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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk mengenal pasti kesan penambahan rumpai laut, 
Sargassum po/ycystum ke atas kestabilan mekar lemak coklat di samping 
membangunkan coklat rumpai laut. Formulasi terbaik ditentukan melalui ujian 
hedonik iaitu formulasi dua yang mengandungi 10% serbuk rumpai laut adalah 
paling digemari oleh para panel dengan mencatat nilai min skor yang paling tingggi 
secara keseluruhannya. Analisis proksimat dijalankan untuk mengetahui kandungan 
lembapan, lemak, protein, serabut kasar, abu dan karbohidrat yang terkandung di 
dalam coklat rumpai laut. Kesan daripada keadaan penyimpanan melalui analisis 
fizikokimia seperti lembapan, asid lemak bebas dan takat lebur menunjukkan pola 
meningkat sepanjang tempoh penyimpanan selama lapan minggu pada suhu bilik 
30.00 ± 1.00De di mana tidak terdapat perbezaan yang ketara di antara coklat 
tanpa rumpai laut dengan coklat rumpai laut. Penilaian deria iaitu ujian 
perbandingan berganda menunjukkan perbezaan yang ketara selepas penyimpanan 
selama lapan minggu berbanding dengan yang segar manakala ujian mikrobiologi 
menunjukkan bahawa penyimpanan pada suhu rendah adalah lebih sesuai bagi 
coklat rumpai laut untuk mengekalkan mutu dan kualitinya. Hasil daripada analisis 
dengan menggunakan mikroskop elektron pengimbasan (SEM) menunjukkan 
penambahan rumpai laut ke dalam coklat akan memberi kesan terhadap 
pembentukan mekar lemak di mana ia berlaku dua hari lewat daripada coklat tanpa 
rumpai laut. Secara kesimpulannya, penambahan rumpai laut memberi kesan 
dengan tidak ketara disebabkan oleh kandungan peratusan rumpai laut yang 
rendah. Oleh itu, peratusan rumpai laut dalam kandungan yang lebih tinggi 
daripada 10% adalah digalakkan untuk digunakan dalam kajian seterusnya untuk 
mendapatkan kesan yang lebih jelas. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF SEAWEED, SARGASSUM POLYCYSTUM ADDITION ON THE 
STABIL TY OF FAT BLOOM IN CHOCOLA TE 

This research was carried out to identify the effect of supplementing seaweed, 
Sargassum polycystum on the stability of fat bloom in chocolate by developing a 
seaweed chocolate. The 10% content of the seaweed was chosen to be the best 
formulation through the hedonic sensory test done. Proximate analysis was then 
carried out to determine the moisture, fat, protein, crude fiber, ash and 
carbohydrate content in the seaweed chocolate. As a result from the 
physicochemical test such as moisture content, free fatty acid content and melting 
point for storage of seaweed chocolate at room temperature 30.00 ± 1.00 °C for 
eight weeks showed an increasing pattern throughout the storage period as there is 
no significant difference between seaweed chocolate and chocolate without 
seaweed. Sensory evaluation by using multiple comparison test showed significant 
difference after storage at week-8 as compared to the fresh seaweed chocolate 
where it is less than acceptable where microbiological test also showed that storage 
at a low temperature is preferable in order to maintan the quality of the product. 
Furthermore, results from analysis using Scanning Electron Microscope (SEM) 
showed that addition of seaweed into chocolate can retard the rate of fat bloom 
occurance as it happened two days later than chocolate without seaweed. 
However, it did not have an obvious difference due to the percentage of seaweed 
content is low. Therefore, it is advisable to use a higher percentage of seaweed 
content in the next research in order to get a better view of the effects. 
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BAB 1 

PENDAHUlUAN 

Di lautan terdapat sejenis flora yang dikategorikan sebagai rumpai oleh manusia di 

mana flora ini ialah tumbuhan tak vaskular daripada kumpulan alga. Kehadirannya 

yang banyak di pesisir pantai menyebabkan manusia menggelarnya sebagai rumpai 

laut serta ada kalanya rumpai laut ini dijumpai terapung-apung di permukaan laut 

sehingga kelihatan sebagai pulau-pulau kecil (Ahmad, 1995). Malaysia mempunyai 

garis pantai yang luas dengan pulau-pulau yang berkelompok di sepanjang pinggir­

pinggir Semenanjung Malaysia dan Timur Malaysia termasuklah Sabah dan 

Sarawak. Kesemua ini menyediakan satu potensi yang baik bagi pertumbuhan 

pelbagai jenis spesis rumpai laut yang ditemui di perairan Malaysia (Ahmad, 1995; 

Phang, 2006). Rumpai laut ini juga dikenali sebagai alga marin yang merupakan 

tumbuhan air masin di mana perkataan algae berasal dari perkataan Latin yang 

bermaksud 'tumbuhan air' (Treat, 1995). 

