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ABSTRAK 

Penyelidikan ini bertujuan untuk menentukan kandungan sebatian meruap daun teh 
cameron Highlands. Sampel daun teh pada tiga tahap kematangan; daun muda, 
daun pertengahan dan daun tua diekstrak dengan tiga cara pengekstrakan iaitu 
pengekstrakan dengan kaedah penyulingan stirn (SOE), pengekstrakan dengan 
menggunakan bendalir superkritikal (SFE) dan pengekstrakan dengan menggunakan 
pelarut (SE). Hasil ekstrak dianalisis dengan menggunakan gas kromatografi-jisim 
spektrometri (GCMS). Oalam kajian secara kualitatif ini, keputusan analisis 
menunjukkan sebanyak 42 jenis kompaun sebatian meruap dapat dikenalpasti yang 
terdiri daripada 15 alkohol, 4 karbonil, 3 ester, 4 asid dan 16 hidrokarbon. Sebanyak 
35 jenis kompaun sebatian meruap yang dapat dikesan daripada ekstrak SFE, 31 
kompaun daripada ekstrak SOE dan 28 kompaun daripada ekstrak SE. Kepekatan 
relatif kebanyakan kompaun yang dikenalpasti adalah didapati menurun dengan 
peningkatan kematangan daun teh. Analisis statistik menunjukkan terdapat 
perbezaan yang signifikan (p<O.05) antara cara pengekstrakan SOE dengan SE dan 
SFE dengan SE tetapi tidak terdapat perbezaan yang signifikan (p>O.05) antara SOE 
dengan SFE dari segi peratusan kepekatan relatif kompaun sebatian meruap yang 
hadir. Selain itu, adalah didapati juga tidak terdapat perbezaan yang signifikan 
antara ketiga-tiga tahap kematangan daun teh dari segi peratusan kepekatan relatif 
kompaun sebatian meruap yang hadir. Setiap kumpulan kompaun yang dikenalpasti 
memainkan peranan yang penting dalam pembentukan aroma teh. Kesan dan 
kecekapan setiap cara pengekstrakan dapat diperhatikan daripada jenis kumpulan 
kornpaun yang diekstrak olehnya. 
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ABSTRACT 

VOLA TILE FLAVOUR PROFlUNG OF CAMERON HIGHLANDS TEA LEAVES 

The purpose of this study is to determine the volatile flavour axnpounds of Cameron 
Highlands tea leaves. Tea leaves sample aJI1sist of three stages of leaf mabJrity; 
young leaf, intermediate leaf and old leaf. The samples are extracted using three 
extraction methods that are simultaneous steam distillation solvent extraction (SOE), 
superaitical fluid extraction (SFE) and solvent extraction (SE). The extracted 
compounds are analyzed using GeMs. Result showed that there are 42 compounds 
are identified and it consists of 15 alcohols, 4 carbony/s, 3 esters, 4 adds and 16 
hydrocarbons. 35 types of compounds are identified from SFE extract, 31 compounds 
from SDE and 28 compounds for SE. The relative concentration for mast of the 
identified compounds are found to be decreasing with an increase in the maturity of 
the tea leaves. In this qualitative study, statistical analysis showed that there is a 
significant difference at (p<a 05) between the extraction methods of SDE with SE 
and SFE with SE but there is no significant difference (p>0.05) between SDE with 
SF£. Besides, it is also shown that there is no significant difference between the 
three stages of mabJrity for the tea leaves. Every group of compounds identified 
plays an essential role in the fonnation of tea aroma. The effect and effidency of 
each extraction method can be observed by how each group of compounds is being 
extracted. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Teh merupakan jenis minuman yang paling banyak diminum dalam dunia selepas air 

(Muktar & Ahmad, 2000) kerana ia memiliki dri-ciri yang menyegarkan serta 

memberikan sedikit kesan perangsang pada peminumnya (yao et a/., 2006). Daun 

teh yang dipetik danpada Iaclang teh akan terus diproses untuk menghasilkan 

kebiasaannya tiga jenis minuman teh iaitu teh hltam, teh Oolong dan reh hijau. 

Secara amnya, teh dapat diklasiflkasikan berdasarkan cara pemprosesan dimana 

darjah fermentasi merupakan salah satu dri penting dalam membezakan jenls teh 

yang dihasilkan (Wang et a/., 2008). Daun teh merupakan komoditi eksport yang 

penting untuk negara-negara penghasil seperti India, China, Kenya dan Sri Lanka. 

