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ABSTRAK 

Tujuan penyelidikan ini dijalankan adalah untuk membangunkan produk keropok 
campuran ikan dan rumpai laut (Eucheuma cottonii hijau). Pemprosesan keropok terdiri 
daripada penggaulan, pembentukan, pengkukusan, penyejukan, penghirisan dan 
pengeringan. Terdapat sebanyak 10 formulasi asas dibentuk di mana lima formulasi 
untuk keropok campuran ikan dan serbuk rumpai laut (Eucheuma cottonii hijau) dan 
lima formulasi untuk keropok campuran ikan dan rumpai laut segar (Eucheuma cottoni; 
hijau). Dalam ujian penilaian sensori, dua formulasi terbaik masing-masing dipilih dari 
kedua-dua produk keropok ini melalui ujian pemeringkatan. Formulasi terbaik iaitu 
formulasi A4 bagi keropok campuran ikan dan serbuk rumpai laut (Eucheuma cotton;; 
hijau) dan formulasi B5 untuk keropok campuran ikan dan rumpai laut segar (Eucheuma 
cottonii hijau) dipilih melalui ujian skala hedonik. Formulasi A4 terdiri daripada 32.6% isi 
ikan, 11.4% rumpai laut, 44.0% tepung ubi, 1.0% gula, 0.8% garam, 0.2% MSG dan 
10% air manakala formulasi B5 terdiri daripada 37.6% isi ikan, 9.4% rumpai laut, 47.0% 
tepung ubi, 1.0% gula, 0.8% garam, 0.2% MSG dan 4% air. Kadar penyerapan minyak 
bagi formulasi A4 dan B5 pada suhu 180°C masing-masing adalah 22.03 ± 0.22% dan 
27.47 ± 0.35%. Kadar pengembangan linear bagi formulasi A4 pada suhu 180°C, 200°C 
dan 220°C masing-masing adalah 64.00 ± 0.10%, 60.00 ± 0.31% dan 52.00 ± 0.13% 
manakala kadar pengembangan linear bagi formulasi B5 pada suhu 180°C, 200°C dan 
220°C masing-masing adalah 70.97 ± 0.19%, 70.00 ± 0.17% dan 60.00 ± 0.09% 
melalui ujian fizikokimia. Berdasarkan keputusan analisis proksimat, formulasi A4 terdiri 
daripada 13.31 ± 0.05% kandungan lembapan, 8.97 ± 0.18% abu, 2.36 ± 0.27% 
serabut kasar, 0.59 ± 0.17% lemak, 12.03 ± 0.19% protein dan 62.74 ± 0.10% 
karbohidrat. Bagi formulasi B5, ia terdiri daripada 12.02 ± 0.15% kandungan lembapan, 
2.36 ± 0.05% abu, 0.40 ± 0.11% serabut kasar, 1.47 ± 0.22% lemak, 14.48 ± 0.23% 
protein dan 69.27 ± 0.09% karbohidrat. Melalui ujian perbandingan berganda, didapati 
atribut-atribut bagi formulasi A4 dan 85 tidak banyak berubah daripada keropok segar 
dalam sepanjang tempoh penyimpanan selama lapan minggu. Jumlah bakteria, Vis dan 
kulat yang hadir dalam formulasi A4 dan B5 masing-masing adalah kurang daripada 30 
unit dalam sepanjang tempoh penyimpanan. Oaripada ujian pengguna, didapati 
formulasi B5 mendapat sambutan yang lebih baik daripada formulasi A4. 
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ABSTRACT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF MIXED FISH AND SEAWEED 
(GREEN Eucheuma CXJttonii) CRACKER 

