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ABSTRAK 

Rumpai laut memainkan peranan yang penting dalam memperbaiki kandungan 
nutrisi dalam produk makanan untuk memenuhi keperluan makanan yang sihat. 
Namun, penggunaan rumpai laut jenis Cau/erpa /enti//ifera masih kurang. Kajian ini 
dijalankan untuk membangunkan produk perasa campuran rumpai laut (Cau/erpa 
/enti//ifera dan kappaphycus a/vareziJ) untuk mi segera. Daripada 9 formulasi yang 
dihasilkan, keputusan ujian penilaian sensori skala hedonik menunjukkan F3 dipilih 
sebagai sampel terbaik. Sampel F3 merupakan formulasi dengan kombinasi 25% 
garam rumpai laut Kappaphycus a/varezii dan 5% serbuk rumpai laut Cau/erpa 
/enti//ifera dengan nilai min yang tertinggi pada nilai atribut yang dikaji serta 
menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<0.05)pada atribut aroma, tekstur, 
perisa, dan penerimaan keseluruhan. Hasil analisis proksimat menunjukkan 
5.55±0.02% lembapan, 25.45 ± 0.25% abu, 1.89 ± 0.67% lemak, 9.00 ± 0.10% 
serabut diet, 24.70 ± 0.40% protein dan 33.11 ± 0.51% karbohidrat serta 
kandungan tenaga sebanyak 26.7kcal/hidangan. Analisis mineral menunjukkan 
kandungan mineral yang tinggi secara umumya (Na, K, Mg, ca, Fe, Cu dan Zn). 
Nisbah Na/K dalam perasa campuran rumpai laut didapti rendah, iaitu 0.21 . Ujian 
mutu simpanan yang dijalankan selama 8 minggu pada suhu 25 ± 2°C 
menunjukkan perbezaan signifikan (P<0.05) antara kandungan aktiviti air 
sepanjang 8minggu dalam perasa campuran rumpai laut. Keputusan ujian 
mikrobiologi menunjukkan bilangan koloni bakteria, yis dan kulat masih berada 
dalam lingkungan 25-250. Ujian sensori perbandingan berganda menunjukkan tiada 
perbezaan signifikan (p>0.05) bagi atribut warna, tekstur, aroma, perisa rumpai 
laut, kemasinan dan penerimaan keseluruhan sepanjang 8 minggu. Dijangkakan 
perasa campuran rumpai laut untuk mi segera mempunyai tempoh hayat 
penyimpanan yang melebihi 8 minggu. Ujian pengguna menunjukkan perasa 
rumpai laut mempunyai potensi pembelian yang sederhana baik dan mampu 
membekalkan pili han jenis perasa mi segera yang berkhasiat di Malaysia apabila 
dipasarkan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF SEAWEED SEASONING FOR INSTANT NOODLES 
(CAULERPA LENTILLIFERA & KAPPAPHYCUS ALVAREZII) 

Seaweed plays an important role in improving nutritional quality of food products to 
fullfill the need of healthy products in the market. However, the use of caulerpa 
lentillifera is still lacking. This study is therefore conducted to develop seaweed 
seasoning for instant noodles(caulerpa lentillifera and kappaphycus alvarezii). From 
the total of 9 formulations developed, F3 was chosen as the best sample through 
hedonic scale sensory test F3 was the sample with a combination of 25% seaweed 
salt (Kappaphycus alvarezii) and 5% seaweed flakes (caulerpa lentillifera) with the 
highest mean score for four attributes which are aroma, texture, flavor and overall 
acceptance. Proximate analysis showed that seaweed seasoning contains 5.55 ± 
0.02% moisture, 25.45 ± 0.25% ash, 1.89 ± 0.67% fat, 9.00 ± 0.10% dietary fiber, 
24.70 ± 0.40% protein dan 33.11 ± 0.51% carbohydrates and energy of 
26.7kcal/serving. Mineral analysis showed low Na/K ratio and generally high 
mineral content (Na, K, Mg, ca, Fe, Cu & Zn) . Shelf life study carried out for 8 
weeks at 25 ± 2°C showed significant difference(P<O. OS) between water activity in 
seaweed seasoning for 8 weeks. Microbiological test showed that the total plate 
count, yeast and mold count was still within the range of 25-250. Paired 
comparison test showed no significant difference (p>0.05) for all the attributes of 
color, texture, aroma, flavor, saltiness and overall acceptance. Based on the 
microbiological study, it is predicted that the shelf life of seaweed seasoning is 
longer than 8 weeks. Consumer test reported seaweed seasoning to be potentially 
marketed and to increase choices of nutritious seasoning products in Malaysia. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Kajian 

