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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk membangunkan produk burger daging lembu 
campuran rumpai laut Kappaphycus alverazii iaitu sebanyak 14% yang 
mengandungi tinggi kandungan serat diet, mineral dan protein. Sebanyak 15 
formulasi dibangunkan dan formulasi terbaik dipilih melalui ujian pemeringkatan 
dan ujian hedonik. Formulasi 11 merupakan formulasi terbaik, yang terdiri daripada 
65% daging lembu, 4% lemak, 14% rumpai laut, 17% air ais, 0.8% garam, 0.4% 
fosfat (STPP), 4% Protein Sayuran Bertekstur (Textured Vegetable Protein (TVP)), 
1.3% Protein Soya Terasing (Isolated Soy Protein (ISP)), 0.7% gula, 0.5% lada 
putih, 1.2% tepung jagung dan 0.8% bawang putih segar. Analisis proksimat bagi 
kandungan lembapan; 66.46 ± 0.55%, abu;2.23 ± 0.23%, protein; 17.39 ± 
0.06%, lemak; 2.40 ± 0.10%, serabut diet; 10.12 ± 0.03% dan karbohidrat; 1.40 
± 0.02%. Ujian jangka hayat simpanan produk dijalankan selama lapan minggu 
dengan suhu penyejukbekuan -18°(, Ujian fizikokimia menunjukkan terdapat 
penurunan signifikan (p>0.05) untuk ujian warna, pH dan pengecutan burger (%). 
Ujian mikrobiologi menunjukkan kiraan bakteria, Vis dan kulat (cfu/g) berkurangan 
secara signifikan (p<0.05) di mana sampel masih selamat untuk dimakan pada 
minggu kelapan. Ujian perbandingan berganda menunjukkan penurunan signifikan 
(p<0.05) untuk atribut warna, tekstur, kekenyalan dan rasa berbanding sam pel 
segar. Ujian pengguna menunjukkan produk daging lembu campuran rumpai laut 
berpotensi dipasarkan dan mampu menandingi burger di pasaran. Daripada 100 
orang responden, 91% responden bersetuju gabungan rumpai laut dalam 
pemprosesan burger daging lembu dan 82% responden akan membeli produk ini 
sekiranya berjaya dipasarkan. Secara kesimpulan, tahap penerimaan pengguna 
adalah memuaskan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF BEEF PA TTIES WITH SEAWEED, KAPPAPHYCUS 
ALZAREZII 

Objective of this research was carried out to develop beef burger mixed with 14 
seaweed, Kappaphycus alverazii with high dietary fibre, minerals and protein. 15 
formulations were developed through hedonic scale sensory test. Formulation 11 
was chosen to be the best formulation with combination of 65% beef meat, 4% fat, 
14% seaweed, 17% ice, 0.8% salt, 0.4% phosphate, 4%, Textured Vegetable 
Protein (TVP), 1.3% Isolated Soy Protein (ISP), 0.7% sugar, 0.5% pepper, 1.2% 
corn starch and 0.8% onion. Proximate analysis showed that the 66.46 ± 0.24% of 
moisture content,· 2.23 ± 0.23% of ash content" 2.40 ± 0.10% of fats content, 
17.39 ± 0.06% of protein content, 10.12 ± 0.03%of dietary fiber and 
carbohydrates 1.40 ± 0.02%. Shelf life study conducted for eight weeks at freezing 
temperature -18De Physicochemical test has showed Significant decrease (p<O.OS) 
in colour, pH and shrinkage percentage of burger (%). Microbiological test indicates 
Significant decrease (p<O.OS) in TPC, yeast and mould count where sample are still 
safe to be eaten within eight weeks storage. Consumer test showed that product 
were potential to be marketed and capable to be compared with the existing burger 
at market. From 100 respondent, 91% respondent agreed mixture of seaweed in 
processing of meat burger and 82% respondent will buy the product if it is 
marketed. Overall, the acceptance level was reaching consumers satisfactory. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Burger daging lembu diperbuat daripada daging lembu yang telah dicincang dan 

digaul dengan campuran rempah ratus serta ramuan tertentu dan dibentuk kepada 

bentuk burger iaitu bulat. Burger daging lembu merupakan makanan segera yang 

diminati ramai oleh masyarakat masa kini, samada di Malaysia atau di mana 

sahaja. Burger daging lembu merupakan produk segera yang sedia dimakan. 

