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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk membangunkan produk makanan dengan 
menggunakan dua komoditi utama yang ditanam secara besar-besaran di Sabah, 
iaitu rumpai laut Eucheuma denticulatum dan kopi Tenom. Rumpai laut E 
denticulatum dan kopi Tenom digunakan untuk menghasilkan produk minuman 
Kopi Pra-campur Segera 4 in 1 dengan Rumpai Laut, E denticulatum. Ingredien 
yang digunakan untuk menghasilkan produk minuman ini termasuk serbuk kopi 
Tenom segera, krimer bukan tenusu, gula dan serbuk E denticulatum. Dengan 
menggunakan reka bentuk faktorial 2 x 2 x 2, lapan formulasi telah dirumuskan; 
dan diturunkan kepada tiga formulasi yang terbaik melalui ujian pemeringkatan 
Balance Incomplete Block. Satu formulasi terbaik kemudian dipilih melalui ujian 
hedonik berdasarkan tahap kesukaan panel ujian sensori terhadap atribut aroma, 
warna, rasa, mouthfeel dan penerimaan keseluruhan. Formulasi F6 dipilihkan 
sebagai formulasi terbaik dan telah digunakan untuk menghasilkan sampel bagi 
menjalankan ujian analisis proksimat. Produk ini mengandungi 4.17% kandungan 
kelembapan, 6.62% kandungan abu, 1.51% lemak, 2.82% kandungan protein, 
81.68% karbohidrat dan 3.2% kandungan serabut makanan. Keputusan proksimat 
ini dibandingkan dengan sampel kawalan iaitu kopi 3 in 1 dalam pasaran dan 
didapati produk kajian mengandungi kandungan abu, protein, dan sera but 
makanan yang lebih tinggi daripada kawalan. Kandungan lemak dan kandungan 
tenaga produk kajian adalah jauh lebih rendah daripada kawalan. Produk minuman 
Kopi Pra-campur Segera 4 in 1 dengan E denticulatum telah dijalankan ujian 
penilaian sensori, ujian mikrobiologi dan ujian pH untuk menguji mutu simpanan 
selama tiga bulan. Ujian pengguna yang dijalankan di pasaraya menunjukkan 
sambutan positif daripada golongan pengguna terhadap produk kajian dengan 
peratusan potensi pembelian sebanyak 84%. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF 4 IN 1 INSTANT COFFEE WITH SEAWEED, EUCHEUMA 

DENTICULA TUM 

The objective of this study is to develop a food product using two main 
commodities of Sabah the Eucheuma denticulatum seaweed and Tenom coffee. 
These two are widely cultivated in Sabah and their uses should be increased £ 
denticulatum and Tenom coffee are used to develop the product of 4 in 1 Instant 
Coffee with £ denticulatum seaweed. The ingredients used include Tenom coffee 
powde0 Non-dairy creame0 sugar and £ denticulatum seaweed powder. Eight 
formulas were developed using the factorial design 2 x 2 x 2; and reduced to the 
three best formulas based on the results of Balance Incomplete Block ranking test. 
The best formula out of these three is chosen using the Hedonic sensory test based 
on the preference of panels towards the following attributes: Aroma, colou0 taste, 
mouthfeel and overall acceptance. Formulation F6 is chosen as the best formula 
and is used for the following proximate analysis test. The proximate results show 
that the product contains the following: 4.17% moisture content, 6.62% ash 1.51% 
fat content, 2.82% of protein, 81.68% of carbohydrate and 3.2% of dietary fiber. 
These results are compared to control sample which are 3 in 1 coffee products in 
the market, and is found to be higher in ash, protein and dietary fiber content than 
control. Fat content and total energy of this product is much lower than control. 
Sensory test, microbiological test and pH test is done for a storage testing of three 
months. Consumer acceptance test is done in a supermarket and possess a market 
potential of 84%. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang kajian 

