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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk membangunkan produk burger ikan dengan 
tambahan rumpai laut Kappaphycus alvarezii. Sejumlah 15 formulasi burger 
dibangunkan dan formulasi terbaik dipilih melalui ujian pemeringkatan dan ujian 
hedonik. Sampel F8 dipilih sebagai formulasi terbaik dengan kandungan 65% isi 
ikan kerisi, 6% serbuk rumpai laut, 5% kanji kentang, 1.3% lada putih, 1.2% 
bawang putih, 1.2% bawang merah, 1.5% stok ikan bilis dan 18.8% air ais. 
Analisis proksimat menunjukkan bahawa produk burger ikan adalah bernutrisi 
dengan 68.58±0.S7% kandungan lembapan, 2.03±0.09% kandungan abu, 
13.08±0.87% kandungan protein, 1.02±0.30% kandungan lemak, 8.20±0.46% 
kandungan serabut diet, dan 7.18±1.03% kandungan karbohidrat. Jangka hayat 
penyimpanan produk dikaji selama lapan minggu dengan suhu penyejukkan -20°e. 
Dari keputusan ujian fizikokimia, dapat diperhatikan terdapat penurunan signifikan 
(p<0.05) bagi ujian pH dan peratus pengecutan burger (%) dan peningkatan 
signifikan (p<0.05) bagi daya pemotongan burger penentuan tekstur burger. Ujian 
mikrobiologi menunjukkan kiraan bakteria, Vis dan kulat (cfu/g) berkurangan 
secara signifikan (p<0.05) sepanjang tempoh penyimpanan lapan minggu. Bagi 
ujian sensori perbandingan berganda, terdapat penurunan signifikan (p<O.05) 
untuk atribut warna, aroma, tekstur, rasa ikan, rasa rumpai laut dan penerimaan 
keseluruhan berbanding sampel segar. Ujian pengguna juga dijalankan bagi 
mengkaji tahap penerimaan produk di kalangan orang awam. Daripada 100 orang 
responden yang terlibat dalam kajian ini, 88% bersetuju dengan gabungan rumpai 
laut dalam burger ikan dan 86% responden akan membeli produk ini sekiranya 
produk ini berjaya dipasarkan. Secara keseluruhan, dapat disimpulkan bahawa 
tahap penerimaan pengguna terhadap produk burger ini adalah memuaskan. 
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ABSTRACT 

Development of fish burger with addition of Kappaphycus alvarezii 

seaweed 

This research was carried out to develop fish burger with addition of seaweed from 
Kappaphycus alvarezii variety. A total of 15 formulations were developed and the 
best formulation was chosen through ranking test and hedonic test Sample F8 
was chosen as the best formulation that contains 65% fish mince/ 6% seaweed 
powder, 5% potato starch 1.3% white pepper, 1.2% garli~ 1.2% onion 1.5% 
anchovy stock and ice water by 18.8%. Proximate analysis showed that the 
product contains 68.58~0.57% moisture/ 2.03±0.09% ash 8.13±0.87% protein 
1.02±0.30% fat 8.20±0.46% dietary fiber, and 7. 18±1. 03 % carbohydrate. Shelf 
life study of the product was conducted for eight weeks at freezing temperature of 
-20°C The results of physicochemical tests showed a significant decrease (p<O. OS) 
in pH value and the shrinkage percentage of burger (%)/ and a significant increase 
(p<0.05) in cutting force of burger in texture determination. Microbiological tests 
showed that the count of bacteria/ yeasts and molds (dujg) decreased significantly 
(p <0. OS) throughout the storage period of eight weeks. For paired comparison 
sensory test there was a significant decrease (p <0. OS) for the attributes color, 
aroma/ texture/ fish flavor, seaweed flavor and overall acceptability compared to 
fresh samples. Consumer test were also conducted to review the level of 
acceptance among the public. From 100 respondents who participated in this study, 
88% agreed with the combination of seaweed in fish burgers and 86% 
respondents would buy this product if the product is successfully marketed. Overall, 
it can be concluded that the product had gained satisfactory acceptance level 
among consumers. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Matlamat utama dalam pembangunan produk ialah untuk mencari pasaran khusus 

dimana keperluan pengguna belum dipenuhi (van Kleef et al. 2005). Satu 

pendekatan untuk menembusi pasaran ini ialah dengan mengenali trend terkini 

dalam industri makanan. Terdapat dua trend yang mempengaruhi pembangunan 

produk makanan laut. Salah satu daripadanya adalah dengan meningkatkan minat 

pengguna dalam mengoptimumkan kesihatan melalui makanan berfungsi, 

manakala trend kedua adalah peningkatan pengambilan makanan segera dan 

makanan ringkas daripada produk ikan (SOFIA 2004). 

