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ABSTRAK

Kajian ini dilakukan untuk menghasilkan sapuan rumpai laut
campuran nanas dan lobak merah. Kajian awal melibatkan 12
formulasi daripada puri rumpai laut (24%, 27% dan 30%), puri nanas
(7% dan 11%), puri lobak merah (4% dan 8%), pektin (0.4%), asid
sitrik (0.5%) dan gula (50%) yang berlainan. Ujian skala hedonik
mendapati formulasi F4 yang mengandungi 24% rumpai laut, 11%
puri nanas, 8% puri lobak merah, 0.4% pektin, 0.5% asid sitrik dan
50% gula mempunyai skor min yang paling baik dari segi warna
(5.73 £+ 0.85), aroma (5.33 + 1.19), kemudah sapuan (5.33 + 1.19),
keseimbangan masam manis (5.50 + 0.91) dan penerimaan
keseluruhan (6.15 + 0.70). Hasil analisis proksimat mendapati
formulasi F4 mempunyai 24.00 + 0.64% air, 1.29 + 0.86% abu, 0.82
+ 0.04% protein, 0.38 + 0.03% lemak, 1.19 + 0.04% serabut kasar
dan 7232 + 0.71% karbohidrat. Kajian ini merangkumi ujian
fizikokimia iaitu jumlah kandungan pepejal larut, nilai pH, ujian
mikrobiologi iaitu kiraan kulat dan yis serta ujian penerimaan
pengguna. Kandungan pepejal larut bagi sapuan rumpai laut
campuran nanas dan lobak merah adalah dalam julat 65-66 °briks
pada suhu 20°C. Manakala nilai pH pula adalah dalam julat 3.20-
3.40. Keputusan kandungan jumlah pepejal larut dan nilai pH bagi
sapuan simpanan pada suhu bilk dan suhu 4°C menunjukkan
penurunan semasa penyimpanan. Selain itu, keputusan kiraan kulat
dan yis bagi sapuan dalam simpanan menunjukkan bilangan koloni
adalah pada tahap yang selamat setelah disimpan selama 8 minggu
iaitu kurang daripada 10° c.fu/g yang ditetapkan dalam Akta
Makanan (1983) dan Peraturan Makanan Malaysia (1985). Bagi
ujian penilaian deria, didapati sapuan segar adalah lebih baik
berbanding sapuan simpanan. Dalam ujian pengguna, daripada 200
orang panel yang terpilih, 79% panel suka makan sapuan dan 73%
panel menyukai sapuan rumpai laut campuran nanas dan lobak
merah.
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THE PRODUCTION OF SEAWEED SPREAD WITH PINEAPPLE
AND CARROT

ABSTRACT

This study was camied out to produce seaweed spread with
pineapple and carrot. The study, involved the development of 12
formulations from the combination of seaweed puree (24%, 27% and
30%), pineapple puree (7% and 11%), carrot puree (4% and 8%),
pectin (0.4%), citric acid (0.5%) and sugar (50%). From the hedonic
scale test, F4 which contains 24% of seaweed puree, 11% of
pineapple puree, 8% of carrot puree, 0.4% of pectin, 0.5% of citric
acid and 50% of sugar was the best formulation with high score in
terms of colour (5.73 + 0.85), aroma (5.33 + 1.19), easy-spread
(5.33 £ 1.19), balance of sweetness and sourness (5.50 + 0.91), and
overall acceptable (6.15 + 0.70). The proximate analysis result was
found that the F4 formulation contains 24.00 + 0.64% of water, 1.29
* 0.86% of ash, 0.82 + 0.04% of protein, 0.38 + 0.03% of fat, 1.19
0.04% of fiber and 72.32 + 0.71% of carbohydrate. This study
included physicochemistry tests such as total soluble solid, pH,
microbiological test for yeast and mould counts. Marketing survey
test for consumer acceptance was also been carried out. The soluble
solid content for this spread was 65-66°Brix range of 20°C.
Meanwhile, the pH value was approximately 3.20-3.40 range. The
soluble solids content and pH value of the spread was stored at
room temperature and at 4°C had shown a decreasing value. The
results on its storage study for yeast and mould counts shown that
this product is still in a safe range according to The Malaysian Food
Act (1983) And Regulation (1985). The fresh spread is found much
more better in quality compared to the stored spread in the sensory
test. 200 panels were used in marketing survey. 79% of them prefer
spread and 73% of them are fond with the seaweed spread with
pineapple and carrot.
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BAB 1