Rumpai laut merupakan salah satu pengeluar utama dalam ekosistem laut dan 

memainkan peranan penting dalam menjamin keseimbangannya. Tumbuhan 

akuatik ini adalah sejenis alga marin dan secara lazimnya boleh dikelaskan kepada 

empat kumpulan filum (phylum) iaitu Phaeophyta, Rhodophyta, Chlorophyta, dan 

Cyanophyta (Caduto, 2004; Lobban dan Harrison, 1994). Setiap filum dibezakan 

berdasarkan biokimia rumpai laut iaitu dari segi pig men fotosintetik, komposisi 

dinding sel dan sifat penyimpanan makanan (Karleskint et al., 2009). Rumpai laut 

pada asasnya adalah makroskopik dan merupakan organisma multisel. Namun 

demikian, rumpai laut juga melalui fasa sel tunggal seperti spora dan zigot dalam 

kitar hayatnya. (Karleskint et al., 2009). 

Rumpai laut yang sering dijumpai ialah rumpai laut merah (filum 

Rhodophyta), rumpai laut perang (filum Phaeophyta), dan rumpai laut hijau (filum 

Chlorophyta) (Guiry, 2006). Tumbuhan akuatik ini boleh dijumpai di kebanyakan 

laut tetapi lebih tertumpu dan berpelbagaian di perairan tropika. Semakin jauh dari 

khatulistiwa, semakin berkurangan jenis dan kuantiti spesis rumpai laut (Lobban 

dan Harrison, 1994). Taburan rumpai laut dipengaruhi oleh ketumpuan cahaya 

matahari yang berbeza mengikut kedalaman laut, latitude, keadaan laut dan musim 

(Karleskint et aI., 2010). Secara umunya, 2% daripada dasar laut ditutupi rumpai 

laut. 

Rumpai laut memainkan peranan yang penting secara global dari segi 

ekologi dan juga ekonomi. Rumpai laut merupakan pengeluar primer dalam 

ekosistem akuatik dan adalah makanan kepada pelbagai haiwan vertebrata dan 

invertebrata. Walaupun selepas layu atau reput, rumpai laut masih merupakan 

makanan kepada organism-organisma pengurai. Selain itu, rumpai laut 

menghasilkan struktur untuk ekosistem akuatik, seperti dasar kelpa, terumbu 

kekarang alga, turf alga dan padang rumpai laut. Alga dengan saiz yang lebih besar 
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menjadi tapak perlindungan atau habitat kepada ikan dan haiwan invertebrata yang 

lain. Kepentingan rumpai laut dari segi ekonomi pula adalah sebagai makanan 

disebabkan kandungan nutrien yang tinggi. Selain itu, rumpai laut merupakan 

sumber holokoid seperti alginat, karagenan dan agar, dan digunakan sebagai baja 

pertanian serta diaplikasikan dalam bidang perubatan (Robledo dan Townsend, 

2006). Semua kebaikan dari segi nutrisi, perubatan dan sifat fizikal ini telah 

menggalakkan penggunaan rumpai laut untuk menghasilkan pelbagai makanan 

seperti jeli rumpai laut, ais-krim, mi rumpai laut dan sebagainya. Jadi, penggunaan 

rumpai laut sebagai ingredien untuk menghasilkan kopi berumpai laut adalah sesuai 

dan mampu dipromosikan secara komersial. 

Kopi, sejenis minuman yang disediakan dengan membru biji kopi yang telah 

dipanggang merupakan minuman yang terkenal di seluruh dunia. Berdasarkan 

artikel ICO (International Coffee Organization), penanaman dan pengambilan kopi 

secara antarabangsa bermula pada abad kelima belas di Semenanjung Somali, 

Afrika; dan kemudian disebarkan ke Mesir, Yemen, Timur tengah, Turki, Indonesia, 

Eropah dan Amerika. Kini, pengambilan kopi telah menjadi sesuatu aktiviti yang 

dilakukan bila-bila masa sahaja, dan diminati oleh golongan muda mahupun tua. 

