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ABSTRAK 

Kajian ini bertujuan untuk mengkaji kesan penambahan serbuk kappaphycus 
a/verazii (SKA) ke atas kualiti kek yang dihasilkan. Kajian terhadap ciri-ciri fizikal, 
penilaian deria, analisis proksimat dan hayat penyimpanan kek yang ditambah SKA 
telah dijalankan. Sebanyak empat formulasi yang melibatkan penggantian tepung 
gandum dengan SKA pada 5%, 10%, 15% dan 20% telah dikaji. Peningkatan 
dalam peratusan penggantian SKA meningkatkan ketumpatan kek (p<0.05) dan 
kekerasan isi kek, tetapi, menurunkan isipadu kek (p<0.05) yang dihasilkan. Ujian 
Hedonik pula menunjukkan penerimaan keseluruhan semakin merosot (p<O.OS) 
kerana penambahan SKA melebihi 5% menyebabkan pengecutan terhadap isipadu 
kek, warna isi kek menjadi kurang menarik, bau dan rasa yang kurang diterima, 
pengerasan dan pengeringan isi kek serta rasa selepas makan yang lebih ketara. 
Didapati kek dengan 5% SKA merupakan formulasi yang paling diterima ahli panel. 
Analisis proksimat menunjukkan kek ini mengandungi kandungan lemak, 
kandungan lembapan, kandungan abu dan jumlah serat diet yang lebih tinggi 
(p<0.05) berbanding dengan sampel kawalan. Penambahan SKA dalam formulasi 
kek menyebabkan jumlah serat diet dalam kek ini meningkat dari 1.7% kepada 
3.9% yang membolehkan kek ini dituntut sebagai suatu sumber serat diet. 
Berdasarkan ujian mikrobiologi, kek ini hanya selamat untuk dimakan sehingga hari 
ke-empat sahaja. Akan tetapi, didapati perubahan yang drastik daripada segi 
sensori telah berlaku setelah sampel kek disimpan selama dua hari; antaranya 
seperti pengecutan isipadu kek, warna, bau, rasa dan rasa selepas makan yang 
tidak menyenangkan serta peningkatan dalam kekeringan dan kekerasan isi kek. 
Ujian mampatan sepanjang empat hari menunjukkan peningkatan kekerasan isi kek 
(p<0.05) akibat retrogradasi kanji dan pengagihan semula lembapan. Penurunan 
dalam kandungan lembapan disebabkan oleh migrasi lembapan dari isi kek ke 
persekitaran simpanan juga diperhatikan sewaktu penyimpanan (p>0.05). 
Kesimpulannya, penambahan 5% SKA didapati mampu meningkatkan kandungan 
nutrien dalam kek, tetapi menurunkan kualiti dari segi ciri-ciri fizikal, sensori dan 
hayat penyimpanan kek jika dibandingkan dengan sam pel kawalan. 
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ABSTRACT 

THE EFFECTS OF KAPPAPHYCUS ALVERAZII POWDER ADDITION ON THE 
QUALITY OF CAKE 

This study aimed to examine the effects of adding kappaphycus alverazii powder 
(SKA) on the quality of the resulting cake. Study on physical characteristics, 
sensory evaluation, proximate analysis and shelf life on the cake added with SKA 
was carried out. A total of four formulations involving the replacement of wheat 
flour with SKA at 5%, 10%, 15% and 20% were studied. Increase in the 
percentage of SKA replacement increased the density (p<O. 05) and hardness of the 
cake, but lowered the volume of cake produced (p<0.05). Hedonic Test showed 
that the overall acceptability was declining (p<O. OS) because addition of more than 
5% SKA caused reduction in the volume of cake, the colour of the cake crumb 
became less attractive, the smell and taste was less acceptable, hardening and 
drying of the cake and more significant after taste. It was found that cake with 5% 
SKA was most acceptable by the panellist Proximate analysis showed that the fat 
content, moisture content, ash content and total dietary fibre content of this cake 
was higher (p<O. 05) as compared to the control sample. The addition of SKA in the 
cake formulation caused the total dietary fibre in the cake rose from 1.7% to 3.9%, 
which permitted the cake to be claimed as a source of dietary fibre. Based on the 
microbiology test, this cake was only safe to eat until the fourth day. However, 
drastic changes were found in terms of sensory after the cake was stored for two 
days; among such were volumetric reduction of the cake, unpleasant colour, smell, 
taste and after taste, and an increase in the dryness and hardness of the cake. 
Compression test showed an increase in the hardness of the cake along four days 
of storage (p<0.05) due to retrogradation of starch and redistribution of moisture. 
Reduction in moisture content due to moisture migration from the cake to the 
environment were also observed during storage (p>0.05). In conclusion, the 
addition of 5% SKA was capable of enhancing the nutrient content of the cake, but 
lowered the quality in terms of physical characteristics, sensory and shelf life of the 
cake when compared to control sample. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Pembangunan urbanisasi yang semakin pesat memberi impak yang amat serius 

