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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk membangunkan produk rumpai laut Euchema 
denticu/atum agar memperluas penggunaan rumpai laut ini. Rumpai laut ini telah 
digunakan untuk menghasilkan mochi yang merupakan sejenis makanan yang 
diperbuat daripada tepung pulut. Mochi rumpai laut ini dihasilkan dengan 
menggunakan bahan seperti tepung pulut, gula idng, gula caster, halia, air, kacang 
tanah dan serbuk rumpai laut. Dengan menggunakan kuantiti bahan yang berbeza, 
sebanyak lapan formulasi baru telah didirikan. Dengan ujian pemeringkat BIB, 
empat formulasi telah dipilih untuk menjalankan ujlan hedonik. Tahap kesukaan 
terhadap atribut rasa, warna, tekstur dan penerimaan keseluruhan keempat-empat 
formulasi tersebut telah diujikan. Formulasi F2 dipilih sebagai formulasi terbaik. 
Dengan ujian proksimat, kandungan nutrien formulasi F2 didapati berkandungan air 
28.60 %, berkandungan abu 1.75%, berkandungan protein 3.40%, berkandungan 
lemak 1.50 %, berkandungan serabut makanan 1.75% dan berkandungan 
karbohidrat 63.01%. Kandungan nutrien ini pula dibandingkan dengan satu sampel 
kawalan dan didapati mochi rumpai laut ini mempunyai kandungan abu, protein 
dan sera but makanan yang lebih tinggi manakala kandungan karbohidrat yang 
lebih rendah. Mochi rumpai laut ini juga dibandingkan dengan mochi kawalan dari 
segi teksturnya dimana mochi rumpai laut ini didapati lebih teguh dan kurang lekit 
daripada mochi kawalan. Masa penstoran mochi rumpai laut ini adalah selama tiga 
bulan melalui ujian mutu simpanan. Keputusan ujian pengguna juga menunjukkan 
ianya adalah boleh diterima oleh golongan ramai dan mempunyai pasaran yang 
luas dengan memperolehi sambutan daripada golongan pengguna sebanyak 81% 
dan 79% daripada pengguna telah menunjukkan kesudian mereka untuk membeli 
mochirumpai laut ini. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF SEA WEED (EUCHEUMA DENTICULATUM) MOCHI 

The objective of this study was to develop seaweed moch; using red seaweed, E. 
denticulatum in order to increase the usage of this seaweed. Moch; (food made 
from glutinous rice flour) was produced by this seaweed. Seaweed moch; was 
made using ingredients as glutinous rice flour, icing sugar, caster sugar, ginger, 
water, peanut and seaweed powder. With a different proportion of these 
ingredients, eight new formulations have been developed. By using BIB ranking test, 
four formulations have been chosen for hedonic test. Preference towards each 
attribute of taste, colour, texture and overall preference were tested in hedonic test. 
Formulation F2 was chosen as the best formulation. With proximate test, 
formulation F2 was shown to yield 28.60% water, 1.75 % ash, 3.40% protein, 
1.50 % fat, 1.75% dietary fiber and 63.01% carbohydrate. These nutrients content 
was compared with a control sample and it was found that seaweed moch; yielded 
a higher percentage of ash, protein and dietary fiber but lower percentage in 
carbohydrate as in comparison to control. Texture of seaweed moehiwas compared 
with the control and seaweed moehiwas found to be firmer and less sticky than the 
control sample. This seaweed moch; was found to have storage duration about 
three months. The result from consumer test showed that seaweed mach; was 
highly accepted and possessed market potential with 81% of consumers 
preferences and 79% of the consumers have shown their willingness to purchase 
this seaweed moen. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang kajian 

Rumpai laut, pada zaman terdahulu, dikenali . sebagai tumbuhan liar yang 

bertumbuh di kawasan pantai dan juga dalam laut yang tidak digunakan (Major, 

1977). Akan tetapi, pada zaman sekarang, rumpai laut telah menyumbangkan 

beberapa kegunaan dan juga keperluannya dalam kehidupan harian kita sebagai 

makanan, bahan kosmetik, bahan perindustrian, dan juga ubat-ubatan. 