(Mohd Rizal, 2007). Pengambilan kopi per kapita Malaysia mencapai 0.9 kg dan ini 

menunjukkan kepentingan komoditi kopi kepada Malaysia (WRI, 2008). Dengan 

penanaman dan penghasilan kopi tempatan seperti kopi Tenom, permintaan 

tempatan yang tinggi ini dapat dipenuhi tanpa pengimportan kopi dari luar negara. 

Selain itu, kopi tempatan boleh ditanam untuk tujuan eksport memandangkan 

kepentingan kopi sebagai komoditi yang kedua besar selepas minyak (Pendergrast, 

2009). 

Pelbagai pengubahsuaian teknik pengolahan biji kopi telah dilakukan untuk 

menghasilkan kopi yang lebih sedap, dan produk-produk kopi yang baru masih 

dihasilkan untuk memenuhi permintaan pasaran yang dinamik. Pada tahun 1901, 

kopi segera yang pertama dicipta oleh Satori Kato, seorang warganegara Amerika 

berbangsa Jepun yang tinggal di Chicago. Sejak itu, pelbagai kopi segera seperti 

Nescafe 3 in 1 dan Alicafe 2 in 1 telah dihasilkan untuk dikomersialkan. Pada 

mulanya, kopi diminum sebagai sumber tenaga dan perangsang, dan kini 
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pengambilan kopi semakin meningkat disebabkan kesan fisiologi serta rasa dan 

aromanya yang sedap (Grembecka et al., 2007). Berdasarkan kajian yang dilakukan 

oleh Muriel dan Arauz (2010), pengambilan kopi adalah berkadar songsang dengan 

kejadian sirosis hepatik. Ini menunjukkan bahawa meminum kopi boleh 

mengurangkan risiko penyakit hepatik dan sirosis. Selain itu, terdapat kajian yang 

mengusulkan bahawa pengambilan kopi dapat merendahkan risiko penyakit 

Parkinson's dan penyakit kardiovaskular, serta mengelakkan kanser kulit akibat 

daripada sinaran matahari (Heckman et al., 2010; Cornelis dan EI-Sohemy, 2007). 

1.2 Kepentingan kajian 

Generasi masa kini adalah lebih mementingkan kesihatan, dan pili han makanan 

biasanya dibuat berdasarkan khasiat yang terkandung dalam sesuatu makanan. 

Kebelakangan ini, makanan dan minuman yang bernutrisi tinggi seperti produk 

makanan berserat tinggi merupakan pilihan orang ramaL Ini disebabkan manfaat 

kesihatan yang dibekalkan oleh sera but makanan seperti mengurangkan risiko 

penyakit kardiovaskular dan penyakit kencing manis, memperbaiki sistem 

pencernaan dan meminimumkan risiko kanser kolon, ataupun untuk tujuan 

menurunkan berat badan (Anderson et al., 2010). 

Terdapat banyak pilihan makanan yang membawa nilai nutrisi dan kesihatan 

untuk memenuhi permintaan pasaran makanan kini. Antaranya, dua jenis makanan 

yang telah dibuktikan mambawa manfaat kesihatan ialah kopi dan rumpai laut. Kopi 

merupakan suatu minuman yang telah muncul sejak berabad-abad dulu dan kini 

merupakan minuman yang biasa dijumpai dalam setiap rumahtangga. Rumpai laut 

juga merupakan makanan utama bagi negara seperti China, Korea dan Jepun, dan 

kini semakin popular di industri makanan disebabkan kandungan nutriennya yang 

tinggi (McHugh, 2003). Dengan berdasarkan nutrisi dan komponen berkhasiat yang 

terdapat dalam kopi dan rumpai laut, kajian ini dijalankan untuk menghasilkan 

suatu produk yang bernutrien tinggi dengan menggunakan komoditi tempatan 

negeri Sabah. 

