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ABSTRAK 

Projek penyelidikan ini dijalankan untuk menghasilkan marshmallow daripada 
rumpai laut merah, Kappaphycus alvarezii, yang mengandungi nilai pemakanan 
yang tinggi serta sesuai dimakan oleh seluruh lapisan masyarakat. Marshmallow ini 
dihasilkan daripada gula, serbuk rumpai laut, protein soya, gam guar, krim tartar, 
natrium bikarbonat dan air. Gula serta serbuk rumpai laut dimasak sehingga 121°( 
dan dipukul dengan mesin pengadun bersama dengan bahan mentah lain. 
Sebanyak 8 formulasi telah dibangunkan dan 3 formulasi terbaik dipilih melalui 
ujian pemeringkatan BIB. Tiga formulasi iaitu F2, F3 dan F4 yang terpilih digunakan 
untuk menjalankan ujian hedonik. Keputusan ujian hedonik menunjukkan bahawa 
formulasi F3 mempunyai min skor yang tertinggi bagi setiap atribut iaitu 4.S0±O.Sl 
bagi warna, S.S7±O.68 bagi kemanisan, 4.S7±O.68 bagi aroma, S.60±O.S7 bagi 
tekstur, dan S.30±O.66 bagi penerimaan keseluruhan. Analisis proksimat dijalankan 
ke atas formulasi F3 di mana kandungan lembapan, abu, lemak, protein, serabut 
diet serta karbohidrat didapati bernilai 23.82±1.0S%, O.99±O.Ol %, O.Ol±O.OO%, 
14.76±1.01 %, O.2±O.OO% dan 60.22±1.10% masing-masing. Kajian mutu 
penyimpanan ke atas F3 diuji selama 8 minggu pada suhu bilik iaitu 25°C. 
Kandungan lembapan produk meningkat daripada 13.68±O.32% ke 27.27±1.08% 
dan kekenyalan produk diperhatikan menurun dari 84.70±1.38% ke 73.71±2.11 %. 
Analisis mikrobiologi menunjukkan kiraan mikroorganisma yang semakin meningkat 
dan marshmallow tersebut mempunyai jangka hayat yang pendek. Ujian 
perbandingan dijalankan selama 4 minggu akibat daripada keputusan mikrobiologi 
yang menunjukkan produk tidak sesuai untuk dimakan pada minggu ke-S. Hasil 
daripada ujian pengguna menunjukkan 72% responden menyukai produk tersebut, 
61 % responden berpendapat bahawa produk adalah setanding dengan produk di 
pasaran, dan 57% akan membelinya jika produk dipasarkan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF MARSHMALLOW FROM RED SEAWEED, KAPPAPHYCUS 
ALVAREZII 

Research was done in developing marshmallow from red seaweed, Kappaphycus 
alvarezii, which contains higher nutritive value and suitable for all to consume. This 
marshmallow is made from sugar, seaweed powder, soy protein, guar gum, cream 
of tartar, sodium bicarbonate and water. Sugar together with seaweed powder was 
cook until 121°C and mixed with other ingredients in a mixer. Eight formulations 
were developed and 3 with highest ranking score were chosen through BIB ranking 
test Three formulations F2, F3 and F4 were chosen and tested using hedonic 
sensory test. From hedonic sensory test showed that formulation F3 received the 
highest mean scores in all attributes tested, which are 4.50:£0.51 for colour, 
5.57:£0.68 for sweetness, 4.57:£0.68 for aroma, 5.60:£0.57 for texture, and 
5.30:£0.66 for overall acceptance. Formulation F3 was used in proximate analysis 
and results showed that F3 contained 23.82:£1.05% moisture content 0.99:£0.01% 
ash 0.01:£0.00% fat 14.76:£1.01% protein 0.2:£0.00% dietary fiber and 
60.22:£1.10% carbohydrate. This formulation was subjected to storage quality test 
for 8 weeks at room temperature of 2,SJ C Moisture content of product was found to 
be increasing from 13.68:£0.32% to 27.27:£1.08% whereas the product's 
springiness decreases from 84.70:£1.38% to 73.71:£2.11%. The microbiology 
analysis of the product showed an increasing number of microorganisms and 
product has a short shelf life. Multiple comparison tests was done for 4 weeks as 
the number of microorganism for the product showed that it was not safe to be 
consume at week 5. Consumer tests showed that 72% of respondents liked the 
product 61 % think that the product is compatible with other similar products in the 
market and 57% would buy it If marketed. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Produk-produk konfeksi sentiasa mempunyai ruang perkembangan mengikut 

haluan pasaran. Menurut laporan daripada Euromonitor International (2010), kadar 

jualan konfeksi menurun pada tahun 2009 akibat daripada kemelesetan ekonomi. 