Jangka hayat bagi burger daging melebihi enam bulan sekiranya diproses dengan 

kaedah yang betul dan mematuhi Amalan Pengilangan yang Baik (GMP). Burger 

daging lembu perlu disimpan di dalam peti sejuk pada suhu -18°e supaya tidak 

rosak (Wan Rosli et al., 2011). 

Menurut Akta Makanan 1983 dan Peraturan Makanan 1985, kandungan 

daging dalam produk burger tidak boleh kurang daripada 65% dan kandungan 

lemak tidak melebihi 30% berat hasil (Peraturan 147). Pemilihan daging dilakukan 

berasaskan keupayaan untuk mengikat atau mengemulsi, menahan air dan 

menyumbangkan ciri produk yang menarik. 

Burger mula diperkenalkan ke negara ini oleh restoran-restoran yang 

menawarkan makanan berbentuk makanan segera seperti McDonald, Burger King 

dan banyak lagi. Pada mulanya burger popular di kalangan penduduk-penduduk di 

bandar-bandar sahaja. Kini, burger telah diterima oleh ramai penduduk negara 

Malaysia terutamanya dalam kalangan generasi muda. Burger daging lembu 

merupakan tren pemakanan masyarakat ramai, terdapat banyak strategi 

pemasaran yang dijalankan. Bukan sahaja restoran-restoran menghidangkan 

burger daging lembu namun, sudah ada gerai-gerai yang menjualnya pada waktu 

petang. 
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Penggunaan rumpai laut sebagai campuran dalam burger daging lembu 

adalah disebabkan ia kaya dengan serabut diet, sumber mineral, vitamin dan 

protein. Khasiat rumpai laut adalah dari segi anti-oksida, tinggi kandungan serat, 

agen anti penuaan, pengawal kolestrol dan kandungan gula dalam badan, 

pencegah sembelit, ulser, cirit birit dan rambut gugur, menguatkan saluran darah 

dan kitaran darah, makanan yang sesuai bagi 'vegetarian' dan 'pra-menopause' 

dan sesuai untuk mengurangkan berat badan (Jabatan Perikanan Sabah, 2006). 

Ini dapat memberi keunikan sesuatu produk baru sekiranya dicampurkan bersama 

rumpai laut. 

Kepentingan pembangunan pemprosesan burger daging lembu berkalori 

rendah campuran rumpai laut Kappaphycus a/varezii ini adalah untuk 

menghasilkan burger daging lembu campuran rumpai laut yang berkalori rendah 

dan mengandungi kandungan nutrisi yang diperlukan terutamanya kandungan 

sera but diet, mineral dan protein. Hal ini memberi manfaat yang besar kepada 

golongan yang mengamalkan tren pemakanan sihat dengan pengambilan 

makanan yang berkhasiat dan seimbang. Burger daging lembu, lebih dikenali 

sebagai makanan segera yang kaya dengan kalori yang tinggi dan merupakan 

makanan kegemaran bagi semua golongan masyarakat. Oleh itu, dengan adanya 

burger daging lembu campuran rumpai laut, lemak dalam burger daging dapat 

dikurangkan iaitu rumpai laut dapat dijadikan pengganti lemak. Malahan, hal ini 

selaras dengan gaya pemakanan sihat yang harus ditingkatkan. 

Dengan berkembangnya hasil pembangunan produk burger daging lembu 

campuran rumpai laut, secara tidak langsung, dapat mempelbagaikan hasilan 

burger daging sedia ada dalam pasaran. Kepelbagaian produk burger daging di 

pasaran dan produk ini menekankan aspek kesihatan iaitu dari segi nutrisi yang 

penting dalam badan seperti mineral, serabut diet dan protein. Keunikan 

pemprosesan produk burger daging lembu ini adalah dengan menggunakan isi 

daging lembu sepenuhnya agar hasil yang diperolehi adalah berkualiti tinggi. 

