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ABSlRAK 

MENGKAJI KESAN PENGERINGAN YANG BERBEZA KE AlAS KUALITI 

SERBUK ROSELLE (HIBISCUSS SABDARIFFA) DAN APLIKASINYA 

Kajian ini dijalankan bagi mengkaji penggunaan kaedah pengeringan yang berbeza 
iaitu kaedah pengering vakum dan pengering kabinet dalam penghasilan serbuk 
roselle serta kesan penggunaan kedua-dua jenis pengering ini ke atas kandungan 
vitamin C dan antosianin serbuk roselle. Bagi mencapai berat yang malar masa 
pengeringan bagi pengering kabinet adalah panjang jika dibandingkan dengan masa 
pengeringan vakum. Kandungan vitamin C di dalam serbuk menunjukkan perbezaan 
yang signifikan (p<O.OS) jika dibandingkan dengan roselle segar namun bagi roselle 
yang dikeringkan menggunakan kaedah vakum kandungan vitamin C adalah lebih 
tinggi berbanding dengan kabinet iaitu 127.01±O.02 mg/g manakala bagi serbuk yang 
dihasilkan dengan pengering kabinet kandungan vitamin C adalah 107.04±O.Ol mg/g. 
Bagi kandungan antosianin pula walaupun terdapat penurunan yang signifikan 
(p<O.OS) di dalam serbuk jika dibandingkan dengan roselle segar tetapi untuk serbuk 
yang dihasilkan dengan kaedah pengeringan vakum kandungan antosianin adalah 
525.40±O.Ol mg/ml manakala bagi serbuk yang dihasilkan dengan pengering kabinet 
kandungan antosianin adalah 438.21±O.Ol mg/ml. Dari segi warna pula warna merah 
serbuk roselle menunjukkan penurunan yang signifikan berbanding roselle segar 
namun warna merah roselle bagi pengering vakum adalah lebih tinggi iaitu 
38.82±O.02 jika dibandingkan dengan pengering kabinet iaitu 27.S7±O.02. Serbuk ini 
juga telah berjaya digunakan dalam penghasilan sapuan dengan peratusan kehilangan 
vitamin C yang kurang iaitu sebanyak 6% sahaja. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF DIFFERENT DRYING METHOD ON ROSELLE (HIBISCUSS 

SABDARIFFA) POWDER AND ITS APPLICATION 

This research had been done to study the effect of different drying method which is 
vacuum drying and cabinet drying on the vitamin C and anthocyanin content of 
rose/Ie. To get constant weight the time required to dried rose/Ie using cabinet drying 
is much longer than using vacuum drying. Vitamin C content in powder showed a 
significant different (p<0.05) compared with fresh rose/Ie but vitamin C in vacuum 
drying powder is much higher than cabinet which is 127.01:1:0.02 mg/g for vacuum 
and 107.04:1:0.01 mg/g for cabinet drying. For anthocyanin content there is significant 
different (p<0.05) between fresh rosel/e and dried rose/Ie but the content is much 
higher in vacuum powder than in cabinet powder which is 525.40:1:0.01 mg/m/ for 
vacuum and 438.21:1:0.01 mg/m/ for cabinet drying. In term of c%ur vacuum dried 
powder have more density red c%ur than cabinet dried powder which is 38.82:1:0.02 
for vacuum dried and 27.57:1:0.02 for cabinet dried The powder a/so had been used 
to produce spread that have high retention of vitamin C which is its only less about 
6%. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1: Latar Belakang Kajian 

Malaysia merupakan salah sebuah negara yang mempunyai pelbagai jenis tumbuhan 

tropika dan juga herba-herba yang sangat berguna dalam industri makanan. Salah 

satu tumbuhan yang semakin mendapat perhatian pada masa kini ialah rozel atau 

nama saintifiknya Hibiscus sabdariffa. Rozel merupakan salah satu spesies bunga raya 

dimana ianya tergolong di dalam keluarga Malvacane (Emmy et ai., 2008). Tumbuhan 

ini kebiasaannya terdapat di negara-negara yang beriklim tropika dan subtropika 

dengan jumlah taburan hujan antara 1500 sehingga 2000 mm setahun (Ismail et al./ 

2008). Rozel boleh ditemui di negara seperti Afrika, India, Arab, Vietnam, Filipina, 

Thailand, Indonesia dan juga Malaysia (Mat Isa et al./ 1985; Rao, 1996; Abu Tarboush 

et al., 1997; Chewonarian et ai., 1999). Bagi mengelakkan bunga rozel berkembang 

pada peringkat pra-matang, ianya perlu terdedah kepada cahaya matahari sekurang­

kurangnya 13 jam di awal bulan pertama penanamannya (Robert, 2005). 

