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ABSTRAK

PEMBANGUNAN MINUMAN AIR KELAPA MUDA
CAMPURAN RUMPAI LAUT (Kappaphycus alvarezii)

Penyelidikan ini bertujuan untuk membangunkan satu formulasi terbaik produk
minuman air kelapa muda campuran rumpai laut, Kappaphycus alvarezii. Tiga
formulasi iaitu F1, F5 dan F7 telah dipilih daripada sembilan formulasi yang
dibangunkan dalam Ujian Pemeringkatan (BIB). Ujian skala hedonik dijalankan dan
F7 telah dipilih sebagai formulasi terbaik. Formulasi F7 yang mengandungi 75% air
kelapa muda wangi (Pandan), 5% rumpai laut, 5% gula dan 15% air telah
mencatat nilai min skor yang tertinggi bagi semua atribut yang diuji berbanding F1
dan FS. Nilai pH, °Briks dan kandungan keasidan tertitrat bagi F7 adalah 5.17 %
0.26, 9.80 + 0.00 dan 0.05 + 0.01. Hasil keputusan bagi penentuan kandungan
proksimat dan mineral menunjukkan formulasi terbaik (F7) mempunyai perbezaan
yang signifikan (p<0.05) berbanding formulasi kawalan (tanpa rumpai laut). F7
mengandungi 89.38 + 0.12 kelembapan, 0.58 + 0.01 abu, 0.17 + 0.03 iemak, 0.08
+ 0.00 protein, 0.55 £0.07 serabut kasar, 9.24 * 0.20 karbohidrat dan jumlah
tenaga 38.83 £ 0.60 kcal bagi 100mi produk segar. Berdasarkan keputusan mineral,
minuman formulasi terbaik segar mempunyai nisbah Na/K yang rendah dan
mengandungi kalium, natrium dan kalsium yang tinggi. Fizikokimia bagi produk
yang disimpan pada suhu 4 £ 1°C menunjukkan penurunan nilai min pH (4.88 +
0.29) dan nilai min °Briks (9.27 + 0.12) dan peningkatan nilai min keasidan tertitrat
(0.12 + 0.01) sepanjang tempoh 4 hari penyimpanan (p<0.05). Ujian mikrobiologi
menunjukkan minuman masih selamat diminum dalam masa 4 hari pada suhu 4 +
1°C dengan masing-masing mempunyai 2.52 x 10° CFU/ml bagi PCA dan 8.85 x
10 CFU/ml bagi PDA. Ujian perbandingan berganda terhadap produk yang
disimpan dalam keadaan yang sama menunjukkan perbezaan yang signifikan
(p<0.05) dalam kebanyakan atribut yang diuji, di mana menunjukkan para panel
kurang menerima produk akhir yang telah disimpan selama 4 hari berbanding
dengan produk segar. Oleh itu, produk mempunyai jangka hayat selama 4 hari.
Menerusi ujian pengguna, minuman ini mempunyai potensi pasaran yang tinggi
dengan sebanyak 53% pengguna akan membeli, 39% pengguna mungkin membeli
sekiranya dikomersialkan. Kesimpulannya, satu formulasi terbaik minuman air
kelapa campuran rumpai laut telah dihasilkan dan penambahbaikan produk
minuman perlu dilaksanakan agar jangka hayat produk dapat dipanjangkan.



