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ABSTRAK

Kajian ini dijalankan adalah untuk menghasilkan produk minuman daripada rumpai
laut segar, K. alvarezii, dengan peratusan yang berbeza iaitu antara 5%, 10% dan
15% dengan campuran madu antara 2% dan 5%, gula, air, perisa lemon dan
bahan pengawet yang dibenarkan untuk menghasilkan produk minuman rumpai
laut campuran madu berperisa lemon. Tujuan utama penghasilan produk ini adalah
untuk mempelbagaikan lagi variasi produk minuman di pasaran dan memilih
formulasi terbaik. Berdasarkan ujian sensori hedonik skala tujuh titik menunjukkan
bahawa Formulasi 4 iaitu terdiri daripada 10% kandungan rumpai laut dan 5%
kandungan madu telah dipilih menjadi formulasi terbaik. Sensori ini dijalankan oleh
empat puluh orang panel yang terdiri daripada pelajar Sekolah Sains Makanan dan
Pemakanan. Atribut-atribut yang dinilai pada sensori ini ialah warna, aroma,
tekstur, rasa rumpai laut, kemanisan, after taste dan penerimaan keseluruhan.
Ujian proksimat, ujian mutu simpanan dan ujian pengguna telah dijalankan pada
formulasi terbaik. Produk minuman formulasi terbaik ini mempunyai kandungan air
sebanyak 86.84 + 0.01%, kandungan abu 0.15 £ 0.10%, kandungan protin 0.02 +
0.00%, kandungan lemak 0.02 + 0.01% dan serabut kasar 0.55 + 0.05% serta
kandungan karbohidrat 12.42 £ 0.00%. Nilai kalori produk minuman ini ialah
sebanyak 53.79 kkal per 100ml dan analisis vitamin C mendapati produk ini
mempunyai kandungan vitamin C sebanyak 15.00mg/100ml. Ujian mutu simpanan
dijalankan melalui ujian mikrobiologi, ciri-ciri fizikokimia dan ujian sensori
perbandingan berganda. Hasil kajian ini menunjukkan bahawa produk minuman ini
hanya boleh bertahan selama enam minggu pada suhu sejuk dengan bilangan
koloni sebanyak 1.50 x 10* CFU/ml manakala untuk jumlah yis dan kulat sebanyak
1.20 x 10° CFU/ml. Ciri-ciri fizikokimia seperti jumlah pepejal larut, nilai pH dan
keasidan menunjukkan perubahan sepanjang tempoh penyimpanan produk
tersebut dan begitu juga dengan ujian perbandingan berganda. Produk minuman
rumpai laut campuran madu dan berperisa lemon ini telah mendapat sambutan
yang baik daripada 100 orang pengguna dengan peratusan 65% daripada mereka
menyukai produk minuman ini dan 61% akan membeli produk ini serta 46%
menyatakan produk ini hampir sama dengan produk minuman rumpai laut lain.
Secara keseluruhan, formulasi minuman rumpai laut,X. a/varezii campuran madu
dan berperisa lemon ini telah berjaya dihasilkan dan usaha lanjutan perlu dilakukan
untuk memperbaiki kualiti produk.