PENDAHULUAN

11 Pengenalan

Sejak 10 tahun yang lepas, jenis makanan yang boleh dimakan telah berubah dan
pada hari ini, lebih banyak makanan yang sedia dimakan boleh didapati di pasaraya.
Kaedah penghasilan makanan pada alaf baru ini lebih canggih dan kompleks. Ini
adalah sejajar dengan kehendak pengguna terhadap makanan yang sedia dimakan
yang semulajadi tanpa bahan kimia atau dengan pengawet yang minimum tetapi
mempunyai ciri perisa yang baik. Kaedah pengawetan dapat memanjangkan jangka
hayat sesuatu makanan. Tambahan pula kaedah pembungkusan yang terkini dan
canggih dapat memastikan makanan dapat dibawa ke mana-mana dengan lebih
senang. Dengan ini rantai makanan menjadi lebih panjang kerana makanan boleh

diedarkan ke kawasan geografik yang lebih luas atau ke pasaran antarabangsa.

Rumpai laut yang juga dikenali sebagai “sayur-sayuran laut” merupakan
sumber yang baik bagi protein, vitamin dan mineral yang berguna untuk pemakanan
manusia (Bequette, 1997). Kesedaran tentang kepentingan khasiatnya dalam diet
harian adalah sangat kurang. Rumpai laut dimakan untuk nilai pemakanan, perisa,
warna, tekstur dan biasanya dicampurkan dengan lain-lain jenis makanan. Menurut

perangkaan yang dikeluarkan oleh Jabatan Perangkaan Malaysia Cawangan Sabah



(1998), sebanyak 337,355 tan metrik rumpai laut bernilai RM 244, 114.00 telah
dieksport manakala pada tahun 1999, sebanyak 154, 348 tan metrik rumpai laut
bernilai RM 62, 660.00 telah dieksport. Kekurangan variasi produk atau
kegunaannya telah mengakibatkan permintaannya menurun di pasaran
antarabangsa. la hanya dijadikan makanan segar dan direbus untuk dijadikan ulam

oleh sesetengah masyarakat.

Rumpai laut dikelaskan kepada tiga divisi yang utama iaitu Chlorophyta
(hijau), Phaephyta (perang) dan Rhodophyta (merah). Di persekitaran samudera,
Rhodophyta (alga merah) mempunyai ahli yang terbesar diikuti oleh alga perang dan
hijau (Ahmad, 1995). Sabah dan Sarawak merupakan dua buah negeri di Malaysia
Timur yang kaya dengan rumpai laut. Beberapa spesies rumpai laut dijumpai di
sekitar terumbu karang di kawasan Semporna, Selatan Sabah dan Pulau Banggi dan
di kawasan Kudat, Utara Sabah. Spesies utama yang ditemui adalah Sargassum,

Eucheuma, Caulerpa, Gracilaria, Hypnea, Padina dan Hydroclathrus.

Spesies Eucheuma banyak terdapat di laut tenang di perairan Negeri Sabah
termasuklah Eucheuma cottonii. Kebanyakan masyarakat Sabah menggunakan
Eucheuma cottonii sebagai makanan atau makanan binatang ternakan. Rumpai laut
ini boleh dimakan secara mentah atau diekstrak sebagai agen penggelan dalam
makanan. Eucheuma cottonii merupakan sumber utama karagenan iaitu sebagai
agen penggelan, pemekatan, penstabil, pengikat dan pengemulsi dalam makanan.
Pengkulturan dan kajian telah dimulakan di Negeri Sabah pada tahun 1978 oleh
Kementerian Perikanan dengan kerjasama dengan Resources Ltd, U.S.A. (Ridzwan,

2000).

Nanas atau nama saintifiknya Ananas comosus (L.) Merr. berasal dari

Amerika Selatan tetapi kini telah tersebar di seluruh kawasan tropika dan subtropika.