2 
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Produk burger daging lembu campuran rumpai laut ini pasti dapat memberi 

peluang kepada pasaran yang tinggi kepada burger daging lembu untuk bersaing 

dan mempromosikan rumpai laut Sabah kepada pasaran yang lebih besar. Justeru, 

menyumbang kepada perkembangan industri rumpai laut di Sabah yang 

mempunyai pelbagai manfaat dari segi khasiat pemakanan. Penghasilan burger 

daging lembu campuran rumpai laut dapat mempelbagaikan hasilan burger daging 

yang telah sedia ada dalam pasaran terutamanya dari aspek kesihatan. 

Pembangunan produk burger daging lembu ini juga berpotensi untuk kormersilkan 

rumpai laut di perairan Sabah. Ini disebabkan Sabah kaya dengan rumpai laut. 

1.2 Objektif 

i. Menghasilkan burger daging lembu campuran rumpai laut Kappaphycus 

avareziiyang menentukan formulasi terbaik melalui ujian sensori. 

ii. Menentukan kandungan nutrisi yang terkandung dalam burger daging 

lembu campuran rumpai laut K. alvarezii melalui ujian analisis proksimat. 

iii. Menjalankan ujian fizikokimia, ujian sensori dan ujian mikrobiologi bagi 

menentukan mutu dan kesan penyimpanan ke atas burger daging lembu 

campuran rumpai laut K. avareziiyang dihasilkan. 

iv. Menentukan tahap penerimaan pengguna terhadap burger daging lembu 

berkalori rendah campuran rumpai laut K. alvarezii yang dihasilkan melalui 

ujian pengguna. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai laut 

Makroalga seperti rumpai laut merupakan makanan tradisional di sebahagian 

negara-negara Asia sejak zaman dahulu kala (Nisizawa et aI., 1987). 

Masyarakatnya secara tradisi telah menjadikan rumpai laut yang kava dengan 

nutrisi sebagai sebahagian daripada diet mereka (Dawczynski et aI., 2007). 

Makroalga iaitu rumpai laut mempunyai sejarah yang panjang dalam eksploitasi 

dan pengkulturannya. Penggunaan rumpai laut adalah secara terus sebagai 

makanan atau diproses untuk menghasilkan produk yang digunakan sebagai aditif, 

farmaseutikal dan industri kimia (Chapman dan Chapman, 1980). 

Dalam penghasilan burger di Malaysia, hasil kajian sebelum ini, iaitu 

kepelbagaian burger daging ayam, sutera jagung telah ditambah ke dalam produk 

burger. Kajian Wan Rosli et al (2011), sutera jagung iaitu rambut zea mays 

memperbaiki nutrien, ciri-ciri fizikal tanpa mengubah sifat-sifat penilaian deria 

burger ayam. Analisis proksimat, ciri-ciri fizikal dan sifat-sifat penilaian deria 

terhadap burger ayam campuran sutera jagung kering dikaji, kandungan protein 

dan serabut diet meningkat dengan peningkatan kandungan sutera jagung dalam 

produk burger. Malahan, penambahan sutera jagung tidak mengubah ciri-ciri 

sensori dan penerimaan pengguna terhadap burger ayam (Wan Rosli et al., 2011). 

Manakala dalam kajian ini, rumpai laut digunakan dalam prouk burger. 

Sejak akhir-akhir ini, rumpai laut mendapat permintaan yang tinggi 

daripada pengguna dari pelbagai aspek seperti sumber makanan, makanan 

ternakan, baja, dan juga produk ubat-ubatan. Kepentingan permintaan produk 

rumpai laut yang tinggi memberi peluang kepada peningkatan kajian untuk 
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menjadikan rumpai laut sebagai sumber makanan tambahan daripada laut untuk 

kegunaan manusia dan juga ternakan (Matanjun et a/., 2009) . 

Rumpai laut dikategorikan kepada tiga kumpulan iaitu alga perang, alga 

merah dan alga hijau berdasarkan pigmentasi. Ini merujuk sebagai Phaeophyceae, 

Rhodophyceae, dan Chlorophyceae (Chapman et aI., 1980). Malaysia juga 

merupakan antara negara penyumbang kepada pengeluaran rumpai laut merah 

dari spesies Eucheuma dan Kappaphycus (Jabatan Perikanan Sabah, 2006). 

