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ABSTRAK 

PEMBANGUNAN PRODUK JELI KONFEKSIONERI KEKWA 
(Chrysanthemum indicum) CAMPURAN LIMAU KASTURI (Citrus 

microcarpa) 

Kajian ini dijalankan untuk membangunkan produk jell konfeksioneri 
kekwa campuran limau kasturi. Sebanyak 12 formulasi telah dihasilkan 
melalui rekabentuk eksperimen di mana gula (35.0%, 40.0%) dan asid 
sitnk (0.8%, 1.2%) dijadikan faktor pembolehubah. Ekstrak kekwa dan 
limau kastun ditetapkan sebagai 19%. Tiga penngkat nisbah ekstrak 
kekwa kepada limau kastun telah dihasilkan iaitu 85: 15,90: 10 dan 95: 5. 
Formulasi F10 dipilih sebagai formulasi terbaik dengan menunjukkan 
skor min 4.58 t 1.50 (warne), 4.90 t 1.26 (aroma), 5.10 ± 1.24 (tekstur), 
5.55 ± 0.90 (kemanisan), 5.78 t 0.83 (kemasaman), 5.63 t 0.93 
(keseimbangan masam-manis), 5.50 ± 0.91 (aftertaste) dan 5.25 t 0.98 
(penenmaan keseluruhan). Formulasi 10 ini mengandungi nisbah ekstrak 
kekwa kepada limau kasturi iaitu 95 : 5; pektin 1.4%; natnum sitrat 0.4%; 
sirap glukosa 28.6%; asid sitrik 0.8%; gula 40.0% dan air sebanyak 
9.8%. pH, darjah Briks dan jumlah asid tertitrat bagi formulasi ini adalah 
3.43 ± 0.03,76.4 t 0.28 °Bnks dan 0.78 ± 0.07%. Ujian proksimat yang 
dijalankan mendapati bahawa formulasi terbaik ini mengandungi 18.58 ± 
0.10% air, 0.20 ± 0.03% protein, 1.41 ± 0.28% lemak, 0.65 ± 0.04% 
serabut, 0.48 ± 0.15% abu dan 78.68 ± 0.23% karbohidrat. Kajian hayat 
simpanan selama lapan minggu dijalankan pada suhu bilik dengan 
menggunakan plastik PP (polypropylene) tidak menunjukkan perbezaan 
yang signifikan (p>0.05) dari segi perubahan pH, °Bnx, jumlah asid 
tertitrat dan kandungan kelembapan. Ujian mikrobiologi yang dijalankan 
juga menunjukkan kestabilan produk ini dan segi mikrobiologi dengan 
bilangan koloni adalah 2.5 x 102 du/g bagi kiraan yis dan kulat dan 1.3 x 
102 cfu/g bagi kiraan jumlah plat pada minggu kelapan. Ujian 
perbandingan berganda yang dijalankan juga menunjukkan perbezaan 
signifikan tidak wujud bagi atribut wama, aroma, tekstur, kemanisan, 
keseimbangan masam-manis, aftertaste (kekelatan) dan penerimaan 
keseluruhan kecuali atnbut kemasaman. Kajian pengguna yang 
dijalankan pula menunjukkan 66% responden suka akan jell pektin ini 
dan 61% akan membelinya jika dipasarkan nanti. 



vi 

ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF CHRYSANTHEMUM (Chrysanthemum indicum) 
MIX WITH LIME (Citrus microcarpa) JELLY CONFECTIONERY 

