh yang pekat manakala ada pula 

yang lebih gemar akan rasa teh herba yang kurang pekat. Oleh sebab itu, proses 

merendam teh herba ini amat penting untuk ditentukan bagi mengenalpasti kandungan 

komposisi polifenol di dalam teh herba. 

1.2 Objektif Kajian 

1. Mengekstrak kandungan polifenol dengan menggunakan kaedah pengekstrakan 

akuas di dalam teh herba bunga kekwa, kuntum bunga ros, dan lavender, dan 

membandingkan jumlah kandungan polifenol melalul kaedah Fo/in-Cioca/teu dan 

kaedah Ferrous Tartrate dengan menggunakan spektrofotometer cahaya (UV 

Spectrophotometef). 

2. Menentukan perubahan kandungan polifenol yang berlaku apabila teh herba 

bunga kekwa, kuntum bunga ros, dan lavender dicampurkan. 

4 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Bunga Kekwa (chrysanthemum) 

Teh Bunga Kekwa atau lebih dikenali sebagai chrysanthemum tea merupakan minuman 

teh herba yang terhasil daripada keluarga bunga kekwa dari spes is Chrysanthemum 

morifolium atau Chrysanthemum indicum, yang mana kedua-dua spesis bunga kekwa ini 

adalah sangat terkenal di Asia Timur (Jiang et al, 2004). Cara penyediaan teh bunga 

kekwa ini hanya memerlukan bunga kekwa yang biasanya telah dikeringkan, dan 

kemudiannya direndam ke dalam air panas di dalam teko teh, cawan teh, atau gel as 

(Jiang et al, 2004). Ada juga sesetengah amalan yang mencampurkan gula kasar atau 

halus ke dalam campuran teh bunga kekwa untuk menjadikan teh ini lebih manis dan 

menyelerakan. Rupa teh bunga kekwa ini adalah dalam julat warna antara kuning cair 

yang jemih sehingga kuning keperangan yang jernih, bersama dengan aroma bunga 

kekwa yang asli. 
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Oalam tradisi masyarakat Cina, apabila teh herba bunga kekwa di dalam teko teh 

habis diminum, air panas akan dituang ke dalam teko teh yang mengandungi bunga 

kekwa tadi untuk menghasilkan teh bunga kekwa yang baru, namun teh herba ini 

memberikan rasa teh yang kurang kuat berbanding yang sebelumnya. Proses ini 

selalunya akan diulang beberapa kali. Teh bunga kekwa mempunyai banyak kebaikan 

dari segi perubatan, terutamanya dalam membantu proses penyembuhan demam 

selsema dan sebagai 'teh herba penyejuk badan'. Menurut perubatan tradisional 

masyarakat ana, teh bunga kekwa boleh membantu dalam menghalang sakit tekak dan 

mengurangkan demam (Wang et al, 2001). Oi Korea, teh ini terkenal dengan 

kebaikannya dalam menjadikan masyarakat yang mengambilnya lebih peka dan sering 

digunakan untuk menjadikan mereka sentiasa berjaga dari tidur. Mengikut cara 

perubatan herba di barat pula, teh bunga kekwa diminum dan dijadikan untuk 

mengurangkan dan merawat masalah peredaran darah yang tidak sempuma 

(Domingues et al, 2008). 

Menurut Wang (2001), dalam perubatan traditional masyarakat Cina, teh bunga 

kekwa juga digunakan untuk merawat mata, dan turut dikatakan mampu membersihkan 

hati dan mata. Teh ini dipercayai berkesan dalam merawat masalah mata yang 

berhubungkait dengan masalah tekanan atau kekurangan bendalir. Teh ini juga 

digunakan untuk merawat masalah rabun, pandangan yang semakin kabur, dan masalah 

pening atau sakit kepala (Wang et aI., 2001). 

