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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk membangunkan produk gula-gula kunyit dan lada hitam. 
Pemprosesan gula-gula kunyit dan lada hitam telah dibahagikan kepada dua 
bahagian, iaitu pemprosesan untuk penghasilan selaput keras lada hitam dan 
pemprosesan untuk penghasilan inti jeli pektin kunyit. Terdapat tiga aras untuk 
pembolehubah jus lada hitam dalam formulasi selaput keras lada hitam dan 
pembolehubah jus kunyit dalam formulasi inti jeli pektin kunyit iaitu 10%, 20% dan 
30%. Tiga formulasi terbaik, iaitu formulasi F4, F6 dan F9 didapati melalui penilaian 
sensori pemeringkatan BIB (Balance Incomplete Block). Penilaian sensori hedonik 
menunjukkan formulasi F9 adalah formulasi terbaik daripada segi atribut warna, 
tekstur, rasa lada hitam, keseimbangan rasa, kemanisan, aftertaste dan penerimaan 
keseluruhan berdasarkan pencapaian min skor yang tertinggi, iaitu 5.05±1.11, 
4.65±1.39, 4.83±0.90, 4.70±0.88, 4.90±1.06, 4.35±1.17, dan 5.00±1.13 masing
masing. Gula-gula kunyit dan lada hitam formulasi F9 didapati mempunyai 
85.5±0.71 °Briks dengan 3.28±0.08% kandungan lembapan. Kajian mutu simpanan 
gula-gula kunyit dan lada hitam formulasi F9 selama empat minggu tidak 
menunjukkan perbezaan signifikan (p>0.05) dari segi kandungan kelembapan, 
kekerasan dan warna. Bilangan koloni yang didapati dalam ujian kiraan jumlah plat 
pada minggu keempat adalah 2.85 x104 manakala bilangan koloni yang didapati 
dalam ujian kiraan jumlah Vis dan kulat adalah 2.02 xl08. Penilaian sensori 
perbandingan menunjukkan sampel tidak menunjukkan perbezaan signifikan dengan 
sampel segar R dalam semua atribut kecuali atribut warna dan kemanisan. Penilaian 
tahap penerimaan pengguna menunjukkan 96% pengguna suka akan gula-gula lada 
hitam manakala 4% tidak suka akan produk ini. Penilaian potensi pasaran pula 
menunjukkan bahawa 94% pengguna akan membeli gula-gula kunyit dan lada hitam 
jika produk ini dipasarkan manakala 6% pengguna berpendapat tidak akan membeli 
produk ini. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF TURMERIC AND SLACK PEPPER CANDY 

The main objective of this study was to develop turmeric and black pepper candy. 
Formulation of turmeric and black pepper candy was divided into tvvo parts which is 
the formulation for black pepper as hard coating and the formulation for turmeric 
pectin jelly as filling. The variable factors such as black pepper juice and turmeric 
juice had tested with three difference levels/ which is 10%/ 20% and 30%. Through 
Balance Incomplete Block (BIB) sensory test three formulations/ F4/ F6 and F9 had 
selected. Hedonic sensory test was used to select the most acceptable sample which 
is formulation F9/ where formulation F9 achieved highest mean score in attributes 
such as col00 texture/ black pepper taste/ balance taste/ sweetness/ aftertaste and 
overall acceptance with score 5. 05±1. 11/ 4. 65±1.39/ 4.83±0.9~ 4.70±0.88/ 
4.90±1.06/ 4.35±1.1~ and 5. 00±1. 13 respectively. The turmeric and black pepper 
candy with formulation F9 was consisted 85.5±0.71°Brix and 3.28±0.08% moisture 
content. The shelf life test was carried out for four weeks/ and there were no 
significant different (p>0.05) showed for the change of moisture content hardness 
and color of the candy. The colony count for Plate Count Agar at 4h week was 2.85 
xld while the colony count for Potato Dextrose Agar was 2.02 xHf. There were no 
Significant different showed by the candy with the fresh sample in almost all 
attributes except in term of color and sweetness. Besides/ consumer test was 
conducted and 96% of consumers liked the turmeric and black pepper candy while 
the rest did not. In addition/ 94% of the consumers gave opinion that they will buy 
turmeric and black pepper candy if this product is available in market whereas the 
rest did not. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Malaysia adalah sebuah negara yang memainkan peranan penting dalam industri 

