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ABSTRAK 

Oi Malaysia, Ikan Tilapia (Oreochromis sp) terkenal sebagai ikan air 
tawar yang paling popular dimakan. Rumpai laut species CauJerpa, 
Graci/aria dan Eucheuma dimakan secara mentah di Malaysia. 
Eucheuma species telah be~aya dikultur di beberapa kawasan 
perairan di Sabah. Kajian ini mengaji kesesuaian ikan tilapia dan 
Eucheuma cottonii diproses menjadi keropok yang enak rasanya. 
Sebanyak enam belas forrnulasi dihasilkan sepanjang kajian ini 
dijalankan. Keputusan ujian penilaian sensori menunjukkan F6 
adalah sampel terbaik daripada formulasi yang menggunakan nisbah 
isi ikan terhadap rumpai laut sebanyak 7:3 (30%), nisbah tepung ubi 
kayu kepada tepung sagu dengan 1:2 (50%),1% gula, 2% garam dan 
17% air, dengan skor min tertinggi bagi atribut warna, keranggupan, 
kemanisan, aftertaste dan rasa keseluruhan. Analisis proksimat 
menunjukkan keropok ikan tilapia dan E.cottonii yang telah digoreng 
mempunyai sebanyak 47.45% karbohidrat, 1.10% gentian kasar, 
1.92% air, 12.83% abu, 19.79% protein dan 16.93% lemak. Daripada 
graf penyerapan isoterma mendapati bahawa keropok bergoreng 
tidak sesuai disimpan dalam keadaan persekitaran yang kelembapan 
relatifnya setinggi 97%. Manakala tempoh penyimpanan keropok ikan 
tilapia dan E. cottonii dalam plastik polipropilene adalah 53 hari. 
Peratus pengembangan linear dalam suhu optima and masa stirn doh 
masing-masing adalah sebanyak 83.34% dalam 200 °C dan 87.33% 
dalam 110 minit. Kajian juga menunjukkan hubungan penyerapan 
minyak keropok adalah berkadaran dengan kadar pengembangan 
linear. Penghasilan keropok ikan tilapia dan E.cottonii juga dapat 
memperbanyakkan lagi jenis keropok di Malaysia dan taraf 
penghasilan keropok dapat dipertingkatkan dan dipasarkan ke luar 
negara. 
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Utilization of Fresh Water Fish (Ti/apia) and Seaweed 
(Eucheuma cottonii) in Cracker Processing 

ABSTRACT 

VI 

In Malaysia, Tilapia (Oreochromis spp) was well known as a popular 
freshwater fish. Seaweed in species Caulerpa, Gracilaria and 
Eucheuma, were usually been eaten raw in Malaysia community. 
Eucheuma Species was cultured successfully in a few locations in 
Sabah. This study was aim to determine the possibility of producing a 
better snack food from Tilapia and Eucheuma cottonii. There were 
sixteen formulations improved in this study. Result of sensory showed 
F6 was the best formulation by using (30%) ratio fish to seaweed 7:3, 
(50%) ratio tapioca flour to sagu flour 1:2, 1% sugar, 2% salt and 17% 
water, with highest mean score in colour, crunchiness, sweetness, 
aftertaste and overall acceptance. Proximate analysis for fried tilapia 
and Ecottonii cracker showed 47.45% carbohydrate, 1.10% crude 
fibre, 1.92% moisture, 12.83% ash, 19.79% protein and 16.93% fat. 
From the graph of isothermal absorption, it was found out that fried 
cracker were not suitable to be stored in environment with relative 
high humidity (95%). Besides that, tilapia and Ecottonii cracker can 
be stored in polypropylene plastic for 53 days. In this study the 
optimum puffing temperature and suitable time to steam the dough in 
order to get the best linear expansion were 83.34% in 200 c:c and 
87.33% in about 110 minute respectively. This study also showed that 
oil absorption of cracker had linear relationship with linear expansion. 
Tilapia and E cottonii crackers which produced enable crackers 
become more variety in Malaysia and processing of the cracker can 
be upgraded and marketable to overseas. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Fish crackers yang juga dikenali sebagai keropok adalah sejenis makanan ringan 

yang digemari oleh penduduk-penduduk dari pelbagai golongan di negara kita dan 

juga di negara-negara jiran. Di negara barat, keropok dirujuk kepada half-products 

atau intermediates, dan expanded snack products (Siaw, Yu & Chen, 1979). 

