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ABSTRAK 

Nugget merupakan makanan produk daging jenis emulsi terhasil dalam bentuk 
ketulan yang disalut untuk memperbaiki mutunya. Kajian dijalankan bagi 
menentukan formulasi terbaik bagi menghasilkan nugget rumpai laut berempah 
daripada rumpai laut hijau caulerpa /entillifera. Nugget rumpai laut berempah 
merupakan makanan ala vegetarian yang diperbuat daripada rumpai laut caulerpa 
lentilifera dan campuran ramuan seperti cerbisan roti, tepung gandum, tepung 
jagung, mentega, MSG, bahan rempahan seperti serbuk lada putih dan juga serbuk 
ketumbar. C Lentillifera merupakan rumpai laut hijau yang kaya dengan serabut 
dan bahan mineral. Sebanyak sembi Ian formulasi yang telah dihasilkan. Ujian 
pemeringkatan dan Ujlan hedonik telah menunjukkan bahawa formulasi keempat 
yang mengandungi 20% puri rumpai laut, 45% cerbisan roti, 5% tepung gandum, 
2% tepung jagung, 0.5% MSG, 1.0% serb uk lada putih dan serbuk ketumbar, dan 
2.0% mentega merupakan formulasi terbaik. Analisis proksimat yang dijalankan 
menunjukkan bahawa nugget rumpai laut yang dihasilkan mempunyai nilai 
pemakanan karbohidrat 33.15 ± 0.00%, kandungan air 30.21 + 1.08%, kandungan 
abu 1.56 + 0.66 %, serabut kasar 3.51 ± 0.67%, protein sebanyak 14.79 + 1.20% 
dan lemak sebanyak 16.78 + 3.60%. Kajian mutu simpanan yang dijalankan 
terhadap nugget rumpai laut berempah pada suhu -18°C menunjukkan kualiti 
produk yang masih dalam keadaan baik sepanjang masa penyimpanan dua bulan. 
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ABSTRAK 

PRODUCTION SEA WEED NUGGET WITH SPICES 

Nugget is an emulsion ready to eat food product which are made from meat and 
coated with breadcrumb to give a better quality product. Study has been conducted 
to produce the best formulation of spiced seaweed nugget from green seaweed 
Coulerpa lentil/itera. Nugget can be prepared and cooked by using deep-frying or 
oven baked. Spiced seaweed nugget is a vegetarian product which are made from 
Coulerpa lentillitera and other ingredients such as crackers, wheat Rour, com Rour, 
margerin, MSG, spices such as white pepper and coriander. Clentillifera is a type of 
green seaweed which contain higher fiber and minerals. Nine formulations have been 
formulated and produced. TmJ sensory tests include BIB rangking test and Hedonic 
test has indicated that the fourth formulation which contain 20% puri seaweea; 45% 
crackers, 5% wheat Rour, 2% com Rour, 0.5% MSG, 1.0% white pepper and 
coriander powder; and 2.0% butter was the best formulation among nine 
formulations. The proximate composition has indicated that the nutrient content in 
spiced seaweed nugget was 33.15 :t 0.00% carbohydrate, 30.21 + 1.08% water 
content, 1.56:t 0.66 % ash, 3.51:t 0.67% fiber, 14.79:t 1.20% protein and 16.78 
+ 3.60% fat The storage study showed the quality of the spices seaweed nugget 
which were stored in -1B'C last for two months were still acceptable and can still be 
consumed. 
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UNIT DAN SIMBOL 
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BABl 

PENDAHULUAN 

Rumpai laut merupakan tumbuhan tidak vaskular daripada golongan flora yang terdiri 

daripada kumpulan alga yang menguasai sepenuhnya persekitaran samudera. Rumpai 

laut membentuk hampir 90% daripada keseluruhan spesies tumbuhan yang ditemui di 

laut dan merupakan pembentukan asas kepada jaringan makanan melalui proses 

fotosintesis. Hidupan laut sangat bergantung secara langsung atau tidak langsung pada 

bahan organik yang dihasilkan oleh tumbuhan ini (Ahmad, 1995). 