Tumbuhan ini di kategorikan sebagai tumbuhan herba yang renek (Brouk, 

1975; Morton, 1987). Di Malaysia, terdapat dua musim penanaman rozel iaitu pada 

bulan Januari hingga Julai bagi musim pertama dan Julai hingga Disember bagi musim 

kedua (Mohiuddin et al., 2005). Manakala di negara-negara bermusim seperti 

Amerika, Taiwan, dan juga Nigeria rozel hanya boleh didapati pada bulan-bulan 
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tertentu sahaja (Morton, 1987; Aina & Shodipe, 2006) di mana penanamannya 

bermula dari bulan September sehingga bulan November. 

Rozel dikatakan berasal dari India namun begitu ada juga yang berpendapat 

ianya berasal dari Afrika Barat.Tumbuhan ini dikenali dengan pelbagai nama seperti 

rozel (Abu Tarboush et al., 1997; Chewonarin et al., 1999; Tsui et al., 2002), karkade 

(Abu Tarboush et al., 1997) dan mesta (Rao, 1996). Tumbuhan ini merupakan 

tumbuhan yang berpotensi digunakan sebagai salah satu bahan bagi penghasilan 

produk makanan. Tanaman ini mula diperkenalkan sejak lebih tiga kurun yang lalu 

namun ianya semakin dikomersialkan pada masa kini kerana ianya mempunyai 

potensi besar bukan sahaja dalam industri makanan tetapi juga dalam industri 

perubatan. 

Namun begitu di Malaysia penggunaan rozel dalam produk makanan masih lagi 

dianggap baru. Tumbuhan ini merupakan antara tumbuhan baru yang mula 

dikomersialkan di Malaysia (Ismail et al., 2008). Rozel mula mendapat perhatian 

dalam industri makanan kerana kaliksnya menghasilkan warna merah yang menarik 

disamping rasanya yang unik (Wong et aI., 2003) yang dapat diaplikasikan di dalam 

pelbagai jenis produk makanan. 

Selain itu kandungan pektin, askorbik asid, dan juga antosianin di dalam rozel 

adalah tinggi (Salvador et al., 2008). Kaliks rozel mempunyai rasa yang masam yang 

membolehkan ia diproses menjadi pelbagai jenis hasilan makanan seperti halwa, jeli, 

50S, jeruk dan juga minuman rozel (Hirunpanish et al., 2006). Selain dari makanan, 

kaliks rozel ini juga dikaji dari segi khasiatnya terhadap kesihatan manusia. Kaliks ini 

dikatakan boleh memberikan kesan yang positif ke atas kesihatan manusia (Faraji & 

Tarkhani, 1999; Tseng et al., 1997). Antara yang sering dikaji ialah kelebihannya 
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dalam menjadi bahan antioksida yang baik. Dari kajian yang telah dijalankan oleh Tee 

et al. (1997) menunjukkan bahawa rozel boleh dijadikan salah satu bahan untuk 

mencegah kanser, mengurangkan kadar tekanan darah tinggi dan juga memperbaiki 

sistem penghadaman manusia. Ekstrak dari kaliks rozel boleh digunakan bagi 

merawat pesakit yang mengalami masalah batu karang (Prasongwatana et al./ 2008). 

Duke (1983) dan Mat Isa et al. (1985) telah melaporkan bahawa di dalam 

setiap 100g kaliks rozel yang segar mengandungi 84.5% kandungan lembapan, 1.9g 

protein, O.lg lemak, 12.3g karbohidrat, 2.3g serat, dan 1.2g abu. Kandungan 

antosianin yang tinggi di dalam rozel menjadikan rozel sumber antioksida yang baik 

(Tsui et al., 2002). Du dan Francis (1973) melaporkan bahawa terdapat lebih kurang 

1.5g antosianin di dalam setiap 100g rozel yang dikeringkan. 

Selain itu rozel dikatakan mengandungi 3 kali ganda lebih vitamin C 

berbanding dengan anggur hitam (Ribes nigrum l.) dan 9 kali lebih vitamin C 

berbanding dengan buah sitrus (Citrus sinensis l.) dan seringkali diproses untuk 

dijadikan jus, teh dan juga bahan asas dalam penghasilan jem (Mat Isa et al./ 1985; 

Emmy, 2006). Dalam satu kajian yang dijalankan oleh Duke (1983) menunjukkan 

bahawa di dalam setiap 100g kaliks rozel yang segar mengandungi 2.851Jg vitamin D, 

0.04mg vitamin Bl, 0.6mg vitamin B2 dan 0.5mg vitamin B komplek. 

Bagi rozel yang telah dikeringkan pula kandungan asid askorbik juga adalah 

tinggi iaitu di antara 360-280 mg/l00g. Mat Isa et at. (1985) mengatakan bahawa 

kaliks rozel yang kering mengandungi asid askorbik yang tinggi, 260-280 mg/l00g 

dan ini telah dibuktikan juga melalui kajian yang telah dijalankan oleh Tee et al. 

