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ABSTRAK 

PENGHASILAN PRODUK KOPI ROSELLE 4 DALAM 1 

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan produk kopi roselle 4 dalam 1. 
Objektif-objektif kajian ini ialah menentukan formulasi yang terbaik 
dengan berdasarkan penilaian sensori, menjalankan analisis proksimat 
terhadap formulasi terbaik yang dipilih, mengkaji kesan mutu simpanan 
dan tahap penerimaan pengguna terhadap produk kopi roselle 4 dalam 1. 
Reka bentuk faktorial digunakan untuk pemilihan 12 formulasi dengan 
mengubah nisbah serbuk roselle (1%, 2% dan 3%), nisbah gula k,.astor 
(40% dan 50%) dan serbuk kopi segera (10% dan 15%). Ujian 
pemeringkatan dijalankan untuk memperolehi 3 formulasi terbaik (F3, F5 
dan F9) daripada 12 formulasi. Formulasi terbaik iaitu F3 dipilih melalui 
ujian hedonik dengan 1 % serbuk roselle, 50% gula kastor, 10% serbuk 
kopi segera dan 39% krimer bukan tenusu. Analisis proksimat seperti 
penentuan kandungan lembapan, abu, lemak, protein, serabut kasar, 
karbohidrat dan tenaga masing-masing mencatatkan nilai 1.98 ± 0.01 %, 
1.76 ± 0.11%,2.25 ± 0.05%,1.47 ± 0.09%,0.78 ± 0.05%,91 .76 ± 0.10% 
dan 78.61 ± 0.13 kcal. Analisis kimia meliputi analisis terhadap 
kandungan lembapan (1.98 ± 0.01%), pH (5.04 ± 0.01), jumlah pepejal 
terlarut (11 .26 ± O.OSOBriks) dan asid tertitrat (0.10 ± 0.01%). Hasil ujian 
mikrobiologi menunjukkan produk akhir yang disimpan selama 6 minggu 
adalah be bas daripada pertumbuhan mikroorganisma dan pad a minggu 
ke-8 dan ke-10 masing-masing mencatatkan nilai sebanyak 1.0 x 102 

CFUlg (anggaran) dan 4.5 x 102 CFUlg (anggaran). Berdasarkan hasil 
yang diperolehi daripada ujian perbandingan berganda, semua atribut 
yang dikaji menunjukkan tiada perbezaan yang signifikan (p > 0.05). 
Kromatografi lapisan nipis menunjukkan dua pigmen antosianin utama 
iaitu delfinidin-3-sambubiosida dan sianidin-3-sambubiosida wujud pada 
sam pel serbuk roselle dan produk kopi roselle 4 dalam 1 selepas tempoh 
penyimpanan. Oaripada kajian pengguna yang dijalankan, sebanyak 93% 
pengguna akan membeli produk ini sekiranya ia dipasarkan. 



ABSTRACT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF COFFEE 4 IN 1 
WITH ROSELLE 

vi 

This research was carried out to develop a coffee 4 in 1 with rosel/e. The 
objectives of this research is to determine the best formulation through 
sensory evaluation, conduct a proximate analysis for the best formulation, 
conduct the storage test to evaluate the quality of coffee 4 in 1 with 
roselle and active component of roselle and determine the consumer 
acceptance by consumer test. Factorial design was used to formulate 12 
formulations with modifications on roselle powder (1%, 2% and 3%), 
sugar (40% and 50%), instant coffee powder (10% and 15%). Preliminary 
study covers 12 formulations which the best 3 formulations (F3, F5 and 
F9) was selected by using the ranking test. The best formulation (F3) 
which has the ratio of 1 % roselle powder, 50% castor sugar, 10% instant 
coffee powder and 39% non-dairy creamer was selected by using 
hedonic test. Proximate analysis like determination of moisture content, 
ash content, fat content, protein content, crude fiber content, 
carbohydrate content and enegy content. Each valued at 1.98 ± 0.01%, 
1.76 ± 0.11%, 2.25 ± 0.05%, 1.47 ± 0.09%, 0.78 ± 0.05%, 91.76 ± 0.10% 
and 78.61 ± 0.13 kcal. Chemical analysis included moisture content (1 .98 
± 0.01%), pH (5.04 ± 0.01), total soluble solid (11.26 ± O.OSOBrix) and 
acidity titration (0.10 ± 0.01%). Microbiology test at the first six weeks 
showed that al/ the samples were free from microbial growth and it valued 
at 1.0 x 1(j CFUlg (est.) and 4.5 x 1(j CFUlg (est.) for week number 
eight and ten. According to the multiple comparison test, all attributes 
showed that no significant different (p > 0.05) between the samples. Thin 
layer chromatography showed that delfinidin-3-sambubioside and 
cyanidin-3-sambubioside are the major pigment in roselle powder and 
coffee 4 in 1 with roselle. From the consumer research, 93% of 
respondent will buy the product if the product is marketed. 
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BABi 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Roselle atau nama saintifiknya. Hibiscus sabdariffa dari famili Malvaceae merupakan 

