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Pemprosesan dan pemasaran produk utama 
lemon myrtle
(Processing and marketing of lemon myrtle primary products)
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Pengenalan
Lemon myrtle (Backhousia citriodora) ditanam bagi tujuan 
pengeluaran daun. Daripada daunnya, dua produk utama 
dihasilkan iaitu daun kering (dried spice) dan minyak pati 
(essential oil). Daripada dua produk utama ini, pelbagai produk 
hiliran dapat dihasilkan antaranya ialah makanan tambahan, 
produk penjagaan kesihatan, produk penjagaan badan dan ubat-
ubatan (Gambar rajah 1).
 Penghasilan daun kering dan minyak pati memerlukan 
kaedah yang berbeza bermula daripada penuaian sehinggalah 
kepada penyimpanan produk. Bahan utama daun lemon myrtle 
ialah sitral iaitu sejenis kompaun yang mudah meruap. Kaedah 
pemprosesan dalam penghasilan daun kering haruslah sesuai 
agar kandungan sitral dapat dikekalkan. Lemon myrtle juga 
merupakan tanaman yang paling tinggi kandungan minyak pati. 
Melalui kaedah penyulingan menggunakan stim (steam distillation) 
secara komersial, hampir 2 kg minyak dapat dihasilkan bagi 
setiap 100 kg daun basah. Walau bagaimanapun, pengekstrakan 
di makmal menggunakan kaedah hydro distillation akan 

Gambar rajah 1. Potensi produk lemon myrtle
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menghasilkan peratusan minyak pati sehingga 3%. Oleh itu, 
satu kaedah penyulingan yang lebih efisien bagi mengeluarkan 
keseluruhan minyak adalah diperlukan. 
 Komposisi pengeluaran lemon myrtle di Australia terdiri 
daripada 70% daun kering dan 30% minyak pati. Walau 
bagaimanapun, komposisi ini boleh disesuaikan mengikut 
permintaan pasaran dan keadaan setempat. Daun kering 
mempunyai permintaan yang tinggi untuk dijadikan teh atau 
campuran dalam teh (tea blend) serta bahan perisa makanan. 
Bagi tujuan perdagangan antarabangsa, semua proses dalam 
pengeluaran produk lemon myrtle perlu disertakan bersama sijil 
organik oleh badan antarabangsa bertauliah seperti Australia 
Organic Certification (AOC). Bagi memperoleh pensijilan ini, 
kesemua peraturan dan keperluan perlu dipatuhi dan diamalkan.

Penghasilan daun kering 
Pengeringan
Daun lemon myrtle yang telah dituai perlu segera dikeringkan. 
Proses pengeringan daun lemon myrtle berbeza dengan daun 
lain seperti teh kerana ia perlu dikeringkan secara perlahan-lahan 
menggunakan suhu yang agak rendah (<40 °C) agar kandungan 
sitral yang mudah meruap dapat dikekalkan. Kandungan lembapan 
pada akhir proses pengeringan sebelum daun kering dibungkus 
untuk penyimpanan adalah sekitar 6%. Bagi tujuan ini, satu sistem 
telah dibangunkan di Australia dan telah diadaptasi di negara ini 
yang dinamakan withering trough (Gambar 1). Alat ini serupa seperti 
yang digunakan dalam industri teh yang dibuat menggunakan 
kerangka kayu, papan lapis sebagai dinding dan jaring plastik 
sebagai lantai. Udara panas dialirkan dari bawah lantai yang 
menempatkan daun lemon myrtle. Sistem ini menggabungkan 
punca haba daripada udara persekitan (ambient air) dengan 
menggunakan kipas yang membekalkan udara panas yang dipasang 
di rongga udara masuk (air inlet). Binaannya yang seluas 3 m x 6 m 
boleh memuatkan 500 kg daun lemon myrtle basah.
 Pengeringan dengan kaedah ini memerlukan masa selama 
96 jam iaitu 72 jam pertama untuk pengeringan dengan 
menggunakan haba daripada persekitaran dan 24 jam terakhir 

menggunakan haba 
daripada kipas. Semasa 
pengeringan, daun lemon 
myrtle perlu dibalik-
balikkan setiap 12 jam 
agar pengeringan yang 
sekata diperoleh. 