Berdasarkan kajian statistik yang dijalankan oIeh International Tea Committee, 

penghasilan daun teh sedunia dan 1988-1998 didapati meningkat dart 2.48 juta ton 

metrik kepada 2.96 juta ton metrik dengan kadar peningkatan tahunan sebanyak 

1.9 % (Encydopedia of Food Sciences and Nutrition 2003:5739). 

Minuman teh sering dlnikmati disebabkan oIeh aromanya selain daripada 

kebaikannya untuk kesihatan. Aroma teh adalah sebatian perisa meruap (volatile 

flavour compounds, VFC) yang dihasilkan semasa pemprosesan daun teh. Aroma teh 

digunakan sebagai salah satu parameter kualiti yang penting dalam penenruan harga 
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teh yang dihasilkan (Ravichandran, 1997). Pelbagai kajian telah dijalankan untuk 

mengenalpasti komponen-komponen sebatian perisa meruap pelbagai jenis teh 

(Ravichandran & Parthiban, 1998; Hattori et a/., 2005; Kumazawa, 2006; Wang et a/. , 

2008) dan juga penentuan komponen spesifik yang mempengaruhi aroma teh secara 

keseluruhan (Wang et a/. , 2008). 

Minurnan teh menjadi sernakin popular di kalangan orang ramai disebabkan 

oIeh terdapat bukti kajian yang rnengaitkannya dapat mencegah sesetengah jenis 

penyakit (Chaudhuri et a/., 2005; Mello et a/., 2005) dan teh dianggap sebagai 

minurnan yang berkhasiat yang berkandungan kafein rendah berbanding dengan 

kopi, teh hitam dan minuman berkarbonat seperti cola (cabrera et aI., 2006). 

Hakikat ini telah rnendorong industri penghasilan ekstrak perisa bergiat untuk 

rnenghasilkan pelbagai ekstrak perisa teh yang boIeh digunakan dalam 

pembangunan produk makanan dan minuman baru untuk memenuhi permintaan 

pasaran pada masa kini. 

Daun teh muda yang berwama hijau muda biasanya dipilih untuk 

pemprosesan lanjutan. Kewujudan flavonoid, protein dan lipid serta enzim hidrolitik 

dan oksidatif dalam daun teh muda memainkan peranan penting dalam penghasilan 

atribut-atribut kualiti semasa pemprosesan daun teh (Ravichandran, 1997). Manakala, 

daun teh matang ataupun daun teh tua yang biasanya berwama hijau tua ticlak 

digunakan untuk pemprosesan teh. Ini adalah kerana kualiti daun teh tua adalah 

lebih rendah berbanding dengan daun teh muda (OWuor et al., 1990). Dengan 

menjalankan kajian penentuan kandungan sebatian meruap pada daun teh yang 

beriainan dari segi darjah kematangannya mungkin akan rnemberikan hasil 

keputusan bahawa daun teh yang lebih matang juga menyumbang kepada 

pembentukan aroma teh setelah diproses tetapi pada darjah beriainan jika dibanding 

dengan daun teh muda. Hal ini mungkin akan rnembantu meluaskan lagi 

penggunaan bahagian lain pada tumbuhan teh selain daripada pUQJk dan daun 

mudanya sahaja. 
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Kebanyakan kajian-kajian lepas telah dijalankan untuk rnengkaji kesan cara 

pengekstrakan berlainan seperti Solid Phase MiaoextTaction, Steam Distillation 

Extraction, Supercritical fluid Extraction, Reduce:l Pressure Steam Distillation dan 

Soxhlet Extraction (Dfaz-Maroto et aI., 2002; Kim et aI., 2002; Peng et aI., 2004; 

Guan et al, 2007). Setiap cara pengekstrakan yang dibandingkan rnempunyai 

kelebihan dan juga kelemahannya yang tersendiri. Berdasarkan kajian yang 

dilakukan oIeh Guan et al (2007), komposisi sampel kajian yang diekstrak dengan 

menggunakan cara pengekstrakan yang berlainan adalah hampir serupa tetapi 

kepekatan relatif kompaun-kompaun yang dikenalpasti adalah berbeza. Menurut 

Marsili (2002), tidak ada satu teknik pengekstrakan yang tertentu dapat dibuktikan 

optimal untuk digunakan bagi setiap jenis sampel. Pengekstrakan sebatian meruap 

untuk sesuatu sarnpel bergantung kepada tahap kepekatan sebatian meruap pada 

sampel, jenis sampel yang dikaji, kekompleksan dan kemeruapan sebatian meruap 

sampel serta kestabilan sebatian meruap yang terhasil dalam sampel tersebut 

(Marsili, 2002). 

