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ABSTRAK 

Tujuan kajian ini dijalankan adalah untuk menghasilkan kordial halia. 
Objektif kajian ini dijalankan adalah untuk mendapatkan formulasi terbaik 
dan mengkaji jangka hayat simpanan kordial halia yang dihasilkan serta 
tahap penerirnaan pengguna melalui ujian pengguna Sebanyak 9 
formulasi telah dihasilkan dan ujian pemeringkatan serta ujian hedonik 
dilakukan untuk mendapatkan 1 formulasi terbaik. Hasil ujian mendapati 
sampel 371 yang rnengandungi 25% jus halia, 50% gula dan 0.20% asid 
sitrik ini dipilih kerana rnendapat skor min tertinggi bagi atribut wama (5.53 
± 0.78), kemanisan (5.58 ± 0.81), kepedasan (5.68 ± 0.92), aftertaste 
(6.05 ± 0.88) dan penerirnaan keseluruhan (6.35 ± 0.66) . Ujian mutu 
simpanan selama 7 minggu telah dilakukan pad a suhu bilik yang meliputi 
ujian °Briks, ujian pH, peratus keasidan dan juga ujian rnikrobiologi. Ujian 
°Brix yang dijalankan mendapati nilainya sernakin turun dari 54.55 ± 0.18 
kepada 52.02 ± 0.01. Bagi ujian pH pula, nilainya menurun dan 3.38± 0.00 
kepada 3.02 ± 0.13. nilai keasidan pula rnenunjukkan peningkatan dari 
0.40 ± 0.00 kepada 0.41 ± 0.01. Keputusan ujian mikrobiologi 
menunjukkan sampel berada pada tahap yang selamat untuk diminum. 
Selain itu, analisis proksimat yang dijalankan menunjukkan kordial ini 
rnengandungi 39.80 ± 1.83% kelernbapan, 0.55 ± 0.02% abu, 0.04 ± 
0.02% serabut kasar, 1.72 ± 0.09% protein, 0.00 ± 0.00% lernak dan 
49.44 ± 8.95% karbohidrat 
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THE PRODUCTION OF GINGER CORDIAL 

ABSTRACT 

This study was carried out to produce cordial from ginger (Zingiber 
officinale Roscoe. The objective was to determine the best formulation 
from a total 9 formulation and carried over shelf life study for 7 weeks 
storage and the level of consumer acceptance by using the consumer 
test. The results showed that sample F2 which contains 25% ginger 
puree, 50% sugar and 0.20% sitric acid was choosen because it gave 
high mean score for optimal colours (5. 53±0. 78), sweetness (5.58 ± 0.81), 
pungency (5.68 ± 0.92), aftertaste (6.05 ± 0.88) and overall acceptance 
(6.35± 0.66). Storage study has been done at room temperature and 
carried out °brix test, pH determination, acidity and microbiology test. 
From the result, °brix value decline from 54.55 ± 0.18 to 52.02 ± 0.01. pH 
value also decline from 3.38± 0.00 to 3.02± 0.13 while acidity test showed 
an increasing result from 0.40 ± 0.00 to 0.41± 0.01. Microbiology test did 
not show microbial activities that might spoil the sample. Based on the 
proximate analysis this product contain moisture at 39.80 ± 1.83%, ash 
0.55 ± 0.02%, crude fiber 0.04 ± 0.02%, protein 1.72 ± 0.09%, fat 0.00 ± 
0.00% and 49.44 ± 8.95% carbohydrate. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Minuman ring an kordial sangat popular di kalangan penduduk di Malaysia. Sebab utama 

yang menjadikan minuman ini begitu disukai ramai ialah harganya yang lebih murah 

berbanding minuman-minuman jenis lain dalam bentuk sedia diminum (ready to drink). 

Kordial boleh didapati dalam berbagai-bagai jenis perasa seperti oren. sarsaparilla (sarsi). 

root biro anggur. black current, cherry. bar1i. ros dan buah-buahan campuran (Hamdzah. 