Secara teknikalnya, rumpai laut boleh ditakrifkan sebagai alga samudera 

daripada divisi Chlorophyta, Phaoephyta dan Rhodophyta yang bersifat makroskopik di 

mana jasad dan talusnya boleh dilihat dengan jelas melalui mata kasar. Alga merupakan 

tumbuhan ringkas yang tidak menampakkan perbezaan yang jelas dari segi akar, batang 

dan daunnya. Tumbuhan ini tidak mempunyai bunga atau menghasilkan buah, dan tidak 

memerlukan sistem pengangkutan khas untuk memindahkan makanan ke seluruh 

batang kerana air laut mengandungi semua nutrien makanan yang diperlukan oleh 

rumpai laut di samping memberikan sokongan kepada tumbuhan. 
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Rumpai laut memainkan peranan penting sebagai gabungan baja yang 

mengandungi semua atau sub nutrien tumbuhan yang penting, auksin, giberelin dan 

agen pemekat serta bertindak sebagai agen pemulihan atau penstabilan tanah (Booth, 

1966). Perbezaan ketara yang terdapat pada tumbuhan rumpai laut berbanding dengan 

tumbuhan darat adalah pertumbuhan rumpai laut tidak bermula pada bahagian 

puncaknya, tetapi bermula dari bawah bahagian tumbuhan di mana bahagian tua akan 

berada di atas, manakala bahagian muda akan berada di bahagian bawah tumbuhan. 

Selain daripada itu, rumpai laut tidak mempunyai jaringan selulosa yang kental jika 

dibandingkan dengan tumbuhana darat di mana ianya tidak memerlukan masa 

memasak yang panjang untuk memecahkan rangkaian selulosanya (Surrey-Gent & 

Morris, 1987). 

Rumpai laut boleh dibahagikan kepada empat kumpulan utama mengikut 

pengklasifikasian perpigmenan, iaitu Chlorophyta, Phaoephyta, Rhodophyta dan 

mikroalga. Rhodophyta merupakan alga merah yang biasa dijumpai dan mempunyai 

anggaran spesies sebanyak 2500 jenis dan boleh hidup pada kedalaman laut bersih kira­

kira 600 m. Phaoephyta merupakan alga berpigmen perang yang merupakan alga yang 

terbesar dan juga terpanjang. Tumbuhan daripada golongan Chlorophyta hidup pada 

kawasan yang terdedah kepada pancaran cahaya matahari dan juga pada kawasan yang 

cetek. Makanannya terdapat dalam bentuk granul kanji, dan mempunyai pigmen-pigmen 

seperti phycocyanin (biru), xanthophy/ (kuning), dan carotene (Surrey-Gent & Morris, 

1987). 
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Caulerpa sp. merupakan salah satu contoh rumpai laut yang tergolong dalam 

alga hijau yang boleh diperolehi kira-kira 250 kaki dari paras kedalaman laut. Antara 

spesies-spesies yang termasuk dalam Caulerpa sp. adalah seperti Caulerpa serrulata, 

Caulerpa sertularoides, Caulerpa racemosa dan juga Caulerpa lentillifera. Caulerpa 

lentillifera wujud sebagai koloni di atas karang atau batu, pada substrat pasir lumpur di 

zon literal cetek dan kawasan yang terlindung. 

Mengikut Peraturan Makanan Malaysia 1985, nugget diklasifikasikan sebagai 

daging kilangan yang mesti mengandungi tidak kurang daripada 60% daging di dalam 

formulasinya. Walau bagaimanapun, Peraturan Makanan Malaysia 1985 hanya 

menetapkan aras minimum bagi komposisi daging dalam formulasi nugget tanpa 

menjelaskan peratus penyalut yang harus dipergunakan dalam menghasilkan nugget. 

Mengikut USDA (1991), komposisi penyalut bagi produk makanan terproses yang disalut 

haruslah tidak melebihi 30% daripada berat produk yang dihasilkan tersebut. 

Nugget merupakan makanan produk daging terproses jenis emulsi dalam bentuk 

ketulan yang disalut untuk memperbaiki mutunya. Nugget terdiri daripada dua bahagian 

utama, iaitu isi ramuan di mana komposisinya biasanya terdiri daripada isi daging ayam 

kisaran bersamaan dengan campuran komposisi protein tumbuhan dan kanji. Bahagian 

kedua nugget pula terdiri daripada sistem penyalutan yang terdiri daripada tepung dan 

serdak roti. Pada masa kini, hasilan produk nugget sudah tidak hanya terhad kepada 

penggunaan isi daging sebagai ramuan lagi, tetapi telah dipelbagaikan dengan bahan-

bahan mentah seperti cendawan, ubi kentang, malahan rumpai laut dan sebagainya 

bagi mempelbagaikan pilihan pengguna. 
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Dalam penyelidikan ini, rumpai laut jenis hijau daripada spesies C lentillifera 

dipilih untuk menghasilkan nugget vegetarian dengan campuran cerbisan roti sebagai 

gantian kepada penggunaan ramuan daging. Penghasilan nugget rumpai laut ini bukan 

sahaja memberikan kemudahan kepada pengguna vegetarian untuk mempelbagaikan 

lagi pilihan produk makanan mereka, malahan juga memberikan manfaat kepada orang 

ramai dari segi nilai pemakanan kerana nugget rumpai laut ini merupakan produk 

makanan berlemak rendah dan diperkayakan dengan serabut dan bahan mineral seperti 

ferum dan kuprum yang tinggi (Matanjun, 2001). 

