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ABSTRAK 

Objektif kajian ini dijalankan adalah bagi menentukan kesan pertambahan tepung 
kaliks roselle (TKR) mengikut peratusan yang berbeza (5%, 10%, 15%, dan 20%) 
ke dalam produk muffin dari segi sensori dan analisa fiziko-kimia. TKR dikeringkan 
dengan menggunakan kaedah pengeringan 'spray dryer. Analisa fizikal (berat, 
isipadu, isipadu spesifik, dan oven spring) dan analisa proksimat (kandungan 
lembapan, protein, lemak, sera but kasar, abu, dan karbohidrat) ditentukan dan 
menunjukkan terdapat perbezaan yang signifikan (p<0.05) antara sam pel muffin 
kawalan dan muffin TKR. Keputusan analisa proksimat sampel TKR mendapati 
kandungan lembapan adalah sebanyak 11.27 ± 0.30%, protein sebanyak 4.21 ± 
0.01 %, lemak sebanyak 0.89 ± 0.08%, serabut kasar sebanyak 5.57 ± 0.76%, abu 
sebanyak 5.54 ± 0.67%, dan karbohidrat sebanyak 75.52 ± 1.80%. Kandungan 
lembapan, serabut kasar, lemak, dan abu meningkat dengan setiap pertambahan 
peratusan TKR dalam muffin TKR. Terdapat peningkatan perbezaan yang signifikan 
(p<0.05) dari segi kandungan abu dan serabut kasar dengan penambahan 5% 
hingga 15% TKR. Analisa fizikal yang djalankan ke atas semua formulasi muffin 
termasuk sam pel muffin kawalan mendapati terdapat perbezaan yang signifikan 
(p<0.05) antara sampel. Ujian hedonik yang dilakukan mendapati muffin 10% TKR 
mencatatkan nilai skor min yang tertinggi iaitu 5.40 ± 0.67 dari segi penerimaan 
keseluruhan. Ujian mutu penyimpanan dijalankan ke atas sampel muffin 10% TKR 
(perbandingan kandungan lembapan, analisa tekstur, dan ujian mirobiologi) selama 
tempoh penyimpanan 9 hari. Ujian pengguna dijalankan ke atas 100 orang 
responden mendapati 92% respondent sangat menyukai produk muffin TKR 
manakala 87% daripada mereka bersetuju untuk membeli produk muffin TKR ini 
sekiranya dipasarkan dipasaran. 
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ABSTRACT 

PHYSICO-CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC EVALUA TION OF MUFFIN 
USING CAL YX ROSELLE (Hibiscus sabdariffa. L) COMPOSITE FLOUR 

The objective of this study was to determine the physico-chemical and sensory 
characteristics of muffin product supplemented with four different levels of calyx 
roselle flour (5%, 10%, 15%, and 20%). Calyx roselle flour were produced by 
using spray dryer method. The physical (weight, loaf volume, specific volume, and 
oven spring) and proximate analysis (moisture, protein, fat, crude fibe~ ash, and 
carbohydrate) shows significant different (p<0.05) between control muffin and 
muffin substituted with calyx roselle flour. Proximate analysis of fresh calyx roselle 
shows moisture content is 11.27 :i: 0.30%, protein is 4.21 :i: 0.01%, fat is 0.89 :i: 
0.08%, crude fiber is 5.57 :i: 0.76%, ash is 5.54 :i: 0.67%, and carbohydrate is 
75.52:i: 1.80%. Increasing level of substitution from 5% to 20% of calyx roselle 
flour significantly (p<0.05) have increased the ash and crude fiber content in 
muffin samples. Physical analysis was carried out on control muffin and muffin 
substituted with different level of calyx roselle flour shows significant (p<0.05) 
different between samples. Hedonic test results indicated the muffin substituted 
with 10% of calyx roselle flour has the higher value of score min which is 5.40 :i: 
0.67 thus most accetable. Muffin substituted with 10% calyx roselle flour was 
tested to distinguish the quality of product during storage (comparison of moisture 
content, texture analYSiS, and microbiologi test) for 9 days of storage time. 
Consumer test was carried out amongs 100 respondents and indicates that 92% of 
respondents likes the muffin product which substituted with calyx roselle flour while 
87% of them showed their interest to buy the product if market. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Roselle atau Hibiscus sabdariffa L. merupakan sejenis tumbuhan yang tergolong 

