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ABSTRAK 

Projek penyelidikan ini dijalankan dengan bertujuan untuk menghasilkan coklat 
campuran rumpai laut, Kappaphycus a/vareii. Sebanyak 9 formulasi telah dihasilkan. 
Tiga formulasi terbaik dipilih berdasarkan penilaian sensori menggunakan ujian 
pemeringkatan dan seterusnya satu formulasi terbaik ditentukan melalui ujian 
hedonik. F7 adalah formulasi terbaik dengan mengandungi likur koko 33%, lemak 
koko 27%, rumpai laut 6%, gula 33%, lesitin 0.5% dan vanillin 0.5%. Keputusan 
analisis proksimat bagi coklat campuran rumpai laut, Kappaphycus a/varezii 
menunjukkan bahawa coklat ini mempunyai 4.13 ± 0.13% lembapan, 28.50 ± 
0.90% lemak, 4.78 ± 0.01 protein, 2.28 ± 0.81% serabut kasar, 2.36 ± 0.40% 
abu, 57.95 ± 0.00% karbohidrat dan 4.48 ± 0.22% serabut diet. Keputusan 
analisis fizikokimia coklat campuran rumpai laut, Kappaphycus a/varezii selama 8 
minggu tempoh penyimpanan menunjukkan bahawa terdapatnya peningkatan takat 
lebur coklat daripada 28.15 ± 0.05°C. kepada 32.77 ± O.01°C serta peningkatan 
kandungan asid lemak bebas iaitu daripada 0.66 ± 0.03 kepada 0.89 ± 0.03. 
Keputusan ujian mikrobiologi pula menunjukkan bahawa produk akhir yang telah 
disimpan selama 8 minggu adalah selamat dimakan. Ujian sensori perbandingan 
berganda menunjukkan sampel coklat yang disimpan pada minggu ke-6 dan 
minggu ke-8 masing-masing mendapat skor min yang lebih rendah daripada 
sampel coklat minggu ke-4. Kajian pengguna menunjukkan sebanyak 73% 
daripada 100 responden suka memakan rumpai laut, Kappaphycus a/varezii. 
Sebanyak 96 % daripada 100 responden menggemari coklat campuran rumpai laut, 
Kappaphycus a/varezii. Sekiranya dipasarkan, sebanyak 98 % daripada 100 
pengguna akan membeli produk coklat campuran rumpai laut ini. 
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DEVELOPMENT OF CHOCOLATE MIXED WITH SEAWEED, KAPPAPHYCUS 

ALVAREZII 

ABSTRACT 

The aim of this research is to produce chocolate mixed with seaweed, 
Kappaphycus a/varezii. A total of 9 formulations were developed and the best 
formulation was chosen through ranking test and hedonic test. F7 was chosen 
for the best formulation that contains 33% cocoa liquor, cocoa butter 27%, 
seaweed 6%, sugar 33%, 0.5% lecithin and vanillin 0.5%. Proximate analysis of 
the product showed the contents of 4.13 ± 0.13% moisture, 28.50 ± 0.90% fat, 
4.78 ± 0.01 protein, 2.28 ± 0.81% crude fibre, 2.36 ± 0.40% ash, 57.95 ± 
0.00% carbohydrate and 4:48 ± 0.22% of dietary fibre. The results of 
physicochemical analysis of the product for 8 weeks of storage period showed 
an increase of melting point of chocolate from 28.15 ± 0.05°e. to 32.77 ± 
0.01°C and increased in free fatty acid content, from 0.66 ± 0.03 to 0.89 ± 
0.03. Microbiological test results showed that the end product has been stored 
for 8 weeks is safe for consumption. For paired comparison sensory test showed 
that the mean score for chocolate samples stored at week 6 and week 8 is lower 
than the chocolate samples at week 4. From 100 respondents who participated 
in this study, 73% favoured the seaweed of Kappaphycus alvarez!! and 96% like 
the chocolate mixed with seaweed, Kappaphycus alvarezii. A total of 98% 
respondent will buy seaweed chocolate, product if it were to be marketed. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latarbelakang Kajian 

Alga marin kerap diperolehi di negara Asia dan kadang kala di tempat lain di 

seluruh dunia (Nisizawa et al., 1987). Ia merupakan salah satu sumber makanan 

ruji sejak zaman dahulu dengan kehadiran kandungan nutrien yang tinggi 

(Ruperez, 2002). Makroalga marin boleh diklasifikasikan kepada alga merah 

(Rhodophyta), alga perang (Phaeophyta) dan alga hijau (Chlorophyta) 

(Dawczynski, et al./ 2007). 