sejenis herba yang terkenal di kalangan Malaysia. Tumbuhan roselle dikatakan berasal 

dari India tetapi ada juga yang mengatakan ia berasal dari Afrika Barat (Mat Isa, Mohd. 

lsa & Abd. Aziz. 1985; Rao, 1996) Tumbuhan ini mula diperkenalkan di Malaysia sejak 

lebih tiga kurun yang lalu. Beberapa jenis roselle yang tumbuh secara liar dikenali 

dengan pelbagai nama seperti asam paya, asam kumbang dan asam susur. Selain itu, 

ia juga dikenali sebagai Jamaican sorrel di India (Morton. 1987). 

Pokok roselle boleh tumbuh daripada biji benih atau keratan dan boleh mencapai 

ketinggian sehingga 3 - Sm serta mengeluarkan bunga hampir sepanjang tahun. Kaliks 

roselle berwama merah gelap dan lebih tebal jika dibandingkan dengan bunga raya 

biasa. Bahagian bunga roselle yang boleh diproses menjadi makanan ialah salut 

bunganya iaitu kaliks yang mempunyai rasa yang masam (Faridah, 1998). Kaliks roselle 

boleh diproses menjadi pelbagai jenis hasilan makanan seperti jeli, halwa, sos, jeruk, 

kek, puding. serbuk, helaian minuman roselle dan sebagainya (Chewonarin et a/., 1999). 

Roselle diberi perhatian dalam industri makanan dan minuman kerana ia wujud secara 

semulajadi dan ia dapat menggantikan pewama sintetik (Esselen & Sammy, 1973). 
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Roselle boleh digunakan untuk menggantikan pewarna sintetik kerana ia 

mengandungi pig men antosianin yang tinggi. Perkataan antosianin berasal daripada 

perkataan Yunani dengan anthos yang bermaksud bunga dan kyanos yang bermaksud 

warna biru (Kong et al., 2003). Antosianin didapati boleh mengurangkan risiko penyakit 

kanser, darah tinggi, kencing manis dan jantung (Jabatan Pertanian Semenanjung 

Malaysia, 2003). Selain itu, ia juga digunakan secara meluas dalam bidang terapeutik, 

aftalmologi dan farmakologi (Chang et al., 2005). 

Di Malaysia, Industri roselle telah dibangunkan dengan bantuan khidmat nasihat 

daripada pihak MARDI. Sehingga kini terdapat beberapa kilang memproses roselle di 

Malaysia. Antara syarikat yang mendapat khidmat nasi hat daripada MARDI ialah Gulf 

and Pacific Industries Sdn. Bhd. di Kuching, Sarawak. Syarikat ini mengeluarkan hasilan 

kordial, minuman berkarbonat, jem, halwa dan pati roselle. Di Terengganu perbincangan 

dan perundingan dari aspek pembangunan hasilan roselle telah diadakan dengan 

Malaysia Roselle Industries Sdn. Bhd., Kuala Terengganu. Selain itu, memorandum 

persefahaman telah ditandatangani oleh MARDI dengan Aquasis (M) Sdn. Bhd. Kuantan, 

Pahang dalam usaha penubuhan kilang dan pembangunan hasilan roselle (Faridah, 

1998). 

Perkataan kopi bukan sahaja bermaksud minuman yang didapati daripada 

perendaman kopi yang tetah dipanggang dengan air panas tetapi ia merangkumi 

tingkungan penghasilan produk yang besar iaitu bermula daripada penuaian buah kopi 

(Singhal, Kulkarni & Rege, 1997). Kepi pula dibawa masuk ke Malaysia lebih daripada 

100 tahun yang lalu. Hanya pada awal tahun 1980, pihak MARDI mula mempergiatkan 

penyelidikan tanaman kopi khususnya bagi mendapatkan varieti yang baik dan 
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menghasilkan teknologi pengurusan tanaman yang lebih berkesan serta ekonomik 

(Abdul Rahman, 1991). 