dalam famili yang sama dengan bunga raya dan bendi iaitu Malvaceae (Mat Isa et 

al., 1985; Morton, 1987). Roselle mempunyai nama tempatan yang berbeza di 

setiap negara dan ditanam untuk mendapatkan fiber, batang, kaliks, dan bijinya 

(Mat Isa et al., 1985; Morton, 1987). Tumbuhan ini hidup subur di kawasan panas 

dan lembap iaitu di negara-negara yang mengalami iklim tropika dan subtropika 

seperti India, Arab Saudi, Malaysia, Indonesia, Thailand, Filipina, Vietnam, Sudan, 

Egypt, dan Mexico. Bunga roselle mempunyai struktur kaliks atau salut bunga 

berwarna kemerahan dan mempunyai rasa masam yang boleh dimanfaatkan dalam 

industri makanan dan minuman dengan penghasilan acar, kordial, jus, jeruk, jem, 

dan halwa selain industri kosmetik, barangan mandian dan wangian, farmaseutikal 

dan industri biomas seperti ternakan, gentian, dan kertas (Laupa Junus, 2007). 

Kaliks roselle kaya dengan kandungan vitamin C serta mengandungi pigmen 

antosianin semulajadi yang tinggi (Mat Isa et al., 1985). Kandungan vitamin C 

dalam roselle dilaporkan melebihi buah-buahan lain seperti limau, betik, belimbing, 

dan jambu batu (Lembaga Pemasaran Pertanian Persekutuan, 2006). Kaliks roselle 

mengandungi kandungan vitamin C sebanyak dua kali ganda lebih tinggi 

berbanding anggur hitam, sembilan kali ganda berbanding buah citrus, dan tiga kali 

ganda berbanding anggur (Laupa Junus, 2007). Selain dari itu, roselle juga 

mengandungi vitamin lain seperti A dan D, B1, B2, dan B2 kompleks serta zat 

mineral seperti kalsium dan fosforus. Ia juga mampu meningkatkan stamina dan 

daya tahan tubuh, memperbaiki sistem metabolisma, merendahkan tekanan darah 
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tinggi, memberi kesan awet muda, dan memudahkan pencernaan dan 

meningkatkan kesihatan organ penghadaman (Lembaga Pemasaran Pertanian 

Persekutuan, 2006). Di Malaysia, tanaman roselle semakin popular kerana 

khasiatnya dan pelbagai usaha telah diambil oleh kerajaan negara Malaysia melalui 

Dasar Pertanian Malaysia Ketiga (NAP 3) bagi memperkasakan pertanian 

berasaskan roselle sekaligus menyumbang kepada ekonomi negara (Lembaga 

Pemasaran Pertanian Persekutuan, 2006; Buletin Pertubuhan Peladang Ulu Kinta, 

2010). 'Pelan Strategik Industri Roselle Negara' yang telah dilancarkan pada tahun 

2002, turut disertai oleh pengeluar, pengilang, pemasar, dan penyelidik berkaitan 

roselle yang terdiri daripada 10 buah universiti, agensi penyelidikan, dan 

pembangunan (R&D) seperti SIRIM Berhad, Institut Penyelidikan dan Kemajuan 

Pertanian Malaysia (MARDI), Lembaga Minyak Sawit Malaysia (MPOB), Agensi 

Nuklear Malaysia, Institut Penyelidikan Perhutanan Malaysia (FRIM), dan 

profesional daripada MOA Inc. (MOA, 2007). Mula ditanam secara komersil di 

Terengganu, kini penanaman roselle telah berkembang di negeri-negeri lain di 

Malaysia seperti Pahang, Perak, dan Kelantan. Roselle sesuai ditanam di kawasan 

tanah bris kerana ia mudah mengeluarkan tunas yang baru selepas dipangkas dan 

mampu hidup lama (Lembaga Pemasaran Pertanian Persekutuan, 2006). 

