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ABSTRAK 

PENGHASILAN SNEK RUMPAI LAUT (EUCHEUMA COTTONII) 

Kajian ini telah dijalankan bagi menghasilkan snek rumpai laut 
(Eucheuma cotton!, ) di mana rekabentuk eksperimen digunakan dalam 
penghasilan formulasi snek rumpai laut dengan peratusan kombinasi pes 
rumpai laut dan jenis tepung yang berbeza. Kajian awal meliputi 
pemilihan formulasi terbaik di mana 15 formulasi telah disediakan dan 3 
formulasi terbaik dipilih melalui ujian pemeringkatan oleh 30 orang ahli 
panel. Tiga formulasi yang terpilih adalah F4 dengan jumlah skor 68, F6 
dengan jumlah skor 66 dan F14 dengan jumlah skor 69. Satu formulasi 
terbaik dipilih dari tiga formulasi ini melalui ujian hedonik di mana 
penilaian dibuat oleh 40 orang ahli panel. Hasil ujian sensori ini 
menunjukkan F14 mendapat min skor tertinggi untuk 5 atribut daripada 8 
atribut yang dinilai di mana atribut rupa bentuk dengan nilai min 
5.33±1.00, wama, 4.93±1.05; kerangupan, 5.93±1.23, rasa rumpai laut, 
5.23±1.33 dan penerimaan keseluruhan, 5.45±1.24. Sampel F14 dipilih 
sebagai formulasi terbaik mengandungi 62.0% pes rumpai laut, 26.6% 
tepung beras, 8.9% air, 1.3% garam, 0.9% gula halus dan 0.3% 
monosodium glutamat (MSG). Dari segi ujian fizikokimia, produk ini 
mengalami darjah pengecutan sebanyak 34.11% ± 2.94 semasa 
penggorengan serta mempunyai aN, pada julat 0.26-0.27. Daripada 
analisis proksimat yang telah dijalankan, snek rumpai laut mengandungi 
kandungan lembapan sebanyak 2.88%±0.05, kandungan gentian kasar; 
2.19%±0.09, kandungan lemak; 27.86%±0.40, kandungan protein 
sebanyak 0.24%±0.03, kandungan abu sebanyak 4.28%±0.18 dan 
kandungan karbohidrat adalah sebanyak 62.57%±0.05. Kajian mutu 
penyimpanan snek telah dilakukan selama 8 minggu melalui penentuan 
lembapan air, ujian sensori dan ujian mikrobiologi bagi melihat sebarang 
perubahan dari segi penerimaan sensori pengguna dan keselamatan 
pemakanan snek. Didapati peratusan kandungan lembapan air 
meningkat dari 2.88%±0.38 (sampel segar) menjadi 6.22%±0.26 pada 
minggu kelapan. Keputusan ujian sensori tidak menunjukkan perbezaan 
yang signifikan (p>0.05) untuk tiga minggu pertama dan perbezaan yang 
signifikan wujud dalam minggu keempat untuk atribut kerangupan dan 
penerimaan keseluruhan. Untuk ujian mikrobiologi, bilan? an koloni per g 
sampel untuk minggu kelapan adalah sebanyak 2.2 X 10 cfu/g. 
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PRODUCTION OF SEAWEED SNACK 

