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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk menghasilkan mi segera rumpai laut (Kappaphycus 
alvarezil) tanpa gluten. Bahan-bahan yang digunakan dalam penghasilan mi segera 
rumpai laut tanpa gluten termasuk tepung beras, kanji kentang, serbuk rumpai laut 
dan air. Tepung komposit dicampur dengan baik sebelum air dimasukkan. Doh 
yang terbentuk dikukus selama 30 minit untuk penggelatinan berlaku. Doh yang 
telah dimasak itu disejukkan beberapa minit sebelum langkah yang seterusnya 
dilancarkan. Mesin membuat mi digunakkan untuk membentukan lembaran mi 
yang halus. Selepas itu, helaian lembaran mi dipotong menjadi jaluran-jaluran mi. 
Formulasi (F) terbaik telah dipilih dengan menggunakan ujian hedonik. Formulasi 3 
merupakan formulasi yang terbaik di antara ke-enam formulasi yang dibangunkan 
dari segi penerimaan keseluruhan dan kandungan pemakanan. Analisis mineral 
menunjukkan bahawa F3 mengandungi 211.67 ± 0.83 mg/100g natrium, 691.45 ± 
0.70 mg/100g kalium, 14.33 ± 0.08 mg/100g kalsium, 13.76 ± 0.03mg/100g 
magnesium dan 3.48 ± 0.09mg/100g zink. Keputusan dari ujian antioxida 
mencatatkan bahawa mi segera dengan campuran 9% serbuk rumpai laut 
mengandungi 18.27 ± 0.10 mg GAE/g kandungan polifenol, 41.28 ± 0.42 
peratusan perencatan radikal DPPH dan 23.95 ± 0.15 mg/g kuasa penurunan 
aktiviti ferik (FRAP). Kualiti memasak menunjukkan bahawa mi segera campuran 
9% serbuk rumpai laut memberikan tekstur yang lebih lembut jika berbanding 
dengan mi segera kawalan. Dari segi ujian simpanan, mi segera yang dihasilkan 
masih selamat untuk dimakan selepas lapan minggu tempoh penyimpanan. Ujia'l 
perbandingan berganda juga menunjukkan tiada perbezaan yang signifikan (p > 
0.05) bagi atribut-atribut yang dikaji. Untuk kajian pengguna, lebih daripada 50% 
responden yang sanggup membeli mi segera rumpai laut tanpa gluten jika ia 
dipasarkan. Kesimpulannya, mi segera yang dihasilkan itu mempunyai potensi 
pemasaran. 
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ABSTRACT 

Objective of this study is to produce gluten-free instant seaweed noodle by using 
non-gluten flour. The ingredient used in develop the gluten-free instant seaweed 
(Kappaphycus alvarezii) noodies include rice f1ou~ potato starch, seaweed powder 
and water. All the dry ingredients were mixed well before water are added. The 
dough formed was steamed for 30 minutes for gelatinization to occur. 777e cooked 
dough was cooled down before it was rolled to form a flat sheet using noodle 
making machine. After that it was cut into strand Hedonic test was used to choose 
the best formulation among the six formulations (F). Formulation 3 with 9% of 
seaweed powder has been chosen as the best formulation due to the overall 
acceptance and the nutritional content. Mineral analysis showed that F3 contains 
211.67:± 0.83 mg/100g sodium, 691.45:i: 0.70 mg/100g potassium, 14.33:± 0.08 
mg/100g calcium, 13.76 :i: 0.03mg/100g magnesium and 3.48 :± 0.09mg/100g 
zinc. Antioxidant tests indicated that noodle with addition of 9% seaweed powder 
contains 18.27:i: 0.10 mg GAE/g polyphenol content, 41.28:i: 0.42% DPPH free 
radical scavenging activity and 23.95 :i: 0.15 mg/g ferric reducing activity. Cooking 
quality showed that the instant noodle with 9% seaweed powder has the softer 
texture as compared to the control sample. Microbiological test indicated that the 
instant seaweed noodle produced is safe for consumption after being storage for 
eight weeks. Based on the result from paired comparison test, there is nc 
Significant difference (p > 0.05) in all the attributes studied along the eight weeks 
of shelf life study. For the consumer study, more than 50% of the respondeli ts are 
willing to purchase gluten-free instant seaweed noodle if it is marketed. To 
conclude, this product has market potential. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Mi merupakan salah satu jenis makanan ruji yang terdapat di kebanyakan negara 

Asia (Miskelly, 1993). Ia juga merupakan makanan kegemaran orang ramai tidak 

mengira peringkat umur. Antaranya, mi segera merupakan sejenis mi yang paling 

popular di kalangan orang ramai kerana ia mudah disediakan dan harganya yang 

berpatutan (Keyimu, 2013). Mi akan diberi nama dengan berlandaskan ramuan 

yang digunakan. Contohnya, mi hasilan negara Jepun adalah soba dan udon. 