Rumpai laut adalah bahan yang berpotensi dalam industri makanan dengan 

fungsinya dalam memperbaiki ciri-ciri tekstur produk makanan. Tambahan pula, 

dengan permintaan pengguna yang semakin meningkat dari segi penggunaan 

bahan semulajadi dalam pembangunan produk yang sihat, rumpai laut telah 

memainkan peranan yang penting dalam memperbaiki kandungan nutrisi dalam 

sesuatu produk makanan (Gupta & Abu-Ghannam , 2011). Rumpai laut biasanya 

digunakan sebagai agen pengelan dan penstabil dalam industri makanan dan 

farmaseutikal (Mohamed et al., 2012). 

Malaysia adalah salah satu negara yang kaya dengan rumpai laut, akan tetapi, 

kebanyakan rumpai laut ini masih tidak digunakan dengan sepenuhnya, atau 

kebaikannya dari segi kesihatan masih tidak diketahui. Menurut kajian yang telah 

dijalankan, rumpai laut Sabah didapati mengandungi nilai pemakanan yang tinggi 

dan boleh dianggap sebagai sumber antioksida yang kaya. Maka, ia adalah 

berpotensi untuk dijadikan ramuan yang sihat untuk kegunaan manusia serta 

haiwan (Matanjun et aI., 2011). 

Kini, terdapat banyak jenis kaedah pemprosesan rumpai laut yang telah 

diaplikasikan, antaranya yang paling biasa digunakan adalah pengeringan, iaitu 

cara yang tradisional dalam cara pengawetan makanan. Pemprosesan rumpai laut 

untuk menjadikannya dalam bentuk serbuk dapat mengurangkan isipadunya dan 

memanjangkan lagi jangka hayat penyimpanannya (Awang Bono et aI., 2011). 

1 

<UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Oengan pembangunan pelbagai produk makanan yang diproses, penggunaan 

bahan pengawet untuk tujuan antimikrobial dan antioksida telah menjadi salah satu 

isu. Secara umum, pengguna akan menganggap makanan tanpa bahan tambahan 

sabagai produk yang lebih sihat dan selamat. Rumpai laut didapati berpotensi 

untuk menggantikan bahan pengawet dengan memanjangkan jangka hayat produk 

secara selamat (Oevi et aI., 2008). Rumpai laut hijau Cau/erpa /enti/lifera dan 

Cau/erpa racemosa serta rumpai laut perang Sargassum po/ycystum telah 

menunjukkan kandungan fenolik yang lebih tinggi daripada rumpai laut lain. Maka, 

rumpai laut ini adalah berpotensi untuk menjadi sumber antioksida yang semulajadi 

(Matanjun, 2008). 

Kualiti pengawetan sebagai anti mikrobial yang terdapat dalam rempah dapat 

dibuktikan dengan kehadiran komponen seperti aldehydes, sulfur, terpenes, serta 

bentuk fenol dan alkoholnya. Bawang putih, oregano, bawang merah dan rempah 

lain telah menunjukkan kebolehan membunuh bakteria (Susheela, 2007). 

Memandangkan ciri-ciri antimikrobial dan kandungan nutrisi yang kaya dalam 

rumpai laut dan rempah, penambahan rumpai laut dalam bahan perasa telah 

diamalkan di negara seperti China, Japan, USA, Perancis dan Chile (Gupta & Abu­

Ghannam, 2011). Oi perancis, rumpai laut telah disetujui sebagai sayur-sayuran 

dan bahan perasa. Maka, nilai rumpai laut dalam bentuk kering dan segar, terus 

meningkat sebagai satu ramuan makanan yang penting dalam diet manusia (Wong, 

2000). 