Dalam penghasilan serbuk kopi, pemilihan biji kopi merupakan perkara yang 

penting kerana ia akan mempengaruhi kualiti hasil yang bakal diperolehi. Menurut 

Zaidah & Othman (1984), kualiti biji kopi terbaik adalah daripada spesies Arabica, diikuti 

dengan spesies Robusta dan spesies Liberica. Kopi Arabica dikatakan dapat 

memberikan mutu rasa dan aroma yang paling baik. Walau bagaimanapun, penggunaan 

biji kopi daripada jenis yang terbaik tidak menjamin kualiti produk yang terbaik akan 

dihasilkan jika pengendalian yang tidak sempurna dilakukan. 

1.2 Objektif-objektif kajian 

1. Menentukan formulasi yang terbaik untuk menghasilkan produk kopi roselle 

4 dalam 1. 

2. Menentukan kandungan proksimat terhadap formulasi terbaik untuk produk kopi 

roselle 4 dalam 1. 

3. Mengkaji kesan mutu simpanan terhadap prod uk kopi roselle 4 dalam 1. 

4. Mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap prod uk kopi roselle 4 dalam 1. 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Roselle (Hibiscus sabdariffa) 

Roselle atau nama saintifiknya, Hibiscus sabdariffa adalah sejenis tumbuhan herba yang 

tergolong dalam famili Malvaceae yang sama seperti kenaf (Hibiscus canabinus) , bunga 

raya (Hibiscus rosasinensis) dan bendi (Hibiscus esculantus) (Jabatan Pertanian 

Semenanjung Malaysia, 2003). Roselle dikatakan berasal dari India dan dikenali sebagai 

Jamaican sorrel (Morton, 1987). Tetapi terdapat juga penyelidik yang menyatakan ia 

berasal dari Afrika Barat (Mat Isa, Mohd. Isa & Abel. Aziz, 1985; Rao, 1996). Namun, 

tumbuhan ini mula diperkenalkan di Malaysia sejak lebih tiga kurun yang lalu (Faridah, 

1998). 

Roselle dikenali sebagai asam paya, asam kumbang, asam susur (Tan & Mohd. 

Sapian, 1994) dan akhir-akhir ini ia dikenali sebagai ribena Malaysia kerana ia 

mempunyai rasa seperti ribena (Mat Isa, Mohd. Isa & Abd. Aziz, 1985). Selain daripada 

nama tempatan, nama Inggeris bagi roselle adalah seperti Rozelle, Sorrel, Red sorrel, 

Jamaica sorrel, Indian sorrel, Guinea sorrel, Sour-sour, Queensland jelly plant, Jelly okra, 

Lemon bush dan Florida canberry. Di Perancis, roselle dikenali sebagai Oseille rouge 

atau Oseille de Guinee dan di Afrika Utara pula, ia dikenali sebagai Karkade. (Martin, 

1984). Rajah 2.1 menunjukkan roselle yang digunakan. 



5 

Rajah 2.1: Roselle (Hibiscus sabdariffa) 

2.1.1 Kandungan nutrisl 

Kandungan lembapan bagi kaliks segar roselle ialah di antara 84 - 89%. Kaliks roselle 

adalah berkhasiat kerana ia mengandungi 2.00g protein, 10.20g karbohidrat dan 0.10g 

lemak. Selain itu, ia juga mengandungi 17.00g vitamin C, 0.05mg thiamin, 0.07mg 

riboflavin dan 0.06mg niasin (Martin, 1984). 

Selain daripada kaliks roselle, bijinya juga kaya dengan pelbagai nutrien seperti 

protein, karbohidrat, lemak dan sebagainya. Bijinya mengandungi 28.90g protein, 25.50g 

karbohidrat dan 21.40g lemak. Biji roselle membekalkan sumber yang balk bagi mineral 

seperti fosforus, magnesium dan kalsium (Rao, 1996). Didapati biji roselle mengandungi 

dua kali ganda kalsium berbanding dengan kaliks roselle. Selain itu, biji roselle juga 
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