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ABSTRAK

Kajian ini dijalankan untuk membangunkan satu produk gula-gula rumpai
laut campuran roselle. Objektif kajian ini dijalankan untuk menentukan
pemilihan formulasi yang terbaik berdasarkan penilaian deria, penentuan
cin-cin fiziko-kimia terhadap formulasi terbaik yang dipilih serta mengkaji
kesan penyimpanan terhadap mutu produk gula-gula melalui analisis
proksimat dan ujian mikrobiologi. Penilaian sensori awal melalui ujian
pemeringkatan dijalankan untuk memperolehi 4 formulasi terbaik (F13,
F15, F18 dan F24) daripada 24 formulasi. Reka bentuk faktornal
digunakan untuk pemilihan 24 formulasi dengan mengubah nisbah
rumpai laut (6%, 9% dan 12%), nisbah gula (40.17% dan 45.17%),
nisbah pati roselle (2% dan 4%) dan nisbah asid sitrik (0.8% dan 1.0%).
Formulasi terbaik iaitu F24 melalui ujian hedonik dengan peratusan
kandungan bahan mentah sebanyak 12% rumpai laut, 45.17% gula, 4%
pati roselle, 1.0% asid sitrik, 33.17% sirap glukosa, 2.5% krim tartar dan
2.16% air, mencapai skor nilai min 5.43 + 0.84 bagi atribut penerimaan
keseluruhan. Analisis proksimat meliputi analisis terhadap kandungan
air, abu, protein, lemak, serabut dan karbohidrat masing-masing
mencatatkan nilai 0.46 £ 0.02%, 449 + 0.04%, 0.21 £ 0.03%, 343
0.02%, 0.31 £ 0.02% dan 91.1 £ 0.05%. Analisis mutu simpanan selama
tempoh penyimpanan 12 minggu telah dilakukan terhadap
pembungkusan beg plastik, botol plastik dan botol kaca dengan melihat
corak perubahan dalam analisis fizikokimia seperti nilai pH, jumiah
pepejal larut ("Briks), kandungan kelembapan dan kandungan asid
tertirat. Hasil ujlan mikrobiologi menunjukkan produk akhir yang disimpan
pada suhu bilik sewaktu tempoh penyimpanan adalah bebas daripada
pertumbuhan mikrob. Berdasarkan kepada hasil ujian perbandingan
berganda menyatakan tidak terdapat perbezaan signifikan bagi gula-gula
yang disimpan dalam ketiga-tiga jenis pembungkusan. Hasil kajian
pemasaran menunjukkan sebanyak 65% pengguna yang disoal-selidik
akan membeli produk gula-gula ini. Sehubungan itu, produk gula-gula

rumpai laut campuran roselle mempunyai potensi pemasaran yang
menggalakkan.



PRODUCT DEVELOPMENT OF HARD BOIL CANDY
SEAWEED WITH ROSELLE.

ABSTRACT

This research was carried out in order to develop a hard boil candy
confectionary seaweed with roselle. The objectives of this research i1s to
produce the best formulation with respect to sensory evaluation; conduct
physiochemical test, shelf-life storing with respect to proximate analysis
and microbiology test. Preliminary study covers 24 formulations, which
the best 4 formulation (F13, F15, F18 and F24) was selected by using
the ranking test. Experimental design using factorial method was
conducted to formulate 24 formulations with modifications on seaweed
(6%, 9% and 12%), sugar content (40.17% and 45.17%), extract roselle
(2% and 4%), citric acid (0.8% and 1.0%). The best formulation was
chosen based on sensory evaluation using the hedonic scale test.
Formulation 24, which has the ratio of 12% seaweed, 45.17% sugar
content, 4% extract roselle, 1.0% citric acid, 33.17% glucose syrup, 2.5%
cream of tartar and 2.16% water, was selected as the most accepted
product with total min score of 543 + 0.84. Proximate analysis showed
that the candy content were 0.46 + 0.02% moisture content, 449 +
0.04% ash content, 0.21 + 0.03% protein, 3.43 + 0.02% lipid, 0.31 %
0.02% crude fiber dan 91.1 £+ 0.05% carbohydrates. The quality of the
final product during storage for 12 weeks on 3 different packaging, which
Is plastic bag, plastic container and glass container, was studied based
on the physicochemical test, microbial test and sensory evaluation test.
Microbiology test carried out showed that all the samples were free from
microbial growth. According to the multiple comparison test showed that
there was no significant different between the 3 packaging. A total of
62% of respondent in the consumer test shown that they like the
seaweed candy and 65% of respondent will buy the product if the

product 1s marketed. This shown that this product has a high potential to
be marketed in the market.
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PENDAHULUAN

Gula-gula adalah suatu jenis produk hasil konfeksioneri yang popular pada masa kini.
Gula-gula amat digemari oleh kanak-kanak dan digunakan untuk memujuk mereka
atas kemanisannya. Selain itu, gula-gula merupakan snek kegemaran bagi golongan
muda disebabkan keunikannya (John, 2003). Jadi, tidak hairanlah pasaran

konfeksioneri gula amat luas pada pasaran global.

