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ABSTRAK 

Kajian ini merupakan salah satu usaha untuk menghasilkan produk cokolat rumpai 
laut berkalori rendah. Kajian awal adalah menentukan nilai kalori 24 formulasi 
cokolat rumpai laut supaya kurang daripada 396 kcalj 100 9 bagi memilih satu 
formulasi terbaik cokolat rumpai laut berkalori rendah daripada 9 formulasi 
berlainan yang dibangunkan berdasarkan pengubahsuaian keatas kandungan likur 
koko iaitu 28 %, kandungan lemak koko iaitu 20 %, 17 % dan 14 %, kandungan 
serbuk rumpai laut Kappaphycus a/varezii, 8 %, 10 % dan 12 %, gula iaitu 39 %, 
37 %, 35 %,42 %,40 %,38 %, 45 %,43 % dan 41 %, diikuti dengan Polydextrose 
4 %, lesitin soya 0.5 % serta vanillin 0.5 %. Tiga formulasi terbaik daripada 9 
formulasi disaring daripada ujian pemeringkatan. Formulasi 4 yang terdiri 28 % 
likur koko, 17 % lemak koko, 40 % gula, 8 % serbuk rumpai laut Kappaphycus 
a/varezi/~ 4 % Polidektrosa, 0.5 % lesitin serta 0.5 % vanillin dipilih sebagai 
formulasi terbaik melalui ujian skala hedonik. Analisis proksimat menunjukkan 
cokolat rumpai laut berkalori rendah mengandungi 5.17±0.67 % lembapan, 
26.11±0.65 % lemak, 2.02±0.74 % protein, 1.15±0.43 % serat kasar, 2.43±0.78 
% abu, 63.12±0.00 % karbohidrat dan 3.12±0.34 % serat diet. Ujian mutu 
simpanan turut dijalankan untuk mengkaji perubahan keatas produk cokolat yang 
disimpan selama 8 minggu pad a suhu 18±3 0c. Diperhatikan selepas 8 minggu 
penyimpanan, peningkatan berlaku iaitu kandungan lembapan meningkat dari 
5.17±0.03 % kepada 5.97±0.15 %, kandungan asid lemak bebas meningkat dari 
0.60±0.02 % kepada 0.90±0.03 % dan takat lebur meningkat dari 28.13±0.20 
kepada 32.90±0.10 0c. turut didapati terdapat perbezaan penilaian atribut kualiti 
produk cokolat disimpan pada minggu ke-8 pada suhu sejuk 18±3 O( dengan 
produk cokolat segar. Pertumbuhan mikroorganisma disepanjang tempoh 
penyimpanan selama 8 minggu pada suhu sejuk 18±3 O( adalah kurang daripada 
30 cfujg. 
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ABSTRACT 
DEVELOPMENT OF LOW CALORIE SEA WEED CHOCOLA TE 

This research was carried out as an effort to develop new low calorie seaweed 
chocolate. Preliminary studies conducted to determine the formulations that less 
than 396 kcal/ 100 g out of 24 formulations to choose one best formula of low 
calorie seaweed chocolate from 9 different formulations that under low calorie 
category and the formulations based on modifications included, 28 % of cocoa 
liquo0 20 %, 17 % and 14 % of cocoa butte0 8 %, 10 % and 12 % of 
Kappaphycus alvarezii seaweed powde0 39 %, 37 %, 35 %, 42 %, 40 %, 38 %, 

45 %, 43 % and 41 % SUga0 4 % polydextrose, 0.5 % soy lesithin as well as 0.5 
% vamllin. Three best formulations were selected via ranking test. Formula 4 
which contained 28 % cocoa /iqU00 17 % cocoa butte0 40 % suga0 8 % 

