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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk membangunkan minuman herba dukung 
anak (Phyllanthus nirun) melalui formulasi terbaik, berdasarkan 
penilaian deria, penentuan ciri-ciri flZikokimia, analisis proksimat, 
mutu simpanan dan kos bahan mentah. Reka bentuk faktorial 
digunakan dan sebanyak 18 formulasi dibangunkan dengan 
menggunakan pemanis gula atau Sweta; nisbah ekstrak herba dan 
pemanis yang berbeza. Ujian sensori menunjukkan formulasi 5 dan 
formulasi 14 merupakan formulasi terbaik yang masing-masing 
menggunakan pemanis gula dan Sweta. Melalui analisis proksimat, 
didapati bahawa formulasi 5 terdiri daripada 90.00 ± 0.01 % 
lembapan, 0.08 ± 0.01% abu dan 9.92 ± 0.01% karbohidrat, 
manakala kandungan lemak, protein dan serabut kasar tidak dapat 
dikesan. Ujian fizikokimia pula menunjukkan formulasi 5 mempunyai 
nilai pH 4.08 ± 0.01,7.23 ± O.06°brix dan 0.16 ± 0.01% asid tertitrat. 
Hasil analisis proksimat formulasi 14 pula menunjukkan kandungan 
lembapan 99.87 ± 0.01%, kandungan abu 0.07 ± 0.01% dan 
kandungan karbohidrat 0.02 ± 0.01 %, namun kandungan lemak, 
protein dan serabut kasar tidak dapat dikesan juga. Ujian flZikokimia 
bagi formulasi 14 menunjukkan nilai pH 4.07 ± 0.01, 0.17 ± 0.06°brix 
dan 0.16 ± 0.01% asid tertitrat. Kedua-dua formulasi adalah bebas 
daripada pertumbuhan mikroorganisma dengan anggaran koloni 
kurang daripada 10 cfu/ml bagi kiraan jumlah plat dan kiraan yis dan 
kulat. Semua keputusan kajian mutu simpanan formulasi 5 dan 
formulasi 14 melalui analisis fizikokimia, ujian mikrobiologi serta ujian 
sensori perbandingan berganda menunjukkan tiada perubahan ketara 
(p>0.05) sepanjang 8 minggu tempoh penyimpanan kecuali jumlah 
kandungan politenol dalam unit miligram GAE per gram dukung anak 
kering yang didapati berkurangan secara ketara (p<0.05), iaitu 
daripada 110 ± 1 kepada 109 t 1 bagi formulasi 5 dan daripada 
105 ± 1 kepada 103 ± 1 bagi formulasi 14. Formulasi 14 dipilih 
sebagai formulasi terbaik untuk produk akhir. Hasil kajian pengguna 
menunjukkan bahawa sebanyak 39% pengguna yang disoal-selidik 
akan membeli produk, 55% pengguna mungkin akan membeli dan 
6% tidak akan membeli produk minuman herba ini. Oleh itu, produk 
minuman herba dukung anak dengan pemanis Sweta mempunyai 
potensi pemasaran yang agak baik. 
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PRODUCT DEVELOPMENT OF Phyllanthus niruri 
HERBAL DRINK 