ABSTRACT 

This research was done to produce seaweed snack (Eucheuma cottonii) 
using experiment design in the formulation of seaweed snack with 
different percentages of seaweed blends and different types of flour 
being added. A total of 15 formulations were prepared and the best 
three formulations were selected through ranking test by 30 panelist. 
The three best formulations selected were F4 with total score of 68, F6 
with total score of 66 and F14 with total score of 69. The best 
formulation was selected from the three formulations and evaluated with 
hedonic ratings. From sensory evaluation, it was showed that F14 had 
the highest mean scores for 5 attributes, from 8 attributes being 
evaluated by giving mean scores of 5.33±1.00 for shape, colour, 
4.93±1.05; crunchiness, 5.93±1.23, seaweed taste, 5.23±1.33 and 
overall acceptance, 5.45±1.24. F14 consist of 62.0% seaweed blends, 
26.6% rice flour, 8.9% water, 1.3% salt, 0.9% refined sugar and 0.3% 
monosodium glutamate (MSG). Physico-chemical analysis showed 
shrinkage effects of 34.11% ± 2.94 during deep-fat frying and possess a�, 
at a range of 0.26-0.27. Proximate analysis were also carried out where 
seaweed snack consist of 2.88%±0.05 moisture, 2.19%±0.09 crude fiber, 
27.86%±0.40 fat, 0.24%±0.03 protein, 4.28%±0.18 ash and 62.57%±0.05 
carbohydrate. Evaluation of quality was done by the determination of 
moisture absorption, microbiological test and sensory evaluation for 8 
weeks of storage. Percentage of moisture absorption by freshly 
prepared snack package till the 8 weeks storage, increased from 
2.88%±0.38 to 6.22%±0.26. Result of sensory evaluation showed that 
there was no significant difference (p>0.05) for samples in the first three 
weeks but significant difference were detected for crunchiness and 
overall acceptance attributes in the fourth week. For yeast and mould 
count, 2.2 X 103 cfulg were detected in eighth week of storage. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

Terma snek mencangkumi erti yang luas. Bagi kebanyakan orang, snek merupakan 

makanan segera yang dimakan dalam kuantiti yang kecil untuk kepuasan din 

ataupun dimakan semasa menonton televisyen, membaca ataupun berkelah. Snek 

biasanya berpensa manis ataupun masin, senang dibawa, makanan ringan dalam 

kuantiti yang mudah diurus untuk mengalas perut bagi jangka masa pendek 

(Tettweiler, 1991). 

Definisi yang lebih menyeluruh ialah snek merupakan salah satu kategori 

makanan utama yang dimakan selain daripada 3 kali hidangan utama iaitu sarapan, 

makan tengahari dan makan malam (Broom, 1990). Snek adalah berbeza daripada 

hidangan utama dari segi saiz (hidangan makanan adalah dua kali salz snek), 

kandungan nutrisi (snek mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi) dan sensasi 

kelaparan serta kedahagaan sebelum dan selepas memakan (hidangan utama 

mengurangkan rasa lapar lebih dari snek kerana mengandungi kalori dan nutrien 

yang lebih tinggi) (Bellisle et al., 2003). 

Snek biasanya dihasilkan dari bijirin seperti jagung, gandum dan beras atau 

campurannya. Selain itu, terdapat juga snek yang ditambah dengan bahan perisa 

seperti keju, ayam, bawang dan kari seperti dalam snek penyemperitan. Di Malaysia, 

snek dikategorikan kepada beberapa jenis iaitu hasilan bakeri, hasilan tenusu, 

kekacang dan bijian, kuih tradisional, snek tradisional serta snek industri makanan 
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(Zanariah, 1996). Snek merangkumi kumpulan makanan yang meluas dan ini 

termasuklah sandwich, yogurt dan juga aiskrim (Sajilata & Singhal, 2005). 

Pemakanan snek dikatakan meningkat di setiap negara. Contohnya, di 

Amerika Syarikat, bertih jagung dan cip tortilla merangkumi 24.8% daripada jualan 

snek pada tahun 1996, manakala di kawasan bandar Afrika dan Asia pula, 

masyarakat menghabiskan 15% hingga 50% daripada perbelanjaan peruntukan 

makanan dalam pembelian makanan snek (Kerr, 2001). Selain itu, terdapat laporan 

mengenai snek baru diperkenalkan di Amerika Syarikat sejak tahun 1992, di mana 

mengarah kepada pemakanan sihat iaitu snek rendah garam, rendah lemak; pretzels 

bermadu, biji bijan dan tepung mil penuh; sourdough pretzels, tortilla cip nipis dan 

snek daging (Davis, 1993). 

Peningkatan pengambilan snek di kalangan pengguna adalah disebabkan ia 

menyenangkan kerana snek biasanya dipek dalam bungkusan kecil dan senang 

didapati di kedai runcit, mesin layan diri ataupun pasaraya (Kerr, 2001). Tambahan 

pula, snek mempunyai nilai sensori dan organoleptik, keluaran dan pilihan snek yang 

banyak dan bernilai ekonomi. Selain itu, sebab utama peningkatan populariti 

pemakanan snek ialah peralihan daripada hidangan seharian, tabiat memakan snek 

di kalangan remaja dan peningkatan bilangan orang dewasa dalam pemakanan snek 

daripada memakan makanan formal (Maire, 1987). 

