
PEMBANGUNAN PRODUK MINUMAN HERBA 
PRACAMPUR BUAH LUO HAN GUO 
(Siraitia grosvenorii) DAN PERlA 

(Momordica charantia) 

LAI SlEW HONG 

LATIHAN ILMIAH YANG DIKEMUKAKAN 
UNTUK MEMENUHI SEBAHAGIAN DARIPADA 

SYARAT MEMPEROLEHI11AZAH SARlANA 
MUDA SAINS MAKANAN DENGAN KEPU1IAN 
DALAM BIDANG TEKNOLOGI MAKANAN DAN 

BIOPROSES 

SEKOLAH SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

2011 

~=: UMS 
SA R " \\ UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PUMS 99:1 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

BORANG PENGESAHAN STATUS TESIS 

lJDUL: Pf-MBAN<;fUNAeV fRr:;[)~ ~Nl;fi14N H'fR.I>A fRAC/tlflpUR 

Aul'rl-f Luo ! .. HtN GuC! (St-rrutr'cA roQVQJ)Of?/) 1>ftN ~fft C 1Y)t)M.orcf;c(}. 

..lAZAR: ~RJAN+l MIA.Dft ~ltrNr; NAfCll t0Mi /JYiJGht\j k:€.fU.J(flN 
( T8<NOLO$, M/UYtNftN !)4N 8H)~~ES) ::1/ 

SESI PENGAJIAN: J.o f)., _ J-{) 0 l 
/ /I r ~ ,,. -'- \ I-r~NG 

saya _______________ ~_~ _______ ~ __ VV __ ~==~7~~~~------------------------------
(HURUF BESAR) 

nengaku membenarkan tesis (LPS/ Satjana/ Doktor Falsafah) ini di simpan di Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah 
iengan syarat-syarat kegunaan seperti berikut: 

1. Tesis adalah hakmilik Universiti Malaysia Sabah. 
2. Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah dibenarkan membuat salinan untuk tujuan pengajian sahaja. 
3. Perpustakaan dibenarkan membuat salinan tesis ini sebagai bahan pertukaran antara institusi pengajian tingg!e 
4. ... ... Sila tandakan ( / ) ~ 

(Mengandungi rnaklumat yang berdatjah keselamatan .,t 

atau kepentingan Malaysia seperti yang termaktub di :;~ 
SULrr dalam AKTA RAHSIA RASMI 1972) ~ 

'~ 
(Mengandungi maklumat TERHAD yang telah ditentukakan 

TERHAD oleh organisasilbadan di mana penyelidikan dijalankan) 

/ I TIDAK TERHAD Disahkan oleh 

~- ~ 
(TANDAT ANGAN PENULIS) (T ANDATANGAN PUST AKA WAN) 

Alamat Tetap: I,)", 'p€:R9 fNfflN k..rNtLIt 

Nama Penyelia 

O~ JUN ~ ( , , 
Tarikh:. _______________________ _ Tarikh: ------------------------

~A TAT AN: ... Potong yang tidak berkenaan . 
... Jika tesis ini SULrr atau TERHAD, sila lampiran surat daripada pihak berkuasa/organsasi 
berkenaan dengan menyatakan sekali sebab dan tempoh tesis ini perlu dikelaskan sebagai SULIT 
dan TERHAD . 

... Tesis dimaksudkan sebagai tesis bagi Ijazah Doktor Falsafah dan SaIjana secara penyelidikan, atau 
disertasi bagi pengajian secara kerja kursus dan penyelidikan, atau Laporan Projek Satjana Muda (LPSM). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PENGAKUAN 

Karya ini adalah hasil kerja saya sendiri kecuali nukilan, ringkasan dan rujukan yang 

tiap-tiap satunya telah saya jelaskan sumbernya. 