Produk bakeri seperti muffin, roti, biskut, dan kek merupakan antara produk 

makanan yang digemari dan menjadi makanan sampingan utama di sesetengah 

negara kerana kandungan nutrisi, ciri-ciri sensori dan tekstur, serta makanan yang 

boleh terus dimakan (Giannou dan Tzia, 2007). Muffin tergolong dalam jenis 

unleavened produk bakeri sama seperti produk pai walaupun terdapat bahan 

serbuk penaik sebagai salah satu ingredien dalam penghasilan muffin (NIIR Board 

of Food Technologies). Komposisi formulanya telah diubahsuai untuk mengelakkan 

penghasilan struktur gluten dalam doh. Salah satu ingredien utama dalam 

penghasilan produk bakeri adalah tepung gandum. Tepung gandum merupakan 

makanan utama di sesetengah negara, mengandungi 11.5% - 13% kandungan 

protein. Terdapat pelbagai jenis tepung gandum di pasaran yang berbeza dari segi 

komposisi kandungan protein. Selain itu, tepung gandum mengandungi kanji, 

protein, gula, vitamin, mineral, dan lembapan. Oleh kerana peningkatan 
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penggunaan tepung gandum semakin meningkat dalam produk makanan, banyak 

kajian dijalankan bagi menghasilkan tepung komposit iaitu tepung yang diperbuat 

daripada tumbuhan tempatan bagi menggantikan penggunaan tepung gandum 

disamping menghasilkan produk makanan yang berkhasiat untuk kesihatan (Olaoye, 

2008). 

Terdapat banyak jenis tepung komposit yang dihasilkan dan selalunya 

dicampurkan mengikut peratusan yang dikehendaki bersama tepung gandum. 

Penggunaan tepung komposit kebiasaannya sinonim dengan produk roti yang 

dikenali sebagai komposit-roti iaitu terdiri daripada tepung gandum dan bukan 

tepung gandum. Roti yang disediakan dengan menggunakan tepung komposit ialah 

seperti tepung fababean, biji kapas, dan sesame (Addel-Aal et al., 1996); tepung 

jagung, barli, dan cassava (Khalil et al., 2000); tepung breadnut (Oshodi et al., 

1999); labu dan biji canola (Mansour et al., 1999); tepung biji soya (Gahlawat dan 

Sehgal, 1998); tepung kekacang (Sadowska et al., 1998); serbuk full-fat atau 

defatted koko (Aremu et al., 1995), tepung kacang pea dan bunga matahari 

(Fagbemi et al., 2005); tepung biji beni (Afolabi et al., 2001); tepung ubi kentang 

(Collado et al., 1999); tepung labu (See et al., 2007); tepung sukun (Olaoye, 2010); 

dan tepung kelapa (Trinidad et al., 2006). Setiap tepung komposit yang dihasilkan 

memberikan kesan yang berbeza dari segi warna, tekstur, dan nilai pemakanan di 

mana ciri-ciri ini adalah diingini dalam penghasilan produk bakeri atau lain-lain 

produk (See, 2008). 

Rasional kajian ini dijalankan adalah untuk menghasilkan formulasi muffin 

dengan mencampurkan beberapa peratus tepung kaliks roselle dalam formula asal. 

