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ABSTRAK 

Minuman herba merupakan suatu minuman tradisi yang biasa dikalangan masyarakat 
Asia. Lazimnya minuman herba mempunyai rasa pahit dan biasanya diminum untuk 
mengubati penyakit dan juga untuk menguatkan badan. Bahan mentah yang digunakan 
dalam penghasilan minuman herba 3 dalam 1 ini adalah kekwa, pegaga dan gula. 
Sebanyak sembilan formulasi dihasilkan dan telah melalui penilaian deria yang dijalankan 
sebanyak tiga sesi. Hanya tiga formulasi dipilih. Melalui Ujian Hedonik yang menilai 
atribut warna, aroma, kemanisan, kepahitan, aftertaste dan penerimaan keseluruhan 
mendapati formulasi 3 yang mempunyai 10% serbuk pegaga, 15% serbuk kekwa dan 
75% gula adalah yang paling diterima. Kajian penyimpanan menunjukkan bahawa 
minuman herba 3 In 1 yang disimpan pada suhu bilik (25 ± 5°C) adalah stabil selama 
tempoh lapan minggu. Melalui ujian sensori untuk menilai atribut warna, aroma, 
kemanisan, kepahitan, aftertaste dan penerimaan keseluruhan serta ujian mikrobiologi 
didapati tiada perubahan yang signitikasi dapat dilihat. Ujian pengguna menunjukkan 
kesukaan keseluruhan pengguna terhadap produk dengan 68% menyukai produk 
minuman herba 3 dalam 1. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF 3 IN 1 HERBAL DRINK-

INDIAN PENNYWORTH, CHRYSANTHEMUM AND SUGAR 

Herbal drink is a traditional drink which is common among the Asian community. 
Normally, herbal drink has a bitter taste and is usually consume to cure sickness and 
also to strengthen one's body. The raw materials that are used in the production of 3 in 
1 herbal drink are Chrysanthemum, Indian Pennyworth and sugar. Nine formulations are 
derived and had undergone the sensory test that was carried out in three sessions. Only 
three formulations were chosen. Then, a further detailed Hedonic Test was carried out 
on all three formulations, testing on their attributes such as color, aroma, sweetness, 
bitterness, aftertaste and overall acceptance. Formulation 3 with 10% powdered Indian 
Pennyworth, 15% of powdered Chrysanthemum and 75% of sugar is the most preferred 
formulation. Storage test shows that in room temperature (25::t SoC), the 3 in 1 herbal 
drink is stable for the period of eight weeks time. Through sensory test testing on their 
attributes such as color, aroma, sweetness, bitterness, aftertaste and overall acceptance 
and microbiological test, there were no significant changes seen in the sample. The 
Consumer Test shows that 68% of consumers like the 3 in 1 herbal drink. 
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SENARAI SINGKATAN 

ANOVA Analysis of Variance 

aw Aktiviti air 

CFU Colony Forming Unit 

PCA Plate Count Agar 

PDA Potato Dextrose Agar 

WHO World Health Organization 
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em Senti meter 

9 Gram 

mg Miligram 

kg Kilogram 

ml Mililiter 

Liter 
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& Dan 
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BABl 

PENGENALAN 

Tumbuhan herba telah mendapat perhatian golongan masyarakat yang pentingkan 

kesihatan. Kebanyakkan herba ini hanya diketahul oleh segelintir masyarakat, khasnya 

mereka yang tinggal di luar bandar. Sebahagian besar herba ini telah diterapkan masuk 

ke pasaran sebagai produk makanan yang baru. Antara contoh produk-produk herba 

yang terdapat di pasaran kini ialah minuman kopi campuran herba tongkat ali, teh 

campuran herba kacip fatimah dan juga gula-gula herba kekwa dan jeli herba pegaga. 