Penggunaan rumpai laut juga berkembang daripada penggunaan kecil-kecilan di 

rumah kepada penggunaan yang meluas dalam bidang industri. 

Berdasarkan McHugh (2003), penggunaan rumpai laut sebagai makanan 

telah dimulakan pada abad ke-empat di negara Jepun dan pada abad ke-enam di 

negara China sehinggalah sekarang kedua-dua negara bersama-sama dengan 

Republik KOrea merupakan pengguna utama bagi penggunaan rumpai laut sebagai 

makanan. Penghasilan hidrokoloid sepertl, (1) agar, (2) alginate dan (3) karagenan 

merupakan fungsi utama bagi pelbagai rumpai laut atas kebolehan sifatnya sebagai 

jel, pemekat (thickenel) dan penstabil. Rumpai laut juga digunakan sebagai 

makanan bagi haiwan di Norway, sebagai perintis dalam bidang tersebut pada 

tahun 1960an (McHugh, 2003). 

Berdasarkan McHugh (2003), rumpai laut juga ditanam ke dalam tanah 

sebagai baja kerana kandungan serabutnya yang tinggi membantu dalam 

pengekalan kandungan air bagi tanah, pada masa yang sama, kandungan mineral 

yang tinggi dalam rumpai laut bermanfaat kepada tanah sebagai sumber mikro 

mineral. Rumpai laut juga digunakan dalam bidang kosmetik dimana ektrak 

daripada hidrokoloid, seperti alginat dan karagenan digunakan sebagai bahan untuk 

mengekalkan kandungan air. Adunan rumpai laut juga digunakan dalam terapi 

thalasso, infrared radiation dan juga hidroterapi dengan air laut yang dipercayai 

melegakan rheumatism dan osteoporosis (McHugh, 2003). 



Dengan kebaikan daripada segi kandungan nutrisi, sifat fizikal dan tekstur 

makanan serta bidang perubatan dan kosmetik (Major, 1977), telah pun 

dimodifikasikan kepada berbagai-bagai bentuk makanan yang dikomersialkan di 

seluruh dunia dan disukai ramai, seperti mi rumpai laut, jeli rumpai laut, roti rumpai 

laut dan sebagainya. Rumpai laut Eucheuma denticulatum sebagai sumber utama 

karagenan Iota telah menunjukkan pelbagai sifatnya yang sesuai untuk menjadikan 

rumpai laut jenis ini sebagai bahan dalam pembuatan moch;, ataupun yang lebih 

dikenali sebagai sweet rice (glutinous rice) cake (Chuang dan Yeh, 2006). Akan 

tetapi, mochi adalah lebih dikenali sebagai Ma su dikalangan orang Cina. 

Mochi merupakan sejenis makanan yang diperbuat daripada tepung pulut 

semasa tahun baru orang Jepun. Di negara Jepun, mochi adalah bersimbolik 

bahawa tahun baru ini akan bermula dengan baik (Ang et aI., 1999). Di Tokyo, 

mochi biasanya berbentuk segiempat tepat manakala mochi di Osaka adalah 

berbentuk bulat. Selain daripada Jepun, mochi juga mendapat sambutan tinggi di 

negara-negara Asia yang lain seperti Taiwan, China (Chuang dan Yeh, 2006). 

Walaupun mochi dapat dicari di setiap negara dengan nama berlainan, cara 

pemasakan mochiantara negara-negara terse but adalah lebih kurang sama. Secara 

umumnya, beras pulut atau beras biasa dikisarkan, ditapiskan dan dibersihkan 

sebelum ianya digunakan untuk menghasilkan mochi. Selepas ianya direndamkan 

dan dititiskan sehingga kandungan airnya menjadi lebih rendah, ianya distimkan. 

Produk akhir yang terbentuk dipotongkan kepada kepingan, dan seterusnya isian 

yang berpelbagai jenis dibungkuskan dengannya kepada pelbagai bentuk. Mochi 

yang terhasil ini sering kali dimakan dengan perasa masin ataupun manis mengikut 

kesukaan individu. 

