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ABSTRAK 

Produk roti butterscotch rumpai laut dibangunkan bagi mempelbagaikan kegunaan 
tepung rumpai laut daripada Kappaphycus alvarezii dari perairan Sabah. Satu 
formulasi yang terbaik dipilih daripada sembilan formulasi yang dibangunkan 
melalui ujian sensori pemeringkatan BIB dan hedonik (p< 0.05). Formulasi yang 
terbaik ialah formulasi yang mengandungi 1% tepung rumpai laut (Fl). Analisis 
fizikal menunjukkan roti Fl adalah lebih berat dan tum pat berbanding dengan roti 
kawalan, RK. Tetapi nilai oven spring dan isi padu roti adalah rendah berbanding 
RK. Warna isi roti produk adalah lebih cerah, sementara wama kulit roti pula adalah 
kurang perang berbanding dengan RK. Hasil analisis proksimat pula menunjukkan 
peningkatan peratusan komposisi lemak, abu dan karbohidrat Fl, tetapi menurun 
bagi komposisi lain. Hasil kiraan jumlah tenaga Fl pula adalah lebih tinggi iaitu 
260.52 kkal per 100 9 berbanding RK. Tetapi perbezaan hasil analisis fizikal dan 
proksimat antara Fl dan RK adalah tidak banyak berbeza disebabkan penambahan 
tepung rumpai laut adalah sebanyak 1% sahaja. Kajian mutu penyimpanan produk 
yang dijalankan setiap hari dari hari kosong sehingga hari ke-tiga penyimpanan 
menunjukkan keputusan yang positif berbanding roti kawalan (p<O.OS). Kajian 
adalah melibatkan ujian mikrobiologi dan ujian tekstur. Tempoh penyimpanan yang 
singkat berbanding roti dipasaran adalah disebabkan produk tidak menggunakan 
sebarang bahan pengawet dan penstabil, selain mempunyai inti butterscotch. Hasil 
daripada ujian pengguna adalah sangat mengalakkan. Para responden menyukai 
produk roti butterscotch rumpai laut yang dibangunkan dan bersedia membeli 
sekira berada dipasaran. 
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ABSTRACT 

A product of butterscotch seaweed bread had been developed to diversify the use 
of seaweed flour derived from Kappaphycus alvarezii of Sabah coast. The best 
formulation had been selected from nine formulations developed through sensory 
test of BIB ranking and hedonic (p<O.OS). The best formulation is containing 1% of 
seaweed flour (F1). Physical analysis of the F1 bread showed that the bread is 
heavier and denser compare to the control bread, RK. However the oven spring 
value and specific volume is lower compare to RK. The bread crumb is whiter, but 
the crust is less brownish compare to RK. Results of proximate analysis show higher 
percentage of fat, ash and carbohydrate composition of F1, but lower in other 
compositions. Total energy count reveal higher energy value of F1 which is 260.52 
kcal per 100g compared to RK. However, the value differences between the F1 and 
RK in physical and proximate analysis are slightly only due to the small amount of 
seaweed flour added which is 1 % only. The study of product's quality storage 
which carried out everyday from day zero until day three of storage shows a 
positive result (p<O.OS). The studies carried out through microbiology and texture 
test. The storage time is shorter compare to commercial bread due to absence of 
any preservative and stabilizer, besides having the butterscotch filling. Result from 
consumer test is promising. The respondents love and willing to buy the 
butterscotch seaweed bread if present in market. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Roti mempunyai sejarah yang panjang dan telah berevolusi sejak zaman 

prasejarah. Ahli sejarah mempercayai bahawa permulaan penciptaan roti bermula 

dengan penghancuran tumbuhan gandum dengan memecahkan biji - biji gandum 

pada batu berikutan penemuan sisa kanji pada batu seawal 30,000 tahun lalu di 

Eropah (Mondal dan Data, 2008). Pembuatan roti secara primitif juga dipercayai 

bermula pada 8,000 tahun yang lalu tetapi kemungkinan besar roti pada masa 

tersebut dihasilkan dengan teknologi yang rendah tanpa mengunaan Vis (Preedy et 

aI., 2011). Penghasilan roti berdasarkan teknologi fermentasi dikatakan dijumpai 

oleh orang Mesir sekitar tahun 4,000 - 3,500 B.C. (DiMizuo, 2010). 

Roti bukan sahaja menjadi makanan ruji bagi kebanyakan kelompok 

masyarakat terutamanya di kawasan Eropah dan kawasan yang mempunyai 

gandum sebagai tanaman makanan utama, malah menjadi status sosial dan politik. 