1.2 Objektif Kajian 

a) Penentuan komponen rneruap daun teh cameron melalui peri ng kat 

kematangan yang berbeza (daun muda, daun perantaraan dan daun tua). 

b) PenenbJan komponen rneruap daun teh cameron melalui cara pengekstrakan 

berlainan iaitu pengekstrakan dengan kaedah penyulingan stirn (sta3m 

distillation extraction, SDE), pengekstrakan dengan rnenggunakan bendalir 

superkritikal (superaitical fluid extraction, SFE) dan pengekstrakan dengan 

menggunakan pelarut (solvent extraction, SE). 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Tumbuhan Teh 

Tumbuhan teh adalah dari famili Theac:eae yang biasanya bertumbuh di kawasan 

tropika dan subtropika yang mempunyai jumlah hujan turun yang mencukupi, sistem 

pengaliran yang baik serta jenis tanah yang bersifat sedikit asid (Chan et ai, 2006). 

Secara umumnya, terdapat 3 jenis variasi tumbuhan teh iaitu camellia sinensis var. 

sinensis ialah teh jenis China, tumbuhan teh Assam, Csinensis var. assamica dan 

Cassamica sub spesis lasiocalyx ialah teh jenis Cambod ataupun Selatan (Mondal et 

ai, 2004). Tumbuhan teh merupakan sejenis tumbuhan yang menghijau sepanjang 

tahun, hidup lama dan boleh bJmbuh setinggi 15 meter (Bajaj, 1989). Namun, 

tumbuhan teh yang ditanam biasanya dikekalkan pada ketinggian antara 6O-10Ocm 

untuk memudahkan kerja pemetikan daun teh. 

Tumbuhan teh variasi sinensis biasanya ditanam di kawasan tanah tinggi 

kerana ia jenis tumbuhan yang tahan sejuk dan didapati menghasilkan aroma teh 

yang halus apabila ditanam ~i kawasan altitud tinggi. Variasi sinensis biasanya 

diclapati di kawasan yang bercuaca sederhana seperti China, Jepun dan bahagian 

utara India. Terdapat juga variasi tumbuhan teh yang ditanam di kawasan tanah 

rendah iaitu variasi Assamica yang kurang tahan terhadap cuaca sejuk. Namun, 
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variasi ini menghasilkan aroma teh yang kurang halus berbanding dengan variasi 

sinensis. 

2.2 Pemprosesan Daun Teh 

Daun teh segar yang dipetik dari pokok teh diproses untuk rnenghasilkan pelbagai 

jenis teh termasuklah teh hitam (black tea), teh hijau (green tea), teh Oolong, teh 

berperisa dan lain-lain berdasarkan kaedah pemprosesan yang berlainan 

(Encydopedia of Agricultural Sdence 1994:284). 

Daun teh segar yang diproses dengan mengenakan suhu tinggi semasa 

permulaan pemprosesan untuk rnenyahaktifkan enzim poIifenol oksidase yang 

terdapat dalam sel daun dan untuk menghentikan proses ferrnentasi serta 

rnemelihara warna hijau daun teh tersebut dikenali sebagai teh yang tidak 

terfermentasi (teh hijau). Manakala, apabila aktiviti pemprosesan bermula dengan 

pengdehidratan dan daun teh tidak dilakukan dengan suhu tinggi, kandungan 

polifenol dalam daun teh dioksidakan sepenuhnya o/eh tindakan enzim menghasilkan 

teh yang terfermentasi (teh hitam). Jika enzim dalam daun teh tidak dinyahaktifkan 

dengan sepenuhnya dan pO/ifenol tidak dioksidakan dengan sepenuhnya, ia 

rnerupakan produk perantaraan antara teh hitam dan teh hijau, ia dikenali sebaga\ 

teh separa terfermentasi (teh Oolong). 

2.2.1 Pemprosesan Teh Hitam 

Secara umumnya, pemprosesan teh melibatkan cara dimana daun teh segar akan 

melalui beberapa proses tertentu dan kemudian dijadikan daun teh yang kering yang 

sedia untuk diminum apabila ditambah dengan air panas sahaja. 