2.2 Kuntum Bunga Ros (rosebud) 

Bunga ros merupakan salah satu tumbuhan yang sangat terkenal, kini bunga ros bukan 

sahaja dijadikan sebagai hadiah atau perhiasan, malah diminum sebagai minuman herba 

dalam bentuk teh, iaitu teh kuntum bunga ros. Kuntum bunga ros yang sering dijadikan 

sebagai teh herba ialah dari spesis Rosaceae rosa (Broerties et aI., 1988). Teh kuntum 

bunga ros ini terkenal dengan aroma yang dihasilkan, serta namanya yang sering 

menjadi buah mulut penggemar minuman tradisional teh herba. Biasanya, kuntum 
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bunga ros akan direndam ke dalam air panas bersama tumbuhan teh herba yang lain 

untuk dijadikan sebagai minuman teh herba. Ini adalah kerana rasa teh kuntum bunga 

ros terlalu cair dan kurang manis, hanya memberikan aroma yang menyegarkan. Teh 

kuntum bunga ros ini sebenarnya hanya terkenal dengan jenis tumbuhan dan 

kecantikannya sahaja. Namun teh herba ini tetap menjadi begitu terkenal dan mendapat 

permintaan yang tinggi oleh penggemar minuman teh herba. 

Jenis Rosaceae rosa 

Kandungan Kafein Tiada 

Asal SiChuan 

Aroma Harum bunga ros 

Wama Putih pucat kekuning 

Rasa Manis lembut 

Dari segi kebaikan meminum teh kuntum bunga ros ini, teh ini mampu 

membersihkan atau mencuci kotoran dalam perut dan dikatakan mengandungi 

kandungan anti-tekanan (Prashar et aI., 2004). Meskipun demikian, teh kuntum bunga 

ros ini sebenamya lebih terkenal dengan kandungan antioksidannya dan dijadikan 

sebagai produk kecantikan, samada mengurangkan kedutan pada kulit atau 

mengekalkan keseimbangan hormon (Prashar et aI., 2004). 

Kajian kini juga sedang giat dijalankan bagi memperbaiki ciri-ciri yang 

terkandung di dalam kuntum bunga ros untuk menambah nilai kualiti dan kegunaannya 

(Broerties et al., 1988). Terdapat juga kajian berkenaan perpindahan genetik 

(transgeneSj untuk meningkatkan potensi dan kebaikan bunga ros, terutamanya dalam 
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melawan atau menghalang tindakan agen perosak dan daya tahan terhadap serangan 

penyakit (Marchant et al 1998). 

2.3 Bunga Lavender 

Bunga Lavender dari spesis Lavadula angustifolia merupakan tumbuhan semula jadi 

yang berasal dari kepulauan Mediterranean Selatan sehingga ke kawasan Africa, dan 

banyak juga dijumpai di kawasan Selatan Timur India. Disebabkan tumbuhan ini telah 

ditanam secara meluas di taman-taman bunga, terdapat juga bunga lavender yang 

tumbuh secara meliar di luar kawasan tanaman bunga lavender, menjadikan bunga 

lavender ini mudah untuk dijumpai. Selain itu, bunga lavender yang banyak ditanam di 

taman bunga ini, banyak spesis lavender telah dihasilkan seperti L. stoechas, L. dentata, 

dan L. multifida. Ini secara tidak langsung turut menjadikan warna bunga lavender 

dikenali sebagai wama lavender. Namun yang demikian, hanya bunga lavender dari 

spesis Lavadula angustifolia telah dijadikan sebagai minuman teh herba dan minyak 

lavender. Walau bagaimanapun, minyak lavender dikatakan mempunyai kualiti yang 

agak rendah berbanding minyak daun teh (Barnes, 2003). 

Jenis 

Kandungan Kafein 

Asal 

Aroma 

Wama 

Rasa 

Lavadula angustifolia 

Tiada 

SiChuan 

Haruman menenangkan 

Putih kristal kebiruan 

Melegakan dan sedikit 
pahit 
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Teh bunga lavender diperolehi daripada bunga li1vandula angustifolia yang mana 

biasanya digunakan untuk aromaterapi sebagai agen penenang dan ketenangan 

(Cavanagh et al, 2002). Satu kajian turut melaporkan bahawa kadar ketoksidan oleh 

bunga lavender akan terhasil melalui aktiviti linaly/ acetate, salah satu komponen mama 

di dalam bunga lavender, terhadap sel kulit manusia (Prashar et al, 2004). Tambahan 

lagi, teh bunga lavender juga terkandung kesan anti-konflik, yang mana ujian berkenaan 

pertelingkahan atau konflik telah dijalankan di dalam ujian "Geller Conflict* (Umezu, 

2000). Menurut Umezu (2000) juga, bunga lavender turut memberi kesan dalam 

mengurangkan masalah kerisauan, atau lebih mudah disebut sebagal agen anti-resah. 

