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ABSTRAK 

Kajian ini telah dijalankan untuk membangunkan produk pau berintikan sardin dengan 
rumpai laut dari spesis Eucheuma spinosium. Sebanyak 9 formulasi telah dihasilkan 
dengan setiap formulasi mempunyai peratusan rumpai laut dan sardin yang berbeza. 
Ujian penilaian sensori yang melibatkan penilaian sensori dalam atribut tekstur, rasa dan 
penerimaan keseluruhan telah dijalankan untuk memilih satu formulasi yang terbaik. 
Berdasarkan keputusan ujian tersebut, formulasi F8 iaitu sampel 843 yang mengandungi 
45% sardin dan 25% rumpai laut adalah merupakan formulasi yang terbaik. Analisis 
proksimat yang dijalankan ke atas formulasi terbaik mendapati ianya mengandungi 
41.20% karbohidrat, 36.34% air, 10.54% abu, 9.61% lemak, 1.78% protein dan 0.54% 
serabut kasar. Selain itu ujian mikrobiologi yang dijalankan pula mendapati jangka hayat 
formulasi terbaik adalah selama 3 hari jika disimpan pada suhu bilik (27°C). 
Kesimpulannya, dengan terhasilnya produk ini, ia dapat mempelbagaikan lagi jenis pau 
yang terdapat dipasaran selain dapat mengningkatkan penggunaan rumpai laut. 
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THE DEVELOPMENT OF SEAWEED SARDINE PAU 

ABSTRACT 

This research has been carried out to develop a sardine pau contaning seaweed 
Eucheuma spinosium. A total of 9 formulations were produced with each formulation 
contaning a different percentage of seaweed and sardine. Sensory evaluation test 
involving the atribute of texture, taste and overall acceptence have been done in oder to 
select the best formulation. According to the sensory evaluation test results, formulation 
F8 coded as sample 843 which contain 45% sardine and 25% seaweed is the best 
formulation. The proximate analaysis on the best formulation showed that it contents 
41.20% carbohydrat, 36.34% water, 10.54% ash, 9.61% fat, 1.78% protein and 0.54% 
fiber. The microbiology test carried out showed the shelflife of this product is only 3 days 
at room temperature (27°C). In conclusion, the production of this product may increase 
the variety of pau in the market and the usage of seaweed in food products. 
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BAB1 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Pau merupakan makanan tradisi bagi masyarakat cina di seluruh dunia. lanya 

diperkenalkan oleh orang cina yang berasal daripada Tanah Besar China yang datang 

ke Tanah Melayu untuk berkerja di lombong - lombong. Kini Tanah Besar dikenali 

sebagai Negara China (Zuraidah, 1998 ). 

Pau diperbuat daripada campuran tepung gandum, yis, telur dan garam 

manakala intinya adalah daripada kacang merah. Kini selari dengan perubahan masa 

dan selera terdapat pelbagai jenis pau yang berada dipasaran. Antaranya adalah seperti 

pau ayam. daging dan kacang. ia hanya perlu dikukus sehingga kembang. Pau yang 

berkualiti tinggi adalah pau yang mempunyai tekstur yang lembut. 
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1.2 Rumpai Laut 

Rumpai laut, sejenis alga marin yang sangat kaya dengan nilai pemakanan, mineral dan 

fikokoloid. Ramai yang tidak menyedari kehadiran dan kepentingannya dalam 

kehidupan, melainkan dijadikan ulam dan dimakan mentah oleh sesetengah masyarakat 

(John, 2000). 

Menurut perangkaan yang dikeluarkan oleh Jabatan Perangkaan Malaysia 

Cawangan Sabah pada 1988, sebanyak 337.355 tan metrik rumpai laut bernilai RM 

244,114.00 telah diimport manakala pada 1999, 154,348 tan metrik rumpai laut bernilai 

RM 62,660.00 telah diimport. 

Ketiadaan variasi produk atau kegunaannya telah mengakibatkan permintaan 

menurun di pasaran. la hanya dijadikan makanan segar dan direbus untuk dijadikan 

ulam dan dicampur dalam sup oleh sesetengah masyarakat. 