sehingga membawa kepada perubahan dalam tabiat pemakanan dan gaya hidup 

seharian. Oleh itu, pengambilan makanan dalam kalangan masyarakat kini 

mengandungi kalori yang sangat tinggi dan kaya dengan lemak tepu serta gula. 

Manakala, pengambilan makanan yang mengandungi karbohidrat kompleks dan 

serat diet adalah rendah. Tambahan pula, penurunan dalam melakukan aktiviti 

fizikal menyebabkan peningkatan dalam masalah obesiti, penyakit jantung, kencing 

manis dan darah tinggi dalam kalangan masyarakat (Geslain-Laneelle, 2006). 

Maka, terdapat peningkatan dalam jumlah penulisan kertas saintifik sejak 

dua dekad yang lalu yang menghubungkaitkan pengambilan makanan dengan 

beberapa penyakit kronik. Ia menunjukkan terdapat kemungkinan yang luar biasa, 

di mana, makanan mampu mengelak, bahkan dapat memperbaiki kesihatan kita 

(Palanca et al., 2006); (Roche, 2006). Oleh yang demikian, hari ini, terdapat minat 

yang besar dalam kalangan pengguna dan juga industri makanan pada produk 

yang boleh menggalakkan kesihatan dan kesejahteraan manusia (Sloan, 1999). 

Menurut Ito dan Hori (1989), rumpai laut merupakan makanan yang 

berkalori rendah, kaya dengan vitamin, mineral dan serat diet, namun begitu, 

kandungan nutriennya adalah berbeza mengikut spesies, lokasi geografi, musim 

dan suhu persekitaran (Dawes et aI., 1993); (Kaehler dan Kennish, 1996). Malah, 

Elleuch et al. (2011) juga turut berpendapat bahawa alga marin merupakan suatu 

sumber serat diet yang baik (khususnya serat terlarut), diikuti buah-buahan, sayur

sayuran dan bijirin. 

Rumpai laut merupakan suatu hidupan marin yang tergolong dalam 

kumpulan tumbuh-tumbuhan premitif yang tidak berbunga (Thalophyta). Ia 
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tumbuh terapung di kawasan intertidal, kawasan air cetek dan laut dalam sehingga 

100 m dalam serta di muara air payau (Kaladharan dan Kaliaperumal, 1999). Ia 

adalah sejenis makroalga yang boleh diklasifikasikan kepada tiga kumpulan iaitu 

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

(Matanjun et al., 2008). 

Kappaphycus alverazii merupakan sejenis rumpai laut alga merah yang 

mempunyai khasiat yang tinggi. Ia mempunyai kandungan abu dan serat diet yang 

tinggi iaitu 46.19% dan 25.05%, serta mengandungi kandungan lipid yang rendah 

iaitu sebanyak 1.10%. Manakala, kandungan protein kasar rumpai laut jenis ini 

adalah 9.76%. Tambahan pula, kandungan makro-mineral (Na, K, Ca dan Mg) bagi 

rumpai laut ini ialah sebanyak 15.53 mg.l00g-1 manakala 16.95 mg.l00g-1 bagi 

unsur-unsur surih (Fe, Zn, Cu, Se dan I). Ia juga mempunyai kandungan vitamin C 

yang signifikan iaitu 35.3 mg.l00g-1 (Matanjun et al., 2008). 