£ denticulatum dan kopi Tenom merupakan dua komoditi negeri Sabah 

yang mampu membangunkan pelbagai industri seperti industri makanan dan 
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industri pelancongan Sabah. Kopi Tenom merupakan kopi jenis Robusta dan 

diproseskan mengikut cara yang paling tradisional iaitu memanggang biji kopi 

dengan menggunakan api kayu. Cara ini menghasilkan aroma biji kopi Robusta 

yang kuat dan wangi yang mampu menandingi kopi Arabika. Kopi Tenom ditanam 

secara besar-besaran di Tenom, Keningau dan Tambunan, Sabah. Kopi Tenom 

adalah salah satu daya tarikan pelancong negeri Sabah, terutmanya untuk mereka 

yang suka akan minuman kopi. Terdapat artikel-artikel yang menunjukkan bahawa 

kopi Tenom berpotensi untuk dipromosikan ke pasaran antarabangsa 

memandangkan kualiti dan keharuman kopi Tenom yang unggul (Mathew, 2009). 

Kepentingan rumpai laut sering diabaikan dan kebanyakan kajian 

ditumpukan kepada terumba dan bakau (Torre-Castro dan Ronnback, 2004). 

Namun demikian, kebelakangan ini £ denticu/atum dan pelbagai rumpai laut telah 

menjadi komponen penting dari segi ekonomi sebagai sumber bahan mentah untuk 

pengekstrakan karaginan (Gerung dan Ohno, 1997). Selain itu, rumpai juga 

berpotensi sebagai ingredien dalam pelbagai industri seperti makanan dan 

farmaseutikal. Jadi, dengan menggunakan dua komoditi utama di negeri Sabah, 

produk minuman Kopi Pra-campur Segera 4 in 1 dengan £ denticu/atum dapat 

dihasilkan. 

Kajian ini juga dijalankan untuk lebih mengenali komposisi nutrien £ 

denticu/atum dan kopi Tenom selepas diproses dan dicampurkan bersama dengan 

ingredien makanan yang lain. Dengan adanya data komposisi nutrien ini, £ 

denticu/atum boleh digunakan dengan lebih luas lagi dalam pelbagai industri, 

terutamanya perindustrian Malaysia. Negeri Sabah merupakan salah satu pengeluar 

£ denticu/atum yang utama di Malaysia (Ministry of Agriculture & Agro-based 

Industry, 2010). Dengan menjalankan penyelidikan dan pembangunan makanan 

atas rumpai laut, fungsi nutrisi dan perubatan £ denticu/atum boleh dikaji dan ini 

boleh membantu membangunkan industri rumpai laut Sabah. Selain itu, pelbagai 

produk hasil tempatan seperti produk kopi Tenom dengan rumpai laut £ 

denticu/atum yang dihasilkan dalam kajian ini dapat dipromosikan di pasaran 

antarabangsa dan membantu dalam pembangunan sektor ekonomi negeri Sabah. 
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1.3 Objektif kajian 

• Untuk menghasilkan produk minuman Kopi Pra-campur Segera 4 in 1 

dengan £ denticu/atum dan menentukan formulasi yang terbaik melalui 

ujian penilaian sensori. 

• Menentukan dan membandingkan kandungan nutrisi terutamanya 

kandungan sera but makanan dalam Kopi Pra-campur Segera 4 in 1 dengan 

£ denticu/atum dengan kopi 3 in 1 yang biasa dijual di pasaran, dan 

menuntut produk sebagai minuman berserat tinggi. 

• Mengkaji mutu simpanan produk akhir melalui ujian mikrobiologi dan ujian 

sensori. 