2 UMS



Antara negara yang banyak mengeluarkan nanas ialah Hawaii, Australia, Ivory
Coast, Afrika Selatan, Taiwan, Filipina, Kenya, Taiwan dan Malaysia (Rukayah,
1999). Nanas ialah sejenis tumbuhan herba monokot dalam famili Bromeliaceae.
Buah nanas yang berjus dan berasa masam manis digemari ramai sama ada
dimakan terus atau selepas ditinkan dalam bentuk hirisan, kiub atau sebagai koktel.
Buah ini juga boleh diproses menjadi berbagai-bagai keluaran seperti jus, sos, puri,
halwa, dan jem. Selain itu, buah yang segar boleh digunakan untuk masakan seperti

kari, paceri dan acar.

Lobak merah atau nama santifiknya Daucus carota L. berasal dari Afganistan,
Iran Utara dan Pakistan (Simon, 2003). Lobak merah boleh dimakan mentah atau
dimakan dalam pelbagai masakan. Kebiasaannya lobak merah digunakan di dalam
kombinasi sayuran campuran. Lobak merah ini dijual segar, ditinkan, dibekukan atau
didihidrasikan. la boleh dibakar, dijadikan acar, atau dihidangkan bersama daging

dalam makanan yang direbus, dipanggang, sup, atau kari (Duke, 1983).

Sapuan merupakan bread fills yang kebiasaannya adalah berasaskan buah-
buahan. Sapuan ini termasuklah jem, marmalad dan jeli. Kebiasannya sapuan
dimakan bersama roti. la juga digunakan dalam masakan, sebagai penambah perisa
atau sebagai pencuci mulut. Sapuan buah-buahan adalah produk buah yang digel
atau dipekatkan (Ana, 2002). Jem, marmalad dan jeli adalah dimasak dan diawetkan
menggunakan gula. Perbezaan antara setiap produk ini berdasarkan jenis buah yang

digunakan, perkadaran campuran dan kaedah yang digunakan.

Bahan mentah utama dalam penghasilan sapuan ini adalah rumpai laut
spesies Eucheuma cottonii. Bahan mentah ini mudah didapati di sekitar Kota
Kinabalu, Pasar Inanam dan beberapa pasar raya Survey. Dari segi kos pula, bahan

ini dapat diperolehi dengan harga yang berpatutan. Buah nanas dipilih sebagai
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bahan campurannya memandangkan buah ini mempunyai rasa yang pelbagai dan
kualiti rasa bagi sapuan ini dapat dipertingkatkan. Lobak merah juga digunakan
dalam penghasilan sapuan ini bagi mempertingkatkan warna sapuan agar kelihatan

lebih menarik.
1.2  Objektif Kajian
Oleh itu, objektif dalam menjalankan kajian ini adalah untuk:

i. Menentukan formulasi terbaik untuk menghasilkan sapuan rumpai laut
Eucheuma cottoni campuran nanas dan lobak merah berasaskan
ujian penilaian deria sensori dan ciri-ciri fiziko-kimia.

ii. Menjalankan analisis proksimat ke atas sapuan rumpai laut campuran
nanas dan lobak merah.

iii. Mengkaji kesan simpanan terhadap sapuan rumpai laut campuran
nanas dan lobak merah.

iv. Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap sapuan rumpai
laut campuran nanas dan lobak merah bagi formulasi terbaik yang

dihasilkan.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Rumpai Laut

2.1.1 Botani Tanaman

Rumpai laut merupakan tumbuhan samudera yang penuh dengan keunikan dan
keanehan. Kehadirannya kurang dirasai memandangkan flora ini mendiami dasar-
dasar lautan atau hidup terlindung di celah-celah batu-batu di dasar. Flora ini
merupakan tumbuhan tak vaskular daripada kumpulan alga (Ahmad, 1995). Rumpai
ini bukan sahaja penting malah perlu untuk kemandirian sesuatu ekosistem. Melalui

proses fotosintesis, tumbuhan ini membentuk asas kepada jaringan makanan.

Sebahagian besar rumpai laut bersifat melekap, mencengkam kuat pada
substrat dengan bantuan organ pelekap. Tumbuhan ini boleh hidup di atas pelbagai
substrat seperti pasir, lumpur, batu, serpihan batu karang atau kerikil. Kadangkala
rumpai laut boleh hidup secara epifit pada tumbuhan vaskular atau rumpai laut lain.
Ada juga yang menggunakan tubuh haiwan (epizoik) sebagai tempat untuk hidup
(Ahmad, 1995). Namun, terdapat juga tumbuhan ini yang menghabiskan sebahagian

atau keseluruhan hidupnya terapung contohnya spesies Sargassum.