Penyimpanan daun kering
Daun yang telah 
dikeringkan perlu 
disimpan supaya 
kandungan lembapan 

Gambar 1. Alat pengering daun lemon myrtle, withering trough

Kipas digunakan untuk 
membekalkan udara panas
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yang rendah dapat dikekalkan. Penyimpanan 
menggunakan dua lapisan beg plastik 
di mana bahagian dalam beg diperbuat 
daripada high density polyethylene (HDPE) 
(Gambar 2), manakala bahagian luar 
menggunakan beg yang diperbuat daripada 
polypropylene (PP). Setelah daun kering 
dimasukkan, kedua-dua lapisan beg diikat 
menggunakan cable tie. Beg berisi daun 
lemon myrtle perlu disimpan di tempat yang 
gelap pada suhu bilik. 

Pengisaran daun kering
Daun yang telah dikeringkan boleh dikisar 
untuk dijadikan teh (tea grade) yang 
mempunyai saiz 3 – 5 mm (Gambar 3). 
Ia juga boleh dikisar untuk dijadikan 
serbuk (spice grade) yang mempunyai 
saiz lebih kurang 1.0 mm. Bagi tujuan 
pengeluaran secara kecil-kecilan, mesin 
pengisar mudah alih (Gambar 4) boleh 
digunakan, manakala pengeluaran berskala 
besar pula menggunakan hammer mill 
grinder. Daun yang telah dikisar boleh 
disimpan menggunakan beg penyimpanan 
daun kering.

Ciri-ciri kualiti daun kering
Bagi tujuan pemasaran sama ada di peringkat 
tempatan atau antarabangsa, daun lemon 
myrtle yang dihasilkan perlu mempunyai 
ciri-ciri seperti dalam Jadual 1.

Pengeluaran minyak pati 
Penyulingan minyak pati
Bagi tujuan pengeluaran minyak pati, 
kekerapan penuaian daun dikurangkan agar 
tunas lebih matang dihasilkan. Daun bersama 
ranting yang telah dituai dari ladang perlu 
segera dibawa ke kilang penyulingan minyak 
pati. Walau bagaimanapun, jika berlaku 
sedikit kelewatan dalam penyulingan, 
perkara ini tidak akan menjejaskan 
pengeluaran minyak pati. 
 Penyulingan minyak menggunakan 
kaedah stim telah dibangunkan oleh MARDI 
untuk proses penyulingan minyak pati 
tanaman seperti serai wangi (Cymbopogon 
nardus), serai makan (Cymbopogon citratus), 
nilam (Pogostemon cablin) dan tea tree 

Gambar 2. Penyimpanan daun lemon 
myrtle kering

Gambar 3. Daun yang telah dikisar 
menjadi teh bersaiz 3 mm

Gambar 4. Alat pengisar daun lemon 
myrtle mudah alih
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Jadual 1. Ciri-ciri kualiti daun kering lemon myrtle

Ciri-ciri Keterangan
Kandungan air ±6%
Warna Kehijauan walau sudah dikeringkan. Daun yang tidak dikeringkan 

dengan sempurna akan kelihatan berwarna coklat
Kandungan Sitral yang tinggi 

Bebas daripada logam berat (raksa, plumbum)
Bebas daripada mikrob yang berbahaya seperti E. coli dan Salmonella 

Sijil organik Mempunyai sijil pengeluaran dan pemprosesan organik daripada badan 
pensijilan organik seperti Australian Organic Certification

