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ABSTRAK 

Pengeringan merupakan salah satu kaedah yang pentfng dalam pengawetan 
manakala halia merupakan tanaman yang mengandungi pelbagai khasiat dan 
kebaikan dari segi kesihatan. Kajian Ini dljalankan bagi mellhat kesan empat jenis 
kaedah pengeringan (matahari, ketuhar, udara panas dan sejuk beku) ke atas aktlvltf 
antioksida dan ciri-ciri penghidratan semula halia kering. Selain itu kajian ini 
membincangkan kesan sinar lembayung ungu dan kesan tiga jenis suhu pengeringan 
(50°C, 60°C dan 70°C) ke atas parameter tadl. Pemerhatfan secara ftzlkal juga 
dibuat ke atas halia yang telah melalui proses pengeringan. Keputusan menunjukkan 
serbuk halia daripada pengeringan ketuhar pada 60°C mempunyai kandungan 
jumlah fenol tertinggl laltu sebanyak 18.47±0.16 9 GAE/g. Bagl anallsls aktlvltf 
antioksida, serbuk halia bagi pengeringan sejuk beku mempunyai nilai aktiviti 
penyahan radikal DPPH (l,l-diphenyl-2-picryl-hydrazyl) tertinggi iaitu sebanyak 
61.19±6.33 9 AEAqg manakala pengeringan ketuhar pada suhu 60°C mempunyal 
nilai kuasa penurunan ferum tertinggi iaitu sebanyak 12.83±0.10 ~Mol/L. Sementara 
itu kaedah dan suhu pengeringan ketuhar dan udara panas didapati tiada perbezaan 
bererti pada p<0.05. Sinar lembayung ungu pula didapati mempengaruhi kualitl 
serbuk halia yang dihasilkan namun kualiti tersebut masih rendah berbanding kaedah 
pengeringan yang lain. Ori-ciri penghidratan semula tidak dipengaruhi oleh kaedah 
pengerlngan yang berbeza namun suhu pengerlngan yang tinggl iaitu 70°C semasa 
pengeringan ketuhar telah menghasilkan serbuk halia yang mempunyai nisbah 
penghidratan semula dan pekali penghidratan semula yang tlnggi iaitu 6.01±0.13 
dan 1.13±0.05. Pemerhatlan secara f1zlkal pula menunjukkan halia darlpada kaedah 
pengeringan sejuk beku mempunyai wama dan tekstur yang lebih balk berbanding 
kaedah pengeringan yang lain. Secara keseluruhan, pengeringan sejuk beku 
merupakan kaedah terbalk dalam menghasilkan serbuk halla yang berkuallti tlnggl. 
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ABSTRACT 

Drying was one of the Important methods In preselVation while ginger was a plant 
that contained many health benefits. This study was worked out to analyze the effect 
of four types of drying methods (sun, oven, hot air and freeze drying) on the 
antioxidant activity and the rehydration properties of dried ginger. This study also 
analyzed the effect of ultra violet and three drying temperatures (50°C, 60°C dan 
700(;) on the parameter mentioned. A physical observation was also canied out on 
the ginger that underwent the drying process. The results showed that the ginger 
powder made from the oven drying at the temperature of 60DC had the highest total 
phenolic content which was 18.47%0.16 g GA~g. For the antioxidant assay, ginger 
powder made from freeze drying method had the highest antioxidant activity In 
which its value for DPPH radical scavenging activity was 61.19%6.33g AEAQ'g while 
the oven drying method had the highest fenic redudng power which was 
12.83:1:0.10 pMol/L. However, the oven and hot air methods and the temperature 
used showed that they were not signiRcantly affect the quality of ginger powder at 
p<O.Os. This study also found out that ultra violet had showed to give an effect to 
the quality of ginger powder but the quality level was stili low compared to the other 
drying methods. A test of rehydration properties revealed that it did not intfuenced 
by the various drying methods but a high drying temperature which was at 700(; by 
using the oven drying method produces ginger powder with a high rehydration ratio 
and also a high coeffident of rehydration which was 6.01%0.13 and 1.13%0.05. A 
physical observation shown that ginger made from freeze drying had better colour 
and texture compared to the other drying methods. In overall, the freeze drying 
method was the best method to produce a high quality ginger powder. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Halia atau nama saintifiknya, Zingiber offidnale merupakan salah satu rempah yang 

