PEMBANGUNAN MI SEGERA CAMPURAN
RUMPAI LAUT MERAH, Eucheuma denticulatum

KOH WEE YIN

v PERPUSTAKAAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH

FAKULTI SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH

2014

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH



PEMBANGUNAN MI SEGERA CAMPURAN
RUMPAI LAUT MERAH, Eucheuma denticulatum

KOH WEE YIN

LATIHAN ILMIAH INI DIKEMUKAKAN UNTUK
MEMENUHI SEBAHAGIAN DARIPADA SYARAT
MEMPEROLEHI IJAZAH SARJANA MUDA SAINS
MAKANAN DENGAN KEPUJIAN

(TEKNOLOGI MAKANAN DAN BIOPROSES)

PERPUSTAKAAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAR

FAKULTI SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH
2014

5 UMS

UNIVERSITI MALAYSIA SABAR



2 . 2 PUMS 99:1
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH

. . BORANGPENGESAHANSTATUSTESIS .
JUDW:  PEMBANGUNAN M1 SERERA RU M R4l

———

e nrn——

LAVT  MERAN , EUCHEMA  BENTIC)IATUM

PUTIAN  CTornoLng ! MAEANAN
0LEs : '

OAN  BIOPR SEST AN: 2210/ 3014
COH WEE Y v

RASMI 1972)
(Mmm-gmkim'l'ERHADmtchhdnmmhm

Disahkan oleh

.-. . NURULAIN BINTI ISMa..
- A o LIBRARIAN
(TANDATANGAN PENULES) (TANDATANG, '

Alamat Tetap; 357, BIDE U1, CEABAY
Q\Qw/ L?OSO, m%ﬁm'

PROF MAoY4 BR. MewD [EMAIL AR DU

K rw . NmPu!yelia

Tarikh: _Jl }’\4 Tarikh: D—'HH.

CATATAN: * Potong yang tidak berkenaan.
'Jmmummmm.mmmmmmpmw rgansas
;mdmmmy&hnuhhwhbdmwnpohwmmpa}udihhshn:cbagm;m

* Tesis dimaksudkan scbagai tesis bagi Tjazah Doktor Falsafah dan Sarjana sec

disertasi bagi pengajian secara ketja kursus dan penyelidikan, atay Laporan Projek ;ﬁwg

ST A UNIVERSITI MALAYSIA SABAH



PENGAKUAN

Saya akui karya ini adalah hasil kerja saya sendiri kecuali nukilan, ringkasan dan
rujukan yang tiap-tiap satunya telah saya jelaskan sumbemya.

2 Jun 2014 . //k

Koh Wee Yin
BN10110060

UNIVERSITI MALAYSIA SABAK




PENGESAHAN

NAMA : KOH WEE YIN
NOMBOR MATRIKS : BN10110060
TAJUK : PEMBANGUNAN MI SEGERA CAMPURAN
RUMPAI LAUT MERAH, Eucheuma denticulatum
DDAZAH : SARJANA MUDA SAINS MAKANAN (TEKNOLOGI
MAKANAN DAN BIOPROSES)
TARIKH VIVA : 9 JULAI 2014
DISAHKAN OLEH

1. PENYELIA
DR. PATRICIA MATANJUN

2. PEMERIKSA PERTAMA
DR. LEE JAU SHYA

3. PEMERIKSA KEDUA
DR. WOLYNA PINDI

4. DEKAN
ASSOC. PROF. DR. SHARIFUDIN MD SHAARANI

Tia>”  UNIVERSITI MALAYSIA SABAH



PENGHARGAAN

Bersyukur kepada Tuhan kerana dengan dengan izinNya juga saya telah berjaya

menyiapkan laporan tesis ini.

Saya ingin mengucapkan ribuan terima kasih kepada Dr. Patricia Matanjun
selaku penyelia saya dalam menjalankan kajian ini. Tunjuk ajar beliau banyak
memberi dorongan untuk saya menyiapkan tesis ini dengan bersungguh-sungguh.
Beliau juga banyak memberi idea dan nasihat sepanjang proses menyiapkan kajian
dan laporan tesis ini.

Selain itu, saya juga ingin merakamkan ucapan terima kasih atas
kemudahan yang telah diberi oleh Fakulti Sains Makanan dan Pemakanan yang
membantu saya untuk menjalankan kajian, ibu bapa yang banyak memberikan
sokongan dari segi moral, kewangan dan motivasi, serta rakan-rakan yang
memberi semangat kepada saya sepanjang projek penyelidikan dijalankan.

Terima kasih.

Koh Wee Yin
2 Jun 2014.

