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UTILIZATION OF MODIFIED STARCH IN THE PRODUCTION OF SEAWEED 
(Eucheuma cottonil) KEROPOK LEKOR 

ABSTRACT 

VI 

This research was done to produce seaweed (Eucheuma cottonil) keropok tekor with the 
utilization of modified starch. From the preliminary study, 18 formulations were produced 
with combination of 3 levels of seaweed (10%, 15% and 20%) and modified starch 
(modified cassava starch, modified corn starch and the combination of both modified 
starch) at 35% and 45% and adjusted with water. A total of 3 formulations were selected 
based on lowest score in the ranking sensory test while the final formulation , F3 was 
selected based on the percentage usage of seaweed is higher than Formulation 13. The 
proximate analysis and microbiology test were carried out to determine the composition 
and the quality changes of the product which were stored in 3 different temperatures 
(25°C, 4°C and -18°C). The total carbohydrate content (64.65%) was the most abundant 
component in this product. The proximate content of water, ash, fat, fiber and protein for 
the product were 24.4%,2.4%,0.37%,3.08% and 5.1% respectively. The determination 
of sorption isotherms showed that the product kept in 97% relative humidity developed 
growth of microorganisms after 12 days. Growth of microbe in both Plate Count Agar 
(PCA) and Potato Dextrose Agar (PDA) were shown during storage at 25°C, 4°C and -
18°C. For the sample which contains calcium propionate and without calcium propionate 
that was kept in 25°C, the growth of bacteria, yeast and fungus happened within 5 days. 
The same condition was appeared on the sample (with calcium propionate and without 
calcium propionate) which was kept in 4°C happened within 8 days. The growth of 
microorganisms in the samples that kept at -18°C decreased during the storage duration. 
The shelf life of the product kept at 25°C was 4 days while the product kept at 4°C was 7 
days. 
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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan keropok lekor rumpai laut (Eucheuma cottonil) 
dengan penggunaan kanji terubahsuai. Dari kajian awal, sebanyak 18 formulasi awal 
telah dihasilkam daripada gabungan 3 aras rumpai laut (10%, 15% dan 20%), 2 aras 
kanji terubahsuai yang terdiri daripada kanji ubi terubahsuai, kanji jagung terubahsuai 
dan campuran kanji ubi, jagung terubahsuai (35% dan 45%) serta air sebagai 
penyelaras. Sebanyak 3 formulasi dipilih berdasarkan skor terendah penerimaan 
keseluruhan ujian sensori pemeringkatan manakala ujian hedonik dijalankan untuk 
mendapat 1 formulasi terbaik iaitu Formulasi 3 (15% rumpai laut, 35% kanji ubi 
terubahsuai dan 50% air) yang menunjukkan perbezaan yang signifikan (p>0.05) dengan 
2 formulasi yang lain dalam atribut aroma dan atribut tekstur. Formulasi 3 dipilih sebagai 
formulasi terbaik dengan penggunaan rumpai laut yang lebih tinggi berbanding dengan 
Formulasi 13. Menurut keputusan analisis proksimat, karbohidrat merupakan komponen 
yang paling banyak dalam produk, iaitu 64.65%. Kandung proksimat bagi air, abu, lemak, 
serabut kasar dan protein adalah 24.4%, 2.4%, 0.37%, 3.08% dan 5.1 % masing-masing. 
Dalam penentuan isoterma serapan air, sampel yang dalam keadaan berkelembapan 
relatif 97% berkulat selepas 12 hari penyimpanan. Kajian mutu simpanan keropok lekor 
rumpai laut ditentukan melalui analisis mikrobiologi. Bagi ujian mkrobiologi, kaedah TPC 
dan kiraan kulat dan yis untuk sam pel yang terletak pad a suhu 25°C yang mengandungi 
kalsium propionat dan tanpa kalsium propionat selama 5 hari mengalami pertumbuhan 
bakteria , kulat dan yis yang mendadak. Untuk sam pel yang disimpan dalam suhu sejuk 
(4°C), sampel yang mengandungi kalsium propionat dan tanpa kalsium propionat adalah 
berkulat apabila mencapai hari ke-8. Jangka hayat bagi keropok lekor rumpai laut yang 
disimpan pada suhu bilik (250 C) adalah 4 hari manakala keropok lekor yang disimpan 
pada suhu 40 C (penstoran sejuk) mempunyai jangka hayat selama 7 hari. 
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PENGENALAN 

