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ABSTRAK 

Penyelidikan ini adalah bertujuan untuk menghasilkan muffin coklat berserat 
daripada serbuk rumpai laut Sargassum Po/ycystum. Antara ujian yang dijalankan 
meliputi analisis fizikokimia, Ujian Hedonik, analisis proksimat dan hayat 
penyimpanan atas muffin yang ditambah dengan SSP. Sebanyak empat formulasi 
muffin coklat dihasilkan berdasarkan penggantian tepung gandum dengan serbuk 
Sargassum Polycystum (SSP) pada kadar 5%, 10%, 15% dan 20%. Hasil 
keputusan menunjukkan bahawa peningkatan SSP dalam formulasi muffin turut 
meningkatkan daya mampatan dan ketumpatan muffin (p<0.05). Ujian Hedonik 
yang dijalankan pula menunjukkan bahawa formulasi 10% SSP merupakan 
formulasi terbaik dan paling diterima oleh ahli panel (p<O.OS). Analisis proksimat 
pula menunjukkan muffin ini mempunyai kandungan abu dan jumlah serat diet 
yang lebih tinggi, manakala, kandungan lemak yang lebih rendah (p<O.OS) 
berbanding dengan muffin kawalan. Penambahan sehingga 10% SSP ke dalam 
formulasi muffin didapati meningkatkan kandungan jumlah serat diet dari 2.1% 
kepada 3.9% yang membolehkan produk ini layak dituntut sebagai makanan 
sumber diet. Ujian mikrobiologi menunjukkan bahawa muffin coklat yang disimpan 
pada suhu 2S0 C dengan kelembapan 60% mempunyai jangka hayat simpanan 
hingga hari keempat sahaja. Ujian Perbandingan Berganda yang dijalankan 
menunjukkan sampel muffin yang disimpan pada keadaan sama selama 3 hari 
mengalami penurunan kualiti daripada segi kelembutan, kelembapan, kemanisan, 
dan rasa selepas makan. Pergerakan lembapan daripada bahagian dalam muffin ke 
persekitaran telah menyebabkan kandungan kelembapan menurun lebih kurang 
3% di sam ping meningkatkan daya mampatan muffin coklat lebih kurang 10%, 
menjadikan muffin semakin keras sepanjang enam hari penyimpanan (p<0.05). 
Kesimpulannya, Serbuk Sargassum Po/ycystum (SSP) berpotensi untuk dijadikan 
sumber serat diet dalam penghasilan muffin. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF CHOCOLA TE MUFFIN USING SARGASSUM 
POLYCYSTUM POWDER 

The purpose of this research was to produce chocolate muffin with fibre from 
Sargassum Polycystum seaweed powder. Among those conducted tests on the 
muffin added with SSP were physicochemical analysi~ Hedonic Tes~ proximate 
analysis and shelf life study. A total of four chocolate muffin formulation were 
produced based on replacement of wheat flour with SSP at 5%, 10%, 15% and 
20%. The results showed that increase in the percentage of SSP caused the force 
needed to compress the muffin and the density to increase (p<0.05). Based on 
Hedonic Tes~ 10% SSP formulation was choosen as the best formulation and most 
acceptable by the panellists (p<O. OS). Proximate analysis found that this muffin 
contained higher ash and total dietary fibre, but lower fat content (p<0.05) than 
the control sample. Addition of 10% SSP in the muffin formulation caused the total 
dietary fibre to increase from 2.1 % to 3.9% which enabled this product to be 
claimed as a source of dietary fibre. Microbiological test showed that the chocolate 
muffin that was stored at 250 C with 60% of humidity only had a shelf life of four 
days. Multiple Comparison Test on the muffin sample which was stored under the 
same condition showed declining of quality in terms of springiness, moistnes~ 
sweetness and aftertaste. The movement of moisture from the crumb of the muffin 
to the environment caused the moisture content to decline about 3% and increased 
the compressive force of chocolate muffin about 10%, resulted hardening of 
chocolate muffin along six days of storage (p<0.05). As a conclusion, Sargassum 
Polycystum powder has potential to be used as a source of dietary fibre in muffin 
making. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Di lautan, terdapat satu kumpulan tumbuhan flora tak vaskular yang dikenali sebagai 

rumpai laut yang membentuk hampir 94% daripada keseluruhan spesies tumbuhan 

yang ditemui di lautan (Ahmad, 1995). Rumpai laut adalah kumpulan tumbuhan marin 

yang dikenali sebagai alga dan menurut Bequette dan France (1997), dianggarkan 

terdapat 45,000 jenis spesies rumpai laut yang wujud di permukaan bumi. Kumpulan 

tumbuhan flora ini dikategorikan sebagai rumpai laut oleh manusia kerana 

kehadirannya yang begitu banyak di pesisir pantai dan permukaan laut telah 

menimbulkan banyak masalah kepada manusia terutamanya daripada segi industri 

pelancongan, penangkapan ikan mahupun penternakan ikan. 