Namun keadaan telah pulih pada akhir tahun 2009 dan kadar jualan konfeksi telah 

meningkat sebanyak 2% iaitu bersamaan dengan RM460 juta pada tahun 2010. 

Angka ini telah menunjukkan bahawa pengguna tetap akan membeli produk 

konfeksi tanpa mengambil kira keadaan ekonomi dan ini telah menjanjikan potensi 

pasaran prod uk konfeksi. 

Pembangunan produk marshmallow daripada rumpai laut ini adalah 

tergolong dalam kategori konfeksi ataupun gula-gula. Konfeksi boleh dibahagikan 

kepada dua jenis iaitu berkristal (crystalline) dan tidak berkristal (non-crystalline). 

Pengelasan ini bergantung kepada cara dan langkah penghasilan konfeksi tertentu 

(Murano, 2003). Marshmallow dikategorikan di bawah konfeksi tidak berkristal 

ataupun dikenali sebagai konfeksi jenis amorfus (Sivasankar, 2005). 

Menurut USDA (2009), gula-gula marshmallow didefinasikan sebagai 

konfeksi aerasi yang mengandungi gula, sirap, air, gelatin dan putih telur di mana 

penambahan perisa dan warna adalah dibenarkan. Berbeza daripada kebanyakan 

konfeksi, ketumpatan marshmallow adalah sangat rendah disebabkan oleh 

pembentukkan gelembung udara (Candy Industry, 1995). Konfeksi jenis ini 

dihasilkan dengan mengelakkan pengkristalan gula semasa proses memasak pada 

suhu yang tinggi dan membenarkan produk untuk menggeras dengan cepat 

ataupun dengan menambahkan bahan-bahan bagi mengelakkan pengkristalan 

seperti sirap. 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Pada asalnya marshmallow dihasilkan sebagai pati perubatan di mana ia 

disanjungi sebagai penawar yang baik untuk menenangkan sakit kerongkong dan 

batuk (Jackson,1995). Pada mulanya, ia diperbuat daripada ekstraks akar sejenis 

tumbuhan herba yang juga dikenali sebagai marshmallo~ Althaea officinalis/ 

dengan penambahan gula dan juga putih telur (Street, 1991). Sehingga kini, 

marshmallow dijadikan makanan ringan dalam bentuk empuk di mana agen 

pengelan iaitu gelatin ditambahkan. Tujuan gelatin ditambahkan adalah untuk 

menghasilkan marshmallow yang lembut dan ringan (Edwards, 2000). 

Pada asasnya rumpai laut boleh dibahagikan kepada rumpai laut merah 

(Rhodophyta), perang (Phaeophyta), dan hijau (Chlorophyta). Pengelasan rumpai 

laut ini bergantung kepada kandungan nutrisi dan komposisi kimia yang wujud 

dalam rumpai laut (Dawczynski et at, 2007). Komposisi nutrien dan komposisi kimia 

rumpai laut boleh dipengaruhi oleh cuaca, keadaan air laut dan juga suhu 

persekitaran (Burtin, 2003). 

Rumpai laut merupakan sejenis makanan yang sangat berkhasiat dan telah 

lama wujud dalam sajian harian manusia terutamanya bagi negara-negara Asian, 

seperti Jepun dan Korea. Bagi negara-negara barat pula, rumpai laut digunakan 

sebagai sumber utama penghasilan agen penebalan, penstabilan dan pengelan 

yang digunakan dalam industri makanan (Dyrby et at, 2004). Agar, karagenan, dan 

alginat merupakan bahan-bahan ekstraksi daripada rumpai laut yang sering 

dijumpai di pasaran. 