Keropok merupakan sejenis makanan ringan yang popular di Malaysia mahupun di 

Negara ASEAN. Keropok boleh dip roses dengan cara mengadun tepung ubi kayu atau 

tepung sagu dengan air. Doh yang terbentuk akan dimasak, dikeringkan seterusnya 

digoreng dengan minyak. Bahan-bahan mentah seperti isi ikan, udang, sotong, sayur -

sayuran atau puri buah-buahan boleh dicampur pada adunan membentuk keropok ikan. 

Keropok lekor merupakan salah satu jenis makanan ringan yang terkenal di 

kawasan kampung nelayan. la dihasilkan secara kecil-kecilan oleh penduduk kampung 

pada suatu masa dahulu. Kini, dengan adanya permintaan pasaran, keropok lekor turut 

dihasilkan secara besar-besaran di Semenanjung Malaysia seperti di negeri Kedah dan 

negeri Terengganu. 

Lazimnya, tepung sagu atau tepung ubi digunakan sbagai ramuan utama dalam 

pemprosesan keropok lekor. Selain itu, ramuan-ramuan seperti gula, garam, air dan 

monosodium glutamat (MSG) turut digunakan. Jenis ikan yang biasa digunakan dalam 

penghasilan keropok lekor ia/ah tenggiri, cencaru dan parang. Da/am pemprosesan 

keropok lekor, doh yang telah terbentuk tidak memertukan pengeringan tetapi digoreng 

terus dengan minyak. Maka, struktur yang terhasil adalah berbeza dengan keropok yang 

lain. 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



2 

Kesegaran bahan dan ramuan memainkan peranan yang penting dalam 

penentuan kualiti keropok. Selain itu, penentuan kualiti keropok turut dinilai dari segi 

penilaian sensori seperti rasa, aroma, tekstur, kerangupan dan lain-lain. 

Kanji tergolong dalam kumpulan polisakarida, iaitu rantai yang terdiri daripada 

banyak molekul glukosa. la merupakan karbohidrat utama yang disimpan dalam akar 

atau biji benih. Terdapat dua jenis rantai glukosa dalam kanji, iaitu amilosa dan 

amilopektin. Oalam industri pemrposesan makanan, kanji berfungsi sebagai agen 

pemekat iaitu 'stabilizer binder , 'filler edible film', yang mengubah tekstur makanan dan 

lain-lain. 

Kanji boleh diubahsuai dengan pelbagai kaedah, iaitu pengubahsuaian secara 

kimia, pengubahsuaian secara fizik, pengubahsuaian secara genetik atau 

pengubahsuaian dengan menggunakan enzim. Namun, kanji yang terubahsuai secara 

kimia adalah lebih mudah dan banyak digunakan. Pasaran bagi kanji terubahsuai di 

Malaysia adalah kurang menggalakkan kerana harganya yang mahal, kebanyakan kanji 

terubahsuai yang terdapat di Malaysia adalah diimport dari luar negeri. 