Kappaphycus alvarezii seaweed powde0 4 % Polydextrose, 0.5 % soy lesithin as 
well as 0.5 % vamllin was chosen as the best formulation via hedonic scale test. 
Based on proximate analysis, low calorie seaweed chocolate contained 5.17:1:0.67 
% moisture, 26.11:1:0.65 % fat, 2.02:1:0.74 % protein, 1.15:1:0.43 % crude fibe0 
2.43:1:0.78 % ash, 63.12:1:0.00 % carbohydrate and 3.12:1:0.34 % dietary fiber. 
Storage studies were also executed to determine the changes in the chocolate 
stored during 8 weeks period at 18:1:3 DC After 8 weeks period, discovered there 
were increment of moisture content from 5.17:1:0.03 % to 5.97:1:0.15 %, free fatty 
acid increased from 0.60:1:0.02 % to 0.90:1:0.03 % and melting point increased 
from 28.13:1:0.20 DC to 32.90:1:0.10 DC Also detected, changes in the quality 
attributes assessment between a 8 weeks stored chocolate and a fresh made 
chocolate. The growth of microorganism during 8 weeks storage refrigeration 
temperature 18:1:3 DC was less than 30 cfu/ g. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.0 LATAR BELAKANG KAlIAN 
Cokolat adalah makanan manisan yang berasal daripada pokok Theobroma Cacao 

yang membawa maksud "makanan para dewata" dalam bahasa Greek (Grosvenor 

dan Smolin, 2002). Cokolat secara umumnya dibuat daripada bahan-bahan yang 

diperolehi daripada pemprosesan biji koko dimana biji koko akan difermentasi dan 

dipanggang terlebih dahulu untuk mendapatkan produk separa siap koko seperti 

lemak koko, likur koko dan serbuk koko. Jenis-jenis cokolat adalah dibezakan 

berdasarkan kandungan lemak koko, likur koko dan serbuk koko yang berbeza 

serta penambahan bahan-bahan lain seperti susu, gula dan sebagainya. Jenis-jenis 

coklat yang lazimnya terdapat di pasaran ialah cokolat gelap, cokolat susu, cokolat 

manis, cokolat gelap manis dan cokolat putih (Muhamad Bakri et aI., 2001). 

Menurut Nuraini Udin (2008), produk-produk cokolat di Malaysia 

merupakan penyumbang ketiga yang terbesar iaitu sebanyak 8.5 % daripada 

keseluruhan perolehan eksport Malaysia pada tahun 2007. Namun, produk ini 

menunjukkan penurunan sebanyak 12.3 % berbanding tahun 2003. Pada tahun 

2007, produk cokolat dipasarkan ke 67 buah negara berbanding 68 buah negara 

pada tahun 2003. Pasaran utama produk coklat adalah di negara-negara ASEAN, 

Asia dan Oceania dan Timur Tengah. Negara pengimport utama produk-produk 

cokolat buatan Malaysia adalah negara Indonesia, Filipina, India, republic Arab 

Yemen, dan Thailand manakala pasaran baru pada tahun 2007 adalah Guyana, 

Azerbaijan, Guatemala dan Swaziland. 

Cokolat sering dikatakan mempunyai banyak khasiat terhadap kesihatan 

manusia. Namun begitu, cokolat masih mempunyai kesan sampingan terhadap 

kesihatan disebabkan oleh kandungan lemak tepu dan kalori cokolat yang tinggi. 

Dengan ini, pengambilan cokolat dikatakan mempunyai batasan bagi 

mengurangkan risiko kesihatan. Faktor ini bukan sahaja mengurangkan 
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pengambilan cokolat malah mempengaruhi penghasilan koko di Malaysia dan 

mengurangkan tahap ekonomi negara. 

Rumpai laut Kappaphycus a/varezii adalah tanaman perairan iaitu alga 

merah yang juga dikenali sebagai Euchema cottonii. Menurut FAO (2005), 

pemasaran Kappaphycus alvarezii semakin meningkat dari semsa ke semasa iaitu 

sebanyak 10 %. Ini secara langsung mendorong kepada perkembangan 

pengkulturan rumpai laut ini. Berdasarkan statistik, pada tahun 1988 jumlah 

pengeluaran rumpai laut ini ialah sebanyak 1.25 juta MT (tan metrik) iaitu 33 % 

daripada jumlah keseluruhannya. Di samping itu, terdapat juga kajian yang 

mengatakan Kappaphycus a/varezii merupakan alga merah spesis Euchema yang 

paling banyak dikomersialkan. Selain itu, di kawasan pengkulturan rumpai laut di 

Semporna, Sabah, terdapat kajian yang mengatakan dalam sebulan kira-kira 

48,000 kg rumpai laut spesis Kappaphycus a/varezii diproses dalam bentuk 

karagenan separa tulen (Jabatan Pertanian Malaysia, 2003). 

