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ABSTRAK 

Kajian yang telah dijalankan adalah penghasilan produk mi rumpai laut dengan kombinasi 
tepung gandum, serbuk rumpai laut K. alvarezii dan C lentillifera dan air diganti dengan 
susu soya. Daripada 9 formulasi yang dibentuk, keputusan ujian pemeringkatan 
menunjukkan F4, F4 dan F9 telah dipilih. Satu formulasi terbaik dipilih iaitu F5 daripada 
hasil ujian hedonik yang dijalankan. Sam pel FS adalah kombinasi 83% tepung gandum, 
nisbah serbuk rumpai laut K.alvarezii kepada C lentillifera ialah 10.5:4.5% dan garam 
2%. F5 mencatatkan nilai skor min tertinggi pada semua atribut dan terclapat perbezaan 
yang signifikan (p<0.05) pada atribut kekenyalan, kelembutan dan penerimaan 
keseluruhan. Hasil analisis proksimat menunjukkan mi rumpai laut dan susu soya 
mengandungi kandungan abu 35.82±0.38%, kelembapan 14.16±0.16, protein 
11.34±0.22, lemak 0.83±0.20%, serabut kasar 1.11±0.05, kabohidrat 36.28±0.29 dan 
kandungan tenaga yang diperoleh adalah 208kcaljg. Hasil keputusan untuk serabut diet 
mi rumpai laut dengan susu soya adalah 1.5±OO%. Ujian mutu penyimpanan pula 
dijalankan selama 8 minggu pada suhu 25±2°C. Hasil keputusan bagi ujian mikrobiologi 
mendapati bilangan koloni masih lagi dibawah 106 cfu/g. Keputusan ujian kelembapan 
menunjukkan terclapat perbezaan yand signifikan (p<0.05) diantara kandungan 
kelembapan sepanjang tempoh penyimpanan. Keputusan ujian sensori perbandingan 
berganda menunjukkan tiada perbezaan yang signifikan (p>0.05) antara atribut 
sepanjang tempoh penyimpanan. Mi rumpai laut ini dijangka mempunyai tempoh 
penyimpanan lebih kurang 8 minggu. Bagi potensi pembelian mi rumpai laut dengan susu 
soya ini mempunyai peluang yang baik dipasaran. 
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ABSTARCT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF SEAWEED NOODLE KAPAPPHYCUS ALVAREZII 
AND CAULERPA LENTILUFERA WITH SOY MILK 

The purpose of study is to produce of seaweed noodles with a combination of wheat 
Dour, seaweed powder which is K. alvarezii and C lentillifera with the water was 
replaced with soy milk. There are nine fonnulations has been established. After the 
stiflging tests F4, F5 and F9 were selected. F5 has been selected as a best fonnulation of 
seaweed noodle from the results of hedonic test. F5 include the combined ingredient of 
83% wheat Dour, seaweed powder with the ratio of K. alvarezii to C lentillifera is 
10.5:4.5% and 2% salt Fs recorded the highest mean score on all attributes, and there 
were Significant differences (p <0.05) for the attributes of elastidty, softness and overall 
acceptability. The result of proxlmate analysis showed that this seaweed noodle and soy 
milk contain 35.82:1:0.38 ash, 14.16:1: 0.16 mOisture, 11.34:1:0.22 protein, 0.83:1:0.20 fat, 
1.11:1:0.05 avde fibre and carbohydrate is 36.28:1:0.29. The energy content was obtained 
208kca/jg. The result for dietary fibre of the seaweed noodles with soy milk was 
1.5:1:(}(}%. Keeplng quality tests were carried out for 8 weeks at 25:1:2'C The results of 
the microbiological test results found that the number of colonies less than 1 tI cfu/g 
which is safe to be consumed. Moisture test results showed Significant differences 
(p <0.05) between moisture content during storage. Multiple comparisons of sensory test 
results showed that there is no significant difference (p> 0.05) between the attributes 
during storage. Seaweed noodle is expected to have a period of approximately 
8 weeks of storage. For the potential purchase of seaweed noodles with soy milk 
is a good opportunity in the market. 
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BAB 1 