1994 ). 

Kebanyakan kordial yang dijual di negara ini ialah jenis berperasa tetapi ada juga 

kordial yang mengandungi 'pulpa' atau jus buah-buahan seperti kordial seperti kordial oren 

dan mangga. Kordial juga bole ditinggikan nilai pemakanannya dengan penambahan 

nutrien pemakanan lain yang berkhasiat seperti vitamin dan sebagainya. 

Proses penyediaan kordial adalah mudah dan tidak melibatkan proses pemanasan. 

Pelaburan modal untuk menjalankan perusahaan ini adalah lebih mudah berbanding 

pelaburan modal yang dikehendaki untuk mendirikan perusahaan memproses minuman 

ringan lainnya. Kordial dijual dalam bentuk larutan pekat yang per1u dicairkan dengan 

menambahkan beberapa kuantiti air sebelum diminum. Terdapat beberapa nisbah yang 

digunakan untuk pencairan seperti 1 :4, 1:6 dan 1 :9. nisbah yang biasa digunakan ialah 

satu bahagian kordial dengan empat bahagian air (Hamdzah, 1984). 
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Mengikut Akta Makanan (2004), kordial buah-buahan hendaklah mengandungi 

tidak kurang daripada 25% jus atau buah dan boleh mengandungi bahan peri sa. Bagi 

kordial berperisa pula, ia boleh mengandungi bahan perisa dan boleh mengandungi jus 

atau buah dan hendak/ah kurang daripada 25%. 

Secara amnya, kordial halia didapati mempunyai banyak kelebihan. Antaranya ia 

dapat menggalakkan pengambilan minuman berunsur kesihatan dalam bentuk yang boeh 

diterima ramai. Selain itu, kandungan bahan kimia yang terdapat di dalam halia 

mempunyai pelbagai khasiat perubatan di samping bersifat ekonomi kerana sumbemya 

boleh diperolehi dengan mudah selain produknya yang belum lagi dikomersialkan. 

Penghasilan kordial halia juga dapat menjadi salah satu produk bagi memperkenalkan 

sumber-sumber tempatan yang sememangnya mempunyai banyak kelebihan dengan cara 

yang lebih efektif dan boleh diterima ramaL 

Oleh yang demikian, objektif kajian yang telah ditetapkan adalah seperti berikut: 

a) Menentukan formulasi terbaik kordial halia berdasarkan ujian fizikal, kimia dan 

penilaian sen son. 

b) Menjalankan analisis proksimat terhadap sampel terbaik yang diperolehi. 

c) Mengkaji kestabiJan produk kordial yang dihasilkan semasa penyimpanan dengan 

menjalankan ujian mikrobiologi serta ujian fizikokimia. 

d) Menjalankan satu ujian penerimaan untuk mengetahui tahap penerirnaan pengguna 

terhadap produk yang dihasilkan. 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1. Halia 

Halia atau nama botaninya Zingiber officinale Roscoe adalah daripada famili Zingiberaceae 

(Medappa, 2003). Menurut Steven (2000), halia ada dua jenis iaitu halia segar dan halia 

kering dan namanya telah diberikan oleh ahli botani Inggeris yang bemama William 

Roscoe manakala genus Zingiber termasuk 85 spesies herba yang beraroma yang 

terdapat di Asia Timur dan kawasan tropika Australia. Sakamura & Suga (1989) pula 

melaporkan halia berasal daripada negara-negara tropika di Asia dan dikelaskan kepada 

tiga kategori iaitu rizom segar, rizom pembiakan dan rizom berumur satu tahun dan 

rizomnya digunakan dengan meluas tidak hanya sebagai makanan bahkan sebagai dalam 

perubatan . Halia adalah tumbuhan liar di ladang-Iadang yang mempunyai tanah lembap 

dan kawasan yang banyak menerima cahaya matahari kerana ia akan mempengaruhi 

kandungan nutrien di dalamnya. Menurut Medappa (2003) , halia segar mengandungi 

80.9% lembapan, 2.3% protein, 0.9% lemak, 1.2% mineral, 2.4% serabut kasar dan 12.3% 

karbohidrat. Mineral yang hadir dalam halia adaJah besi, kalsium dan fosforus. Selain itu 

juga ia mengandungi beberapa vitamin seperti thiamin, riboflavin , dan niasin. Menurut 

