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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk membangunkan teh dengan bahan tempatan iaitu 
rumpai laut hijau (Caulerpa lentillifera), pegaga (Centella asiatica) and pudina 
(Mentha arvensis). Teh campuran dihasilkan dengan mencampurkan semua bahan 
yang telah dikeringkan pada suhu 50°(, Formulasi yang terbaik telah dipilih 
daripada sembilan formulasi yang dihasilkan melalui ujian pemeringkatan dan ujian 
hedonik. F1 yang mengandungi 40 % C. lentillifera, 30 % C. asiatica and M. 
arvensis telah dipilih sebagai formulasi terbaik kerana mendapat nilai min yang 
tertinggi bagi semua atribut dan menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) 
berbanding dengan formulasi yang lain. Analisis proksimat menunjukkan teh 
campuran mengandungi 7.32 ± 0.59 % lembapan, 15.59 ± 0.45 % abu, 16.49 ± 
0.64 % protein, 0.97 ± 0.11 % lemak, 4.40 ± 0.00 % serabut dietari, 55.23 ± 1.14 % 
karbohidrat. Tea campuran mengandungi 20.63 mg GAE/g kandugan polifenol, 
65.45 ± 2.11% perencatan radikal DPPH dan 88.67 ± 0.27% perencatan radikal 
ABTS+. Keputusan proksimat dan antioksida menunjukkan teh campuran adalah 
tinggi dalam nilai nutrisi. Kandungan lembapan teh campuran menunjukkan 
peningkatan signifikan (p<0.05) manakala nilai pH menunjukkan penurunan 
signifikan (p<0.05) dalam lapan minggu kajian mutu simpanan. Selepas 
penyimpanan selama lapan minggu, ujian mikrobiologi menunjukkan teh campuran 
yang dihasilkan adalah selamat untuk diminum. Ujian perbandingan berganda 
menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi atribut warna, aroma, rasa 
dan penerimaan keseluruhan kecuali atribut kelikatan selepas lapan minggu 
penyimpanan. Ujian pengguna menunjukkan penerimaan yang agak baik kerana 66 % 
responden sudi membeli teh campuran ini. Kesimpulannya, teh campuran yang 
bernutrisi ini mempunyai potensi untuk dijual di pasaran. 
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ABSTRACT 

TEA MIXTURE OF GREEN SEAWEED (CAULERPA LENTILLIFERA), 
PENNYWORT (CENTELLA ASIATICA) AND MINT (MENTHA ARVENSIS) 

The objective of this research was to developed tea with local ingredients which is 
green seaweed (Caulerpa lentillifera), pennywort (Centella asiatica) and mint 
(Mentha arvensis). Tea mix was produced by mixing ingredients after dried at 
50°C. The best formulation was chosen among nine formulations developed 
through ranking and hedonic scale sensory test. Fl which consists of 40 % C. 
lentillifera, 30 % C. asiatica and M. arvensis was chosen as the best formulation as 
it obtained highest mean for every attributes and was significantly (p<0.05) 
different from others formulation. Proximate analysis showed that tea mix 
contained 7.32 ± 0.59 % moisture, 15.59 ± 0.45 % ash, 16.49 ± 0.64 % protein, 
0.97 ± 0.11 % fat, 4.40 ± 0.00 % dietary fiber and 55.23 ± 1.14 % carbohydrate. 
Antioxidant test showed tea mix contained 20.63 mg GAE/g polyphenol content, 
65.45 ± 2.11 % inhibition of DPPH radical and 88.67 ± 0.27 % inhibition of ABT~ 
radical. Proximate and antioxidant results showed that tea mix has high nutritive 
value. Moisture content of tea mix increased Significantly (p<0.05) while pH value 
decreased Significantly (p<0.05) in eight weeks shelf life study. After eight weeks 
storage, microbiology test showed that tea mix produced was safe for 
consumption. Paired comparison sensory test showed significant (p<0.05) 
difference in colour, aroma, taste, overall acceptance except viscosity after eight 
weeks storage. Consumer test showed well acceptance in which 66 % respondents 
were willing to purchase tea mix. In conclUSion, tea mix which is nutritious has 
potential to be marketed. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Kajian 