Banyak kajian yang telah dijalankan untuk membangunkan produk makanan 

yang berasaskan herba seperti pegaga dan kekwa. Menurut kajian Maizatul (2003) dan 

Ng (2003) mendapati bahawa produk makanan herba tidak mendapat sambutan hangat 

sebagai makanan harian. Ia lebih dianggap sebagai produk makanan kesihatan. Produk 

makanan herba ini sering dikaitkan dengan rasa kepahitan dan aftertaste yang tidak 

disukai oleh pengguna. Bagi mengatasi masalah ini, produk makanan herba ini telah 

ditambah dengan kandungan gula yang tinggi untuk mengatasi masalah kepahitan dan 

aftertaste bagi membolehkan produk tersebut lebih diterima oleh pengguna. 

Oewasa ini, pendekatan untuk menghasilkan produk herba sudah berbeza di 

mana pendekatan melalui kaedah saintifik telah digunakan. Pendekatan saintifik in! 

adalah untuk memastikan produk herba yang dihasilkan adalah selamat dan berkesan. 

Oi dalam merealisasikannya, kaedah penghasilan produk herba perlu dimodenkan 



dengan melalui suatu kaedah yang terbukti secara saintifik yang dapat menjamin mutu 

dan keberkesanan produk yang dihasilkan. 

Dengan menghasilkan produk Minuman herba 3 dalam 1, dipercayai minuman 

herba ini dapat menyenangkan banyak pengguna. Pengguna tidak perlu sendiri mencali 

dan petik tanaman herba. Malah pengguna turut tidak perlu memproses tanaman herba 

menjadi kering dan mendapatkan khasiatnya. Kini pengguna hanya perlu menambahkan 

kuantiti air yang diperlukan untuk membancuh minuman herba dalam masa yang singkat 

dan tidak memenatkan. 

Objektif kajian 

Objektif kajian Minuman herba 3 dalam 1 ini sebagai salah satu kajian penyelidlkan 

pembangunan produk baru ialah 

a. Menghasilkan Minuman herba 3 dalam 1- Kekwa, Pegaga dan gula dengan 

formulasi yang terbaik. 

b. Mendapatkan hasil kajian penyimpanan dari segi kelembapan, mikrobiologi dan 

atribut sensori. 

c. Mendapatkan hasil kajian servei pengguna terhadap prod uk Minuman herba 3 

dalam 1. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1. Herba 

Sejak kebelakangan ini tanaman herba mendapat perhatian golongan masyarakat yang 

pentingkan kesihatan. Kebanyakan tanaman herba ini boleh didapati dalam jumlah yang 

sedikit sahaja kerana ia tumbuh secara meliar. Menyedari bahawa permintaan untuk 

tanaman herba ini semakin meningkat wujudlah suatu lapangan di mana tanaman herba 

ini dltanam secara besar-besaran untuk tujuan komersial. Tanaman herba ini dikomersial 

dalam bentuk pil supplement, serbuk masakan dan minuman serta juga minuman jus. 

Dengan sumber tanaman herba yang stabil, ramai pengusaha telah mengambil 

peluang ini untuk menyediakan produk yang berasaskan herba. Pengusaha menyedari 

bahawa tanaman herba yang dijadikan produk boleh menyenangkan pengguna untuk 

memperolehi tanaman herba dengan mudah dan menikmati khasiat tanaman herba 

tersebut. Antara produk yang boleh didapati di pasaran kini ialah minuman kopi tongkat 

ali, minuman kopi kacip fatimah dan minuman kopi campuran cendawan ganoderma. 

Produk-produk ini teJah mendapat sambutan yang hangat daripada pengguna. Produk­

produk herba dlpercayai dapat membantu daJam penghadaman, membaiki ingatan, 

menoJong daJam peredaran darah dan juga untuk menguatkan badan (Ong, 2006). 

