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ABSTRAK 

PENGHASILAN SNEK BERAS (REMPEYEK) 
DENGAN RUMPAI LAUT 

Penyelidikan ini dijalankan adalah untuk mengkaji penggunaan rumpai 
laut dalam produk makanan jenis snek yang dihasilkan daripada 
beras. Sebanyak 24 formulasi dibentuk berdasarkan pengubahsuaian 
bahan utama iaitu tepung beras, serbuk santan dan serbuk rumpai 
laut. Penilaian sensori ujian pemeringkatan dan ujian skala hedonik 
menggunakan 40 orang ahli panel jenis pengguna yang terdiri 
daripada pelajar Universiti Malaysia Sabah. Enam formulasi terbaik 
dipilih daripada ujian pemeringkatan dan satu formulasi terbaik dipilih 
melalui ujian skala hedonik. F18 adalah formulasi yang diterima 
secara keseluruhannya dengan nilai min yang diperolehi bagi atribut 
kerangupan, kemasinan, aroma, tekstur, warna, after taste dan 
penerimaan keseluruhan masing-masing adalah 5.78 ± 0.99,5.48 ± 
1.19,4.92 ± 1.35,4.98 ± 4.67,4.90 ± 1.28,4.65 ± 1.17, dan 5.62 ± 
1.00. Formulasi ini mengandungi 20% tepung beras, 3% serbuk 
santan dan 8% serbuk rumpai laut Analisis proksimat juga telah 
dijalankan ke atas formulasi terbaik dan formulasi yang terbaik ini 
mengandungi air dengan nilai min sebanyak 3.32 ± 0.02% , abu 
dengan nilai min 0.57 ± 0.02%, protein dengan nilai min 9.56 ± 0.03%, 
lemak dengan nilai min 32.91 ± 0.02%, serabut kasar dengan nilai min 
1.13 ± 0.0%, dan karbohidrat dengan nilai min skor 52.50 ± 0.09%. 
Ujian kandungan kelembapan di jalankan ke atas produk pada dua 
suhu penyimpanan yang berbeza iaitu suhu 27 ±1 °C dan suhu 37± 
IT selama 8 minggu. Keputusan yang diperolehi mendapati peratus 
kandungan kelembapan bagi suhu 37± 1°C adalah lebih tinggi 
daripada suhu 27 ±1 °C disepanjang masa penyimpanan. Daripada 
tiga suhu penggorengan yang berbeza 170°C, 180°C dan 190°C, suhu 
180°C paling sesuai untuk produk yang digoreng kerana kadar 
penyerapan minyaknya adalah rendah iaitu 7.40± 0.05%. Kajian 
pengguna yang dijalankan pula didapati sebanyak 74% pengguna 
menyukai produk ini. 
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ABSTRACT 

THE PRODUCTION OF SNACK RICE (REMPEYEK) WITH 
SEAWEED 

This research was carried out to investigate the use of seaweed in food 
product especially in snack food made of rice. A total of 24 
formulations were produced based on the variation of the main 
ingredients used rice flour, coconut milk powder and seaweed powder. 
The sensory evaluation ranking test and hedonic scale test using 
consumer-typed panel consisted of 40 panelists made up of UMS 
student. Six formulations were chosen from ranking test and the best 
formulation out of six was chosen by the hedonic scale test. The 
formulation F18 was found to be the best formulation overall. The 
mean score for this formulation F18 were 5.38 t 1.10,5.48 ± 1.19,4.98 
± 4.67,4.92 ± 1.35,4.90 ± 1.28,4.65 ± 1.17 and 5.62 ± 1.00 for 
crunchiness, saltiness, odor, texture, color, after taste, and overall 
acceptance, respectively. This formulation contains 20% of rice flour, 
3% coconut milk powder and 8% seaweed powder. The proximate 
composition was investigated for the best formulation and this 
formulation was found containing moisture at 3.32 ± 0.02%, ash 0.57 ± 
0.02%, protein 9.56 ± 0.03%, lipid 32.91 ± 0.02%, crude fiber 1.13 ± 
0.01% and carbohydrate 52.50 ± 0.09%. The moisture tests were 
carried out at two different storage temperatures, 27 ± 1°C and 37 ± 
1°C for 8 week storage period. The result showed that the moisture 
content at 37 ± 10C storage temperature increases more than 27 ± 10C 
for every week during the storage period. Out of the three frying 
temperature used 170°C, 180°C and 190°C The frying temperature 
180°C to produce the best fried product with an absorption of 7.40 ± 
0.05%. Results for consumer research showed that 74% of consumers 
like this product. 
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SENARAI SINGKATAN 
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cm sentimeter 

g gram 
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BAB 1 

PENGENALAN 

Snek boleh didefinasikan sebagai kudapan atau sejenis makanan ringan (Joyce M. 