Dari segi pemakanan, rumpai laut adalah kaya dengan serabut diet, protein, 

mineral dan vitamin. Rumpai laut perang, genus undaria dan laminaria yang 

biasanya masing-masing di kenali sebagai wakame dan kombu serta rumpai laut 

merah, genus Porphyra juga di kenali sebagai nori adalah rumpai laut yang biasa 

dihasilkan sebagai makanan harian di Jepun (McHugh, 2003). Disamping sebagai 

sumber makanan, rumpai laut juga diproses untuk memperolehi sumber 

hidrokoloid, iaitu agar, alginat dan karageenan untuk diaplikasikan dalam industri 

makanan (Xia dan Abbott, 1987). 

Jumlah pengeluaran rumpai laut dunia pada tahun 2005 adalah lebih kurang 

1.3 juta tan metrik daripada sumber semula jadi dan 14.8 juta tan metrik melalui 

penuaian daripada sumber pertanian (FAO, 2007). Penanaman rumpai laut menjadi 

semakin meluas akibat permintaan yang semakin meningkat terhadap sumber 

rumpai laut ini. Disamping itu, kajian-kajian terhadap rumpai laut yang dapat 

membuktikan faedah rumpai laut turut meningkatkan permintaan terhadap rumpai 

laut (McHugh, 2003). 
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Rumpai laut telah digunakan sejak zaman dahulu sebagai sumber makanan. 

Kini, pengeluaran secara pukal bagi tumbuhan akuatik secara pengkulturan 

(termasuk rumpai laut perang, merah dan hijau) telah diproses menjadi sumber 

makanan dan diambil oleh orang ramai di negara China, Jepun dan Korea (FAO, 

1994). Rumpai laut adalah tinggi dari segi nilai pemakanan, sarna ada dalam 

keadaan yang segar atau yang dikeringkan, ataupun sebagai bahan ramuan 

semasa penyediaan makanan. Sesetengah rumpai laut mengandungi kandungan 

protein, lemak, mineral dan vitamin yang ketara, walaupun kandungan nutrien ini 

berbeza atas faktor geografi, spesis, musim dan suhu (Kim et al., 2008). 

Industri coklat telah lama mendapat tempat di pasaran dunia mahupun 

tempatan. Ia disukai oleh pelbagai golongan masyarakat di seluruh dunia. Ia 

merupakan makanan manisan yang berasal daripada pokok koko atau nama 

saintifiknya adalah Theobroma Cacao iaitu dalam bahasa Greek yang membawa 

maksud "makanan para dewata". Sejarahnya penemuan koko bermula pada tahun 

1662 dan ditemui seawal tamadun Maya dan Aztec di Amerika Selatan (Lembaga 

Koko Malaysia, 2009). Koko tergolong dalam famili Sterculiaceae. Penggunaannya 

juga tidak hanya terbatas dalam industri makanan malah dalam industri kosmetik 

dan farmaseutikal (Muhd Bakri dan Hassan, 2001). 

Pembangunan coklat campuran rumpai laut boleh dijadikan satu alternatif 

yang baru dalam mempelbagaikan produk coklat dalam pasaran. Pada masa yang 

sama, rumpai laut merupakan jenis sayur yang mempunyai nilai pemakanan yang 

tinggi dan merupakan bahan makanan yang penting dalam diet manusia (Wong 

dan Cheung, 2000). Maka, pembangunan coklat campuran rumpai laut turut 

meningkatkan varieti pemilihan coklat di kalangan masyarakat Malaysia. 

