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ABSTRAK

Choco’Rula merupakan gabungan dua bahan utama iaitu coklat dan rumpai laut. Rumpai laut atau
nama saintifiknya Kappaphycus alvarezii ini merupakan produk akuatik yang sangat terkenal di
Sabah, namun tidak di negeri-negeri lain. Ini disebabkan rasanya yang masin dan hanyir. Harga
pengeluaran karagenan daripada rumpai laut adalah sangat tinggi berbanding harga rumpai laut.
Maka, penghasilan produk tambahan dari bahan asli mempunyai potensi sebagai tambahan sumber
pendapatan kepada komuniti setempat.  Objektif utama penghasilan produk adalah untuk
mendapatkan pemerhatian awal penerimaan responden terhadap Choco’Rula. Malahan pembuatan
karagenan ini adalah rumit dan memerlukan peralatan yang berteknologi tinggi. Rumpai laut ini
dihasilkan bersama coklat, bahan pengawet, gula, agar-agar dan bahan perasa. Agar-agar rumpai laut
yang telah kering akan digaul bersama coklat. Melalui keputusan yang diperolehi, 82.31% responden
lebih memilih coklat rumpai laut berbanding coklat di pasaran. Ini menunjukkan bahawa coklat
rumpai laut mempunyai potensi pasaran yang baik. Inovasi produk baru ini dapat membantu dalam
peningkatan ekonomi setempat sebagai sumber pendapatan alternatif terutama kepada para
pengusaha-pengusaha rumpai laut dan menjadikan ianya diminati serta dikenali oleh orang ramai.

Kata kunci: coklat, rumpai laut, penanaman rumpai laut, coklat rumpai laut.

RESPONDENT ACCEPTANCE OF CHOCO’RULA SEAWEED CHOCOLATE: A
PRELIMINARY OBSERVATION
ABSTRACT

Choco'Rula is a combination of 2 main ingredients which are chocolate and seaweed. Seaweed or its
scientific name Kappaphycus alvarezii is a very famous aquatic product in Sabah, but not in other
states. This is due to its salty and fishy taste. The price of carrageenan production from seaweed is
very high compared to the price of seaweed. Therefore, the production of additional products from
natural materials has the potential to be an additional source of income for the local community. The
main objective of producing the product is to get an initial observation of the respondents' acceptance
of Choco'Rula. In fact, the manufacture of this carrageenan is complicated and requires high-tech
equipment. This seaweed is produced with chocolate, preservatives, sugar, gelatin and flavorings.
Dried seaweed gelatin will be mixed with chocolate. Through the results obtained, 82.31% of
respondents prefer seaweed chocolate over chocolate in the market. This shows that seaweed
chocolate has good market potential. The innovation of this new product can help in improving the
local economy as an alternative source of income especially for seaweed entrepreneurs and make it
popular and known by the public.

Keywords: chocolate, seaweed, seaweed culture, seaweed chocolate
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PENGENALAN

Rumpai laut ini merupakan produk utama yang dikeluarkan oleh komuniti di Sabah, Malaysia.
Seringkali ianya dijadikan makanan seperti mana ulaman-ulaman yang dijadikan seperti kerabu
rumpai laut. lanya kurang diminati terutama penduduk di Semenanjung kerana rasanya yang masin
serta berbau hanyir. Rumpai laut di jual di pasar-pasar awam secara runcit dan borong dengan harga
serendah RM2.00 di dalam anggaran 300gm. Masih ramai yang tidak mengetahui khasiat penting
dalam rumpai laut, kandungan nutrisi rumpai laut telah banyak dikaji oleh beberapa penyelidik
(Gusriyanti, 2022; Nursamsiar et al., 2022; Salgado, et al., 2023). Rumpai laut, mengandungi
sejumlah besar polisakarida iaitu kebanyakannya tidak boleh dihadam oleh manusia namun
polisakarida ini boleh dianggap sebagai sumber serat larut makanan yang sangat baik dimana boleh
mengurangkan risiko penyakit kardiovaskular, obesiti dan juga sembelit (Alcantara et al., 2020). Ini
menunjukkan bahawa rumpai ini mempunyai nutrien yang baik kepada pengguna.

Rumpai laut adalah sumber produk industri yang pelbagai. Antara contoh produk rumpai laut yang
dihasilkan ialah hidrokoloid, bioaktif, makanan haiwan dan baja. Selain itu, rumpai laut juga diproses
dan dijadikan sebagai makanan ringan dan mempunyai peminatnya yang tersendiri. Harga purata
rumpai laut di pasaran global meningkat lebih daripada 50% dalam dekad yang lalu dan ianya
dikaitkan dengan kenaikan permintaan yang ketara dan bekalan yang terhad (Nayar et al., 2014). Pada
masa ini, rumpai laut sebagai makanan, bahan makanan, bahan kosmetik, baja dan dalam pengeluaran
hidrokoloid. Penghasilan bahan-bahan ini memberi impak kepada kenaikan kadar permintaan rumpai
laut dan secara tidak langsung menjurus kepada kenaikan harga pasaran rumpai laut. China
menduduki tempat pertama dunia dalam nilai dan kuantiti import rumpai laut. Oleh kerana permintaan
yang meningkat untuk produk rumpai laut di China, harga rumpai laut telah mencapai ke paras
tertinggi. Permintaan daripada pasaran lain seperti Filipina, Rusia, Australia, Mexico dan Thailand
juga meningkat (Nayar et al, 2014). Oleh yang demikian, objektif utama penghasilan produk coklat
rumpai laut (Choco’Rula) adalah untuk mendapatkan pemerhatian awal penerimaan responden

