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ABSTRAK 

Penyelidikan Inl dijalankan bertujuan untuk mengkajl kesan perubahan penambahan 
serbuk rumpai laut ke atas dri-<:iri kualiti coklat (Kappaphycus Alvarezil) menentukan 
kandungan fizikokimia, analisis proksimat, jangka hayat dan penilaian sensori. 
Sebanyak 4 formulasi telah dihasilkan iaitu satu formulasi coklat kawalan (FO) dan 3 
formulasl coklat campuran serbuk rumpai laut (F1, F2, dan F3) dengan peratus nisbah 
yang berbeza. Hasil keputusan kajian mendapati terdapat perubahan dari segi 
fizikokimia antara coklat kawalan dengan coklat campuran serbuk rumpai laut (F1, F2, 
dan F3). Ciri - dri fizikal seperti kelikatan dan tekstur bagl coklat kawalan dan coklat 
campuran rumpallaut menunjukkan perbezaan signifikan. Peratus kelikatan bagi coklat 
kawalan (9.88±O.10% menurun pada formulasl satu (9.49±O.81 %) iaitu peratus 
rumpai laut paling rendah (3.75%). Inl termasuk perbezaan signifikan mengenai 
tekstur coklat kawalan laitu 19.98±O.72% dengan formulasl tiga 9.99±O.55%. Dari 
segi aspek wama dan pH tidak menunjukkan perbezaan signifikan. Analisis proksimat 
menunjukkan coklat kawalan terdapat perbezaan signifikan (p>O.05) dengan coklat 
campuran rumpal laut bag I komponen abu iaitu dari julat 2.76±O.07% hingga 
9.61±O.14%, komponen lemak dari julat 34.06±O.09% hingga 32.41±O.02%, serabut 
kasar dari julat 3.49±O.OO% hingga 6.S9±O.07% dan kandungan karbohidrat dari julat 
S7.11±O.02% hingga 53.02±O.03% berbanding coklat kawalan. Manakala, komponen 
protein dan kandungan lembapan masing-masing masih menunjukkan perbezaan 
tetapi tidak signifikan iaitu komponen protein dari julat 5.S9±O.OO% hingga 
4.92±O.07% dan kandungan lembapan dari julat O.01±O.OO% hingga O.03±O.OO%. 
Ujian hedonik menunjukkan coklat kawalan mendapat penerimaan baik secara 
keseluruhan iaitu nilai min 6.33±2.60%. Formulasi satu juga mendapat penerimaan 
baik secara keseluruhan berbanding formulasl dua dan formulasi tiga laitu nilal min 
4.7S±O.82%. Formulasi satu (3.75%) menunjukkan perubahan signifikan dari segl dri
dri fizikokimia coklat dan diterima baik oleh pengguna. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF ADDITION SEAWEED POWDER (KAPPAPHYCUS ALVAREZII) 

ON CHOCOLATE QUALrrY PROPERTIES 

This research was carried out in order to identified the effect of addition seaweed 
powder on chocolate quality properties (Kappaphycus Alvarezii) on physicochemical 
properties, proximate analysis, shelf life and sensory evaluation. A total of 4 
formulations were produced which one formulation for control and three formulations 
were added with seaweed powder (F1,F2 and F3) with different percentage of ratio. 
From the results showed that there were changes from physicochemical aspects 
between the control and chocolate seaweed (F1, F2, and F3). Physical characteristics 
such as viscosity and texture for control and chocolate formulations showed the most 
significant changes. Percentage of viscosity showed decreases from control 
(9.88%0.10%) to formulation one (9.49%0.81%) where the lowest percentage of 
seaweed (3.75%). This includes significant changes in the texture of the control 
19.98%0.72% with formulation three 9.99%0.55%. Result of proximate analysiS 
showed significant changes (p> 0.05) where chocolate formulations for ash 
component, the range were from 2.76%0.07% to 9.61%0.14%, the range for far:]. 
component were 34.06%0.09% and 32.41%0.02% , range for crude fiber were~.~ 
3.49%0.00% to 6.59%0.07% and range of carbohydrate content were 57.11%0.02% to~ ~ 
53.02%0.03% as compared the control. However, components of protein and mOisture:3 :g 
content were still showed changes but not significant from 5.59%0.00% to~ 5i 
4.92%0.07% and moisture content from 0.01%0.00% to 0.03%0.00%. Hedonic testE ~ 
showed that the control got overall good acceptance of the mean value 6.33%2.60%. r; ~ 
Overall acceptance between three chocolate formulations, formulation one was the en .
best with mean value of 4.75%0.82%. Formulation one (3.75%) showed significant ~ 
changes in the physicochemical properties of chocolate and well received by panels. ::c 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Coklat merupakan makanan manisan yang sering dikaitkan dengan masalah kesihatan 