penting di dunia di mana ia terkenal dalam memainkan peranan dalam bidang 

perubatan dan masakan. Tanaman ini telah ditanam bagi tujuan-tujuan tersebut bagl 

sekurang-kurangnya sejak 2000 tahun dahulu (Nicoll & Henein, 2007) di mana ia 

dipercayai mula ditanam di negara China dan kemudiannya dibawa ke negara-negara 

lain seperti India, Jepun, Asia Tenggara, Mesir, Australia, Nigeria dan Jamaica. 

Bahagian paling penting bagi pokok halia adalah rizomnya di mana rizom ini 

merupakan bahagian yang sering disebut sebagai akar halla. Nilainya sangat tinggi 

dan ini adalah disebabkan ia mengandungi sebatian-sebatian yang menghasilkan bau 

tajam serta aroma dan rasa sengit yang sering diaplikasikan kelebihannya dalam 

masakan samada dalam bentuk segar atau kering selain diawetkan dalam sirap, 

dijadikan gula-gula atau teh (Shukla & Singh, 2007). Selain itu, dalam masakan Barat 

dan Arab, serbuk halia atau halia kering digunakan untuk memberi rasa dalam roti, 

kek, teh, bir dan wain. 

Oi samping itu, dari aspek perubatan pula rizom halia juga mempunyai 

beberapa kebaikan dari aspek perubatan di mana ia dipercayai dapat mengubati 



kembung perut, ketidakhadaman, sembelit, batuk, sakit tekak, lenguh-Ienguh dan 

demam (Ali et al. 2008). Hasil kajian terdahulu mendapati sebatian tidak meruap 

yang terdiri daripada gingerol dan shogaol yang mempunyai dri-ciri anti keradangan, 

anti emetik, anti lipidemik, anti tumorigenik, anti apoptotik serta anti hiperglisemik 

(Ali et al. 2008). 

Produk primer daripada rizom halia adalah halia segar, halia jeruk dan halia 

kering manakala produk sekunder yang didapati hasil daripada pemprosesan halia 

adalah serbuk halia, minyak halia dan oleoresin halia. Minyak halia yang juga 

dipanggil minyak pati atau minyak meruap didapati daripada proses penyulingan dan 

ia terdiri daripada sebatian hidrokarbon seskuiterpena seperti zingiberene, 

curcumene, famesene, bisabolene dan b-sesquiphellandrene (Shukla &. Singh, 2007) 

yang memberikan dri-ciri aroma yang wangi, hangat dan sedikit sitrus mana kala rasa 

yang diberikan adalah rasa hangat tetapi tidak sengit. Oleoresin halia pula adalah 

cecair pekat yang berwama coklat gelap yang didapati daripada proses 

pengekstrakan serbuk halia. Ia terdiri daripada sebatian-sebatian tidak meruap 

seperti gingerol, shogaol, paradol dan zingeron yang memberikan rasa sengit, panas, 

pedas dan tajam. 

Selalunya halia muda yang akan digunakan secara segar manakala halia tua 

diproses untuk dijadikan produk tertentu. Rizom halia selalunya dieksport dalam 

bentuk yang lebih mudah iaitu dalam bentuk kering iaitu samada dalam bentuk 

pecahan dan dikisarkan di negara pengimport atau telah diproses menjadi serbuk. 