Kehadiran rumpai laut yang begitu banyak di pesisiran pantai dilihat tidak 

mempunyai sebarang fungsi kepada kehidupan manusia melainkan kehadirannya telah 

memburukkan pemandangan dan meninggalkan kesan busuk kepada persekitaran 

(Ahmad, 1995). Oleh sebab pengertian yang negatif terhadap rumpai laut ini, ia telah 

membataskan penggunaan dan potensi rumpai laut ini secara keseluruhannya. 

Terdapat banyak jenis rumpai laut yang terdapat di perairan negara kita dan salah 

satunya adalah Sargassum Po/ycystum yang mempunyai kandungan peratus serat diet 

yang tinggi berdasarkan kepada kajian (Matanjun et aI., 2008). Kandungan serat diet 

yang tinggi pada rumpai laut ini menunjukkan bahawa ia mempunyai kebaikan 

kesihatan dan berpotensi digunakan dalam penghasilan produk makanan tambah nilai 

atau makanan berfungsi. 

Serat diet merupakan sebahagian daripada komponen tumbuh-tumbuhan yang 

boleh dimakan dan juga merupakan analogos karbohidrat yang tidak boleh dicerna dan 
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diserap dalam usus kecil manusia (American Association of Cereal Chemistry, 1998). 

Serat diet mempunyai banyak kebaikan daripada segi kesihatan. Walaupun terdapat 

rujukan pengambilan diet (DRI) dan pelbagai usaha dijalankan oleh organisasi 

kesihatan untuk menunjukkan kepentingan meningkatkan pengambilan serat lebih 

daripada 20-35g sehari, namun kebanyakan orang masih tidak mengetahui dos yang 

disyorkan (Gomez et al., 2009). Ditambah pula dengan cara hidup dan tabiat populasi 

masa kini telah menyebabkan pengambilan serat terus berada di bawah paras yang 

disarankan (Cervera, 2010). Kesan daripada kekurangan pengambilan buah-buahan 

dan sayuran, kekacang dan produk tumbuhan lain beberapa tahun kebelakangan ini 

juga menyebabkan pengambilan serat yang tidak mencukupi dalam diet (Jones, 2004). 

Salah satu cara bagi meningkatkan pengambilan serat diet oleh masyarakat 

dalam diet seharian mereka adalah mengenal pasti jenis makanan yang digemari dan 

membangunkan produk yang sama dengan kandungan serat diet yang tinggi dengan 

erti kata lain ialah makanan tambah nilai. Ini secara tidak langsung sedikit sebanyak 

dapat memberikan sumbangan untuk meningkatan pengambilan serat diet. Salah satu 

jenis produk makanan yang banyak mendapat sambutan beberapa dekad 

kebelakangan ini adalah produk bakeri, ini dapat dilihat dengan peningkatan bekalan 

dan permintaan produk ini dengan jumlah kalori yang rendah (Cervera, 2010). Selain 

itu, dalam kalangan masyarakat Malaysia sendiri, produk bakeri semakin mendapat 

sambutan dan ini dapat dibuktikan dengan peningkatan sebanyak 4% setiap tahun 

dalam pasaran bakeri di Malaysia dan Asia sehingga boleh mencecah RM2.9 bilion 

pada tahun 2006 (Chin, 2006). 

Salah satu daripada produk bakeri adalah muffin coklat. Meskipun produk ini 

berasal daripada negara barat, kuih ini cukup digemari dan popular di Malaysia 

(Soewitomo t.th.). Dengan memperkayakan produk muffin coklat dengan serat diet, 

para pengguna boleh mendapatkan sumber serat diet yang mencukupi dalam diet 

seharian tanpa terhad kepada pengambilan buah-buahan dan sayuran sahaja dan ini 

seterusnya dapat mengatasi masalah kekurangan pengambilan serat diet dan 

seterusnya meningkatkan tahap kesihatan populasi . Serat diet daripada sumber rumpai 
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laut seperti Sargassum Po/ycystum ini boleh dilihat sebagai satu alternatif yang boleh 

digunakan dalam penghasilan muffin coklat berserat tinggi . Disebabkan terdapat nilai 

pemakanan yang tinggi dan kebaikan-kebaikan lain di dalam rumpai laut ini, ia boleh 

digunakan secara optimum dan meluas dalam produk makanan dan ini seterusnya 

dapat membantu dalam mempromosikan lagi rumpai laut yang ada di Malaysia dan 

mengubah persepsi negatif masyarakat terhadap tumbuhan alga ini. 