Teh merupakan minuman yang biasa diminum dan mendapat sambutan yang baik 

di kalangan penduduk di seluruh dunia termasuklah Malaysia. Teh juga dikenali 

sebagai salah satu harta kebudayaan terpenting bagi negara China (Okakura, 

2009). Amalan meminum teh ini telah dimulakan oleh masyarakat negara China 

sejak 5000 tahun yang lalu dan kini telah menjadi amalan tradisional mereka. 

Maharaja Dinasti China, Shen Nung merupakan orang pertama yang menemui 

tumbuhan teh tersebut pada 2737 sebelum masihi menurut legenda masyarakat 

China (Monda I, 2009). 

Pada masa kini, terdapat pelbagai jenis teh yang boleh didapati di pasaran. 

Ini termasuklah teh putih, teh hitam, teh hijau dan teh oolong yang dijual secara 

kormesial dan senang didapati di pasaran (Amjad, 2007). Teh-teh ini dihasilkan 

dengan menggunakan daun yang berlainan kematangan dan mengalami proses 

yang berbeza. Secara umunya, terdapat tiga jenis pemprosesan teh iaitu, tanpa 

fermentasi, fermentasi separa dan fermentasi penuh. Fermentasi daun teh adalah 

penting dalam penghasilan aroma yang unik bagi teh tertentu. 

Didapati bahawa perhatian daripada seluruh dunia terhadap teh semakin 

meningkat kerana sifat antioksida kandungan polifenol teh (Ostrowska et al., 

2001). Polifenol teh mengandungi beberapa jenis kompaun katesin yang 

menunjukkan aktiviti antioksida yang kuat terutama dalam merencat radikal bebas 

(Geissman, 1962). Polifenol teh berfungsi sebagai antioksida yang berkesan untuk 

mengelakkan pengoksidaan LDL- kolesterol yang disebabkan spesis oksigen reaktif 

dan oleh itu dapat merendahkan kebarangkalian menghidap penyakit jantung 

(Block et al., 2002; Katiyar et al., 2001). Selain itu, teh juga merupakan minuman 
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yang berfungsi sebagai antikanser dan antitumor, merendahkan tekanan darah, 

kadar serangan penyakit jantung, kolesterol (Gupta et al., 2002; Stensvoid et al., 

1993), diabetis, karsinogenesis, mutagenesis (Halliwell et al., 1999; Moskovitz et 

al., 2002) dan mikroflora intestinal (Hara, 2001). 

Teh yang dihasilkan tidak lagi terhad kepada teh tradisional sahaja, 

terdapat banyak pembaharuan yang telah dilakukan dalam industri penghasilan 

teh . Teh bunga, teh herba dan teh buah-buahan juga boleh dijumpai di pasaran. 

Ia dihasilkan dengan menambah perisa buah-buahan seperti limau, bunga seperti 

bunga melur (Melati, 2008) dan herba seperti halia dalam teh untuk menarik 

perhatian dan meningkatkan minat orang ramai terhadap teh. Oleh itu, 

pembaharuan haruslah dilakukan dalam penghasilan teh supaya dapat bersaing 

dengan produk teh lain. 

Teh yang dihasilkan dengan menggunakan campuran rumpai laut hijau 

dengan herba seperti pegaga dan pudina merupakan satu produk minuman teh 

yang asing dan belum dijumpai di pasaran Malaysia. Bahan-bahan yang digunakan 

dalam teh ini iaitu rumpai laut hijau, pegaga dan pudina mengandungi banyak 

khasiat dan dapat menyumbang kepada kesihatan manusia. Selain itu, bahan

bahan tersebut adalah senang dijumpai di Sabah. 