Rumpai laut merupakan sumber yang banyak terdapat di Sabah dan rumpai laut 

hijau C lentillifera adalah mudah diperolehi daripada pasaran tempatan. Walau 

bagaimanapun, hanya sebahagian keeil daripada rumpai laut hijau sahaja yang diproses 

untuk dijadikan produk makanan. Berdasarkan tinjauan yang telah dibuat di pasaran 

tempatan, didapati belum terdapat produk nugget rumpai laut yang dihasilkan. Dengan 

demikian, objektif projek penyelidikan ini meliputi: 

i. Menghasilkan nugget vegetarian daripada rumpai laut jenis hijau spesies C 

lentillifera dan menentukan formulasi terbaik melalui ujian sensori. 

Ii. Menjalankan analisis proksimat ke atas formulasi terbaik bagi nugget, termasuk 

analisis air, abu, protein, lemak, serabut, dan juga karbohidrat. 

iii. Menjalankan ujian fiziokimia nugget melalui ujian pH dan ujian kandungan 

kelembapan serta menentukan kajian mutu simpanan bagi nugget rumpai laut 

yang dihasilkan melalui ujian mikrobiologi dan ujian sensori. 
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iv. Menentukan tahap penerimaan nugget vegetarian rumpai taut di kalangan 

pengguna tempatan melatui ujian pengguna. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai Laut 

Aliran hidup manusia hari ini kian meluas di mana sumber bahan mentah bagi industri 

makanan dan bahan kimia semakin tertumpu kepada sumber dari lautan. Rumpai laut 

merupakan salah satu bahan mentah yang amat berharga dan berpotensi tinggi dalam 

membuka pasaran baru dalam dunia pemprosesan makanan. Kebanyakan rumpai laut 

boleh ditemui di batu-batan, manakala sebahagian keeil boleh didapati daripada 

kawasan bakau di mana ianya mungkin melekat pada pokok atau akar bakau. Suhu 

yang tinggi dan juga sinaran matahari membantu pertumbuhan rumpai taut pada sekitar 

pantai (Phang, 1987) di mana negara Asia merupakan 90% daripada pengeluar rumpai 

laut dunia (Infofish, 1996). 

Kehidupan manusia yang mempunyai pertalian kuat dengan bidang pertanian 

membantu perkembangan penggunaan rumpai laut di mana bidang pertanian mula 

melingkungi penanaman rumpai laut. Beberapa penanaman rumpai laut hijau yang 

berjaya dijalankan di Asia termasuklah cau/erpa, Chaetomorpha, Cladophora, 

Enteromorpha dan Ulva. Kaedah penanaman yang digunakan termasuklah penanaman 

atau pengendalian pada tempat asal rumpai laut tersebut dan juga penanaman 
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berasaskan pemilihan serta pemindahan bahagian vegetatif spesies rumpai laut yang 

dikehendaki ke tempat penanaman baru. Contoh penanaman yang menggunakan cara 

kedua adalah seperti penanaman spesies Graci/aria di Taiwan pada kolam (Rabanal 

eta/, 1983). Walau bagaimanapun, industri ternakan rumpai laut masih belum berjaya 

menjalankan ternakan di lautan dalam secara komersil disebabkan oleh beberapa 

masalah dari segi biologi, teknikal, sosial dan politik yang mungkin timbul (Hanisak, 

1998). 

Negara-negara yang termasuk dalam penghasilan rumpai laut adalah seperti 

Burma, China, India, Indonesia, Malaysia, Filipina, Thailand dan juga Vietnam di mana 

kebanyakan daripada negara berhampiran laut turut merupakan pengeluar kecil-kecilan 

rumpai laut. Berasaskan kepada kuota penghasilan tahunan tiga buah negara terrnasuk 

Thailand, Indonesia dan Filipina, anggaran nilai pendapatan daripada 100,000 mt 

rumpai laut adalah lebih kurang US$30 million setiap tahun (Rabanal eta/, 1983). 1iga 

buah negara yang merupakan peneraju utama dalam pengeluaran rumpai laut adalah 

China, Jepun dan Korea (Hanisak, 1998) di mana Jepun (346,000 mt), Filipina (350,000 

mt) dan Indonesia (188,000 mt) merupakan pengeluar utama kepada rumpai laut hijau 

(Infofish,1996) . 