18 April 2011 

ii 

Lai Siew Hong 

BN 0711 0010 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PENGESAHAN 

NAMA LAI SlEW HONG 

NO. MATRIKS BN 07110010 

TAJUK 

DAZAH 

PEMBANGUNAN PRODUK MINUMAN HERBA 
PRACAMPUR BUAH LUO HAN GUO (Siraitia grosvenorii) 
DAN PERlA (Momordica charantia) 

SARJANA MUDA SAINS MAKANAN DENGAN KEPUJIAN 
(TEKNOLOGI MAKANAN DAN BIOPROSES) 

TARIKH VIVA 19 MEl 2011 

DIPERAKUI OLEH 

1. PENYELIA 

Dr. Hasmadi Mamat 

2. PEMERIKSA 

Ml' Cik Adilah Md. Ramli 

3. PEMERIKSA 

JYII/e.3 ~ Dr. Muhammad Iqbal Hashimi 

:: z:?:?=: 4. DEKAN 

Prof. Madya Dr. Sharifudin Md. Shaarani 

iii 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PENGHARGAAN 

Saya ingin merakamkan penghargaan ikhlas kepada penyelia saya, Dr. Hasmadi 

Mamat, pensyarah Sekolah Makanan dan Pemakanan, Universiti Malaysia Sabah 

atas bimbingan dan bantuan beliau dalam pelaksanaan kajian penyelidikan ini. 

Beliau sanggup memberi bantuan dan nasihat pada bila-bila masa. Kesabaran 

beliau amat saya hargai. 

Bersyukurlah dengan adanya sokongan daripada keluarga saya terutamanya 

dalam segi kewangan. Ribuan terima kasih kepada keluarga saya atas sokongan 

mereka. Penghargaan juga dirakamkan kepada rakan-rakan seperjuangan, dan Cik 

Fun Siew Har yang telah banyak membantu serta memberi nasihat kepada saya. 

Saya ingin mengucapkan terima kasih kepada pembantu-pembantu makmal atas 

bantuan yang sanggup diberi pada bila-bila masa, terutamanya Cik Doreen, Puan 

Marni, dan Encik Othman. Tanpa mereka, mustahil saya melengkapkan kajian 

penyelidikan saya. Ribuan terima kasih kepada mereka. 

Lai Siew Hong 

18 April 2011 

iv 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



ABSTRAK 

Penyelidikan dijalankan untuk membangunkan minuman herba pracampur buah 
Luo Han Guo dan peria yang memberi kebaikan kepada kesihatan pengguna. Kajian 
awal melihat perbezaan peratusan buah Luo Han Guo, peria, dan maltodextrin yang 
digunakan. Sebanyak sembilan formulasi dibangunkan, tiga formulasi terbaik dipilih 
berdasarkan penilaian sensori dalam ujian pemeringkatan Balanced Incomplete 
Block (BIB) dan dianalisis dengan Friedman-type statistik serta Fisher's LSD. 
Formulasi terbaik dipilih berdasarkan analisis ANOVA selepas penilaian atribut 
dengan skala hedonik dijalankan. Formulasi F7 yang mempunyai min skor tertinggi 
dari semua atribut dipilih sebagai formulasi terbaik dengan nisbah 5:1:4 bagi buah 
Luo Han Guo, peria, dan maltodextrin. Minuman pracampur dihasilkan mempunyai 
kandungan lembapan 8.39±0.31 %, kandungan abu 2.62±0.21 %, kandungan 
protein 4.30±0.11 %, kandungan lemak 3.72±0.05%, kandungan serabut kasar 
19.46±0.92%, dan 61.51±1.04% kandungan karbohidrat. Pengaliran serbuk 
pracampur adalah sederhana dengan indeks Carr's 21.57%, dan nilai 
kebolehbasahan 90.67±3.21s. Aktiviti air bagi produk adalah 0.63. Penambahan 
250ml air panas kepada satu uncang (15g) serbuk pracampur menghasilkan 
minuman yang mempunyai nilai pH 5.23±0.01 dan nilai kandungan pepejal terlarut 
1.77±0.06 °Briks. Tiada perbezaan signifikan (p>0.05) dalam nilai pH, kandungan 
pepejal larut, dan aktiviti air sepanjang lapan minggu kajian penyimpanan 
menggambarkan produk adalah stabil dalam tempoh kajian. Kajian pengguna bagi 
produk ini menunjukkan sebanyak 13% akan membeli, dan 78% mung kin akan 
membeli produk ini jika dijual di pasaran. Secara keseluruhan projek penyelidikan 
ini telah berjaya menghasilkan minuman pracampur buah Luo Han Guo dan peria 
yang mempunyai potensi pasaran. 
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ABSTRACT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF LUO HAN GUO (Siraitia grosvenorii) AND 

