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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan bertujuan untuk membangunkan produk keropok ubi keledek 
campuran rumpai laut merah, Eucheuma denticulatum. Rumpai laut merah 
dibasuh, dikering dan dikisar sehingga menjadi serbuk. Bahan mentah yang 
digunakan dalam penghasilan keropok rumpai laut ialah tepung ubi kayu, serbuk 
rumpai laut, ubi keledek, garam, gula, serbuk lada putih dan air. Sampel keropok 
rumpai laut dengan Formulasi 5 adalah sampel terbaik. Ia memperolehi min skor 
tertinggi bagi atribut warna, aroma, kemasinan, rasa rumpai laut dan penerimaan 
keseluruhan dalam ujian hedonik. Komposisi proksimat bagi keropok rumpai laut 
adalah sebanyak 10.41±0.48% kelembapan, 6.72±O.08% abu, 1.06±O.02% 
protein, 1.38±O.02% lemak, 2.12±O.06% serabut diet dan 78.30±0.39% 
karbohidrat. Keropok rumpai laut mempunyai nilai pemakanan yang lebih tinggi 
berbanding dengan keropok tanpa rumpai laut. Peratus penyerapan minyak dan 
pengembangan linear adalah lebih rendah bagi keropok rumpai laut iaitu 
7.32±O.31 % dan 40.88±O.99% masing-masing berbanding dengan keropok tanpa 
rumpai laut, iaitu sebanyak 9.40±O.80% dan 4S.72±O.9S%. Keropok rumpai laut 
menunjukkan daya tenaga yang lebih tinggi, iaitu sebanyak 609.06±42.38g 
berbanding dengan daya tenaga sebanyak 421.09±41.33g bagi keropok kawalan. 
Ini menunjukkan bahawa keropok rumpai laut adalah kurang ranggup teksturnya 
berbanding dengan keropok kawalan. Berdasarkan ujian mutu penyimpanan, 
keropok rumpai laut yang dibungkus dengan plastik polipropilena dan disimpan 
pada suhu bilik didapati mempunyai jangka hayat selama 12 minggu kerana ia 
tidak menunjukkan perbezaan yang signifikan dengan keropok rumpai laut segar. 
Keputusan ujian pengguna bagi keropok rumpai laut mencatatkan min skor 
sebanyak 4.18±O.82 warna, 3.87±1.09 aroma, 4.S8±0.70 keranggupan, 
4,21±O.90 kemasinan, 3.73±O.97 rasa rumpai laut dan 4.31±O.76 penerimaan 
keseluruhan. Sebanyak 76% pengguna akan membeli keropok rumpai laut ini. 
Keropok ubi keledek campuran rumpai laut merah, Eucheuma denticulatum 
dikatakan mempunyai potensi pemasaran yang baik. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF SWEET POTATO CRACKER WITH RED SEAWEED 
(EUCHEUMA DENTICULA TUM) 

The objective of this study was to develop a sweet potato cracker with red 
seaweed, Eucheuma denticulatum. The seaweed was washed, dried and grinded 
into powder form for further cracker development. The ingredients used to 
produce seaweed cracker were tapioca flour, seaweed powder, sweet potato, salt, 
sugar, pepper and water. Sample with Formula 5 was the best formula being 
selected, in which it has the highest score for attribute: color, aroma, saltiness, 
aftertaste of seaweed and the overall acceptance from hedonic test. The 
proximate composition of this seaweed cracker was 10.41±0.48% moisture 
content, 6.72±O.08% ash, 1.06±O.02% protein, 1.38±O.02% fat, 2.12±O.06% 
dietary fiber and 78.30±0.39 carbohydrate. Seaweed cracker was found to have 
higher nutritional value compared to control cracker (cracker without seaweed). 
The oil absorption and the linear expansion of seaweed cracker were 7.32±0.31 % 
and 40.88±O.99% respectively. These percentages were found to be lower than 
the percentage of oil absorption (9.40±O.80%) and the linear expansion 
(45.72±O.95%) in the control cracker. Besides, the force of fracturability was 
shown higher in seaweed cracker (609.06±42.38g) then in control cracker 
(421.09±41.33g). This indicated that seaweed cracker were less crispier compared 
to control cracker. According to the shelf life study, the stored seaweed cracker 
which was packed in plastic polypropylene and was place in room temperature was 
proved to have a shelf life of 12 weeks as there was no significant different shown 
between the stored and the fresh seaweed cracker. The consumer test for 
seaweed cracker showed mean score of 4.18±O.82 for attribute color, aroma 
(3.87±1.09), crispiness (4.58±0.70), saltiness (4,21±O.90), aftertaste of seaweed 
(3.73±O.97) and overall acceptance (4.31±0.76). There was 76% of consumer 
who willing to buy this product. Therefore, this sweet potato cracker with red 
seaweed, E. denticulatum was found to have the potential to commercialize in the 
market. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang kajian 