Menurut kajian epidemiologi yang telah dijalankan, ia menunjukkan bahawa 

pengambilan serat dapat membantu dalam mengurangkan risiko obesiti (Slavin, 

2005), beberapa jenis kanser (Normura et al., 2007); (Roth dan Morbarhan, 2001), 

penyakit kardiovaskular (King, 2005) dan penyakit-penyakit yang berkaitan dengan 

gastrointestine (Mendeloff, 1987). Kesan positif ini berkait rapat dengan tindak 

balas fisiologi serat yang berbeza termasuk keupayaan untuk mengikat air, 

kelikatan, pukal (bulk), fermentasi dan keupayaan untuk mengikat asid hempedu 

(Schneeman, 1999,2001). Oleh itu, serat diet dikatakan mempunyai banyak faedah 

terhadap kesihatan manusia. Antaranya ialah meningkatkan jumlah isipadu tahi, 

mengurangkan masa transit bahan buangan dalam usus, kolestrol dan tahap 

glisemik, memerangkap bahan-bahan yang merbahaya kepada manusia (agen 

mutagen dan karsinogen), merangsang proliferasi flora usus dan lain-lain lagi 

(Beecher, 1999); (Heredia et al., 2002). 

Serat diet merujuk kepada komponen-komponen dari buah-buahan, 

sayur-sayuran, tanaman, kacang dan kekacang yang tidak boleh dihadam oleh 

man usia. Romo et al. (2008) melaporkan bahawa jumlah pengambilan serat diet 

yang disyorkan bagi setiap orang dewasa ialah 25 9 hingga 38 g. Walaupun 
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pelbagai agensi kesihatan telah melakukan pelbagai cara untuk menyedarkan 

masyarakat akan garis panduan tentang pengambilan makanan mengikut diet yang 

seimbang, malangnya masih terdapat segelintir masyarakat yang masih tidak 

mengetahui akan dos yang disyorkan (Gomez et aI., 2010). 

Malah, terdapat juga segelintir masyarakat yang rnengendahkan akan garis 

panduan tersebut. Oi sam ping itu, cara hidup dan tabiat pemakanan yang hanya 

menitikberatkan makanan yang boleh diperoleh dengan segera dan sedap, tetapi 

bukannya makanan yang sihat. Hal ini rnenyebabkan, pengambilan serat diet 

mahupun nutrien yang lain masih berada di paras yang rendah (Martinez-Cervera, 

2010). 

Oleh itu melalui kajian ini, dapat mengetahui sarna ada serbuk rumpai laut 

ini dapat digunakan sebagai suatu surnber serat diet dalam kek. Malah, kajian 

seperti ini mampu membawa kepada penghasilan produk baru yang sesuai untuk 

dimakan oleh semua. Ia turut dapat menyumbang dalam sektor pengeluaran 

makanan berfungsi (functional food) (Plaza et al., 2006). Selain itu, pengeluaran 

produk seperti ini juga turut dapat meningkatkan lagi permintaan terhadap rumpai 

laut (Jabatan Perikanan Sabah, 2008) dan mampu mempelbagaikan lagi 

pengeluaran produk yang berasaskan rumpai laut. 

1.2 Objektif Kajian 

Memandangkan kappaphycus alverazii rnerupakan suatu surnber serat diet yang 

bagus dan sang at berkhasiat, rnaka, objektif kajian ini adalah: 

i. mengkaji ciri-ciri fizikal dan penerimaan pengguna terhadap kek yang 

ditambah dengan serbuk kappaphycus alverazii, 

ii. mengkaji analisis proksimat terhadap forrnulasi kek yang ditambah dengan 

serbuk kappaphycus alveraziiyang paling diterima ramai, dan 

iii. rnenentukan jangka hayat simpanan (ujian mikrobiologi) terhadap formulasi 

kek yang ditambah dengan serbuk kappaphycus alverazii yang paling 

diterima ramai. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Rumpai Laut 

Rumpai laut merupakan makroalga yang tumbuh dalam air masin atau air laut. Ia 

mempunyai tahap toleransi yang tinggi terhadap garam kerana rumpai laut telah 

mengadaptasikan osmolariti sitoplasma supaya sepadan dengan osmolariti air laut 

bagi mengelak keadaan flasid akibat kehilangan air dari sel (Madhusudan et aI., 

2010). Menurut Robledo dan Pelegrin (1997), rumpai laut mempunyai khasiat yang 

sangat berharga sama ada dalam keadaan segar mahupun kering, atau sebagai 

ramuan dalam pelbagai jenis makanan. 