ubat herba dengan kekayaan sumber bahan mentahnya (Arif, 2002). Dari segi 

pemilikan kepelbagaian benda hidup dalam persekitaran yang paling pesat, Malaysia 

menduduki tempat ke-12 di seluruh dunia dan menduduki tempat keempat di rantau 

Asia dengan memiliki lebih daripada 15,000 tumbuhan berbunga dan lebih daripada 

3000 spesies tumbuhan ubatan atau herba (Adenan, 2003). Herba didefinisikan 

sebagai tumbuhan atau bahagian tumbuhan yang digunakan kerana ciri-ciri 

aromatik, berempah, perubatan atau kosmetiknya (Hussin, 2001). Dalam Pelan 

Malaysia Ke-Lapan, kerajaan Malaysia telah membekalkan dana penyelidikan untuk 

memulakan program penyelidikan terhadap tumbuhan ubatan atau herba yang luas 

digunakan oleh kalangan orang ramai seperti Andrographis paniculata (Hempedu 

bum i), Labisia pumila (Kacip Fatimah), Orthosiphon speciosa (Misai Kucing), Morinda 

citrifolia (Mengkudu) dan sesetengah spesis Zingiberacease (Jantan, 2004). 

Hari ini, pasaran produk herba di Malaysia dijangkakan bernilai RM4.55 billion 

dengan kadar perkembangan 15% hingga 20%, di mana 90% bahan mentah produk 

herba adalah bahan import (Puteh,1999). Kegunaan ubat herba secara seluruh dunia 

meningkat dengan kadar 10% hingga 20% setiap tahun (Phillipson, 1995). Pada 

tahun 1997, rakyat Malaysia telah membelanjakan lebih kurang RM2.0 billion untuk 

herba. Dari segi perbelanjaan orang ramai untuk produk herba, rakyat di Amerika 

Syarikat dan Malaysia membelanjakan RM 45.00 dan RM 91.00 masing-masing 

dalam setahun secara purata walaupun populasi Amerika Syarikat adalah lebih 

kurang 10 kali ganda lebih banyak daripada Malaysia (Hussin, 2001). Ini 

menunjukkan potensi pasaran produk herba di Malaysia adalah amat baik. 
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Kunyit (Curcuma longan L.) adalah salah satu herba asli tropikal dari keluarga 

Zingiberaceace di Asia Selatan atau India (Saidin, 2000). Kunyit banyak digunakan 

sebagai rempah, pewarna dan perisa dan juga dalam perubatan tradisional di negara 

Asia. Biasanya kunyit digunakan untuk merawat masalah kebengkakan luka dan juga 

kesukaran pencernaan (Ma dan Gang, 2006; Funk et aI., 2005). Selama ini kunyit 

hanya dikenali sebagai rempah sehingga awal 1970-an, di mana curcuminoids 

termasuk curcumin demethoxycurcumin dan bisdemethoxycurcumin yang dikenali 

sebagai diarylheptanoids yang memainkan peranan anti-inflammation ditemui dalam 

herba ini (Ma dan Gang, 2006). Selain itu, diarylheptanoids dan sesquiterpenoids 

adalah dua major komponen yang ditemui dalam kunyit secara semula jadi dan 

mempunyai ciri-ciri antioksida, anticarcinogenic dan anti-inflammatory (Nishiyama et 

al., 2005). Curcumin juga didapati memberi kesan yang baik dalam pencegahan atau 

perawatan penyakit Alzheimer dan immunomodulation (Ma dan Gang, 2006). 