Marina merupakan sumber bahan berfungsi utama, iaitu asid lemak omega-3, 

mineral dan vitamin, antioxidan, peptida dan enzim. Marina alga kerap didapati di 

negara Asia dan kadang-kala di tempat-tempat lain di seluruh dunia (Nisizawa et 

al., 1987). Ia merupakan salah satu sumber makanan ruji sejak masa dahulu 

dengan kehadiran kandungan nutrien yang tinggi dalam sumber ini (Ruperez, 

2002). Marina makroalga ini boleh diklasifikasikan kepada alga merah 

(Rhodophyta), alga perang (Phaeophyta) dan alga hijau (Chlorophyta), bergantung 

kepada kandungan nutrien dan komposisi kimianya. (Dawczynski, et al., 2007). 

Dari segi pemakanan, rumpai laut adalah alga yang kaya dengan sera but 

diet, (Lahaye, 1991; Wong and Cheung, 2000), protein, (Jurkovic et al., 1995), 

mineral (Lee et al., 2008) dan vitamin (Wataneba et al., 1991). Majoriti sumber 

makanan yang dihasilkan daripada rumpai laut adalah tergolong kepada rumpai 

laut perang, genus Undaria dan Laminaria (biasanya dikenali sebagai wakame dan 

kombu masing-masing) serta rumpai laut merah, genus Porphyra Uuga dikenali 

sebagai non) (McHugh, 2003). Di samping sebagai sumber makanan, rumpai laut 

juga diproses untuk memperolehi sumber hidrokoloid, iaitu agar, alginat dan 

karageenan untuk diaplikasikan dalam industri makanan (Xi a and Abbott, 1987). 

Industri rumpai laut menghasilkan pelbagai jenis produk yang memberikan 

anggaran jumlah nilai tahunan sebanyak US$ 5.5-6 ribu juta. Produk makanan 

yang dihasilkan daripada rumpai laut terdiri daripada lebih kurang US$ 5 ribu juta 

daripada jumlah tersebut. Manakala produk rumpai laut yang lain seperti baja dan 

bahan tambahan dalam makanan ternakan memberi keuntungan yang selebihnya. 

Jumlah pengeluaran rumpai laut sedunia pada tahun 2005 adalah lebih kurang 1.3 

juta tan metrik daripada sumber semula jadi dan 14.8 juta t~n metrik melalui 

penuaian daripada sumber pertanian (FAD, 2007). Penanaman rumpai laut 



menjadi semakin meluas akibat permintaan yang semakin meningkat terhadap 

sumber rumpai laut ini. Di samping itu, kajian-kajian terhadap rumpai laut yang 

dapat membuktikan faedah rumpai laut turut meningkatkan permintaan terhadap 

rumpai laut (McHugh, 2003). 

Rumpai laut telah digunakan sejak zaman dahulu sebagai sumber makanan 

(Chapman and Chapman, 1980). Kini, pengeluaran secara pukal bagi tumbuhan 

akuatik secara pengkulturan (termasuk rumpai laut perang, merah dan hijau) telah 

diproses menjadi sumber makanan dan diambil oleh orang ramai di negara China, 

Jepun dan Korea (FAO, 1994). Rumpai laut adalah tinggi dari segi nilai 

pemakanan, sama ada dalam keadaan yang segar, diproses menjadi kering, 

ataupun sebagai bahan ramuan semasa penyediaan makanan (Robledo and 

Pelegrin, 1997). Khususnya, sesetengah rumpai laut mengandungi kandungan 

protein, lemak, mineral, dan vitamin yang ketara, walaupun kandungan nutrien ini 

berbeza atas faktor geografi, spesis, musim dan suhu (Kim et al., 2008; 