Pada masa kini, snek boleh didapati di mana-mana sahaja. Contohnya, di 

pasaraya, anda boleh melihat pelbagai jenis snek disusun rapi di rak-rak pasaraya. 

Untuk meningkatkan populariti snek, sejumlah besar wang telah dihabiskan dalam 

promosi clan pengikianan. Selain itu, pengusaha snek juga meningkat setiap tahun. 

Contohnya, terdapat 9 kilang pemprosesan snek di Malaysia pada tahun 1987, tetapi 

pada tahun 2005, jumlah ini meningkat kepada 76 syarikat memproses snek seperti 
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produk biskut, kookie, bertih jagung, kraker beras, cip ubi kentang, pretzels dan 

kraker keju (Kompass Malaysia, 1987; Kompass Malaysia, 2005). 

Kebanyakan hasilan produk snek ini adalah dipasarkan dalam negeri dan 

sesetengahnya dieksport ke luar negeri seperti Singapura, China, Brunei, Taiwan, 

Amerika Syarikat, Indonesia, Filipina dan negara Thai (Federation of Malaysians 

Manufacturers and Malaysian Export Trade Centre, 1991). 

Perbezaan snek di setiap negara ialah pada snek tradisional di negara 

masing-masing. Contohnya, di negara Jepun, osembe ialah salah satu biskut 

tradisional yang dibuat daripada beras, negara Thai dengan Khao Kriap Waue yang 

merupakan snek tradisional diperbuat daripada beras pulut serta negara Barat yang 

terkenal dengan bertih jagung, pizza dan cip ubi kentang (Zanariah, 1996). 

Di Malaysia pula, keropok merupakan snek tradisional yang telah lama 

diusahakan sejak turun-temurun di Pantai Timur Semenanjung yang lazimnya dibuat 

daripada ikan, udang atau sotong bersama tepung kanji clan atau tepung sagu 

sebagai ramuan utama (Che Rohani et al., 2002). 

Teknik penghasilan snek boleh dibahagikan kepada dua kategori utama iaitu 

tradisional ataupun moden. Kaedah tradisional adalah bergantung pada tenaga 

buruh yang tinggi dan masih digunakan dalam industri kecil-kecilan dan sederhana 

seperti penghasilan keropok (kraker udang dan ikan di Malaysia), kerepek pisang, 

bertih jagung, snek beras, cip ubi kentang dan lain-lain lagi. Dua masalah utama 

dalam pemprosesan snek secara tradisional adalah produktiviti yang rendah dan 

kualiti yang tidak seragam (Wan Rahimah, 1983). 
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Kalau dibandingkan dengan kaedah tradisional, kaedah moden dapat 

menghasilkan produk snek dalam kuantiti yang banyak dengan kualiti yang seragam 

dan balk. Penggunaan mesin ekstrusi merupakan kaedah moden yang biasa 

digunakan dalam penghasilan snek. Biasanya snek yang dihasilkan dengan cara ini 

dinamakan snek ekstrusi ataupun snek penyempritan (Hauck, 1980). 

Kaedah penyempritan ini menggunakan tenaga buruh yang jauh lebih rendah, 

penggunaan ramuan yang lebih efektif dan optimum (pembaziran yang kurang). 

Kaedah moden ini mempunyai penggunaan yang lebih meluas jikalau dibandingkan 

dengan pemprosesan makanan secara tradisional (Hauck, 1980). Walau 

bagaimanapun, ada juga kaedah tradisional yang dimodenkan dengan penggunaan 

teknologi baru seperti penggunaan ekstruder tekanan rendah dan ekstruder 

bertekanan tinggi (Suhaila, Mohamed & Muthu, 1989). 

Baik snek tradisional ataupun snek dengan menggunakan kaedah moden 

(ekstrusi), kurang kajian dan pembangunan snek baru dilakukan ke atas rumpai laut 

(Eucheuma cottonir) yang banyak terdapat di perairan laut Sabah. Pembangunan 

dan penghasilan snek rumpai laut dijalankan adalah untuk memperluaskan 

penggunaan rumpai laut, Eucheuma cottonii secara terus dalam pemprosesan 

makanan kerana ia mempunyai kebaikan dad segi nutrisi terutamanya serabut dietari 

dan juga garam mineral dan bukan bertumpu dalam penghasilan karaginan sahaja. 