Rumpai laut dari spesies Eucheuma adalah satu jenis tumbuhan liar yang 

banyak terdapat di laut tenang di perairan Malaysia Timur khususnya di perairan Negeri 

Sabah. Kajian sains mendapati kandungan rumpai laut ini amatlah berguna dalam 

banyak proses kimia dan bioteknologi. 

Eucheuma cottonii dan Eucheuma spinosum adalah dua spesies rumpai laut 

yang lazim ditanam pada masa kini. Perbezaan di antara kedua-dua spesies ini ialah E. 

spinosum mempunyai dahan yang seakan-akan berduri manakala E. cottonii dahannya 

tidak mempunyai sebarang duri. 
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Rumpai laut mempunyai beberapa kegunaan kepada manusia sehari-hari. 

Manusia telah menggunakan rumpai laut sebagai makanan sejak berkurun-kurun. 

Manusia telah menyedari bahawa beberapa rumpai laut terutama alga merah dan alga 

perang boleh dijadikan sebahagian daripada diet. Cara memakannya berbeza-beza 

bergantung pada kebudayaan masing-masing. 

Rumpai laut boleh dimakan secara mentah, dimasak atau dikeringkan. 

Tumbuhan ini merupakan sumber yang baik bagi beberapa vitamin dan mineral selain 

mempunyai kandungan protein yang tinggi. Walaupun ia mempunyai karbohidrat yang 

tinggi, tetapi karbohidrat ini sukar dihadamkan. Sebagai contoh di Hawaii, rumpai laut 

yang dikenali sebagai 'limu' telah menjadi makanan kegemaran sejak turun temurun 

(John, 2000). 

Dua spesies yang digemari ialah Entermorha pro/ifera (alga hijau) dan 

Graci/aria coronopifolia (alga merah). Di beberapa tempat di Negara Britain, Porphyra 

(alga merah) yang dikenali sebagai 'purple laver' dimakan dengan beberapa cara. Alga 

merah dibasuh dan direbus untuk dijadikan kek leper yang dikeringkan dan digunakan 

untuk membuat 'blancmange' dan makanan pencuci mulut yang lain. Di negara-negara 

ini, Palmaria (alga merah) atau lebih dikenali sebagai 'dulse' masih digunakan untuk 

membuat roti dan makanan pencuci mulut. 

1.2.1 Nilai Pemakanan 

Eucheuma Spinosum adalah merupakan antara rumpai laut yang mempunyai nilai 

pemakanan yang baik untuk keperluan fisiologi tubuh manusia. Kandungan nutriennya 
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terdiri dari pelbagai mineral perlu yang tidak boleh disintesiskan oteh tubuh manusia itu 

sendiri dimana ia hanya boleh diperolehi daripada makanan yang kita ambil. 

Berikut adalah nilai pemakanan bagi rumpai taut dari spesis Eucheuma 

Spinosum bagi setiap 100gm; 

Jenis Nutrien Peratusan (%) 

Protein (0/0) 11.68 

Karbohidrat (0/0) 26.00 

Lemak (0/0) 0.28 

Jenis Nutrien Setiap 100gm 

Magnesium (mg) 435.20 

Natrium (mg) 100.50 

Zink (mg) 5.35 

Zat Besi (mg) 26.10 

Kalsium (mg) 665.00 

Kuprum (mg) 1.65 

Kalium (mg) 1.28 

Sumber: Institut Marin Borneo, Universiti Malaysia Sabah (1998) 
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1.2.2 Nilai Perubatan 

Rumpai laut seperti Macrocystis, Laminaria, Fucus, Sargassum, Turbinaria, 

Hormophysa dan Hydroclathrus telah digunakan sejak berkurun-kurun untuk mengubati 

beberapa penyakit seperti goiter, disenteri, diarea dan masalah usus kecil dan pundi. 

Beberapa spesies rumpai laut dilaporkan mempunyai nilai antibiotik, antibakteria, 

antikulat, antitumor, vermifuj dan ubat cacing. Sesetengah spesies pula diketahui boleh 

merendahkan tekanan darah dan aras kolestrol plasma. 