seperti obesiti, kencing manis dan darah tinggi. Coklat susu mengandungi kandungan 

kolestrol yang tinggi dan tahap antioksida yang rendah. Selama berabad, produk 

makanan berasaskan koko dan coklat telah menjadi salah satu pilihan manisan 

kegemaran ( Lopez et aI., 2011). 

Coklat diklasifikasikan sebagai makc:nan mewah kerana terdapatnya 

rangsangan stimuli ke bahagian otak manusia membawa kepada perasaan nikmat dan 

gembira semasa memakan coklat (Afoakwa, 2007). Coklat merupakan produk akhir 

utama dari industri koko iaitu hasil dari campuran likur koko, gula dan atau tanpa susu 

yang tersebar dalam fasa lemak (Sharifah, 1993). Di pasaran, terdapat tiga jenis 

coklat iaitu coklat gelap, coklat susu dan coklat putih. Coklat gelap dan coklat susu 

memberi nilai kalori yang lebih tinggl berbanding coklat putih di samping membekalkan 

zat makanan yang seimbang (Maznah, 2001). Ketiga - tiga jenis coklat mengandungi 

jumlah pepejal koko, lemak susu dan lemak koko yang berbeza (Afoakwa, 2007). 

Industri rumpal laut mendapat banyak perhatian daripada pelbagai pihak 

terutama kerajaan Malaysia kerana dilihat berpotensi untuk berkembang ke peringkat 

antarabangsa. Sehubungan dengan itu, pelbagai pihak telah membangunkan prod uk 

berasaskan rumpai laut sebagai contoh kek rumpal laut, keropok rumpai laut, coklat 

rumpai laut dan biskut rumpal laut. Selain daripada itu, masyarakat mulai sedar akan 

kepentingan memakan makanan yang sihat sepertl rendah kalori, kurang manis dan 

makanan berasaskan tumbuhan semulajadi (Grace et aI., 2010). Terdapat juga hasil 
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kajian lepas membangunkan produk coklat rumpai laut berkalori rendah (Abdul Hamid 

et aI., 2012). 

Rumpai laut merupakan makro-alga marin iaitu diklasifikasikan kepada 

Rhodophyta (merah), Phacophyta (coklat) dan 07lorophyta (hijau). Rumpai laut kava 

dengan serat pemakanan larut, protein, mineral, vitamin, antioksida, phytochemical 

dan asid lemak politaktepu serta berkalori rendah. Kebiasaannya rumpai laut hanya 

digunakan sebagai pengellan, penstabil makanan dan dalam industri farmasikeutikal. 

Rumpai laut mengandungi karageenan di mana kebiasaannya digunakan dalam 

industri makanan berfungsi sebagai menambah dri-ciri dalam makanan tersebut. 
• 

Sebagai contoh mengawal kelembapan, tekstur dan penstabil makanan 

(01andramishran et aI., 2006). Selain itu, rumpai laut juga mengandungi serat diet 

larut iaitu seperti algin dan karageenan. Polisakarida bertindak sebagCii agen pengellan, 

penebalan dan penstabilan. Kedua -cluanya merupakan antara komponen atau bahan 

penting yang digunakan dalam kebanyakan makanan. 

Seperti hasil kajian terdahulu mengenai pembuatan coklat campuran rumpai 

laut menghasilkan coklat berkalori rendah (Abdul Hamid et al., 2012). Coklat amat 

sinonim dengan wanita. Menurut satu kajian daripada Kevin Durken, (2011) 

menyatakan wanita mengenalpasti bahawa coklat adalah salah satu makanan penting 

dalam diet mereka dan harus dikurangkan sekiranya mereka mahu menurunkan be rat 

badan. Rumpai laut mengandungi Gum adalah kumpulan karbohidrat hidropilik 

kompleks dimana mempunyai rantaian unit monosakarida yang banyak. Gum berfungsi 

sebagai agen thickening bagi mengganti kanji. Pada masa yang sarna, gum 

mempunyai nilai kalori yang rendah. 