1.2 Kepentingan kajian 

Pembangunan produk mochi berasaskan rumpai laut jenis E. denticulatum adalah 

digalakkan oleh beberapa faktor. Salah satu daripadanya adalah karagenan jenis 

Iota yang didapati terutama dalam rumpai laut jenis E. denticulatum merupakan 

jenis karagenan yang paling lasak terhadap proses pemasakan. Sifat karagenan ini 

dapat menguatkan ikatan adunan semasa dimasak dan mengelakkan adunan 
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daripada pecah semasa dimasak (Ensminger, 1994). Sifat tersebut diatas telah 

menunjukkan kesesuaian rumpai laut jenis E. denticulatum digunakan untuk 

menggantikan tepung pulut sebagai bahan dalam pembuatan mochiyang selalunya 

mengalami masalah pemecahan adunan semasa dimasak. 

Berdasarkan keputusan analisis daripada International Starch Trading (2005) 

pula, karagenan iota telah menunjukkan sifatnya yang meningkatkan kelikatan 

sistem kanji sebanyak 10 kali jika dibanding dengan sistem kanji tulen. Karagenan 

juga ditunjukkan meningkatkan kebolehan mengekalkan kandungan air dalam 

makanan berasaskan kanji. Oleh sebab itu, sistem campuran kanji dan karagenan 

akan menghasilkan satu sifat unik bagi formulasi makanan berkanji yang tinggi 

serta berkos yang rendah dengan mengantikan kanji dengan serbuk rumpai laut. 

Kandungan karagenan dalam rumpai laut E. denticulatum adalah tiada 

kandungan nutrisi, oleh itu, ianya sesuai digunakan dalam resipi berkalori rendah 

untuk menggantikan bahan seperti telur, tepung dan lecithin (Ensminger, 1994). 

Menurut Lahaye (1991), kebanyakan rumpai laut juga mengandungi karagenan 

yang tinggi, yang merupakan serat makanan, yang dipercayai boleh meningkatkan 

tahap kesihatan munusia. Oi samping itu, pertumbuhan rumpai laut jenis E. 

denticulatum yang pukal di kawasan perairan Sabah, Malaysia juga mendorongkan 

pembangunan produk makanan rumpai laut jenis ini. Ini adalah bertujuan untuk 

meningkatkan sumber ekonomi nelayan di sepanjang perairan Sabah, Malaysia 

serta meluaskan variasi produk rumpai laut jenis ini di pasaran. 

1.3 Objektif kajian 

• Membangunkan produk mochi berasaskan rumpai laut, E. denticulatum dan 

menentukan formulasi terbaik bagi machi rumpai laut melalui ujian sensari. 

• Membandingan kandungan nutrisi dan sifat pemamahan mochi rumpai laut 

E. denticulatum dengan machi kawalan yang tanpa menggunakan rumpai 

laut melalui ujian proksimat dan ujian sensori. 

• Mengkaji mutu simpanan produk akhir melalui ujian mikrobiologi dan ujian 

sensori. 

• Menentukan tahap penerimaan machi rumpai laut melalui ujian pasaran. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai laut 

Rumpai laut adalah berasal daripada filum Thallophyta yang berciri dimana badan 

tumbuhan tersebut mengandungi tisu tumbuhan yang tidak menjalankan proses 

perbezaan sel. Rumpai laut yang juga dikenali makroalga lautan merupakan jenis 

tumbuhan muda dimana badannya tidak terbeza kepada akar, batang dan daun 

(Major, 1977). Makroalga berbeza daripada mikroalga seperti Cyanophyceae (alga 

biru hijau) yang selalunya bersaiz kecil, dan seringkali adalah berunisel. 

Menurut McHugh (2003), rumpai laut boleh diklasifikasikan kepada tiga 

kumpulan besar berdasarkan pigmennya: (1) perang, (2) hijau dan (3) merah. 