Selain itu ia juga dapat dieksport dalam bentuk segar. Antara kebaikan memproses 

rizom halia kepada bentuk kering atau serbuk adalah ia dapat mengurangkan berat 

dan is! padu rizom dan seterusnya dapat mengurangkan bahan pembungkus dan 

ruang simpanan (Soleha, 1995). Ini dapat mengurangkan kos pengangkutan di 

samping tidak memertukan proses pendinginan semasa peyimpanan dan 

pengangkutan. Selain itu rizom halia yang kering membolehkannya untuk 

dicampurkan dengan bahan lain yang mungkin tidak dapat dilakukannya sekiranya 

rizom adalah dalam bentuk segar (Soleha, 1995). 

Pengeringan merupakan salah satu kaedah yang selalu digunakan ke atas 

rizom halia bagi tujuan pengawetan. Ia adalah suatu pendekatan fizikal untuk 

pengawetan di mana secara teorinya kaedah ini menurunkan kandungan air dalam 
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makanan dengan cara pengewapan atau pemejalwapan iaitu penyingkiran air dalam 

makanan dengan pemberian haba hingga ke satu tahap yang dapat merencat 

pertumbuhan dan aktiviti mikroorganisma dan tindak balas yang boleh merosakkan 

makanan. Terdapat beberapa kaedah pengeringan yang yang dibezakan melalui cara 

haba diberikan dan wap air yang dikeluarkan serta hasil yang diperoleh. Antaranya 

adalah kaedah pengeringan matahari, pengasapan, sejuk beku, gelombang mikro, 

ketuhar, osmosis serta pengeringan menggunakan alat pengering (Soleha, 1995). 

Kajian oleh Bartley dan Jacobs (2000) mendapati pengeringan menggunakan 

alat pengering dram 2-peringkat yang dilakukan ke atas halia Australia telah 

mengurangkan kandungan sebatian gingerol dalam rizom manakala bagi sebatian 

hidrokarbon terpena seperti a-pinene, B-phellandrene, ar-curcumene dan zingiberene 

telah didapati meningkat. Kajian oleh Balladin et al. (1996) juga menunjukkan hasil 

yang sama. Penggunaan alat pengering bakul dawai untuk membantu pengeringan 

matahari telah menurunkan kandungan gingerol dan meningkatkan kandungan 

shogaol dalam rizom halia kering. Dalam rizom halia kering yang diekstrak melalui 

penyulingan stirn didapati kandungan 8-shogaol dan 10-shogaol telah meningkat dan 

ini mungkin disebabkan proses penghidratan 8-gingerol dan 10-gingerol. Selain 

daripada itu kajian oleh Prasad dan Vijay (2005) mendapati rizom halia kering yang 

mengalami pengeringan matahari mempunyai wama yang gelap daripada rizom halia 

kering yang dikeringkan dengan alat pengering solar-biomas yang berwama lebih 

cerah. Kajian ini juga melaporkan kualiti produk yang dihasilkan dengan pengeringan 

matahari adalah sangat rendah di mana kuantiti minyak meruap yang diekstrak 

adalah lebih sedikit iaitu 1.32% berbanding rizom halia yang dikeringkan dengan alat 

pengering iaitu 2.48%. Sementara itu, proses pengeringan juga mempunyai kesan 

terhadap aktiviti antioksida rizom halia. Kajian oleh Chan et al. (2008) melaporkan 

pengeringan sejukbeku adalah kaedah yang terbaik dalam memelihara dri-ciri 

antioksida daun halia berbanding pengeringan lain seperti pengeringan gelombang 

mikro, ketuhar dan matahari. 

Semakin hari semakin banyak produk-produk berasaskan halla dihasilkan dan 

dijual di pasaran dalam pelbagai bentuk iaitu seperti losyen, gel, jus ataupun serbuk. 