Selain itu kajian mengenai penghasilan produk muffin coklat berserat daripada 

rumpai laut ini juga diharap dapat membantu dan menyumbang dalam sebarang 

kajian, penambahan ilmu mahupun pembangunan produk seperti ini oleh individu 

mahupun pihak industri di masa yang akan datang. Tambahan pula, buat masa ini, 

penyelidikan yang berkaitan dengan kajian penggunaan rumpai laut sebagai sumber 

serat diet dan nutrien dalam produk makanan masih terlalu kurang. Dengan kajian 

penghasilan produk muffin coklat berserat daripada Sargassum Po/ycystum ini juga, 

potensi rumpai laut dapat dikenal pasti dan penggunaan rumpai laut dalam 

penghasilan produk makanan dapat dipelbagaikan lagi. 

1.2 Objektif 

Objektif kajian ini adalah: 

1. Mengkaji kesan penambahan serbuk Sargassum Po/ycystum (SSP) terhadap 

sensori dan ciri-ciri fizikokimia muffin coklat yang dihasilkan. 

2. Menentukan nilai proksimat bagi muffin coklat berserat Sargassum Po/ycystum 

(SP) daripada satu formulasi muffin terbaik yang terpilih melalui ujian hedonik. 

3. Mengkaji mutu penyimpanan bagi muffin coklat berserat Sargassum Po/ycystum 

(SP) daripada satu formulasi muffin terbaik yang terpilih melalui ujian hedonik. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai Laut Sargassum Polycystum 

Sargassum Po/ycystum C. Agardh adalah merupakan alga perang daripada kelas 

Phaeophycea. Rumpai laut ini tergolong dalam keluarga Sargassaceae dengan genus 

Sargassum. Genus Sargassum adalah genus yang sangat besar dengan kira-kira 150 

spesies dan hanya terhad pada perairan tropika (Ahmad, 1995; Chapman dan 

Chapman, 1990). Alga ini diberikan nama sempena laut Sargasso yang terdapat di 

lautan Atlantik kerana spesies ini terdapat dengan banyaknya di lautan ini. Warna 

perang pada rumpai laut ini pula terhasil daripada kedominanan pig men perang, 

protein fukoxantin yang menyelaputi klorofil a dan c pada tumbuhan alga ini. Gambar 

rumpai laut ini boleh dirujuk pada Lampiran D. 

Hasil fotosintesis yang utama bagi kelas ini adalah terdiri daripada gula alkohol, 

mennitol, bersama-sama dengan laminarin polisakarida, sementara dinding selnya 

bukan saja mengandungi selulosa tetapi juga mengandungi polisakarida yang khusus 

seperti asid alginik dan fukoidin (Chapman dan Chapman, 1990). Talus alga perang 

adalah berbeza-beza daripada jenis filamen berea bang hinggalah jenis yang boleh 

dicamkan kepada pelekap, stip dan lamina (Ahmad, 1995). (ara pembiakan bagi 

rumpai laut daripada order Fueales ini adalah melalui ovum dan juga anterozoid 

(Chapman dan Chapman, 1990). 

2.1.1 Ciri-Ciri Sargassum Polycystum 

Sargassum Polycystum adalah merupakan alga perang yang memperlihatkan 

pembentukan talus jenis parenkima, talus bagi alga ini mempunyai panjang meneapai 

20 hingga 100 em dan berfungsi bagi menyerap air dan nutrien melalui permukaannya. 
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Secara luarannya, tumbuhan ini boleh dibahagikan kepada dedaun atau lamina, stip, 

pundi udara dan pelekap. Pelekap yang terdapat dalam rumpai laut ini adalah 

berbentuk cakera . dan berizoid (Ahmad, 1995). Fungsi pelekap ini adalah untuk 

melekap pada substrat dan bukannya untuk menyerap air atau mineral walaupun 

bentuknya menyerupai akar. 

