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ABSTRAK
PEMBANGUNAN PRODUK COKOLAT BERINTI BlJI RAMBUTAN

Objektif kajian ini dijalankan untuk menentukan pemilihan formulasi
yang terbaik berdasarkan penilaian deria, penentuan ciri-ciri
proksimat terhadap formulasi terbaik yang dipilih serta mengkaji
kesan penyimpanan terhadap mutu produk cokolat melalui analisis
fiziko-kimia, dan ujian mikrobiologi. Terdapat dua jenis produk cokolat
berinti biji rambutan yang dihasilkan menggunakan inti yang berbeza,
jaitu berinti biji rambutan panggang dan berinti pes biji rambutan.
Penilaian sensori awal melalui ujian pemeringkatan dijalankan untuk
memperolehi 3 formulasi daripada 9 formulasi yang telah ditetapkan
untuk produk ini. Bagi cokolat berinti biji rambutan panggang,
formulasi F8 dengan rendaman pada 8% air garam, 35% biji
rambutan dan 15% bertih beras. Kandungan air, abu, lemak, protein,
serabut kasar dan karbohidrat masing-masing adalah 1.32 + 0.14%,
2.30 + 0.02%, 34.64 + 0.20%, 2.58 + 0.15%, 1.25 + 0.05% dan 57.91
+ 0.11%. Bagi cokolat berinti pes biji rambutan pula, formulasi terbaik
ialah F8 menggunakan 30% serbuk biji rambutan, 40% gula, 15% air,
4.5% mentega dan 0.5% asid sitrik. Kandungan air abu, lemak,
protein, serabut kasar dan karbohidrat cokolat berinti pes biji
rambutan pula, masing-masing adalah 2.02 £ 0.10%, 2.12 + 0.03%,
35. 21 = 0.25%, 2.62 £ 0.10%, 1.39 + 0.02% dan 56.64 + 0.10%.
Analisis fizikokimia meliputi kandungan kelembapan,asid lemak
bebas, takat lebur, nilai peroksida memberikan nilai yang semakin
meningkat bagi kedua-dua cokolat sepanjang tempoh penyimpanan
selama 8 minggu. Untuk cokolat berinti biji rambutan panggang
nilainya masing-masing adalah 27.5°C-30.1°C, 1.01%-1.68%, 1.31%-
1.98% dan 1.35-2.23 meqg/kg. Bagi cokolat berinti pes biji rambutan
pula, nilainya masing-masing adalah 27.5°C-31.8°C, 0.95%-1.65% |,
1.48%-2.54%,1.29-2.13meqg/kg. Kajian simpanan menunjukkan
sampel kedua-dua cokolat yang dibungkus dengan kertas aluminium
dan plastik polietilina yang disimpan pada suhu sejuk 15 £ 1°C lebih
stabil daripada suhu bilik 28 + 1°C. Hasil kajian pasaran menunjukkan
sebanyak 59% potensi pembelian produk.
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ABSTRACT

DEVELOPMENT OF CHOCOLATE PRODUCT WITH
RAMBUTAN SEEDS FILLING

Research objective was to determine the best formulation through
sensory evaluation. Two types of chocolate filling were developed,
which consists of roasted rambutan seeds filling and rambutan seed
paste filling. Preliminary sensory test by ranking was cared out to
obtain the 3 formulations out of 9 for each type of chocolate fillings.
Factorial design was used for this ranking test. For the chocolate with
roasted rambutan seeds filling, the best formulation was chosen by
hedonic sensory test, with formula of 35% rambutan seeds which
soaked in 8% salt water concentration and 15% of bubble rice. For
the roasted rambutan seeds chocolate, the water, ash, fat, protein,
crude fiber and carbohydrate content each valued at 1.32 + 0.14%,
2.30 £ 0.02%, 34.64 + 0.20%, 2.58 + 0.15%, 1.25 + 0.05% and 57.91
t+ 0.11%.Meanwhile, for the chocolate with rambutan seeds paste
filling, the best formulation which used 30% of powdered rambutan
seed, 40% sugar, 15% water, 4.5% butter and 0.5% sitric acid. For
the rambutan paste chocolate, the water, ash, fat, protein, crude fiber
and carbohydrate content each valued at 2.02 + 0.10%, 2.12 %
0.03%, 35. 21 + 0.25%, 2.62 + 0.10%, 1.39 + 0.02% and 56.64 +
0.10%. Beside that, physico-chemical analaysis were also carried out
and showed continuously increasing value throughout the 8 weeks
storage, this include, the increased value of moisture content, melting
point, and peroxide value. For the chocolate with roasted rambutan
seeds filling, the values are 27.5°C-30.1°C, 1.01%-1.68%, 1.31%-
1.98% dan 1.35-2.23 meq/kg. Meanwhile, the chocolate with roasted
rambutan seeds filling, the values are 27.5°C-31.8°C, 0.95%-1.65% ,
1.48%-2.54%,1.29-2.13meq/kg. for The quality analysis was carried
out by packing the samples in aluminium wrap and a layer of
polyethgllene plastic, and stored under temperature of 15 + 1° C and
28 + 1°C. The analysis showed that the chocolate stored at lower
temperature was more stable than higher temperature. Market
research showed 59% of purchasing of potential.
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BAB 1