Produk konfeksioneri merupakan semua konfeksi dan gula-gula yang terdapat
dalam bentuk pepejal lembut ataupun keras. Produk ini boleh dibahagi kepada
beberapa jenis seperti konfeksi tidak berkristal, konfeksi berkristal dan konfeksi
aeroted (Carroll, 1997). Mengikut Peraturan-peraturan makanan Malaysia 1985;
peraturan 136.1, konfeksi gula hendaklah apa-apa hasil yang sebahagian besamya
diperbuat daripada gula glukosa, sorbitol ataupun apa-apa bahan pemanis lain selain
pemanis tanpa zat, dengan atau tanpa makanan lain dan hendaklah termasuk gum
kunyah, gum gelembung, dan konfeksi kunyahan lain serta hiasan-hiasan kek tetapi
tidak termasuk konfeksi sejuk beku. Manakala peraturan 136.2 sebagai tambahan
menyatakan konfeksi gula-gula boleh mengandungi bahan pewama, perisa dan

pengawet yang dibenarkan.

Jenis gula-gula yang dihasilkan ditentukan berdasarkan struktur dan
teksturnya. Suhu pemprosesan, tindakan mengacau semasa pemprosesan,
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kepekatan gula dan bahan tambahan adalah faktor yang mempengaruhi jenis gula
yang dihasilkan (Justin, 2002). Sirap glukosa merupakan bahan asas dalam
pembuatan gula-gula. Sakarin dan Natrium siklamat tidak digunakan sebagai
pemanis kerana tidak mempunyai ciri-ciri seperti kemanisan semulajadi,
pembentukan adunan, dan kebolehan menghasilkan pelbagai jenis makanan (Moira,
2004).

Gula-gula di pasaran kini terdiri daripada gula-gula berkristal (crystalline
candies) dan gula-gula tidak berkristal (non-crystalline candies). Gula-gula berkristal
boleh dibahagi kepada dua kumpulan iaitu gula kristal yang dapat dikesan oleh lidah,
misalnya gula-gula batu. Manakala, kumpulan kedua merupakan gula tidak berkristal
yang sangat halus dan tidak dapat dikesan oleh lidah. Contohnya gula-gula lembut
‘fondant’ dan ‘fudge’ (Quinton & Kennedy. 2002).

Rumpai laut dan spesies Eucheuma cottonii adalah banyak dikulturkan di
perairan Malaysia Timur khususnya di perairan Negeri Sabah. Kajian sains telah
membuktikan rumpai laut ini sangat berguna dalam banyak proses kimia dan
bioteknologi (LKIM, 2002) misalnya hasil rekombinan protein seperti pembuatan baja
dan karageenan-enzim terubahsuai (Ruiter & Rudolph, 1997). Rumpai laut
Eucheuma spesies digunakan sebagai bahan mentah dalam pengekstrakan
karageenan iaitu sejenis penstabil, agen penggelan dan elmusi (Mchugh, 2003).
Kerajaan negeri Sabah telah berusaha membangunkan pengkulturan rumpai laut
Eucheuma di Pulau Bangi, Kudat dan Semporna bagi tujuan komersial. Di Malaysia
kegunaan rumpai laut secara mentah sangat terhad dan hanya digunakan sebagai
sumber makanan, baja, makanan haiwan dan ubat traditional (Normah & Narifah,
2002). Dengan ini, kajian telah dijalankan untuk mempelbagaikan penggunaan
rumpai laut terutamanya sebagai ramuan dalam pemprosesan makanan yang
berfungsi atau berkhasiat (Hashim & Chu, 2004).



Bunga Roselle (Hibiscus sabdariffa, L.) adalah berwarna merah cerah, salut
bunga atau kalisnya berwarna merah gelap. la adalah lebih tebal jika dibandingkan
dengan bunga raya biasa. Bahagian bunga roselle yang boleh diproses menjadi
makanan ialah salut bunganya yang dikerah (kaliks), mempunyal rasa yang amat
masam (Faridah, 1998). Salut bunga ini boleh diproses menjadi pelbagal jenis
hasilan makanan seperti minuman, halwa, puding, kek, jeli, sos, jeruk, teh, dan
serbuk atau helaian minuman roselle (Chewonarin et al, 1999). Bagi daun dan
batang muda roselle pula juga boleh dimakan sebagai ulam atau salad dan juga
boleh digunakan sebagai pensa kar. Roselle mempunyai kandungan pigmen
anthosianin dan vitamins yang tinggi, ini menjadikannya sesuai digunakan sebagai

pewarna asli dan agen pengnyahoksidaan (Omobuwajo, Sanni & Balami, 2000).

Memandangkan kekurangan kajan tempatan dijalankan  untuk
membangunkan gula-gula yang diproses daripada rumpai laut, maka kajan ini
dilakukan bertujuan pembangunan gula-gula daripada rumpai laut (Euheuma cottonii)
dengan campuran bunga roselle (Hibiscus sabdarniffa, L).