Coklat campuran rumpai laut yang diperbuat daripada spesis Kappaphycus 

alvarezii, dengan formulasi yang mempunyai kandungan nutrien yang tinggi dan 

berkualiti dari segi penilaian sensori, mempunyai potensi menjadi sumber makanan 

ringan bernutrisi, terutamanya di kalangan kanak-kanak dan remaja. Tambahan 

pula, makanan ringan yang bernutrisi tinggi dan berkualiti dari segi sensori ini, 

dengan formulasi dan pembungkusan yang menarik turut berpotensi menjadi suatu 
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produk yang berkomersial dalam industri makanan ringan secara kecil-kecilan di 

negara-negara yang sedang membangun (Tettweiler, 1991). 

Selain itu, pembangunan produk ini adalah penting memandangkan ia 

bukan sahaja dapat menambahkan varieti kepada produk makanan yang 

berasaskan rumpai laut, tetapi turut mengoptimumkan penggunaaan sumber 

semula jadi yang semakin popular ini. Rumpai laut ini senang diperolehi, di mana ia 

boleh di dapati dari kawasan pengkulturan rumpai laut, iaitu Semporna, Kunak, 

Kudat, Lahad Datu dan Bangi, Sabah (Galid, 1997). Disamping itu, penyelidikan 

yang dijalankan ke atas rumpai laut ini turut membantu dalam 

memperkembangkan industri ini di Malaysia serta meningkatkan sumber 

pendapatan negara memandangkan sumber rumpai laut mempunyai nilai 

komersialnya yang tinggi disamping terdapat pasaran coklat yang menggalakkan. 

1.2 Objektif Kajian 

Terdapat tiga objektif untuk menjalankan kajian ini iaitu: 

a. Menentukan satu formulasi terbaik coklat rumpai laut yang paling diterima 

ramai melalui ujian penilaian sensori. 

b. Menentukan kandungan nutrien coklat rumpai laut iaitu kandungan 

lembapan, abu, lemak, serabut kasar, protein, karbohidrat dan serabut diet 

keatas produk akhir yang terpilih melalui analisis proksimat. 

c. Mengkaji mutu penyimpanan coklat rumpai laut melalui ujian fizikokimia, 

ujian mikrobiologi dan ujian sensori perbandingan berganda. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai Laut 

Rumpai laut adalah sejenis tumbuhan tak bervaskular yang terdapat di sekitar 

lautan. Ia boleh dijumpai di atas batu karang, ditepi pantai dan di dasar laut. 

Rumpai laut yang terdapat di tepian pantai memainkan peranan yang penting 

dalam mengelakkan hakisan pantai. 

Selain itu, rumpai laut juga merupakan pembekal oksigen dan makanan 

kepada organisma di dalam laut dan berfungsi membersihkan air laut (Ahmad 

Ismail, 1995). Bagi penduduk yang tinggal di sepanjang kawasan pantai, rumpai 

laut merupakan sumber makanan dan mata pencarian rezeki kepada mereka. Oleh 

yang demikian, rumpai laut menjadi semakin penting sebagai bahan makanan, 

bahan dagangan dan bahan penyelidikan. 

Rumpai laut juga dikenali sebagai "sayur-sayuran laut" dan berpotensi 

digunakan dalam industri makanan (Matanjun, 2001). Ia boleh dimakan secara 

mentah, dimasak atau diproses (Neori et aI., 2004). Rumpai laut biasanya diambil 

bersama dengan bahan makanan yang lain (Angkono et aI., 2001). Khususnya, 

sesetengah rumpai laut mengandungi kandungan protein, lemak, mineral dan 

vitamin. Namun, kandungan nutrien ini berbeza atas faktor geografi, spesis, musim 

dan suhu (Kim et a/./ 2008; Manivannan et aI., 2008). 
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2.1.1 Kegunaan Rumpai Laut 

a. Rumpai laut sebagai sumber makanan 

Menurut McHugh (2003), rumpai laut telah digunakan sebagai sumber 

makanan sejak dahulu lagi di negara Jepun dan China. Kini, selain negara­

negara tersebut, Korea merupakan negara terbesar yang mengambil rumpai 

laut sebagai sumber makanan. Ekoran fenomena penghijrahan penduduk, 

budaya pengambilan rumpai laut sebagai sumber makanan turut meningkat 

di negara lain, seperti beberapa tempat di Amerika Syarikat. Jenis rumpai 

laut perang yang biasanya diambil oleh orang ramai adalah daripada 

genera/ Laminaria/ Undaria dan Hizikia; manakala rumpai laut merah yang 

diambil sebagai sumber makanan adalah Porphyra. 