Terdapat beberapa ciri-ciri kanji yang memainkan peranan yang penting dalam 

industri pemprosesan makanan turut diperbaiki oleh kanji terubahsuai. Oi antaranya 

ialah kepekaan terhadap suhu tinggi. kestabilan dalam tindakan asid, kelikatan. tempoh 

jangka hayat, konsistensi pengaliran, kelicinan, sifat penggelatinan serta ciri-ciri tekstur 

dalam produk akhir. 
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Rumpai laut merupakan sejenis tumbuhan laut yang mudah didapati di 

persekitaran kawasan air Sabah terutamanya yang berwarna perang iaitu Euchema 

cottonii daripada divisi Rhodophyta (Ismail, 1995). la dimakan secara mentah pada 

masa dahulu kerana dipercayai mempunyai keupayaan untuk mengubati penyakit atau 

sebagai hidangan sampingan penduduk sekitaran pantai. Pada masa kini. rumpai laut 

daripada pelbagai species telah digunakan dalam penghasilan makanan dan bukan 

makanan. Dengan kegunaan rumpai laut yang meluas ini, maka penanaman rumpai laut 

telah dijalankan untuk kegunaan tempatan mahupun untuk tujuan dieksport. Penumpuan 

yang telah diberi oleh kerajaan menunjukkan potensi perkembangan rumpai laut di 

Malaysia. Pemilihan kanji terubahsuai sebagai ramuan utama dalam keropok lekor ini 

adalah bertujuan untuk meningkatkan penggunaan rumpai laut dalam produk keropok. 

Ini kerana penggunaan rumpai laut yang tinggi dalam produk yang diproses dengan kanji 

biasa menghasilkan keropok yang bertekstur keras. 
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Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan keropok lekor rumpai laut dengan 

menggunakan kanji terubahsuai sebagai ramuan utama. Objektif kajian ini adalah seperti 

berikut:-

a. Meningkatkan peratus penggunaan rumpai laut dalam keropok lekor yang 

dip roses daripada kanji terubahsuai. 

b. Menentukan formulasi penghasilan keropok lekor rumpai laut dengan 

penggunaan kanji terubahsuai. 

c. Menjalani kajian penyimpanan ke atas produk akhir bagi menentukan jangka 

hayat simpanan terhadap prod uk. 
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ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai laut 

Sejak dahulu lagi, rumpai laut merupakan makanan ruji di Jepun dan China untuk suatu 

tempoh yang panjang. Oi kawasan India dan Tasmania pula, penduduk tempatan 

menggunakannya sebagai sebahagian daripada diet harian mereka (Hodgkiss & Lee, 

1983). 

Rumpai taut merupakan sejenis makrofrtik alga, iaitu sejenis tumbuhan primitif 

yang tidak mempunyai daun, batang serta akar yang sebenar (Khan & Satam, 2003). 

Alga boleh dibahagikan kepada 5 kumpulan yang utama, iaitu Cyanophyta (alga biru-

hijau). Chrysphyta (alga kuning hijau-keemasan). Phaeophyta (alga perang). 

Chlorophyta (alga hijau) dan Rhodophyta (alga merah) (Bold & wynne, 1978). Namun. 

alga yang biasa dijumpai dan digunakan secara komersial adalah Phaeophyta (alga 

perang), Chlorophyta (alga hijau) dan Rhodophyta (alga merah). Terdapat kira-kira 900 

spesies alga hijau, 4000 spesies alga merah dan 1500 spesies alga perang telah ditemui 

pada masa terkini . Alga merah dengan kepelbagaian yang terbaik boleh didapati di 

kawasan perairan tropika atau subtropika manakala alga perang pula hidup di kawasan 

perairan dengan suhu sederhana tanpa kepanasan atau kesejukan yang ketertaluan 

(Khan & Satam, 2003). 
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Antara spesies rumpai laut Rhodophyta ialah Palma ria, Graci/aria, Gelidium dan 

Eucheuma (McLahan et a/. 1972). Spesies Caulerpa, Enteromorpha, Ulva, Boergesenia, 

Valonia dan lain-lain tergolong dalam Chlorophyta manakala Phaeophyta pula terdiri 

daripada spesies Feldmannia, Dictyopteris, Dictyota dan Padina (Ismail, 1995). 