1.2 Objektif Kajian

1. Membangunkan produk gula-gula rumpai laut (Eucheuma cottonii) campuran
bunga roselle (Hibiscus sabdanffa, L.).

Menjalankan ujian fiziokimia, analisis proksimat, analisis mikrobiologi dan

mengkaji mutu simpanan bagi gula-gula rumpai laut campuran bunga roselle.

3. Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap gula-gula rumpai laut
campuran bunga Roselle.

4. Menentukan potensi pasaran bagi gula-gula rumpai laut campuran bunga

Roselle dengan menjalankan ujian pasaran di kalangan pengguna.



ULASAN PERPUSTAKAAN

2.1 Rumpai Laut

Rumpai laut adalah tumbuhan marin yang tersebar meluas di seluruh dunia dan telah
dijadikan makanan manusia sejak 600 tahun sebelum masihi (Morales et al., 2005).
Lebih daripada 20,000 tan metrik telah dituai setahun untuk kegunaan makanan
ataupun dijadikan fitokoloid (algin, karagenan, agar) di kawasan berdekatan dengan
luatan Asia Tenggara (Hashim & Chu, 2004). Menurut Morales et al. (2005), rumpai
laut telah digunakan dalam industri makanan untuk menghasilkan produk biskut,
kentang, sos, jam, keju, teh, mee, mayones, sup segera, sambal dan juga roti
vegetarian. Menurut Chang et al. (2004) pula, kebanyakan spesis rumpai laut adalah
kaya dengan vitamin, garam galian, serabut, abu, polisakarida, komponen bioaktif
semulajadi, polisakarida berfungsi dan bahan antioksida semulajadi. Tambahan pula,
ia mengandungi lipid, protein dan lemak (omega 3 dan omega 6) (Machado et al.,
2004).

Rumpai laut adalah tumbuhan tidak bervaskular daripada kumpulan aiga
(Ahmad, 1995). Tumbuhan ini mempunyai sifat melekap, mencengkam kuat pada
substrat dengan bantuan organ pelekap. Rumpai laut mempunyai lebih daripada
10,000 spesies di dunia (Lindsey & White, 2002). Daripada itu, lebih kurang 221
spesies rumpai laut telah dituaikan untuk kegunaan manusia, di antaranya 145
spesies itu telah dijadikan sebagai makanan manusia manakala 101 spesies yang
lain telah digunakan untuk pengekstrakan fitokoloid (Lindsey & White, 2002).



Rumpai laut adalah tumbuhan yang tidak dapat dibahagikan kepada akar,
batang dan daun. Sebaliknya semua bahagian tumbuhan adalah serupai, dan
dikenalinya sebagai talus. Dalam persekitaran laut, semua bahagian rumpai laut
adalah berhubungan dengan air. Oleh itu, ia boleh menyerap bendalir, nutrien dan
gas dari air tanpa bantuan sistem pengaliran dalaman (Waikiki Aquarium Education
Department, 1998). Rumpai laut dapat dibahagikan kepada mikro-alga dan makro-
alga. Mikro-alga seperti alga biru-hijau (Cyanophyta) mempunyai saiz yang seni dan
halus berbanding dengan makro-alga. (McHugh, 2003). Rumpai laut juga wujud
dalam saiz yang berbeza-beza dan berbentuk dari mikroskopik sel tunggal sehingga
ke bentuk makroskopik yang amat besar, di mana jasad dan talusnya yang jelas
kelihatan (Rorrer & Cheney, 2004).

Rumpai laut boleh hidup di atas pelbagai substrat seperti pasir, lumpur, batu,
serpihan batu, karang ataupun kerikil. Tumbuhan ini juga hidup secara epifit pada
tumbuhan vaskular atau rumpai laut yang lain. Sehubungan itu, ia menggunakan
tubuh haiwan yang lain (epizoik) sebagai habitatnya (Hanson, Hector & Feldmann,
2003). Rumpai laut boleh dikelas berdasarkan kepada morfologi, fisiologi, biokimia
dan ultrastrukturnya. Walau bagaimanapun, pengelasan rumpai laut yang lebih tepat
adalah bergantung kepada ciri-cin pigmen, bahan simpanan fotosintesis, kemotilan,
komposisi dinding sel dan struktur kasar serta jenis talusnya (Hanson. Hector &
Feldmann, 2003)

Menurut Hashim dan Chu (2004), terdapat 4 kumpulan phyta yang
mendominasi pigmen warna bagi rumpai laut yang dijumpai dalam lautan dunia.
Antaranya terdiri daripada Cyanophyta (biru-hijau), Chlorophyta (hijau), Rhodophyta
(merah) dan Phaeaophyta (perang) yang merupakan makroalga. Rumpai laut jenis
alga merah, perang dan hijau merupakan rumpai laut marin yang didapati di kawasan

mempunyal kecerunan kemasinan seperti teluk, kuala dan di kawasan pantai
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