Sahadevan (1987), rizom halia mengandungi sebanyak 86.1% kandungan Jembapan, 2.1% 

protein, 1.0% lemak, 8.6% karbohidrat, 1.7% serabut kasar dan abu sebanyak 0.5% 

manakaJa kandungan mineralnya sama seperti yang dinyatakan Medappa. 

HaJia termasuk jenis tumbuhan herba dan merupakan antara rempah yang paling 

penting justeru ia digunakan dengan meJuas (Ravindran & Nirmala, 2005 & Khanom et al. , 
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2003). Tumbuhan ini mempunyai batang tegal<, berakar serabut dan berumbi dengan 

batang mendatar. Saiz batangnya adalah bergantung kepada kepada variati yang 

digunakan. Rizom halia berkulit agak tebal membaluti umbi yang berserat dan mempunyai 

warna coklat dengan aroma pedas. Bentuk daunnya berbentuk bulat panjang dan agak 

lebar. Bunganya mempunyai 2 kelopak serta mempunyai 1 bebenang dan 3 putik bunga. 

Bunga Halia terdapat pada celah daun dengan posisi menunduk ke bawah. Halia 

merupakan tumbuhan daerah berdekatan tropika sehingga kawasan tropika dan sesuai 

ditanam pada kawasan tanah rendah sehinggalah kawasan tanah tinggi kira-kira 1700m di 

atas paras laut (Lee & Liau , 1991). Halia jenis berbatang basah dan dapat mencapai 

ketinggian sekitar 0.75 - 1.00m (Anon, 2003). 

Halia juga dikategorikan sebagai sayuran umbisi dan merupakan tanaman saka 

yang mula ditemui di kawasan Tropika Asia. Tumbuhan jenis monokotiledon ini 

mempunyai kadar pertumbuhan serta membiak dengan cepat dan paling sesuai hidup di 

tanah yang peroi (Creasy, 2000). 

Halia biasanya digunakan sebagai bahan perasa dalam masakan. Selain itu, halia 

boleh diproses untuk pengeluaran minyak dan hasil ekstrak oleoresin. Minyak halia boleh 

menjadi bahan perasa minuman buah-buahan, kuih muih dan manisan, kosmetik serta 

ubatan. Oleoresin pula boleh digunakan untuk bahan perasa minuman tetapi lebih kepada 

ubatan. Ubat-ubatan dari halia boleh mengawal penyakit antaranya demam, batuk, sesak 

dada, pleurisi, kekejangan otot, migrain, senggugut, sakit kepala , sakit gigi , sakit tulang , 

sakit perut dan sakit di dalam usus (FAMA, 2004). 

2.2. Bahan Komponen Aktif Halia 

Menurut Jaganath & Ng (2002), terdapat beberapa bahan kimia di dalam halia seperti 

capsaicin, asid klorogenik, asid p-coumaric, curcumin , asid ferulik, geraniol, asid 6-
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gingesulfonik dan beberapa lemak pertu. Bahan-bahan kimia ini dikatakan mempunyai 

potensi komersial. Friedli (2000) melaporkan, halia memiliki rasa pedas dengan kehadiran 

gingerol yang merupakan kumpulan alkohol bagi oleoresin. Namun, aras kepedasannya 

ada/ah berbeza mengikut varieti. Aras kepedasan yang tinggi menunjukkan halia itu 

mengandungi kandungan gingerol yang tinggi. Gingerol boleh bertukar kepada shogaols, 

zingerone dan parado/ apabila menga/ami penghidratan (Juniper & Sage, 2000; 

Balakrishnan, 2005). Perubahan ini juga bergantung pada keadaan proses yang dilakukan. 