Stip bagi rumpai laut ini pula berbentuk silinder, murikulat, mempunyai unjuran 

halus pada cabang serta cabang berselang-seli antara satu sama lain. Dedaun bagi 

alga ini adalah besar berbentuk oblanseolat, oblong, linear dan ovat dan mempunyai 

panjang dua perpuluhan tiga sehingga lima senti meter dan lebar satu hingga satu 

perpuluhan enam sentimeter. Di seluruh dedaun, kriptostom kelihatan dengan jelas 

dan banyak (Ahmad, 1995). Habitat bagi Sargassum Po/ycystum ini adalah di atas batu 

karang, pasir dan batu di antara zon pasang surut bawah hingga subpasang surut. 

2.1.2 Kepentingan Rumpai Laut 

Disebabkan kewujudan rumpai laut ini dengan banyaknya di sepanjang persisiran 

pantai dan di lautan sehingga menimbulkan banyak masalah kepada manusia daripada 

segi industri pelancongan, penangkapan mahupun penternakan ikan, maka masyarakat 

telahpun memberikan persepsi yang negatif terhadap tumbuhan marin ini. Namun jika 

diteliti secara mendalam, rumpai laut ini bukan sahaja penting malah memainkan 

peranan yang amat besar dalam ekologi samudera (Ahmad, 1995). Kewujudan rumpai 

laut ini dengan banyaknya secara langsung dapat menjadi benteng bagi mengawal dan 

mengurangkan daya ombak yang merempuh pantai seterusnya bertindak bagi 

menstabilkan pinggir pantai dan mengurangkan hakisan. 

Rumpai laut juga adalah penting malah perlu untuk kemandirian sesuatu 

ekosistem dan bersama-sama dengan komuniti fitoplankton yang lain, rumpai laut 

merupakan penghasil primer di ekosistem samudera dan menjadi asas kepada jaringan 

makanan (Ahmad, 1995). Selain itu, kebanyakan hidupan laut seperti ketam, buran 
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laut, tapak sulaiman, teritip dan lain-lain menjadikan rumpai laut ini sebagai habitat 

mereka dan tempat perlindungan daripada pemangsa yang lebih besar. Komponen 

yang terdapat di dalam alga juga dapat membantu dan memainkan peranan dalam 

menyumbang kepada pertumbuhan terumbu batu karang dan pengekalan struktur 

terumbu karang (Ahmad, 1995). 

Daripada segi ekonomi, sejak daripada dahulu kala lagi, rumpai laut telah 

digunakan dalam kehidupan seharian manusia sebagai makanan. Manusia telah 

menyedari bahawa beberapa rumpai laut ini boleh dijadikan sebagai sumber diet dan 

cara penggunaan ini adalah bergantung kepada budaya masyarakat mengikut tempat. 

Rumpai laut ini boleh dimakan secara mentah, dimasak atau dikeringkan. Sebagai 

contoh di Hawai, rumpai laut seperti 'limu' telah menjadi makanan kegemaran sejak 

turun-temurun (Ahmad, 1995). Di kepulauan Britain pula, rumpai laut porphyra (alga 

merah) ini dimakan dengan beberapa cara antaranya dijadikan kek, sayur atau pencuci 

mulut. 

Bagi orang Jepun, penyediaan makanan menggunakan rumpai laut adalah 

merupakan satu seni. Tumbuhan alga daripada spesies Laminaria dan A/aria ini 

digunakan dalam membuat teh dan kandi selain digunakan secara meluas sebagai 

bahan pembungkus 'sushi' (Ahmad, 1995). Masyarakat Melayu terutamanya di Pantai 

Timur Semenanjung Malaysia pula menjadikan rumpai laut spesies Cau/erpa dan 

Graci/aria sebagai makanan mentah. Selain dijadikan sebagai makanan, rumpai laut 

juga digunakan secara meluas dalam penghasilan makanan haiwan dan baja. 

Bagi rumpai laut seperti Laminaria, Fucus, Sargassum, dan Turbinaria, rumpai 

laut ini mempunyai kepentingan dalam bidang perubatan dan bahan tertentu dalam 

rumpai laut ini diekstrak bagi tujuan menghasilkan ubat-ubatan. Komponen fikokoloid 

yang terdapat di dalam rumpai laut seperti algin, karagenan dan agar-agar pula 

mempunyai kegunaan yang amat luas dalam industri pembuatan makanan dan industri 

lain. Bahan fikokoloid seperti algin, agar-agar dan karagenan ini biasanya digunakan 
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