Antara nama mi yang lain pula merangkumi so-men, hira-men dan sebagainya. 

Ramuan yang digunakan boleh berbeza menerusi penggunaan jenis tepung yang 

berlainan misalnya tepung gandum, tepung beras, tepung buckwheat dan lain-lain 

(Huo, 1998). 

Mi mula berkembang dari negara China sejak 5000 SM. Ia kemudiannya 

merebak ke negara-negara Asia yang lain. Antaranya seperti negara Thailand, 

Jepun, Korea dan Malaysia seumpamanya. Perkembangan industri pembuatan mi 

telah menjadi salah satu sektor makanan yang paling pes at berkembang di dunia. 

Kadar pertumbuhan kompaun tahunan (compound annual growth rate - CAGR) 

adalah setinggi empat peratus (Keyimu, 2013). Selain itu, menurut data yang 

didapati dari Euromonitor International (2013), nilai jualan semasa mi segera 

adalah meningkat sebanyak lapan peratus pada tahun 2012 dalam pencapaiannya 

RM 1.2 ribu juta. Walaupun kewujudan industri mi segera agak lama di pasaran, 

pertumbuhannya adalah semakin kukuh dengan kemasukan produk dan perisa 

baru (Euromonitor International, 2013). Dari aspek itu, pengubahsuaian atas 

perisa atau penambahan bahan-bahan yang berkandungan nutrien tinggi ke dalam 

mi segera dijangka akan mendapat sambutan orang ramai yang lebih baik. 

Perkembangan industri mi segera tidak akan lenyap dengan mudah, malah 

ia akan terus membangun dan berkembang sebagai salah satu industri yang 



popular. Hal ini lantaran mi segera merupakan sejenis makanan yang sedap 

dimakan, mudah dibawa dan disediakan. Ia juga mempunyai jenis perisa yang 

pelbagai. Tambahan pula, pembelian mi segera oleh para remaja dan dewasa 

secara pukal akan terus membantu dalam pemacuan jualan mi segera 

(Euromonitor Internationai, 2013). 

Secara amnya, mi segera yang dibuat daripada tepung biasa akan 

senantiasa diperkaya dengan nutrien dan mineral yang diperlukan oleh badan. 

Namun, terdapat beberapa jenis komponen makanan seperti karotena, kandungan 

serat dan mineral dianggap mengandungi komposisi yang lebih rendah atau tidak 

dapat diperoleh daripada tepung biasa. Oleh itu, rumpai laut telah digunakan 

dalam pembuatan mi segera bagi menambahkan kandungan serat dan hal ini 

secara tidak langsung akan menyumbang kepada peningkatan kandungan mineral 

dalam mi segera. Menurut Keyimu (2013), penambahan rumpai laut ke dalam mi 

segera akan menambahkan jenis pilihan makanan yang sihat di Malaysia. Dalam 

erti kata yang lain, pengguna akan mempunyai lebih pili han dalam jenis mi segera 

yang lebih sihat kerana mi yang telah ditambahkan dengan rumpai laut akan 

mengandungi kandungan mineral, serat, asid amino dan karbohidrat yang lebih 

tinggi. 

Menurut FAO 2012, pengeluaran makroalga di seluruh dunia memainkan 

peranan yang penting khasnya dari segi aspek ekonomi. Dalam beberapa dekad 

kebelakangan ini, pengeluaran rumpai laut telah meningkat secara ketara daripada 

3.8 juta tan pada tahun 1990 ke 19 juta tan pada tahun 2010. Secara tidak 

langsung, permintaan terhadap rumpai laut yang semakin meningkat telah 

menyebabkan penambahan nilai rumpai laut dari US$ 4.4 ribu juta ke US$ 5.7 ribu 

juta pada tahun 2010 (Araujo et al., 2013). Kappaphycus alvarezii merupakan 

rumpai laut yang paling banyak dihasilkan di peringkat dunia. Penanaman rumpai 

laut jenis spesies K. alvarezii telah bermula pada tahun 1970-an di Filipina. Kini ia 

telah diperluas ke lebih daripada 20 buah negara bagi tujuan marikultur (Araujo et 

al.,2013). 
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Sementara itu, rumpai laut merupakan sumber ekonomi yang baru 

diperkenal di negara Malaysia khasnya di negeri Sabah. Penanaman rumpai laut 

telah banyak diusahakan bagi menyumbangkan sumber pendapatan kepada para 

nelayan. Menurut Junus (2012), projek rumpai laut telah dijadikan sebahagian 

daripada pembangunan industri akuakultur dalam Rancangan Malaysia Kesembilan 

(RMK-9) selain udang laut, ikan laut, kerang-kerangan dan lain-lain. Masing

masing menyumbang kepada kebarangkalian peratusan iaitu dua puluh satu 

peratus, tujuh peratus, lima puluh peratus dan satu peratus. Antara industri 

rumpai laut telah menyasarkan nilai pengeluaran yang paling tinggi iaitu sebanyak 

30,957 tan metrik kepada industri akuakultur. 