ABSTRACT

DEVELOPMENT OF MIXED COCONUT WATER WITH
SEAWEED (Kappaphycus alvarezii) DRINKS

The research was aimed to develop a beverage product with best formulation of
young coconut water with seaweed, Kappaphycus alvarezii drinks. Formulation F1,
F5 and F7 were selected among nine formulations developed in BIB test. Hedonic
test was performed and F7 was selected as the best formulation. Formulation F7
contained 75% young coconut water (aromatic dwarf), 5% seaweed, 5% sugar and
15% water has obtained the highest mean score for all attributes tested as
compared to F1 and F5. The result from proximate analysis and mineral content
showed that there was a significant different (p<0.05) between best formulation
and control sample (without seaweed). F7 contained 89.38 £ 0.12 moisture, 0.58 £
0.01 ash, 0.17 £ 0.03 fat, 0.08 £+ 0.00 protein, 0.55 £0.07 crude fiber, 9.24 £+ 0.20
carbohydrate and total energy of 38.83 £ 0.60 kcal per 100m| fresh sample. Based
on the mineral determination, the fresh sample has low Na/K ratio and contained
high amount of potassium, sodium and calcium. Physicochemical analysis on
beverage sample stored at 4 + 1°C showed a declining mean value of pH (4.88 +
0.29) and °Brix (9.27 + 0.12) and also increasing mean value of titratable acidity
(0.12 £+ 0.01) along 4 days of shelf life storage (p<0.05). Microbiological test
showed that the beverage was safe to consume within 4 days stored at 4 + 1°C
with 2.52 x 10° CFU/ml for PCA and 8.85 x 10° CFU/ml for PDA respectively.
Multiple Comparison Test on beverage stored at same conditions showed a
significant difference (p<0.05) whereby the product stored at 4" day was less
acceptable by panelist as compared to fresh sample. Thereby, the product has 4
days shelf life. From the consumer test, the product had a high market potential
which 53% of consumer were willing to buy and 39% of consumer were most
possible to buy this product if it is marketed. In conclusion, a beverage of young
coconut water mixed with seaweed was successfully developed and the
improvement needs to be implemented to extend product’s shelf life.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Kajian

Kebelakangan ini, masyarakat lebih mementingkan kesihatan dan kebanyakannya
telah mengubah cara pemakanan mereka dengan pengambilan makanan dan
minuman yang lebih sihat dan berkhasiat (Martin-Diana et a/, 2009). Kesedaran
pengguna terhadap produk yang sihat telah menyumbang kepada kemunculan
pelbagai minuman yang sihat dan berkhasiat di pasaran dan kebanyakan daripada
mereka diperbuat daripada buah-buahan. Di negara tropika dan Mediterranean,

minuman buah adalah minuman yang paling banyak digunakan kerana membantu

mengekalkan kesihatan penduduk kawasan ini secara semulajadi (Szymczycha-
Madeja et al., 2014).

Air kelapa merupakan bahagian cecair kelapa yang manis dan menyegarkan
dan diperoleh secara terus daripada bahagian endosperma buah kelapa muda
(Prades et al, 2011). Secara tradisinya, air kelapa telah digunakan sebagai
minuman yang menyegarkan di negara-negera pengeluar kelapa. Kesedaran
kesihatan yang berkembang dan permintaan pengguna terhadap air kelapa yang
berkualiti seperti meningkatkan perisa semulajadi dan ciri-ciri aroma telah
merangsang minat dalam mengenalpasti teknologi alternatif bagi pemeliharaan
produk air kelapa (Rolle, 2007). Perkembangan minat pengguna terhadap air

kelapa sebagai minuman yang menyegarkan dan juga minuman sukan telah
membuka peluang pasaran air kelapa (Rolle, 2007).

Pada tahun 2009, PepsiCo telah menyatakan bahawa air kelapa merupakan
salah satu kategori minuman yang paling pesat berkembang disebabkan oleh kualiti
penghidratannya yang semulajadi, rasanya yang hebat dan juga mempunyai nilai

pemakanan yang bermanfaat kepada kesihatan manusia (Prades et a/, 2011).
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Air kelapa merupakan minuman yang digunakan secara meluas di negara-
negara tropika seperti Brazil (Sousa et al.,, 2005). Minuman yang menyegarkan ini
diminum di seluruh dunia kerana berkhasiat dan bermanfaat untuk kesihatan (Lim,
2012). Baru-baru ini air kelapa muda juga digambarkan sebagai "minuman sukan”
dan telah menarik perhatian pengeluar sebagai minuman berfungsi semulajadi
(Prades et al.,, 2011). Air kelapa mangandungi pelbagai mineral dan nutrien yang
penting untuk kesihatan manusia seperti kalsium, magnesium, vitamin C, vitamin B,

asid folik, asid amino bebas, phytohormon, enzim-enzim dan faktor penggalak
pertumbuhan (Debmandal dan Mandal, 2011).