Dalam halia segar, hampir keseluruhan rasa pedasnya disumbangkan oleh 

gingerols dimana rasa pedas yang paling tinggi adalah 6-gingerol manakala paling rendah 

ada/ah 8 dan 10-gingerols (Balakrishnan, 2005). Zhang et al., (1994) pula melaporkan 

gingerols adalah homolog 1-(3-methoxy-4-hydroxyphenyl)-3-keto-5-hydroxyhexane dan 

menurut Balakrishnan (2005), gingerols mudah termusnah apabila dikenakan dengan haba 

yang tinggi dengan melihat kepada perubahan struktur kimianya setelah diuji dengan 

menggunakan gas kromatografi. Struktur kimia gingerols menurut Friedli (2000) 

ditunjukkan dalam rajah 2.1 di bawah. 

~·········---····-·-····-········ ~I4("""",··,,-,,-- ......•. ----......... .. 
cUuwnaIt patJmoay polykethle 01' aee1a~ padlwa)' 

(;INGlROL 

Rajah 2.1 Struktur klmia gingerol 

Sumber: Friedli (2000) 

c:: --c .... - ... ~,., .... - .. .c:: 
~= !:,.. 
~= -. en :, .. -
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2.3. Penggunaan Dalam Perubatan Tradisional 

Halia juga sangat berpotensi terutamanya dalam perubatan tradisional dan biasanya ia 

dilakukan oleh orang dahulu yang tahu khasiat halia ini. Walaupun ia tidak begitu 

komersial, namun kepercayaan tentang khasiatnya sangat kuat sehingga dapat membantu 

menyembuh beberapa penyakit (Shuhada, 2004). 

Rizom halia biasanya digunakan sebagai ubat sa kit perut, carminative, penggalak, 

diaphoretic, sialogogue dan herba untuk pencemaan. Oi Malaysia, rizom halia yang segar 

dan kering dipercayai dapat bertindak sebagai bahan penggalak, carminative, memberi 

aroma dan mempunyai ciri-ciri penghalang dari muntah. Rizomnya juga diambil untuk 

melegakan senggugut. Cecair sapuan yang disediakan daripada rizomnya dan cuka dapat 

digunakan untuk menyapu pada badan selepas kelahiran bayi sebagai penjagaan dari segi 

perubatan. Campuran rizom dan lad a dilumatkan dengan menggunakan air dan diminum 

untuk mengelakkan pengguguran (Jaganath & Ng, 2002). Untuk menghilangkan tompok 

panau, Halia Bara dipupuk ke atasnya. Kaedah ini diamalkan sehingga panau hilang 

sepenuhnya. Selain itu dapat menghilangkan kelumumur di kepala. la dilakukan dengan 

melumur halia yang telah dilumatkan ke atas kepala dan diu rut perlahan sebelum dicuci 

bersih bagi menghilangkan kelumumur. Bagi sakit kepala pula, pucuk daunnya diambil dan 

dilayur serta dimakan sebagai ulam (Shuhada, 2004). 

Selain itu, pati rizomnya juga digunakan untuk merawat sakit perut, loya, muntah, 

pendarahan hidung, reumatik, batuk dan pendarahan semasa membuang najis. la juga 

memperbaiki pencemaan, membuang angin dari salur pencemaan dan merangsang 

keinginan serta digunakan untuk rawatan penyakit-penyakit yang berkaitan dengan sistem 

pembiakan perempuan. Biasanya rizom didihkan dan digunakan sebagai tambahan 

kepada ubatan lain sebagai ubatan serbaguna atau untuk tujuan-tujuan perangsang. Halia 
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kering dan ketumbar yang didihkan dengan air adalah ubatan umum untuk demam dan 

selesema. 

Oi India, halia diterjemahkan dalam sistem perubatan Ayurvedik sebagai ubat untuk 

asma, barah dalam perut, radang, reumatik dan kekacauan saraf. Oi China, halia 

digunakan untuk merawat sakit perut, cirit-birit, senak, kembung perut dan kanser perut 

(Jaganath & Ng, 2002). 