Gambar rajah 2. Penyulingan minyak pati daripada daun lemon myrtle dengan kaedah steam distillation
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(Melaleuca alternifolia). Aliran proses penyulingan ditunjukkan 
seperti dalam Gambar rajah 2. Daun atau ranting yang tiba 
dari ladang dimasukkan ke dalam mesin pemotong secara 
manual. Daun atau ranting yang telah dipotong dimasukkan 
terus ke dalam alat penggandung (vessel). Setelah penuh, 
alat penggandung ditutup dan stim dialirkan daripada alat 
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pengandang (boiler) melalui paip ke setiap 
alat penggandung. Untuk penyulingan 
yang pertama, alat pengandang dihidupkan 
30 minit lebih awal. Wap panas akan 
mengeluarkan minyak pati daripada daun 
dan seterusnya disejukkan melalui kondensor. 
Hasil kondensasi dikumpulkan ke dalam alat 
pemungut yang dipenuhi dengan air. Minyak 
pati dan air dikeluarkan daripada pemungut 
dan dipisahkan dengan alat pemisah. 
 Untuk mendapat hasil minyak yang 
optimum, tekanan di dalam alat penggandung 
adalah pada kadar 0.25 bar (0.25 kgf/cm2) dan 
kadar aliran (flow rate) penyulingan ialah 
600 ml/minit. Masa yang diambil untuk setiap 
penyulingan ialah 1 jam. Daun yang telah 
diekstrak dikeluarkan dengan bakul khas 
menggunakan electrical chain hoist ke dalam 
trailer untuk dijadikan kompos. 

Penyimpanan minyak
Minyak lemon myrtle yang dihasilkan perlu disimpan di dalam 
bekas khas (canister) yang diperbuat daripada aluminium 
(Gambar 5). Minyak pati juga boleh disimpan di dalam botol amber 
(warna gelap) agar tidak terdedah kepada pancaran matahari yang 
menjejaskan kualiti minyak. Bekas atau botol yang mengandungi 
minyak lemon myrtle disimpan di dalam bilik penyimpanan khas 
pada suhu bilik. 

Analisis minyak
Setiap pusingan penghasilan minyak pati harus disertakan dengan 
analisis supaya minyak yang dihasilkan menepati status piawai 
yang menjadi satu keperluan bagi setiap batch minyak yang 
dikeluarkan. Analisis dari segi kimia dan fizikal akan disertakan 
satu sijil yang ditandatangani oleh seorang ahli kimia yang 
bertauliah dan berdaftar. 

Penjualan minyak lemon myrtle
Minyak lemon myrtle yang dijual perlu disertakan dengan 
dokumen seperti yang berikut:
• Sijil Analisis Kimia dan Fizikal (Gambar 6)
• Maklumat data keselamatan (Gambar 7)
• Siji Pengeluaran dan Pemprosesan Organik (Certificate 

of Organic Production and Processing) atau Sijil Organic 
in Conversion

Pasaran produk lemon myrtle
Pada masa kini, terdapat lima negara yang mengeluarkan 
lemon myrtle. Walau bagaimanapun, hanya Australia yang 
mengeluarkannya secara komersial. Perangkaan menunjukkan 

Gambar 5. Penyimpanan minyak 
lemon myrtle
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Gambar 6. Sijil analisis minyak lemon myrtle
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Gambar 7. Data keselamatan bahan