ABSTRACT

DEVELOPMENT OF SEAWEED DRINK (K. alvarezii) LEMON FLAVOURED
AND HONEY MIX

A study was conducted to develop a ready to drink (RTD) beverage using fresh
seaweed, K. alvarezii at a different formulation percentage of 5%, 10%, and 15%
with honey at different percentage of 2% and 5%, sugar, drinking water, lemon
essence, and recommended added preservatives. The main reason for this study
was to add variety to beverage choice in the market and to find the best
formulation for seaweed drink’s products. According to sensory test, Formulation 4
which consists of 10% of seaweed and 5% of honey had been chosen as the best
formulation. The sensory test was done taken by 40 panels from School of Food
Science and Nutrients’ students. The attributes used to conduct the sensory test
were color, aroma, texture, seaweed’s taste, sweetness, after taste, and overall
acceptance. Proximate analysis, storage studies, and consumer acceptance were
conducted for the best formulation. The product of the best formulation contained
86.84+0.01% water, 0.15+0.10% ash, 0.02+0.00% protein, 0.02£0.01% fat,
0.5540.05% crude fiber, and 12.42+0.00% carbohydrate. The calorie value for this
product was 53.79 kcal per 100ml and the vitamin C content was 15.00mg/100g.
Storage studies were conducted through microbiological test, physico-chemical
analysis and multiple-comparison sensory test. The study showed that the product
can be stored throughout six weeks in a very low temperature with the amount of
1.50 x 10°CFU/mlI of colony counted while for yeast and mold counted was 1.20 x
10° CFU/ml. Physico-chemical analysis revealed the amount of soluble solid, pH
value, and acidity showed the changes throughout the storage of the product,
same goes to multiple-comparison sensory test. A total of 100 consumers were
given good responses toward this product of seaweed drink with lemon flavoured
with a total of 65% of them like it, 61% of them will buy the product, and 46%
said that the product was almost the same as other seaweed beverage product.
Indeed, the formulation of seaweed beverage of K. alvarezii with lemon flavoured
and honey mix was successfully developed and further study should be conducted
to improve of product quality.
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BAB 1

PENGENALAN

1.1 Latar belakang kajian

Pembangunan produk minuman baru di pasaran dunia sekarang semakin
meningkat tahun demi tahun. Pelbagai jenis kategori produk minuman seperti
produk minuman jus, kordial, minuman karbonat, minuman ringan, minuman
bertenaga, minuman herba, minuman alkohol, minuman isotonik, dan sebagainya.
Pembangunan produk minuman baru bermaksud sesuatu produk dan proses
pembangunannya yang sistematik, yang telah secara komersialnya dilakukan
secara kajian atau penyelidikan dan pemprosesannya memuaskan dan dijangkakan
memenuhi keperluan pengguna (Winger dan Wall, 2006).

Produk minuman merupakan produk yang sangat terkenal dan mudah
menembusi pasaran dunia. Terdapat pelbagai jenis produk minuman yang sudah
dikormersialkan di seluruh dunia. Antaranya ialah: produk minuman sedia minum
(ready to drink) yang dikategorikan sebagai produk minuman ringan seperti sirap,
sirap buah, kordial buah, sirap berperisa atau kordial berperisa, minuman jus buah,
minuman buah, minuman berperisa dan sebagainya seperti yang terdapat dalam
Akta Makanan 1983 dan Peraturan-Peraturan Makanan 1985.

Penghasilan produk air minuman rumpai laut campuran madu berperisa
lemon ini merupakan produk minuman baru yang dihasilkan memandangkan
rumpai laut terkenal dan terbukti dengan kandungan nutrisinya yang tinggi (Fayaz
et al., 2005; Patricia et a/, 2008; Benjama dan Manisyom, 2011). Tambahan pula




penambahan madu dalam minuman ini meningkatkan aroma minuman kerana
madu terbukti mempunyai aroma yang tersendiri dan rasa kemanisan yang tinggi
(White, 1992; Kumalasari, 2001).

1.2 Objektif kajian
Objektif kajian ini adalah untuk:
1. Menghasilkan produk air minuman rumpai laut, Kappaphycus

alvarezii campuran madu berperisa lemon melalui formulasi terbaik
menggunakan ujian sensori

2. Menentukan kandungan proksimat dalam produk minuman yang
dihasilkan

3. Mengenalpasti mutu simpanan sejuk produk melalui ujian
mikrobiologi dan sifat fizikomia dan ujian sensori perbandingan
berganda.

4 Mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap produk sedia

minum yang dihasilkan melalui ujian pengguna

UNIVERSITI MALAYSIA SABA



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Air minuman rumpai laut campuran madu berperisa lemon

Minuman ini merupakan minuman terus (ready to drink) yang dihasilkan daripada
rumpai laut, Kappaphycus alvarezii campuran madu berperisa lemon. Minuman ini
merupakan sejenis minuman ringan yang boleh diminum sejuk atau disimpan di
suhu bilik. Minuman ini terdiri daripada tidak kurang 5% rumpai laut mengikut Akta
Makanan 1985 dan Peraturan-Peraturan Makanan 1983 iaitu peraturan bagi
minuman buah dan boleh menggunakan bahan perisa dan pengawet yang
dibenarkan. Jumlah kandungan pepejal terlarut dalam produk minuman ini
hendaklah melebihi 11° brik mengikut peraturan produk minuman terus (Sri Lanka
Standard Institute, 1985).