Rumpai laut boleh dikelaskan kepada tiga divisi utama berdasarkan warna 

dan pigmentasinya iaitu perang, merah dan hijau di mana ahli-ahli botani merujuk 

divisi-divisi utama ini sebagai Rhodopyta, Phaeophyta dan Chlorophyta (Fisheries 

and Aquaculture Department, 2004). Di persekitaran samudera, alga merah 

(Rhodophyta) mempunyai ahli yang terbesar dianggar terdapat lebih kurang 2500 

spesies alga merah dan diikuti oleh alga perang (Phaeophyta) yang diwakili oleh 

lebih kurang 1000 spesies dan yang terakhir ialah alga hijau (Chlorophyta) dengan 

900 species (Ahmad, 1995). Biasanya, rumpai laut merah adalah bersaiz kecil 

dalam kepanjangan sebanyak beberapa sentimeter sehingga meter serta rumpai 

laut merah ini boleh didapati dalam warna yang lain selain merah seperti ungu dan 

perang-kemerahan. Manakala, rumpai laut perang yang bersaiz besar meliputi 

kepanjangan 20 m, tebal seperti kulit dari 2 hingga 4 m panjang dan bersaiz kecil 

adalah sepanjang 30 - 60 em. Bagi rumpai laut hijau pula, biasanya adalah bersaiz 
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kecil juga dengan kepanjangannya hampir serupa dengan kepanjangan rumpai laut 

merah (Fisheries and Aquaculture Department, 2004). 

Rumpai laut yang merupakan salah satu sumber yang kaya dengan sebatian 

bioaktif pelbagai struktur yang mengandungi ciri-ciri nutraceutikal berharga boleh 

digunakan sebagai salah satu bahan ramuan untuk menambah makanan dengan 

sebatian-sebatian berfungsi. Kepentingan sebatian-sebatian tersebut dalam aplikasi 

sebagai antioksida semulajadi, antimikrob atau ejen-ejen penteksturan dalam 

produk-produk makanan yang berlainan menjadi lebih luas lagi. Penambahan 

rumpai laut atau ekstrak daripada rumpai laut ke dalam produk makanan akan 

mengurangkan penggunaan bahan pengawet kimia yang boleh memenuhi 

permintaan industri dan juga permintaan pengguna untuk produk-produk 'hijau' 

(Gupta & Abu-Ghannam, 2011). 

Coklat merupakan salah satu perasa yang terkemuka di dunia di mana ia 

banyak digunakan dalam produk makanan termasuk sup, lauk utama, minuman, 

produk masak dan terutamanya konfektioneri. Ramuan utamanya adalah likur 

koko, lemak koko, gula dan perasa (Hui, 2007). Coklat adalah sangat unik sebagai 

makanan kerana ia berada dalam keadaan keras atau pepejal pada suhu bilik tetapi 

cair dengan mudah dalam mulut. Ini adalah kerana lemak yang terkandung di 

dalamnya yang dipanggil lemak koko biasanya berada dalam keadaan padu pada 

suhu di bawah 25°C apabila ia menyatukan kesemua gula padu dengan zarah-zarah 

koko bersama. Bagaimanapun, lemak tersebut yang cair pada suhu badan 

membolehkan zarah-zarah mengalir melalui satu sarna lain supaya coklat menjadi 

cecair yang lembut apabila dihangatkan di dalam mulut. Coklat mempunyai rasa 

manis yang menarik bagi kebanyakan orang (Beckett, 2000). 

Makanan diperlukan untuk memberi tenaga dan coklat mempunyai 

kandungan tenaga yang agak tinggi disebabkan ia mengandungi kalori yang tinggi 

untuk sebahagian saiz kecil sahaja. Disebabkan ini, ia sering dimasukkan ke dalam 

bekalan makanan untuk penjelajah-penjelajah kutub dan catuan-catuan bot 

penyelamat. Ia juga mengandungi tiga komponen utama dalam makanan seperti 

protein, karbohidrat dan lemak serta beberapa jenis vitamin dan mineral. Memakan 
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bar coklat dengan had yang tertentu setiap hari telah dibuktikan tidak mempunyai 

kesan-kesan sampingan seperti migrain, jerawat atau kerosakan gigi (Beckett, 

2008). 

Koko merupakan ramuan yang penting dalam coklat untuk rasa unik dan 

ciri-ciri sedapnya. Ia mempunyai rantai bekalan yang panjang dari pekebun kecil di 

kawasan terpencil sehingga kilang-kilang dan pengguna-pengguna terutamanya di 

kawasan-kawasan perindustrian maju. Seperti sebarang hasil tanaman, koko tahan 

terhadap perubahan cuaca, binatang atau serangga perosak, penyakit serta faktor 

sosial dan ekonomi. Bekalan koko telah berkembang secara berterusan sepanjang 

30 tahun terakhir ini walaupun harganya rendah di pasaran dunia sejak 1990. 

