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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan formulasi kerepek campuran yang bersalut 

serbuk rumpai laut Eucheuma spinosum. Sebanyak 6 formulasi dibentuk dengan 
rekabentuk faktorial dengan 3 aras untuk serbuk rumpai laut (7%, 9% dan 11%) dan 2 

aras untuk serbuk garam (1% dan 3%). Ujian pemeringkatan telah dijalankan pada 
peringkat awal untuk mendapatkan 3 formulasi terbaik. Ujian skala hedonik yang 
melibatkan atribut warna, aroma, rasa rumpai laut, keranggupan, after-taste dan 
penerimaan keseluruhan digunakan untuk menentukan formulasi terbaik. Formulasi 

yang terpilih dianalisis dengan menggunakan ujian fiziko-kimia untuk menentukan 
pengembangan dan penyerapan minyak. Kandungan kelembapan, protein, lemak, abu, 
serabut kasar dan karbohidrat ditentukan dengan menggunakan analisis proksimat. 
Mutu simpanan kerepek campuran dijalankan selama empat minggu. Tiga formulasi 

terbaik dipilih iaitu F3, F5 dan F6 melalui ujian pemeringkatan. Ujian hedonik pula 
menunjukkan formulasi F3 yang terdiri daripada 35% kepingan kentang, 25% kacang 
pea, 25% ikan bilis, 9% serbuk rumpai laut dan 1% serbuk garam telah dipilih sebagai 
formulasi terbaik. Kerepek campuran yang melalui analisis proksimat mempunyai 0.91% 
serabut kasar, 2.38% abu, 5.97% air, 10.42% protein, 19.81% lemak dan 60.56% 
karbohidrat. Penyerapan minyak melalui proses penggorengan adalah sebanyak 23.21 % 
untuk kepingan kentang, 10.81% untuk kacang pea dan 15.56% untuk ikan bilis. 

Manakala, untuk tahap pengembangan daripada proses pengorengan pula 
memberikan nilai 12.21% untuk kepingan kentang. Peningkatan peratusan dalam 

aktiviti air dan kelembapan berlaku dalam masa empat minggu tempoh simpanan. 
Secara keseluruhannya, kerepek campuran dengan serbuk rumpai laut berjaya 
dihasilkan dengan wujudnya penerimaan daripada para panel di sam ping mempunyai 
sifat fizikal yang memuaskan. 

v 



ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF A TYPE OF MIXED KEREPEK COATED WITH SEAWEED 

POWDER 

This study was carried out to produce mixed kerepek coated with seaweed powder 
formulations that are coated by Eucheuma spino5um seaweed powder. A total of 6 
formulations were formed in factorial design of 3 levels for seaweed powder (7%, 9% 
and 11%) and 2 levels for salt (1 % and 3%). Sensory evaluation was carried out using 
ranking test to obtain the 3 best formulations. The hedonic scale test included 
attributes such as aroma, colour, after-taste, crunchiness and taste were used to 
determine the best formulation. The chosen formulation was analyzed for 
physico-chemical tests including oil absorption and expansion after frying process. 
Proximate analysis was determined in terms of carbohydrate, fat, crude fibre, protein, 
ash and moisture content. Keeping quality of mixed kerepek was done in 4 weeks 
storage under room temperature in storage done for period of 4 weeks in storage 
condition at room temperature. As a result, 3 best formulations F3, F5 and F6 were 
selected from the ranking test. Hedonic scale test indicated that formulation F3 with 
combination of 35% potato chip, 25% of anchovies, 25% of green pea, 1% of salt, 9% 
of seaweed powder was the best formulation. Formulation 3 was found to contain 0.91 % 
crude fibre content, 2.38% ash content, 5.97% moisture content, 10.42% protein 
content, 19.81% fat and 60.56% carbohydrate content. The percentage of oil 
absorption was 23.31% for potato chips, 10.81% for green pea and 15.56% for 
anchovies. Meanwhile, the percentage of expansion indicated that potato chips gave 
12.21 %. Water activity (Aw) and moisture content showed increasing trends in the 
storage test. As a conclusion, mixed kerepek that coated with seaweed powder was 
successfully developed with acceptability from panels and satisfaction of its physical 
properties. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