PENDAHUlUAN 

1.1 Pengenalan 

Mi adalah salah satu makanan asas (Miskelly, 1993) yang diambil oleh penduduk di 

dunia terutamanya penduduk di Asia. Oleh sebab fizikal mi yang berbentuk seperti 

tali iaitu berutas panjang, mi menjadi simbolik apabila dihidangkan pada majlis

majlis seperti majlis hari jadi dimana menunjukkan umur panjang. Selain itu, mi 

juga boleh dihidangkan sebagai makanan harian iaitu dimakan sewaktu sarapan, 

makan tengah hari ataupun makan malam. Terdapat pelbagai jenis cara hidangan 

. mi berikutan dengan pelbagai jenis resepi yang ada di negara-negara yang 

berbeza: Kebanyakan mi yang dihidangkan dengan sup panas, digoreng dengan 

campuran daging dan sayur, dimakan secara sejuk seperti sesetengah hidangan 

soba di Jepun. Mi dihasilkan daripada tepung gandum, beras (tepung beras) 

ataupun beberapa jenis kanji sebagai bahan utama. 

Secara am, mi dipercayai berasal dari China pada beberapa ribu tahun yang 

lalu dan bentuk mi yang dihasilkan telah dibangunkan sejak dua ribu tahun yang 

lalu. Di dalam bahasa cina, terma "mien (mian)" digunakan untuk menjelaskan 

jenis produk mi yang di hasilkan daripada gandum. Menurut Jianxian, (1996) mi 

menjadi makanan utama diambil oleh penduduk dunia kemudian diikuti oleh roti. 

Mi boleh terdapat dalam pelbagai jenis kandungan, formulasi dan bentuk. 

Selain daripada penggunaan tepung gandum, tepung lain juga boleh digunakan 

iaitu tepung beras, tepung gandum kuda, kanji yang berasal daripada ubi, ubi 

keledek dan kekeacang. Dalam penghasilan mi dengan berasaskan tepung gandum, 

bahan utamanya adalah tepung gandum, air dan garam. Selain itu, penggunaan 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



bahan penambah makanan seperti guar gam dan air alkali untuk mendapatkan 

kualiti mi yang di ingini. Terdapat 2 jenis perbezaan mi yang dihasilkan dengan 

tepung gandum iaitu dengan ada atau tiada penambahan garam alkali, 

penambahan garam biasa dan mi beralkali (Fu, 2007). 

Gandum adalah salah satu tanaman utama yang ditanam di dunia dengan 

lebih 620 juta matrik tan (MMT) di seluruh dunia pada tahun 2005 (USDA Foreign 

Agriculture Service 2007). Amerika dan Kanada telah menghasilkan gandum lebih 

daripada 57 dan 26 MMT. Gandum yang biasa (Triticum Aestiuum) digunakan 

secara meluas dalam penghasilan produk makanan seperti roti, kek, biskut, mi dan 

lain- lain. 

Rumpai laut dikenali sebagai makroalga dimana manusia telah 

menggunakan makroalga sebagai makanan, makanan haiwan, ubat-ubatan dan 

baja . . Catatan sejarah merekodkan manusia telah mengumpulkan makroalga untuk 

dijadikan makanan sejak 500 B.C di China dan 1000 tahun kemudian di Eropah. 

Makroalga telah banyak di kulturkan dibeberapa Negara di timur dan barat oleh 

sesetengah syarikat dan hasil yang diperoleh akan di eksport terutamanya ke Jepun 

kerana permintaan dan keadaan pasaran yang tinggi (Laura dan Paola, 2006). 