2.2 Rumpailaut

2.2.1 Pengenalan rumpai laut

Rumpai laut dikenali sebagai makanan sayuran yang bernutrisi tinggi sama ada
dalam bentuk kering atau segar dan juga merupakan makanan diet di Asia pada
masa dahulu (Nisizawa, 1987). Komposisi nutrisi dalam pelbagai rumpai laut
dipengaruhi oleh spesis, kawasan geografi, musim tahunan dan juga suhu dalam
air (Jensen, 1993). Rumpai laut juga merupakan alga samudera yang bersifat
makroskopik yang dapat dikelaskan kepada tiga iaitu alga merah (Rhodophyta),
alga perang (Phaeophyta) dan alga hijau (Chlorophyta) yang bergantung kepada




kandungan nutrisi dan komposisi kimia sesuatu rumpai laut tersebut (Dawczynski et
al., 2007; Benjama dan Masniyom, 2011).

Kira-kira 250 spesis makroalga yang secara komersialnya telah digunakan di
seluruh dunia dan kira-kira 150 spesis rumpai laut digunakan sebagai sumber
makanan manusia (Kumari, 2010; Benjama dan Masniyom, 2011). Di negara Asia,
rumpai laut telah digunakan sejak dahulu lagi sebagai sumber makanan, makanan
haiwan peliharaan, baja dan juga racun kulat (Fleurence, 1999; Sanchez et al.,
2004; Benjama dan Masniyom, 2011). Manakala, di negara Barat rumpai laut
digunakan sebagai sumber penebalan, ejen gel dalam makanan dan juga industri
farmasi (Mabeau dan Fleurence, 1993; Ruperez, 2002; Benjama dan Masniyom,
2011). Rumpai laut juga sangat berharga sebagai sumber protin, serat, vitamin,
asid lemak tidak tepu, mineral dan juga penting sebagai sebatian bioaktif (Ortiz et
al.,, 2006; Benjama dan Masniyom, 2011). Bagaimanapun, menurut Ito dan Hori
(1989); Benjama dan Masniyom (2011), komposisi nutrisi rumpai laut berbeza
mengikut spesis, habitat, kematangan dan juga keadaan sekitar. Biasanya rumpai
laut hijau dan merah mengandungi protin yang tinggi (10-30%, berat kering)
berbanding dengan rumpai laut perang (5- 15%, berat kering).

2.2.2 Kepentingan rumpai laut

Rumpai laut mempunyai banyak kepentingan dan juga kegunaan. Seperti yang
telah dinyatakan dalam pengenalan rumpai laut, ianya telah digunakan sejak
zaman dahulu lagi sebagai sumber makanan dalam diet harian (Ahmad, 1995). Bagi
negara Asia seperti China dan Korea, penggunaan rumpai laut agak tinggi. Antara
kepentingan rumpai laut ialah kepentingan kepada ekologi (ekologi samudera),
sumber makanan, sumber ekonomi dan juga sumber baja untuk ternakan yang
diperoleh daripada Berita Transformasi Pertanian (2009) oleh Shahzunizam
berkenaan Projek Rumpai Laut Pertubuhan Peladang Kawasan (PPK) Semporna.




a) Kepentingan Ekologi

Rumpai laut memainkan peranan penting dalam ekologi samudera. Kewujudan
rumpai laut terutama alga perang mempunyai kesan penenang terhadap laut.
Tumbuhan ini dipercayai boleh hidup dengan banyak sehingga boleh membentuk
hutan besar di dasar laut dan bertindak sebagai benteng yang mampu
membendung dan mengurangkan daya ombak (Shahzunizam, 2009). Rumpai laut
juga mempunyai mempunyai peranan ekologi yang sama seperti yang dimainkan
oleh tumbuhan darat. Melalui proses fotosintesis, tumbuhan ini dapat menukarkan
bahan bukan organik kepada bahan organik yang kemudiannya dapat digunakan
oleh hidupan samudera yang lain. Oksigen yang dihasilkan boleh digunakan bukan
sahaja oleh organisma samudera itu sendiri, malah juga oleh organism yang hidup
jauh di daratan (Shahzunizam, 2009).