Manivannan et al., 2008) 

Pasaran untuk produk makanan telah menjadi semakin dinamik dan 

produktif. Pelbagai cara dalam penyediaan makanan yang mengutamakan masa 

penyediaan makanan telah dikaji. Hasil daripada kajian tersebut, cara penyediaan 

makanan dengan masa yang lebih singkat telah diaplikasikan dalam pelbagai 

produk makanan dan telah dipasarkan serta mendapat penerimaan ramai. Antara 

produk makanan termasuklah makanan ringan bergoreng (Jonnalagadda et al., 

2001). 

Berdasarkan Lusas (2001), snek atau makanan ringan dimakan di antara 

waktu makanan utama seharian, iaitu di antara sarapan pagi, makan tengah hari 

atau makan malam. Makanan ringan telah menjadi sebahagian daripada diet yang 

telah dikomersialkan secara besar-besaran sejak terdahulu (Senthil et al., 2002). 

Ia biasanya lebih tahan lasak dan lebih menarik berbanding dengan makanan 

semula jadi. Terdapat pelbagai jenis makanan ringan yang boleh diperolehi dalam 

pasaran dan ia dikategorikan kepada produk rendah lemak, masak tanpa digoreng, 
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produk yang berserabut diet tinggi yang diperbuat daripada bran gandum dan 

sebagainya (Mazumder et al., 2006). 

Keropok adalah makanan ringan bergoreng Indonesia dan Malaysia yang 

berperisa ikan, udang atau sayur-sayuran (Parker, 2008). Di negara barat, ia 

biasanya dirujuk sebagai "half-products" atau "intermediates" makanan ringan 

dikembang. Biasanya, keropok didapati dalam 2 jenis yang sedia ada dalam 

pasaran, iaitu keropok segera dan keropok kering yang belum digoreng dengan 

kandungan lembapan di antara 5-7%. Keropok kering perlu digoreng sebelum 

dimakan (Wan Rahimah, 1984). Mengikut Akta Makanan 1983 dan Peraturan­

peraturan Makanan Malaysia 1985, keropok kering yang diperbuat daripada udang 

atau sotong yang belum digoreng hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 

6.9% protein. 

Secara tradisional, makanan ringan lazimnya dijumpai dalam jenis keropok 

ubi, pisang, keledek, udang, ikan dan sotong, tetapi kini terdapat barbaga-bagai 

jenis makanan ringan dengan pelbagai peri sa didapati dalam pasaran. 

Pembangunan keropok rumpai laut boleh dijadikan satu alternatif yang baru dalam 

mempelbagaikan produk makanan ringan dalam pasaran. Tambahan pula, keropok 

rumpai laut merupakan sejenis keropok sayuran memandangkan rumpai laut 

merupakan sejenis tumbuh-tumbuhan. Maka, ia turut meningkatkan varieti 

pemilihan makanan ringan di kalangan pengguna vegetarian. Pada masa yang 

sama, rumpai laut juga merupakan sejenis sayuran yang mempunyai nilai 

pemakanan yang tinggi yang merupakan bahan makanan yang penting dalam diet 

seseorang (Wong and Cheung, 2000). Justeru itu, pembangunan keropok rumpai 

laut juga dapat menghasilkan produk yang lebih baik dari segi nutrisi berbanding 

dengan keropok biasa di samping meningkatkan kepelbagaian pemilihan makanan 

ringan di kalangan masyarakat Malaysia. 

Keropok rumpai laut yang diperbuat daripada spesis Eucheuma 

denticulatum, dengan formulasi yang mempunyai kandungan nutrien yang tertentu 

dan berkualiti dari segi penilaian sensori, mempunyai potensi menjadi sumber 

makanan ringan bernutrisi, terutamanya di kalangan kanak-kanak dan remaja. 
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Makanan ringan yang bernutrisi dan berkualiti dari segi sensori ini, bersamaan 

formulasi dan pembungukusan yang menarik adalah berpotensi menjadi suatu 

produk yang berkomersial dalam industri makanan ringan secara kecil-kecilan di 

negara yang sedang membangun (Tettweiler, 1991). 