Hawkins, 2001). Di negara Timur Tengah, apabila lapar masyarakatnya akan 

mengambil Meze, iaitu makanan dalam ketagori snek sebagai bahan makanan. Di 

Hong Kong, Singapura, Taiwan dan Tanah Besar China dan kini merebak ke 

Chinatown di seluruh dunia, restoran Dim Sum berkembang dengan pesatnya. Di 

India terutamanya di Gujarat, kita akan dapat lihat papan tanda yang berwarna- 

wami di tepi jalan, mengikian makanan snek yang di kenali atau di panggil 

Farshan. India sebenamya adalah negara yang kaya dengan warisan makanan 

jenis snek. Di Filipina, snek di panggil Meriender, dan di Jepun pula snek seperti 

Sushi dan Arare merupakan snek beras yang terkenal di negara itu 

(Passmore, 198 1). 

Di negara timur lain, banyak gerai-gerai menjual pelbagai jenis makanan 

snek seperti popiah, muruku dan goreng pisang di Malaysia, 'curry puff dan 

pisang goreng pula terkenal di Thailand dan keropok, rempeyek serta emping 

pula terkenal di Indonesia dan banyak lagi (Passmore, 1981). 

Rempeyek adalah sejenis makanan snek yang rangup, nipis diperbuat 

daripada tepung, kacang dan ikan kecil (ikan bilis) (Anon, 2001). la merupakan 
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makanan tradisional negara kita clan juga di Indonesia (Norhidan, 2000). lanya 

diperbuat dad tepung beras (non glutinous) sebagai bahan utama clan bahan- 

bahan lain. la di golongkan dalam makanan snekjenis kraker. 

Rumpai laut merupakan sejenis alga yang besar atau dikenali sebagai 

makro alga yang hidup dalam laut. Istilah alga sebenamya buat pertama kali 

diperkenalkan oleh Linnaeus pada tahaun 1754. Menurut Ahmad, (1995) rumpai 

laut adalah tumbuhan vaskular darf tumbuhan alga. Alga marin atau rumpai laut 

telah digunakan sebagai makanan manusia sejak zaman dahulu kala. Di China, 

terdapat rujukan sejarah terhadap penggunaannya seawal 600-800 B. C. (Noorlilie, 

Mohd Azizani & Patricia, 2001). Rumpai laut dimakan untuk nilai pemakanan, 

perisa, wama, tekstur dan biasanya dicampurkan dengan lain-lain jenis makanan. 

Jumlah rumpai laut yang banyak dan kepelbagaiannya menjadikannya sebagai 

bahan yang utama untuk kegunaan manusia. 

Rumpai laut mentah atau dikeringkan digunakan sebagai makanan 

dalam banyak budaya. (Noorlilie, Mohd Azizani & Patricia, 2001). Terdapat tiga 

jenis rumpai laut iaitu, alga hijau, perang dan merah. Alga hijau (divisi Chlorophyta) 

kebanyakannya unisel dan bukan marin. Alga ini Iazimnya hijau terang kerana 

kiorofil tidak dilitupi oleh pigmen-pigmen lain. lanya terdapat di persekitaran air 

tawar dan daratan. Cuma 10% daripada 6000 ke 7000 spesies yang dianggarkan 

adalah marin. Beberapa spesies adalah dominan di persekitaran yang mempunyai 

variasi kemasinan yang banyak seperti di teluk, kuala dan di kawasan pantai- 

pantai berbatu. 
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Alga perang (divisi Phaeophyta) meliputi rumpai laut yang terbesar dan 

mempunyai struktur yang paling kompleks. Wamanya yang perang disebabkan 

kehadiran pigmen-pigmen kuning terutamanya fukoxantin atas klorofil. Hampir 

kesemua 1500 spesies adalah marin, alga perang lazimnya merupakan pengeluar 

utama dikawasan pantai berbatu yang bersuhu sederhana dan polar. 