Walaupun kunyit mempunyai kandungan curcumin yang tinggi, tetapi 

bioavailabiliti curcumin akan dihadkan oleh usus dan proses glucuronidation hepatik 

(Ringman, 2006). Proses glucuronidation biasanya dianggap sebagai proses 

detoksifikasi, kerana hasil prosesnya iaitu glucuronide biasanya kurang mempunyai 

aktiviti intrinsik biologi dan kimia dan dikumuhkan dengan kadar yang cepat (Ritter, 

2000). Untuk mengatasi kekurangan ini, dalam kajian ini kombinasi kunyit dan lada 

hitam digunakan. Ini disebabkan, piperine yang terdapat dalam lada hitam boleh 

bertindak sebagai perencat proses glucuronidation lalu bertindak bersama cur cumin 

untuk meningkatkan bioavailabilitinya (Ringman, 2006). Menurut Shoba et al. 

(1998), 20mg piperine dapat bertindak dengan 2g curcumin, di mana tahap serum 

dapat ditingkatkan dengan nyata sekali dalam masa satu jam dan jumlah 

bioavailabilityjuga ditingkatkan sebanyak 20 lipat. 

Lada hitam (Piper nigrum) adalah salah satu rempah tertua yang selalu 

digunakan untuk memasak dan pada masa yang sama menjalani perubatan 

(Ranindran, 2000). Lada hitam juga dikategorikan sebagai herba. Lada hitam 

dihasilkan daripada buah beri lad a yang belum masak, dengan mengeringkan buah 

beri dengan rawatan haba lalu menyebabkan perubahan warna dinding sel dengan 

kehadiran enzim pemerangan (Szaliasi, 2005). Piperine adalah alkaloid utama dalam 
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lada hitam, ia menunjukkan kesan yang baik dalam menentang pro-karsinogenik dan 

juga sebagai bacteriostati~ fungistatic dan racun serangga (Raman dan Gaikar, 

2002). 

Konfeksioneri gula adalah makanan yang membekalkan kepuasan dan 

digemari orang ramai, di mana tahap penerimaan konfeksioneri gula di kalangan 

orang ramai boleh ditunjukkan dengan pembelajaan orang ramai untuk 

konfeksioneri gula (Jackson, 1999). Menurut Undang-undang Makanan Britian, 

konfeksioneri gula adalah bebas dari segi definasi. Contohnya, butterscotch mesti 

mengandungi mentega tetapi gula-gula jenis gam tidak semestinya mengandungi 

sebarang ramuan gam (Edwards, 2000). Menurut Akta Makanan Malaysia 1983 

(2003) pula, untuk produk konfeksioneri gula sebahagian besar produk tersebut 

mesti dihasilkan daripada gula glukosa, sorbitol ataupun sebarang bahan pemanis 

selain daripada pemanis yang tidak bernutrisi, sama ada mengandungi makanan lain 

atau tidak, dan boleh termasuk gula-gula getah, bubble gum dan produk 

konfeksioneri kenyal yang lain serta hiasan kek tetapi tidak termasuk konfeksioneri 

sejuk beku. 

Dengan adanya sumber bahan mentah yang banyak, potensi pasaran herba 

yang baik, dan orang ramai suka akan konfeksioneri gula, kajian ini dijalankan untuk 

menghasilkan prod uk gula-gula kunyit dan lada hitam. Penghasilan produk herba 

baru ini dapat meningkatkan penggunaan sumber bahan mentah yang sedia ada di 

negara Malaysia. Pada masa yang sama, kebaikan penggunaan herba juga boleh 

diperkenalkan kepada orang ramai. Kajian ini juga dilakukan untuk mengkaji tahap 

penerimaan orang ramai terhadap gula-gula kunyit dan lada hitam. 
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