Kepentingan roti juga dilihat pada suatu ketika dimana roti dijadikan sebagai 

bayaran kepada pekerja dan kekurangan bekalan roti diukur sebagai keadaan 

ekonomi yang merundum (Monda I dan Data, 2008). Sebagai contoh, di Greece dan 

Rom, pada suatu ketika dahulu, roti putih yang baik dikhaskan untuk golongan 

atasan dan roti yang lebih kasar bagi golongan bawahan (Mauri Yeaast Austrlia, 

2003). 
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Roti biasanya diklasifikasikan atau dikenali oleh masyarakat berdasarkan 

kawasan setempat dan kebudayaan, pengunaan tepung dan bahan penaik, 

penambahan bahan - bahan lain di dalam roti, cara penghasilan doh dan cara 

memasak. Pengunaan tepung biasanya berdasarkan kepada sumber gandum yang 

terdapat secara mudah di sesebuah kawasan. Asal sesebuah jenis roti juga 

berdasarkan cara pemasakan dan pembuatan roti yang diamalkan oleh sesebuah 

masyarakat. Sementara penghasilan roti juga berdasarkan kesukaan sesebuah 

masyarakat terhadap jenis roti. 

Pengarnbilan roti meningkat dengan agak ketara dari 2006 sehingga 2011 

dengan pertumbuhan pasaran roti secara global pada kadar pertumbuhan kompaun 

tahunan atau compound annual growth rate (CAGR) pada 1% untuk mencapai nilai 

jualan dolar AS 459 bilion. Pertumbuhan pasaran ini di pengaruhi oleh dua faktor 

utama; permintaan pengguna terhadap produk inovatif yang memberikan kepuasan 

dan boleh dimakan begitu sahaja sebagai snek, dan tanggapan pengguna bahawa 

produk bakeri tidak sihat dan mahukan pengurangan dari segi penggunaan garam 

dan lemak. Sebagai tindak balas terhadap permintaan ini, inovasi produk bakeri 

berasaskan kesihatan telah berkembang secara mendadak (Cross, 2012). 

Antara pembangunan produk yang terkini adalah penggunaan bijian dan 

pelbagai bijirin sebagai bahan. Penggunaan bahan ini dianggap sihat dan 

memberikan nilai yang lebih tinggi daripada roti pan putih yang biasa. Trend 

terbaru ialah penggunaan rumpai laut sebagai bahan di dalam roti artisan yang 

mempunyai variasi kandungan natrium, dilihat sebagai berpotensi dalam 

pengurangan pengunaan garam ketika proses penghasilan roti. Oi China, trend 

bergerak ke arah penggunaan buah-buahan dan sayur-sayuran seperti kranberi di 

dalam roti, sarna ada sebagai hiasan krim ataupun bahan asas (Cross, 2012). 
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Penggunaan rumpai laut sebagai bahan di dalam pembuatan roti ada 

dibangunkan seperti roti gandum rumpai laut dengan menggunakan rumpai laut 

kombu, rumpai laut Nordic yang dilakukan oleh syarikat Nordic Seaweed 

(Nordicseaweed, 2012), ataupun beberapa resepi yang dibangunkan oleh individu 

di internet mengunakan tepung rumpai laut. Walau bagaimanapun, belum ada lagi 

pembangunan tepung rumpai laut dilakukan di dalam bentuk ilmiah. Selain itu, 

penggunaan rumpai laut spesis Kappaphycus alvarezii sebagi tepung di dalam roti 

atau produk bakeri juga belum didokumentasikan. 

Kappaphycus alvarezii merupakan rumpai laut merah daripada keluarga 

Solieriaceae yang boleh dimakan. Spesis yang juga mempunyai nama sinonim 

Eucheuma alvarezii Doty ini banyak dijumpai di perairan tropika asia seperti di 

Filipina dan Sabah, dan pasifik barat, seperti di perairan Hawai (Guiry, 2012). 

Pelbagai kertas kerja dan dokumentasi ilmiah berkaitan dengan komposisi nutrient 

telah dijalankan. Antara ciri unik Kappaphycus ialah kandungan antioxidant yang 

tinggi (Kumar et aI., 2008), kandungan mineral seperti Ca, K, Mg, Na, Cu, Fe, dan 

Mn dan sumber kappa karagenan (Gavino dan Trono, 1992). 