Tetapi pada masa yang sama, permintaan terhadap koko telah meningkat dengan 

mantapnya dengan bekalan yang mencukupi. Sebanyak dua pertiga tanaman koko 

berakhir dalam produk coklat dan yang bakinya dimasukkan terutamanya ke dalam 

minuman dan produk-produk bakeri (Beckett, 2011). 

Koko dihancurkan dengan hal us, lemaknya diekstrakkan dan biji koko 

diperangkan di mana perasa dan rempah-ratus semulajadi atau tiruan boleh 

ditambahkan. Ia dihasilkan secara perkilangan dengan mengepam likur coklat 

panas (biji koko yang telah dikisar dalam keadaan separa cecair) ke dalam penekan 

sangkar hidraulik. Di bawah tekanan yang tinggi, sebahagian daripada lemak koko 

dikeluarkan di mana kandungan lemak koko di dalam lingkungan kurang daripada 

10% sehingga 22%. Koko boleh menjalani proses-Dutch dengan rawatan alkali 

yang ringan untuk menukar dan menggelapkan warna serta meningkatkan rasanya. 

Koko merupakan bahan ramuan bagi kebanyakan gula-gula, produk masak, 

aiskrim, puding dan minuman (Parker, 2003). 

Biji koko mengandungi peratusan lemak yang sangat tinggi yang dikenali 

sebagai lemak koko. Apabila biji tersebut dihancurkan, lemak terse but keluar dan 

memberi kesan bendalir dan kava dengan rasa mulut kepada coklat semasa ia cairo 

Kebanyakan coklat mengandungi lemak koko tambahan dan sedikit gula serta 

pepejal susu juga merupakan ramuan yang ditambah dengan kerap ke dalam 

coklat (Greweling, 2010). Selain itu, koko didapati mengandungi sebatian-sebatian 
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yang mempunyai kesan positif dalam pencegahan penyakit jantung dan 

kemungkinan sesetengah kanser. Kanak-kanak adalah lebih cenderung dalam 

memakan bar coklat berbanding dengan orang dewasa yang pada puratanya 

makan lebih banyak kek coklat dan biskut coklat (Beckett, 2008). 

Objektif-objektif dalam menjalankan kajian ini adalah: 

1. Menentukan formulasi terbaik produk coklat gelap campuran rumpai laut, 

Sargassum po/ycystum. 

2. Penentuan mutu simpanan produk coklat yang dihasilkan melalui ujian 

mikrobiologi dan ujian fizikokimia. 

3. Mengkaji kesan penambahan rumpai laut ke atas kestabilan fat bloom coklat 

melalui analisis menggunakan SEM. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Asal usul rumpai laut 

Istilah alga telah pertama kali diperkenalkan oleh Linnaeus pada tahun 1754 di 

mana semenjak zaman itu, pelbagai skema pengelasan alga telah diperkenalkan 

yang sebahagiannya mengambil kira persamaan morfologi manakala yang lainnya 

berdasarkan hubungan evolusi. Pada awalnya, rumpai laut dikelaskan berdasarkan 

warna di mana tiga kumpulan utama rumpai laut dikenali iaitu alga merah, alga 

perang dan hijau tetapi dengan adanya kaedah spektrofotometri dan kromatografi, 

pengelasan telah menjadi lebih mantap dan mencabar (Ahmad, 1995). 

Rumpai laut ialah istilah yang digunakan untuk merangkumi alga marin 

yang bersaiz makroskopik. Kebanyakan rumpai laut telah ditempatkan dengan 

beberapa struktur tetap seperti batu, kerang serta tumbuhan laut yang lain di mana 

lampiran sedemikian hanya dilihat pada peringkat awal kitaran hayat manakala 

pada peringkat kemudiannya, tumbuhan ini mung kin dipisahkan dari 

penempatannya oleh air pasang dan cucian pantai. Dengan dikelilingi oleh air yang 

mengandungi kesemua nutrien yang diperlukan untuk pertumbuhan, rumpai laut 

secara semula jadi tidak perlu sistem akar yang kompleks untuk menyerap air dan 

nutrien dari sekeliling (Teo & Wee, 1983). 

2.2 Pengelasan rumpai laut 

Saleh dikatakan hampir kesemua 1000 spesies alga perang (Phaeophyta) hidup di 

laut di mana warna perang yang kelihatan terhasil daripada kedominanan pigmen 

perang, fukoxantin yang terkandung dalam plastid di mana xanthos membawa 

maksud 'kuning' (Ahmad, 1995). Menurut Teo & Wee (1983), alga perang ini 
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