2.2 Pengkelasan dan clri-ciri kumpulan utama rumpai laut 

Pada masa lampau, rumpai laut dikelaskan mengikut warna, iaitu alga hijau, perang dan 

merah. Untuk memperolehi pengelasan yang lebih terperinci dan bermaklumat, ahli 

taksonomi telah membahagikan rumpai laut berdasarkan ciri-ciri seperti perpigmenan, 

kemotilan, komposisi dinding sel, struktur dan jenis talus serta bahan simpanan 

fotosintesis. Walau bagaimanapun, masyarakat tempatan mengelaskan rumpai laut 

berdasarkan warna, iaitu Chlorphyta (alga hijau). Phaeophyta (alga perang) dan 

Rhodophyta (alga merah) (Armisen & Galatas, 1987). Jadual 2.1 menunjukkan ciri 

diagnosis bagi spesies Chlorophyta, Phaeophyta dan Rhodophyta. 

JaduaI2.1: Ciri Diagnosis Chlorophyta, Phaeophyta dan Rhodophyta 

Divisi Pigmen Plastid Makanan Dinding Flagelum 
simpanan sel (bilangan, 

jenis dan 
selitan) 

Chlorophyta, Klorofil a, b; 2-6; tilakoid Kanji Selulosa 1,2-8; 
xantofil whiplash; 

secara apikal; 
sama panjang 

Phaeophyta Klorofil a, c; 3; tilakoid Laminarin; Selulosa; 2 
\3 karoten; manitol asid Tidak sarna 

xantofil arginik panjang; lateral 
termasuk 
fukoxantin 

Rhodophyta Klorofil a, d, Tilakoid Kanji Selulosa, Tiada 
c; fikosianin terasing Floridean xilan dan 

dan pektin 
fikoeritrin; a 

dan \3 
karoten 

(Sumber: Ismail, 1995) 
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Chlorphyta dikenali dengan warna hijau rum put kerana kehadiran klorofiI a dan b 

yang !ebih banyak daripada pig men lain. Antara alga hijau yang paling banyak ditemui di 

persekitaran pantai ialah Enterromorpha . Alga hijau sangat tahan terhadap cahaya yang 

terik, maka ia senang didapati di air cetek berhampiran daratan. Penghasilan pigmen 

perang yang dominant iaitu fukoxantin terdapat pada Phaeophyta. Spesies Padina dan 

Dictyota merupakan alga perang yang biasa ditemui di perairan Malaysia. 8agi 

Rhodophyta, warna merah terhasil daripada kedominan pigmen merah iaitu , fikoeritrin 

daripada pigmen lain (Ismail, 1995). Alga ini sangat peka terhadap cahaya, maka 

kebanyakannya hanya ditemui di kawasan air yang dalam. 

2.3 Pengeluaran rumpai 'aut 

Sejumlah 221 spesies rumpai laut digunakan secara komersial, kira-kira 145 

spesies terlibat dalam industri makanan manakala 110 spesies lagi digunakan dalam 

penghasilan fikokoloid seperti agar. Kini, terdapat 42 buah negara dart merata dunia 

dilapor terlibat dalam aktiviti komersial rumpai laut. China menduduki tempat pertama 

dalam senarai jumlah pengeluaran rumpai laut di dunia, dikuti oleh Korea Selatan, Korea 

Utara, Jepun, Filipina, Chile, Norway. Indonesia, USA dan India. Jadual 2.2 di bawah 

menunjukkan jumlah pengeluaran rumpai laut di dunia pada tahun 2002. 