Mengikut Akta Makanan 1983 dan Peraturan Makanan 1985, keropok hendaklah 

terdiri daripada ikan yang digaul bersama tepung kanji dengan atau tidak dengan 

perencah. Selain itu, keropok yang belum digoreng hendaklah mengandungi ikan 

segar, kecuali krustasean dan moluska, kandungan protein hendaklah tidak kurang 

daripada 15%. 

Snek ikan merupakan makanan ringan berasaskan ikan yang berzat kerana 

produk dalam kategori ini mempunyai kandungan protein yang baik iaitu antara 6-

15%. Kandungan protein keropok digunakan sebagai pengukur utama mutu keropok. 

Mengikut Piawaian Antarabangsa Codex standard, keropok gred I hendaklah 

mengandungi 12% atau lebih protein, gred II 11-8% dan gred III 5% (Che Rohani et 

al., 2002). 

Keropok merupakan snek ikan tradisional yang telah diusahakan sejak turun-

temurun di Pantai Timur Semenanjung terutama Negeri Kelantan dan Terengganu. 

Penghasilan keropok adalah aktiviti bermusim dan biasanya dihasilkan dalam bulan 
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April hingga Oktober. Bulan September dan Oktober adalah penghasilan keropok 

yang paling banyak. 

Keropok lazimnya dibuat dari ikan, udang atau sotong bersama tepung kanji 

atau tepung sagu sebagai bahan-bahan utama. Kemudian campuran akan 

membentuk satu doh dim ana doh itu akan dimasak, dan dihiris sehingga kepingan 

nipis. Kepingan nipis akan dikeringkan melalui sinaran matahari ataupun 

menggunakan oven. Kepingan kering akan digoreng di dalam minyak panas dan 

produk akhir ialah dinamakan keropok. Jenis-jenis ikan yang selalu digunakan ialah 

ikan parang, tamban, selayang, biji nangka dan conor. Tetapi dalam kajian 

penyelidikan ini, ikan air tawar iaitu ikan tilapia (Oreochromis spp) digunakan. 

Ikan merupakan punca protein yang mudah didapati. Jumlah protein dalam 

ikan berbeza bergantung kepada tempat, dan jenis ikan. Menurut Kuppuswany, 

Srinivasan, & Subrahmanyam (1958), protein ikan ini pada umumnya mengandungi 

semua jenis asid amino dalam jumlah yang mencukupi dan berada di dalam keadaan 

keseimbangan. Ini menyamai dengan kandungan protein yang terdapat di haiwan 

seperti lembu dan ayam. Penggunaan ikan dalam jumlah yang berbeza di dalam 

sesuatu jenis makanan adalah memberi kesan terhadap nilai keamatannya (Siaw, Yu 

& Chen, 1979). 

Ikan air tawar biasanya didapati di sungai atau sawah padi ataupun boleh 

juga ditemak dalam kolam ikan. Ikan tawar tidak begitu diminati oleh kebanyakaan 

pengguna kerana dikatakan mempunyai bau lumpur (Mohd. Ismail & Wan Latifah, 

1985). Ikan tilapia adalah ikan air tawar yang utama banyak ditemakan di negara ini. 

Ikan tilapia merah juga dikenali sebagai Oreochromis noliticus. Pengeluaran ikan air 

tawar termasuk ikan tilapia merah secara komersial di Malaysia bermula pad a tahun 

1979 (Rohana Man, 2000). 
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Tilapia (Oreochromis) ialah genus ikan dalam order Perciformes dan famili 

Cichlidae yang terdapat di perairan antara tropika di Afrika. Oreochromis ialah sejenis 

ikan yang lasak. Ikan ini sangat tahan terhadap suhu air yang tinggi dan permintaan 

respirasinya adalah sedikit. Ikan ini mudah diangkut dan dibiakkan sehingga 

menyebabkannya berjaya tersebar di luar kawasan semulajadi. Oreoehromis ialah 

ikan air bersuhu panas. Perkembangan optimumnya berlaku pada suhu yang lebih 

daripada 20°C dan malahan hingga 30°C. Suhu terendah yang dapat ikan ini 

bertahan ialah antara 12°C dan 13 °C (Faizah, Hassan & Siti Khalijah, 1995). Ikan 

ini mengamalkan pengeraman mulut iaitu anak-anak ikan yang menetas disimpan di 

dalam mulut induk betina untuk melindunginya. Tilapia boleh tumbuh hingga 60.0 em 

panjang dan 600-800 9 (Christoph, 1985). 