BITTERMELON (Momordica charantia) HERBAL DRINKS PREMIX 

This research was carried out to develop herbal beverage premix powder contains 
Luo Han Guo and bittermelon that gives health benefits to consumer. Early study 
focused on the different percentage of Luo Han Guo fruit, bittermelon and 
maltodextrin. A total nine formulations were developed, three of the best were 
chosen based on the sensory evaluation using Balanced Incomplete Bolck (BIB) 
ranking design and analyzed using Friedman-type statistics and Fisher's LSD. Best 
formulation chosen through sensory evaluation on attributes using hedonic scale 
and analyzed using ANOVA and Tukey's HSD test. Formulation F7 was chosen as 
the best formulation with ratio 5:1:4 for Luo Han Guo fruit, bittermelon, and 
maltodextrin. Botanical beverage premix produced contains 8.39±0.31 % moisture, 
2.62±0.21% ash, 4.30±0.11 % protein, 3.72±0.05% fat, 19.46±0.92% crude fiber, 
and 61.51±1.04% carbohydrate. Powder flow for premix produced was fair with 
Carr's Index 21.57%, and wettability 90. 67±3.21s. Water activity for the premix 
produced was 0.63. Additions of 250ml of hot water to one sachet (15g) of premix 
yields a drink have pH 5.23±0.01, and total soluble solid content 1.77±0.06 °Brix. 
No Significant difference (p>0.05) in pH value, soluble solid content and water 
activity indicates the product was stable during the eight weeks of shelf life testing. 
Consumer study of this product showed 13% will buy, and 78% may buy this 
product if it is being sold in the market. In conclusion, botanical beverage premix 
contains Luo Han Guo fruits and bittermelon that have good market potential was 
successfully developed in this research. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Pembangunan makanan adalah proses untuk menghasilkan produk baru 

terutamanya makanan berfungsi yang dapat menyumbangkan kebaikan kepada 

kesihatan kita. Makanan berfungsi merupakan makanan yang dapat 

menyumbangkan sifat kebaikan kesihatan selain membekalkan nutrien asas (Fuller, 

2005). 

Diabetes adalah sejenis penyakit yang ditandai dengan paras glukosa darah 

yang tinggi akibat daripada kecacatan penghasilan insulin, aksi insulin atau kedua

duanya. Penyakit kencing manis adalah penyebab kematian ketujuh di Amerika 

Syarikat pada tahun 2006. Di Amerika Syarikat, sebanyak 23.6 juta orang termasuk 

kanak-kanak dan dewasa didapati menghidapi penyakit kencing manis (Centers for 

Disease Control and Prevention, 2008) manakala sebanyak 1.2 juta orang 

mempunyai penyakit kencing manis di Malaysia (Persatuan Diabetes Malaysia, 

2007). Penyakit kencing manis jenis 1 adalah insulin-dependent diabetes mellitus 

(IDDM) manakala penyakit kencing manis jenis 2 adalah non-insulin-dependent 

diabetes mellitus (NIDDM). Sebanyak 95% pesakit kencing manis di Amerika 

Syarikat didiagnosis adalah NIDDM dimana ia mempunyai rintangan terhadap 

insulin. Namun begitu, gaya hid up dan tabiat makanan yang sihat boleh diamalkan 

untuk merendahkan risiko penghidapan penyakit kencing manis (Centers for 

Disease Control and Prevention, 2008). 