Signifikan penghasilan prod uk muffin roselle ini adalah untuk memperkenalkan 

serta mengetengahkan prod uk muffin berperisa roselle di pasaran memandangkan 

masih belum terdapat produk sedemikian di pasaran. Kaliks roselle segar diproses 

dan dijadikan tepung dan dicampurkan dalam formula muffin asal. Penggunaan 

tepung komposit boleh mengurangkan aktiviti mengimport tepung gandum dari 

luar negara dan dapat meningkatkan potensi kegunaan tanaman tempatan (Hugo 
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et al., 2003). Pengeluaran produk dalam bentuk serbuk atau tepung mempunyai 

potensi ekonomi yang tinggi kerana ia dapat mengurangkan berat bahan mentah 

asal, dan memberi kestabilan kepada bahan mentah semasa penyimpanan. 

Kepentingan tepung sebagai bahan makanan utama diperkukuhkan lagi oleh Food 

and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) melalui pelancaran 

'Program Tepung Komposit' untuk menggalakkan penghasilan tepung daripada 

bahan mentah lain selain dari gandum dalam pembuatan dan pemprosesan roti, 

biskut, pasta, dan produk-produk bakeri yang lain (De Ruiter, 1978). Sama seperti 

roti dan produk-produk bakeri yang lain, muffin merupakan antara produk makanan 

siap yang digemari oleh setiap peringkat umur disamping mengandungi nilai nutrisi 

yang tinggi. Khasiat dan kualiti muffin boleh ditingkatkan dengan menambahkan 

pelbagai jenis bahan tambahan atau dengan menggunakan bahan mentah yang 

baru dalam formulasinya. Roselle merupakan sejenis tumbuhan yang bernilai 

kerana khasiat semulajadinya. Penggunaan roselle dalam industri makanan dapat 

menyumbang kepada ekonomi negara selaras dengan hasrat kerajaan dalam Dasar 

Pertanian Malaysia Ketiga (NAP 3) untuk memperkasakan pertanian berasaskan 

roselle (Lembaga Pemasaran Pertanian Persekutuan, 2006). Dengan menggunakan 

konsep penghasilan tepung komposit dalam pembuatan roti dan produk bakeri, 

kajian ini dijalankan bagi menggantikan penggunaan tepung gandum dalam 

formulasi produk muffin dengan penggunaan tepung kaliks roselle pada peratusan 

yang berbeza (5%, 10%, 15%, dan 20% daripada tepung gandum) selain 

menghasilkan produk muffin berperisa roselle. 

1.2 Objektif Kajian 

Antara objektif kajian adalah: 

1. Menganalisa sifat fiziko-kimia ke atas produk muffin yang mengandungi 
tepung kaliks roselle. 

2. Menilai kesan organoletik ke atas produk muffin yang mengandungi tepung 
kaliks roselle. 

3. Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap produk muffin yang 
mengandungi tepung kaliks roselle. 
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BAB2 

SOROTAN LITERATUR 

2.1 Latar Belakang Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) 

Bunga raya (Hibiscus rosa-sinensis) merupakan sejenis tumbuhan berbunga 

sepanjang tahun yang biasa ditanam sebagai tumbuhan hiasan (Norain, 2003). 

Terdapat lebih daripada 200 - 220 spesies bunga raya yang tumbuh semulajadi 

pada iklim tropika dan subtropika di seluruh dunia (Mizukami, 1993). Roselle yang 

juga dikenali dengan nama saintifiknya Hibiscus Sabdariffa Linn. merupakan salah 

satu spesies bunga raya yang berasal daripada keluarga Malvaceae. 

Roselle merupakan sejenis tumbuhan versatile dan terdapat di hampir 

semua negara yang beriklim panas dan lembap iaitu di kawasan tropika dan 

subtropika seperti India, Arab Saudi, Malaysia, Indonesia, Thailand, Filipina, 

Vietnam, Sudan, Mesir, dan Mexico (Mat Isa et al. 1985; Morton, 1987). Roselle 

juga dikenali dengan pelbagai nama tempatan atau panggilan yang sinonim 

mengikut negara atau kawasan seperti pada Jadual 2.1. 