Secara umumnya, rumpai laut boleh dibahagikan kepada tiga jenis iaitu 

alga merah, alga hijau dan alga perang berdasarkan warna (Lobban dan Harrison, 

1994). Di Malaysia, Sabah dan Sarawak merupakan negeri yang terdapat banyak 

pertumbuhan rumpai laut dan terlibat secara aktif dalam aktiviti pengkulturan 

rumpai laut. Menurut Fishery Agriculture and Organization (FAO), terdapat 

pelbagai jenis rumpai laut seperti Caulerpa, Sargassum, Graci/aria, Hypnea, Padina 

dan Hyroclathrus yang tumbuh secara semula jadi di perairan Sabah seperti 

Semporna dan Pulau Banggi. 

2 
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Pengkulturan rumpai laut merupakan aktiviti yang dijalankan bagi tujuan 

mendapatkan hasil rumpai laut yang lebih banyak daripada rumpai laut yang 

bertumbuh secara semula jadi. Oi Sabah, aktiviti penanaman atau pengkulturan 

rumpai laut merupakan salah satu sumber pendapatan bagi penduduk tempatan 

yang tinggal di persisiran pantai. Kebanyakan kebun pengkulturan rumpai laut 

bertempat di Semporna yang terletak di bahagian timur-selatan negeri Sabah. 

Rumpai laut merupakan salah satu makanan rutin yang dimakan oleh 

penduduk dari Negara timur seperti Jepun, Korea dan China (Swami nathan, 2007) . 

Rumpai laut yang dikenali sebagai sayur laut boleh dimakan secara mentah, 

dimasak dengan bahan makanan lain atau diekstrakkan kandungannya untuk 

digunakan dalam industri makanan. Pemakanan rumpai laut membawa banyak 

manfaat kepada manusia kerana ia merupakan sumber yang kaya dengan 

kandungan kabohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral (Oagoon, 2005). 

Herba merupakan tumbuhan yang mengandungi fungsi tertentu dan boleh 

dibahagi kepada dua jenis iaitu herba masakan dan herba perubatan. Herba 

masakan seperti kunyit dan rosel biasanya ditambahkan ke dalam masakan untuk 

menambah perisa dan aroma dalam makanan atau minuman tersebut. Manakala, 

herba perubatan merupakan tumbuhan yang mengandungi fitokimia yang 

membawa kesan baik kepada kesihatan manusia. 

Pegaga dan daun pudina merupakan tumbuhan herba yang membawa 

banyak kebaikan untuk kesihatan manusia. Kedua-dua jenis herba ini adalah 

berkhasiat dan popular di kalangan penduduk-penduduk Malaysia. Pegaga 

biasanya dimakan secara segar sebagai ulam di kalangan kaum Melayu, dijadikan 

minuman herba atau minuman penyejuk badan di kalangan masyarakat Cina dan 

sebagai tonik kecerdasan minda bagi kaum India (MARDI). Manakala, pudina 

merupakan herba yang terkenal dengan aromanya yang segar. Oaun pudina 

biasanya dimakan secara segar sebagai ulam atau dijadkan teh di kalangan 

masyarakat Malaysia kerana kebaikan yang disumbang oleh daun pudina dalam 

kesihatan manusia. 

3 
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1.2 Objektif 

1. Membangunkan produk teh campuran dengan menggunakan bahan tempatan 

iaitu rumpai laut hijau, pegaga dan pudina. 

2. Mendapatkan formula teh campuran yang terbaik melalui ujian sensori. 

3. Mengkaji kandungan kimia teh campuran melalui analisis proksimat dan 

antioksida. 

4. Mengkaji mutu simpanan teh campuran melalui ujian mikrobiologi, fizikokimia 

dan sensori. 

5. Mengkaji penerimaan orang ramai terhadap teh campuran melalui ujian 

pengguna. 

4 
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