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ABSTRACT 

1'11111 Pembel1j1ran Dlgl!II Sullln1h Nur Zlh!/111 l�i 
Ulllveraili MIJayaia T� 

This study was determined the effects of tomato (Lycopercison esculentum L.) puree 
substitution with Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) waste in chili sauce on the 
physicochemical properties such as pH, 'Brix value, viscosity, color, proximate and 
ascorbic acid analysis. The pH value obtained for chili sauces were between 3.94-
2.65, the range of'Brix value was 30.63-22.7, and the range for viscosity was 9009-
15284 cP. The proximate analysis of Roselle waste were conducted before proceed to 
the production of chili sauce. The Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) waste contained 
92.31 % of moisture, 3.60% of carbohydrate, 0.38% of protein, 1.32% of fat and 
2.30% of fiber. Five different formulations of chili sauce were produced with 
percentage of Roselle waste to tomato puree, sample A (0:100), sample B (25:75), 
sample C (50:50), sample D (75:25) and sample E (100:0). All chili sauce produced 
was determined on their physical properties. Viscosity for all samples were increased 
from sample A to sample E meanwhile for pH value, it was decreased for all sample 
due to the citric and malic acid content in Roselle waste. Color of sample E was 
darker due to the anthocyanin in Roselle that give brilliant red color to the chili 
sauces. In addition, sensory evaluation demonstrated that chili sauce from sample B 
received the highest score in term of color, aroma, taste, viscosity and overall 
acceptance. Proximate analysis of sample A (control) and sample B (accepted) 
formulation was also determined. The proximate analysis of both sample shown that 
sample B had high fat, fiber, carbohydrate, and ash content compared to the sample A. 
Besides, ascorbic acid analysis obtained Roselle waste had low level of vitamin C 
compared with vitamin C in fresh Roselle calyces due to the degradation of vitamin C 
when exposure to heat whereas ascorbic analysis for sample A and sample B, the 
vitamin C was high in sample B compared to the sample A. 
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ABSTRAK 

Kajian ini adalah untuk menentukan kesan penggantian pati tomato (Lycopercison 
esculentum L.) dengan lebihan Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) ke atas ciri-ciri fizikal 
seperti pH, nilai 

0

Brix, kelikatan, warna, komposisi kimia and analisis asid askorbik. 
Nilai pH yang diperoleh untuk sos cili adalah antara 3.94-2.65, nilai 

0

Brix adalah 
diantara 30.63-22.7, dan julat untuk kelikatan pula adalah antara 9009-15284 cP. 
Komposisi kimia untuk lebihan Roselle (Hibiscus sabdatiffa L.) di analisis sebelum 
penghasilan sos cili dilakukan. Lebihan Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) mengandungi 
kadar kelembapan sebanyak 92.31 %, 3.60% karbohidrat, 0.38% untuk kandungan 
protein, 1.32% untuk kandungan lemak dan mengandungi sebanyak 2.30% kandungan 
serat. Lima formulasi sos cili yang berbeza telah dihasilkan dengan menggunakan 
peratusan lebihan Roselle kepada pati tomato, sampel A (0:100), sampel B (25:75), 
sampel C (50:50), sampel D (75:25) and sampel E (100:0). Kesemua sampel sos cili 
yang dihasilkan telah ditentukan ciri-ciri fizikalnya. Kepekatan untuk kesemua sampel 
telah meningkat dari sampel A kepada sampel E manakala untuk nilai pH, ianya telah 
meurun untuk semua sampel disebabkan oleh kandungan asid citric dan asid malik 
yang terdapat dalam lebihan Roselle. Nilai untuk warna untuk sampel E mempunyai 
warna yang lebih gelap dalam sos cili disebabkan oleh kandungan anthocyanin dalam 
Roselle yang member warna merah gelap kepada sos cili. Tambahan itu, penilaian 
deria menunjukkan sos cili sampel B mencapai skor tertinggi dari segi warna, rasa, 
kelikatan dan penerimaan keseluruhan. Analisis komposisi kimia untuk formulasi 
sampel A (kawalan) dan sampel B (yang diterima) juga ditentukan. Analisi komposisi 
kimia untuk kedua-dua sampel menunjukkan sampel B mengandungi kandungan 
lemak, serat, karbohidrat dan abu yang tinggi berbanding dengan sampel A. Di 
samping itu, analisis kandungan asid askorbik yang diperolehi menunjukkan lebihan 
Roselle mengandungi kandungan vitamin C yang rendah berbanding dengan 
kandungan vitamin C dalam kaliks Roselle segar disebabkan oleh penurunan 
kandungan vitamin C apabila didedahkan kepada haba manakala untuk analisis asid 
askorbik untuk sampel A dan sampel B, kandungan vitamin C adalah tinggi dalam 
sampel B berbanding dengan sampel A. 
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