Tumbuhan roselle dipercayai berasal dari India tetapi ada juga yang 

mengatakan roselle berasal dari Afrika Barat (Mat Isa et al., 1985). Roselle mula 

diperkenalkan dan ditanam di negara Asia pada kurun ke-17 secara besar-besaran 

bermula pada tahun 1920 di Indonesia yang dulu dikenali dengan nama \ The Dutch 

Indies yang juga merupakan sejenis tumbuhan herba tahunan yang boleh hidup 

lama. 
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laduaI2.1: Nama tempatan atau panggilan lain Hibiscus sabdariffa L. 

Negara/ Kawasan 

Panggilan Bahasa 
Inggeris 

Panggilan Bahasa 
Perancis 
Panggilan Bahasa 
Sepanyol 

Panggilan Bahasa 
Portugal 
Panggilan Bahasa Cina 
Afrika 
Australia 
Benua India 
Burma 
Caribbean dan Amerika 
Latin 
Dutch (Surinam) 
Gambia 
Indonesia 
Jepun 
Kerala 
Malaysia 

Mali 
Myanmar 
Namibia 
Nigeria 
Panama 
Selatan Afrika 

Senegal 

Telegu 
Thailand 

Nama tempatan/ Nama 
panggilan 
rozelle, sorrel, sour-sour, 
Queensland jelly plant, jelly 
okra, lemon bush, Florida 
cranberry, Indian sorrel, 
Jamaica sorrel, Guinea sorrel 
osei//e rouge, osei//e de Guimie 

quimbombo chino, sereni, rosa 
de Jamaica, flor de Jamaica, 
Jamaica, agria, agrio de Guinea, 
quetmia acid a, viria, vinuela 
vinagreira, azeda de Guine, 
cururu azedo, quiabeiro azedo 
LuoShen Hua 
Sorrel 
Rosella 
Mesta, mesta/ meshta 
Chin baung 
Sorrel 

Zuring 
Wonjo 
Rosella 
Rozeru 
Mathipuli 
asam paya, asam susur, asam 
kumbang 

dah, dah bleni 
chin baung 
Omutate 
Zobo 
Saril 
karkade, carcade 

Bissap 

Gongura 
krachiap daeng 
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Sumber 

Morton, 1987 

Morton, 1987; 
Wikipedia®, 2010 
Morton, 1987; 
Wikipedia®, 2010 

Morton, 1987; 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 

Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Mat Isa et al., 
1985; Wikipedia®, 
2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Morton, 1987; 
Wikipedia®, 2010 
Morton, 1987; 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
Wikipedia®, 2010 
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Roselle atau lebih dikenali dengan panggilan asam paya, asam susur dan asam 

kumbang oleh masyarakat tempatan mula diperkenalkan sejak lebih tiga kurun 

yang lalu (Mat Isa et al., 1985). 

Foto 2.1: 

Sumber: 

Tumbuhan Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) 

Buletin Pertubuhan Peladang Ulu Kinta (2010) 

2.2 Taksonomi Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) 

Roselle mempunyai genus yang sama dengan bunga raya iaitu Hibiscus. Nama 

Hibiscus berasal daripada perkataan Kuno Greek iaitu 'hibiskos' yang diberi oleh 

pakar perubatan Greek, Dioscrides pada abad pertama. Pad a tahun 1735, nama 

'hibiskos' telah ditukar kepada 'hibiscus' oleh Carl Linnaeus. Hibiscus adalah 

daripada famili Malvacea dan melalui hasil penyelidikan dan kacukan daripada 1000 

spesies oleh ahli botani dan hortikultur, hanya lebih kurang 250 spesies sahaja 

yang sesuai di tanam di Malaysia (Norain, 2003). Taksonomi roselle adalah seperti 

yang ditunjukkan pad a Jadual 2.2 (USDA, 2010). 
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