Rumpai laut banyak ditemui di Malaysia, terutamanya di Sabah dan Sarawak. 

Rumpai laut juga merupakan sebahagian daripada makanan yang diambil oleh 

penduduk Sabah secara meluas. 

2.1.1 Jenis Rumpai Laut 

Rumpai laut yang boleh didapati di perairan Sabah kebanyakannya terdiri daripada 

genus Euchema (Rhodophyta), Graci/aria (Rhodophyta), Sargassum 

(Phyaeophyta), Cau/erpa (Chlorohy Turbinaria (Phyaeophyta), Dictyota 

(Phyaeophyta) dan Padina (Phyaeophyta) (Ridzwan, 1993). Phaeophyceae 

merupakan alga perang, Rhodophyceae merupakan alga merah dan 

Chlorophyceae merupakan alga hijau (Chapman et aI., 1980). Spesies yang dipilih 

dalam pembangunan burger daging lembu campuran rumpai laut ialah 

Kappaphycus a/varezii. Rumpai laut ini merupakan alga merah dan dikenali oleh 

masyarakat setempat sebagai 'aring- arirlY . Ia mudah didapati di tamu-tamu serta 

pasar-pasar dan merupakan salah satu makanan kegemaran masyarakat Sabah. 

a. Rumpai Laut Perang (Phaeophyceae) 

Rumpai laut perang merupakan rumpai laut terbesar antara ketiga-tiga rumpai 

laut. Rumpai laut perang adalah bahan unik yang digunakan sebagai biosorbent 

bagi logam berat kerana ia mempunyai kelebihan untuk mengikat berat logam 

tersebut di samping kosnya yang rendah. Ini termasuklah proses rawatan bagi air 

kumbahan hitam dari kilang memproses kertas dan baki air dari proses 

penyulingan air (Padmakumar, 2004). Antara contoh rumpai laut merah ialah 

Ecklonia maxima, Lessonia flavicans dan Sargassum po/ycystum. 
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b. Rumpai Laut Merah (Rhodophyceae) 

Rhodophyceae, atau lebih dikenali sebagai rumpai laut merah mempunyai warna 

yang sangat menarik kerana mempunyai pig men merah dominan iaitu 

phycoerythrin. Rumpai laut ini boleh hidup dalam air laut yang mempunyai 

kedalaman yang tinggi berbanding rumpai laut perang dan hijau kerana rumpai 

laut ini menyerap cahaya ungu dan biru. Manakala, rumpai laut merah sangat 

sensitif terhadap cahaya matahari. Rumpai laut merah merupakan sumber alga 

merah yang sangat penting dalam pengekstrakan karageenan dan gel makanan 

(McCandless, 1981). Antara contoh rumpai laut merah ialah Kappaphycus alvarezii, 

Palmaria palmate, Cyanidioschyzon merolae dan Schmitzia hiscockiana. 

c. Rumpai Laut Hijau (Chlorophyceae) 

Chlorophyceae atau lebih dikenali sebagai rumpai laut hijau. Habitat bagi rumpai 

laut hijau ialah di kawasan marin ataupun air tawar dan juga di daratan. Rumpai 

laut hijau dapat ditemui di kawasan perairan cetek kerana rumpai laut ini 

mempunyai daya tahan yang tinggi terhadap cahaya matahari yang terik. 

Sebanyak 90 peratus rumpai laut hijau dijumpai di kawasan air tawar berbanding 

di daratan (Chapman et aI., 1980). Antara contoh rumpai laut hijau ialah Caulerpa 

lentillifera, Ulva dan Chlorella. 