PENDAHULUAN

Pengenalan

Rambutan atau dikenali dengan nama saintifiknya, Nephelium lappaceum L dari
famili Sapindaceae merupakan salah satu daripada buah-buahan tempatan yang
terkenal di kalangan masyarakat Malaysia, dan juga masyarakat Asia Tenggara.
Rambutan disifatkan sebagai sejenis buah yang tergantung dalam jambak dan
selalunya didapati dalam keadaan berjambak-jambak. Ciri-ciri rambutan yang jelas
sekali adalah keadaan fizikal atau kulitnya yang berbulu dan berwarna merah. Pada
bahagian tengahnya, terdapat biji rambutan yang bersaiz sederhana, tetapi
merangkumi tiga per empat daripada keseluruhan isinya. Biji rambutan terlekat
dengan kuat pada isinya, dan hanya dapat diasingkan dengan menghirisnya. Warna

biji rambutan diliputi oleh selapuk yang berwarna perang muda.

Rambutan merupakan buah-buahan tempatan di Malaysia, dan ia dipercayai
berasal dari Malaysia. Pokok rambutan boleh didapati hampir di semua kawasan di
Malaysia, di mana ia ditanam di kebun kecil atau ladang bersaiz sederhana (Bauchau,
1995). Penggunaan buah rambutan sehingga kini hanya terhad pada isinya sahaja.
Isinya selalu digunakan secara segar dalam industri pengetinan isi rambutan dalam
sirap, sebagai gula-gula dan penghasilan produk jem rambutan dan jeruk rambutan
(Bauchau, 1995). Biji yang diasingkan daripada isinya selalunya dibuang ataupun

dijual sebagai makanan ternakan sahaja (MARDI, 1989). Perkara ini merupakan satu
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pembaziran, kerana biji rambutan mempunyai potensi yang lebih besar dalam bidang

konfeksioneri dan minyak masakan.

Pada tahun 1989, Pusat Pembangunan Teknologi Makanan, MARDI, telah
menjalankan kajian kegunaan biji rambutan. Kajian mendapati kandungan lemak
dalam biji rambutan adalah tinggi dan ia cuba dibangunkan sebagai penganti lemak

haiwan dalam penghasilan produk konfeksioneri.

Oleh itu biji rambutan cuba dibangunkan untuk mengantikan kekacang lain
yang jauh lebih mahal seperti almond dan badam. Biji rambutan bukan sahaja mudah
didapati, malah ia boleh dilihat sebagai pembangunan produk yang dianggap sebagai
sisa makanan. Kandungan lemak biji rambutan yang kaya dengan lemak tidak tepu,
dan asid lemak, ia mampu memberikan ciri-ciri organoleptik yang baik jika diproses

dan dipanggang.

Walau bagaimanapun, untuk mengatasi masalah kekurangan rambutan pada
masa bukan musimnya, kaedah pemprosesan biji supaya ia sesuai disimpan untuk
keperluan semasa adalah penting dalam penggunaan biji sebagai alternatif kepada
kekacang lain. Antara pra-lakuan yang boleh dilakukan ke atas biji rambutan adalah
seperti perebusan dan pemanggangan (Lam, 1990). Potensi biji rambutan
dibangunkan adalah besar kerana varieti biji rambutan tidak akan menjejaskan kualiti
biji rambutan. Dengan itu, biji rambutan akan mempunyai kualiti yang konsisten tanpa

mengambil kira varietinya (MARDI,1989).

