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ABSTRAK 

Tujuan kajian penyelidikan ini adalah untuk membangunkan kuih 
tradisional negeri Sabah dengan gunaan cara penghasilan yang 
berlainan. Pembangunan dan penghasilan kuih cincin bakar berbijian 
jagung adalah berdasarkan kepada pengubahsuaian dari segi 
formulasi dan kaedah penghasilan. Kaedah pembakaran ketuhar 
diguna di sini. Pengubahsuaian juga berlaku pada bahan mentah di 
mana bijirin jagung telah diguna. Sebanyak 12 formulasi telah 
dibangunkan di sini. Formulasi yang terbaik untuk produk kuih cincin 
bakar berbijian jagung ini dibangunkan menerusi ujian sensori , iaitu 
ujian pemeringkatan dan ujian hedonik. Ujian sensori hedonik 
dilakukan dengan gunaan skala 7 senggatan yang melibatkan 40 
para ahli panel. ahli panel terdiri daripada pelajar-pelajar Sekolah 
Sains Makanan dan Pemakanan. Ujian sensori hedonik penting 
dalam mengenalpasti formulasi kuih cincin bakar berbijian jagung 
yang paling digemari. Hasil analisis data menerusi gunaan perisian 
SPSS menunjukkan formulasi produk yang berkod 828 adalah paling 
digemari. Sampel berkod F3 ini terdiri daripada 40% bijirin jagung, 
45% tepung gandum, 10% gula melaka, 16% gula pasir, 8% gula 
merah, 8% mentega dan13% air suling. Analisis proksimat iaitu 
penentuan dari segi kandungan air, abu, protein, lemak, serabut 
kasar, karbohidrat dan nilai tenaga. Sam pel berkod 828 ini 
mengandungi 7.55 % air, 2.63 % abu, 26.10 % lemak, 10.64 % 
protein, 11 .99 % serabut kasar dan 41 .09 % karbohidrat. Menerusi 
hasil ujian mikrobiologi ini, didapati yang produk kuih cincin bakar 
berbijian jagung ini mempunyai jangka hayat simpanan selama 3 
minggu sahaja. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF KUlH CINCIN BAKAR BERBIJIAN JAGUNG 
(Zea Mays L) 

v 

The main objective of this research is to develop traditional kuih of 
Sabah by using the different processing methods. Developments and 
production kuih cincin bakar berbijian jagung are base on the 
modification of the formulation and the process methods. Bake by 
using oven is use at here. Cereal of corn had being uses as new 
ingredient. There are 12 different formulations had been develop at 
here. The researches develop and obtain the best formulation by 
using sensory analysis. And they are ranking test and hedonic test. 
Sensory hedonic test was using 40 panels from student of Food 
Science and Nutrition School. Sensory hedonic test had being use to 
have best formulation of the product. The formulation with coded 828 
is the best formulations choose by the panels. Sample coded 828 
using 40% corn cereal, 45% flour, 10% gula melaka, 16% sugar, 8% 
brown sugar, 8% shortening and 13% of water. Result from proximate 
analysis showed that the product have 7.55% water, 2.63% ash, 
26.10% fat, 10.64% protein, 11.99% crude fiber and 41.09% 
carbohydrate. Microbiological analysis test also showed that the shelf 
life for this product is around 3 weeks. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Negeri Sabah sebagai salah satu negeri bagi Malaysia merupakan satu masyarakat 

yang majmuk. Negeri Sabah terdiri daripada banyak bangsa seperti bangsa Iban, 

Kadazan-Dusun, Dayak, Melayu, Cina dan lain-lain lagi. Seperti negeri-negeri yang 

lain, Sabah juga terkenal dengan makanan tradisional dan kuih-muih tradisional yang 

diwarisi secara turun-temurun. Contoh-contoh makanan tradisional yang terdapat di 

Sabah adalah seperti jeruk tuhau, montoko, kuih cincin dan sebagainya. 

Antara jenis-jenis kuih-muih, kuih cincin merupakan sejenis kuih tradisional 

yang popular di Sabah sejak beratusan tahun yang dahulu lagi. Bahan-bahan utama 

yang digunakan dalam penghasilan kuih cincin adalah tepung gandum, gula merah, 

gula nipah ataupun gula melaka dan gula pasir. Mengikut sumber yang terdapat, kuih 

cincin sebenarnya berasal dari Kampung Melugus, Papar. Dan kaedah pembuatan 

kuih cincin juga banyak diwarisi oleh penduduk di situ . 