Disebabkan agen-agen pengelan terutamanya karagenan yang terhasil 

daripada rumpai laut mempunyai sifat yang stabil dan sumber mudah didapatkan, 

ia telah mula mendapat perhatian yang tinggi daripada industri makanan sejak 

beberapa tahun yang lalu. Rumpai laut biasanya digunakan dalam penghasilan 

makanan seperti ais krim, jem, dan bahan pengawet makanan (Nisizawa et at, 

1987). Agen-agen pengelan daripada rumpai laut ini boleh digunakan untuk 

meningkatkan tekstur dalam makanan seperti dalam industri pemprosesan daging 

(Cauxpo et. al., 2009). 
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Rumpai laut mengandungi kandungan protein, serabut diet, dan kandungan 

mineral yang tinggi manakala rendah dalam kandungan lipid dan jumlah kalori 

dalam diet (Matanjun et al, 2008). Bagi golongan yang hidup berdekatan dengan 

kawasan laut terutamanya golongan nelayan, rumpai laut merupakan hidangan 

yang biasa dimakan atas sebab murah dan senang diperolehi. Biasanya rumpai laut 

boleh dimakan secara mentah ataupun dikeringkan. Ia juga sering dijadikan 

sebagai makanan yang dicampur bersama makanan lain. 

1.2 Rasional kajian 

Masyarakat telah mula menitik berat terhadap masalah kesihatan dan juga 

pengawalan berat badan sejak beberapa tahun yang lalu. Fenomena ini telah 

mengubah cara pemilihan makanan seluruh masyarakat di mana lebih 

mementingkan makanan yang berkhasiat dan juga makanan yang mengandungi 

kalori yang lebih rendah diantara produk yang serupa. Budaya pemakanan ini 

secara tidak langsungnya telah mempengaruhi hala tuju industri makanan global. 

Industri makanan telah banyak membuat kajian dan mengeluarkan produk yang 

mempunyai nilai nutrisi yang tinggi dan mendakwakan faedah kesihatan. 

Konfeksi biasanya merupakan makanan sampingan yang dianggap tidak 

mempunyai nilai nutrisi terhadap kesihatan manusia (FAO, 1992). Hal ini kerana 

konfeksi pada asasnya diperbuat daripada gula. Konfeksi di pasaran biasanya 

rendah dari segi nutrisi serta tinggi dalam karbohidrat dan lemak. Kajian ini boleh 

menghasilkan konfeksi yang lebih berkhasiat dengan bahan mentah yang terdiri 

daripada rumpai laut yang tinggi dalam protein, mineral, serabut diet malah rendah 

dalam kandungan karbohidrat. Oleh itu, ia mampu mengimbangkan komposisi 

nutrisi dalam produk walaupun bahan utama dalam penghasilan konfeksi ialah gula 

yang merupakan penyumbang karbohidrat yang tinggi. 

Isu gelatin telah sering kali terdengar dan terpapar dalam berita 

terutamanya dikalangan masyarakat vegeterian (Morrisson et aI., 1999). Hal ini 

adalah kerana gelatin merupakan bahan ekstrak daripada haiwan terutamanya babi 

atas sebab kos produksi yang lebih rendah. Dengan ini isu halal dikalangan 

masyarakat Islam turut terungkit. Kajian terhadap bahan pergantian gelatin dalam 
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makanan juga telah banyak dan masih dijalankan malah keputusan akhir 

sesetengah kajian tidak begitu menggalakkan (Karim dan Bhat, 2008). Oleh itu, 

pembangunan produk yang menggunakan rumpai laut, Kappaphycus alvarezi~ yang 

mengandungi komposisi karagenan yang tinggi sebagai pengganti gelatin sedikit 

sebanyak akan menyumbang kepada kajian semasa. 

1.30bjektif 

• Menghasilkan formulasi bagi produk marshmallow daripada rumpai laut merah, 

Kappaphycus alvarezii. 

• Menentukan nilai pemakanan marshmallowdaripada rumpai laut. 

• Menentukan ciri-ciri fizikokimia dan mikrobiologi bagi produk marshmallow 

rumpai laut. 

• Menentukan kesan penyimpanan ke atas mutu marshmallow rumpai laut merah, 

Kappaphycus alvarezii. 

• Menentukan tahap penerimaan pengguna melalui ujian pengguna ke atas 

formulasi terbaik marshmallow daripada rumpai laut. 

4 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Konfeksi 

Menurut kepada FAD (1992), konfeksi merupakan makanan yang biasanya dikenali 

sebagai gula-gula, seperti gula-gula keras, tofi, dan fondan. Gula-gula bukan 

merupakan komoditi keperluan, namun ia dimakan oleh orang ramai tanpa mengira 

latar belakang dan pendapatan. Produk konfeksi mempunyai pelbagai jenis iaitu 

daripada yang murah, gula-gula dalam pembungkusan individu sehingga yang 

ditampilkan dengan pembungkusan yang menawan ataupun dikatakan primium. 