Ikan ini boleh ditemak di dalam brackish water ataupun hidup seeara liar 

dalam air tawar. Tilapia merah adalah ikan air tawar yang penting dan mempunyai 

herga pasaran yang tinggi kerana penteknakan yang mudah. Ikan Oreochromis 

noliticus mula diperkenalkan dari Thailand ke Malaysia pada tahun 1979. pada masa 

itu, terdapat 400 ekor ikan tilapia spesies tulen diimport dari Chiang Mai, Thailand 

dan ditemak di Jabatan Perikanan Jitra, Kedah. Kemudian pertemakan disebarkan 

ke seluruh Negara. 

Rumpai laut tergolong sebagai alga, dimana seeara umumnya badan 

tumbuhan adalah tidak berbeza kepada daun, batang dan akar (Teo & Wee, 1983). 

Seeara umum, tumbuhan boleh terbahagi kepada dua kumpulan yang besar iaitu 

tumbuhan berbunga dan tidak berbunga. Tumbuhan berbunga menghasilkan bunga 

yang berwarna-warni dan biji. Biji ini mengandungi tumbuhan embrionik yang lengkap 

dengan daun, anak pokok dan akar yang embrionik. Tumbuhan tidak berbunga pula 

tidak menghasilkan bunga sebaliknya menghasilkan spora. Tumbuhan ini 

termasuklah alga, kulat, lumut dan paku-pakis. 
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Istilah alga telah pertama sekali diperkenalkan oleh Linnaeus pada tahun 

1754. Sebahagian daripada pengelasan ini hanya mengambil kira persamaan 

morfologi, manakala yang lainnya berdasarkan hubungan evolusi (Ahmad, 1995). 

Akan tetapi, bukan semua tumbuhan laut adalah merupai laut dimana terdapat juga 

sesetengah tumbuhan berbunga yang boleh didapati dalam laut (Teo & Wee, 1983). 

Untuk turun-temurun, rumpai laut telah mempelbagaikan kegunaan di Negara Asia. 

Oi Malaysia, rumpai laut telah digunakan dalam makanan, baja, makanan haiwan 

dan dalam ubat tradisional (Normah & Nazarifah, 2002). 

Rumpai laut boleh dikelaskan kepada 3 kumpulan utama berdasarkan pigmen 

iaitu perang, merah dan hijau. Dua kumpulan pertama adalah penting secara 

komersial dimana ia menyumbang lebih daripada 99% penghasilan global. Rumpai 

laut hijau juga dikenali sebagai kumpulan divisi Chlorophyta. la mudah ditemui di air 

tawar atau di persekitaran daratan. Hanya kira-kira 10% daripada keseluruhan 7000 

spesies alga menduduki persekitaran samudera (Ahmad, 1995). Wama untuk alga 

hijau adalah hijau cerah kepada hijau muda berasaskan dominasi pig men klorofil a 

dan b (Rhodora, 1988 b). 

Untuk rumpai laut perang lebih dikenali sebagai kumpulan divisi 

Phaeophyceae. Kumpulan ini mempunyai 4 genus yang penting iaitu Sargassum, 

Laminaria, Undaria dan Hizikia. Warna perang yang kelihatan terhasil daripada 

kedominan pigmen perang, Fukoxantin. Pig men ini terkandung dalam plastid. 

Sesetengah alga perang yang paling besar boleh ditemui di zon tengah dan at as 

pantai berbatu di Negara temperat. Kebanyakan spesies ini mempunyai pundit udara. 

Rumpai laut merah pula dikenali sebagai kumpulan divisi Rhodophyceae. 

Terdapat 4 genus utama dalam kumpulan ini iaitu Porphyra, Gelidium, Graci/aria dan 

Eucheuma. Wama merah terhasil daripada kedominan pigmen merah iaitu Fikoeritrin 
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daripada pigmen lain. Rhodophyceae sangat peka terhadap cahaya. Hampir 3000 

spesies alga merah boleh ditemui di persekitaran samudera. Biasanya ia digunakan 

dalam makanan dan juga sebagai sumber untuk dua hydrocolloids iaitu agar dan 

karageenan. 

Projek penyelidikan ini berobjektifkan : 

1) Menghasilkan keropok dengan menggunakan Ikan air tawar (Tilapia) dan 

rumpai laut (Eucheuma cottonil) . 

2) Memilih satu formulasi yang terbaik dalam penggunaan ikan air tawar dan 

rumpai laut dalam penghasilan keropok melalui ujian sensori. 

3) Penentuan suhu pengorengan dan kesan masa stim ke atas doh terhadap 

darjah pengembangan linear dalam penghasilan keropok. 

4) Menganalisis mutu keropok dalam penyimpanan. 
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