Momordica charantia Linn. juga dikenali sebagai peria di Malaysia. Peria 

adalah sejenis sayur yang mempunyai rasa pahit dimana ia biasa dimakan sebagai 

sayuran dan digunakan sebagai ubat tradisional di banyak negara. Peria atau 

dikenal sebagai ku gua di kalangan masyarakat Cina dan telah digunakan sebagai 

herba sekurang-kurangnya 600 tahun di Selatan China (Goreja, 2003). 

Penggunaan peria sebagai ubat tradisional disebabkan sifat penyembuhannya yang 

baik terutamanya dalam pencegahan penyakit kencing manis. Kebanyakan kajian 
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telah membuktikan bahawa peria adalah berkesan dalam mengubati NIDDM 

(Chaturvedi et al., 2004; Miura et al., 2001, 2004; Ali et al., 1993; Day et al., 1990; 

Khanna et al., 1981). 

Siratia grosvenorii Swingle, atau lebih dikenali sebagai Luo Han Guo atau 

Momordica grosvenorii, yang merupakan ahli kepada Curcubitaceae (Ling, 1995). 

Buah Luo Han Guo biasa diketahui dengan kemanisannya serta menghilangkan 

kepanasan dalaman badan. Ia dig una sebagai ubat herba untuk mengubati batuk 

dan sakit kerongkong (Dai dan Liu, 1986). Di Selatan China, ia juga dipercayai 

dapat membantu dalam memanjangkan usia. Kebelakangan ini, buah Luo Han Guo 

telah digunakan secara meluas dan diekstrak menjadi pemanis tidak berkalori untuk 

bersaing dengan pemanis herba lain seperti stevioside dari daun Stevia (Kinghorn 

dan Soejarto, 2002). 

Kegunaan peria dan buah Luo Han Guo dalam industri makanan masih 

terhad. Selain itu, peria didapati tidak begitu disukai oleh masyarakat umum 

disebabkan oleh rasa pahitnya. Meskipun ada produk pemanis diperbuat daripada 

ekstrak buah Luo Han Guo dan minuman teh diperbuat daripada peria, akan tetapi 

tiada produk dengan kombinasi sebegini di pasaran. Justeru, tujuan kajian ini 

adalah untuk membangunkan satu minuman berfungsi dengan kombinasi buah Luo 

Han Guo dan peria yang dapat memberi kesan lebih baik kepada pencegahan 

penyakit kencing manis. 

Objektif kajian ini adalah: 

1. Menghasilkan satu formulasi terbaik bagi minuman herba pracampur Luo 

Han Guo dan peria. 

2. Menentukan kandungan lembapan, abu, lemak, protein, serabut kasar, dan 

jumlah karbohidrat bagi formulasi terbaik yang dihasilkan. 

3. Mengkaji corak perubahan fizikokimia dan mikrobiologi semasa 

penyimpanan formulasi terbaik yang dihasilkan. 

4. Mengetahui tahap penerimaan dan kesukaan pengguna terhadap formulasi 

terbaik yang dihasilkan. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Pasaran Produk Herba 

Herba ubat Cina telah lama dig una dalam pengubatan tradisional. Farmakologi 

herba ubat Cina dan farmaseutikal produk yang berkenaan senantiasa 

dikemaskinikan (Wang dan Ren, 2002). Herba ubat merupakan ubat utama bagi 

75-80% populasi seluruh dunia, terutamanya di negara membangun. Namun, kini 

dapat melihat penggunan herba dengan mendadak di negara maju (Kamboj, 2000). 

Oi negara Jerman dan negara Perancis, banyak herbal ekstrak diguna sebagai ubat 

preskripsi dan jualannya di Kesatuan Eropah mencapai $ 6 bilion pada 1991. Oi USA, 

ubat herba dijual dengan perolehan $ 4 bilion pada 1996 (Rawls, 1996). Justeru, 

pasaran produk herba di seluruh dunia mungkin boleh mencapai $ 30-60 bilion 

(Kamboj, 2000). 

