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ABSTRAK 

PEMBANGUNAN KUIH CINCIN BERSELAPUT FONDAN COKOLAT 

Kuih cincin merupakan salah satu makanan tempatan Sabah. Fondan merupakan 

sejenis ising yang digunakan untuk penghasilan kuih cincin dan ia digunakan adalah 

untuk memberikan rasa yang enak kepada kuih cincin supaya ia mudah diterima oleh 

orang ramai. Tujuan penghasilan kuih cincin berselaput fondan cokolat adalah untuk 

mendapatkan satu formulasi kuih cincin berselaput fondan cokolat yang paling 

diterima. Ujian sensori pemeringkatan dijalankan menujukkan bahawa sampel 520, 

721 dan 107 adalah paling digemari. Kemudian, ujian sensori hedonik dijalankan da~ 

keputusan menunjukkan bahawa sam pel 107 yang mengandungi 10% kepekatan 

cokolat dalam fondan, 50% tepung gandum, 15% mentega, 8% gula Melaka, 10% 

gula pasir, 8% gula merah dan 9% air merupakan sam pel yang paling digemari. 

Analisis proksimat dijalankan atas sam pel 107 dan keputusannya menunjukkan 

sam pel 107 mempunyai 9.92% kelembapan, 0.37% abu, 44.18% lemak, 9.54% 

protein, 0.85% serabut kasar dan 35.13% karbohidrat. Oalam ujian jangka hayat 

penyimpanan menunjukkan pembungkusan kuih cincin berselaput fondan cokolat 

menggunakan beg plastik PP adalah 2 minggu dan menggunakan beg plastik LOPE 

adalah 3 minggu. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF KUlH CINCIN COA TED FONDANT CHOCOLA TE 

Kuih cincin is a local food in Sa bah. Fondant is an icing which is used as flavouring 

on kuih cincin to distribute desirable flavour for more acceptable purpose. The main 

aim in product kuih cincin coated fondant chocolate is to develop and obtain a best 

formulation by using sensory analysis. Ranking sensory test executed and the result 

showed that sampel 520, 721 and 107 are the most acceptable. Subsequently, the 

samples are taken for the hedonic sensory test and the result showed that sampel 

107 which composed of 10% of chocolat in fondant 50% wheat flour, 15% butter, 

8% Melaka sugar, 10% granulate sugar, 8% brown sugar and 9% water is the best 

sampel. Proximate analysis is execute on the sampel 107 dan the result showed that 

sampel 107 have 9.92% moisture content 0.37% ash, 44.18% fat 9.54% protein, 

0.85% fibre and 35. 13% carbohidrat. For the shelf life storing test it show kuih cincin 

coated fondant chocolate using PP plastiC bag as packaging has 2 weeks, however 

for using LOPE plastic bag as packaging can extended to 3 weeks. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Sabah merupakan tempat peranginan yang terkenal kerana kewujudan semulajadi 

flora dan fauna yang menarik dan terdapat pelbagai bangsa sebagai penduduk asal. 

Keistimewaan Sabah bukan setakat itu sahaja, kerana di Sabah, ia juga terkenal 

dengan makanan tradisional yang diwarisi turun-temurun. Contoh-contoh makanan 

tradisional yang terdapat di Sabah adalah seperti jeruk tuhau, montoko, kuih cincin 

dan sebagainya. 

Kuih cincin merupakan sejenis kuih tradisional di Sabah sejak dulu lagi. 

Bahan-bahan utama yang digunakan untuk menghasilkan kuih cincin adalah tepung 

gandum, gula merah, gula nipah ataupun gula melaka dan gula pasir. Kuih cincin 

berasal dari Kampung Melugus, Papar dan kaedah pembuatan kuih cincin banyak 

diwarisi oleh penduduk di situ (Itam, 2004). 

Pada masa dahulu, kuih cincin hanya dihasilkan pada masa perayaan 

penduduk tempatan Sabah seperti hari keamatan dan dari perkahwinan. Sekarang, 

kuih cincin bukan sahaja dihasilkan untuk perayaan tetapi juga telah mula dipasarkan 

(Awam, 2004). 
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Dengan bantuan daripada Kumpulan Pertanian Wanita Maju (KPWM), kuih 

cincin telahpun dipasarkan. Oleh kerana dengan bantuan KWPM, kuih cincin boleh 

dapat dibeli di seluruh Sabah sehingga wujud juga pembekal di Kota Belud dan 

Tuaran. Cara penghasilan dan gunaan bahan untuk menghasilkan kuih cincin tidak 

sama mengikut tempat yang berbeza (Sapang 2004). 

Selain daripada bantuan KPWM, Koperasi Pembangunan Desa (KPD) juga 

terlibat dalam membantu memasarkan kuih cincin. KPD akan menyediakan satu 

tempat untuk mengumpulkan pengusaha-pengusaha daripada pelbagai bidang 

makanan tempatan Sabah untuk menjual produk makanan tempatan Sabah di situ 

dan tempat tersebut dinamakan Tamu KPD. Di Tamu KPD pelbagai produk makanan 

sabah boleh didapati di situ seperti jeruk tuhau, jeruk bambangan, kuih sagu, dan 

termasuk juga kuih cincin (Sapang, 2004). 