Dimana hanya kumpulan berwarna merah, iaitu Rhodophyceae yang digunakan 

dalam projek pembangunan produk baru yang dicadangkan oleh kertas kerja ini 

akan dibincangkan dengan lebih lanjut lagi dibawah. Rhodophyceae adalah bersaiz 

kecil dan berjulat kepanjangannya daripada beberapa senti meter kepada beberapa 

meter (McHugh, 2003). Ianya mungkin wujud dalam warna kebiruan, kecoklatan 

ataupun kehijauan. Ini adalah disebabkan ianya mengandungi dua pig men yang 

tersendiri daripada: (1) phycoerthrin (merah) dan phycocyanin (biru) yang meliputi 

warna k1orofil. R-phycoerythrin (pigmen merah) yang pra-dominan terhadap 

pigmen lain memberikan warna merah kepada Rhodophyceae (Fortes, 2006). 

Rhodophyceae adalah lebih suka bertumbuh di zon dalam pedalaman laut. 

Ini adalah disebabkan pigmen merahnya yang dapat menyerap cahaya biru dan 

ultra-ungu yang dapat menebusi pedalaman laut yang dalam. Ciri ini menjadikan 

Rhodophyceae merupakan rumpai taut yang paling sensitif kepada cahaya (Major, 

1977). Terdapat Jebih kurang 2,500 spesis Rhodophyceaedijumpai di merata dunia 

dan ianya merupakan sumber utama dua jenis hidrokoloid: (1) agar dan (2) 

karagenan. Kedua-dua hidrokoloid ini telah digunakan dengan meluas di bidang 



makanan untuk meningkatkan tektur makanan yang memerlukan sifat jel dan sifat 

kekenyalan yang baik seperti jeli, mi dan sebagainya. 

2.1.1 Rumpai taut Genus Eucheuma 

Talus bagi Genus Eucheuma biasanya tinggi dan bercabang longgar dengan hujung 

runeing ataupun tumpul. Keratan rentasnya menunjukkan bahawa medulanya 

terdiri daripada sel-sel bulat besar yang dikelilingi dengan sel-sel keeil yang, secara 

relatifnya, berdinding sel tebal seperti ditunjukkan dalam rajah 2.1. Berdasarkan 

Trono (2007), China, Filipina, Indonesia, Malaysia, Solomon Islands dan Fiji Island 

yang kebanyakannya merupakan negara dari negara Asia, merupakan pengeluar 

utama bagi rumpai laut Genus Eucheuma. 

300 ...... £ 

] 

Rajah 2.1: Keratan rentas talus bag. spesies dalam Genus Eucheuma. 

Sumber: Trono(2007) 

Di Filipina, rumpai laut Eucheuma adalah rumpai laut yang paling blasa dan 

cepat membesar. Ianya senang dijumpai di tempat dari kawasan pantai semasa air 

suJut sehingga hulu subtidal zon terumbu. Rumpai laut jenis ini adatah biasanya 

bertumbuh dikawasan berpasir dan juga di kawasan berbatu-batan dimana 

pergerakan air adalah tenang. Genus Eucheuma bertumbuh dengan meristem 

apeksnya yang mengandungi set-sel aktif membahagi dihujung cawangan-
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cawangan tertentu. Genus Eucheuma mempamerkan kitaran hayat tiga fasa iaitu 

gametofik (n), karposporofik (2n) dan sporofik (2n) (Trono, 2007). 

Menurut Trono (2007), pengeluaran Eucheuma spp. telah meningkat dari 

tahun 1990an sehingalah tahun 2000an. Negara Rlipina merupakan pengeluar 

utama dimana pada tahun 2005, pengeluaran negara Filipina merupakan 92 % 

daripada pengeluaran keseluruhan serta diikuti oleh negara China sebanyak tujuh 

peratus. Walau bagaimanapun, Indonesia dan Malaysia turut merupakan pengeluar 

utama bagi rumpai laut jenis Eucheuma juga (Trono, 2007). 

Pasaran rumpai laut kering di negara Filipina terdiri daripada jualan produk 

nelayan kepada peniaga tempatan, koperasi petani, dan juga pertubuhan bukan 

kerajaan. Peniaga bebas pula akan menjualkannya kepada pengekspot tempatan 

dan seterusnya produk rumpai laut dipasarkan dalam pasaran antarabangsa. 