Alga merah (Rhodophyta) merupakan kumpulan alga terbesar. Alga merah 

dikategorikan mengikut pigmen-pigmen merahnya yang dikenali sebagai fikobilin 

yang melitupi klorofil. Kumpulan ini kebanyakannya marin; hanya beberapa sahaja 

daripada lebih kurang 4000 spesies hidup dalam air tawar. Alga merah dijumpai 

dalam kebanyakan persekitaran marin. 

Di Malaysia, alga merah Eucheuma mempunyai potensi untuk dieksplotasi 

secara komersial. E. cottonni telah diternak pada skala besar-besaran di Sabah 

clan digunakan untuk diekstraksi karageenan. 

Rumpai laut adalah hidupan alga mann yang sangat berguna kepada 

manusia. Peperangan yang meletus pada tahun 1939 hingga 1945, telah 

memaksa pihak bersekutu untuk mencan sumber bahan mentah makanan 

attematif iaitu rumpai laut (Chapman & Chapman, 1980). Sebelum dan itu juga 

manusia telah lama menggunakan rumpai laut untuk dijadikan makanan. Sebagai 

contoh di negara Jepun, masyarakat di sana telah lama menggunakan rumpai laut 

jenis Cholophyta, Phaeophyta dan Rhodophyta untuk menghasilkan makanan 

tradisional mereka seperti 'miru; 'awo nori', 'kombuwakami; 'hondaware; 'inori; 

dan 'ogo nori: Selain dan Negara Jepun, banyak lagi negara lain yang 

menggunakan rumpai laut sebagai salah satu dan sajian mereka. Di negara 
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Filipina, Indonesia, China dan Taiwan, mereka menggunakan rumpai laut jenis 

Caulerpa racemosa untuk di makan mentah atau dijadikan salad. Di Hawaii pula 

sejenis rumpai laut yang dikenali sebagai 'imu-fuafua' di makan mentah atau di 

masak untuk di makan. Di negara Korea pula, Codium fragile dijadikan sup atau 

salad Eucheuma sp. digunakan untuk dijadikan jeli atau di makan dan ianya 

digunakan oleh kebanyakan masyarakat Asia Tenggara dan Amerika Syarikat dan 

banyak lagi jenis rumpai laut yang dijadikan makanan oleh masyarakat dan 

pelbagai negara (Robledo & Freile, 1997) 

Dalam penyelidikan ini, secara amnya terdapat 3 objektif yang ingin dicapai diakhir 

projek penyelidikan ini iaitu: 

i) Membangunkan snek daripada beras dengan rumpai laut. 

ii) Menentukan analisis proksimat dan kajian mutu simpanan produk 

iii) Mengetahui tahap penerimaan terhadap produk baru ini dengan 

menjalankan ujian sensori dan kajian pengguna. 



BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Snek 

Snek adalah makanan segera yang boleh dimakan pada bila-bila masa, contohnya 

seperti kandi dan kerepek kentang. lanya sejenis makanan ringan (yang selalunya 

dimakan dalam masa yang singkat) (Kamus Dewan, 2000). Snek biasanya 

dihasilkan dad tepung yang ditapis, lelemak, garam, gula dan bahan-bahan 

perasa, ianya sangat sedap dan lazat (George & Roger, 2001). 

Negara-negara di timur, tepung beras adalah bahan yang penting dalam 

penghasilan snek. Snek daripada beras dihasilkan daripada beras sama ada beras 

pulut atau beras biasa dan ada juga yang dihasilkan daripada campuran kedua- 

dua jenis beras ini. Makanan lain yang termasuk dalam makanan jenis snek yang 

dihasilkan daripada beras adalah kraker, kek, kukis, pudding, mee beras segera, 

kuih muih dan bijirin sarapan (Bor, 1980). 

Akibat pembangunan clan kemajuan yang begitu pesat, pelbagai jenis 

makanan ringan yang dahulunya menular di barat telah merebak ke Malaysia. 

Dahulu cuma ada makanan snek seperti kerepek pisang, kerepek ubi, keropok 

ikan, udang, sotong, rempeyek, tumpi, tetapi kini telah ada berbagai-bagai snek 

dengan pelbagai perisa dalam pasaran. Antara snek yang popular kini di Malaysia 
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