Penghasilan konfeksi memerlukan ketepatan dan kejituan yang lebih tinggi 

jika dibandingkan dengan makanan yang lain. Konfeksi mempunyai saiz yang lebih 

kecil dan menggunakan kuantiti bahan mentah yang sedikit. Pengendalian serta 

sukatan bahan dalam kuantiti yang kecil adalah sangat kritikal, sedikit kesilapan 

akan mempengaruhi kualiti produk akhir. Selain itu, teknik dan langkah penghasilan 

juga akan memberikan impak yang besar kepada penghasilan konfeksi. Contohnya, 

pengawalan suhu semasa mencairkan gula di mana perbezaan beberapa darjah 

akan menyebabkan larutan gula berada dalam keadaan fizikal yang berlainan 

(Greweling, 2007). 

Bahan utama yang digunakan dalam penghasilan konfeksi adalah gula 

(sukrosa). Namun dalam cara pemakanan zaman ini, produk yang tinggi dalam gula 

artifisial juga boleh dikategorikan sebagai konfeksi (USDA, 2009). Dengan 

penggunaan bahan mentah yang berlainan, suhu pendidihan, dan kaedah 

pembentukkan, produk konfeksi boleh dipelbagaikan. Namun, prinsip penghasilan 

bagi semua jenis konfeksi adalah sama iaitu pembentukkan formulasi, penyediaan 

bahan, pencampuran bahan, mendidihkan campuran, sejuk, bentuk, dan bungkus 

(Jackson, 1995). 
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Konfeksi mengandungi kepekatan gula yang tinggi dan kemungkinan besar 

akan menjadi kristal semasa penghasilan atau penyimpanan. Hal ini merupakan 

kelebihan kepada sesetengah produk seperti fondan, malah kebanyakkan dikatakan 

sebagai kerosakkan qualiti (Ashokkumar, 2009). Apabila larutan gula dipanaskan, 

sebahagian daripada sukrosa akan mengurai dan membentuk gula songsang 

(inverted sugar;. Pembentukkan ini menghalang sukrosa daripada menjadi kristal 

dan meningkatkan keseluruhan kepekatan gula dalam campuran. 

Bagi mengawal kandungan gula songsang, bahan seperti krim tartar akan 

ditambahkan untuk mempercepatkan penguraian sukrosa justeru meningkatkan 

jumlah gula songsang dalam campuran (Minifie, 1999). Kandungan gula songsang 

dalam konfeksi mesti dikawal kerana kandungan yang berlebihan akan 

menyebabkan produk menangkap molekul daripada udara dan menjadi melekit 

malah penghalangan pembentukkan kristal gagal jika kandungan gula songsang 

sedikit. Kira-kira 10% hingga 15% gula songsang diperlukan untuk produk tidak 

berkristal (FAO, 1992). 

2.1.1 Konfeksi aerasi 

Konfeksi aerasi merupakan buih manis yang mengandungi atau tidak mengandungi 

inclusions (Greweling, 2007). Dalam konfeksi dan desert, aerasi yang berkesan bagi 

sesuatu campuran adalah bergantung kepada keberatan produk siap. Bagi semua 

jenis konfeksi aerasi menggunakan bahan-bahan aerasi yang sama dan biasanya 

dicapai dengan bantuan mekanikal. Konfeksi aerasi biasanya mengandungi 

kelembapan yang rendah, kandungan pepejal cair tinggi, dan tahap aktiviti air yang 

rendah (Greweling, 2007). Ciri-ciri tersebut memberikan jangka hayat yang 

diperlukan oleh konfeksi aerasi. 

Konfeksi aerasi merupakan diantara konfeksi yang paling susah untuk 

dihasilkan. Secara teknikal, masalah yang sering dihadapi ialah dalam penghasilan 

dan penstabilan gelembung udara. Di samping, produk konfeksi aerasi melibatkan 

pembentukan gelembung dan menjadikan gelembung kekal. Untuk mendapatkan 

gelembung udara yang sesuai, bahan yang paling popular digunakan adalah putih 

telur, di mana ia merupakan agen pengembangan dan boleh mengekalkan bentuk 
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