VI} 

The purpose of this research is to develop a new cracker product which consist a 
mixture of fish and seaweed (green Eucheuma cottonii}. The processing of cracker 
comprises kneading, fotming, cooking, cooling, cutting, and drying. Ten formulations 
were fotmed with five fotmulations used fish and seaweed powder (green Eucheuma 
cottonii} mixture and another five formulations used fish and fresh seaweed (green 
Eucheuma cottonii} mixture. In sensory evaluation test, two best formulations were 
selected from these two types of crackers, respectively through the ranking test. The 
best formulation which was formulation A4 with mixture of fish of and seaweed powder 
(green Eucheuma cottonii} and formulation 85 with mixture of fish and tresh seaweed 
(green Eucheuma cottonii) were selected through the hedonic scale test. Formulation A4 
consists of 32.6% fish, 11.4% seaweed, 44.0% tapioca flour, 1.0% sugar, 0.8% salt, 
0.2% MSG, and 10% water while formulation 85 consists of 37.6% fish, 9.4% seaweed, 
47.0% tapioca flour, 1.0% sugar, 0.8% salt, 0.2% MSG, and 4% water. The oil 
absorption rate for fotmulation A4 and 85 at the temperature of 1800e were 22.03 :r 
0.22% and 27.47 :r 0.35%, respectively. The linear expansion rate for fotmulation A4 at 
the temparature of 180°e, 200°e, and 2200e were 64.oo:r 0.10%,60.00:t 0.31%, and 
52.00:t 0.13%, respectively while the linear expansion rate for fotmulation 85 at the 
temparature of 180°e, 200°e, and 220°C were 70.97 :r 0.19%, 70.00:r 0.17%, and 
60.00:r 0.09%, respectively through the physicochemical test. According to the result of 
prOXimate analysis, formulation A4 had 13.31 :t 0.05% moisture content, 8.97:r 0.18% 
ash 2.36:r 0.27% crude fiber, 0.59:r 0.17% fat, 12.03:r 0.19% protein, and 62.74:r 
0.10% carbohydrate. While formulation 85 had 12.02:t 0.15% moisture content, 2.36:t 
0.05% ash, 0.40:t 0.11% crude fiber, 1.47:r 0.22% fat, 14.48:r 0.23% protein, and 
69.27 :t 0.09% carbohydrate. Through multiple comparision test, the attributes for 
formulation A4 and 85 not more changes from the fresh carcker during eight weeks of 
storage. The total bacteria, yeast, and mould which presented in formulation A4 and 85 
were less than 30 unit during the storage period. From consumer test, it was found that 
the acceptance of fotmulation 85 was greater than fotmulation A4. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1. Pengenalan 

Keropok merupakan sejenis makanan ringan yang digemari ramai di negara kita, 

Malaysia mahupun di negara-negara ASEAN (Kyaw et aI., 1999). Keropok dikategorikan 

oleh pakar pemakanan sebagai makanan ringan kerana ia mempunyai kandungan 

nutrien yang terhad (Subba, 2002). Keropok dapat dibahagikan kepada dua kategori, 

iaitu keropok lekor dan keropok keping. Keropok lekor bersifat tidak rangup dan 
I 

berbentuk bulat panjang manakala keropok keping bersifat rangup dan berbentuk nipis 

(Anon, 2006). Kawasan-kawasan pantai timur terutama sekali Terengganu dan Kelantan 

merupakan tempat-tempat perusahaan keropok yang terbesar di negara kita (Setefarzi 

et aI., 1993). 

Bahan-bahan mentah yang biasanya digunakan untuk menghasilkan keropok 

termasuklah ikan, udang, sotong, sayur-sayuran atau puri buah-buahan yang 

dicampurkan bersama dengan adunan seperti tepung kanji, tepung sagu atau tepung ubi. 

Lazlmnya, tepung kanji, tepung sagu 'atau tepung ubi digunakan sebagai ramuan utama 

dalam penghasilan keropok di samping ramuan-ramuan seperti gula, garam, 

Monosodium Glutamate (MSG) dan air (Kyaw et aI., 1999). 
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Rumpai laut merupakan sejenis tumbuhan laut yang hidup dalam ekosistem 

marin. Rumpai laut dapat dikategorikan dalam tiga kumpulan, iaitu rumpai laut hijau 

(Chlorophyta), rumpai laut merah (Rhodophyta) dan rumpai laut perang (Phyaeophyta) 

mengikut komposisi pigmennya (Noorlllie et al., 2001). Chlorophyta berwama hijau 

terang kerana klorofil yang hadir di dalamnya adalah lebih banyak daripada pigmen-

pig men yang lain. Rumpai laut hijau senang diperolehi di persekitaran air tawar dan 

daratan kerana ia sangat tahan terhadap cahaya yang terik (Ahmad, 1995). Rhodophyta 

berwama merah kerana kehadiran pigmen merah di dalamnya yang dinamakan sebagai 

fikobilin. Rumpai laut merah ini adalah senang dijumpai di kawasan persekitaran marin. 

Phyaeophyta berwama perang kerana kehadiran pigmen-pigmen kuning di dalamnya. 

Rumpai laut perang ini banyak dijumpai di kawasan pantai berbatu (Noorlilie et al, 

2001). 

Pada masa dahulu, rumpai laut dijadikan sebagai ulam dan boleh dimakan secara 

mentah kerana dipercayai bahawa rumpai laut berupaya untuk mengubati penyakit. 