ABSTRACT 

vii 

This research is conducted to develop Phyllanthus niruri herbal drink 
by the best fonnulation chosen based on sensory tests, physical and 
chemical detennination, proximate analysis, shelf life test and raw 
material cost. Factorial experimental design was used to create 18 
fonnulations with respect to different in using sugar or Sweta as 
sweetener, different herbal extract ratio and sweetener content. 
Result of sensory test showed that Formulation 5 and Formulation 14 
is the most accepted formulation using sugar and Sweta sweetener 
respectively. Proximate analysis showed that Formulation 5 consists 
of 90.00 ± 0.01% moisture, 0.08 ± 0.01% ash and 9.92 ± 0.01% 
carbohydrate, while no fat, protein and fibre content was detected. 
Physical and chemical determination showed that specification of 
Formulation 5 was pH 4.08 ± 0.01, 7.23 ± 0.06°brix and 0.16 ± 0.01% 
of titrated acidity. As for Formulation 14, proximate analysis showed 
99.87 ± 0.01% moisture content, 0.07:t: 0.01% ash and 0.02 ± 0.01% 
carbohydrate, while fat, protein and fibre content was not detected 
too. Physical and chemical determination for Formulation 14 showed 
its specification of pH 4.07:t 0.01, 0.17 ± 0.06°brix and 0.16 :t: 0.01% 
titrated acidity. Both formulations were free from microbial growth with 
estimated colony less than 10 cfulml for total plate count and yeast 
and mould count. Shelf life test for Formulation 5 and Formulation 14 
which conducted by physical and chemical determination, 
microbiology test and paired comparison sensory test showed that 
there was no Significant difference (p>0.05) through out 8 weeks shelf 
life, except total polyphenol content in unit of milligrams GAE per 
gram of dry Phyllanthus niruri leaves in formulation 5 and formulation 
14 significantly (p<0.05) reduced from 110 ± 1 to 109 ± 1 and 105 ± 1 
to 103 ± 1 respectively. Formulation 14 was chosen as the best 
formulation for the final product. Consumer test showed that 39% 
interviewed consumer will buy the product, 55% might buy it and 6% 
would not buy the herbal product. Hence, Phyllanthus niruri herbal 
drink product with SWeta sweetener has a good marleet potential. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

Minuman botani telah lama wujud dan merupakan salah satu minuman popular dalam 

masyarakat kita. Minuman botani selalunya diminum untuk kebaikannya terhadap 

kesihatan dan juga untuk rasanya. Sejajar dengan peningkatan pengetahuan dan 

kesedaran kesihatan, minuman botani mendapat sambutan yang semakin 

menggalakkan di seluruh dunia, terutama minuman botani gabungan teh dengan herba 

lain yang sedia untuk diminum (Hara, 2001). 

Kebanyakan minuman botani yang wujud pada hari ini adalah berasal daripada 

aplikasinya dalam perubatan tradisional. Tumbuhan yang digunakan dalam perubatan 

tradisional telah menunjukkan kemungkinan mempunyai aktiviti biologi dan perubatan 

yang lebih besar daripada tumbuhan yang dipilih secara ram bang (Farnsworth & Kaas, 

1981; Trotter et a/., 1983). Oleh itu, sesuatu produk minuman botani mungkin 

merupakan minuman biasa terhadap golongan pengguna tertentu tetapi mungkin 

merupakan sesuatu minuman yang baru terhadap golongan pengguna yang lain. 

Menurut Peraturan-peraturan Makanan Malaysia 1985, peraturan 356.1 

menyatakan bahawa campuran minuman botani hendaklah suatu penyediaan yang 

dibuat daripada bahagian boleh dimakan atau ekstrak tumbuhan atau herba, dengan 

atau tanpa bahan pemanis dan makanan lain, dan terrnasuklah campuran minuman 

herba. Selain itu, peraturan 356.3 pula sebagai tambahan, menyatakan apabila 
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campuran minuman botani dalam bentuk sedia diminum, ia hendaklah dianggap sebagai 

minuman botani, termasuklah teh herba yang diperoleh daripada tumbuhan Mesona 

chinesis, teh bunga dari tumbuhan Chrysanthemum morifolium dan minuman herba. 

Minuman botani adalah semakin popular di seluruh dunia. Antaranya terdapat 

beberapa minuman botani yang sang at popular di Malaysia, iaitu tongkat ali (Eurycoma 

longifolia) , kacip fatimah (Labisia pumi/a), mengkudu (Morinda citrifo/ia), misai kucing 

(Orlhosiphon stamineus), pegaga (Centella asiatica), bunga raya (Hibiscus rosa-

sinensis), lidah buaya (Aloe vera) dan halia (Zingiber officina/e). Banyak minuman botani 

luar negara juga boleh didapati di pasaran Malaysia, misalnya minuman botani yang 

dibuat daripada lidah buaya dari negara Jepun. 