Menurut Dawczynski et al. (2007), rumpai laut mengandungi kandungan 

sera but diet dan protein yang tinggi. Selain itu, kandungan asid lemak dalam 

produk daripada rumpai laut juga menyumbang kepada kandungan asid lemak 

omega-3 yang tinggi. Ini menunjukkan bahawa produk makanan daripada rumpai 

laut dapat membekalkan nilai nutrisi yang tinggi. Oleh yang demikian, kajian ini 

dilakukan demi menghasilkan suatu formulasi keropok rumpai laut yang dapat 

meningkatkan nilai nutrisinya demi memenuhi keperluan pengguna yang kian 

mementingan nilai pemakanan. 

Pengambilan makanan ringan sering dianggap sebagai bahan makanan 

yang kurang atau tiada nilai nutrisi yang akan menjejaskan kesihatan pengguna. 

Lebih-Iebih lagi, kekurangan aktiviti fizikal di kalangan masyarakat kini turut 

menjadi faktor kepada peningkatan kejadian kes-kes penyakit kronik seperti 

diabetes, penyakit kardiovaskular dan hipertensi (Ismail et al., 2002). Dengan 

peningkatan perhatian terhadap diet, kawalan berat badan dan kesihatan, 

makanan yang lebih sihat dan semula jadi sering disyorkan. Maka, pembangunan 

produk keropok rumpai laut dijangka dapat memenuhi keperluan masyarakat 

Malaysia. 

Selain itu, pembangunan produk ini adalah penting memandangkan ia 

bukan sahaja dapat menambahkan varieti kepada cara pemakanan rumpai laut di 

kalangan masyarakat Malaysia, tetapi turut mengoptimumkan penggunaan sumber 

semula jadi yang semakin popular ini. Rumpai laut ini senang diperolehi, dim ana ia 

boleh didapatkan dari kawasan pengkulturan rumpai laut, iaitu Semporna, Kunak, 

Kudat, Lahad Datu dan Bangi, Sabah (Galid, 1997). Pada masa yang sama, rumpai 

laut juga boleh didapatkan dengan harga yang murah, iaitu RM 0.80 sekilogram 

untuk berat basah dan RM 1.50 sekilogram untuk rumpai laut berat kering. Di 

sam ping itu, penyelidikan yang dijalankan ke atas rumpai laut ini turut membantu 
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dalam memperkembangkan industri ini di Malaysia serta meningkatkan sumber 

pendapatan negara memandangkan sumber rumpai laut mempunyai nilai 

komersialnya yang tinggi di samping terdapat pasaran keropok yang 

menggalakkan. 

1.2 Objektif 

1. Membangunkan suatu formulasi keropok ubi keledek campuran rumpai laut 

merah, spesis Eucheuma denticulatum yang paling diterima ramai melalui 

ujian penilaian sensori. 

2. Menentukan dan membandingkan kandungan nutrisi dan sifat fizikal antara 

formulasi keropok rumpai laut terbaik dengan keropok kawalan (keropok 

tanpa rumpai laut) melalui anal isis proksimat, dan ujian fizikal. 

3. Mengkaji mutu penyimpanan keropok rumpai laut melalui ujian penilaian 

sensori, ujian mikrobiologi dan ujian aktiviti air. 

4. Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap keropok rumpai laut 

melalui ujian pengguna. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai Laut 

Rumpai laut adalah sejenis tumbuhan tak bervaskular yang terdapat di sekitar 

lautan. Ia boleh dijumpai di atas batu karang, di tepi pantai dan di dasar laut. 

Tumbuhan ini berperanan sebagai flora yang membekalkan habitat, sumber 

organik dan sumber makanan untuk pelbagai bentuk kehidupan haiwan. Rumpai 

laut yang terdapat di tepian pantai memainkan peranan yang penting dalam 

mengelakkan hakisan pantai. 

Selain itu, rumpai laut juga merupakan pembekal oksigen dan makanan 

kepada organisma laut dan berfungsi membersihkan air laut (Ahmad Ismail, 1995). 