Selain itu, rumpai laut juga dijadikan sebagai hidangan sampingan bagi penduduk di 

persekitaran pantai. Hal inl kerana rumpai laut dapat menambahkan varieti, rasa dan 

wama kepada makanan (Matanjun, 2001). Pada masa kini pula, rumpai laut daripada 

pelbagai spesies telah digunakan secara meluas dalam penghasilan makanan, perubatan, 

kosmetik dan sebagainya. 

Dalam penyelidikan yang tepas, kajian-kajian yang pernah dilakukan ke atas 

rumpai laut (Eucheuma cottonil) termasuklah penghasilan keropok lekor rumpai taut 

(Eucheuma cottonil) dengan penggunaan kanji terubahsuai, penghasilan keropok sotong 
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(Lo!igo edi!is) campuran rumpai laut (Eucheuma coftonii) pada tahun 2003, penghasilan 

keropok dari rumpai laut (Eucheuma cottonil) pada tahun 2004 dan sebagainya. 

Pada masa kini, terdapat pelbagai jenis keropok dipasarkan di pasaran negara 

kita. Antaranya seperti keropok ikan, keropok udang, keropok sotong, keropok sayur-

sayuran dan sebagainya. Akan tetapi, sehingga pada hari ini, masih belum terdapat 

keropok campuran ikan dan rumpai laut (Eucheuma cottoniihijau) dipasarkan di pasaran 

negara kita. Rumpai laut (Eucheuma cottonii hijau) adalah senang diperolehi di Kota 

Kinabalu, Sabah. Harganya adalah agak murah. Tambahan lagi, keropok campuran ikan 

dan rumpai laut (Eucheuma cottoni; hijau) mengandungi kandungan nutrien yang lebih 

tinggi daripada keropok yang lain. Hal ini kerana rumpallaut adalah sangat kaya dengan 

sumber vitamin, kalsium, magnesium, besi, selenium, kalium dan fikokoloid (karagenan). 

Akokoloid merupakan bahan penstabil, pengemulsi, pemekat dan pembentukan gel yang 

sesuai dalam penghasilan keropok (Matanjun, 2001). Dengan itu, perusahaan keropok 

campuran ikan dan rumpai laut (Eucheuma coftonlihijau) adalah perlu dibangunkan. 

1.2. Objektif 

Dalam kajian ini, objektif-objektif yang ingin dicapai adalah: 

1. Untuk mendapatkan satu formulasi terbaik bagi keropok campuran ikan dan 

serbuk rumpai laut (Eucheuma cottonil hijau) dan keropok campuran ikan dan 

rumpai laut segar (Eucheuma cottonii hijau) secara berasingan melalui ujian 

penilaian sensori. 
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2. Untuk menentukan kandungan nutrien bagi keropok campuran ikan dan serbuk 

rumpai laut (Eucheuma cottonii hijau) dan keropok campuran ikan dan rumpai 

laut segar (Eucheuma cottonii hijau) dengan formulasi terbaik secara berasingan 

melalui analisis proksimat. 

3. Untuk menentukan mutu penyimpanan bagi keropok campuran ikan dan serbuk 

rumpai laut (Eucheuma cottoni; hijau) dan keropok campuran ikan dan rumpai 

laut segar (Eucheuma cottoni; hijau) dengan formulasi terbaik secara berasingan 

melalui ujian mutu penyimpanan. 
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ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1. Snek 

Snek didefinisikan sebagai makanan segera atau makanan ringan yang bukan dimakan 

sebagai makanan utama pada setiap hari seperti sarapan pagi, makan tengah hari dan 

makan malam (Anon, 2007). Snek biasanya dimakan pada masa lapang seperti semasa 

membaca, menonton televisyen dan sebagainya (Lee et aI., 1997). Snek dimakan untuk 

mengisi perut buat sementara dan menikmati keseronakan rasanya. Secara amnya, 

makanan ringan berasa manis dan membawa sedikit rasa masin. ~ 

~ 
en 

~~ , cn 
Selain itu, snek merupakan makanan ringan yang tiada atau rendah dalam nilai . ~ ~ 

~ ~ 
pemakanan yang tidak memberi sumbangan ke atas kesihatan dan pemakanan umum ,~ E 

(Subba, 2002). Ja biasanya tidak senang rosak dan dapat disimpan pada tempoh masa .~ i 
yang panjang. Hal ini kerana makanan ringan ini mengandungi bahan pemanis dan 

bahan pengawet (Anon, 2007). Bahan pemanis dan bahan pengawet yang terdapat di 

dalam makanan ringan merupakan bahan kimia yang bertindak sebagai agen antimikrob 

yang dapat membunuh atau merencat pertumbuhan mikroorganisma seperti bakteria, 

virus, yis dan parasit. 
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