Kajian telah melaporkan bahawa pengguna di negara yang sedang 

membangun telah menunjukkan pengurangan pengambilan daging dalam diet 

mereka, walaupun mereka bukan vegetarian. Pengguna yang lebih mementingkan 

kesihatan akan memilih produk makanan yang lebih sihat, terutamanya yang dapat 

memberikan manfaat dari segi nutrisi (Euromonitor, 2011). 

Rumpai laut tropikal didapati berpotensi untuk digunakan dalam 

pembangunan makanan, makanan haiwan, bidang farmaseutikal serta sabagai 

koloid dalam industri. Usaha dalam penciptaan produk berdasarkan penggunaan 
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rumpai laut masih diteruskan. Kini, sebanyak 375 taksa telah direkodkan dimana 

banyak maklumat saintifik dan kepentingan komersial telah dikenalpasti (Phang, 

2006). 

1.2 Kepentingan Kajian 

Menurut laporan NHMSIII (National Health and Morbidity Survey III) 2006, 

didapati bahawa masalah tekanan darah tinggi di kalangan individu berumur ~30 

tahun adalah lebih daripada 32.9% pada tahun 1995 dan meningkat kepada 42.6% 

pada tahun 2006. Tambahan pula, di dapati seramai 4.8 juta individu yang berumur 

~ 18 tahun mengalami masalah tekanan darah tinggi. 

Pertumbuhan dalam industri makanan segera dapat ditunjukkan dari segi saiz 

pasaran dan bilangan pengguna. Menurut statistik, satu pertumbuhan dalam 

industri makanan segera telah diperhatikan, iaitu berjaya menarik pengguna 

seramai 26,640 ribu orang pada tahun 2006 dan terus menunjukkan peningkatan 

sehingga mencapai 28,999 ribu orang pengguna pada tahun 2011 (Euromonitor, 

2011). 

Akan tetapi, satu laporan WHO telah menunjukkan kesan negatif dari 

pengambilan natrium yang tinggi dalam diet, terutamanya pada tekanan darah. Di 

seluruh dunia, terdapat lebih daripada 26% dewasa mempunyai masalah tekanan 

darah tinggi. 75% daripada pengambilan natrium adalah datang dari makanan 

yang diproses (Dotsch, 2009), termasuk makanan segera seperti mi segera. 

Trend dalam pemilihan makanan di kalangan pengguna telah membuka 

pasaran untuk produk makanan yang lebih sihat dan mudah, contohnya, makanan 

segera yang telah dimodifikasikan (Euromonitor, 2011). Ini telah menunjukkan 

potensi permintaan mi segera (termasuk perasa yang sihat) yang tinggi di pasaran. 

Dengan kandungan pemakanan yang memanfaatkan serta sebagai sumber 

antioksida semulajadi, rumpai laut adalah berpentensi tinggi untuk digunakan 

sebagai ramuan dalam produk makanan yang sihat (Matanjun et a/., 2011). 
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Walaupun kajian tentang pembangunan produk daripada rumpai laut tropikal 

telah banyak dijalankan tetapi kajian tentang perasa segera didapati masih kurang. 

Rumpai laut mempunyai potensi yang tinggi untuk memperbaiki produk perasa dari 

segi nutrisi, pengawet semulajadi, dan tekstur (Gupta & Abu-Ghannam, 2011). 

Rumpai laut telah digunakan dalam produk bahan perasa di negara seperti Jepun, 

iaitu dalam campuran serbuk sup segera dashi. Akan tetapi, kajian tentang perasa 

segera yang ditambahkan rumpai laut tropikal masih kurang. 