This research was camed out to develop chrysanthemum mix with lime 
jelly confectionery. Twelve formulations were produced by experimental 
design with different sugar (35.0%, 40.0%) and citric acid (0.8%, 1.2%) 
content. Total chrysanthemum extract and lime was set as 19%. Three 
different ratio of chrysanthemum to lime were being produced which 
were 85: 15,90: 10 and 95: 5. Formulation F 10 was being choose as best 
formulation with mean score 4.58 ± 1.50 (color), 4.90 ± 1.26 (aroma), 
5.10 ± 1.24 (texture), 5.55 ± 0.90 (sweetness), 5.78 ± 0.83 (sourness), 
5.63 ± 0.93 (sweet and sour balance), 5.50 ± 0.91 (aftertaste) and 5.25 ± 
0.98 (overall acceptance) respectively. This best formulation consists of 
95: 5 (ratio of chrysanthemum extract to lime), 1.4% pectin, 0.4% sodium 
citrate, 28.6% liquid glucose, 0.8% citric acid, 40.0% sugar and 9.8% 
water. pH, °Brix and total titratable acid for this formulation were 3.43 ± 
0.03,76.4 ± 0.28 °Brix and 0.78 ± 0.07%. Result of proximate test 
showed that it had 18.58 ± 0.10% water, 0.20 ± 0.03% protein, 1.41 ± 
0.28% fat, 0.65 ± 0.04% fiber, 0.48 ± 0.15% ash and 78.68 ± 0.23% 
carbohydrate. Shelf life study was carved out for eight week at room 
temperature by using plastics PP (polypropylene). No significant different 
for pH, 'Brix, total titratable acid and moisture content throughout the 
storage period. Microbioloqical test showed that the product were stable 
where there were 2.5 x 10' cfuhd for yeast and mold count and 1.3 x 102 
cfuhf for total plate count on eighth week of storage. Besides, pair 
comparison test showed that no significant difference for attribute such 
as color, aroma, texture, sweetness, sweet-sour balance, aftertaste 
(astringency) and overall acceptance except sourness. Furthermore 
consumer test also showed that 66% respondents liked this product and 
61 % will purchase it if being marketed. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Berdasarkan Oxford Companion to Food, perkataan "confection" berkait dengan 

perkataan Latin "confecta" dan perkataan Inggeris "comfit" yang bermakna persediaan 

satu campuran dan pengawetan dengan gula (Pszczola, 2004). Industri konfeksioneri 

membahagi konfeksioneri kepada tiga bidang utama iaitu konfeksioneri gula, 

konfeksioneri coklat dan konfeksioneri tepung (Edwards, 2000). Konfeksioneri coklat 

merangkumi produk yang diperbuat daripada coklat manakala konfeksioneri tepung pula 

adalah produk yang diperbuat daripada tepung. Konfeksioneri gula melingkungi semua 

produk konfeksioneri yang lain. Cakebread (1975) telah mengelaskan konfeksioneri gula 

kepada dua kelas iaitu gula berhablur dan gula tidak berhablur. Jeli tergolong di bawah 

kelas gula tidak berhablur. Perkembangan cara pemprosesan gula dan bahan mentah 

konfeksioneri yang lain telah menyebabkan sektor ini berkembang dengan giatnya. Pada 

hari ini terdapat berjuta-juta jenis konfeksioneri yang terdapat di serata dunia. 

Dokumen dan Mesir menunjukkan bahawa seni konfeksioneri telah muncul sejak 

3500 tahun dahulu (Minifie, 1970). Dan aspek sejarah pula, konfeksioneri gula 

mempunyai ikatan rapat dengan bidang farmaseutikal. Pada abad ke-18, ahli farmasi 

menghasilkan konfeksionen gula dengan rasa yang enak memandangkan produk 

farmaseutikal aktif adalah kurang enak (Edwards, 2000). Konfeksioneri biasanya dikait 

dengan obesiti. Walau bagaimanapun konfeksionen bukan faktor utama memandangkan 



epidemik ini juga disebabkan oleh diet yang tidak seimbang, kekurangan aktiviti fizikal 

dan masalah genetik (Pszczola, 2004). 

Laporan dari Leatherhead Food International menunjukkan bahawa pasaran 

konfeksioneri global adalah bemilai sejumlah USD 95 ribu juta dengan jumlah jualan 

isipadu mencatat kira-kira 15 juta tan metrik pada tahun 2002 (Cerestar, 2004). Dalam 

pada ini gula konfeksioneri merupakan sektor konfeksioneri yang terbesar dengan 

melebihi separuh daripada jumlah nilai global (Cerestar, 2004). Pada tahun 2003, 

Malaysia telah mengeksport sejumlah USD 20185 ribu dan mengimport sejumlah USD 

21919 ribu konfeksioneri gula (Anon, 1997). Dari segi pemiagaan runcit, produk 

konfeksioneri bemilai RM 726 juta pada tahun 2003 dengan kadar pertumbuhan tahunan 

sebanyak 3.6% (MARDI, 2005b) 

Jeli konfeksioneri merupakan satu campuran karbohidrat yang diproses menjadi 

satu sistem koloid yang stabil dengan kekonsistenan yang separa teguh (Alikonis, 1979). 