Oi negara maju, beberapa herba telah banyak dig una, diekstrak, dan 

diselaraskan untuk menjadi ubat preskripsi serta disokong dengan kajian klinikal, 

antaranya adalah echinacea, bawang putih, gingko, ginseng, dan saw palmetto 

(Kamboj, 2000). Oi Malaysia, syarikat Hovid Bhd. menghasilkan produk teh herba 

berlainan jenis di mana kesemuanya mengandungi lebih daripada 20 jenis ubat 

herba. Antaranya adalah Ho Van Hor teh herba, Ho Van Hor teh herba malam, Ho 

Van Hor teh herba dengan halia, dan sebagainya (Hovid, 2011). 

2.2 Buah Luo Han Guo 

2.2.1 Morfologi 

Buah Luo Han Guo adalah hasil buah sejenis tumbuhan herba menjalar dengan 

nama botani 5iraitia grosvenorii Swingle C. Jeffrey ex Lu & Zhang daripada 

keluarga Cucurbitaceae. Nama botani lain untuk 5iraitia grosvenorii termasuk 

Momordica grosvenorii dan Thladiantha siraitia. Buah 5iraitia grosvenorii turut 

dikenali dengan pelbagai nama dan gelaran dalam pelbagai bahasa. Antaranya 
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adalah Luo Han Guo (Cina), arhat fruit, monk's fruit (Inggeris), rakanka (Japanese), 

dan la him qua dalam bahasa Vietnam (Ling, 1995). 

Sulur paut tumbuhan herba ini dianggarkan boleh tumbuh sehingga 3 meter 

hingga 5 meter panjang, berpaut dan melilitkan di atas tumbuhan lain. 

Dianggarkan panjang daunnya adalah 10 hingga 20 cm. Warna buah segar Siraitia 

grosvenorii adalah hijau dan berbentuk globul dengan diameter 5 hingga 7 cm (Li 

dan Zhang, 2000; Lu dan Zhang, 1984). Warna permukaan luar buah Luo Han Guo 

kering adalah kuning keperangan dan diselaputi dengan bulu yang sangat halus 

dan licin (Dharmananda, 2004). 

2.2.2 Asal Usul dan Taburan 

Siraitia grosvenorii berasal dari Selatan China dan Utara Thailand (Ling, 1995). 

Buah segar Luo Han Guo boleh didapati di Selatan China, terutamanya kawasan 

Guang Xi di mana kebanyakan buah adalah dari bukit Guilin. Kecuraman bukit 

memberikan tumbuhan Siraitia grosvenorii teduhan dan terlindung daripada cahaya 

matahari yang terlampau. Suasana istimewa ini menghadkan buah segar hanya 

terdapat di kawasan Selatan China (Dharmananda, 2004). Konoshima dan Takasaki 

et al. (2003) melaporkan bahawa hanya buah Luo Han Guo yang dikeringkan atau 

ekstrak buah Luo Han Guo didagangkan di negara lain seperti Asia Tenggara, Japan, 

dan Amerika Syarikat. 

2.2.3 Kegunaan 

Buah Luo Han Guo biasa digunakan dalam ubat tradisional Cina sebagai pulmonary 

demulcent dan emollient untuk mengubati batuk kering, sakit kerongkong, 

kehausan, serta sembelit (Kamei dan Sugiura, 2005; Pharmacopoeia Commission of 

People's Republic of China, 2005). Air seduhan buah ini diminum oleh masyarakat 

Cina sebagai minuman manis yang dapat menghilangkan kepanasan dalaman 

badan semasa musim panas (Qin et al., 2006; Croom, 1999). 