Rumpai laut yang akan diekspot haruslah bersyarat seperti yang berikut, iaitu tahap 

kelembapan kurang daripada 40 % dan bendasing kirang daripada satu peratus 

(Trono, 2007). Selain dalam bentuk kering, rumpai laut jenis Eucheuma juga 

dipasarkan dalam bentuk karageenan. Dua jenis Eucheuma spp. telah digunakan 

untuk menghasilkan karageenan dimana pengeluaran tahunan bagi setiap jenis 

adalah seperti berikut: (1) 30,000 tons bagi E kappaphycus, dan (2) >6,000 tons 

bagi E denticulatum. Kegunaan utama karageenan adalah sebagai suspensoid 

dalam bidang tenusu, makanan manusia, makanan haiwan dan juga produk dadah. 

Jadual 2.1 pula menunjukkan perbezaan antara rumpai laut spesies E. denticulatum 

dengan spesies E. kappaphycus alvarezi dari segi sifat morfologi, jenis karageenan 

dan kandungan sulfatnya. Menurut Doty (1988), bidang industri lebih 

menitikberatkan kandungan karageenan dalam Eucheuma spesies kerana 

karageenan merupakan 40% hingga 75% daripada keseluruhan berat rumpai laut 

kering tanpa garam. 
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Jadual 2.1: Perbezaan antara spesies E. denticulatum dan E. kappaphycus 

alvarezi. 

Nama Spesies 

(NamaUmum) 

Eucheuma 

Denticu/atum 

Eucheuma 

Kappapbycus 

Alvarezi 

Sumber: Doty (1988) 

Sifat Morfologi 

Pengakaran Keratan Rentas 

Berlingkaran atau Dengan teras 

berpusar-pusar. rhizodal. 

Tidak tetap. Tiada kehadiran 

teras rhizodal. 

2.1.2 Eucheuma Denticulatum 

Karageenan dan 

Kandungan 

Sulfat 

Iota. ~ 30% 

sulfat 

Kappa. $ 28 % 

sulfat 

£. denticulatum merupakan salah satu spesies rumpai laut yang tergolong dalam 

Genus Eucheuma. Selain daripada E. denticulatum, spesies tersebut juga 

dikenalkan dengan pelbagai nama seperti Fucus denticulatus oleh Burm N.L pada 

tahun 1768, Fucus muricatus ole Gmelin S.G. pada tahun 1768, Fucus spinosus 

oleh Linnaeus pada tahun 1771, Gigartina murica oleh Lamouroux J.V. pada tahun 

1813, Sphaerococcus spinosus oleh Agardh C. pada tahun 1813, Gigartina spinosa 

oleh Greville pada tahun 1830, Eucheuma spinosum oleh Argadh C. pada tahun 

1852, Grateloupia Opposita oleh Kutzing pada tahun 1867 dan Eucheuma 

Muricatum oleh Gmelin S.G. pada tahun 1928 (Collins dan Hervey, 1917.). Rajah 

2.2 menunjukkan klasifikasi bagi rumpai laut spesis £. denticulatum. Berdasarkan 

klasifikasi itu, E. denticulatum adalah tergolong dalam Phylum Rhodophyta iaitu 

rumpai laut berwarna merah. 
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Kingdom: Plantae 

Subkingdom: Biliphyta 

Pylum: Rhodophyta 

Subphylum: Eurhodohytina 

Class: Florideophyceae 

Subclass: Rhdymeniophycidae 

Order: Gigartinales 

Family: Areschougiaceae 

Genus: Eucheuma 

Rajah 2.2: Klasifikasi rumpai laut spesis E. denticulatum. 

Sumber: Wynne dan Lobban (1981) 

Rajah 2.3 merupakan gam bar rajah bagi E denticulatum yang dalam bentuk 

kering dan basah. Menurut gambar rajah bagi E denticulatum basah, ianya jelas 

kelihatan 

Rajah 2.3: E. denticulatum basah dan E. denticulatum kering. 

adalah berwarna merah dan berlingkaran yang teratur. Ianya tidak mempunyai 

perbezaan susunan kerangka antara akar, batang, dan daun. Kerangka E. 
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