Rumpai laut adalah kaya dengan vitamin dan mineral. Oleh itu, ia 

merupakan sejenis sayuran yang bernilai dan penting dalam diet manusia 

(Wong dan Cheung, 2000). Oi negara Jepun, rumpai laut dijadikan bahan 

mentah dalam menghasilkan pelbagai jenis produk makanan rumpai laut, 

seperti jem, keju, wain, teh, sup dan mee (Nisizawa et aI., 1987), dan di 

negara-negara barat, rumpai laut diambil sebagai sumber polisakarida 

(agar, alginate karageenan) untuk menghasilkan bahan makanan. 

Oi Malaysia, beberapa spesis dari genera Cau/erpa dan Graci/aria di 

makan mentah oleh masyarakat Melayu tempatan terutamanya di Pantai 

Timur Semenanjung Malaysia. Oi Sabah, Eucheuma atau Kappa merupakan 

rumpai laut yang sangat digemari oleh masyarakat tempatan. Rumpai laut 

sering dijadikan bahan makanan sampingan di sesetengah negeri di Pantai 

Timur, seperti Terengganu dan Kelantan (Norziah dan Ching, 2000). 

b. Rumpai laut sebagai sumber makanan ternakan dan baja 

Rumpai laut juga digunakan sebagai sumber makanan ternakan. 

Penggunaan ini lazim dijumpai di negara Eropah, seperti Ire/and, Scot/and, 

An/and, NOlWay dan Perancis, terutamanya lembu, biri-biri dan kuda 

diternak di kawasan di mana rumpai laut tersedia ada (Teo dan Wee, 1983). 

Makroalga seperti Ascophy//um, Laminaria dan Fucus digunakan untuk 
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tujuan ini. Pertumbuhan haiwan ternakan boleh meningkat dengan cepat 

memandangkan rumpai laut kaya dengan mineral dan vitamin (Watanabe et 

aI., 1991). Disamping itu, kandungan serabut dan mineral yang tinggi 

menjadikan rumpai laut perang sesuai dijadikan baja (McHugh, 2003). 

Sesetengah rumpai laut merah turut digunakan dalam tanah yang berasid 

sebagai baja, di mana kandungan kalsium karbonatnya dapat merendahkan 

pH tanah (Teo dan Wee, 1983). 

c. Rumpai laut sebagai sumber iodin 

Sesetengah rumpai laut perang mempunyai kemampuan dalam mengumpul 

iodin daripada air laut. Ini menjadikan rumpai laut sebagai sumber bahan 

mentah utama dalam industri iodin pada suatu masa dahulu. Pada masa itu, 

negara Perancis, Irealand, Scotland dan Jepun merupakan pusat utama 

penghasilan iodin. Namun, apabila penemuan mineral dari negara Chile 

yang dijadikan sebagai sumber iodin yang lebih murah menyebabkan 

kaedah tradisional untuk mendapatkan sumber iodin daripada rumpai laut di 

pertinggalkan. Kini, negara Rusia merupakan satu-satunya negara yang 

menghasilkan iodin daripada rumpai laut (Teo dan Wee, 1983). 

d. Rumpai laut sebagai sumber hidrokoloid 

Rumpai laut perang dan merah diekstrak untuk mendapatkan 3 jenis 

hidrokoloid: agar, alginat dan karagenan. Hidrokoloid ini digunakan sebagai 

agen pemekat, pengelan dan penstabil (McHugh, 2003). Produk yang 

mengandungi hidrokoloid yang diekstrakkan daripada rumpai laut boleh 

didapati dalam industri makanan, farmaseutikal dan kosmetik (Chandini et 

al., 2008). Ini dapat dilihat daripada produk-produk kosmetik, seperti krim 

dan losyen yang dijumpai berlabel "ekstrak daripada sumber marin", 

"ekstrak daripada alga", "ekstrak daripada rumpai laut" dan sebagainya. 

Aiginat dan agar dikatakan dapat meningkatkan sifat penahanan 

kelembapan kulit (skin moisture retention) daripada produk-produk 

kosmetik ini (FAO, 2002). 
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