2.4. Kajian Perubatan Moden 

Oalam kajian farmasi, Zinger officina/e dikatakan mempunyai bahan yang boleh 

mengelakkan rasa ingin muntah, antioksidatif dan cir-ciri anti penggalak bengkak kulit. 

Ekstrak halia akan meningkatkan kemandirian sperma dan kandungan sperma di dalam 

epididiamida tanpa menghasilkan kesan toksik terhadap sperma (Jaganath & Ng, 2002). Oi 

samping itu, rizomnya berkesan untuk kekuatan fizikal dan tenaga batin untuk lelaki 

(Shuhada, 2004). 

Kajian klinikal pula menunjukkan bahawa kesan antimual pada halia tidak berkait dengan 

kesan pengosongan gastrik dan tiada kesan buruk dinyatakan. Kajian yang dijalankan ke 

atas 56 pesakit (28 pengidap rheumatiod arthtritis, 18 pengidap osteoarthtritis dan 10 

pengidap sakit otot) menunjukkan bahawa pengalaman lebih daripada tiga per empat 

pesakit arthritis pada tahap yang berbeza lega daripada sakit dan bengkak selepas 

mengambil serbuk halia. Semua pesakit yang mengidap sakit otot berasa lega daripada 

sakit manakala tiada pesakit yang dilaporkan ada kesan buruk semasa tempoh 

pengambilan halia dalam julat 3 bulan hingga 2 setengah tahun. Oalam kajian yang lain, 

pesakit yang mengidap sakit sendi dan otot didapati lega daripada sakit itu selepas 

pengambilan halia (Jaganath & Ng, 2002). 
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2.5. Jenis dan Varieti 

Asal-usul yang tepat bagi berbagai jenis halia yang ditanam di Semenanjung Malaysia 

tidak diketahui. Ini disebabkan penanam-penanam di Bukit Tinggi dan Tanjung Sepat 

dalam berahun-tahun mengusahakan tanaman ini telah menggunakan rizom-rizom terpilih 

dari tanaman-tanaman yang lepas sebagai punca utama benih mereka. Bagaimanapun, 

sifat-sifat halia di Malaysia amat menyerupai halia dari India dan Cina (Chan, 1974). 

Halia digunakan sebagai rempah perasa dan ubatan. Ciri-ciri rizom halia seperti 

kandungan serabut, dan pungency (pedas) berbeza dari varieti ke varieti. Terdapat dua 

jenis varieti utama di Malaysia, iaitu varieti Bentong (Halia Bukit Tinggi) dan varieti Tanjung 

Sepat (Halia Indonesia) . Halia dari varieti Bukit Tinggi mempunyai rizom yang besar dan 

berwarna pucat keputihan manakala varieti Tanjung Sepat mempunyai rizom berbentuk 

panjang dan berwarna kekuningan muda (FAMA, 2004). Selain itu, terdapat variati lain 

seperti varieti Taiwan dan variati Indonesia dimana varieti dari Taiwan memiliki rizorn yang 

besar, agak lernbut dan berair serta kurang berserabut manakala variati dari Indonesia 

memiliki rizom yang lebih kecil dan kulit berwarna kuning cerah (Sahadevan, 1987). 

2.5.1. Jenis - jenis Oagangan 

Penyesuaian dan jenis-jenis dagangan dalam keadaan-keadaan Malaysia hendaklah 

diteliti dan dikaji. Halia-halia Jarnaika dan India terkenal di seluruh dunia kerana mutunya 

manakala jenis China dan Rio-de-Jeneiro kerana tinggi hasil pengeluarannya. 

Halia Jamaica mempunyai rizom yang sangat ringan, berwama kuning langsat dan 

panjangnya antara 6 hingga 9cm. lanya adalah bercabang atau berkipas dan rasanya 

tajam. Jenis ini mengeluarkan halia bermutu tinggi dan mempunyai bau yang wangi dan 
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