(1997) di mana ia menyatakan bahawa kandungan asid askorbik di dalam kaliks rozel 
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adalah lebih tinggi jika dibandingkan dengan kandungan asid askorbik yang terdapat 

di dalam jambu batu dan oren . 

Walaupun rozel ini mendapat perhatian dalam industri makanan kerana 

kandungan nutrisi yang tinggi namun oleh kerana jangka hayat simpanan bagi rozel 

segar adalah singkat maka proses pengawetan diperlukan dalam memastikan rozel ini 

dapat disimpan lama. Kaliks rozel yang segar kebiasaannya hanya boleh disimpan 

dalam masa 2 hingga 3 hari pada suhu bilik (Aina & Shodipe, 2006). Ini adalah kerana 

kandungan air yang terdapat di dalam kaliks menjadikannya sangat cepat rosak 

disebabkan oleh pertumbuhan mikroorganisma, perubahan fizikal serta tindak balas 

kimia dan juga biologi. Oleh yang demikian satu cara pengawetan perlu dijalankan 

bagi memastikan kaliks rozel ini dapat disimpan dalam jangka hayat yang lebih lama. 

Kaedah pengawetan yang biasa digunakan ialah pengawetan dengan cara 

pengeringan adalah sangat sesuai bagi menurunkan kandungan air di dalam kaliks 

rozel bagi mengelakkannya cepat rosak dan bagi menambahkan hayat penyimpanan 

rozel tersebut. 

Namun begitu pengawetan menggunakan kaedah pengeringan akan 

menyebabkan sesetengah kandungan nutrien seperti antosianin dan vitamin C di 

dalam tumbuhan tersebut merosot. Kandungan utama antosianin rozel adalah terdiri 

daripada mono- dan diglukosida menyebabkan ianya kurang stabil dan sensitif pada 

perubahan pH dan juga suhu yang tinggi (Jackman & Smith, 2011). Oleh kerana 

antosianin adalah sangat sensitif pada suhu tinggi maka ianya sangat mudah terurai 

dan akan menghasilkan kompaun yang tidak berwarna ataupun kompaun yang 

berwarna perang (Idham et al., 2011). 
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Selain itu pengeringan pada suhu yang tinggi juga akan menyebabkan vitamin 

C yang terkandung di dalam kaliks rozel terurai. Menurut kajian yang dijalankan oleh 

Aina dan Shodipe (2006) kandungan askorbik asid di dalam rozel akan terurai apabila 

melaui proses pemanasan pada suhu yang tinggi. Askorbik asid adalah sangat sensitif 

pada suhu yang tinggi, cahaya dan pH. Selain itu ia juga senang teroksida apabila 

dipanaskan (Lathrop & Leung, 1980). 

Oleh kerana antosianin dan vitamin C adalah sangat sensitif kepada suhu 

yang tinggi maka kajian perlu dijalankan dalam mendapatkan kaedah pengeringan 

yang baik bagi memastikan kandungan antosianin dan vitamin C di dalam serbuk rozel 

yang dihasilkan dapat dikekalkan. 

Oleh yang demikian tujuan kajian ini dijalankan adalah bagi mengkaji kesan 

penggunaan kaedah pengeringan yang berbeza iaitu pengeringan kabinet dan juga 

pengeringan vakum ke atas kandungan antosianin dan vitamin C di dalam serbuk 

rozel serta penerimaan sensori ke atas serbuk yang dihasilkan. Hasil dari kajian ini 

penting bagi industri makanan kerana serbuk yang terhasil dapat diaplikasikan dalam 

pembuatan produk makanan seperti jus rozel, aiskrim rozel, jem, kek, pudding dan 

pelbagai lagi. 

1.2: Objektif Kajian 

1. Mengkaji kesan penggunaan kaedah pengeringan yang berbeza ke atas 

kandungan antosianin dan vitamin C di dalam rozel. 

2. Mengkaji kesan penyimpanan ke atas kualiti serbuk rozel yang dihasilkan. 

3. Mengkaji penerimaan sensori ke atas produk yang dihasilkan dari serbuk rozel. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rozel (Hibiscus sabdariffa) 

Rozel atau nama saintifiknya Hibiscus sabdariffa salah satu spesies bunga raya dimana 

ianya tergolong di dalam keluarga Malvacane (Emmy et al., 2008). Rozel ini juga 

merupakan sejenis tumbuhan herba yang renek (Brouk, 1975; Morton, 1987) yang 

kebiasaannya terdapat di negara-negara yang beriklim tropika dan subtropika dengan 

jumlah taburan hujan antara 1500 sehingga 2000 mm setahun (Ismail et al., 2008). 