Produk-produk ini merupakan hasil daripada pemprosesan rizom halia yang 

dijalankan secara keeil-kedlan iaitu di bawah industri desa atau dihasilkan dalam 

kilang di bawah industrl kedl dan sederhana. Hal ini disebabkan pengguna zaman 
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sekarang semakin mengingini produk yang berk.esan, berkualiti tinggi dan dapat 

digunakan dengan mudah, cepat serta tidak cerewet kerana tuntutan masa yang 

memertukan mereka lebih menumpukan hal lain yang lebih penting. Namun, 

terdapat pelbagai kaedah pengeringan yang dapat diaplikasikan pada halia, namun 

kaedah yang sering digunakan untuk menghasilkan halia dalam bentuk kering adalah 

kaedah pengeringan tradisional secara matahari dan juga kaedah pengeringan udara 

panas yang menggunakan ketuhar. Ini adalah kerana kedua-dua kaedah 

pengeringan ini yang paling mudah dan murah untuk digunakan berbanding kaedah­

kaedah lain. 

Selain itu terdapat juga penghasilan serbuk halia secara komersil melalui 

kilang-kilang yang menggunakan kaedah pengeringan udara panas. Terdapat variasi 

dalam faktor suhu dan kelajuan angin yang digunakan oleh kilang-kilang tersebut. Ini 

menyebabkan kualiti halia yang dihasilkan adalah berbeza-beza mengikut kilang. 

Satu piawai mengenai penggunaan 5uhu yang sesuai pertu dibuat kerana suhu 

merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi kadar pengeringan dan suhu yang 

optimum dipertukan dalam menghasilkan serbuk halia yang berkualiti. Oleh itu 

kajian mengenainya pertu dibuat dan dibandingkan dengan kaedah-kaedah 

pengeringan yang lain supaya penghasilan serbuk halia yang berkualiti tinggi dapat 

dibuat. Tambahan pula dengan nilai perubatan herba yang tinggi di pasaran dunia, 

Malaysia mempunyai potensi yang tinggi untuk pergi lebih jauh dalam penghasilan 

produk-produk berasaskan herba. 

OIeh sebab tiada lagi kajian terperind yang mengkaji kesan beberapa kaedah 

pengeringan ke atas kualiti serbuk halia, maka kajian ini akan dllakukan bagl 

mengetahui kaedah pengeringan manakah yang akan menghasilkan serbuk halia 

yang paling berkualiti iaitu dari segi aktiviti antioksida dan ciri-ciri fizikal halia kering. 

Kajian penyelidlkan ini akan mengkaji kesan empat jenis kaedah pengeringan yang 

berbeza iaitu pengeringan matahari, ketuhar, udara panas dan sejuk beku terhadap 

rizom halia. Suhu pengeringan bagi kaedah matahari adalah berbeza-beza kerana la 

bergantung pada cuaca. Pada masa kini, dl Malaysia, suhu tertinggl yang dicapai 

adalah antara 30°C sehingga 34°C manakala suhu bagi pengeringan ketuhar 

perolakan dan udara panas adalah antara SOOC sehingga 70°C. 
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Oi samping itu, kajian ini juga meluaskan fokusnya terhadap pengaruh sinar 

lembayung ungu yang mungkin memberi kesan terhadap kandungan sebatian 

meruap dan tidak meruap dalam halia. Terdapat beberapa kajian yang melaporkan 

bahawa sinar lampau ungu dari cahaya matahari mempengaruhi penghasilan 

komponen bloaktif dalam tanaman herba. Menurut kajlan oleh Ioannldls et al. 

(2002), rawatan yang dibuat terhadap pokok selasih (Ocimum basilicum L.) dengan 

sinar lembayung ungu (UV-B) mendapati slnar tersebut mempengaruhi 

perkembangan kelenjar minyak yang menempatkan sebatian meruap bagi tumbuhan 

tersebut. Selepas beberapa hari diberi rawatan UV-B, kelenjar minyak telah dipenuhi 

minyak meruap dan seterusnya mengalami perkembangan ke peringkat matang 

dengan normal berbandlng pokok selasih yang tidak diberi rawatan UV-B. 