• Menentukan tahap penerimaan produk minuman Kopi Pra-campur Segera 4 

in 1 dengan £ denticu/atum melalui ujian penerimaan pengguna. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai laut 

Rumpai laut secara lazimnya adalah sejenis alga makroskopik serta multisel yang 

merangkumi alga marin merah, hijau dan perang. Alga marin ini dikelaskan 

mengikut warnanya iaitu Rhodophyceae (untuk rumpai laut warna merah), 

Chloropyceae (hijau) dan Phaeophyceae (perang). Rumpai laut sering dikenali 

sebagai alga-makro untuk membezakanya daripada Cyanophyceae, sejenis alga­

mikro yang mikroskopik serta berunisel. Cynophypheae atau lebih dikenali sebagai 

alga biru-hijau pernah menjadi masalah semasa musim berbunga di mana rumpai 

laut ini berkuntum dan mencemari sungai dan aliran (McHugh, 2003). Walaupun 

rumpai laut secara umumnya dikenali sebagai alga makroskopik, setiap kumpulan 

rumpai laut akan melalui fasa dalam kitaran hidup sebagai organisma unisel atau 

mikroskopik, seperti spora dan zigot (Lobban dan Harrison, 1994). 

Rumpai laut tergolong dalam filum Thallophyta, yang juga merupakan filum 

kepada lumut, fungi, bakteria dan sebagainya. Ini kerana rumpai laut adalah 

tumbuhan di mana badannya tidak dibezakan mengikut akar, batang dan daun 

seperti pokok biasa; ataupun dibezakan mengikut tisu-tisu atau sel (Major, 1977). 

Semua ciri yang ditunjukkan oleh Thallophyta adalah sebab utama rumpai laut 

dikenali sebagai alga marin yang makroskopik. Seperti yang telah ditunjukkan di 

atas, rumpai laut boleh dikelaskan kepada empat kumpulan filum (phylum) utama 

iaitu Phaeophyta, Rhodophyta, Chlorophyta, dab Cyanophyta (Caduto, 2004; 

Lobban dan Harrison, 1994). Rumpai laut perang, atau Phaeophyceae adalah lebih 

besar dari segi saiz dan berpelbagaian jenis. Terdapat rumpai laut perang di mana 

kelpanya boleh mencecah 20m panjang, atau jenis yang tebal dan berkulit kilat 

berpanjangan dua hingga empat meter; atau spesis yang lebih kecil dengan 

panjang 30cm hingga 60cm. Rhodophyceae (rumpai laut merah) dan 

Chlorophyceae (rumpai laut hijau) pula bersaiz lebih kecil, daripada beberapa 

sentimeter hingga satu meter panjang. Rhodophyceae tidak selalunya berwarna 

merah dan boleh berwarna ungu atau merah keperangan, tetapi rumpai laut ini 
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masih tergolong dalam filum Rhodophyta disebabkan ciri-ciri yang lain seperti 

komposisi sel dinding, pig men fotosintetik, sifat penyimpanan makanan (kanji) dan 

faktor biokimia yang lain. Cyanophyceae (rumpai laut biru-hijau) adalah 

mikroskopik dan boleh muncul sebagai sel tunggal, kumpulan sel (secara koloni) 

atau sel-sel yang tersusun dalam bentuk filament (trichomes), dan hanya boleh 

dinampak melalui mikroskop (DERM, 2010). 