Terdapat beberapa agensi di bawah Kementerian Pertanian dan Industri 

Asas Tani menjalankan aktiviti pengkulturan rumpai laut secara giat kerana industri 

rumpai laut ini dipercayai merupakan salah satu sumber ekonomi yang berpotensi. 

Selain daripada itu, industri rumpai laut ini dapat meningkatkan taraf hidup 

sosioekonomi para nelayan di negeri Sabah. Antara spesies utama yang telah 

dikulturkan ialah Eucheuma. Hal ini lantaran spesies jenis Eucheuma merupakan 

antara jenis rumpai laut liar yang paling banyak bertumbuh di lautan negeri Sabah. 

Dua spesies Eucheuma utama yang terdapat di negeri Sabah ia/ah Eucheuma 

cottonii atau dikenali sebagai Kappaphycus a/varezii dan Eucheuma spinosum yang 

juga dikenali sebagai Kappaphycus denticu/atum. Kedua-dua spesies ini biasanya 

tumbuh dalam air tenang atau dalam air yang bergerak perlahan (Junus, 2012). 

1.2 Kajian Lepas 

Dewi (2010) telah membuat kajian tentang perbezaan antara mi tanpa rumpai laut 

dengan mi segera yang dibuat dengan puri rumpai laut yang berlainan. Dalam 

kajian tersebut, mi segera yang dibuat dengan campuran puri rumpai laut 

mengandungi kandungan kelembapan, abu, iodin yang tinggi berbanding dengan 

mi tanpa rumpai laut. Penyerapan air yang tinggi oleh rumpai laut menyebabkan 

tekstur mi lembut. Pencampuran rumpai laut yang berbeza dalam penghasilan mi 

tidak mempengaruhi tekstur mi, hanya rasa dan warna mi yang berbeza. 
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Terdapat juga kajian lepas yang berkenaan dengan kesan penggantian 

serbuk rumpai laut berjenis Gracilaria ke atas kualiti mi Asian dari segi fizikokimia, 

tekstur dan kualiti deria. Keputusan daripada kajian tersebut menunjukkan bahawa 

serbuk rumpai laut Gracilaria yang tinggi menurunkan kelekitan mi dan warna mi 

menjadi gelap. Formulasi yang optimum bagi menghasilkan mi Asian adalah 

mengadun serbuk rumpai laut dengan tepung gandum dalam nisbah tiga kepada 

sembilan puluh tujuh. Pencampuran tiga peratusan serbuk rumpai laut Gracilaria 

ke dalam produk mi meningkatkan jumlah kandungan serat pemakanan (Keyimu, 

2013). 

1.3 Penyataan Masalah 

Menurut Bai et al. (2012), jumlah pesakit coeliac semakin meningkat jika 

berbanding dengan 20 tahun yang lalu. Kajian melaporkan bahawa kira-kira 97% 

daripada pesakit coeliac masih belum lagi didiagnosis dan jumlah pesakit coeliac 

ak?n terus meningkat lagi (Euromonitor International, 2011). Penyakit coeliac 

merupakan suatu penyakit keturunan, di mana kewujudan alergi terhadap gluten. 

Ia akan menyebabkan perubahan dalam usus kecil sehingga menyebabkan 

malabsorbsi. Melalui laporan Jobson Medical Information (2012), penyakit coeliac 

yang juga dikenali sebagai gluten intolerance atau gluten sensitiviti boleh berlaku 

pada bila-bila masa. Namun, ia lebih biasa berlaku pada orang yang mempunyai 

penyakit coeliac dalam sejarah keluarganya. Risiko menghidapi penyakit coeliac 

juga akan meningkat sekiranya seseorang itu merupakan pesakit diabetes jenis 1, 

Down Syndrome atau autoimmune. 

Kesedaran terhadap penyakit coeliac telah meningkatkan permintaan 

produk bebas daripada gluten terutamanya negara Amerika Syarikat dan Eropah 

Barat sejak dekad yang lalu. Kadar gluten sensitiviti juga berkait rapat dengan 

usia, iaitu peluang menghidapi penyakit coeliac akan menjadi semakin meningkat 

dengan peningkatan umur. Hal ini dapat dijelaskan kerana pembeli utama produk 

bebas gluten adalah pengguna yang lebih tua (Euromonitor International, 2009). 

Namun, produk tanpa atau bebas gluten adalah tidak diberi perhatian oleh 

pengguna di negara Malaysia (Euromonitor International, 2013). Lanjutan daripada 
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itu, maka penghasilan produk mi segera rumpai laut tanpa gluten adalah 

diperlukan. 