Perasa rumpai laut untuk mi segera yang dihasilkan dalam kajian ini adalah 

dalam bentuk serbuk kerana ia mempunyai jangka hayat simpanan yang lebih 

panjang daripada perasa dalam bentuk 50S atau pes. Tambahan pula, perasa dalam 

bentuk serbuk adalah lebih mudah disimpan. 

1.3 Objektif kajian 

Menghasilkan satu formulasi perasa campuran rumpai laut untuk mi 

segera yang terbaik dan sihat melalui ujian pemeringkatan dan ujian 

sensori skala hedonik. 

ii Mengkaji kandungan nutrien perasa yang terbaik melalui ujian 

analisis proksimat dan analisis mineral. 

iii Menentukan mutu simpanan perasa dengan menggunakan ujian 

aktiviti air, penilaian sensori, ujian mikrobiologi dan ujian fizikokimia . 

iv Menguji tahap penerimaan produk melalui ujian pengguna. 
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BAB 2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai laut 

Industri rumpai laut telah dikenalpasti sebagai satu keutamaan untuk dibangunkan 

di Malaysia (Phang et a/., 2010). Pengindustrian rumpai laut dalam penghasilan 

produk telah dijangkakan membawa nilai sebanyak US$5 hingga 5.6 juta. Produk 

makanan rumpai laut pula menyumbangkan sebanyak US$5 juta daripada jumlah 

nilai tersebut (FAG, 2004). Memandangkan kegunaan rumpai laut secara 

komersial,usaha dalam pembangunan rumpai laut Malaysia diteruskan (Phang, 

2006). 

Rumpai laut merupakan sajenis alga yang dikelaskan mengikut pigmennya, 

antaranya termasuk rumpai laut merah (Rhodophyta), rumpai laut hijau 

(Chlorophyta) dan rumpai laut perang (Pheophyta) (Ismail & Tan, 2002). Rumpai 

laut telah digunakan sebagai makanan, baja dan juga sumber ubat tradisional di 

Negara Asian (Ghadikolaei, 2011). 

Struktur seperti batu, terumbu karang, paya bakau serta teluk yang berpasir 

telah membekalkan tempat pertumbuhan bagi pelbagai rumpai laut di perairan 

Malaysia (Phang, 2010). Ciri-ciri rumpai laut yang kaya dalam pelbagai nutrien 

telah menjadikannya satu sumber nilai pemakanan dalam diet manusia ataupun 

bahan tambahan makanan (Matanjun et a/., 2008). Rumpai laut adalah sumber 

semulajadi yang kaya dengan antioksida dan mempunyai ciri-ciri antimikrobial. 

Penambahan sumber ini dalam produk makanan bukan sahaja dapat meningkatkan 

kualiti makanan dari segi nutrisi, ia juga dapat memperbaiki tahap keselamatan 

makanan pada dos yang lebih tinggi berbanding dengan bahan antimikrobial yang 

sintetik (Gupta & Abu-Ghannam, 2011). 
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Menurut kajian, peningkatan dari setahun ke setahun dapat ditunjukkan dari 

segi jumlah pengkulturan, keluasan dan penghasilan rumpai laut kering atau basah. 

Bagi jumlah pengkultur, adalah dilaporkan sebanyak 176 pada tahun 1989 dan 

2720 pada tahun 2000. Keluasan pula bertambah dari 4 ekar pada tahun 1989 

kepada 1344 ekar pada tahun 2000. 

2.1.11enis rumpai laut 

a. Rhodophyta 

Rumpai laut merah mengandungi bilangan taksa yang paling tinggi. Selain daripada 

Kappaphycus yang dikulturkan, banyak spesis Eucheuma seolah-olah hilang dari 

Semenanjung Malaysia (Phang, 2006). Salah satu contoh rumpai laut merah 

adalah Kappaphycus alvarezii. Terdapat tiga jenis tambalang, iaitu Tambalang hijau, 

Tambalang perang, dan Giant Tambalang, manakala Buaya Tambalang pula 

tumbuh di kawasan air yang lebih dalam (Phang et aI., 2010). 