Rumpai laut Kappahycus merupakan sumber utama fikokoloid jenis 

karagenan. Fikokoloid merupakan jenis bahan kimia bak kanji yang berharga 

kerana kemampuannya membentuk gel walupun pada suhu rendah. Secara kimia, 

karagenan menyerupai agar - agar tetapi mempunyai kandungan abu yang tinggi 

dan memerlukan kepekatan tinggi untuk membentuk gel (Ahmad, 1995). Kappa 

karagenan pula ialah karagenan yang terkuat dan sumber utama ialah rumpai laut 

Kappahycus alvarez;; (McHugh, 2003). 

Penggunaan karagenan di dalam pasaran makanan telah pun ada seperti 

dalam produk berasaskan susu, makanan berasaskan air, produk daging dan 

produk makanan haiwan. (McHugh, 2003). Selain digunakan sebagai bahan 
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penstabil dan agar - agar, karagenan juga digunakan di dalam industri lain seperti 

farmaseutikal, kosmetik, penapis, pengawet, dan pembuatan biomaterial (Dasar 

Agromakanan Negara). Penggunaan karagenan dilihat masih mempunya ruang 

untuk berkembang terutamanya di dalam pasaran produk makanan yang 

menggunakan gel. 

Sementara butterscotch pula adalah nama bagi sejenis gula - gula yang 

berasaskan mentega dan gula perang. "Scotch" mungkin merujuk kepada orang 

Scotland atau panggilan nama orang mereka sebagai 'Scotch'. Asal terma juga 

boleh dirujuk pada kaedah memotong mentega secara segi empat yang bermaksud 

'potong' dalam bahasa Scotland. Berlainan dengan gula - gula seperti karamel, 

butterscotch dididihkan pada suhu yang lebih rendah sehingga mencapai tahap 

'soft crack stage'sahaja, bukan sehingga 'hard crack stage'(Kipfer, 2011). 

Terma butterscotch juga digunakan bagi merujuk kepada rasa campuran 

mentega dan gula perang walaupun butterscotch yang sebenar tidak ada. Pada 

masa kini, butterscotch yang asalnya berada dalam keadaan cairan pekat, adakala 

di panggil 50S butterscotch, telah dihasilkan dalam beberapa bentuk seperti gula -

gula, likatan, puding, sebagai perasa bagi manisan dalam bentuk serbuk, cips dan 

perasa tiruan. 

1.2 Objektif 

Pembangunan produk roti butterscotch rumpai laut ini mempunyai beberapa 

objektif iaitu: 

1. Menghasilkan produk roti butterscotch rumpai laut dan menentukan 

satu formulasi terbaik melalui ujian sen5Ori. 
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2. Mengenal pasti nilai analisis fizikal dan proksimat serta mengira 

jumlah tenaga roti butterscotch rumpai laut dari formulasi yang 

terbaik dan membandingkan hasil analisis dengan roti kawalan 

3. Melakukan kajian mutu penyimpanan dan menentukan jangka hayat 

produk melalui ujian mikrobiologi dan ujian tekstur, serta mengukur 

prestasi penyimpanan produk dari formulasi terpilih dengan 

membandingkan hasil dengan roti kawalan 

4. Menentukan kajian penerimaan pengguna bagi produk roti daripada 

formulasi yang terbaik 

1.3 Rasional 

Penggunaan rumpai laut dalam makanan bukanlah perkara baharu, tetapi 

pengunaan rumpai laut di dalam roti, terutamanya roti pan secara komersial 

belum lagi dilakukan. Penerimaan penguna terhadap variasi baru roti ini 

dijangka akan mendapat maklum balas yang baik dengan penghasilan roti 

melalui formulasi yang terbaik. Oleh itu, dengan pelaksanaan pembangunan 

projek ini, mungkin akan memberi ruang kepada penggunaan rumpai laut, atau 

tepung rumpai laut sebagai tepung pilihan di dalam industri pembuatan roti. 

Selain itu, jumlah jurnal akademik berkaitan dengan butterscotch di dalam 

makanan adalah kurang, apatah lagi dalam hal roti butterscotch. Kekosongan 

ini dilihat sebagai peluang bagi menjalankan pembangunan produk secara 

saintifik dan pendokumentasian berkaitan produk ini dalam bentuk ilmiah. 

Penghasilan roti melalui tepung komposit gandum - rumpai laut juga mendapat 

hasil yang memuaskan dari segi sensori memandangkan karagenan hidrokoloid 

yang baik sebagai agen pembaik roti, seterusnya menghasilkan tepung dan 

produk bakeri yang mempunyai nilai tambahan. 