2.2 Kappaphycus Alvarezii 

Euchema cottonii iaitu merupakan salah satu jenis rumpai laut merah, 

Rhodophyceae dan juga spesies Kappaphycus alvarezii. Perubahan tersebut secara 

taksonomi didasarkan jenis kandungan karageenan yang dihasilkan iaitu k

karageenan (Doty, 1986). Spesies Kappaphycus merupakan spesies alga merah 

tropikal yang terbesar dengan pertumbuhan yang sangat cepat mana boleh 

bertumbuh sebanyak dua kali ganda dalam masa 15 sehingga 30 hari terutama 

sekali di kawasan tropika. Warna bagi K. alvareztladalah dari warna hijau sehingga 

perang kekuningan (Doty, 2001). Jadual 2.1 menunjukkan taksonomi bagi rumpai 

laut K.alvarezii. 
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ladual 2.1: Taksonomi rumpai laut Kappaphycus Alvarezii 

Kingdom 

Divisi 

Kelas 

Order 

Famili 

Genus 

Spesies 

Sumber: Doty (2001) 

Plantae 

Rhodophyta 

Rhodophyceae 

Giga rti na les 

Solieriaceae 

Kappaphycus 

Eucheuma alvarezii 

2.2.1 Morfologi Kappaphycus Alvarezii 

Rumpai laut Kappaphycus alvareziiyang sinonimnya Eucheuma cottonii merupakan 

spesies rumpai laut merah yang telah digunakan secara meluas dan komersil di 

Malaysia iaitu sumber utama pemprosesan karageenan dan penghasilan, 

penghasilkan gel dalam makanan. Spesies rumpai laut ini termasuk dalam famili 

Solieracea. Produk utama daripada makroalga K. alvarezii adalah fitokoloid, agar 

utama dan karrageenan (McCandless, 1981; Glicksman, 1987). Fitokoloid ini 

penting dalam pembangunan mikrobiologi dan bioteknologi moden (Renn, 1990). 

K. alvarezii mempunyai ciri-ciri yang dipelbagai oleh thai/us silindris dengan 

permukaan licin (Doty, 2001). Warna thai/us tidak selalu tetap, kadang-kadang 

berwarna hijau, kuning, atau merah. Duri-duri pada thallus adalah runcing 

memanjang, kedudukan yang agak jarang-jarang dan tidak tersusun melingkari 

thallus. Cabangnya yang menghala ke berbagai arah dengan batang-batang utama 

keluar dan adalah saling berdekatan. 

2.3 Khasiat Rumpai Laut 

Komposisi bagi proksimat ketiga-tiga rumpai laut tropika yang boleh dimakan iaitu 

spesies Eucheuma cottonii (Rhodophyta), Caulerpa lentillifera (Chlorophyta) dan 

Sargassum polycystum (Phaeophyta) dikaji dari segi vitamin C, a-tocopherol, 

serabut diet, lemak dan amino asid (Matanjun et al.,2009). Menurut Matanjun et 

al. (2009), rumpai laut kaya dengan abu, serabut diet, rendah kandungan lemak 
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dalam berat kering, kaya dengan mineral-mineral contohnya kalsium, sodium, 

magnesium, potassium, iodin, besi, dan zink. selain itu juga rumpai laut kaya 

dengan vitamin yang terdiri daripada ialah vitamin C, B1 (tiamin), B2 (riboflavin), 

83 (niasin) 86 (piridoksin) dan B12 (sianokobalamin). Kepentingan rumpai laut dari 

segi kesihatan ialah dapat digunakan sebagai pembuangan sisa toksik dalam 

badan dan memberi kelebihan kepada kecantikan serta kesihatan kulit kepala 

(Athukorala et al., 2006). 

Rumpai laut penting dari segi nutrisi, ia mengandungi vitamin, mineral, 

protein dan serat. Penentuan komposisi proksimat dapat membantu dalam 

kepentingan industri dan nutrisi. Rumpai laut adalah sumber mineral yang bagus 

dan bertindak aktif sebagai hidrokoloid. sebelas spesies makroalga termasuklah 

empat spesies daripada komersil genera penting di bahagian analisis bagi 

kandungan kelembapan, abu, lemak, protein, serat, nilai kalori, dan kalsium. 

Rumpai laut mempunyai khasiat yang tinggi dalam anti-oksida, kandungan sera but 

diet, agen anti penuaan, pengawal kolestrol dan kandungan gula dalam badan, 

pencegah sembelit, ulser, cirit birit dan ram but gugur, menguatkan saluran darah 

dan kitaran darah dan sesuai untuk mengurangkan berat badan (Jabatan 

Perikanan Sa bah, 2006). 