Keistimewaan buah Luo Han Guo adalah rasa manisnya dan ini menjadikan 

buah tersebut diekstrak dan digunakan sebagai pemanis semula jadi (Xia et al., 

2008). Pada masa kini, kajian menunjukkan mogrosides yang diekstrak daripada 
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buah Luo Han Guo mempunyai ciri-ciri farmakologi seperti penghapusan radikal, 

antidiabetik, antihistamina, aktiviti antikarsinogenik (Zhou et al., 2009; Qi et al., 

2008; Lin et al., 2007; Song et al., 2007; Hossen et al., 2005; Kamei dan Sugiura, 

2005; Takasaki et al., 2003). Justeru, ekstrak buah Luo Han Guo juga digunakan 

dalam bidang farmaseutikal sebagai suplemen dan pemanis semula jadi untuk 

pesakit kencing manis. 

2.2.4 Komposisi Kimia 

a. Polisakarida, Protein, Lipid 

Hussain et al. (1990) melaporkan kandungan sakarida dan polyol dalam buah 

kering Luo Han Guo adalah 2.4% di mana 70% daripadanya adalah fruktosa dan 8% 

adalah inositol. Huang et al. (2010) melaporkan juzuk polisakarida dalam buah Luo 

Han Guo adalah terdiri daripada ramnosa dan asid uronic. Buah segar Luo Han Guo 

mengandungi 27% hingga 33% lipid yang terdiri daripada asid linoleik, asid oleik, 

dan asid palmitik. Kandungan protein adalah 26% dengan kebanyakannya adalah 

asid aspartik, serine, proline, dan asid glutamik (People's Republic of China, 2009). 

b. Triterpen Glikosida 

Kinghorn dan Soejarto (1986) melaporkan bahawa rasa manis buah Siraitia 

grosvenorii yang tidak berkalori adalah disumbangkan daripada sekumpulan 

triterpen glikosida yang dikenali sebagai mogrosides, terutamanya mogroside V. 

Banyak kajian telah dibuat untuk menentukan kandungan dan jenis triterpen 

glikosida dalam buah Luo Han Guo, terutamanya mogroside. Walaupun kajian

kajian tersebut dilakukan ke atas buah kering Luo Han Guo, akan tetapi kajian

kajian tersebut menggunakan cara pengekstrakan yang berlainan dan hal 

sedemikian menyusahkan perbandingan pencarian. Rajah 2.1 menunjukkan 

struktur-struktur 6 jenis triterpen glikosida yang diekstrak dari buah Luo Han Guo 

kering. 
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Common Name -R -R
2 -R3 

Mogroside N -GIc-GIc HO .H ,." -GIc-Glc 

MogrosideV -Glc-Gic HO,." H 
/ Gle 

-GI~ 
Glc 

MogroI H HO .H , ." H 

11-oxo-mogrol H >=0 H 

11-oxo-mogroside V -Glc-Gk: >=0 / Glc 
-Gle 

'Glc 

Siaminoside-1 -Gic HO ,H 
/ Glc 

"" -Gle 
"GIc 

Glc = ~-D-glucopyranosyl 

Rajah 2.1: Struktur-struktur 6 jenis triterpen glikosida yang diekstrak 
dari buah Luo Han Guo kering. 

Sumber: Xia et al. (2008). 

Matsumoto et al. (1990) melaporkan 7 cucurbitan glikosida dapat 

dikenalpasti dengan pengekstakan metano!. Antaranya adalah mogroside V 

(0.45%), mogroside IV (0.034%), l1-oxo-mogroside V (0.18%), siamenoside I 

(0.044%), mogroside IIIE (0.029%), mogroside IIE (0.025%), dan mogroside III 

(0.008%). Ikatan glikosidik adalah dalam beta-konfigurasi bagi semua glikosida 

yang dikenalpasti. 

Mogroside V dan mogroside IV adalah 400 kali ganda manis berbanding 

dengan sukrosa. Siamenoside I dibuktikan adalah 500 kali ganda manis manakala 

11-oxo-mogroside V adalah 84 kali ganda manis berbanding dengan sukrosa. 

Ketiga mogroside yang lain adalah tidak berasa. Matsumoto et al. (1990) 
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