Diketahui juga bahawa tanaman herba Ini juga sering dikerlngkan dan dijadlkan 

serbuk untuk tujuan penylmpanan. Herba yang teJah dikeringkan Inl sering digunakan 



untuk menyembuhkan atau menyejukkan badan. Serbuk herba ini boleh ditelan begitu 

sahaja atau dibancuh menjadi air minuman. Tetapi oleh kerana serbuk herba ini 

mempunyai rasa yang pahit serta tidak menyenangkan, serbuk herba ini selalunya 

dibancuh bersama gula atau madu menjadi air minuman (Bown, 2002). 

Negara Malaysia merupakan kawasan yang kaya dengan sumber herba. Ia juga 

berpotensi tinggi untuk menjadi sebuah pengeluar produk yang berasaskan herba. Ini 

dibuktikan melalui jumlah dagangan herba dan tanaman ubatan yang semakin 

meningkat. 

Hasilan semulajadi daripada tumbuhan telah dlgunakan oleh masyarakat 

berzaman-zaman lamanya di dalam menangani pelbagai jenis masalah kesihatan dan 

penyakit. Oi Malaysia sahaja lebih kurang 1 200 spesies dan 2 000 spesies tumbuhan di 

Semenanjung dan Malaysia timur masing-masing dikatakan mempunyai nilai perubatan 

dan digunakan (Shahidan, 2004). 

Rata-rata pelusuk dunia seperti di Asia dan Eropah menggunakan hasilan atau 

herba ini sebagai alternatif atau cara rawatan utama yang mana telah dinyatakan oleh 

WHO sebanyak 80% bergantung kepada rawatan tradisional ini. Merujuk kepada rantau 

pasifik barat yang dikeluarkan oleh WHO lebih kurang 40-60% populasi masih 

mengamalkan perubatan tradlslonal. Produk herba secara tradisinya dapat dilihat dalam 

pelbagai jenis bentuk dan cara amalan yang dirujuk kepada keturunan masyarakat 

tersebut di mana kualiti dan isu keberkesanan yang masih dipersoalkan. 
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Istilah herba mempunyai lebih daripada satu definasi. Pakar Botani mengulas 

herba sebagai tanaman kecil yang lembut, rendah dan mempunyai benih. Definasi lain 

bagi herba pula merangkumi banyak tumbuhan seperti alga, lichens dan juga fungi. 

Herba dihargai kerana rasa dan aroma yang unik serta kegunaannya dalam perubatan 

dan kesihatan. Herba juga turut mempunyai kegunaan sebagai racun serangga 

semulajadi dan juga pewarna semulajadi. Ia hidup secara liar dan boleh juga ditanam. Ia 

dikatakan mempunyai manfaat yang tinggi semasa segar atau setelah dikeringkan. 

Hampir kesemua bahagian tanaman herba boleh digunakan sebagai ubat, makanan dan 

perisa makanan. Antara bahagian yang kerap digunakan adalah daun, tangkai dan juga 

akar tanaman herba. 

Ramai yang mempercayai akan keupayaan herba dalam penggunaan dalam 

perubatan tradisional. Tetapi tidak dinafikan bahawa komposisl kimia herba mempunyai 

kesan terhadap bahan dan keslhatan manusia. Terdapat beberapa produk dalam 

pasaran berasaskan herba tempatan. Oi antaranya adalah minuman kopi Tongkat Ali, 

minuman kopi Kacip Fatimah, jus mengkudu dan minuman kopi campuran cendawan 

Ganoderma. Penggunaan herba tersebut adalah disebabkan potensi herba ini yang 

semakin meningkat menjadikan ia sering diaplikasikan dalam industri herba. 