Mengikut Peraturan Makanan 1985, cokolat adalah hasil yang disediakan
daripada pes koko atau koko dengan gula, dengan atau tanpa komponen susu,
mentega koko dan makanan lain. Cokolat boleh mengandungi tidak lebih daripada

5% lemak susu atau lemak makan Sayuran selain daripada mentega koko dan



hendaklah tidak mengandungi tidak kurang daripada 14% pes koko atas asas tanpa
air dan tanpa lemak. la boleh mengandungi bahan perisa dan kondisioner makanan
yang dibenarkan. Bahan lesitin yang digunakan tidak boleh melebihi 0.8%. cokolat
merupakan satu makanan hasil daripada campuran antara likur koko, gula dan susu.
la dihasilkan melalui lima operasi pemprosesan iaitu pencampuran, penghalusan,

konching, penstabilan dan penyejukan.

Objektif manjalankan kajian ini adalah untuk:
1. Pemilihan formulasi yang terbaik untuk menghasilkan cokolat berinti biji rambutan
berdasarkan penilaian deria.
2. Penentuan proksimat terhadap formulasi terbaik untuk cokolat berinti  biji

rambutan.

3. Mengkaji kesan penyimpanan terhadap mutu produk cokolat melalui ciri fiziko-

kimia dan ujian mikrobiologi.
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BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

Rambutan

Pengenalan Kepada Rambutan

Rambutan merupakan sejenis tanaman yang berasal dari Asia Tenggara. la
selalunya ditanam untuk tujuan penggunaan isinya yang sedap dan manis.
Rambutan berbentuk bulat dan mempunyai kulit luar yang berwarna kemerahan dan
berambut. Rambut tersebut meliputi seluruh permukaan luar buah tersebut. Nama
rambutan dikatakan berasal dari perkataan ‘rambut’. Pulp atau isinya yang manis dan
sedikit masam akan kelihatan dan di dalamnya pula terdapat biji yang berbentuk oval.
Pokok rambutan selalunya boleh mencapai ketinggian 10-12 m (Laksmi, 1989). Pada
masa kini, rambutan boleh didapati di kebanyakan negara-negara di Asia Tenggara,
terutamanya di Thailand. Thailand merupakan negara pengeluar rambutan yang
paling besar, kerana banyak penyelidikan dan pembangunan dibuat ke atas buah
rambutan di negara tersebut. Walau bagaimanapun, penanamannya juga boleh

didapati di India, Sri Lanka, Australia dan Puerto Rico (Laksmi, 1989).

Terdapat pelbagai jenis varieti rambutan di Malaysia. Rambutan dibezakan
melalui saiz, kerapuhan dan keranggupan isinya. Kadang-kala faktor-faktor seperti,
kemanisan, saiz bijinya dan kerumitan untuk mengasingkan isi dari biji juga diambil
kira dalam penentuan gred rambutan tersebut (Bauchau, 1995). Pada masa ini,

Jabatan Pertanian dan Perikanan Malaysia telah mengesahkan beberapa klon
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rambutan yang ditanam di Malaysia, iaitu R3 (Gula Batu), R156 (Muar Gading), R160

(Khaw Tow Bak), R161 (Lee Long) dan R 162 (Daun Hijau) (MARDI, 2004).

Pengeluaran Rambutan Di Malaysia

Penanaman rambutan seperti tanaman buah-buahan lain di Malaysia, ia
kebanyakannya ditanam oleh pekebun-pekebun yang mengamalkan tanaman
campuran atau lebih dikenali sebagai dusun. Keluasannya kebanyakannya tidak
melebihi 2 hektar (MARDI, 2004). Walau bagaimanapun, keadaan ini mula berubah
kepada penanaman mono yang lebih intensif. Dianggarkan tanah seluas 10,800
hektar digunakan untuk penanaman rambutan di Malaysia pada awal penanaman

rambutan diusahakan (Laksmi, 1989).

Pengeluaran rambutan yang terbesar di Malaysia adalah negeri Kedah, diikuti
oleh Perak, Johor dan Kelantan. Pokok rambutan berbuah dua kali setahun dan
musim utamanya adalah dari bulan Julai hingga November dan Mac hingga Julai.
Walau bagaimanapun, musim ini berubah-ubah mengikut keadaan cuaca tempatan

(MARDI, 1989).