Rajah 2.1: Contoh rumpai laut merah, Kappaphycus alvarezii var. Tambalang 

(Buaya tambalang) 

b. Chlorophyta 

Chlorophyta menunjukkan bilangan taksa yang kedua tertinggi, selepas 

Rhodophyta, di perairan Malaysia. Spesis rumpai laut hijau yang biasa dijumpai di 
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Malaysia termasuk, C pe/tata, C racemosa, C scalpelliforms, C sertu/ariodes, C 

serru/ata, C taxifo/ia dan C verticillata. 

Rajah 2.2: Contoh rumpai laut hijau, Cau/erpa /entillifera 

c. Phaeophyta 

Sargassum dan Dictyota didapati mendominasikan nombor spesis manakala spesis 

yang paling kerap dijumpai adalah Padina. Rumpai laut perang seperti Sargassum 

dan Turbinaria mengandungi pig men klorofil a dan c, beta karotin, violasantin dan 

fukosantin, pirenoid dan filakoid (Phang, 2006). 

Rajah 2.3: Contoh rumpai laut perang, Sargassum po/ycystum 

2.1.2 Nilai pemakanan rumpai laut 

Pada peringkat permulaannya, manusia menggunakan rumpai laut sebagai 

makanan tanpa mengetahui nilai pemakanannya. Kini, pengetahuan dalam rumpai 
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laut semakin berkembang. Pelbagai kajian telah dijalankan atas rumpai laut. Maka, 

pengetahuan tentang manfaat rumpai laut semakin diketahui (Indriani and 

Sumiarsih, 2003). 

Semua jenis rumpai laut, termasuk rumpai laut tropikal, mengandungi nilai 

makromineral (ca, Mg, Na, P dan K) dan mikromineral (Zn, I dan Mn) yang tinggi. 

Kandungan makromineral yang tinggi dalam E cottonii , C /entillifera dan S. 

po/ycystum (12.01-15.53%) (Matanjun at ai., 2009) juga berbeza daripada rumpai 

laut perang U. Pinnatifida dan rumpai laut merah seperti Chondrus chrispus (8.1-

17.9mg/100g)(Ruperez, 2002). Nisbah Na/K dalam rumpai laut adalah rendah, iaitu 

0.14-0.16. Pengambilan nisbah Na/K yang rendah membantu mengurangkan 

tekanan darah tinggi (Mohamed et aI., 2011). Rumpai laut juga kaya dengan 

mineral lain seperti iodin dalam pelbagai bentuk, yang berfungsi sebagai antioksida, 

anti goiter dan agen antikanser (Gupta & Abu-Ghannam, 2011; Mohamed et aI., 

2011). 

Secara keseluruhan, kandungan protein dalam rumpai laut hijau dan merah 

(10-47% berat kering) didapati lebih tinggi berbanding dengan rumpai laut perang 

(5-24% berat kering)(Matanjun et aI., 2009), dimana sebahagian daripadanya 

adalah setanding dengan protein dari sesetangah sumber haiwan (Mohamed et ai., 

2011). Walaupun kandungan protein kasar dalam rumpai laut merah (9.76% berat 

kering) dan hijau (10.41 %berat kering) adalah lebih tinggi daripada kandungan 

protein kasar dalam rumpai laut perang, ketiga-tiga jenis rumpai laut ini 

mengandungi semua asid amino yang diperlukan pada tahap yang berdekatan 

dengan yang dicadangkan oleh FAO/WHO (Matanjun et a/., 2011). 

Kandungan lipid yang rendah telah didapati dalam rumpai laut seperti spesis 

Codium fragile, Graci/aria chi/ensis, Macrocystis pyrifera (0.7-15%), E cottoni;, C 

/entillifera dan S. Po/ycystum (0.29-1.11% berdasarkan be rat kering) (Mohamed et 

aI., 2011). Bagi kandungan asid lemak pali tak tepu (PUFA), kajian telah 

menunjukkan bahawa nilai yang tertinggi didapati daripada K.a/varezii (51.55), 

manakala C /entillifera dan S. Po/ycystum masing-masing mengandungi sebanyak 
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