b) Sumber Makanan

Manusia telah menggunakan rumpai laut sebagai makanan sejak berkurun-kurun.
Manusia telah menyedari bahawa beberapa rumpai laut terutama Alga Merah dan
Aiga Perang boleh dijadikan sebahagian daripada diet (Mabeau dan Fleurence,
1993). Cara makan rumpai laut adalah berbeza-beza bergantung pada budaya
masing-masing yang mana rumpai laut boleh dimakan secara mentah, dimasak
atau dikeringkan. Tumbuhan ini merupakan sumber yang baik bagi beberapa
vitamin dan mineral selain mempunyai kandungan protein yang tinggi. Walaupun ia
mempunyai karbohidrat yang tinggi, tetapi karbohidrat ini sukar dihadamkan.
Sebagai contoh di Hawaii, rumpai laut yang dikenali sebagai /imu telah menjadi
makanan kegemaran sejak turun-temurun (Nisizawa et al, 1987). Dua spesies
yang digemari ialah Entermorha Prolifera (Alga Hijau) dan Gracilaria Coronopifolia
(Alga Merah). Di beberapa tempat di Kepulauan Britain, Porphyra (Alga Merah)
yang dikenali sebagai Purple Laver dimakan dengan beberapa cara. Sebagai
contohnya, alga merah dibasuh dan direbus untuk dijadikan kek leper yang
dikeringkan dan digunakan untuk membuat blancmange dan makanan pencuci

mulut yang lain. Di negara-negara ini, Pa/maria (Alga Merah) atau lebih dikenali




sebagai dulse masih digunakan untuk membuat roti dan makanan pencuci mulut
(Shahzunizam, 2009).

Pada masa kini, rumpai laut telah menjadi sumber makanan laut yang
utama sebagai sumber sayur-sayuran atau dijadikan sumber sampingan seperti
bahan ramuan dalam makanan manusia lebih-lebih lagi negara Asia seperti Jepun,
China, Korea, Taiwan, Singapura, Thailand, Brunei, Cambodia, Vietnam, Indonesia,
Malaysia, Ireland, Filipina dan juga Scotiand (Kilinc et a/, 2013). Rumpai laut
secara komersialnya banyak digunakan dalam ramuan mi segera untuk
meningkatkan kandungan protin, karbohidrat, mineral dan juga meningkatkan
kualiti mi segera dari segi tekstur (Keyimu, 2013). Penggunaan rumpai laut dalam
minuman masih lagi dalam penyelidikan dan sebagai contohnya di sekitar Kota
Kinabalu minuman rumpai laut hanya dihasilkan dengan memasak rumpai laut
sehingga menjadi puri atau dijadikan jeli dan belum lagi dijual secara komersial.

Di Jepun, penyediaan makanan daripada rumpai laut merupakan satu seni.
Beberapa spesies telah ditanam dan aktiviti ini merupakan tradisi yang telah lama
diamalkan. Spesies Laminaria dan Alaria (kombu) dikeringkan dan dihancurkan
sebelum dimakan (Kilinc, et al, 2013). Tumbuhan ini turut digunakan untuk
membuat teh dan kandi. Undaria atau wakame ialah satu lagi kelpa yang sedap
dimakan secara mentah. Porphyra digunakan untuk membuat nori (kulit nipis)
yang digunakan secara meluas dalam sup dan sebagai pembungkus sushi (nasi
rebus yang disertakan dengan ikan mentah dan landak laut. Di Malaysia, beberapa
spesies Caulerpa dan Gracilaria dimakan mentah oleh masyarakat Melayu tempatan
terutamanya di Pantai Timur Semenanjung Malaysia. Di Sabah, Eucheuma atau K.