1.4 Kepentingan Kajian 

Memandangkan permintaan masyarakat yang tinggi terhadap mi segera, maka 

kandungan nutrien yang lebih baik wajar difikirkan. Mi yang diperbuat daripada 

tepung gandum biasa adalah tidak sesuai dimakan oleh pesakit coeliac. Oleh itu, 

suatu kajian telah dirancang untuk menghasilkan produk mi segera rumpai laut 

tanpa gluten. 

Menurut Euromonitor International (2013), nilai jualan semasa mi segera 

telah meningkat sebanyak lapan peratus pada tahun 2012. Namun, pertumbuhan 

nilai semasa pad a tahun 2012 adalah agak perlahan jika dibandingkan dengan 

tahun 2011 yang telah mencatatkan kenaikan sebanyak sepuluh peratus. Hal ini 

disebabkan oleh pengguna kini lebih mementingkan kesihatan justeru itu mereka 

memilih dalam mengurangkan pengambilan mi segera (Euromonitor International, 

2013). Bagi mengatasi masalah tersebut, mi segera rumpai laut tanpa gluten 

dicadangkan dalam penghasilannya kerana rumpai laut mengandungi pelbagai 

vitamin dan mineral yang penting. Penghasilan makanan yang berkhasiat 

merupakan strategi untuk menarik minat pengguna dalam meningkatkan 

pembelian mi segera. 

FAMA (2011), dalam laporannya menjangka pengeluaran rumpai laut basah 

di Malaysia akan meningkat sebanyak 19.7% setahun. Perubahan peningkatan 

dalam tahun 2010 sebanyak 149 ribu tan metrik dijangka akan bertambah kepada 

900 ribu tan metrik pad a tahun 2020. Penghasilan yang banyak ini telah membuka 

mata kepada kita dalam pencetusan idea untuk menghasilkan produk yang 

diperbuat daripada rumpai laut. Kekayaan rumpai laut yang sedia ada di negara 

Malaysia ini boleh mengurangkan masalah sumber yang tidak cukup dan hal ini 

secara tidak langsung membantu dalam penjimatan kos pengangkutan. Oleh itu, 

penjualan produk hasilan baru ini adalah murah dan rakyat Malaysia berpeluang 

untuk menikmati makanan lebih berkhasiat dengan harga yang berpatutan. 
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Dalam kajian ini, K. alvareziitelah digunakan kerana ia didapati mempunyai 

kandungan kappa-karagenan yang tinggi. Ia boleh digunakan sebagai gantian 

kepada guar gum, kerana fungsinya yang lebih kurang sama iaitu boleh membantu 

dalam meningkatkan kelikatan larutan, pembentukan gel dan sebagai penstabilan. 

Guar gum telah digunakan secara meluas dalam industri makanan atas 

kelikatannya dalam larutan berair walaupun dengan kepekatan yang rendah. Guar 

gum telah digunakan dalam pelbagai jenis industri makanan. Misalnya ia telah 

dijadikan sebagai agen penstabilan dan pemekatan dalam ais krim, 50S, minuman 

dan lain-lain (Fox, 1992; Srivastava dan Kapoor, 2005). 

Melalui laporan Euromonitor International (2011), industri makanan telah 

menghadapi masalah kekurangan bekalan guar gum sejak akhir tahun 2010. Hal 

ini disebabkan kerana industri minyak dan gas telah menggunakan guar gum 

dalam proses fracking. Permintaan yang semakin tinggi telah menyebabkan 

kenaikan harga guar gum. Menurut pengarah perniagaan Cybercolloids - Ross 

Campbell, harga guar gum telah meningkat sebanyak AS$0.49/lb dalam tempoh 

satu tahun (Euromonitor International, 2011). Memandangkan peningkatan harga 

guar gum yang semakin tinggi, penggantian guar gum dalam makanan haruslah 

dilaksanakan. 

Selain menghasilkan mi segera yang mengandungi rumpai laut, tepung 

komposit tanpa gluten (terdiri daripada tepung beras, dan kanji kentang) telah 

dipilih untuk digunakan dalam penghasilan mi segera. Menerusi National 

Restaurant Association Show pada tahun 2011, makanan tanpa gluten dalam menu 

telah membuka satu peluang yang baru kepada pengguna makanan dan 

pemakanan. Hal ini menyebabkan penceburan demografi pengguna yang semakin 

meningkat. Selain itu, di negara seperti Amerika Syarikat dan Eropah Barat, 

permintaan bagi produk-produk tanpa gluten semakin meningkat atas kesedaran 

tentang penyakit coeliac (Euromonitor International, 2011). Dengan itu, 

penghasilan mi segera rumpai laut tanpa gluten boleh mendapat sambutan yang 

baik dari pengguna di Malaysia dan juga negara-negara lain. 
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