Jika dirujuk daripada nilai dagangan produk herba dewasa ini boleh dikatakan 

bahawa industri ini mempunyai masa depan yang menggalakkan. Oi anggarkan nilai 

dagangan di Malaysia sahaja adalah RM 1.5 hingga RM 2 billion setahun dan kadar 

pertumbuhan yang dijangkakan adalah 20% setahun (Faizal, 2000). Pertumbuhan 

menggalakkan ini adalah sumbangan daripada kesedaran dan minat masyarakat. 
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Oi bawah merupakan jadual mengenai keluasan , pengeluaran dan purata hasil 

tanaman herba di Malaysia pada tahun 2003. Oidapati, herba mengkudu atau noni 

berada di atas dengan keluasan sebanyak 208.70 ha dan pengeluaran sebanyak 345.77 

metrik tan, diikuti dengan tanaman herba pegaga, misai kucing dan sirih. 

Jadual 2.1: Ringkasan Keluasan, Pengeluaran dan Purata Hasil Tanaman Herba, 

Malaysia, 2003 

Jenis Keluasan Luas berhasil Pengeluaran Purata Hasil 
(hal (hal CMtl (Mt/hal 

Mengkudu/noni 208.70 40.53 345.77 8.53 
Peaaaa 16.77 12.50 82.16 6.57 
Misai kucing 0.40 - - -
Sirih 1.50 1.50 8.30 5.53 
Sumber: Jabatan Pertanian Sabah (2004). 

2.2. Kekwa 

Bunga kekwa atau nama saintifiknya Chrysanthemum indicum L. sebenarnya tumbuh 

secara asli di negara Cina, Jepun, Afrika Utara dan juga Eropah Selatan. Tumbuhan ini 

mempunyai nama lain seperti C. Sinense Sabine ex Sweet; C. Hortorum Bailey; indian 

chrysanthemum dan Oolants (Tag.). Chrysanthemum indicum merupakan suatu 

tumbuhan yang berasal dari famili Compositae (Courtier, 1986). 

Bunga kekwa wujud dalam pelbagai warna seperti warna putih, merah jambu 

dan juga sedikit warna keperangan. Bunga ini datang dalam pelbagai saiz. Namun 

bunganya adalah selalunya keeil. Ia merupakan tanaman yang mempunyai bunga-bunga 

keeil yang tumbuh dalam jambakan. Ia mempunyai daun yang berbentuk bujur telur dan 

mempunyai gerigi kasar pada tepi daun (Keys, 1976). Bunga kekwa tumbuh dengan 

suburnya di kawasan tanah tinggi kerana suhunya yang rendah dan juga tanahnya yang 
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membolehkan air mengalir dengan baik. Suhu sekitar 22-25°C pada waktu siang dan 13-

16°C pada waktu malam adalah sesuai untuk tanaman bunga kekwa. Purata sinaran 

matahari sebanyak 4.5 jam, adalah mencukupi untuk pertumbuhan bunga kekwa. Hujan 

kurang daripada 2 700mm dan kelembapan udara kurang daripada 70% adalah sesuai 

untuk bunga kekwa (Saad et a/., 2003). Tanahnya juga harus kuat dan kukuh untuk 

menyokong bahagian atas bunga yang berat. Kira-kira 300 hektar kawasan Cameron 

Highland ditanam dengan bunga kekwa tetapi hanya untuk tujuan komersil pengubahan 

bunga dan landskap. Masalah iklim serta kelembapan udara yang tidak begitu sesuai 

untuk tanaman bunga kekwa di Malaysia dapat diatasi dengan cara penanaman dalam 

rumah plastik pelindung hujan dan mengawal penyakit dengan rapi (Saad at a/., 2003). 

Bunga kekwa boleh ditanam melalui pemotongan dahan, penanaman stolon, 

melalul biji benih dan juga kultur tisu. Ia sesuai untuk ditanam di kawasan tanah yang 

subur. Selain itu kawasan tanah tersebut perlu mempunyai sistem perairan yang baik. 

Kawasan tanahnya perlu pada keadaan neutral atau sediklt asid dan terdedah kepada 

cahaya matahari (Bown, 2002). Serukuran kira-kira 1 meter tinggi, tumbuhan ini boleh 

ditanam sebagai tumbuhan taman dan untuk perhiasan kerana merupakan tumbuhan 

renek. Pokok renek ini mempunyai daun petiol sepanjang 1-2cm (Squire, 1994). 