Kesan keempat-empat kaedah pengeringan ini diuji dari segi aktiviti 

antioksida dan dri-ciri fizlkal yang dimiliki oleh serbuk halia. Serbuk halia yang 

terhasil akan diekstrak menggunakan kaedah pengekstrakan mudah dengan pelarut 

metanol dan etil asetat. Aktiviti antioksida serbuk halia akan ditentukan dengan 

kaedah OPPH (l,ldiphenyl-2-picrylhydrazyl) yang akan mengukur aktiviti penyahan 

radikal serbuk halia, kaedah FRAP yang akan mengukur kuasa penurunan ferum oleh 

serbuk halia serta kandungan jumlah fenol yang terkandung dalam serbuk halia. ari­

dri fizikal yang diukur dari segi dri-ciri penghidratan semula akan ditentukan melalui 

nlsbah penghidratan semula (RR) dan pekali penghidratan semula (COR). Suatu 

pemerhatian terhadap ciri-ciri fizikal halia selepas pengeringan juga akan dlbuat 

untuk membandingkan dri-ciri fizikal antara halia yang melalui kaedah pengeringan 

yang berasaskan rawatan terrna dan juga kaedah pengeringan yang tidak 

berasaskan rawatan terrna iaitu pengeringan sejuk beku. 

1.2 Objektif Kajian 

Terdapat tiga objektif yang menjadi fokus utama bagi kajian Ini iaitu: 

i. Mengkaji kesan pelbagai kaedah pengeringan terhadap aktiviti antioksida 

dalam bentuk serbuk dan dri-ciri fizikal halia kering. 

II. Menentukan kaedah pengeringan yang dapat menghasilkan halia kering yang 

mempunyai aktiviti antioksida dan dri-ciri fizikal yang berkualiti tinggi. 
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iii. Mengkaji sarna ada sinar lernbayung ungu rnernberikan kesan yang jelas 

terhadap aktiviti antioksida dan ciri-ciri fizikal halia kering yang dihasilkan. 
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BAB2 

KAlIAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Halia 

Halia atau nama saintifiknya, Zingiber offidnale tergolong dalam famili 

Zingiberaceae yang terdiri daripada 47 genera termasuk Zingiber, Curcuma, A/pinia, 

Amomum, EleltiJria, Kaempfeia dan Hedychium (Kikuzakl, 1998). Oi Semenanjung 

Malaysia, terdapat lebih kurang 160 spesis dari 18 genera yang dijumpai dan 

kebanyakannya ditanam di bahagian tanah rendah atau lereng bukit (Larsen et al 

1999). Taksonomi bagi halia adalah seperti dalam Jadual 2.1 berikut: 

JaduaI2.1: Taksonomi halia 

Kingdom Plantae 

Divisi Magnoliophyta 

Kelas Ullopslda 

Order Zingiberales 

Famlll Zingiberaceae 

Genus Zingiber 

Sumber: Lohmueller (2003) 

Perkataan zingiber tersebut sebenamya berasal dari perkataan Arab iaitu 

"zanjabil" namun ia telah ditukarkan ke bahasa Sanskrit iaitu "Slngabera" yang 



bermaksud akar tanduk di mana la merujuk kepada bentuk fizikal rizom halia 

(Kapoor, 1990) seperti yang ditunjukkan dalam Rajah 2.1. Kemudiannya nama 

tersebut diwujudkan dalam bahasa Greek pula iaitu "Zingiberi" dan akhir sekali, 

namanya telah ditukarkan kepada "Zingiber" iaitu sebuah perkataan dalam bahasa 

latin (larsen et at. 1999). 

Rajah 2.1: Rizom halia 

Rekod-rekod terdahulu menunjukkan halla telah lama digunakan sebagal 

rempah dalam masakan seperti yan!il tercatat dalam catatan Analects of Confudus 

(c. 500 BC) yang mengatakan befiau tidak pemah melupakan hafia ketika menikmati 

makanan. Pokok halia yang ditanam dalam pasu dibawa bersama oleh para pelayar 

apabila berfayar antara laut India dengan laut China Selatan pada abad ke 5. 