Sebenarnya, pada masa dahulu kuih cincin hanya akan dihasilkan sempena 

hari perayaan penduduk tempatan Sabah. Hari perayaan adalah seperti Hari 

Keamatan dan hari perkahwinan. Akan tetapi pada masa sekarang, kuih cincin bukan 

sahaja boleh didapati semasa hari perayaan tetapi pad a hari-hari yang biasa juga. Ini 

kerana kuih cincin pada masa kini banyak yang telah dipasarkan. 
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Memang tidak dapat dinafikan, kuih cincin dapat dipasarkan adalah menerusi 

bantuan daripada Kumpulan Pertanian Wanita Maju (KPWM). Dengan bantuan 

diberi oleh KWPM, kuih cincin telah dapat dipasarkan ke seluruh negen Sabah. Para 

pengguna dapat membeli kuih cincin di seluruh Sabah. Pasa masa sekarang, 

telahpun wujud juga pembekal di Kota Belud dan Tuaran. Cara penghasilan dan 

gunaan bahan untuk menghasilkan kuih cincin juga tidak sama mengikut kawasan 

penghasilan yang berbeza. 

Selain daripada KPWM, Koperasi Pembangunan Oesa (KPO) juga terlibat 

dalam membantu memasarkan kuih cincin. KPD telah menyediakan satu kawasan 

lapang. Kawasan lapang ini akan diguna untuk untuk mengumpulkan pengusaha-

pengusaha tempatan negeri Sabah. Banyak pengusaha tempatan telah 

menggunakan kawasan lapang ini untuk menjual produk makanan tempatan Sabah 

hasilan mereka. Kawasan lapang tersebut telahpun dikenali sebagai PasarTamu 

KPD. Pelbagai jenis produk makanan tempatan Sabah boleh didapati di Pasartamu 

KPD. Contohnya adalah seperti jeruk tuhau, jeruk bambangan, kuih sagu, dan 

termasuk juga kuih cincin (KPD, 2004). 

Pengeluaran kuih cincin memang hanya terdapat di Negeri Sabah sahaja. 

Akan tetapi semasa hari perayaan seperti Hari Raya, juga terdapat banyak 

permintaan daripada Semenanjung Malaysia. Bagi penduduk-penduduk Sabah yang 

telah melanjutkan pelajaran mereka ke luar negara seperti Amerika, Britain, Australia 

dan sebagainya yang tidak pulang semasa hari perayaan, saudara-mara mereka di 

negeri Sabah akan membeli kuih cincin di Sabah dan menghantarkan kepada 

mereka. 

Memang dipercayai yang kaedah penghasilan kuih cincin mempunyai 

sejarahnya lebih daripada 100 tahun. Menurut pihak berkenaan kaedah penghasilan 

kuih cincin adalah diwarisi secara turun-temurun. Sejarah sebenar dan pencipta kuih 
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cincin ini sudah tidak diketahui. Ini adalah disebabkan tidak terdapat catatan secara 

dokumentasi yang rasmi pada masa itu. Pada masa dahulu, pengeluar kuih cincin 

tidak menjual hasilan mereka secara besar-besaran. 

Bijirin jagung merupakan bijirin yang terdapat pada buah jagung. Jagung 

merupakan sejenis tanaman yang terkenal di Asia serta kawasan-kawasan lain di 

dunia. Jagung mempunyai kandungan nutrient yang tinggi. Selain itu, jagung juga 

adalah sejenis tanaman yang senang ditanam. Buah jagung yang terhasil dapat 

disediakan dalam banyak cara seperti goreng, bakar dan lain-lain lagi. Jagung juga 

merupakan sejenis makanan ruji yang penting. 

1.2 Objektif 

Pada pendapat saya, penghasilan kuih cincin bakar merupakan sejenis makanan 

tradisional tempatan Sabah yang berpotensi. Selain itu, kaedah penghasilan kuih 

cincin bakar ini juga adalah dengan menggunakan cara penghasilan yang lain. Oi 

sini, kuih cincin dihasil dengan menggunakan kaedah pembakaran ketuhar. Maka, 

objektif penyelidikan dalam penghasilan kuih cincin baker berbijian jagung ini adalah: 

i. Membangunkan satu formulasi terbaik untuk penghasilan kuih cincin 

bakar berbijian jagung melalui ujian sensori. 

ii . Analisis proksimat dijalankan ke atas kuih cincin bakar berbijian jagung 

untuk menentukan kandungan air, abu, protein , lemak, karbohidrat dan 

serabut kasar yang terdapat dalamnya. 

iii . Mengkaji mutu dan jangka hayat simpanan kuih cincin berbijian jagung 

melalui analisis mikrobiologi. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Kuih cincin 

2.1.1 Kuih cincin yang terdapat di pasaran 

Kuih cincin sebagai sejenis kuih tradisonal tempatan Sabah tidak mempunyai 

pasaran yang luas di negara kita. Kuih cincin cuma terkenal di pasaran tempatan 

Sabah. Ini kerana kekurangan usaha untuk mempromosikan jenis kuih ini ke 

kawasan-kawasan di luar negeri Sabah. 