Malaysia merupakan sebuah negara tropika yang kaya dengan pelbagai
jenis buah-buahan yang enak dan berkhasiat. Di Malaysia, pengambilan minuman
buah yang sihat semakin meningkat. Berdasarkan MARDI, kelapa merupakan
tanaman perindustrian yang keempat penting selepas kelapa sawit, getah dan padi.
Varieti utama kelapa yang terdapat di Malaysia ialah Tinggi Malaya (92.3%), diikuti
varieti hibrid MATAG (0.3%), MAWA (1.7%), jenis wangi (Pandan) (1.7%) dan juga
varieti kerdil Malaya (0.2%) (Sivapragasam, 2008). Kelapa varieti Tinggi Malaya,

MAWA dan Pandan adalah jenis majoriti kelapa yang terdapat di negeri Sabah
(Jabatan Pertanian Sabah, 2012).

Sumber laut, khususnya rumpai laut telah menarik perhatian masyarakat
pada akhir-akhir kebelakangan ini dalam pencarian sebatian bioaktif untuk
membangunkan produk makanan dan nutraseutikal yang berfungsi. Di Malaysia,
rangka kerja dan strategi negara telah meletakkan penekanan yang besar ke atas
pengeluaran rumpai laut. Ini termasuklah Rancangan Malaysia Kesembilan (2006-
2010), Dasar Pertanian Negara Ketiga (1998-2010), dan juga Bajet Malaysia 2010
telah mengkhususkan rumpai laut sebagai salah satu tanaman makanan komoditi
yang paling penting untuk negara (Lim et a/., 2014).

Di Malaysia, negeri Sabah merupakan pengeluar rumpai laut yang utama
dan kebanyakan daripada jumlah pengeluaran berasal dari Semporna, yang
merupakan satu daerah yang bertempat di Pantai Timur Sabah (Ahmad et al.,
2012). Menurut Anisuzzaman et al. (2014), rumpai laut adalah sangat biasa kepada

orang ramai kerana ia merupakan tumbuhan yang kaya dengan vitamin seperti



vitamin B1, B2, B6, B16, vitamin C dan mineral khususnya kalsium, natrium,

magnesium, kalium, besi, iodine dan zink.

Rumpai laut mempunyai potensi yang banyak dalam penghasilan pelbagai
produk yang berkhasiat. Penambahan rumpai laut dalam produk minuman
berperanan sebagai penambah nilai nutrisi dalam produk tersebut. Justeru,
pencampuran rumpai laut ke dalam air kelapa muda dapat meningkatkan nilai
pemakanan asal air kelapa muda di samping memperbaiki rasanya. Produk
minuman air kelapa muda campuran rumpai laut berpotensi menjadi produk

minuman yang dapat memenuhi keperluan masyarakat yang semakin
mementingkan kesihatan.

1.2 Kepentingan Kajian
Pengambilan air kelapa muda menjadi semakin popular dan terdapat banyak kajian

telah dilakukan terhadap air kelapa muda. Kajian-kajian tersebut telah menyatakan
bahawa air kelapa muda mempunyai banyak kebaikan dari segi nutrisinya dan juga
nilai perubatannya. Walau bagaimanapun, banyak kajian ke atas air kelapa hanya
memberi tumpuan kepada kegunaan tertentu, komposisi biokimia dan teknik .
pemeliharaan air kelapa (Prades et a/, 2011). Kajian ini juga berpotensi
mengekalkan jangka hayat, kelazatan dan nutrisi air kelapa muda selepas
pemprosesan (Rolle, 2007). Hal ini dikatakan kerana fungsi air kelapa akan
berkurang bersama peningkatan tahap kematangannya. Oleh itu, penghasilan
produk ini dapat mengekalkan fungsi air kelapa muda secara lebih lama selepas
pemprosesan berbanding air kelapa muda segar dimana hanya boleh dapat
daripada buah kelapa pada tahap kematangan empat hingga tujuh bulan sahaja.