1.3 Objektif 

Terdapat beberapa objektif utama telah ditetapkan dalam latihan ilmiah ini. Objektif -

objektif tersebut ialah : 

1. Membangunkan produk pau berinti sardin bersama rumpai laut dengan formulasi 

inti terbaik berasaskan penerimaan sensori. 

2. Mengkaji hayat simpanan produk pada suhu dan jenis pembungkusan. 
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BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Pau 

Mengikut terjemahan kamus Dewan Bahasa dan Pustaka, pau membawa maksud 

sejenis kuih yang berintikan kacang merah, kaya dan lain - lain. Pau merupakan 

makanan tradisi bagi masyarakat cina. la mula diperkenalkan di Tanah Melayu oleh 

pekerja-pekerja cina yang bekerja di 10m bong-10m bong bijih timah. Kaedah 

memasaknya adalah dengan menggunakan wap atau stim. 

Pau mempunyai tekstur yang lembut dan berwarna putih. Pad a kebiasaannya 

intinya adalah terdiri daripada kacang merah, kacang tanah, kari ayam dan daging. Bagi 

pau yang berintikan kari ayam dan daging, ia adalah merupakan pengubahsuaian 

daripada inti yang asa!. Ini adalah bagi memenuhi selera masyarakat tempatan. la di 

hidangkan panas kepada pelanggan (Zuraidah, 1998). 
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Pau adalah terdiri daripada campuran tepung, serbuk penaik atau yis, gula, 

garam, telur dan minyak. Bagi intinya pula, ia bergantung kepada jenis pau yang ingin 

dihasilkan. Inti yang biasa digunakan untuk penghasilan pau adalah kacang merah. 

Kaedah penyediaan pau dan intinya adalah dilakukan secara berasingan sebelum ianya 

boleh disatukan dan dimasak (Zuraidah, 1998). 

2.1.1 Tepung 

Tepung merupakan sejenis komponen makanan yang kebiasaanya dihasilkan daripada 

gandum. Tepung yang terdapat dipasaran di sediakan di dalam bentuk serbuk dan 

berwarna putih. Tepung banyak digunakan dalam penghasilan makanan khasnya dalam 

pembuatan kuih - muih. Tepung yang digunakan untuk penghasilan pau adalah tepung 

yang dibuat khusus untuk menghasilkan pau contohnya adalah seperti tepung ros pau di 

mana ia dapat menberi tekstur yang lembut kepada pau. la adalah merupakan 

komponen utama dalam penghasilan pau iaitu kira - kira 80% dan pau yang sedia untuk 

di makan. 

2.1.2 Sebuk Penaik (Vis) 

Mengikut terjemahan kamus Dewan Bahasa dan Pustaka, serbuk penaik membawa erti 

campuran natrium bikabonat dengan bahan lain yang biasanya adalah asid tartarik yang 

digunakan untuk membuat roti dan kuih manakala yis pula membawa maksud sejenis 

kulat satu sel dalam kelas Ascomycetes yang dapat menapai gula dan kaya dengan 

vitamin B kompleks atau sejenis bahan yang digunakan untuk menaikkan adunan roti 

dan sebagainya, dan untuk menapai bir, wiski dan ragi . 
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Serbuk penaik memainkan peranan penting dalam penghasilan pau. la 

memastikan pau yang akan dihasilkan itu lembut dan mengembang dengan baik. 

Serbuk penaik yang digunakan ialah natrium bikabonat. Mengikut (Akta Makanan dan 

Peraturan - Peratu ran , 2000), natrium bikabonat adalah tergolong didalam aditif 

makanan dan tambahan zat makanan yang dibenarkan. Ini membawa maksud natritum 

bikarbonat adalah bahan campuran makanan yang selamat dicampurkan didalam 

makanan dan digunakan oleh pengguna. Ini tertakluk pada kuantiti yang digunakan. 

2.1.3 Gula 

Gula merupakan penambah perisa ertinya sesuatu bahan yang, apabila ditambah pada 

makana boleh melazatkan atau memperbaiki rasa makan tersebut ( Aida Makanan dan 

Peraturan - Peratuan, 2002). Ini dinyatakan dengan jelas didalam Jadual Kesembilan 

akta makanan. 