terhadap Choco’Rula

SOROTAN KAJIAN

Pasaran Rumpai laut di Malaysia masih berada pada peringkat awal dan masih banyak persoalan yang
perlu dijawab sebelum jawapan yang muktamad dapat diberikan. Baru-baru ini, Menteri Pertanian dan
Industri Asas Tani telah memberi tanggungjawab kepada Agensi Pemasaran Pertanian Persekutuan
untuk mengatasi pemasaran rumpai laut di Semporna, Sabah. Walaubagaimanapun, agensi-agensi
bertanggungjawab masih mencari kaedah penyelesaian kepada pemasaran rumpai laut (Nor et al.,

2020). Pemasaran rumpai laut di Malaysia terutamanya di Sabah haruslah dilakukan dengan cara yang
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menarik agar lebih ramai pembeli dari kalangan domestic. Terdapat pelbagai kaedah boleh
dilaksanakan antaranya menggunakan bungkusan yang bercorak kreatif untuk menarik minat
pelanggan membeli produk tersebut.

Bahan utama yang digunakan selain daripada rumpai laut, produk coklat gelap juga digunakan untuk
menghasilkan produk. Coklat gelap mempunyai banyak kebaikan kepada manusia terutamanya dari
segi nutrisi. Antara nutrient yang terdapat pada coklat gelap adalah protein, vitamin dan banyak lagi.
Selain itu, koko juga baik untuk kesihatan mental dan jantung. Seterusnya coklat gelap juga dapat
menurunkan tekanan darah dan juga dapat melindungi daripada penyakit jantung (Haritha et al.,
2014). Maka dengan itu, coklat gelap boleh dikatakan sumber makanan yang baik sekiranya diambil
mengikut keperluan. Coklat rumpai laut adalah produk baharu di dalam pasaran. Rumpai laut dalam
coklat ini digabungkan adalah bertujuan memberikan rasa keunikan pada coklat tersebut serta
menangkis persepsi terhadap rasa rumpai laut yang masin dan hanyir.

Kawasan perairan Sabah dikenali sebagai pusat penanaman terbesar rumpai laut di Malaysia, ianya
menjadi rumpai laut yang mudah untuk dijumpai di pasaran. Malahan ini dilihat sebagai salah satu
peluang kepada penghasilan produk tambahan daripada rumpai laut. Rajah 1 menunjukkan kaedah
penanaman rumpai laut di salah satu kawasan pelantar yang terdapat di Semporna, Sabah. Rumpai
laut ini bukan sahaja kurang diminati oleh manusia, haiwan juga kurang beri tarikan dengan rumpai

laut ini kerana tiada daya tarikan yang terhasil (Costa-Pierce et al, 2021).

Rajah 1: Lawatan ke tapak penanaman rumpai laut di
Semporna, Sabah

METODOLOGI

Coklat gelap digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan produk Choco’Rula kerana coklat
hitam kaya dengan flavonoid. Sebatian ini dapat untuk menurunkan tekanan darah dan melindungi
daripada penyakit jantung, perkara ini dapat dibuktikan dari (Haritha et al., 2014). Pengawet makanan

digunakan di dalam pembuatan coklat. Penghasilan jeli rumpai laut adalah menggunakan agar-agar
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yang terdapat di pasaran. Ini disebabkan rumpai laut tidak dapat dibentuk tanpa bahan pengikat.
Kaedah pengeringan berperingkat digunakan untuk mengeringkan agar-agar rumpai laut. Bahan

pewarna juga turut digunakan untuk menjadikan warna rumpai laut lebih menarik.

PENGHASILAN COKLAT RUMPAI LAUT

Agar-agar yang telah terbentuk akan dikeringkan untuk mendapatkan bentuk yang sekata untuk
memudahkan proses pencampuran. Agar-agar ini kemudian dimasukkan ke dalam peti sejuk bagi
mempercepatkan proses pengerasan. Setelah beberapa minit, ianya dipotong kecil berbentuk dadu.
Seterusnya, agar-agar ini dijemuar menggunakan cahaya matahari. Proses ini juga disusuli dengan
menterbalikkan agar-agar supaya pengeringan menjadi sekata. Proses pengeringan ini mengambil
masa selama 2-3 hari bergantung kepada cuaca. Proses pengeringan yang baik akan menghasilkana
rasa rangup di luaran, manakala lembut di dalam agar-agar tersebut. Agar-agar kering ini

dicampurkan bersama coklat yang telah dicarikan di dalam adunan coklat.