Menurut Matanjun et al. (2009), rumpai laut mengandungi jumlah lipid 

yang rendah dan jumlah Omega-3 yang berperanan merendahkan tahap kolesterol 

dalam badan mencukupi untuk kesihatan. Kajian yang dilakukan di peringkat 

antarabangsa mendapati bahawa omega-3 PUFA, asid lemak yang penting, boleh 

mengelakkan pembentukan atherosclerotic yang mempengaruhi pembekuan 

darah, merendahkan trigliserida, memperbaiki sistem pertahanan badan dan 

mengurangkan kolesterol HDL. Rumpai laut kaya dengan omega-6 PUFA dapat 

mengurangkan kolesterol low density lipoprotein (LDL), manakala omega-3 PUFA 

dapat mengurangkan risiko tinggi kepada penyakit jantung juga iaitu membantu 

dalam mengurangkan kolesterol low density lipoprotein (LDL) tetapi tidak 

mengurangkan kolesterol high density lipoprotein (HDL). 
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ladual2.2 Komposisi nutrien Eucheuma cottonii, Caulerpa lentillifera 

dan Sargassum polycystum (0/0 berat kering setiap sampel) 

Nutrien E.cottonii C.lentillifera S.polycystum 

Protein (%) 9.76a ± 1.-33 1O.41a ± 0.26 5.406 ± 0.07 

Lemak(%) 1.lOa ± 0.05 1.lla ± 0.05 0.29b ± 0.01 

Abu (%) 46.19a ± 0.42 37.15c ± 0.64 42.40b ± 0.41 

Serbuk kasar (%) 5.91b ± 1.21 1.91c ±0 8.47a ± 1.21 

Karbohidrat (%) 26.49c ± 3.01 38.66a ± 0.96 33.49b ± 1.70 

Kandungan Lembapan (%) 10.55a ± 1.60 1O.76a ± 0.80 9.95a ± 0.55 

Sera but terlarut (%) 18.25a ± 0.93 17.21a ± 0.87 5.57b ± 0.28 

Serabut tak terlarut (%) 6.80c ± 0.06 15.78b ± 1.20 34.lOa ± 0.28 

Jumlah sera but diet (%) 25.05 ± 0.99 32.99 ± 2.07 39.67 ± 0.56 

Vitamin C (mg 100 g-l WW) 35.3a ± 0.01 34.7a ± 0.02 34.5a ± 0.01 

a-tocopherol(mgj100 9 OW) 5.85
c 

± 0.27 8.41 b ± 0.12 11.29a ± 0.61 

Natrium (mgj100 9 mg 100 

g-10W) 
1771.84b ± 0.01 8917.46a ± 0.00 1362.13c± 0.00 

Kalium (mg.100 g-l OW) 13,155.19a ± 1.14 1142.68c ± 0.00 8371.23b± 0.01 
Kalsium (mg.100 g-l OW) 329.69 c ± 0.33 1874.74b ± 0.20 3792.06a± 0.51 

Magnesium (mg.lOO 9 - 1 

OW) 271.33c ± 0.20 1028.62a ± 0.58 487.81b ± 0.24 

Ferum (mg.100 g-l OW) 2.61c ± 0.00 21.37b ± 0.00 68.21a ± 0.03 

Zink (mgjlOO 9 mg 100 g-l 

OW) 4.30a ± 0.02 3.51b ± 0.00 2.15c ± 0.00 

Kuprum (mg.100 g-l OW) 0.03b ± 0.00 O.lla ± 0.00 0.03b ± 0.00 

Selenium (mg.100 g-l DW) 0.59c ± 0.00 1.07b ± 0.00 1.14a ± 0.03 

Iodin (\-Ig g-l DW) 9.42a ± 0.12 4.78c ± 0.59 7.66b ± 0.10 

Nisbah NajK 
0.14 7.8 0.16 

Jumlah Kation 
15,535.58a ± 12,989.56c ± 14,084.76b ± 

1.70 0.78 0.82 

Nilai diungkap sebagai min sisihan piawai, n=3 
Nilai dalam baris yang sarna dengan abjad superskrip yang berlainan mempunyai perbezaan yang 
signifikan pada p<O.O 

Sumber: Matanjun et al. (2009) 
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