bahawa terdapat kira-kira 1.4 juta pokok lemon myrtle telah 
ditanam secara komersial di Australia dan boleh menghasilkan 
sebanyak 2,100 tan daun basah dan menyamai 50 tan minyak pati 
setahun. Kebanyakan pengeluaran di Australia oleh pengusaha 
utama adalah untuk eksport (>90%), manakala pengeluaran oleh 
pengusaha kecil adalah untuk kegunaan tempatan yang diberi 
nilai tambah. Harga di ladang bagi setiap kilogram daun basah 
adalah antara AUS$17 – AUS$30, manakala harga daun kering 
oleh pemborong ialah AUS$35 – AUS$50 setiap kg. Dianggarkan 
nilai keluaran di ladang adalah antara AUS$6.96 juta dan 
AUS$22.9 juta yang merangkumi daun kering dan minyak pati. 
 Terdapat kira-kira 90% keluaran lemon myrtle Australia 
dieksport dalam bentuk kering. Amerika Syarikat merupakan 
pasaran utama produk lemon myrtle yang diambil sebagai 
specialty tea. Selain Amerika, Kesatuan Eropah juga merupakan 
pengimport yang besar bagi produk lemon myrtle. Negara-negara 
lain yang mengimpot lemon myrtle adalah seperti China dan 
Malaysia, tetapi dalam kuantiti yang sedikit.
 Menurut laporan yang dikeluarkan oleh Rural Industry 
Research and Development Corporation (RIRDC) Australia, telah 
berlaku lebihan pengeluaran pada tahun 2004 yang berlanjutan 
sehingga tahun 2011. Dalam masa yang sama, banyak produk 
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baharu telah dibangunkan yang mendorong berlakunya 
perkembangan pasaran yang ketara sama ada di Australia atau 
negara-negara pengguna lain sehingga menyebabkan kekurangan 
bekalan. Banyak pembekal terutama pengeluar kecil tidak dapat 
memenuhi pesanan yang tinggi. 

Potensi di Malaysia
Sejak lemon myrtle diperkenalkan di Malaysia pada 2009, 
kesedaran terhadap potensi tanaman ini sebagai tanaman industri 
telah meningkat. Beberapa agensi seperti Sabah Land Development 
Bhd. (SLDB) dan beberapa individu telah memulakan penanaman 
tanaman ini. Selain usaha pengeluaran bahan, perkara yang 
berkaitan keperluan untuk pemasaran produk seperti Sijil 
Pengeluaran Organik juga dibangunkan untuk memudahkan 
pemasaran di peringkat antarabangsa. Memandangkan permintaan 
yang tinggi serta bekalan yang tidak mencukupi pada masa kini 
dan juga masa akan datang, lemon myrtle berpotensi sebagai satu 
komoditi eksport yang utama di Malaysia. 

Kesimpulan
Lemon myrtle merupakan tanaman berdaun yang boleh dijadikan 
daun kering dan juga minyak pati. Kaedah pemprosesan untuk 
menghasilkan produk tersebut telah dibangunkan di Malaysia. 
Potensi pemasaran produk lemon myrtle Malaysia di peringkat 
antarabangsa amat besar memandangkan permintaan yang tinggi 
serta kegunaannya yang pelbagai.
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Ringkasan
Lemon myrtle ditanam untuk menghasilkan daun dan daripadanya dua 
produk utama dapat dihasilkan iaitu daun kering dan minyak pati. Kaedah 
pemprosesan untuk menghasilkan kedua-dua produk yang sesuai di negara 
ini telah dibangunkan. Untuk pengeringan daun, alat yang sama diguna 
dalam industri teh dipanggil withering trough, manakala untuk penghasilan 
minyak pati pula alat penyulingan stim digunakan. Lemon myrtle didapati 
mempunyai potensi pasaran yang lebih besar di peringkat antarabangsa. 
Walau bagaimanapun, kesemua keperluan seperti sijil pengeluaran organik, 
sijil analisis dan data keselamatan bahan perlu dipenuhi dan dipatuhi. 

Summary
Lemon myrtle is cultivated for the leaves which two main products are 
produced, the dried leaves or spice and essential oil. Processing methods for 
production of these two products that are suited to this country have been 
established. For drying, the equipment is called withering trough, similarly 
used in tea industry, meanwhile, the standard steam distillation is used for 
the extraction of essential oil. Lemon myrtle has a great export potential, thus 
it must full fill the requirements such as the organic production certificate, 
analysis certificate and safety data sheet.
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