Pengeluaran kuih cincin hanya boleh didapati di Sabah sahaja, tetapi pada 

hari perayaan seperti Hari Raya, terdapat banyak permintaan daripada Semenanjung 

Malaysia. Ada juga bagi pelajar-pelajar penduduk Sabah yang melanjutkan pelajaran 

mereka di luar negara seperti Amerika, Britain, Australia dan sebagainya, mereka 

akan membeli kuih cincin di Sabah dan menjualnya di tempat belajarnya (Awam, 

2004). 

Dipercayai kaedah penghasilan kuih cincin mempunyai sejarahnya lebih 

daripada 100 tahun dan kaedah penghasilan kuih cincin adalah diwarisi turun-

temurun. Asal-usul sejarah kuih cincin tidak diketahui disebabkan tidak ada catatan 

secara dokumentasi kerana pada masa dahulu, pengeluar kuih cincin biasanya 

terdiri daripada buta huruf (Awan, 2004). 
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Fondan merupakan kaedah yang asas untuk menghasilkan gula-gula yang 

sering digunakan dalam bidang bakeri . Perkataan fondan adalah berasal daripada 

bahasa Perancis iaitu 'fondre' yang bermaksud menjadi cair. Fondan merupakan 

sejenis bahan yang amat liat dan berkepekatan gula tinggi. Fondan biasanya 

digunakan dengan menyelaputi sesuatu produk bakeri untuk tujuan penghiasan dan 

pemberian rasa. Fondan merupakan sejenis 'icing' yang dicairkan dengan kehadiran 

kepanasan dan akan menjadi beku semasa disejukkan. 

1.2 Objektif 

Pada pendapat saya, penghasilan kuih cincin merupakan makanan tempatan Sabah 

yang belum lagi diusahakan kerana kurang tumpuan daripada pelbagai pihak, maka 

objektif dalam penyelidikan dalam penghasilan kuih cincin berselaput fondan cokolat 

adalah untuk: 

i. Membangunkan satu formulasi terbaik untuk penghasilan kuih cincin 

berselaput fondan cokolat yang amat diterima dan digemari melalui ujian 

sensori . 

ii. Analisis proksimat dijalankan ke atas kuih cincin berselaput fondan 

bercokolat untuk menentukan kandungan air, abu, protein , lemak, 

karbohidrat dan serabut kasar. 

iii. Mengkaji jangka hayat simpanan pada kuih cincin berselaput fondan 

bercokolat melalui analisis mikrobiologi. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Ising 

Ising telah banyak digunakan dalam penghasilan produk bakeri . Kaedah 

penghasilannya adalah berbeza-beza mengikut jenis ising yang berlainan. Dalam 

penyediaan ising, lemak, pewarna, bahan perasa, gam, pengemulsi dan bahan 

kandungan lain digunakan untuk memberikan perisa, tekstur dan ciri-ciri berfungsi 

kepada ising. 

Jenis ising yang mudah dibuat adalah gula glaze, ising flat dan ising cairo 

Ising-ising tersebut mempunyai sifat yang 'senang dituang', kenyal untuk tujuan yang 

tertentu. 

Glaze yang dibuat daripada serbuk gula mempunyai bintik pada teksturnya 

dan untuk meninggikan kualitinya, fondan digunakan. Istilah 'fondan' bermaksud 

percampuran kristal gula dan sirap bergula dan sifat fizikal yang hampir kering. 

Fondan yang lembut dan berkrim boleh digunakan dalam penghasilan produk yang 

berkaitan dengan cokolat seperti menghasilkan cokolat berkrim dan digunakan 

dalam penghasilan confeksinari dan bakeri. 

Lazimnya, fondan mempunyai beberapa masalah apabila ia disejukkan. 

Jadual 2.1 menunjukkan masalah-masalah dan cara penyelesaian. 
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Jadual 2.1: Masalah-masalah Dan Cara Penyelesaian 

Masalah-masalah Cara penyelesaian 

i. Periksa kandungan kelembapan yang 

digunakan. 
Ising terlalu kering 

ii. Elak daripada pemasakan yang lama. 

iii. Memperbaiki formula doh. 

L Periksa kandungan kelembapan. 

ii. Periksa kuatiti gula pasir yang 

Ising terlalu lembut digunakan. 

iii. Periksa suhu fondan semasa ia 

digunakan. 

i. Periksa suhu pembakaran semsa ia 

digunakan atas produk bakeri untuk 

dibakar. 

Ising kurang warna ii. Periksa kandungan kelembapan 

adalah tinggi atau tidak. 

iii. Periksa konsistensi ising (ising tidak 

seharusnya terlalu kering) 

i. Periksa kelembapannya. 

ii. Periksa keseimbangan formulasi untuk 

gula songsang. 

Ising melekat pada pembungkus iii. Periksa jenis penstabil yang 

digunakan. 

iV.Periksa formulasi doh. 

v. Periksa jenis pembungkus. 

Sumber: Bennion, 1997. 
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