Rumpai laut merupakan sumber pembekal serat diet iaitu berkaitan dengan dri

ciri fiziko-kimia seperti swelling capacity (SWC), water holding capacity (WHC), dan oil 

holding capacity (OHC). Ini sangat penting kerana meningkatkan ciri - ciri fungsi 

dalam makanan (Benjama dan Masniyom, 2011). 
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Kebanyakan kajian yang di buat sebelum Inl banyak memfokuskan berkaitan 

dengan khasiat rumpai laut ke atas coklat sepertl coklat rumpal laut berkalori rendah. 

Tambahan, lebih menekankan ciri - ciri fungsi serat diet ke atas coklat tetapl kurang 

penyelidikan yang lebih terperincl mengenai perubahan kesan terhadap coklat itu 

sendiri. Maka, kajian Inl ingin mengkaji kesan penambahan serbuk rumpai laut ke atas 

dri - ciri kualiti coklat disamping membandingkan dengan penilaian sensori 

menggunakan formulasi yang sama. 

Objektif kajian Inl adalah sepertl berikut: 

1. Mengkaji kesan penambahan serbuk rumpai laut ke atas clri-ciri fizikokimia 

coklat 

2. Mengkajl penerimaan pengguna terhadap penambahan serbuk rumpai laut 

melalui ujian penilaian sensori. 

3. Membuat perbandingan terhadap kesan penambahan serbuk rumpai laut dl 

antara sifat fizikokimia coklat dan penilaian sensori 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Coklat dan Sejarah Coklat 

Koko, madu kepada dewata di mana nama saintifiknya Theobroma Cacao jika 

diterjemah dari bahasa Greek bermakna makanan dewata mempunyai sejarah bermula 

dari tahun 1662. Pada peringkat awal, koko dikaitkan dengan ketuhanan di mana 

penyembahan dibuat setiap kali pokok koko ditanam. Koko telc:h berjaya menguasai 

seluruh negara dan benua-benua dunia dalam masa 500 tahun sejak ia pertama kali 

ditemui oleh masyarakat kaum Maya dan Aztecs di Amerika Selatan. Kaum Aztec 

menganggap minuman koko sebagai minuman Maharaja sahaja. Kaum Maya di 

Yucatan dan Aztec di Mexico telah menanam koko dan dipercayai Maharaja Aztec 

Montezuma seringkali menikmati hidangan minuman Chocolath iaitu campuran nib 

koko yang dipanggang, jagung, air dan rempah. 

Koko mula berkembang ke Sepanyol 20 tahun kemudian setelah ianya dibawa 

balik oleh pengembara-pengembara Eropah. Pada peringkat awal, koko hanya 

dinikmati oleh orang-orang Sepanyol. Bekalan koko yang terhad menyebabkan mereka 

menyimpan rahsia kegunaan koko selama 100 tahun. Hernando Cortez telah 

membawa balik koko serta resipl minuman chocolath ke Sepanyol pada tahun 1528. 

Kemudian berlaku transformasi di mana gula mula dicampur. Penemuan rempah

rempah baru seperti vanila dan kayu manis juga telah digunakan sebagai perisa. 

Selepas itu, koko terus berkembang ke benua-benua lain, Perancis pada tahun 1615, 

UK pada tahun 1650 dan Amerika pada tahun 1755. Sehingga kini, koko merupakan 

perisa yang paling popular dan digemari di seluruh dunia. 
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2.2 Sejarah Koko di Malaysia 

Koko mula diperkenalkan di Asia Tenggara oleh orang Sepanyol pada kurun ke 17. 

Mereka membawa koko dari Amerika latin ke Filipina dalam tahun 1670. Adalah 

dipercayai bahawa pokok koko kemudiannya dibawa ke Indonesia dan Sabah pada 

awal kurun ke-18. Di Malaysia, kawasan tanaman koko pertama sekali ditemui di 

Melaka dalam tahun in8. Selepas itu, penanaman koko mulai dijalankan di Stesen 

Pertanian Serdang dan Pusat Penyelidikan Pertanian SHam, Sabah. Pengkomersialan 

koko berlaku di antara tahun 1853 hingga 1959 di mana koko jenis Amelonado 

pertama kali ditanam di Jerangau, Terengganu yang melibatkan kawasan seluas 403 

hektar. 

Percubaan penanaman koko seterusnya dijalankan di Serdang, Cheras, KUJla 

Upis dan Temertoh di antara tahun 1936 hinggz 1940. Walau bagaimanapun, 

penanaman koko secara aktif hanya berlaku selepas perang dunia kedua. Koko secara 

rasminya ditanam di Quoin Hill, Tawau, Sabah pada tahun 1960 (Lembaga Koko 

Malaysia, 2010). 