Ini membuktikan lagl bahawa kesan aromaterapi yang terkandung di dalam bunga 

lavender mampu membawa kebaikan kepada mereka yang memertukan. 

2.4 Polifenol 

Polifenol merupakan seJems bahan kimia yang terkandung di dalam tumbuhan 

(Thomson, 2000). Polifenol dikatakan terlibat dalam pelbagai aktiviti antioksida, selain 

aktiviti pengoksidaan radikal bebas dan memainkan banyak kegunaan serta peranan dari 

aspek perubatan (Ching, 2006). Polifenol juga dikatakan penting dalam tindakan 

mengawal sistem biologi sepertl anti-terbakar, antivirus, dan anti-kanser, serta mampu 

menghalang beberapa penyakit yang berkaitan dengan jantung (U Ma et aI., 2002). 

Menurut Stengler (2001), kandungan polifenol yang mengandungi phytonutrients boleh 

bertindak menghalang radikal bebas daripada merosakkan sel-sel tisu di dalam badan. 

Selain itu, kandungan ini juga dikatakan mampu memberi kesan yang lebih baik 

berbanding vitamin-vitamin yang diambil sebagai nutrisi tambahan (Stengler, 2001). 

Pada masa kini, pengambilan atau amalan meminum teh herba telah meningkat dengan 

meluas kerana masyarakat lebih cenderung untuk mengetahui kesan positif dan 

kebaikan yang terkandung dl dalam teh herba, terutamanya mengenai kesan terhadap 

mengekalkan kesihatan badan (Ching, 2006). 
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Dari aspek ketoksidan, Hara (2000) ada menyatakan apabila 2g teh dilarutkan ke 

dalam air panas dengan menggunakan cawan teh, nilai purata 80mg catechins boleh 

diekstrak. Mengikut kajian yang berlainan, pengambilan teh yang melebihi 10 cawan 

sehari secara kasamya akan mengambil hampir 19 catechins sehari, yang mana 

menunjukkan nilai ini adalah tinggi dan terdapat kemungkinan berlakunya kesan 

kecederaan dalam badan apabila wujud interaksi antara catechins dengan komposisi 

kimia lain dalam teh (Hara, 2001). Adalah lebih baik jika pengambilan teh yang 

mengandungi catechins ini dikawal agar tidak diambil secara berlebihan. 

2.4.1 Penentuan Kandungan Polifenol 

Salah satu kaedah yang telah diterima oleh badan pertubuhan American Organization 

Analytical Chemist (AOAC) dalam menentukan jumlah kandungan polifenol dalam 

tumbuhan ialah kaedah Folin-Ciocalteu. Kaedah ini turut digunakan dalam menganalisis 

minuman wain, yang mana rujukan lain juga ada mengatakan bahawa kaecfah ini turut 

digunakan dalam menentukan kandungan polifenol di dalam produk makanan yang lain 

(Waterhouse, 2005). Selain kaecfah Folin-Ciocalteu, terdapat kaecfah lain yang telah 

digunakan dalam menentukan kandungan polifenol di dalam tumbuhan. Menurut caffin 

(2004), kaecfah Ferrous tartrate merupakan kaecfah lain yang telah digunakan oleh 

Roberts (1962) dan telah diperbahurui dalam kajian yang telah dijalankan oleh Yao 

(1992) dan Harbowy & Balentine (1997) dalam menentukan kandungan polifenol di 

dalam tumbuhan. 

Meskipun yang demikian, kecfua-dua kaedah yang digunakan dalam menentukan 

kandungan polifenol ini hanyalah digunakan dalam mengkaji kandungan polifenol yang 

ringkas. Bagi menganalisis kandungan polifenol yang lebih kompleks, kaedah yang 

melibatkan penggunaan High Performance Liquid Chromatography (HPLC) adalah 

diperlukan bagi memperolehi nilai yang lebih jelas (Waterhouse, 2005). 
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