Burger ikan merupakan sejenis produk sedia dimakan. Ia dihasilkan 

daripada isi ikan kisar atau surimi, dan dicampurkan dengan bahan-bahan lain 

seperti kanji, rempah-ratus, dan lain-lain bahan perasa (HassabAlia et a/., 2009). 

Menu burger mudah didapati di mana-mana restoran segera di serata dunia. 

Menurut Akta Makanan 1983 dan Peraturan Makanan Malaysia 1985, bebola ikan, 

kek ikan atau sebarang produk ikan yang dihasilkan daripada campuran ikan 

dengan kanji, sayur-sayuran dan sebagainya harus mengandungi tidak kurang 

daripada 50 peratus ikan. 

Ikan merupakan sumber rendah kalori bagi protein mudah cerna, vitamin, 

mineral, dan unsur surih seperti iodin (Venugopal, 1992). Lemak ikan adalah 

sumber asid lemak politaktepu yang mempunyai fungsi nutrisi yang jelas (Kinsella, 

1988). Menurut Nurnadia et a/. (2011), secara umumnya, ikan mempunyai 

kandungan lemak dan karbohidrat yang rendah serta mempunyai kandingan 

protein yang tinggi. Satu kajian yang dijalankan untuk menentukan komposisi asid 

lemak dan kandungan kolestrol ke atas beberapa jenis ikan marin yang dipilih di 

Malaysia juga menunjukkan ikan marin mempunyai jumlah omega-3 asid lemak 

po Ii tak tepu (PUFA) yang tinggi, diikuti dengan kandungan omega-6 PUFA, 
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seterusnya asid lemak tepu dan asid lemak mono tak tepu (MUFA) (Osman et aI., 

2001). 

Penghasilan burger ikan berasaskan rumpai laut Kappaphycus alvarezii 

adalah merupakan suatu usaha pembangunan produk untuk menghasilkan burger 

yang bernutrisi selaras dengan trend masyarakat kini yang mahukan makanan 

yang ringkas tetapi sihat. Kandungan mineral yang tinggi dan lemak yang rendah 

dalam rumpai laut serta kebolehannya bercampur baik dengan isi ikan adalah 

sebab untuk menggunakan rumpai laut sebagai bahan asas pengurangan kalori 

dalam burger ikan. Rumpai laut K. alvarezii merupakan sumber utama kappa 

karagenan, iaitu sejenis hidrokoloid yang digunakan secara meluas dalam industri 

sebagai agen pembentuk gel dan agen pemekat (Hayashi et aI., 2007). 

Penggunaan rumpai laut sebagai bahan tam bah nilai dalam burger ikan 

adalah disebabkan oleh komposisi kimianya yang tinggi dalam kandungan serat 

dan abu. Menurut Matanjun et al. (2009), rumpai laut dalam keadaan berat kering 

menandungi kandungan abu dan serat diet yang tinggi dan kandungan lemak yang 

rendah. Serat atau serabut diet boleh dibahagikan kepada dua kategori iaitu serat 

larut dan serat tak larut. Serat larut berfungsi untuk mengurangkan risiko penyakit 

jantung dan merendahkan serum kolestrol dalam badan manakala serat tak larut 

membantu melancarkan sistem penghadaman di usus. 

Ikan yang digunakan dalam pembangunan produk ini adalah ikan kerisi 

(Nemipterus sp.). Spesies ikan ini mudah diperolehi sepanjang tahun dan biasanya 

digunakan sebagai bahan mentah dalam penghasilan surimi (Anon, 1996). 

Menurut Yongsawatdigul dan Park (2003), ikan kerisi biasanya digunakan dalam 

penghasilan produk ikan iaitu surimi di Negara Thai kerana mempunyai otot jenis 

aktomiosin yang tinggi. 

2 
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1.2 Objektif Kajian 

(a) Menghasilkan burger ikan menggunakan isi ikan kerisi (Nemipterus sp.) dan 

rumpai laut K. a/varezii, serta menentukan formulasi terbaik melalui ujian 

sensori. 

(b) Menentukan kandungan protein, lemak, abu, kelembapan, serabut diet dan 

karbohidrat dalam burger ikan dengan rumpai laut melalui analisis 

proksimat. 

(c) Mengkaji jangka hayat penyimpanan produk yang dihasilkan melalui ujian 

fizikokimia, analisis mikrobiologi dan ujian sensori. 

(d) Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap burger yang dihasilkan 

melalui ujian pengguna. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai Laut 

Rumpai laut merupakan sejenis makroalga marin yang diklasifikasikan mengikut 

pigmentasi iaitu rumpai laut perang (Phaeophyta), rumpai laut merah 

(Rhodophyta), dan rumpai laut hijau (Chlorophyta) (Chan et aI., 2006). Rumpai 

laut digunakan secara meluas sebagai makanan, bahan dalam barangan kosmetik 

dan baja, dan juga dalam pengeluaran hidrokoloid seperti agar dan alginat. 