Objektif penyelidikan ini adalah seperti berikut: 

1. Menghasilkan snek rumpai laut (Eucheuma cottonii) dengan menentukan 

formulasi terbaik melalui penilaian sensori. 

2. Menjalankan analisis fizikokimia dan proksimat bagi snek rumpai laut. 

3. Menentukan mutu penyimpanan snek rumpai laut. 



BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1. Morfologi rumpai laut 

Rumpai laut tergolong dalam kumpulan alga. Alga dikategorikan sebagai tumbuhan 

yang ringkas di mana is tidak mempunyai akar, tangkai, batang ataupun daun yang 

jelas kelihatan seperti tumbuhan yang lain. Alga mempunyai salz yang berbeza-beza, 

darf bentuk mikroskopik sel tunggal hinggalah ke bentuk makrofita gergasi (Rabanal 

& Trono, 1983). 

Alga terdiri daripada empat sub-kumpulan yang utama, iaitu Cyanophyta (alga 

biru-hijau), Chlorophyta (alga hijau), Rhodophyta (alga merah) clan Phaeaophyta 

(alga perang) (Renn, 1997). Julat anggaran adalah dari 20,000 ke 130,000 spesis, 

tetapi angka sebenar kemungkinan besar adalah sebanyak 45,000 spesis (Bequette, 

1997). 

Makroalga ataupun lebih dikenali sebagai rumpai laut adalah dikelaskan 

mengikut pempigmenan, di mana warna biru-hijau pada alga Cyanophyta disebabkan 

pigmen sitonemin (Squier, Hodgson & Keely, 2004). Selain itu, warna perang 

Phaeophyta adalah didominasi oleh pigmen xantofil fukozantin, rumpai laut merah 

(Rhodophyta) adalah disebabkan kehadiran pigmen fikoeritrin yang memantulkan 

cahaya merah dan menyerap cahaya biru dan rumpai laut hijau (Chiorophyta) pula 

disebabkan adanya kehadiran kiorofil a clan b (Hashima & Chub, 2004). 

c a z 
ý 
y 

ýy 

%ä 
ns 

- cn 
ý 

ý 
S 

hhý 



6 

2.2. Kepentingan rumpai laut 

Rumpai laut adalah penting dalam pelbagai aspek, tidak kira dari segi ekonomi, 

ekologi ataupun dalam industri pemprosesan makanan. Rumpai laut digunakan 

dalam pelbagai bentuk, sebagai makanan hinggalah ke pemprosesan makanan dan 

bukan makanan. 

2.2.1. Kepentingan ekologi 

Dari segi ekologi, rumpai laut berfungsi sebagai benteng yang mampu 

mengurangkan daya ombak yang merempuh pantai. Rumpai laut yang dapat 

membiak dengan banyak sehingga membentuk hutan di dasar laut seterusnya dapat 

menstabilkan pinggir pantai dan mengurangkan hakisan. Selain itu, rumpai laut yang 

merimbun turnt menyediakan habitat yang sesuai serta perlindungan daripada ombak 

dan pemangsa untuk pelbagai hidupan laut seperti tapak sulaiman, teritip, bunga 

karang, ketam dan alga kecil yang lain. Di samping itu, is juga merupakan makanan 

kepada hidupan laut terutamanya moluska (Ahmad, 1995). 

2.2.2. Kepentingan ekonomi 

Rumpai laut menjadi bahan campuran bagi menghasilkan produk makanan dan 

perubatan yang banyak digunakan dalam industri pembuatan. Antara kegunaan 

rumpai laut ialah seperti campuran dalam aerosol (racun serangga), pembuatan ais 

krim, pembuatan dakwat, bahan untuk cat lukisan dan percetakan, penghasilan 

syampu dan ubat gigi, pembuatan kain dan benang, agen pembersih, campuran 

untuk ubat-ubatan, bahan pengawet makanan, pembuatan kertas kalis air dan 

campuran dalam bahan letupan (Rohman, 2005). 
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