Industri makanan yang berskala kecil dan sederhana menjadi tunjang utama dalam 

pembangunan ekonomi di Malaysia. Lebih daripada 9, 000 buah syarikat pemprosesan 

makanan dengan 95% merupakan industri keeil (MARDI, 1995). Syarikat-syarikat ini 

menerima suntikan daripada kerajaan dalam bentuk kewangan untuk pembangunan 

industri kecil di Malaysia. Di Malaysia, industri makanan berskala kecil ini dikendalikan 

sebagai perniagaan keluarga. Produk-produk makanan yang dihasilkan oleh industri 

kecil ini berkualiti rendah dan murah. Namun begitu, produk-produk makanan ini 

memiliki potensi untuk berkembang pesat jikalau kualiti produk dan pembungkusan 

dapat dipertingkatkan lagi. Oleh hal yang demikian, pelbagai strategi yang sistematik 

perlu dipertingkatkan dan dilaksanakan untuk membangunkan pasaran industri keeil di 

Malaysia (MARDI, 1995). 

Kerepek eampuran merupakan satu jenis makanan yang sinonim di Malaysia 

sebagai makanan yang terdiri daripada kepingan kerepek yang ringan, ranggup dan 

nipis serta bahan sampingan yang lain. Di Malaysia, pelbagai jenis kerepek boleh 

didapati seperti kerepek pisang, kerepek kentang, kerepek ubi kayu dan kerepek 

durian. Penerimaan kerepek eampuran di kalangan rakyat Malaysia dan di luar negara 

seperti negara Brunei dan Indonesia semakin meningkat pada masa kini. Fenomena ini 

berlaku disebabkan oleh kriteria seperti perisa, tekstur dan nilai pemakanan tinggi 

yang ada pada kerepek. 



Pada amnya, kentang merupakan sejenis tanaman berkanji dan berpokok yang 

berasal daripada spesies jenis perennial Solanum tuberosum keluarga Solanaceae. 

Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan sejenis tumbuhan yang mempunyai 

organ yang berkedudukan tersembunyi untuk penyimpanan karbohidrat (Farrar & 

Williams, 1991). Selain itu, kentang mempunyai mekanisma apoplastik untuk 

pemuatan floem berdasarkan pengangkutan sukrosa (Riesmeier et al., 1993). Di 

Malaysia, ubi kentang ditanam di kawasan tinggi yang memiliki ketinggian dalam 

lingkungan 1100 m hingga 1500 m. Selain itu, penanaman ubi kentang memerlukan 

keadaan suhu dalam lingkungan 15°C hingga 23 °C. 

Kualiti kerepek ubi kentang dinilai dari segi kriteria dan ciri-ciri seperti 

keranggupan, warna, aroma dan perisa. Kegaringan dan kerangupan memainkan 

peranan yang penting dalam penilaian sensori oleh ahli-ahli panel yang mana penilaian 

banyak dipengaruhi oleh kedua-dua kriteria dan ciri tersebut (Salvador et al., 2009). 

Selain itu, keadaan dan sifat ubi kentang mentah dan keadaan pemprosesan turut 

mempengaruhi kerangupan kerepek ubi kentang yang dihasilkan (Segnini et al., 

1999a). 

Kerepek ubi kentang menjadi makanan ringan yang semakin popular dan 

digemari oleh masyarakat Malaysia dan luar negara. Fenomena ini disebabkan ubi 

kentang mengandungi kandungan vitamin yang tinggi. Antara vitamin yang wujud 

dalam kandungan yang tinggi dalam ubi kentang ialah vitamin C atau asid askorbik 

yang wujud dalam lingkungan 1000 I-Ig hingga 54000 I-Ig dalam 100 9 ubi Kentang. 

Selain vitamin C, ubi kentang juga mengandungi vitamin lain seperti vitamin B1 atau 

thiamin dan vitamin B2 atau riboflavin. Namun begitu, kandungan vitamin-vitamin B1 

dan B2 adalah kurang daripada 200 I-1g dalam 100 9 ubi kentang (Grazyna, 1989). 