Secara amnya, minuman botani di pasaran kini boleh didapati dalam dua jenis, 

iaitu jenis pekat yang perlu dibancuh lagi dengan campuran air, dan jenis yang sedia 

untuk diminum. Perhatian perlu diberikan terhadap kepekatan minuman botani kerana 

terdapat peraturan yang mengawal da~ah kepekatan penggunaan beberapa herba 

dalam minuman dan makanan, contohnya tongkat ali (Eurycoma /ongifolia) dan kacip 

fatimah (Labisia pumila). Sekiranya kepekatan melebihi tahap yang ditetapkan, produk 

tersebut perlulah dikategorikan dalam produk farmaseutikal. Walau bagaimanapun, tiada 

lagi peraturan di Malaysia yang jelas menyenaraikan semua jenis tumbuhan yang dikira 

sebagai herba dan kuantiti yang dibenarkan dalam makanan dan minuman. 

Phyllanthus niruri atau lebih dikenali sebagai dukung anak di Malaysia 

merupakan herba asas pembangunan minuman herba dalam kajian ini. Dukung anak 

merupakan salah satu herba daripada sepuluh herba sasaran yang diberi tumpuan oleh 

kerajaan Malaysia untuk kajian dan pembangunan produk. Selain Malaysia, banyak 

produk komersial farmaseutikal yang berasaskan herba ini telah dibangunkan di negara-

negara lain terutamanya di negara China, India dan Amerika Syarikat. 
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Disebabkan dukung anak merupakan sejenis rumput yang biasa tumbuh di 

taman atau secara liar di kawasan terbiar (Indu & Ng, 2002; Kapoor, 1990; Muhamad & 

Mustaffa, 1994; Ahuja, 1965, Dastur, 1962), maka penanaman tumbuhan ini secara 

besar-basaran di Malaysia setakat ini hanya terdapat di MARDI Kelantan dan dua buah 

ladang di Tampin dan Tanjung Sepak yang dimiliki oleh sebuah pengilang perubatan 

swasta (Nova Laboratories Sdn. Bhd.). Dukung anak mempunyai pelbagai fungsi, 

termasuklah sebagai tumbuhan hiasan, ubat tradisional dan sebagainya. 

Dukung anak hanya bermuJa menarik perhatian seJuruh dunia sejak akhir 1980-

an apabila aktiviti anti-virul terhadap Hepatitis B terbukti melalui kajian (Zhu, 2005; Ott, 

Thygarajan & Gupta, 1997; Thygarajan, 1987; Rajeshkumar & Kuttan, 2000; Xin-Hua et 

ai, 2001). Dr. Baruch S. Blumberg, pemenang Anugerah Nobel tahun 1976 dengan 

penemuan antigen HBV, mendapati bahawa dukung anak berkesan untuk mengubati 

pembawa hepatitis-B (Thygarajan et a/., 1988). Seterusnya, kebanyakan kajian yang 

dijalankan terhadap dukung anak melibatkan fungsi perubatan dan kesihatan. Dukung 

anak juga terbukti mengandungi bahan fitokimia berfungsi sebagai pelindung sel 

daripada tekanan dan pencemaran persekitaran yang serupa dengan bahan fitokimia 

dalam teh hijau (Jaganath & Ng, 2002). Penyelidikan terhadap tumbuhan ini masih lagi 

setakat penggunaan dalam perubatan, oleh itu kajian ini akan memberikan lumpuan 

terhadap pembangunan minuman herba yang lebih kerap dimimum oleh masyarakat 

berbanding ubat dan seterusnya memperkenaJkan herba ini. 

