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Local ingredients such as desiccated coconut, palm mid-fraction (PMF), and
refined, bleached, deodorised palm kernel stearin (RBD PKS) has the potential
to be used as filling in chocolates. However, softening and bloom formation on
chocolate coating have been major problems. The objectives of this study were
to develop desiccated coconut filled chocolate using PMF and RBD PKS as the
filling fats, to study the mechanism of fat migration and to determine the
effectiveness of chitosan in controlling fat migration. Three formulations of
filling containing RBD PKS with different ratio of icing sugar and desiccated
coconut (5:1, 2:1, and 1:1) were developed and sensory qualities were evaluated
by 80 panelists on hardness, taste (sweetness, coconut flavour) and overall
acceptability. The most preferred formulation, 5:1 ratio of icing sugar and
desiccated coconut, was used in developing the product. It was latter compared
against PMF-desiccated coconut filled chocolate in terms of organoleptic
properties (hardness, flavour, melt away and overall acceptability), physical

(texture analysis) and shelf life (visual inspection of fat bloom formation) prior



to sensory quality assessment on hardness, sweetness, coconut flavour and
overall acceptability by 30 panelists against imported similar products. Results
showed that PMF-desiccated coconut filled chocolate with maximum
penetration force (MPF) of 1516.1+66.8 g was more accepted in terms of
hardness and overall acceptability compared to RBD PKS (MPF: 1860.3+£50.4
g). Shelf life of dark chocolate filled with PMF-desiccated coconut filling was
higher (7 weeks) than that with RBD PKS (5 weeks). These products were
comparable in terms of sweetness, coconut flavour and overall acceptability
with the imported similar products. In determining the mechanism and effect
of chitosan on fat migration, untreated and treated sample with different
concentrations of chitosan (0.0, 1.0, 3.0 and 5.0%) were stored at 30°C for 3
months. Physical properties (texture analysis, bloom test, solid fat content),
chemical analysis (total fat content, fatty acid and triacylglycerol composition)
and sensory evaluation (hardness, glossiness) were conducted at week 0, 1, 3, 5,
7, 9, and 11. Fat migration of all the PMF-filled samples showed a rapid
increase from filling to coating from 0 to 7 weeks of storage and dropped after
week-7. Similar profile was observed for all the RBD PKS-filled chocolates,
which reached equilibrium stage after week-5. Both chitosan treated samples
for PMF and RBD PKS showed no significant difference (p>0.05) with the

control in terms of physicochemical and sensory properties.



Abstrak tesis yang dikemukakan kepada Senat Universiti Putra Malaysia
sebagai memenuhi keperluan untuk ijazah Master Sains

KESAN BAGI INTI KELAPA PARUT KERING BERASASKAN SAWIT KE
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Mac 2006
Pengerusi : Profesor Jinap Selamat, PhD
Fakulti : Sains Makanan dan Teknologi

Ramuan tempatan seperti kelapa parut kering, pecahan tengah minyak sawit
(PMF) dan minyak isirong stearin yang telah disuling, dinyahwarna serta
dinyahbau (RBD PKS) berpotensi untuk digunakan sebagai inti dalam coklat.
Namum begitu, kelembikan serta pembentukan bebunga lemak pada salutan
coklat telah menjadi masalah utama. Objektif kajian ini adalah untuk
menghasilkan coklat berinti kelapa parut kering yang menggunakan PMF dan
RBD PKS sebagai minyak isian; mengkaji mekanisasi bagi migrasi lemak; dan
menilai keberkesanan Kkitosan dalam pengawalan migrasi lemak. Tiga
formulasi inti yang mengandungi RBD PKS dan nisbah gula aising kepada
kelapa parut kering yang berbeza (5:1, 2:1, dan 1:1) telah dihasilkan dan ciri-
ciri sensori dinilai oleh 80 orang panel ke atas kekerasan, rasa (kemanisan, rasa
kelapa) dan penerimaan keseluruhan. Formulasi yang paling digemari pada
kadar 5:1 bagi gula icing dan kelapa parut kering kemudian digunakan untuk
menghasilkan coklat berinti PMF-kelapa parut kering. Produk ini kemudian
dibandingkan di antara satu sama lain dari segi ciri-ciri organoleptik
(kekerasan, bau, kepantasan melebur dan penerimaan keseluruhan), fizikal

(analisis tekstur) dan hayat penyimpanan (pemerhatian bagi pembentukan
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bebunga lemak) sebelum penilaian kualiti sensori ke atas kekerasan,
kemanisan, rasa Kkelapa dan penerimaan Kkeseluruhan) oleh 30 orang panel
terhadap produk coklat berinti kelapa parut kering yang diimport. Coklat
kosong berinti PMF-kelapa parut kering yang mempunyai kuasa penebusan
maksima (MPF) sebanyak 1516.1166.8 g adalah lebih digemari dari segi
kekerasan dan penerimaan Kkeseluruhan berbanding dengan inti yang
berasaskan RBD PKS (MPF: 1860.3£50.4 g). Hayat penyimpanan coklat
kosong berinti PMF-kelapa parut kering adalah lebih lama (7 minggu)
berbanding dengan RBD PKS (5 minggu). Produk-produk tersebut adalah
setanding dengan produk coklat berinti kelapa parut kering yang diimport dari
segi kemanisan, rasa kelapa serta penerimaan keseluruhan. Untuk mengkaji
mekanisasi serta keberkesanan Kkitosan ke atas migrasi lemak, sample tanpa
rawatan dan dirawat dengan kitosan pada kepekatan yang berbeza (0.0, 1.0,
3.0 dan 5.0%) telah disimpan pada suhu 30°C selama 3 bulan. Ciri-ciri fizikal
(analisis tekstur, ujian pembentukan bebunga lemak, kandungan lemak pejal),
analisis kimia (kandugan lemak, komposisi asid lemak dan trigliserol) serta
penilaian sensori (kekerasan, kekilauan) telah dikendalikan pada minggu ke-0,
1,3,5,7,9 dan 11. Semua sampel berasakan PMF telah menunjukkan migrasi
lemak yang cepat dari inti ke salutan dari minggu-0 hingga minggu ke-7 dan
menurun selepas minggu ke-7. Profil yang sama juga dapat dilihat pada semua
coklat berinti RBD PKS dengan kadar migrasi mencapai tahap keseimbangan
selepas minggu ke-5. Kedua-dua sampel yang telah dicampurkan dengan
kitosan tidak menunjukkan perbezaan yang signifikan (p>0.05) dengan sampel

kawalan dari segi ciri-ciri fizikal, kimia dan sensori.
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