5 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Penghasilan produk roti melalui gabungan rasa dan aroma butterscotch 

yang unik, dengan nutrisi dan sifat fikokoloid atau hidrokoloid rumpai laut 

dijangka mendapat respon yang postif dalam ujian sensori. Penghasilan produk 

ini juga diharapkan dapat menambahkan variasi roti yang sedia ada 

terutamanya di kawasan yang mempunyai sumber rumpai laut spesis ini, 

terutamanya di negeri Sabah. Kajian ini juga dijalankan bagi menyahut cabaran 

negara dalam membantu membangunkan ekonomi berkaitan tumbuhan nilai 

tinggi dalam industri agromakanan negara. Diharapkan pembangunan industri 

penghasilan tepung rumpai laut dan Industri roti dengan menggetengahkan roti 

butterscotch rumpai laut dapat bergerak dengan rancak melalui projek 

pembangunan produk ini. 
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BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Roti Pan 

Roti jenis pan ialah sejenis roti yang dibentuk, dikembangkan di dalam pan bentuk 

segi empat ketika pengembangan kedua sebelum dibakar (Suas, 2009). Hasilnya, 

roti ini berbentuk segi em pat, sekata pada tinggi dan isi padu. Roti jenis ini popular 

di kedai - kedai roti dan pasar raya. Penghasilan roti jenis ini bermula ketika zaman 

pengindustrian pada zaman selepas perang dunia ke - 2, di mana para jurutera 

pada masa itu cuba mencari cara yang efisien bagi menghasilkan roti yang boleh 

dibakar secara sekata dan kemudiannya dibungkus, disimpan dan dihantar ke 

seluruh kawasan di Amerika Syarikat. Roti pan pada masa tersebut dihasilkan 

dengan tepung putih dan proses pembuatan yang dipercepatkan (Suas, 2009). 

Sehingga kini, roti pan diperbuat daripada pelbagai jenis tepung dan bahan 

penambah. Roti putih pan merupakan produk yang telah dipiawaikan oleh U.S. 

Food and Drug Administration (FDA). Penghasilan produk ini menjana lebih 

daripada 90% pendapatan jualan keseluruhan roti di Amerik Syrikat sehingga 

pertengahan abad yang lalu dan menjadi roti yang utama sehingga hari ini. Sebagai 

produk yang berpiawai, formulasi roti ini, khususnya di Amerika, adalah tertakluk 

kepada peraturan tertentu FDA dengan mengambil kira komposisi seperi 

pengunaan dan kuantiti bahan tertentu, tahap kelembapan, kandungan vitamin dan 

mineral dan sebagainya (Kulp dan Lorenz, 2003). 
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2.1.1 Struktur roti 

Roti didefinasikan sebagai pepejal lembut yang terdiri, pada tahap makroskopik, 

daripada dua fasa iaitu bendalir (udara) dan pepejal (bahan sel dinding). lsi roti 

dan kerak atau kulit roti merupakan struktur asas roti pan dan kedua - dua 

terbentuk ketika proses pembakaran di mana, satu siri perubahan dari segi fizikal, 

kimia dan biologi terjadi seperti penyejatan air, pembentukan struktur berliang atau 

poros, pengembangan isi padu, penyahasilan protein, penggelatinan kanji dan 

pembentukan kerak (Mondal dan Data, 2007). lsi roti terdiri daripada fasa pepejal 

yang bersambung (hampir keseluruhan), membentuk sel dinding rotl dan sel udara 

yang wujud di antara sel dinding (Scanlon, 2001). 

Brown (2010) mengambarkan isi roti sebagai sel-sel struktur di dalam 

kawasan dalaman produk bakeri yang didedahkan apabila dihiris. Penilaian 

berdasarkan saiz sel-sel (dipanggil 'terbuka' jika bersaiz sederhana dan besar, atau 

'tertutup' sekiranya bersaiz kecil), bentuk sel, dan ketebalan sel (dinding sel nipis 

bagi isi roti halus manakala dinding sel tebal lebih banyak berada di dalam isi roti 

yang kasar). Bilangan dan taburan lubang sel serta warna isi sel juga diambil kira 

(Cauvian et aI., 2002). Penentuan kualiti isi roti atau krumb berdasarkan saiz sel-sel 

yang dihasilkan adalah digambarkan seperti di dalam rajah 2.1. 

Kruftb ~ (SI!I-t!I "III) Kruftb !*lit (!I!1<11!1 Mdt) Kruftb tidIk terIbr (SI!I-t!I bear) 

.>000 0 
0 0 a 00 

0 
o 000 

0 0 0 0 ,0 .. " 0 ~ 
0 (,j 0 fJ 0 000 0 0 

Rajah 2.1: Gambaran kualiti lsi roti berdasarkan saiz sel 

Sumber: Understanding food: principles and preparation (Brown, 2010). 
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