Pentaburan rumpai laut dipengaruhi oleh dua faktor utama iaitu cahaya 

matahari dan suhu laut; yang terjejas oleh kedalaman, latitud, keadaan laut dan 

musim (Karleskint et al./ 2010). Antara semua pengeluar primer, alga merah atau 

Rhodophyceae merupakan rumpai laut yang boleh hidup pada kedalaman yang 

paling jauh berbanding dengan alga hijau dan perang. Ini kerana cahaya hijau 

berupaya menembusi air laut persisiran secara mendalam, tambahan pula dengan 

pigmen-pigmen rumpai laut merah yang paling banyak menyerap gelombang 

cahaya hijau. Terdapat rumpai laut merah yang tidak diketahui spesisnya dijumpai 

pada kedalaman 295 m. Ini diikuti dengan rumpai laut perang yang pigmennya 

menyerap gelombang pertengahan cahaya, dan paling banyak ditabur pada 

kedalaman yang sederhana. Rumpai laut hijau atau Chlorophyceae pula tumbuh di 

kawasan laut yang lebih cetek kerana pig men alga hijau menyerap gelombang 

cahaya biru dan merah yang merupakan gelombang cahaya yang pendek dan 

mudah hilang selepas menembusi air laut. Rumpai laut lebih banyak dijumpai di 

perairan tropika, dengan jenis dan kuantiti yand lebih berpelbagaian di kawasan 

khatulistiwa (Lobban dan Harrison, 1994). Namun, air laut yang sejuk dapat 

merangsang rumpai laut untuk menghasilkan lebih cabang supaya tumbuh dengan 

lebih cepat dan besar (Foscarini dan Prakash,1990). 

Kepentingan rumpai laut dari segi ekologi dan ekonomi adalah sesuatu yang 

ketara. Rumpai laut ialah makanan kepada pelbagai haiwan laut dan berperanan 

sebagai pelindungan atau habitat kepada ikan kedl dan haiwan invertebrata yang 

lain (Robledo dan Townsend, 2006). Selain itu, tumbuhan akuatik ini juga penting 

dari segi ekonomi sebagai sumber makanan, bahan perindustrian, baja pertanian, 

ingredien kosmetik serta digunakan dalam bidang perubatan (Vaughan et al., 2009; 

McHugh, 2003). Penggunaan rumpai laut sebagai makanan bermula pada abad ke-
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em pat di Jepun dan abad ke-enam di negara China. Rumpai laut yang paling biasa 

dimakan di Jepun adalah "Nori", sejenis alga merah spesis Porphyra. Negara China 

pula merupakan penghasil utama untuk rumpai laut yang boleh dimakan, dengan 

hasil tuai basah lima juta tan (McHugh, 2003). Pelbagai rumpai laut juga digunakan 

untuk tujuan perindustrian seperti penghasilan hidrokoloid. Agar, alginat dan 

karagenan adalah hidrokoloid yang biasanya digunakan sebagai pemekat untuk 

meningkatkan kelikatan larutan cecair, sebagai penstabil makanan dan juga 

menghasilkan jel dalam konfeksi. 

Rumpai laut digunakan sebagai baja pertanian untuk penanaman pokok 

kelapa disebabakan kandungan serabut dan mineralnya yang tinggi (Torre-Castro 

dan Ronnback, 2004). Tumbuhan akuatik ini ditanam dalam tanah sebagai baja 

kerana serabut boleh membantu dalam pengekalan kandungan air dalam tanah; 

dan pada masa yang sama membekalkan sumber mineral kepada tanah. 

Penggunaan rumpai laut untuk tujuan perubatan pula bermula pada tahun 300 BC 

untuk mengubati penyakit kelenjar seperti gOiter (Karleskint et al., 2010). Kini, 

rumpai laut telah dibuktikan melalui kajian dapat mengurangkan kejadian penyakit 

kardiovaskular, kanser (Matanjun et al., 2008); dan jenis rumpai kekarang pula 

digunakan dalam terapi penggantian tulang (Noelle, 2010). 

2.1.1 Rhodophyceae 

Rumpai laut yang akan digunakan dalam kajian ini tergolong dalam filum 

Rhodophyta. Rhodophyceae atau alga merah dikelaskan mengikut ciri-ciri yang 

berikut: 

• Alga marin merah tidak melalui fasa motil ataupun peringkat memflagelum. 

• Makanan alga merah disimpan dalam bentuk kanji floridean dan floridosida 

galaktosida. 

• Sel dindingnya mengandungi ester polisulfat, selulose dan pektin. 

• Menjalani pembiakan seks dimana gamet jantan (spermatium) diangkut 

secara pasif ke trichogyne seks organ betina (carpogonium). 

• Pig men fotosintetik alga merah termasuk chlorophyll a, chlorophyll d, 

biliprotein (r-phycoerythrin [pigmen merah] dan r-phycocyanin [pigmen 

biru]) dan taraxanthin (xanthophyll). 
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