UMS

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH



ABSTRAK

Kajian ini bertujuan untuk menghasilkan mi segera campuran serbuk rumpai laut
merah, Eucheuma denticulatum. Formulasi 2 yang mengandungi 7.5% serbuk
Eucheuma denticulatum telah dipilih sebagai formulasi terbaik menerusi ujian kualiti
pemasakan, fizikal, pemeringkatan BIB, sensori hedonik, komposisi kimia,
antioksidan dan kualiti penyimpanan. Mi segera dengan campuran 7.5% serbuk
Eucheuma denticulatum mempunyai jangka masa pemasakan selama 3.25 minit.
Aktiviti air dan kehilangan masakan mi segera dengan campuran 7.5% serbuk
Eucheuma denticulatum adalah lebih rendah daripada sampel kawalan tetapi hasil
masakan adalah lebih tinggi daripada sampel kawalan (p<0.05). Analisis proksimat
menunjukkan bahawa sampel tersebut mengandungi 9.64% kelembapan, 1.86%
abu, 11.90% protein, 1.85% lemak, 8.79% serat diet dan 65.95% karbohidrat.
Analisis mineral menunjukkan bahawa sampel tersebut mengandungi
134.01mg/100g kalium, 39.22mg/100g natrium, 70.33mg/100g magnesium,
34.10mg/100g kalsium, 4.70mg/100g besi dan 2.35mg/100g zink. Analisis aktiviti
antioksidan menunjukkan sampel jisim kering tersebut mempunyai nilai FRAP
120.21 mM/g, nilai DPPH 74% pemerangkapan dan 4.42 mg GAE/g jumlah
kandungan fenolik. Perbandingan telah dibuat di antara formulasi terpilih dan
sampel kawalan semasa kajian mutu simpanan (25+5°C). Kekuatan tensile,
kekerasan, nilai pH, aktiviti air, mi segera dengan campuran 7.5% serbuk
Eucheuma denticulatum semakin menurun, wamanya semakin gelap dan
kelembapannya semakin meningkat sepanjang lapan minggu penyimpanan
(p<0.05). Ujian mikrobiologi menunjukkan tiada pertumbuhan mikrob yang didapati
pada mi segera rumpai laut selepas 8 minggu penyimpanan. Imej pengimbasan
elektron menunjukkan campuran 7.5% serbuk Eucheuma denticulatum
melemahkan struktur dalaman mi segera. Ujian pengguna menunjukkan mi segera
dengan 7.5% Eucheuma denticulatum mempunyai penerimaan sensori yang baik.
Kesimpulannya, penambahan 7.5% serbuk rumpai laut dapat mengekalkan
kekuatan tensile, meningkatkan nutrisi proksimat, serat diet, mineral, antioksidan
dan memperbaiki kualiti pemasakan mi segera. Ini dapat memberi kemudahan
kepada masyarakat untuk mencapai pemakanan yang seimbang serta
mempelbagaikan makanan fungsian di Malaysia.
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ABSTRACT

The objective of this study was to develop instant noodles with red seaweed
powder derived from Eucheuma denticulatum. Formulation 2 was chosen as the
best formulasion that contained 7.5% Eucheuma denticulatum seaweed powder
through physical analysis, BIB Design Test, Hedonic Test, chemical composition
analysis, antioxidant activity analysis and storage study. The cooking time of
seaweed instant noodles with 7.5% Eucheuma denticulatum seaweed powder was
3.25 minutes. The water activity and cooking loss of instant noodles with 7.5%
Eucheuma denticulatum powder was less than the control sample but the cooking
yield was higher than the control sample (p<0.05). Proximate analysis showed that
this sample contained 9.64% moisture, 1.86% ash, 11.90% protein, 1.85% fat,
8.79% dietary fibre, and 65.95% carbohydrate. Mineral analysis showed that this
sample contained 134.01mg/100g potassium, 39.22mg/100g sodium,
70.33mg/100g magnesium, 34.10mg/100g calcium, 4.70mg/100g iron and
2.35mg/100g zinc. Antioxidant activity test showed that the dry weight of this
sample had a FRAP value of 120.21mM/g, DPPH value of 74% inhibition and
4.42mgqg GAE/g total phenolic content. Comparison was made between the selected
formulation and control sample during storage (25+5°C) studies. The tensile
strength, hardness, pH value, water activity of seaweed instant noodles with 7.5%
Eucheuma denticulatum seaweed powder were lower, the colour was darker and
the moisture content was higher. The microbiological test showed that no
microorganism growth on the seaweed instant noodles with 7.5% Eucheuma
denticulatum seaweed powder after 8 weeks of storage. Micrograph scanning
electron showed that addition of 7.5% Eucheuma denticulatum seaweed powder
weaken internal structure of instant noodles. Consumer test showed that instant
noodles with 7.5% Eucheuma denticulatum seaweed powder had good sensory
acceptance. In conclusion, the addition of 7.5% Eucheuma denticulatum seaweed
powder retained tensile strength, increased proximate nutrients, dietary fiber,
mineral, antioxidant and improved cooking quality of instant noodles, thus offering
convenience for the society to maintain a balanced diet and increased the variety of
functional food in Malaysia.
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Ujian antioksidan Fluorescence Recovery After Photobleaching

Ujian antioksidan 2, 2-Diphenyi-1-Picrylhydrazy!

Jumiah kandungan fenolik

High density lipoprotein

2000 tahun lepas(Before Christ)

Balance Incomplete Blok

Least significance difference
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SENARAI SIMBOL

Peratus

Darjah Celsius

Dan

Sama dengan

Darab

Lebih kurang daripada
Lebih besar daripada
Plus minus

Omega

R-square
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