Di Malaysia, terdapat banyak kajian telah dilaksanakan terhadap pelbagai
rumpai laut dan kesan baik rumpai laut terhadap manusia adalah tidak dapat
dinafikan. Namun begitu, belum terdapat kajian tentang minuman campuran antara
air kelapa muda dan rumpai laut. Kini, masyarakat semakin memberi tumpuan
kepada pengambilan makanan dan minuman yang sihat. Jadi, pembangunan
minuman air kelapa muda campuran rumpai laut ini dipercayai akan memenuhi
keperluan masyarakat dan pada masa yang sama dapat memperbanyakkan pilihan
minuman yang sihat dan berkhasiat kepada orang ramai. Dengan secara tidak



langsung, penghasilan produk ini akan dapat memperkenalkan buah kelapa muda
dan rumpai laut tempatan Malaysia kepada masyarakat. Sehubungan dengan itu,

nilai komersial air kelapa muda dan rumpai laut tempatan juga dapat
dipertingkatkan secara tidak langsung.

1.3 Hipotesis
Hipotesis untuk kajian ini ialah suatu produk minuman jus kelapa muda campuran
rumpai laut berpotensi mendapat penerimaan yang tinggi.

1.4 Objektif Kajian

1. Menentukan formulasi terbaik minuman air kelapa muda campuran rumpai
laut melalui ujian penilaian sensori pemeringkatan dan ujian skala hedonik.

2. Menentukan komposisi proksimat bagi formulasi terbaik minuman air kelapa
muda campuran rumpai laut.

3. Mengkaji kestabilan produk yang dihasilkkan sepanjang tempoh
penyimpanan melalui ujian fizikokimia, ujian mikrobiologi dan ujian
perbandingan berganda.

Mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap minuman air kelapa muda
campuran rumpai laut melalui kajian pengguna.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Minuman Buah

Buah-buahan adalah sumber yang kaya dengan pelbagai sebatian biologi aktif di
mana mereka saling melengkapi dan menghasilkan pelbagai fungsi seperti
detoksifikasi, modulasi enzim dan kesan antioksidan (Pereira et a/, 2014). Oleh itu,
penghasilan minuman buah telah wujud untuk memudahkan para pengguna
mendapat fungsi-fungsi buah yang segar. Minuman buah-buahan adalah minuman
yang popular di mana pengambilan minuman buah akan memberi kesan yang
berfaedah terhadap kesihatan manusia. Minuman buah digunakan secara meluas
oleh kumpulan umur yang berbeza dan pengambilannya berkembang dengan pesat
dalam dua dekad vyang lalu kerana telah dipercayai boleh membantu
mengurangkan risiko pelbagai penyakit kronik manusia (Szymczycha-Madeja et al,
2014). Minuman buah mempunyai banyak unsur-unsur penting dalam kesihatan
manusia. Minuman buah terbukti sebagai sumber yang berkaya dengan nutrien
yang berharga dalam kes-kes kekurangan unsur-unsur makro (Ca, K, Mg), unsur-
unsur kecil (Cr, Fe, Mn, Mo, P) dan unsur-unsur sirih (Szymczycha-Madeja et a/,
2014; Welna dan Szymczycha-Madeja, 2014). Minuman buah secara umumnya juga
dianggap sebagai sumber vitamin dan antioksidan (Pase et a/., 2014).

2.1.1 Pemprosesan Minuman Buah

Proses penghasilan minuman buah dimulakan dengan buah yang dituai dari ladang
atau diambil dari stor penyejukan atau pembekuan. Buah yang dalam keadaan baik
berperanan penting dalam menghasilkan minuman buah yang berkualiti. Pencucian
buah dijalankan untuk membuangkan kekotoran dan bahan-bahan asing buah.
Sanitasi dijalankan untuk mengurangkan kandungan bahan pencemar pada buah.
Sanitasi adalah langkah khas penting untuk minuman buah yang dihasilkan melalui
proses yang minima. Kebersihan adalah sangat penting untuk minuman buah

supaya keselamatan penggunaan produk yang mudah rosak dapat dijamin. Selepas
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