2.1.2 Pengkelasan Rumpai Laut

Rumpai laut boleh ditakrifkan sebagai alga samudera daripada divisi Chlorophyta,
Phaeophyta dan Rhodophyta yang bersifat makroskopik. Jasadnya atau talusnya
jelas dilihat dengan mata kasar. Di persekitaran samudera, alga merah (Rhodophyta)
mempunyai ahli yang terbesar diikuti oleh alga perang (Phaeophyta) dan alga hijau

(Chlorophyta).

Alga hijau (divisi Chlorophyta) kebanyakannya unisel dan bukan marin. Alga
ini lazimnya berwarna hijau terang kerana klorofil tidak dilitupi oleh pigmen-pigmen
lain. lanya terdapat di persekitaran air tawar dan daratan. Hanya 10% daripada 6,000
ke 7,000 spesies yang dianggarkan adalah marin (Noorlilie, Azizani & Patricia, 2001).
Beberapa spesies adalah dominan di persekitaran yang mempunyai variasi
kemasinan yang banyak seperti di teluk, kuala dan di kawasan pantai-pantai berbatu.
Sedikit sahaja alga hijau yang menunjukkan struktur talus yang kompleks.
Kebanyakannya mikroskopik dan bertalus unisel atau berfilamen. Kanji merupakan
bahan simpanan fotosintesis yang utama. Beberapa jenis alga hijau yang boleh
ditemui dengan mudah di perairan Malaysia ialah Enteromorpha, Ulva, Caulerpa dan

Halimeda.

Alga perang (divisi Phaeophyta) meliputi rumpai laut yang terbesar dan
mempunyai struktur yang paling kompleks. Warna perang yang kelihatan terhasil
daripada kedominanan pigmen perang, fukoxantin di atas klorofil. Hampir kesemua
1000 spesies alga perang hidup di laut (Ahmad, 1995). Makanan simpanan ialah
laminarin. Alga perang lazimnya merupakan pengeluar utama di kawasan pantai
berbatu yang bersuhu sederhana dan polar. Padina dan Dictyota merupakan antara

alga perang yang boleh ditemui dengan mudah di perairan di Malaysia.



Alga merah (divisi Rhodophyta) merupakan kumpulan alga yang terbesar.
Sedikit sekali spesies ini ditemui hidup di air tawar atau di atas tanah. Alga merah
dijumpai dalam kebanyakan persekitaran marin (Castro & Huber, 1997). Alga ini
boleh dikenali dengan warna merahnya. Warna merah terhasil daripada
kedominanan pigmen merah iaitu, fikoeritrin daripada pigmen lain (Ahmad, 1995).
Makanan simpanan utama ialah kanji floridean. Beberapa jenis alga merah yang
mempunyai talus yang besar ialah Gigartina, Chondrus, dan Porphyra. Eucheuma
merupakan ahli dalam kumpulan Eucheumatoideae, filum Rhodophyta, kelas

Rhodophyceae, subkelas Florideophycidae, order Gigartinales dan famili

Areschougiaceae (Anon, 2003b).

2.1.3 Morfologi Eucheuma

Eucheuma cottonii merupakan sejenis rumpai laut yang bercabang banyak. Diameter
yang diperolehi adalah antara 10 - 15 mm. Setiap batang akan menghasilkan spina
yang menyerupai duri pada penghujungnya. la mempunyai paksi tegak yang
mengandungi banyak cabangan dan seringkali menjadi kekeliruan berlaku antaranya

dengan paksi utama (Lobban & Wynne, 1981).

Dalam bahagian cottoniformia, spesies rumpai laut ini adalah bengkak
semasa hidup dan patah atau pecah seperti lobak segar apabila layu. Ahli dalam
bahagian Eucheuma adalah jelas kelihatan durinya. Mereka wujud dalam kawasan
air cetek dengan cahaya matahari dan pergerakan air yang perlahan. Eucheuma
dalam bahagian Anaxiferae dibezakan oleh pertumbuhan vegetatif tunas seksual

(Anon, 2003b).
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