PENGUMPULAN DAN ANALISIS DATA

Choco’Rula yang telah dihasilkan kemudian telah diberikan kepada 130 responden yang terdiri
daripada pelajar dan pensyarah Politeknik Sandakan, Sabah, komuniti sekitar Sandakan, Kota
Kinabalu, Tambunan dan Lahad Datu untuk menguji dan menilai penerimaan responden terhadap
coklat rumpai laut (Choco’Rula). Kajian ini menggunakan borang soal selidik untuk mendapat
maklumat lanjut daripada responden. Semua perolehan data yang telah diperolehi di analisis

menggunakan Microsoft Excel.

HASIL KAJIAN & PERBINCANGAN

Melalui 130 orang responden yang telah mengisi borang soal selidik ianya terbahagi kepada dua
kategori jantina iaitu lelaki dan Perempuan. Jadual 1 menunjukkan seramai 41.54% adalah dari jantina
lelaki manakala 58.46% merupakan jantina perempuan. Dari data ini menunjukkan bahawa kedua-dua

lelaki dan perempuan di dalam kajian ini adalah tidak menunjukkan perbezaan bilangan yang ketara.

Jadual 1: Jantina Responden (n=130)

Jantina Bilangan  Peratus

Lelaki 54 41.54

Perempuan 76 58.46
130 100
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Rajah 1 : Jantina Responden

Selain daripada jantina, latar belakang pekerjaan juga di ambil kira. Ini dapat dilihat melalui Jadual 2
di bawah. Di dapati responden yang terpilih adalah dari latar belakang pekerjaan yang berbeza.
Melalui Rajah 2 dapat dilihat dengan jelas bahawa, pelajar merupakan responden tertinggi iaitu
sebanyak 36.15%, diikuti dengan suri rumah iaitu sebanya 23.85% dan pekerja swasta iaitu sebanyak
17.69%. Jumlah terendah adalah tidak bekerja iaitu sebanyak 6 orang dengan 4.62%.

Jadual 2: Jumlah Responden Mengikut Pekerjaan

Pekerjaan Bilangan Peratus
Kerajaan 16 12.31
Bekerja Sendiri 7 5.38
Tidak Bekerja 6 4.62
Swasta 23 17.69
Pelajar 47 36.15
Suri Rumah 31 23.85
130 100

Jumlah Responden Mengikut Pekerjaan
40.00
35.00
30.00
¥ 2500

=
3 2000
|
8 1500
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Kerajaan Bekerja Tidak Swasta Pelajar Suri Rumah
Sendiri Bekerja

Jenis Pekerjaan Responden

Rajah 2 : Jumlah Responden Mengikut Pekerjaan
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Seterusnya adalah dapatan tahap penerimaan responden terhadap product Choco’Rula. Jadual 3
menunjukkan bahawa tahap penerimaan diberikan kepada tiga iaitu Ya, Neutral dan Tidak. Didapati
melalui Rajah 3, sebanyak 107 orang atau 82.31% responden menerima baik Choco’Rula. Manakala,

seramai 23 orang responden atau 17.69% adalah tidak dapat menerima produk Choco’Rula ini.

Jadual 3: Tahap Penerimaan Responden Terhadap Coklat Rumpai Laut (Choco’Rula)

Tahap Penerimaan Bilangan Peratus
Ya 107 82.31
Neutral 0 0.00
Tidak 23 17.69
130 100

Penerimaan Responden Terhadap
Coklat Rumpai Laut Choco'Rula

90.00
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Ya Neutral Tidak
Tahap Penerimaan

Rajah 3 : Penerimaan Responden Terhadap Coklat Rumpai Laut Choco’Rula

KESIMPULAN

Melalui kajian ini, dapat disimpulkan bahawa komuniti setempat adalah sangat menerima baik
Choco’Rula ini. penerimaan ini di dapati bahawa komuniti setempat, mahupun di semenanjung
menerima baik produk Choco’Rula. Penerimaan ini membuktikan produk daripada rumpai laut boleh
dipelbagaikan serta akan diterima baik olenh komuniti dan masyarakat setempat. Bagi memastikan
produk ini mempunyai nilai yang tinggi selain daripada penghasilan karagenan, ianya juga boleh
dihasilkan kepada produk lain. Inovasi penghasilan produk daripada rumpai laut hendaklah dipergiat
serta dipasarkan bukan hanya dipasaran domestik malahan pasaran antarabangsa. Hal ini dapat
dibuktikan juga melalui hasil analisis data yang telah dilakukan, kerana melalui hasil yang telah
dikumpul penerimaan orang ramai terhadap produk coklat rumpai laut ini sangat tinggi, jadi tidak

diragukan lagi produk ini sememangnya memperolehi kebolehpasaran yang sangat tinggi.
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