Pemetikan merupakan peringkat pertama dimana daun teh muda (bahagian 

pucuk serta dua daun teh dekat bahagian pucuk) akan dipetik secara manual oIeh 

pekerja ataupun dengan secara mekanikal (Encyclopedia of Food Sciences and 

Nutrition 2003:5753). Daun teh yang telah dipetik akan mula menjadi layu dan cara 

ini membantu dalam penyingkiran air berlebihan dari daun teh dan membenarkan 
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pengoksidaan yang minima berlaku. Bruising dilakukan untuk mempercepatkan 

proses pengoksidaan pada daun teh dengan menghancurkannya atau 

rnenggolekkannya pada bend a yang keras. 

Untuk jenis teh yang perlu melalui proses pengoksidaan, daun teh akan 

dibiarkan dalam bilik gelap dimana daun teh akan bertukar wama rnenjadi lebih 

gelap. Dalam proses ini, kandungan k1orofil dalam daun diuraikan oleh enzim-enzim 

dan kandungan tannin dibebaskan dan ditukarkan. Untuk jenis teh hitam, 

pengoksidaan sepenuhnya akan dilakukan. 

Pernanasan dilakukan untuk menghentikan proses pengoksidaan dengan 

menyahaktifkan aktiviti enzim tanpa menjejaskan kualiti perisa teh tersebut. 

Pembentukan adalah peringkat dirnana daun teh yang lembap 

digulungkan/digolekkan untuk menyingklrkan cecair lebihan untuk memperbaiki 

kualiti teh yang dihasllkan. Pengeringan dilakukan agar daun teh yang diproses 

dapat disimpan lebih lama sehingga dijual kepada pengguna. 

2.2.2 Pemprosesan Teh Oolong 

Teh OoIOI1g dihasilkan melalui proses yang hampir ,sarna seperti pemprosesan teh 

hijau namun dengan sediklt perbezaan. Daun teh segar akan dibiarkan layu pada 

suhu bilik selama kira-kira 16 jam, atau pada 40°C selama 2 jam dan diteruskan 

selarna 4 jam pada suhu bllik. Selepas itu, daun akan digutungkan dengan 

menggunakan tangan selama 30 minit untuk setiap 1 jam. Ini dilkuti dengan proses 

pernanasan pada suhu 1600C selarna 20 minit Daun teh tersebut kemudian akan 

rnelalui proses pemben~kan dan akhimya proses pengeringan. 

2.2.3 Pemprosesan Teh Hljau 

Pemprosesan teh hijau melibatkan proses yang lebih ringkas berbanding dengan 

pempra;esan teh hitam. Fokus utama dalam pemprosesan teh hijau iatah 

rnengelakkan fermentasi daripada berlaku maka penyahaktifan aktiviti enzim dalam 

daun teh adalah penting semasa proses dijalankan. 
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Daun teh segar akan distimkan terlebih dahulu selama 15-20 saat dalam 

sebuah silinder berputar. Daun teh yang telah distimkan akan disejukkan dengan 

menggunakan kipas atau angin pada conveyor belt dan hasil daun teh dlkenakan 

pemanasan dan pengeringan sehingga mencapai kandungan kelembapan 3-4%. 

2.3 Teh Hijau 

Teh hijau biasanya dihasilkan dengan menggunakan daun teh variasi sinensis. Variasi 

assamica adalah tidak sesuai digunakan kerana ia mengandungi kandungan polifenol 

yang tinggi yang boleh menyebabkan teh hijau berasa pahit (Willson, 1999). 

Ciri-dri pemprosesan teh hijau dimulakan dengan proses pemanasan yang 

bertujuan untuk mematikan aktiviti enzim polifenol oksidase yang bertanggungjawab 

menukarkan flavanol dalam daun kepada kompaun gelap polifenolik yang 

memberikan warna teh hitam. Aktiviti pemprasesan teh hijau diikuti dengan proses 

penggulingan daun teh dimana daun teh akan dipotong dan dihancurkan. Daun teh 

hijau yang telah diproses akan menghasilkan minuman teh yang berwarna kehijauan 

ataupun kekuningan tanpa kesan warna merah atau perang. 

Penghasilan teh hijau biasanya tertumpu di China dan Jepun, dengan 

penghasilan secara kecil-kedlan di India, Indonesia dan Turki (Encydopedia of 

AgriQJ/tura/ Science 1994: 284). Proses pemanasan daun teh hijau boleh dilakukan 

melalui dua cara ialtu; secara pan-frying ataupun steaming. Daun teh hijau yang 

dipertakukan dengan proses stim merupakan produk teh hijau utama di Jepun. 

Manakala, teh hijau yang diproses secara pan-frying merupakan produk teh hijau 

utama di China. Terdapat pelbagai jenls teh hijau yang dihasilkan seperti dalam 

jaduaI2.1. 