Komponen utama jeli konfeksioneri termasuk agen pemanis seperti gula serta sirap 

glukosa, asid organik seperti asid sitrik dan agen penggelan seperti pektin, gelatin, agar, 

kanji, karagenan, alginates dan sebagainya. Tekstur bertainan dihasilkan dengan 

menggunakan agen penggelan yang berlainan. Pektin merupakan sejenis agen 

penggelan yang berasal daripada buah-buahan. la bertindak dengan memberi 

keseimbangan gula serta asid dan merupakan pembawa rasa buah-buahan yang baik 

(MARDI, 2005a). Selain buah-buahan jeli pektin boleh diformulasi dengan herba yang 

mempunyai nilai pemakanan tertentu (MARDI, 2005). Bahan lain yang turut digunakan 

dalam penghasilan jeli konfeksioneri termasuk air, perisa dan pewarna. 
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Herba didefinisikan sebagai tumbuhan atau bahagian tumbuhan yang sama ada 

digunakan secara segar, dikeringkan, atau dalam bentuk ekstrak untuk tujuan menjaga 

atau memulih kesihatan (Mclaleb, Leigh & Morein, 2000). Penggunaan herba untuk 

tujuan kesihatan merupakan amalan pemakanan yang sedia wujud sejak zaman silam. 

Lebih daripada 10 000 jenis spesies tumbuhan ubatan berlainan boleh didapati di 

seluruh dunia (Mdaleb, Leigh & Morein, 2000). 

Dalam amalan perubatan tradisional Cina, herba mula digunakan sejak 2852- 

2595 sebelum masihi (Fang, 2000). Pada Dinasti Ming (1368-1644), Compedium of 

Chinese Medical Herbs (Pen tsao kang mu) menyenaraikan sebanyak 1898 jenis herba 

yang boleh diguna (Fang, 2000). Kekwa (Chrysanthemum indicum) rnerupakan salah 

sejenis herba yang tersenarai. Kekwa diusahakan secara meluas di negara China dan 

merupakan sejenis herba dengan bunga berwama kuning yang terkenal (Zhu et. al, 

2005). 

Malaysia merupakan sebuah negara tropika yang banyak dikumiai dengan 

pelbagai jenis buah-buahan. Limau kasturi merupakan salah sejenis buah-buahan 

tempatan yang tidak asing lagi bagi penduduk tempatan. Limau kasturi berasal dari 

genus Citrus dan tergolong di bawah famili rutaceae (Chin & Yong, 1980). Seperti 

buah-buahan yang lain, limau kasturi juga membekalkan pelbagai jenis nutrien yang 

dipertukan oleh gizi manusia seperti mineral dan vitamin. Buah limau mempunyai rasa 

yang masam dan biasa tidak dimakan terus tetapi akan dicampur dengan air dan jus 

atau dalam masakan. 

Dalam projek penyelidikan ini, jeli konfeksioneri kekwa campuran limau kastun 

telah dihasilkan. Pembangunan produk danpada herba merupakan haluan semasa yang 
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perlu diambil perhatian. Pemilihan limau jenis ini adalah memandangkan sifatnya yang 

masam, mudah didapati dan berkos rendah. Menurut Pszczola (2004), konfeksionen 

dengan rasa masam atau kuat semakin popular. Maka, jell pektin kekwa campuran limau 

kastun ini berpotensi untuk dikembangkan. 

1.2 Objektif kajian 

Objektif utama kajian ini adalah untuk: 

1. Menghasilkan satu formulasi jeli konfeksionen kekwa (Chrysanthemum indicum) 

campuran limau kastun (Citrus microcarpa) yang ditenma dar segi sensor. 

2. Menentukan kandungan proksimat dan mutu hayat simpanan produk jeli 

konfeksionen dad segi senson, penilaian mikrobiologi dan analisis fizikokimia. 

3. Mengkaji tahap penerimaan produk jeli konfeksioneri kekwa campuran limau 

kasturi di pasaran tempatan. 



BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Kekwa 

Kekwa merupakan sejerns herba tradisional Cma yang biasa diguna oleh masyarakat 

Cina. Tumbuhan herba irn dogelar Ju Hua dalam bahasa Una dan Chrysanthemum 

dalam bahasa Inggens. Nama Chrysanthemum berasal dan bahasa Yunarn yang 

dinamakan oleh Unneaus pada tahun 1153 di mana chrysos membawa maksud emas 

dan anthemom bermaksud bunga (Gortzig & Gillow, 1997). 

2.1.1 Botani tanaman 

Kekwa berasal dan negara China dan tunas bunganya diguna untuk tujuan perubatan 

sejak abad pertama selepas masihi (Frnmh, 1996). Compedwm of Matena Medica 

(1368-1644) mencatatkan sejumlah 1878 jenis herba dengan kekwa merupakan salah 

satu antaranya (Fang, 1998) di mana tempat asal penanaman herba irn adalah di 

kawasan paya dan sawah padi daerah Yong, China. Daerah Zhejiang dan Shantau 

merupakan pengeluar utama bunga kekwa pada masa sekarang (Anon, 1990). Ui 

negara barat pula, kekwa mula ditanam di Bropah pada tahun 1688 oleh seorang 

pedagang Belanda (Gortzig & Gdlow, 1978). Walau bagaimanapun tujuan 

penanamannya hanya tertumpu sebagai tumbuhan hiasan. 
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Kekwa tergolong dalam famili compositae. Terdapat kira-kira 100 jenis spesies 

kekwa yang ditanam di seluruh dunia (Livingston & Livingston, 1993). Chrysanthemum 

indicum dan Chrysanthemum morifolium merupakan antara dua spesies yang biasa 

didapati. Chrysanthemum morifolium biasanya ditanam dalam pasu di Asia Tenggara 

serta daerah Anhui dan Zhejiang di China (Tan, 1983). 

Spesies Chrysanthemum indicum atau nama cinanya ye ju hua merupakan jenis 

spesies yang biasa diguna dalam perubatan Cina. Chrysanthemum indicum berasal dari 

negara China dan Jepun (Gortzig & Gillow, 1978) dan tumbuh secara meliar di seluruh 

negara China kecuali bahagian utara yang beriklim sejuk (Tan, 1983). Kepala bunganya 

bersaiz 3 cm secara melintang (Anon, 1990). Ketinggiannya adalah kurang daripada 1 m, 

daun berbentuk bujur, pelbagai bentuk segmen dengan segmen bergerigi dan tinggi 

batang daun adalah 1-2cm (Goh at al., 1995). Bunganya berwama kuning dengan terdiri 

daripada banyak kelompok bunga yang kecil (Anon, 1990). 

Rajah 2.1 : Sposles Chrysanthemum indicum yang tumbuh secara liar 
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Hasil bunga kekwa diperolehi pada bulan September hingga November iaitu 

pada musim luruh bila tumbuhan ini berbunga penuh (Zhu, 1998). Cabang bunga akan 

dikumpul, diikat, digantung menghala ke bawah dan dikering di tempat teduh (Tan, 

1983). Tunas bunganya seterusnya akan diasingkan dan dilunturkan dengan gas sulfur 

dan akhimya didedahkan kepada cahaya dan udara (Anon, 1990). Kadang-kala bunga 

kekwa diwapkan sebelum dikering untuk mengurangkan kepahitan (Fnimh, 1996). 

Rajah 2.2 : Bunga kekwa yang dikeringkan 

2.1.2 Kandungan kimia kekwa 

Bunga kekwa mengandungi 0.13% minyak pati di mana bomeol, camphor dan 

chrysantheonone merupakan juzuk utama (Zhu, 1998). Sesquiterpenes seperti lactones, 

chrysartemins A, chrysartemins B, chlorochrymorins dan chrysandiol juga didapati dalam 

bunga kekwa (Zhu, 1998). Goh et al. (1995) menyatakan kewujudan acaciin, 

angeloylajadin, angeloylcumambrin B, arteglasin A, trans-carene-2-ol, chrysanthetriol, 

chrysetunone, indicumenone, sabinene, sesamin, tunefulin, yehujalactone, ß-amyrin, 

bomyl acetate, ß-caryophyllene oxide, frideline, limonene, a-pinene, ß-sitosterol dan 

acetylenic spirofurans dalam bunga Chrysanthemum indicum. Juzuk kimia lain yang 

turut hadir adalah vitamin B1, choline dan betaine serta flavonoid seperti apigenin 7-0-ß- 
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