2 



Rumpai laut pula bukan sahaja digunakan sebagai makanan akan tetapi turut 

digunakan dalam industri seperti kosmetik dan perubatan. Rumpai laut adalah sangat 

berharga di kalangan masyarakat disebabkan oleh kandungan protein yang tinggi di 

samping mineral serta vitamin di mana unsur-unsur tersebut adalah penting kepada 

kesihatan manusia (Ahmad, 1995). Menurut lain (2002), rumpai laut menjadi satu 

sumber yang kaya dengan unsur-unsur mineral yang melibatkan 36 % daripada jisim 

keringnya . Dalam rumpai laut, dua unsur utama iaitu iodin dan kalsium adalah amat 

bernilai dalam pemakanan manusia. Rumpai laut daripada spesies Eucheuma 

merupakan tumbuhan liar yang terdapat di laut tenang di perairan Malaysia timur 

khasnya di perairan di negeri Sabah. Dua spesies rumpai laut dalam Eucheuma iaitu 

Eucheuma cottonii dan Eucheuma spinosum merupakan rumpai laut yang lazim 

ditanam di perairan di Malaysia. Antara perbezaan yang membezakan Eucheuma 

cottonii dan Eucheuma spinosum adalah Eucheuma spinosum mempunyai dedahan 

bercabang-cabang manakala Eucheuma cottonii tidak mempunyai dedahan. 

Satu produk yang berasaskan ubi kentang dan disalutkan serbuk rumpai laut 

perlu dibangunkan iaitu kerepek kentang dengan serbuk rumpai laut berserta serbuk 

perisa lain sebagai ramuan utama. Produk ini dibangunkan atas sebab pelbagai 

kebaikan kesihatan yang dapat diberikan oleh rumpai laut. Di samping itu, sumber 

rumpai laut di negeri Sabah adalah murah dan mudah didapati. Selain itu, rumpai laut 

berupaya meningkatkan lagi nilai pemakanan kerepek asli kentang dengan 

penambahan unsur mineral dan vitamin yang penting kepada kesihatan manusia. 

Bahan perisa dan 'perasa lain seperti serbuk garam ditambahkan ke dalam 

kerepek campuran. Fungsi-fungsi utama bahan-bahan tersebut adalah bertujuan 

untuk meningkatkan kelazatan kerepek campuran dan menutupi bau hanyir pada 

rumpai laut. Bahan perisa juga berupaya bertindak sebagai agen antibiotikdan 

antioksidaan dalam makanan (Donna & Antony, 2001). Kajian menunjukkan 
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bahan-bahan perisa seperti serbuk lada hitam mempunyai keupayaan untuk 

merendahkan tekanan darah dan tahap kolestrol dalam darah (Agarwal et al., 1996 ; 

Reuter et al., 1996). 

Dalam pasaran kini, kebanyakan kerepek campuran lazimnya dihasilkan dengan 

kaedah tradisional iaitu kaedah penggorengan. Penggorengan sebenarnya bertujuan 

untuk mengeluarkan kandungan lembapan daripada bahan mentah kerepek campuran 

serta membentuk warna, rasa dan tekstur (Heldman, 2003). Oleh hal yang demikian, 

proses penggorengan ini adalah penting dan perlu dikawal rapi dengan tujuan untuk 

menghasilkan kerepek campuran yang berkualiti tinggi. 

Objektif Kajian: 

Oleh itu, kajian ini telah dijalankan bertujuan untuk: 

1. Menentukan fa ktor-faktor dan aras-aras yang sesuai bagi membangunkan 

formulasi-formulasi untuk ujian sensori. 

2. Memilih salah satu formulasi terbaik melalui ujian sensori dan menjalankan analisis 

proksimat, ujian mutu penyimpanan. 

3. Membandingkan kandungan proksimat formulasi terbaik dengan kerepek 

campuran sedia ada di pasaran . 