Rambutan dapat ditanam melalui cara vegetatif. Ini dapat menjamin
Penanaman yang mempunyai persamaan dan mengekalkan homogeniti seksual,
kerana pokok rambutan boleh tumbuh sebagai biseksual atau bunga jantan sahaja
(Lye, 1989). Bagi pemakanan terus buah rambutan, sifat luarannya perlulah menarik
dari segi warna, dan saiznya. Namun, bagi industri pemprosesan pula, rambutan
perlulah mempunyai saiz biji yang kecil, kulit yang tebal dan isinya perlulah mudah

diasingkan dari bijinya (Laksmi, 1989).
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Bagi penanaman rambutan, pengeluaran hasil yang tinggi amat penting
dalam proses penanamannya. Selain itu, ketahanan pokok terhadap serangan
penyakit dan kebolehan untuk menyesuaikan diri terhadap keadaan yang berubah-
ubah, terutamanya jumlah hujan dan keadaan tanahnya, merupakan faktor penting
yang akan mempengaruhi tanaman nanti (Lye, 1989). Buah yang dihasilkan juga
perlulah mempunyai sifat berjambak, kematangan buah yang seiras dan pembuahan
awal. Keadaan kulit dan rambut buah akan mempengaruhi kualiti buah kerana

rambut dan kulit dapat melindungi buah daripada dehidrasi (Bauchau, 1995).

Pemprosesan Buah Rambutan

Masalah utama dalam pemprosesan rambutan adalah dari segi pengasingan biji
daripada isinya, kerana selalunya isi berpaut kuat kepada bijinya. Terdapat cara
pengasingan secara manual iaitu dengan menggunakan pisau yang mempunyai luas
permukaan yang sempit. Untuk menggelakkan daripada mencederakan isi dan
buahnya, pisau perlulah dikenakan dengan kekuatan yang berpatutan dan berhati-
hati supaya pulp yang diasingkan tidak rosak. Walau bagaimanapun, cara ini hanya
dapat digunakan jika buah rambutan mempunyai saiz dan diamater yang sama

sahaja (Bauchau, 1995).

Walau bagaimanapun, pemilihan buah masih dilakukan secara manual.
Pekerja-pekerja yang terlatih diperlukan untuk tujuan ini. Seorang pekerja yang
terlatih dianggarkan dapat memilih 250 biji buah dalam masa 1 jam. Pada masa kini,
pengupasan buah dapat dilakukan secara semi-auto dan automasi. Dianggarkan
satu alat pengasingan dapat mengasingkan isi dari bijinya sebanyak 1,200 buah

dalam masa satu jam (Kelly, 1998).
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Penggunaan buah rambutan yang tinggi juga menampakkan, penggunaan biji
rambutan juga akan meningkat pada masa yang sama. Daripada jumlah keseluruhan
buah rambutan, kira-kira 50% biji rambutan yang boleh diperolehi daripada buah
rambutan yang digunakan untuk industri pemprosesan (MARDI, 1995). Pada masa
kini, biji rambutan yang telah dipisahkan dari isinya akan diekstrak lemaknya yang
boleh digunakan sebagai minyak masak yang berkualiti tinggi kerana kehadiran asid
lemak bebas yang tinggi, manakala biji rambutan yang telah dinyahlemak akan
dijadikan makanan ternakan (Lim, 1995). Lim, 1995 turut menyatakan bahawa
memandangkan industri minyak dan lemak yang agak mantap di negara Malaysia,
oleh itu, lemak daripada biji rambutan boleh dieksploitasi sebagai salah satu daripada

sumber lemak tumbuhan di Malaysia.

Biji rambutan mempunyai berat yang paling kecil iaitu 6-9% daripada jumlah
keseluruhan buah rambutan. Walaupun saiz biji rambutan agak kecil, tetapi biji
rambutan mempunyai potensi untuk dieksploitasi. Biji rambutan mempunyai bentuk
yang tidak tetap, kebanyakan berbentuk bujur atau bulat. Terdapat selaput kulit pada
bahagian luar biji rambutan, dan jika kulit ini dibuang, biji rambutan yang berwarna
hijau muda (Lim, 1995). Biji rambutan yang tidak dikenakan sebarang proses haba
berasa pahit, oleh itu, penggunaannya sebagai makanan tidak pernah dibangunkan

(Patamapongse et. al., 1996).

Peningkatan penggunaan buah rambutan oleh industri makanan tempatan,
telah meningkat secara tidak langsung. Mengikut kajian statistik yang dilakukan oleh
Pusat Teknologi Makanan, 2004, menjelang tahun 2010, seorang rakyat Malaysia
akan memakan sebanyak 2.75-3.00 kg rambutan dalam tempoh setahun. Dengan itu,

sebanyak 55,000 tan metrik buah rambutan yang diperlukan untuk memenui
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