Terdapat banyak jenis kuih cincin di pasaran tempatan Sabah. Jenis-jenis 

kiJih cincin biasanya adalah dikelaskan mengikuti kawasan penghasilan. Contohnya 

seperti jenis kuih cincin yang dihasil di Daerah Papar dan juga jenis kuih cincin dari 

sekitar Bandaraya Kota Kinabalu. Bahan mentah yang diguna juga berbeza-beza 

mengikut kawasan hasilan. Maka, terdapat perbezaan yang nyata antara jenis-jenis 

kuih cincin yang berlainan tempat hasilannya. Perbezaan adalah dari segi rasa, 

aroma, tekstur dan lain-lain lagi. 

2.1.2 Bahan mentah pembuatan kuih cincin 

Secara umumnya, bahan asas untuk penghasilan kuin cincin adalah tepung gandum, 

gula pasir, gula nipahl melaka, dan air. Bahan-bahan mentah lain seperi gula tebu 

juga boleh digunakan, dan ini adalah bergantung kepada kawasan penghasilan. 
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Umumnya, bahan-bahan asas untuk membuat kuih cincin bakar berbijian 

jagung adalah senang untuk didapati di sekitar kawasan Kota Kinabalu, Sabah. 

Selain itu, bahan-bahan asas ini adalah hasil pengeluaran tempatan. Ini adalah 

penting dalam memastikan yang kos pemprosesan dan kos penghasilan kuih cincin 

bakar jenis ini adalah rendah. Bahan-bahan asas yang diimport akan meningkatkan 

kos hasilan dan ini sememangnya akan meningkatkan harga jualan produk hasilan. 

Bahan-bahan asas yang utama dalam pemprosesan kuih cincin bakar jenis ini 

adalah tepung gandum, gula pasir, gula nipah dan air. Bahan-bahan mentah lain juga 

boleh digunakan, dan ini adalah bergantung kepada jenis hasilan yang mahu 

dihasilkan (Gislen, 1985). Bahan-bahan mentah untuk pemprosesan juga perlulah 

dari bahan yang bermutu tinggi bagi menjamin kualiti produk yang akan dihasilkan 

(Doerry, 1995). 

~.1.2.1 Tepung Gandum 

Penggunaan jenis tepung yang sesuai dalam pemprosesan kuih adalah penting. 

Terdapat banyak jenis tepung. Keistimewaan sesejenis tepung merupakan aspek 

yang penting dalam menentukan ciri-ciri tepung tersebut (Bennion & Bamford, 1997). 

Tepung telah memainkan peranan yang utama dalam menentukan ciri tekstur, rasa 

dan aroma bagi setiap kuih cincin yang dihasilkan. Tepung dengan keadaan yang 

teruli akan mudah diregang dan dibentuk sebagai jaringan kanji. 

Jenis tepung yang digunakan di sini adalah tepung gandum. Tepung gandum 

merupakan sejenis tepung yang paling popular dalam penghasilan kuih ataupun roti. 

Ini adalah disebabkan kandungan proteinnya yang telah memberikan sifat-sifat unik 

dalam penghasilan kekuatan dan kekenyalan doh kuih bagi mendapatkan jenis kuih 

yang berketumpatan rendah, serta mempunyai tekstur dan rasa ang baik (Mohd 
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Khan et.a/., 1990). Di pasaran, terdapat pelbagai jenis tepung gandum. Antaranya 

ialah tepung kuat, tepung sederhana kuat, tepung lemah, tepung nisbah tinggi, 

tepung gandum penuh dan tepung protein tinggi (Othman, 2000). Tepung jenis lain 

yang lebih digemari oleh masyarakat Eropah dan Amerika antaranya adalah 'wheat 

germ', 'bulgur wheat' dan 'cracked wheat' (Hashim, 2002). 

Jenis tepung kuat mengandungi 13% protein di mana glutennya dalamnya 

tidak mudah ditarik. Tepung jenis ini amat sesuai digunakan dalam pembuatan kuih, 

roti sandwich, biscuit krim cracker dan juga pastry pat. Bagi tepung sederhana kuat, 

kandungan proteinnya kurang sedikit daripada tepung kuat, iaitu kira-kira 11%. 

Tepung jenis ini sesuai dalam pembuatan roti ban, skon, bahulu, pastry pat dan juga 

biscuit. Tepung jenis lemah mempunyai kandungan protein yang rendah, iaitu sekitar 

9% yang menjadikan glutennya mudah ditarik. Tepung lemah ini biasanya digunakan 

dalam pembuatan kek, biscuit, skon, pastry pai dan pastry tat (Othman, 2000). 