4. Mengkaji penerimaan formulasi terbaik kerepek campuran baru yang telah 

dihasilkan melalui ujian penerimaan pengguna. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Kerepek campuran 

Pada zaman kini, kebanyakan masyarakat terutamanya golongan muda menggantikan 

makanan ringan seperti kerepek campuran sebagai hidangan sampingan di samping 

hidangan utama. Oalam industri makanan snek, pasaran untuk antarabangsa dan 

tempatan adalah tersebut adalah sangat besar. Makanan snek tradisional ini boleh 

difinisikan sebagai makanan yang mudah dimakan dalam kuantiti yang kecil dengan 

tujuan untuk mengalas perut untuk tempoh masa yang pendek. Oi negara-negara 

barat, kerepek yang dikenali sebagai "chip" difinisikan makanan jenis kepingan yang 

dihasilkan dengan pembuangan kulitnya dan melalui proses seperti pemanggangan, 

penggorengan dengan minyak dan pembakaran dalam ketuhar untuk menghasilkan 

kepingan yang berwarna matang dan ranggup. 

Menurut Zanariah (1996), kerepek sebenarnya boleh dikategorikan sebagai 

makanan snek tradisional. Kerepek merupakan makanan ringan yang menerima 

permintaan dan popular di negara Malaysia dan dikenali sebagai kerepek manakala 

kerepek dikenali sebagai "chip" di negara barat. Secara amnya, kaedah yang 

digunakan oleh pengusaha-pengusaha tempatan masih tradisional. Kaedah tradisional 

adalah amat bergantung kepada tenaga manusia dan menyebabkan pemprosesannya 

adalah terhad dan lambat. Antara faktor-faktor yang akan memberi impak terhadap 

hasil akhir kerepek termasuklah kaedah pemprosesan dan bahan-bahan mentah yang 

digunakan dalam penghasilan (Julianty et al., 1994). 



2.2 Bahan-bahan asas penghasilan kerepek campuran 

Penggunaan bahan-bahan mentah yang berkualiti dan segar adalah penting dalam 

penghasilan kerepek yang berkualiti tinggi dan bermutu bagi menembusi pasaran 

(Wan Rahimah et al., 1984). Oleh hal yang demikian, bahan-bahan mentah yang 

digunapakai dalam penghasilan kerepek haruslah disimpan dalam keadaan yang 

bersesuaian dan bersih. Ini bertujuan untuk mengelakkan kerosakan terhadap 

bahan-bahan mentah daripada perosak dan mikroorganisma. 

2.3 Rumpai laut 

Rumpai laut merupakan sejenis alga samudera daripada divisi Chlorophyta, 

Phaeophyta dan Rhodophyta (Ahmad, 1995). Selain itu, rumpai laut juga terkenal 

dengan sifat makroskopik yang boleh dikenalpasti dengan pengelihatan mata kasar 

tanpa menggunakan alat berteknologi tinggi seperti mikroskop. Rumpai laut juga 

dikenali sebagai 'sayur-sayuran laut' di Malaysia dan telah lama menjadi sumber 

makanan utama di negara seperti Jepun dan China (Patricia, 2001). Terdapat bukti dan 

rujukan yang menunjukkan bahawa penggunaan rumpai laut telah bermula sejak 600 

- 800 B.C (Patricia, 2001). 

Malaysia adalah antara negara yang tergolong dalam negara pengeluar rumpai 

laut utama di dunia. Negara-negara lain yang turut menjadi pengeluar utama rumpai 

termasuklah China, Myanmar, Filipina, Indonesia, Thailand dan India. Di Malaysia, 

negeri Sabah adalah antara negeri yang memiliki pengkulturan rumpai laut yang 

berjaya. Di negeri Sabah, spesies Eucheuma merupakan spesies rumpai laut yang 

berjaya dikultur di beberapa kawasan perairan. Menurut Patricia (2001), Eucheuma 

cottonii dikulturkan dalam kuantiti yang besar di bawah projek Kementerian 

Pembangunan Luar Bandar. Ini bertujuan untuk meningkatkan taraf hidup masyarakat 

di negeri Sabah. 
) 
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