Bagi penduduk yang tinggal di sepanjang kawasan pantai, rumpai laut merupakan 

sumber makanan dan mata pencarian kepada mereka. Oleh yang demikian, 

rumpai laut menjadi semakin penting sebagai bahan makanan, bahan dagangan 

dan bahan penyelidikan. 

Rumpai laut juga dikenali sebagai "sayur-sayuran laut" dan berpotensi 

digunakan dalam industri makanan (Matanjun, 2001). Ia boleh dimakan secara 

mentah, dimasak atau diproses (Neori et al., 2004). Rumpai laut biasanya diambil 

bersama dengan bahan makanan yang lain. (Angkono et al., 2001). Khususnya, 

sesetengah rumpai laut mengandungi kandungan protein, lemak, mineral dan 

vitamin yang ketara. Namun, kandungan nutrien ini berbeza atas faktor geografi, 

spesis, musim dan suhu (Kim et al., 2008; Manivannan et al., 2008). 

2.1.1 Klasifikasi Rumpai Laut 

Istilah 'alga' mula diperkenalkan oleh Linnaeus pada tahun 1754 (Ahmad Ismail, 

1995). Rumpai laut tergolong dalam kumpulan tumbuhan marin yang dikenali 

sebagai alga. Kumpulan alga ini telah dibahagikan kepada beberapa divisi 

berdasarkan cara pembiakan, sifat kimia dan pigmentasi sel (Teo dan Wee, 1983). 



Terdapat anggaran 45,000 spesis berjaya dijumpai. Rumpai laut biasanya 

diklasifikasikan kepada 3 kumpulan berdasarkan pigmentasi: perang (1,000 spesis), 

merah (4,500 spesis) dan hijau (900 spesis) (Bequette dan France, 1997). Ahli 

botani menggelarkan kumpulan ini sebagai Phaeophyta, Rhodophyta dan 

Chlorophyta masing-masing. Antara alga yang mendapat perhatian adalah spesis 

Caulerpa, Eucheuma, Padina dan Sargassum. 

Phaeophyta atau alga perang boleh dibezakan daripada rumpai laut yang 

lain dengan warna perangnya . Ini adalah disebabkan oleh kehadiran fukoxantin 

protein yang menyembunyikan klorofil a dan c. Ia mempunyai struktur yang paling 

kompleks. Dinding sel tumbuhan ini mengandungi alginat, fucans dan selulosa 

(Nishide et al., 1990). Semua tumbuhan dalam kumpulan phaeophyta adalah 

berasal dari laut. Ia tidak dapat dijumpai di kawasan daratan mahupun dalam air 

tawar. Alga perang lazimnya paling banyak dikeluarkan di kawasan pantai berbatu 

yang bersuhu sederhana dan polar (Castro dan Huber, 1997). 

Rhodophyta atau alga merah boleh didapati dalam laut. Terdapat juga 

beberapa spesis dalam kumpulan rhodophyta ini yang bertumbuh di kawasan air 

tawar (Castro dan Huber, 1997). Dinding sel rhodophyta mengandungi sulphated 

galactans, xylans, mannans dan selulosa (Nishide et al., 1990). Tumbuhan ini 

berwarna merah disebabkan oleh kehadiran phycoerythrins dan phycocyan ins yang 

telah menyembunyikan pigmen-pigmen karatenoid dan klorofil a yang terkandung 

dalam sel ini. Rumpai laut merah tidak selalunya kelihatan merah; ia boleh 

dijumpai dalam warna ungu atau merah keperangan, namun mereka masih 

diklasifikasikan dalam kumpulan rhodophyta dengan adanya sifat-sifat tertentu. 

Chlorophyta atau alga hijau merangkumi jenis morfologi yang luas, dimana 

ia terdapat dalam bentuk unisel dan juga pelbagai jenis multisel yang kompleks. 

Tumbuhan ini biasanya dijumpai dalam warna hijau terang, kerana ianya 

mengandungi klorofil a dan b yang lebih dominan berbanding dengan a-karotin, 

,B-karotin dan pigmen xantin (Taylor and Francis, 2006). Tumbuhan dalam 

golongan ini boleh bertumbuh di pelbagai jenis habitat, antaranya termasuk di 

kawasan daratan, air tawar dan juga lautan. 
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