Jadual 2.2: Jumlah Pengeluaran Rumpai Laut Tahun 2002 

Kedudukan Negara Jumlah Jumlah peratus 
tan metrik J tahun (%) 

1 China 698,529 32 

2 Perancis 616,762 28 

3 Negara Britain 205,500 9 

4 Jepun 123,074 6 
5 Chile 109,308 5 
6 Filipina 95,912 4 

7 Korea Selatan 71,435 3 

8 Korea Utara 67,050 3 
9 Indonesia 46,894 2 

10 Norway 40,632 2 
(Sumber: Anon, 2003a) 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



8 

Oi Malaysia, negeri Sabah memainkan peranan yang penting bukan sahaja 

dalam pengeluaran rumpai laut, bahkan dalam bidang penternakan rumpai laut. Pulau 

Banggi, Sabah merupakan kawasan penanaman rumpai laut yang terkenal di Malaysia. 

Pulau Banggi terletak di sebelah Pulau Borneo antara Laut India dan Laut Pasifik. Jadual 

2.3 menunjukkan pengeluaran spesies rumpai laut yang komersial di Malaysia. Pada 

tahun 1999, satu strategi pelaksaan projek rumpai laut yang pertama telah dijalankan 

oleh Universiti Malaysia Sabah yang bertujuan untuk mengenalpasti kaedah-kaedah 

pengkulturan rumpai laut yang sesuai digunakan di kawasan Pulau Omadal, Semporna 

dan di kawasan Teluk Lung, Pulau Balambang, Kudat (MARDI, 1999). 

Jadual 2.3: Pengeluaran Spesies Rumpai Laut yang Kormesial di Malaysia 

Genus Spesies Jenis 
Caulerpa spp. Hijau 

Eucheuma Denticu/atum Merah 
GeJidilla Acerosa Merah 

Graci/aria spp. Merah 
Kappaphycus Alvarezii Merah 

Sargassum spp. Merah 
VIva spp. Hijau 

(Sumber: Anon, 2003b) 

Sejak kebelakangan ini, Pulau Redang turut menjadi tumpuan sebagai kawasan 

pengeluaran rumpai laut di Malaysia. Sebanyak 51 spesies rumpai laut telah dikumpul 

dan dicam, 33 spesies rumpai laut merupakan rekod baru untuk Malaysia (Anon, 2003a ). 

2.4 Fikokoloid dalam rumpai laut 

Fikokoloid merupakan bahan pengekstrakan yang penting daripada rumpai laut. 

Terdapat beberapa ekstraksi rumpai laut yang penting untuk kegunaan industri makanan 

dan industri bukan makanan. Kebanyakan ekstraksi ini diperoleh daripada rumpai laut 

merah (Rhodophyta) dan rumpai laut perang (Phaeophyta). Oaripada lebih kurang 400 

spesies rumpai laut yang dijumpai, hanya 60 spesies mempunyai kegunaan komersil 
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kerana qualiti rumpai laut ditentukan oleh kandungan ekstraksi di dalamnya 

(Bergschmidt. 1997). 

Antara fikokoloid yang penting dalam industri merupakan karageenan , alginat 

dan agar (Bemiller dan Whistler, 1996). Ketiga-tiga fikokoloid ini merupakan sejenis 

polisakarida rumpai laut, ia turut dikelaskan sebagai gam kerana ia adalah polimer 

hidrofilik di mana ia kaya dengan galaktosa serta boleh membentuk larutan yang kental 

(Vaclavik, 1999). 

2.5 Komposisi kimia dalam rumpai laut 

Sebelum spesies lain ditemui untuk pengekstrakan fikokoloid, Graci/aria daripada famili 

Rhodophyceae telah digunakan sebagai bahan mentah utama dalam pengekstrakan 

karageenan dan agar. Maka ia digunakan secara meluas dalam industri makanan dan 

penghasifan media kultur (Jahara & Phang. 1990). Menurut Jensen (1993). beberapa 

jenis rumpai laut mengandungi jumlah protein, vitamin dan mineral yang diperlukan 

dalam diet manusia. Jadual 2.9 menunjukkan analisis proksimat bagi E. cottoni;. 

