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ABSTRACT

This research studied the effect of Roselle (Hibiscus sabdariffa. L) extract on the physical
properties and lipid oxidation stability of extra virgin olive oil (EVOO) emulsions. The
methods used to test the physical properties were droplet size distribution, microstructure
observation, flow behavior analysis, viscosity, pH, color and centrifugation assay. While,
peroxide value (PV) and p-Anisidine value (AV) were used to investigate lipid oxidation
stability under accelerated oxidation at 60° C for 10 days and the total oxidation was
calculated as Totox value. 0.02 % Roselle extract emulsion showed lower polydispersity
(Span = 1.76) and more uniform droplet size compared with BHTE and NAE through
droplet size distribution and microstructure observation. There are flocculation and
coalescence happen for all freshly prepared emulsions. Viscosity of 0.02% Roselle
extract (0.02 RE) emulsions at 10 s showed the lowest viscosity (0.089 mPa s) measured
using a controlled stress rheometer while the viscosity of 0.02 RE was the highest (~4 Pa
s) when it was tested at 200 s using viscometer. pH of the emulsions were in the
increasing order for 0.02 RE< 0.01 RE <NAE< BHTE. 0.02 RE emulsion showed the
lowest lightness and yellowness which represented by L* and b* values with 86.38 and
13.91, respectively. Centrifugation assay showed that the emulsion aqueous phase
increased after 15 days of storage at 5°C with BHT showed the highest separation with
increasing of aqueous phase by 14% after storage. RE emulsion showed protective effect
of Roselle extract at day 0, 2, 8 and 10 in delaying lipid oxidation with Totox value in a
narrower range (5.4 to 13). All emulsions showed insignificant deterioration with PV <
20 meq/kg after accelerated oxidation. Level RE used in this study however did not
significantly change the properties and stability of the prepared emulsions when
compared to control and BHT emulsions except for pH value.



ABSTRAK

Kajian ini mengkaji kesan penambahan ekstrak Roselle (Hibiscus sabdariffa. L) terhadap
sifat fizikal dan kestabilan pengoksidaan emulsi minyak zaitun sangat tulen. Kaedah-
kaedah yang digunakan untuk mengkaji sifat fizikal adalah ujian taburan saiz titisan,
pemerhatian mikrostruktur, analisis kelakuan aliran, kelikatan, pH, wama dan analisis
pengemparan. Sementara itu, nilai peroksida (PV) dan nilai p-Anisidine (AV) telah
digunakan untuk menyiasat kestabilan pengoksidaan lipid di bawah pengoksidaan yang
dipercepatkan pada 60°C selama 10 hari dan jumlah pengoksidaan adalah dikira sebagai
nilai Totox. 0.02 % Emulsi extrak Roselle menunjukkan polydispersity yang lebih rendah
(SPAN = 1.76) dan saiz titisan yang lebih seragam berbanding dengan emulsi Butylated
hydroxytoluene dan emulsi tanpa antioksidan melalui taburan saiz titisan dan
pemerhatian mikrostruktur. Terdapat ‘flocculation dan ‘coalescence’ berlaku untuk
semua emulsi yang baru disediakan. Emulsi 0.02% ekstrak Roselle (0.02 RE) pada pada
10 s’ menunjukkan kelikatan terendah (0.089 mPa s) yang diukur menggunakan
rheometer tekanan terkawal manakala kelikatan 0.02 RE tertinggi (~ 4 Pa s) apabila ia
diuji pada 200 s’ menggunakan meter kelikatan. pH emulsi semakin meningkat untuk
0.02 RE <0.01 RE <Nae <BHTE. Emulsi 0.02 RE menunjukkan kecerahan dan
kekuningan yang paling rendah yang diwakili oleh nilai L* dan b* masing-masing
dengan 86.38 dan 13.91. Analisis pengemparan menunjukkan bahawa fasa akueus emulsi
meningkat selepas 15 hari penyimpanan pada 5 °C dengan emulsi BHT menunjukkan
pemisahan tertinggi dengan peningkatan fasa akueus sebanyak 14% selepas penyimpanan.
Emulsi RE menunjukkan kesan perlindungan ekstrak Roselle pada hari 0, 2, 8 dan 10 di
mana pengoksidaan lipid dilambatkan dengan nilai Totox dalam julat yang lebih sempit
(5.4 hingga 13). Semua emulsi menunjukkan kemerosotan yang tidak ketara dengan PV
<20 milisetara / kg selepas pengoksidaan yang dipercepatkan. Walau bagaimanapun,
paras extstrak Roselle yang digunakan dalam kajian ini tidak memberikan perubahan
signifikan ke atas sifat-sifat fizikal dan kestabilan emulsi yang disediakan berbanding
emulsi kawalan dan emulsi BHT kecuali untuk nilai pH.
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