Sahagian bunga tumbuhan ini digunakan secara meluas sebagai ubat untuk mengubati 

pelbagai penyakit. Sahagian pokok yang selalu digunakan untuk mengubati penyakit 

adalah bahagian batang, daun dan bunga. Secara umumnya, bunga kekwa digunakan 

untuk mengubati penyakit mata (Matsuda et a/., 2002). 

Bunga kekwa ini dikenali sebagai 'ju hua' oleh masyarakat Clna dan 

chrysanthemum oleh masyarakat barat. Bunga inl sebenarnya dlperkenalkan kepada 
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masyarakat Barat oleh negara China. Ia sering dijadikan hiasan oleh masyarakat Barat 

Bunga kekwa kini boleh didapati di mana-mana sahaja. Ia boleh kelihatan di kebanyakan 

taman bunga di dunia. Nama umum bagi bunga ini adalah pellitory, feverfew dan juga 

ox-eye daisy (Evans & Taylor, 2006). 

Oi masyarakat Timur, bunga ini dihargai kerana kerap digunakan dalam 

perubatan dan juga dalam masakan. Bunga kekwa yang berkualiti tinggi berwarna 

kuning dan juga mempunyai aroma harum. Secara umumnya, bunga inl apabila dimakan 

memberikan rasa yang pedih dan pahit. Oipercayai bahawa kepahitan bunga ini dapat 

meredakan demam panas, meningkatkan pereda ran darah ke jantung dan juga 

mempunyai kesan penenang. Oaun bunga ini boleh dijadikan teh. Bunganya pula 

dimasukkan ke dalam masakan seperti sup dan juga manisan (Wyk & Wink, 2004). 

Rajah 2.1: Rebusan air Kekwa 
Sumber: http://www.mums.org/index.htm 
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Negara China mempunyai sejarah mengenai penggunaan herba dalam merawat 

penyakit manusia. Potenti/Ia freyniana Bornm. (dari Rosaceae), Selagine//a labordei 

Hieron (dari Selaginellaceae), Chrysanthemum multiflorum Ramat. (dari Compositae), 

Ampelopsis sinica (Miq.) W.T.Wang and Ampelopsis humiliforlia Beg var. heterophy/Ia 

(Thunb.) K. Koch. (dari Vitaceae) adalah antara tumbuh-tumbuhan yang mempunyai 

nilai perubatan yang kerap digunakan di daerah Hubei, China (Kan, 1986). Maka 

diketahui bahawa bunga kekwa adalah amat penting dalam perubatan Cina. 

Bunga kekwa mempunyai ciri-ciri anti-mikrobial dan juga anti-viral. 

Chrysanthemum indicum (L.) des monl. (Compositae), tersebar luas di China dan 

dikenali sebagai bunga herba berwarna kuning. Chrysanthemum indicum digunakan 

untuk merawat vertigo, tanda awal hypertensive dan juga penyakit berjangkit seperti 

pneumonia, colitis, stomatitis, carbuncle dan demam (Illustrated Dictionary of Chinese 

Medicinal Herbs, 1983). Bunganya kerap digunakan sebagai bancuhan teh untuk 

merawat penyakit mata dalam perubatan tradisional Cina (Matsuda et aI., 2002). 

2.2.1. Kegunaan bunga kekwa dalam Perubatan Tradisional 

Dalam masyarakat Cina, tanaman herba ini banyak digunakan. Bahagian yang digunakan 

adalah bahagian bunga dan kelopaknya. Bahagian bunga dan juga kelopak dlpercayai 

boleh meningkatkan pereda ran darah, membantu dalam penglihatan yang jelas serta 

membantu hati yang lemah apabila direbus dalam air (Illustrated Dictionary of Chinese 

Medicinal Herbs, 1983). 
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