Jadual 2.4: Analisis Proksimat 8agi Eucheuma cottonii 

Kandungan % daripada berat kering % daripada berat basah 
Air - 85.3 ± 0.24 

Abu 36.10 ± 0.59 5.30 ± 0 
Lemak kasar 0.26 ± 0.01 0.03 ± 0 
Serabut kasar 5.49 ± 0.01 0.80 ± 0.01 

Protein 11.20±0.04 1.64 ± 0.03 
Karbohidrat 46.9 ± 0.55 6.89 ± 0.19 

(Sumber: Audrey, 2000) 

Menurut kajian komposisi nutrien rumpai laut Graci/aria changgi (Norziah & Chio, 

2000). beberapa analisis telah dilakukan untuk menentukan komposisi proksimat kimia, 

elemen mineral, vitamin, beta-karotenoid, asid lemak bebas dan kandungan asid amino. 
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Berbanding dengan sayuran yang lain G. changgi mempunyai kandungan fiber yang 

paling tinggi dengan sayur-sayuran yang lain di mana hampir 5 kali ganda lebih tinggi . 

tetapi ia juga mengandungi protein 6.9% lebih tinggi daripada sayuran lain kecuali 

kacang soya yang mempunyai kandungan protein tertinggi iaitu 33.8%. 

Menurut Briggs dan Smith (1993) , kebanyakan spesies Graci/aria mempunyai 

kandungan protein dalam julat 7% hingga 13% sahaja. Manakala untuk spesies yang 

lain mempunyai julat protein yang lebih tinggi atau rendah, seperti Porphyra tenera 

mengandungi protein dalam julat 33% hingga 47%. Jadual 2.10 menunjukkan komposisi 

proksimat G. changgi berbanding dengan beberapa jenis sayuran. 

Jadual 2.5: Komposisi Proksimat G. changgi Berbanding Dengan Beberapa Jenis 
Sayuran 

Jenis makanan Protein Jumlah lipid Fiber (%) Abu (%) 
(%) (%) 

G. changgi 6.9 3.3 24.7 22.7 
Tau-geh 2.6 0.2 0.7 0.3 

Kacang soya 33.8 18.9 5.5 4.8 
Kacang pea 3.4 0.4 2.7 1.3 
Lobak merah 1.0 0.1 1.1 O.B .-

Brokoli 4.1 0.1 1.0 O.B 
Daun salad 1.2 0 .. 1 0.5 0.7 

Tomato 1.4 0 .1 0.5 0.6 
Labu merah 0.9 0.1 0.3 0.4 

Kubis 1.6 0.2 0.9 0.8 
(Sumber: Tee et. al. 1988) 

Jadual 2.6: Tahap Protein Dalam Beberapa Spesies Rumpai Laut Digunakan Dalam 
Industri Makanan 

Spesies Palmaria Porphyra Ulva Ulva Laminarla Fucus 
rumpai palmata ten era laactuta pentusa digitata spesies 

laut atau 
genus 
Protein 

(% berat 8-35 33-47 10 - 21 20 - 26 8-15 3 -11 
keriml) 

(Sumber: Fleurence, 1999) 
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Kebanyakan rumpai laut mengandungi kandungan lipid sebanyak 1 % hingga 3% 

(berat kering) termasuk G. changg; (Tee et a/. 1988). Disebabkan rumpai laut tersebut 

dikenakan perlakuan pengeringan yang sarna, maka kandungan kelembapan adalah 

hampir sarna. Untuk kandungan beta-karotenoid yang diperoleh melalui kaedah HPLC, 

didapati spesies G. changgi mempunyai 5.2 ± O.4mgl 100g sam pel (berat kering) , jika 

dibandingkan dengan sayuran yang lain. la mempunyai kandungan yang lebih rendah 

dariapda lobak merah (0.58 mg), eili merah (0.47 mg), tomato (1 .37 mg) serta daun 

salad (0.10 mg) (Tee & Lim, 1991). Jadual 2.11 menunjukkan kandungan protein dalam 

beberapa spesies rumpai laut digunakan dalam industri makanan. 