Karbohidrat merupakan punca tenaga pada manusia. Karbohidrat boleh 

dibahagikan kepada tiga kumpulan yang utama iaitu monosakarida, disakarisa dan 

polisakarida. Bagi monosakarida dan disakarida, ia tergolong didalam kumpulan 

karbohidrat sederhana manakala polisakasida tergolong didalam karbohidrat kompleks 

(Mohd Hamim, 1997). 

Monosakarida adalah terdiri daripada gula - gula ringkas iaitu glukasa, fruktosa 

dan galaktosa manakala disakarida adalah gabungan dua gula ringkas ini. Contoh gula 

disakarida ialah maltosa, sukrosa dan laktosa. Bagi polisakarida pula, ia terdiri daripada 

satu rantaian yang mengandungi ratusan atau ribuan unit monosakarida (Mohd Hamim, 

1997). 
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Gula berfungsi memberi rasa manis pada pau dan intinya. Ini dapat 

menyedapkan lagi pau yang akan dihasilkan. Gula yang digunakan adalah gula yang 

diperolehi daripada pemprosesan tebu. la lebih dikenali sebagai gula pasir. Gula yang 

hendak digunakan dalam penghasilan pau perlu dilarutkan didalam air. Ini adalah 

supaya adunan yang dihasilkan tidak berketul. 

2.1.4 Garam 

Garam mempunyai bantuk seperti kristal. lanya diperolehi daripada proses penghidratan 

air laut manakala garam adalah bahan pepejal berwarna putih dan masin rasanya, yang 

diperolehi daripada hasilan laut atau diperolehi dari dalam tanah dan mempunyai 

banyak kegunaan termasuk sebagai bahan perisa dan pengawet makanan (Nurina, 

1992). 

Terdapat pelbagai jenis garam yang terdapat di pasaran. la adalah merupakan 

komponen penting yang digunakan didalam masakan. Ini kerana garam memberi nilai 

rasa yang menyelerakan pada masakan. Garam hanya digunakan didalam kuantiti yang 

sedikit sahaja didalam makanan. Ini adalah kerana penggunaan yang berlebih akan 

membari kesan yang tidak baik untuk tubuh badan manusia. 

Penggambilan garam yang tinggi memberi kesan risiko penyakit hipertensi 

(darah tinggi) serta penyakit penyakit lain (Zubaidah, 1992). Di Malaysia, berdasarkan 

piramid makanan, garam terletak di puncak piramid bersama gula, lemak dan minyak. 

Ini menunjukkan bahawa garam hanya diperlukan didalam kuantiti yang sedikit 

(Zubaidah, 1992). 
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Nama saintifik bagi garam ialah natrium klorida atau juga dikenali sebagai garam 

natrium. Ion natrium membantu dalam mengekalkan nilai pH tubuh dan cecair 

extraselular (Helen, 1995). Natrium juga berfungsi dalam membantu penyerapan 

glukosa dan pengangkutan nutrien - nutrien yang diperlukan oleh tubuh merentasi 

membran sel. 

Jadual 2.1.4: Saranan pengambilan natrium sehari didalam tubuh 

Umur (bulanltahun) 8erat(kg) Natrium (mg) 

0-5 bulan 4.5 120 

6 -11 bulan 8.9 200 

1 tahun 11 .0 225 

2-5 tahun 16.0 300 

6 - 9 tahun 25.0 400 

10 -18 tahun 50.0 500 

> 18 tahun 70.0 500 

Sumber: Akademik Sains Kebangsaan, USA 1989. 

2.1.5 Telur 

Telur merupakan makanan yang kaya dengan sumber protein (Helen, 1995). Telur 

merupakan embrio bagi ayam dan ianya boleh dibahagikan kepada dua bahagian iaitu 

'yolk' kuning telur dan putih telur. 8agi setiap 100 9 kuning telur ia mengandungi 2000 

mg kolesterol manakala 0 mg kolesterol bagi putih telur (Zubaidah, 1992) . 
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