Menurut Sandrou dan Arvanitoyannis (2000), produk makanan berkalori 

rendah pada asalnya dibangunkan khas untuk penghidap kencing manis dan juga 

masalah kesihatan yang lain seperti penyakit jantung dan obesiti. Namun begitu, 

terdapat kajian terkini yang mengatakan generasi zaman ini lebih gemar akan 

makanan berkalori rendah bagi mengamalkan cara hidup yang sihat, dan che 

Rahani Zakaria (2009) juga menambah pengambilan makanan berkalori rendah 

merupakan penyelesaian yang baik dalam mengurangkan risiko kesihatan dan 

membantu pengguna mengambil makanan yang digemari oleh mereka. 

Sejak beberapa tahun ini, produk makanan berkalori rendah ditempatkan 

pada bahagian yang berasingan di pasar raya dengan harga yang tinggi 

berbanding produk yang lain di pasaran. Namun begitu, persaingan yang tinggi di 

antara industri makanan telah membantu dalam memperbaiki kualiti produk­

produk rendah kalori terutamanya dari segi ciri-ciri sensori dan juga 

mengurangkan harga produk di pasaran (Sandrou dan Arvanitoyannis, 2000). 
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Sejajar itu, pelbagai strategik telah dikaji untuk menghasilkan makanan 

berkalori rendah seperti mengurangkan kandungan lemak dan gula; menambah 

kandungan air atau udara serta mengguna bahan makanan yang lama atau baru 

yang boleh mengurangkan kandungan lemak dan gula (Dennis, 2009). 

Disebabkan oleh masalah-masalah ini, penghasilan cokolat rumpai laut 

berkalori rendah melalui formulasi cokolat yang baru merupakan satu jalan 

penyelesaian yang baik untuk menghasilkan coklat yang lebih sihat dan juga 

membantu mempelbagaikan produk cokolat berkalori rendah. Formulasi baru ini 

dihasilkan dengan mengurangkan kandungan lemak dalam lemak koko dan likur 

koko. Di sam ping itu, rumpai laut Kappaphycus alvarez;' juga digunakan untuk 

menghasilkan produk cokolat yang lebih berkhasiat. Oleh itu, objektif kajian ini 

ialah: 

(a) Menghasilkan produk cokolat rumpai laut berkalori rendah yang terbaik 

melalui ujian sensori 

(b) Menentukan kandungan protein, lemak, karbohidrat,serabut kasar, air dan 

abu keatas produk akhir yang dipilih melalui ujian hedonik 

(c) Mengkaji corak mutu penyimpanan bagi cokolat rumpai laut berkalori 

rendah 
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2.1 PENGENALAN KOKO 

2.1.1 Aspek botani koko 

BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

Genus Theobroma ialah koko yang berasal daripada famili Stereuliaeeae yang 

merupakan kumpulan pokok keeil yang berasal dari sekitar Amazon dan kawasan 

tropika di selatan dan tengah Amerika. Menurut kajian, Theobroma Cacao 

merupakan salah satu spesies daripada 20 spesies yang ditanam seeara meluas 

dan digunakan seeara ekonomi (Samah, 1993). Menurut Lembaga Koko Malaysia 

(2009), pokok koko adalah tumbuhan yang tumbuh seeara semula jadi dan 

ketinggiannya adalah kira-kira 1,000 kaki (300m). Buah koko lazimnya dikenali 

sebagai pod koko yang berbentuk bujur, sepanjang 15 - 30 em, dan 8 - 10 em 

lebar. Oi dalam pod koko, terdapat kira-kira 20 - 60 biji benih dalam isi putih dan 

setiap benih dikatakan mengandungi sejumlah besar lemak iaitu kira-kira 40 - 50 

% dalam bentuk lemak koko. 