Oidapati G. changgi mempunyai kandungan kalsium dan ferum yang lebih tinggi 

dariapda sayur-sayuran tersebut mana kala kandungan vitamin C, ia adalah setanding 

dengan daun salad dan tomato dengan nilai 28.5mg/ 1009. Jadual 2.12 menunjukkan 

kandungan vitamin C, kalsium dan ferum dalam G. changgi dan beberapa jenis sayuran. 

JaduaI2.7: Kandungan Vitamin C dan Elemen Minerai (mg/100g berat basah) 
Cafam G. changgi dan Beberapa Jenis Sayuran 

Jenis makanan Kalsium (mg/100g) Fe (mg/100g) Vitamin C (mg/100g) 
G. changgi 651 95.6 28.5 

Kacang soya 200 6.0 7.5 
Lobak merah 140 0.8 9.5 
Daun salad 40.0 0.7 85.0 

(Sumber: Tee et. af. 1998) 

2.6 Kebaikan rumpai faut 

Rumpai laut mempunyai banyak nutrien yang diperlukan, terutamanya unsur surih dan 

bahan bioaktif yang lain. Pada masa kini, rumpai laut digelar sebagai makanan 

tambahan untuk abad ke-21 yang mengandungi protein , lipid , polisakarida, mineral, 

unsur surih, vitamin dan enzim (Leyman, 2002). 
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Secara umumnya, rumpai laut mempunyai kandungan protein di antara 6 % 

hingga 36% dalam berat kering (Anon, 2000). Asid amino yang didapati itu menyerupai 

kandungan asid amino yang terdapat dalam sayuran, tetapi berbanding dengan telur, 

kandungan asid amino yang dijumpai dalam rumpai laut adalah lebih lengkap (Hodgkiss 

& Lee, 1983) . 

Kandungan lipid yang ditemui dalam rumpai laut adalah sangat kurang, di mana 

ia wujud dalam bentuk tak tepu yang berupaya untuk melindungi daripada menghidapi 

penyakit kardiovaskular. Polisakarida dalam rumpai laut adalah tidak terserap ke dalam 

badan selepas penghadaman, ciri-ciri yang khas ini memberi peluang kepada pesakit 

diabetes yang ingin mengambil rumpai laut sebagai makanan (Leyman,2002). 

Rumpai laut mempunyai kandungan mineral dan unsur surih yang sangat tinggi. 

la merupakan sumber kalsium, fosforus, besi, sodium, potassium, magnesium, sulfur, 

kuprum, zink, kobalt dan iodin yang baik. Kandungan kalsium dalam rumpai laut bukan 

sahaja 10 kali lebih tinggi daripada susu lembu, malah ia adalah mudah diserap oleh 

badan. Wanita hamil dan kanak-kanak yang kekurangan nutrien harus mengambil 

rumpai laut sebagai diet harian mereka agar memastikan badan mereka mendapat 

unsur yang secukupnya (Leyman. 2002). 

Terdapat lebih daripada 1 juta manusia di dunia ini menghidapi penyakit gOiter 

dan penyakit yang berkaitan. Kebanyakan alga dan rumpai laut mengandungi iodin yang 

lebih daripada air laut serta merupakan alternatif yan lebih baik daripada garam iodin 

(Anon, 2000). Oi sam ping itu, rumpai laut menguatkan sistem keimunan dan 

menstabilkan ekuibrilium psiko-emosi yang disebabkan oleh tekanan fizikal (Khan & 

Satam, 2003). 

Rumpai laut merupakan sumber yang baik bagi vitamin, termasuk beta 

karotenoid (prekursor untuk vitamin A), 812, vitamin C, 0 , E dan K. Tahap aktiviti enzim 
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