Menurut Chan et al. (2006), rumpai laut adalah penting dalam system ekologi 

kerana peranannya sebagai pembekal oksigen kepada hidupan laut dan sebagai 

pengeluar primer dalam rantaian makanan marin. Sebahagian rumpai laut 

berupaya untuk menyingkirkan logam berat dari air laut dan berpotensi untuk 

digunakan dalam pemantauan secara biologi tahap pencemaran air. 

Menurut Paul dan Tseng (2012), jumlah pengeluaran rumpai laut dunia 

daripada akuakultur dianggarkan kira-kira 14.8 juta tan pada tahun 2007, produksi 

rumpai laut meningkat lebih daripada 8.5 peratus setahun dari tahun 2000 hingga 

tahun 2007 yang bersamaan dengan peningkatan nilai 6.6 peratus setahun. Di 

Sabah, pengkulturan rumpai laut telah diperkenalkan sejak tahun 1978 dan 

menyumbang kepentingan ekonomi bagi sumber semulajadi Malaysia (Ahemad et 

al.,2006). 

2.1.1 Pengkelasan Rumpai Laut 

Beberapa kriteria penting telah digunakan untuk membezakan kumpulan alga 

berdasarkan kajian biokimia, fisiologikal dan elektron mikroskopik iaitu 

merangkumi pigmen fotosintetik, penyimpanan produk makanan, komponen 

dinding sel, struktur sel dan kehadiran flagella (Verlecar dan Rathod, 2004). 

Menurut FAO 2004, rumpai laut boleh diklasifikasikan kepada tiga kumpulan utama 

berdasarkan pigmentasi, iaitu perang (Phaeophyta), merah (Rhodophyta) dan 

hijau (Chlorophyta). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



a. Rhodophyta (Rumpai laut merah) 

Warna rumpai laut Rhodophyata adalah disebabkan oleh pigmen larut air iaitu 

phycoerythrin merah dan phycocyanin biru yang terkandung dalam rumpai laut 

tersebut. Rumpai laut merah juga mengandungi pig men lain seperti klorofil a dan 

b, dan karotina. Hasil fotosintesis rumpai laut merah adalah kanji Floridian 

(Verlecar dan Rathod, 2004). Rumpai laut merah mempunyai komposisi 

polisakarida yang berbeza daripada tumbuhan lain, dan biasanya mengandungi 

galaktan sulfat sebagai bahan utama dalam struktur dinding sel dan matrik 

intersel. Sesetengah polisakarida ini yang dikenali sebagai agar-agar atau 

karagenan mempunyai sifat membentuk gel dan penstabil. Terdapat juga rumpai 

laut merah yang tidak mempunyai sifat pembentuk gel, tetapi penting sebagai 

penyumbang kepada kompoun aktif biologi (Usov, 1998). 

Rhodophyata amat sensitif terhadap cahaya dan ia dapat menyerap cahaya 

ungu atau biru. Oleh itu, kebanyakan rhodophyata bersifat fotoautotropik (Taylor 

dan Francis, 2006). Kelebihan yang terdapat pada alga merah membolehkan ia 

hidup di kawasan air yang dalam kerana pada kedalaman air tersebut terdapat 

kedua-dua cahaya biru dan ungu. Alga merah merupakan sumber agar dan 

karagenan yang penting. Sebagai contoh, polisakarida sulfat telah digunakan 

dalam pelbagai jenis produk seperti ais krim, susu soya, syampu, makanan haiwan 

dan sebagainya. 

b. Chlorophyta (Rumpai laut hijau) 

Habitat rumpai laut hijau biasanya berada di kawasan air atau di persekitaran 

daratan. Terdapat beberapa spesies alga hijau yang dapat dijumpai di kawasan 

perairan cetek kerana alga jenis ini tahan terhadap cahaya matahari yang terik. 