Rajah 2.1: Pokok koko bersama buah koko (Sumber: Meursing, 2008) 
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Pod husk 

Rajah 2.2: Buah koko bersama biji koko dan pulpa 

(Sumber: Adzimah & Asiam, 2010) 

2.1.2 Sejarah industri koko di Malaysia 

Beans WIth 
pulp 

Di Malasia, penanaman koko diusahakan di kedua-dua bahagian timur dan barat 

Malaysia. Negara ini mempunyai taburan hujan tahunan 2030 mm, purata suhu 

lebih kurang 27 O( dan kelembapan tinggi, menjadikan Malaysia sebagai kawasan 

paling sesuai untuk penanaman koko. Pada tahun 1976, sejumlah 11673 hektar 

koko telah ditanam di Sabah, 3342 hektar di Sarawak dan 20796 hektar di 

Semenanjung Malaysia (Othman Abd. Samah, 1993). Perusahaan koko telah 

berkembang begitu pesat sejak pertengahan tahun 70-an. Pada masa kini, 

Malaysia merupakan pengeluar koko terbesar di rantau ini. Selain itu, koko 

merupakan komoditi yang ketiga pentingnya selepas kelapa sawit dan getah di 

Malaysia (Hassan Ramli, 1993). 

Industri koko boleh dibahagikan kepada tiga komponen penting iaitu 

pengeluaran primer iaitu pengeluaran biji koko kering, kedua pemprosesan 

sekunder iaitu pengeluaran aktiviti pengisaran bagi menghasilkan produk separuh 

siap seperti pes, lemak dan serbuk koko dan akhir sekali ialah aktiviti peringkat 

pembuatan produk seperti blok cokolat, minuman koko dan cokolat dan prod uk­

produk konfeksioneri dan bakeri (Lees et al., 1973; Minife et al., 1982; Matz et aI., 

1984). Antara produk yang dihasilkan daripada biji koko kering yang dikenal pasti 

adalah seperti serbuk koko, lemak koko dan likur koko. Penggunaannya yang 
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meluas seperti dalam pembuatan cokolat, konfeksioneri, minuman, kosmetik dan 

farmaseutikal (Lembaga Koko Malaysia, 2009). 

Perolehan eksport biji koko dan produk-produk koko dari tahun 2003 

sehingga 2007 menunjukkan kadar peningkatan yang konsisten. Nilai eksport 

meningkat sebanyak 103.5 % dari RM 1.271 billion pad a tahun 2003 kepada RM 

2.586 billion pada tahun 2007. Dalam tempoh ini, perolehan eksport biji koko dan 

produk-produk koko Malaysia meningkat pada kadar purata 20 % setahun. Walau 

bagaimanapun, peningkatan tertinggi dicatatkan pada tahun 2004 iaitu sebanyak 

32.8 % kepada RM 1.688 billion berbanding tahun sebelumnya. Bagi produk­

produk cokolat Malaysia, kedua-dua kuantiti dan nilai eksport pad a tahun 2007 

masing-masing meningkat sebanyak 58.5 % dan 43.2 % kepada 24,254 tan metrik 

dan RM 220.9 juta berbanding tahun 2003 (Nuraini Udin, 2008). 

2.1.3 Pemprosesan biji koko 

Biji koko merupakan produk utama dari buah koko, iaitu mewakili kira-kira 10 % 

dari be rat keseluruhan buah. Sebelum biji koko diproses menjadi keluaran seperti 

cokolat, biji koko basah perlu diolah diproses terlebih dahulu. Biji koko akan 

melalui proses-proses penting iaitu fermentasi dan pengeringan. Selepas dituai, biji 

koko basah perlu melalui proses pemeraman atau fermentasi selama empat 

sehingga tujuh hari dan diikuti oleh pengeringan. Fermentasi ialah satu proses 

biokimia yang menghasilkan bahan kimia baru seperti alkohol daripada gula 

melalui aktiviti mikroorganisma (Ranken et aI., 1997). Terdapat dua peringkat 

fermentasi iaitu 'fermentasi luar': pemecahan lapisan lendir oleh mikroorganisma 

dan fermentasi 'dalam': perubahan biokimia di dalam biji koko sebagai lanjutan 

saripada fermentasi luar. Proses yang berlaku semasa fermentasi luar terutamanya 

proses pengoksidaan alkohol kepada asid asetik kepada karbon dioksida dan wap 

air mengeluarkan haba. Fermentasi dalam menghasilkan bahan perangsang peri sa 

seperti gula penurunan, asid amino dan flavonoid (Engel et a/. 1990). 

Sharifah Shamsiah (1995) meringkaskan fungsi-fungsi fermentasi koko 

adalah untuk mewujudkan bahan perangsang perisa cokolat kerana tanpa 
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