2.1.2.2 Gula 

Gula memainkan peranan yang sangat penting dalam pemprosesan kuih cincin 

bakar. Ini kerana gula berperanan daJam memperlahankan tindakan mikroorganisma 

terhadap produk kuih cincin bakar. Gula juga menambahkan kandungan pepejal 

dalam kuih cincin. Penggunaannya perlu sesuai bagi pembentukan struktur kuih 

cincin yang baik. 

Gula merupakan bahan kimia yang tertua untuk pengawetan makanan. Gula 

pad a kepekatan yang sesuai merupakan sumber karbon yang baik untuk 

pertumbuhan kebanyakan mikroorganisma. Oleh yang demikian, kesan yang 

ditunjukkan adalah sama ada meningkatkan pertumbuhan atau merencatkan 

pertumbuhan, bergantung pada kepekatan yang sesuai. Biasanya gula pada 
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kepekatan 1% -10% amat baik untuk pertumbuhan, dan peningkatan kepekatan 

kepada 50% akan merancat pertumbuhan banyak jenis mikroorganisma. 

Walaubagaimanapun, pada kepekatan gula yang tinggi, yis osmofili , terutamanya 

Zygosaccharomyces rouxii masih dapat dikesan (Ibrahim et aI, 1996). 

Gula adalah ramuan biasa yang digunakan dalam menyediakan makanan di 

mana bahan pemanis ini merupakan sumber tenaga yang utama yang dapat 

menyumbang karbohidrat yang tinggi. Selain itu, gula juga mengandungi bahan 

mineral yang diperlukan seperti kalsium, natrium dan juga kalium (Coultate, 1990). 

Gula juga berfungsi sebagai agen pengawet, mempengaruhi nutrisi serta tindak balas 

fizikal, kimia mahupun sifat sensori dan membantu proses pemejalan berlaku (Hui, 

1992). 

Kehadiran gula juga memberikan kesan kepada kulit kuih dengan menjadikan 

warnanya lebih kuning keemasan 'golden bloom'. Selain memberikan rasa kepada 

kuih, gula juga membantu dalam memanjangkan jangkamasa simpanan kuih kerana 

sifat gula itu sendiri yang higroskopik (Anon, 1981). Dari segi kimia, gula boleh hadir 

dalam bentuk glukosa, sukrosa, dekstrosa, laktosa, fruktosa dan maltosa. Manakala, 

gula pasir terdiri daripada 100% sukrosa. Terdapat banyak jenis gUla, misalnya 

seperti gula pasir, gula merah, gula perang dan gula melaka. 

Gula pasir biasanya merupakan gula biasa yang berwarna putih yang diguna. 

Gula pasir atau nama biasa bagi sukrosa diekstrak dan ditulenkan daripada gula tebu 

atau gula bit. Oi samping gula tebu dan bit, sumber sukrosa yang penting 

termasuklah palma, pokok maple dan buah-buahan. Gula tebu dan gula bit adalah 

sama dari segi kimia dan ciri lain. Gula memberikan tenaga untuk tubuh dan 

memberikan rasa manis kepada makanan. Gula juga dapat menghasilkan tekstur 

yang sessuai pada hasil reroti. Formula sukrosa ialah C12H22011 . Sukrosa boleh 
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dihidrolisis untuk menghasilkan gula 6-karbon, iaitu glukosa dan fruktosa (Aminah et 

a/., 1992). 

C12H12011 

Sukrosa + 

Sumber: Aminah, 1992. 

+ 

Gula merah biasanya juga dikenali sebagai gula perang. la juga merupakan 

sejenis gula yang banyak diguna dalam pembuatan kuih-muih, terutamanya dalam 

kuih-muih tradisional. Gula merah diproses dan diperolehi daripada sap sel yang 

terkandung dalam tebu. Gula merah adalah jauh lebih mahal dari gula pasir yang 

biasa semasa dalam keadaan pepejal (Matz, 1972). Gula jenis melaka ini 

sebenarnya diproses selanjutnya daripada buah kelapa. Gula melaka boleh didapati 

dengan mengukuskan sap sel yang diperolehi daripada tunas bunga pokok kelapa 

yang sehingga mendidih. 

2.1.2.3 Air 

Dalam pembuatan kuih cincin bakar, air memainkan peranan penting dalam 

mengawal kepadatan adunan. Air juga membantu dalam mengawal suhu adunan, 

suhu pemanasan serta suhu pendinginan adunan. Kehadiran air juga membantu 

dalam proses melarutkan gula, lelemak serta dapat menyebarkan bahan mentah lain 

supaya lebih sebati dan lebih seragam. Rasa lazat kuih atau roti dapat dikekalkan 

lebih lama sekiranya kuih mengandungi cukup air (Anon, 1981). 
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