Gula merupakan bahan yang paling biasa digunakan sebagai pemanis dalam 

makanan dan minuman harian kita. Satu tin minuman ring an bergas mengandungi lebih 

kurang tujuh sudu besar gula. Kuantiti gula ini adalah kurang baik terhadap kesihatan. 

Pengambilan gula yang keterlaluan boleh membawa masalah kesihatan yang serius 

seperti diabetis melitus dan obesiti yang merupakan penyakit biasa terutamanya di 
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negara-negara maju dan negara-negara sedang membangun. Disebabkan penggunaan 

gula dalam minuman akan membawa kesan negatif sebegini, pemanis selain gula 

digunakan dalam minuman herba kajian ini untuk menghasilkan produk yang lebih 

menekankan konsep kesihatan. 

Bagi tujuan menggantikan gula, kajian ini menggunakan pemanis Sweta, satu 

pemanis semulajadi yang merupakan ekstrak daun tumbuhan herba Stevia rebaudiana. 

Tumbuhan ini berasal dari Brazil dan Paraguay, tetapi telah be~aya ditanam di Japan, 

Korea, Taiwan, China dan tempat-tempat lain di dunia ini. Tumbuhan ini merupakan 

sumber stevioside yang mempunyai kemanisan 100-300 kali lebih daripada sukrosa, 

tetapi tidak menyumbangkan kalori (Bratman, 1999). Tumbuhan ini tidak terlibat secara 

lang sung dan seluruh, tetapi setakat menggunakan ekstraknya sebagai pemanis yang 

menggantikan penggunaan gula dalam minuman ini. Dengan ini, minuman ini tidak akan 

mendatangkan masalah pengambilan gula terlampau dan juga boleh diminum oleh 

golongan yang menghidap diabetes melitus. Stevia rebaudiana juga merupakan sejenis 

herba yang sangat baik dengan pelbagai penggunaan dalam perubatan dan industri. 

Tumbuhan ini digunakan secara meluas oleh banyak pengusaha yang berpengetahuan 

tentangnya sebagai pemanis dalam minuman teh dan produk-produk lain (Bratman, 

1999). Antaranya, Jepun merupakan pengguna yang paling besar dan penggunaan 

herba ini di Korea Selatan turut meningkat dengan pantas (Kinghorn et al., 2001). 

Banyak kajian yang dijalankan telah menunjukkan bahawa stevia adalah selamat untuk 

dimakan. Kajian ini menggunakan pemanis Sweta yang merupakan glikosida hasil 

ekstrak daripada daun herba Stevia rebaudiana yang disumbang oleh sebuah kilang 

swasta, Stevian Biotechnology Corporation Sdn Bhd. Pemanis Sweta ini ada!ah dalam 

bentuk serbuk putih yang halus. Disebabkan kuantiti pemanis Sweta dalam setiap unit 

hidangan adalah terlalu rendah, maka kesan kebaikan terhadap kesihatan susah dikena! 
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pasti atau dicapai. Oleh itu, pemanis Sweta lebih sesuai dianggap sebagai pemanis 

mengganti gula biasa yang lebih sihat dan semulajadi. 

Memandangkan kekurangan kajian tempatan yang dijalankan untuk 

membangunkan minuman botani yang diproses daripada Phyllanthus niruri, maka kajian 

ini dilakukan dengan tujuan untuk membangunkan minuman herba daripada dukung 

anak (Phyllanthus nirun) dengan penggunaan pemanis gula atau Sweta. Berdasarkan 

pengenalan tersebut, objektif kajian ini ialah: 

1. Memilih formulasi terbaik minuman herba dukung anak dengan pemanis gula dan 

sweta berasaskan ujian penilaian sensori. 

2. Menjalankan analisis proksimat dan analisis fizikokimia bagi minuman herba 

dukung anak. 

3. Mengkaji mutu simpanan bagi minuman herba dukung anak. 

4. Menilai tahap penerimaan pengguna terhadap produk minuman herba akhir yang 

dihasilkan dari pelbagai aspek. 
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