Berdasarkan kajian yang lalu, telah terbukti bahawa terdapat banyak 

sebatian biologi aktif (biologically active compound) dalam rumpai laut yang boleh 

digunakan sebagai suatu agen terapeutik dan diet tambahan (Madhusudan et al., 

2010). Menurut Goldberg (1996), rumpai laut boleh digunakan sebagai bahan 

dalam penghasilan makanan berfungsi (functional food) kerana ia boleh memberi 

manfaat fisiologi seperti antihipertensi, antioksida dan antiradang, nutrien serta 

tenaga. 

Oi samping itu, rumpai laut juga sangat berguna dalam pelbagai industri 

kerana agar yang diperoleh daripada beberapa alga marin seperti Gelidium, 

Sarconema, Hypnea dan Gracilaria banyak digunakan dalam penyediaan ais-krim, 

jeli, kosmetik, pengilat kasut dan krim pencukur (ThiVV, 1957). Oleh kerana rumpai 

laut mengandungi kalium klorida (Kel), maka, ia turut digunakan sebagai baja di 

banyak negara seperti Jepun, Perancis, Amerika Sya ri kat, England dan India 

Selatan (Madhusudan et al., 2010). 

2.1.1 Pengkulturan Rumpai Laut 

Malaysia merupakan suatu kawasan yang sangat berpotensi untuk 

memperkembangkan industri rumpai laut kerana daripada 100,000 hektar kawasan 
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ladual 2.1: Kawasan yang berpotensi untuk pengkulturan rumpai laut di 

negeri Sabah 

Daerah Lokasi Keluasan (ekar) 

Semporna Kerinding 15,000 

Pulau Bum-Bum (timur laut) 3,500 

Pulau Selakan 1,000 

Sebangkal 7,000 

Sibuan 5,000 

Pulau Pababag 2,500 

Pulau Omadal 10,000 

Kunak Pulau Timbun Mata 3,000 

Pulau Pababag 2,500 

Lahad Datu Silam 1,000 

Membatu 500 

Lok Giong 500 
c 
2: 
;: 

Pitas Malubang 250 
,.." 

:::o~ 
~,." 

Tanjung Piring 500 
~::tJ 

3:~ 
Sibogo ~"" 

Kudat 1,000 r-~ » 

Laksian 1,000 
Ci3$ 
-> >z 

Teluk Long 1,000 ~ ca =-
Kota Belud Kg. Baru-Baru 

:z: 
200 

Buah Pandai 100 

Pulau Mantani 500 

Kota Perairan 50,000 

Kinabalu Pulau Karang-Karangan 

Pulau Mengalum 

Sumber: Jabatan Perikanan Sabah (2008) 
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Jadual 2.2: Jumlah pengkultur, keluasan dan produksi rumpai laut negeri 

Sabah dari 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 2,650 265 

1992 540 89 2,670 267 

1993 560 105 3,130 313 

1994 800 1,817 9,080 908 

1995 920 408 12,230 1,223 

1996 1,200 608 18,230 1,823 

1997 1,600 682 20,450 2,045 

1998 1,800 595 17,850 1,785 

1999 2,200 877 26,290 2,629 

2000 2,720 1,344 40,320 4,032 

Sumber: Jabatan Perikanan Sabah (2008) 

yang berpotensi sebanyak 75,000 hektar kawasan sesuai untuk mengkultur rumpai 

laut (LKIM, 2005). 

Pada tahun 1978, Aquatic Resource Limited, Hawaii dari Amerika Syarikat 

memulakan projek pengkulturan rumpai laut di Sabah. Namun, pada tahun 1980, 

projek tersebut telah diserahkan kepada Jabatan Perikanan Sabah. Projek tersebut 

kemudiannya, berkembang menjadi satu industri yang penting di Sabah. Jadual 2.1 

menunjukkan kawasan-kawasan yang berpotensi untuk pengkulturan rumpai laut di 

sabah. Manakala, Jadual 2.2 pula menunjukkan jumlah pengkultur dan produksi 

rumpai laut di Sabah dari tahun 1989 sehingga tahun 2000. Didapati usaha 

pengkulturan rumpai laut semakin meningkat dari setahun ke setahun (Jabatan 

Perikanan Sabah, 2008). 

Semamangnya kawasan perairan di Sabah terutamanya di dearah 

Semporna, Kunak dan Lahad Datu mempunyai kelebihan dari segi geografi yang 
6 
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