alvarezii merupakan rumpai laut yang sangat digemari oleh masyarakat tempatan.
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c) Sumber makanan dan baja untuk ternakan haiwan

Rumpai laut juga digunakan sebagai makanan haiwan dan baja. Sebagai makanan
haiwan, makroalga seperti Ascophyllum, Laminaria dan Fucus boleh diberikan
kepada kambing, lembu, kuda, ayam dan babi. Pertumbuhan haiwan ternakan
boleh meningkat dengan cepat memandangkan rumpai laut kaya dengan mineral
dan vitamin. Lembu yang diberi makan rumpai laut juga didapati menghasilkan
susu yang mempunyai kandungan lemak yang tinggi. Sekiranya ayam diberi makan
rumpai laut, telur yang dihasilkan didapati mempunyai kandungan iodin yang
tinggi. Masyarakat di pinggir laut juga menggunakan rumpai laut sebagai baja.
Rumpai laut yang biasa digunakan untuk tujuan ini termasuklah Fucus. Alga Perang
ini kaya dengan kalium, fosforus, unsur surih dan bahan pertumbuhan. Rumpai laut
dibiarkan reput di ladang atau dicampurkan dengan bahan organik yang lain. Baja
yang terhasil bukan sahaja memperkaya tanah dengan nutrien tetapi juga
membantu dalam membaiki struktur tanah (Shahzunizam, 2009).

d) Penghasilan bahan kimia

Rumpai laut menghasilkan beberapa jenis bahan kimia bak kanji yang dikenali
sebagai fikokoloid. Fikokoloid digunakan dengan meluas dalam industri pembuatan
makanan (Ahmad, 1995). Kemampuannya membentuk gel walaupun pada suhu
rendah menjadikan fikokoloid begitu berharga. Bahan-bahan komersil ini banyak
mempunyai kegunaan dalam industri terutama sebagai bahan penebal, pengampai,
penstabil dan pembentuk gel. Salah satu fikokoloid yang terpenting ialah algin yang
terdiri daripada asid alginik dan garamnya alginat. Algin digunakan sebagai bahan
penstabil dan pengemulsi dalam pembuatan hasil tenusu seperti aiskrim dan keju.
Selain daripada itu, ia juga digunakan sebagai agen pengampai dalam pembuatan
bahan pengilat, farmasi, dadah dan antibiotik.

Fikokoloid kedua yang boleh diperoleh daripada rumpai laut ialah
karagenan. Bahan ini diperoleh daripada alga merah seperti Chondrus (irish moss)
di Atlantik Utara dan Eucheuma di kawasan tropika. Karagenan menyerupai Agar-




Agar tetapi mengandungi kandungan abu yang tinggi dan memerlukan kepekatan
tinggi untuk membentuk gel. Bahan ini digunakan sebagai agen penstabil dalam
aiskrim, ubat gigi, sirap, ubat batuk, minuman keras dan hasil tenusu di samping
membaiki tekstur roti dan sup (Shahzunizam, 2009).

2.2.3 Kapphaphycus alvarezii

Rajah 2.1: Contoh sampel rumpai laut, K. alvarezii

a) Botani dan morfologi Kapphaphycus alvarezii

Kapphaphycus alvarezii merupakan genus yang dikelaskan dalam keluarga
Solinaceas dalam divisi Rhodophyta (alga merah). K. alvarezii mempunyai paksi
tegak yang berdiameter 1-2 cm (Ahmad, 1995), talus yang bersemak dan cabang
yang bujur. Wamanya adalah hijau muda hingga perang kehitaman (Rudolph,
2000).

b) Nutrisi dan khasiat Kapphaphycus alvarezii

Mengikut kajian Fayaz (2005), mendapati bahawa dalam spesis rumpai laut
Kappaphycus alvarezzi, kandungan protinnya ialah 16.24% w/w, kandungan
serabut yang tinggi, 29.40% w/w dan karbohidrat 27.4% w/w. Kappaphycus
alvarezii juga menunjukkan vitamin A aktiviti 865 pg retinal persamaan/100g
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