Walaubagaimanapun, sejumlah 90% alga hijau dijumpai di kawasan air tawar 

berbanding di daratan (Chapman, 2010). Rumpai laut dalam kategori Chlorophyta 

mempunyai pigmen fotosintesis seperti klorofil a dan b dalam struktur sel khas 

yang dikenali sebagai kromatofora. Kloroplas bagi sel rumpai laut ini mempunyai 

bentuk dan saiz yang berbeza-beza. Hasil fotosintesis rumpai laut hijau adalah 

kanji. Kehadiran pyrenoid dalam kloroplas merupakan tapak utama pembentukan 

kanji (Verlecar dan Rathod, 2004). 
5 
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c. Phaeophyta (Rumpai laut perang) 

Rumpai laut perang mempunyai tona warna yang berbeza-beza dari kuning hingga 

perang gelap. Warna ini disebabkan oleh pigmen karotenoid dan fukoxantin yang 

hadir dalam rumpai laut perang. Spesis seperti Dictyota/ Ectocarpus dan Laminaria 

adalah kaya dengan fukoxantin, berbeza dengan spesis Fucus yang mempunyai 

kandungan fukoxantin yang sedikit. Alga yang kaya dengan kandungan fukoxantin 

mempunyai kadar fotosintesis yang lebih tinggi berbanding dengan alga yang 

kekurangan pigmen ini (Verlecar dan Rathod, 2004). 

Menurut Verlecar dan Rathod (2004) juga, pigmen fotosintetik lain yang 

terkandung dalam rumpai laut perang adalah klorofil a dan C, beta-karotena dan 

xantofil. Hasil fotosintesis alga perang ini adalah Laminarian dan Manitol. 

Laminarian adalah sejenis polisakarida yang menyerupai dekstrin yang dihasilkan 

daripada fotosintesis gula ringkas, manakala Manitol hanya akan terhasil apabila 

alga perang mengalami kekurangan gula bebas yang ekstrim menyebabkan gula 

tersebut mengalami penukaran serta-merta kepada alkohol dan polisakarida. 

2.1.2 Pengeluaran Rumpai Laut di Sabah, Malaysia 

Sabah merupakan satu-satunya negeri pengeluar rumpai laut di Malaysia. Jumlah 

pengeluaran rumpai laut kering yang direkodkan dari tahun 1989 hingga tahun 

2003 menunjukkan peningkatan dari tahun 1989 hingga tahun 2001 dan 

penurunan drastik pada tahun 2002. Jumlah pengeluaran rumpai laut dari Sabah 

adalah kurang daripada sembilan peratus jumlah pengeluaran rumpai laut dari 

Filipina pada tahun 2001, memandangkan Filipina adalah pengeluar utama sumber 

penghasil karrageenan yang menyumbang 88.5 peratus pengeluaran dunia 

(Ahemad et aI., 2006). 

Di Sabah, penanaman rumpai laut telah diusahakan secara komersial di 

beberapa kawasan seperti di Perairan Semporna, Kunak, Lahad Datu, Kudat dan 

Kota Belud. Kebanyakan rumpai laut yang ditanam adalah spesies Kappaphycus 

alvarezii atau nama lainnya Eucheuma cottonii (MARDI, 2009). Jumlah pengkultur, 

keluasan dan produksi rumpai laut di Sabah dinyatakan seperti Jadual 2.1: 
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ladual 2.1 lumlah pengkultur, keluasan dan produksi rumpai laut negeri 
Sabah tahun 1989 hingga 2000 
Tahun Jumlah Keluasan Produksi basah Produksi kering 

pengkultur (ekar) (tan metrik) (tan metrik) 

1989 176 4 100 10 

1990 376 32 950 95 

1991 480 88 2650 265 

1992 540 89 2670 267 

1993 560 105 3130 313 

1994 800 1817 9080 908 

1995 920 408 12230 1223 

1996 1200 608 18230 1823 

1997 1600 682 20450 2045 

1998 1800 595 17850 1785 

1999 2200 877 26290 2629 

2000 2720 1344 40320 4032 

Sumber: Jabatan Perikanan Sabah (1989-2000) 

Menurut Jabatan Perikanan Sabah seperti yang dilaporkan oleh MARDI 

(2009), pengeluaran secara komersial hanya bermula pada 1989 dengan 

penghasilan rumpai laut basah sebanyak 100 tan sahaja. Pengeluaran meningkat 

dengan mendadak pada tahun 2005 dengan hasil basah sebanyak 25 ribu tan 

metrik. Pada tahun 2008, pengeluaran melonjak kepada 111 ribu tan dengan nilai 

pengeluaran hampir RM45 juta. 

Tapak pengkulturan rumpai laut di Sabah kebanyakannya bertumpu di 

daerah Semporna dengan keluasan 800 ekar, daerah Kunak dengan keluasan 100 

ekar, daerah Lahad Datu dan Kudat masing-masing dengan keluasan 50 ekar dan 

juga di daerah Kota Belud dengan keluasan dua ekar. Kawasan pengkulturan 

rumpai laut harus mempunyai kriteria tertentu bagi menghasilkan rumpai laut yang 

sihat dan berkualiti. Antara kriteria tersebut adalah memilih tapak pengkulturan di 

perairan laut yang terlindung, dengan ketinggian ombak satu hingga dua kaki dan 

mempunyai dasar laut berpasir dan berbatu karang. Kualiti air laut yang baik 
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