Pengeksplotasian rumpai laut yang semakin meluas dan semakin penting untuk 

masa depan telah menggalakkan pelbagai cara dalam menghasilkan rumpai laut, 

contohnya penanaman rumpai laut, pengumpulan serta penyimpanan pukal, dan 

pelbagai lagi (Major, 1977). Walaubagaimanapun, pengekspotasian secara komersial 

pada sumber rumpai laut di Malaysia masih berada pad a peringkat permulaan. Faktor 
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utama yang membawa kepada masalah ini mungkin disebabkan oleh kekurangan 

pengenalan, pengetahuan dan pengalaman yang mendalam serta mencukupi dalam 

menerajui alga marin yang terdapat di Malaysia (Ghazally, 1987). 

2.1.1 Pengkelasan rumpai laut 

Seperti yang seclia maklum, rumpai laut tidak menghasilkan bunga, buah ataupun biji 

benih. Rumpai laut boleh ditakrifkan sebagai tumbuhan tak vaskular daripada kumpulan 

alga dimana istilah alga telah pertama kali diperkenalkan oleh Unnaeues pada tahun 

1754 (Ahmad, 1995). Pertumbuhan rumpai laut bermula daripada penghasilan spora 

daripada bahagian sporangia di mana sp~ra yang dihasilkan adalah bersifat asexual 

Apabila spora-spora tersebut bertapak pad a serpihan batu bata yang bersesuaian, maka 

ianya akan bertumbuh menjadi rumpai baru sarna ada rumpai betina atau rumpai 

jantan. 

Rumpai betina dan jantan masing-masing akan menghasilkan sel ovul atau 

sperma yang ditaburkan pada lautan. Apabila keadaan lautan adalah bersesuaian 

kepada rumpai laut tertentu, maka persenyawaan akan berlaku dan sel-sel yang berjaya 

disenyawakan akan melekat pada persekitaran laut yang bersesuaian dengannya dan 

bertumbuh membentuk rumpai laut yang baru. Terdapat segelintir rumpai laut yang 

mempunyai rupa bentuk yang sama bagi kedua-dua rumpai betina dan jantan, 

manakala sebahagian pula akan menunjukkan perbezaan mungkin dari segi wama 

ataupun penampilan sehingga rumpai laut tersebut boleh dikelaskan sebagai dua spesis 

yang berlainan (Surrey-Gent & Morris, 1987). 
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Pelbagai skema pengkelasan alga telah diperkenalkan di mana sebahagian 

daripada pengkelasan hanya mengambil kira persamaan morfologi, manakala yang 

lainnya adalah berdasarkan evolusi. Pengelasan rumpai laut yang paling asas adalah 

berdasarkan kepada warna di mana kaedah spektrofotometar dan kromatografi yang 

terdapat pada hari ini membolehkan pengelasan rumpai laut menjadi semakin mantap 

dan meneabar. Tiga kumpulan rumpai laut yang dikelaskan berasaskan kepada wama 

dibahagikan kepada kumpulan alga hijau, perang dan merah. Pengkelasan rumpai laut 

boleh berdasarkan empat kriteria penting yang mempunyai sifat yang berbeza, iaitu 

perpigmenan, bahan simpanan fotosintesis, kemotilan, komposisi dinding sel dan juga 

strukstur kasar serta jenis talus. (Ahmad, 1995). 

Pigmen fotosintesis di dalam alga merupakan penunjuk yang mudah bagi 

pengelasan permulaan alga di mana ianya terdiri daripada tiga jenis pigmen, iaitu 

klorofil, karotenoid dan biloprotein. Umumnya, alga daripada divisi Chlorophyta boleh 

dikenali dengan wama hijaunya disebabkan kehadiran klorofil "a" dan "b" yang lebih 

dominan daripada pigmen-pigmen lain. Klorofil "a" terdapat dalam semua jenis alga 

manakala k1orofil b pula hanya terdapat dalam Euglenophyta dan Chlorohyta tetapi tidak 

terdapat pada alga divisi lain. Pig men-pig men a dan b tersebut terkandung dalam plastid 

rumpai laut. Selain daripada kumpulan "a" dan "b", terdapt juga k1orofil jenis "e", "d" 

dan "e". Karotenoid terdiri daripada dua jenis iaitu karoten dan xantofil. ~-karoten 

terdapat dalam kebanyakan kumpulan alga tetapi ianya telah digantikan dengan (1-

karoten dalam Caulerpales (1ik, 1988). 
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