Rozel boleh ditemui di negara seperti Afrika, India, Arab Saudi, Vietnam, Filipina, 

Thailand, Indonesia dan juga Malaysia (Mat Isa et al., 1985; Rao, 1996; Abu Tarboush 

et al., 1997; Chewonarian et al., 1999). Rajah 2.1 menunjukkan kaliks rozel yang 

biasa digunakan bagi penghasilan produk makanan. 

Rajah 2.1: Kaliks rozel segar 
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Rozel dikatakan berasal dari India namun begitu ada juga yang berpendapat 

ianya berasal dari Afrika Barat.Tumbuhan ini dikenali dengan pelbagai nama seperti 

rozel (Abu Tarboush et al., 1997; Chewonarin et al., 1999), karkade (Abu Tarboush et 

al., 1997) dan mesta (Rao, 1996). Tumbuhan ini merupakan tumbuhan yang 

berpotensi digunakan sebagai salah satu bahan bagi penghasilan produk makanan. 

Tanaman ini mula diperkenalkan sejak lebih tiga kurun yang lalu namun ianya 

semakin dikomersialkan pada masa kini kerana ianya mempunyai patensi besar bukan 

sahaja dalam industri makanan tetapi juga dalam industri perubatan. 

Di Malaysia, terdapat dua musim penanaman rozel iaitu pada bulan Januari 

hingga Julai bagi musim pertama dan Julai hingga Disember bagi musim kedua 

(Mohiuddin et al., 2005). Manakala di negara-negara bermusim seperti Amerika, 

Taiwan, dan juga Nigeria rozel hanya boleh didapati pada bulan-bulan tertentu sahaja 

(Morton, 1987; Aina & Shodipe, 2006) di mana penanamannya bermula dari bulan 

September sehingga bulan November. Bagi mengelakkan bunga rozel berkembang 

pada peringkat pra-matang, ianya perlu terdedah kepada cahaya matahari sekurang­

kurangnya 13jam di awal bulan pertama penanamannya (Robert, 2005). 

2.2 Botani-Morfologi rozel 

2.2.1 Pokok 

Rozel kebiasaannya ditanam sam ada dengan menggunakan biji benihnya ataupun 

keratan rentas batang rozel (Faridah, 1998). Ketinggian pokok rozel adalah di antara 3 

sehingga 5 meter dengan tempoh hayatnya enam sehingga sepuluh meter dan mula 

berbunga pada umur 45 sehingga 60 hari dari tempoh penanamannya (Faridah, 

1998). 
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Rajah 2.2: Pokok rozel yang telah mula mengeluarkan buah 

2.2.2 Batang dan dahan 

Dahan dan tangkai rozel berwarna dari hijau gelap kepada warna merah dengan 

ketinggian lebih kurang 3.5m (Ismail et al., 2008). Dahan rozel adalah tidak berbulu 

dan akan mula melentur apabila ianya telah mengeluarkan bunga (Ismail et al., 

2008). 

2.2.3 Daun 

Pada peringkat awal pertumbuhannya daun rozel berwarna hijau dengan bentuk yang 

bujur meruncing (Ismail et al., 2008). Namun begitu setelah pokok rozel ini semakin 

matang bentuk daun tersebut akan berubah dengan bentuk seakan-akan tapak 

tangan yang mempunyai tiga cuping yang meruncing di bahagian hujungnya dan 

pada bahagian tepi daun tersebut terdapat bentuk gerigi (Rusmawati, 1997). 
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2.2.4 Bunga dan kaliks 

Rozel akan mula mengeluarkan bunga di antara 45 sehingga 60 hari selepas tempoh 

penanamannya. Bunga ini akan keluar di setiap bahagian ketiaknya dengan hanya 

sekuntum pada setiap bahagian (Ismail et al., 2008). Bunga ini mempunyai lima 

kelopak yang berwarna kuning muda atau merah jambu (Morton, 1987). Rajah 2.2 

menunjukkan bunga rozel yang berwarna merah jambu yang tumbuh pada bahagian 

ketiak pokok rozel. 

Rajah 2.3: Bunga rozel yang tumbuh pada bahagian ketiak pokok 

Kaliks rozel adalah bahagian yang paling digunakan dan mempunyai nilai 

komersil. Kaliks ini merupakan kelopak yang diambil dari bunga rozel setelah bijinya 

yang berada ditengah dibuang (Ismail, 2008). Pada setiap bunga rozel terdapat lima 

kaliks yang bercantum dibahagian bawah dan kebiasaannya ukuran kaliks ini adalah 

diantara 4 sehingga 5 em (Ismail, 2008). Jadual 2.3 menunjukkan ciri-ciri fizikal bagi 

kaliks rozel yang segar. 
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