Seterusnya pacta abad ke 13 orang Arab membawa rizorn halia dalam pelayaran 

mereka Ire Afrika Selatan untuk ditanam di bahagian repi pantai. Oi Eropah, 

walaupun pada mulanya halia digunakan untuk mengubati sakit perut, namun lama 

kelamaan ia semakin popular sebagai rempah dan telah dikenali sebagai salah satu 

tanaman herba dari abad ke 9. Rekod dari China pula menunjukkan halia ditanam di 

negeri Melaka pada tahun 1416. Pacta akhir abad ke 15, Vasco da Gama yang pulang 

ke Portugis dari pelayaran di India melaporkan halia merupakan antara rempah yang 

dieksport dari Malabar dan dibawa oleh orang Muslim Afrika ke pelabuhan Laut 

Merah dan seterusnya ke Kaherah dan Eropah. Seorang rakyat Sepanyol, Francesco 

de Mendoza, membawa rizom halia ke Mexico dan dari sana tanaman inj disebarkan 
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ke Kepulauan Caribbean dan Amerika. Pada tahun 1547 penjajah Sepanyol pula 

mengeksport 1000 tan rizom halia yang ditanam di Jamaica menjadikan negara 

tersebut negara utama penghasil dan pengeksport halia yang berkualiti tinggi 

(Weiss, 2002). 

Oi Malaysia sumber utama bekalan halia tua Malaysia ialah Bukit Tinggi, 

Pahang, yang terkenal dengan halia Bentong manakala di Sabah pula adalah di 

daerah Keningau dan Tambunan. Halia muda pula ditanam di daerah Sepang di 

Selangor yang mengeluarkan varieti Sabah dan Indonesia. 

2.1.1 MorfoIogi halia 

Halia merupakan sejenis tumbuhan herba yang tumbuh secara tegak dan berdaun 

dengan bunga yang berwama ungu beserta rizom yang bercabang. Secara 

umumnya, daun pokok haJia berwama hijau dan wamanya semakin pucat di 

bahagian bawah. Panjangnya adalah antara 5 hingga 25 em mana kala lebamya 

antara 1 hingga 3 em. Batangnya tegak dan keeil dengan diameter 5 hingga 10 

milimeter, tumbuh kira-kira satu meter dari tanah, tidak bercabang, berwama hijau 

muda tetap; berwama kemerah-merahan di bahagian bawah. Bunganya tumbuh 

secara satu-satu dengan tebal 2 em dan panjang antara 4 hingga 6 em serta terdiri 

daripada pelepah hijau kekuningan di bawahnya. Akamya pula adalah terdiri 

daripada rizom yang keras, dengan variasi wama kulit dari kuning pucat kepada 

cokfat gelap manakafa wama isinya dari kuning pucat kepada oren kemerahan. 

Variasi wama kulit dan isi rizom halia adalah merupakan dri-ciri kultivar dan ia 

berbeza-beza mengikut tempat ia ditanam. Selain itu, rizom tersebut mempunyai 

lobus yang berdiameter antara 1.5 hingga 2.5 em serta bercabang-cabang. Bentuk, 

saiz dan cabang rizom dipengaruhi secara langsung oleh jenis tanah yang digunakan 

(Weiss, 2002). 

Selalunya, halia ditanam secara vegetatif di mana ia dibiakkan melalui 

pemotongan rizom halia dan selain itu, ia juga boleh dibiakkan secara mikro 

menggunakan meristem atau kultur tisu. Bagi proses penuaian pula, rizom halia 

diambil dari tanah dan dibasuh untuk membuang kotoran dan tanah yang terlekat 

padanya. Selepas itu rizom dikeringkan dan disimpan. Selain daripada pengeringan 
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