2.3 Pengelasan Coklat 

Coklat boleh dikelaskan kepada tiga jenis coklat iaitu coklat susu, coklat pahit dan 

coklat putih. Perbezaan antara ketiga-tiga jenis coklat ini ialah perbezaan kandungan 

Iikur koko, lemak koko, gula dan susu. Coklat susu diperbuat daripada Iikur koko, gula, 

susu dan lemak koko. Manakala coklat putih diperbuat daripada gula, susu dan lemak 

koko. Coklat pahit pula diperbuat daripada likur koko, gula dan lemak koko. (lembaga 

Koko Malaysia, 2010). 
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2.4 Bahan-Bahan Asas Dalam Coklat 

Pembuatan coklat memerlukan beberapa bahan asas yang diperlukan adalah likur 

koko, lemak koko, lesitin dan gula (Nazaruddin dan Suriah, 2005). Susu tepung 

ditambahkan bagi coklat susu manakala gentian lemak koko digunakan di dalam eoklat 

(Beckett, 2009). Setiap bahan memainkan peranan penting untuk menghasilkan coklat 

yang bermutu. 

Jadual 2.4: Jenis-jenis coklat 

Jenis Karbohidrat (0/0) Lemak (0/0) Protein (0/0) 

Coklat pahit 63.5 28.0 5.0 

Coklat susu 56.9 30.7 7.7 

Coklatputih 5S.3 30.9 8.0 

Sumber : S Afr JOin Nutr (200S) 

2.4.1 Ukur koko 

Ukur koko atau cocoa mass merupakan biji koko yang dikisar halus sehingga menjadl 

eecair dan menghasilkan jumlah lemak antara 50-60 %. Untuk menghasilkan Iikur koko 

yang berkualiti, beberapa proses perlu diambil laitu membersihkan biji koko, nib dan 

kulit luar, proses mengalkali (ditching), rawatan haba (roasting), penglsaran sehlngga 

menjadi saiz zarah yang halus dan keeil serta menyeimbangkan kandungan lemak 

yang terhasil (Reed, 2010). 

2.4.2 Lemak koko 

Lemak koko merupakan lemak utama yang digunakan dalam pembuatan eoklat. Lemak 

koko didapati daripada biji koko secara semulajadi. Lemak koko berfungsl 
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mengekalkan dan melicinkan partikel koko dan gula. Lemak koko dapat menurunkan 

kelikatan coklat cair tanpa mengubah rasa coklat (Greweling, 2007). Gri-ciri lemak 

koko yang menyebabkan ia menjadi lemak yang dikehendaki adalah lemak koko yang 

mempunyai takat lebur di bawah suhu badan manusia di mana lemak koko berada 

dalam keadaan pejal sehingga berada dekat dengan suhu badan manusia dan mencair 

dengan cepat Selain itu, lemak koko berada dalam keadaan rapuh dan mencair 

dengan cepat. Selain itu, lemak koko berada dalam keadaan rapuh pada suhu normal 

dan menyumbang kepada ciri-ciri kepatahan pada coklat. Jadual 2.5 menunjukkan 

kandungan komposisi gliserida dalam lemak koko. 

Jadual 2.5 : Kandungan komposisi gliserida dalam lemak koko 

Gliserida 

Tritepu 

Tritaktepu (triolein) 

Ditaktepu 

Stearodiolein 

Palmitodiolein 

Monotaktepu 

Oleodistearin 

Oleopalmitostearin 

Oleodipalmitin 

Sumber : Nazaruddin dan Suriah (2005) 

Peratus 

2.5- 3.0 

1.0 

6-12 

7-8 

18-22 

52-57 

4-6 

Lemak koko mempunyal kandungan relatif trigliserida yang berfungsi untuk 

polimorf kompleks yang spesifik. Komposisi trigliserida daripada lemak koko geografi 

dipengaruhi oleh kawasan pertumbuhan geografi (Lonchampt dan Hartel, 2004). 

Trigliserida lemak koko yang utama terdiri daripada Palmitik (P), Olein (0) dan Stearin 

(S). Pecahan dipilih mengikut trigliserida yang sama dengan lemak koko iaitu POP 

(12%), POS (34.8%) dan SOS (25.2%) (Nazaruddin dan Suriah, 2005). 
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