7 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Jadual 2.1: Jenis-jenis teh hijau yang dihasilkan. 

Jenis teh hljau Ciri-cirl 

Sencha 

Kamaira-c:ha 

Bancha 

Gyokuro 

Matcha 

Tencha 

Jenis teh hijau yang biasanya diminum di negara 

Jepun 

Dihasilkan daripacla daun teh muda dimana daun 

teh dikeringkan terlebih dahulu 

Dlhasilkan daripacla daun teh dan batang kasar 

Jenis teh hijau yang berkualiti; bertumbuh di 

kawasan redup, dipetik dan diasingkan 

menggunakan tenaga manusia 

Teh berbentuk serbuk yang diperbuat danpada 

daun teh yang bertumbuh di kawasan redup 

Jenls teh hijau yang digunakan dalam upacara teh 

(tea ceremonn; dihasillkan daripada daun teh yang 

dihanOJrkan sehingga halus 

(Sumber: Encydopedia of Food Sciences and Nutrition 2003: 5738) 

2.3.1 Komposlsl Klmia Teh Hljau 

Komposisi kimia teh hijau adalah kompleks: kandungan pretein (20% berat kering) 

dimana sebahagian besar daripadanya terdiri daripada enzim-enzim; asid amino 

(1-4% berat kering) seperti teanine atau 5-N-enthylglutamine, asld glutamic, 

tryptophan, glydne, serine, asld aspartic, tyra;ine, valine, leudne, threonine, 

arginine, lysine; karbohidrat (5-7% berat kering) seperti selulosa, pektin, glukosa, 

fruktosa, sukrosa; lipid seperti linoleic dan a-linolenic asld; sterols seperti 

stigmasterol; vitamin B, C dan E; pig men seperti k1orofil dan karotenoid dan sebatian 

meruap seperti aldehid, alkohot, ester, lac:tones dan hidrokarbon (Cabrera et al, 
2006). 

Disebabkan terdapat kajlan yang membuktikan mengenai kepentingan 

kehadiran garam mineral dalam teh, banyak kajlan telah dijalankan untuk 

menentukan tahap kandungannya dalam daun teh hijau dan juga minuman teh hijau 

tersebut. Kajian Costa et al. (2002) menunjukkan bahawa terdapat perbezaan yang 

signiflkan dari segi kandungan mineral (AI, ca, Mg dan Mn) dalam teh hijau dan 
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sumber yang berlainan. Fernandez-<:aceres et al. (2001) menentukan kandungan PJ, 

Ba, Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Na, Sr, Ti dan Zn dalam 46 sampel teh dan rnenunjukkan 

tiada perbezaan ketara dari segi kandungan mineral antara teh hijau dengan teh 

hitam. 

JaduaI2.2: Komposisi min (%) antara teh hijau dengan teh hltam. 

Kompaun 

Protein 

Asid amino 

Gentian 

Karbohidrat lain 

Upid 

Pigmen 

Garam mineral 

Kompaun fenolik (terutama flavonoid) 

Kompaun fenolik teroksida (terutama 

thearubigins dan theaflavins) 

(Sumber: Belitz & Grosch, 1997) 

2.3.2 Nilai Nutrisi Dan Kebalkan Teh Hijau 

Teh hijau Teh hltam 

15 15 

4 

26 

7 

7 

2 

5 

30 

o 

4 

26 

7 

7 

2 

5 

5 

25 

Teh hijau mengandungi nilai nutrisi yang tinggi terutamanya dalam kompaun 

antioksldan (catechlns dan sebatian phytokimia, vitamin tertentu seperti vitamin C 

dan minerals seperti Mn, Cr, Se, Zn) (Cabrera et aI., 2006). 

Kandungan Mn dalam teh hijau adalah tinggi dan teh hijau diklra sebagai 

salah satu sumber yang kaya dengan mineral ini (Xie et a/., 1998; Pcmell et a/., 

1998). Manganese rnerupakan sebahagian daripada 3 jenis metalloenzymes 
(arginase, pyruvate carboxytase dan Mn-superoxide dismutase) dan ia rnengaktitkan 

sesetengah jenis enzim sepertl glycosyl transferases, yang terlibat dalam sintesis 

muoopolisakarida (Mann & Truswell, 1998). Kekurangan manganese bdeh 

mengakibatkan keabnormalan dalam metabolisme karbohidrat, glycosaminoglycans 

dan kolesterol (Shils et aI., 1998). 
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