Rumpai laut hidup di sekitar pesisir pantai. Rumpai laut sangat bernilai 

untuk keggunaan manusia iaitu salah satunya sebagai makanan selain daipada 

menjaga kepentingan persekitaran kebanyakkan negara. Selain itu rumpai laut 

menyediakan habitat yang sesuai untuk berbagai-bagai jenis hidupan laut seperti 

ketam, buran laut, tapak sulaiman, teritip, bunga karang dan alga kecil yang lain 

(Ahmad Ismail, 1995). Negara-negara di Asia menjadikan rumpai laut sebagai 

makanan yang boleh dimakan secara segar, dijadikan kering, dan dijadikan bahan 

kandungan perisa didalam makanan yang telah tersedia (Pattama dan Anong, 

2006) 

2 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Rumpai laut adalah tumbuhan akuatik yang terapung di atas permukaan 

laut. Rumpai laut turut dikenali sebagai sayur laut yang kaya dengan kandungan 

nutrient. Sejak beribu tahun yang lalu, rumpai laut telah di gunakan sebagai 

makanan dan pelbagai guna dan pada masa sekarang rumpai laut boleh di 

kulturkan kerana banyak kegunaan dalam bidang perubatan, kosmetik dan juga 

makanan sebagai stabilizer, bahan pengawet dan agar- agar (Sandra et aI., 2005). 

Rumpai laut mengandungi polisakarida yang tidak dapat dicernakan sepenuhnya 

oleh manusia menyebabkan rumpai laut dianggap salah satu sumber serabut diet 

yang baru dan sebagai bahan penambah makanan. Dengan kandungan lipid yang 

rendah menyebabkan rumpai laut menyediakan kandungan tenaga yang rendah. 

Oleh sebab itu, pengambilan rumpai laut sebagai makanan akan meningkatkan 

pengambilan serabut diet dan mngurangkan serangan penyakit yang kronik 

(Southgate, 1990). 

Dalam kajian yang akan dijalankan, mi yang akan dihasilkan adalah mi 

rumpai laut: Bahan- bahan yang akan digunakan dala"m penghasilan mi ini adalah 

tepung gandum, rumpai laut iaitu K. alvarezii dan C. lentJIlifera, susu soya dan 

garam. Penggunaan susu soya adalah untuk mengantikan air dan menambahkan 

kandungan protein di dalam mi tersebut. 

1.2 Rasional 

Pada zaman sekarang, amalan pemakanan telah menjadi tumpuan ramai di mana 

kesedaran untuk mengambil makanan yang berkhasiat semakin meningkat. Selain 

daripada pengambilan nasi, mi adalah makanan yang kerap di ambil sebagai 

makanan asas pada masa kini. Menurut Jensen at el./ (1993) rumpai laut yang 

boleh dimakan mengandungi protein, vitamin dan mineral yang diperlukan untuk 

nutrisi manusia. Apabila mi dicampur dengan rumpai laut, kandungan nutrisi yang 

terdapat pada mi tersebut boleh meningkat berdasarkan campuran rumpai laut 

yang mengandungi pelbagai nutrien. 
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Selain itu juga, mi bersama rumpai laut ini akan memberikan gambaran 

yang berlainan kerana warna yang disumbangkan oleh rumpai laut terhadap mi 

iaitu mi menjadi warna hijau akan mempengaruhi sedikit warna mi yang akan di 

hasilkan sekaligus boleh menambahkan variasi mi yang terdapat di dalam pasaran. 

Warna hijau mi ini telah menunjukkan bahawa mi ini berasaskan kepada sayur

sayuran. 

Pembangunan produk berasaskan rumpai laut ini akan menyebabkan 

penggunaan sumber alam dengan sebaiknya. Indonesia antara pengeksport rumpai 

laut. Kebanyakkan pengkultur rumpai laut terdiri daripada golongan yang tinggal di 

pesisir pantai dan mempunyai pendapatan yang agak rendah. Oleh sebab itu, 

dengan adanya pasaran yang tinggi untuk rumpai laut ini akan membantu mereka 

dalam menaik taraf hidup. 

1.3 Kepentingan Kajian 

Salah satu tujuan kajian ini dibuat adalah untuk menghasilkan mi bersama rumpai 

laut yang baik dan mengandungi kadungan nutrisi yang diperlukan. Berikutan 

dengan perkembangan dunia moden, makanan dan minuman yang mempunyai 

fungsi dan nilai nutrisi telah dibangunkan secara berterusan. Hal ini menyebabkan 

perkembangan pasaran makanan dunia berkembang dan membentuk diversiti. Oleh 

sebab itu kajian untuk membangunkan mi yang pelbagai jenis adalah salah satu 

langkah yang wajar dilakukan dan ini boleh membantu golongan yang 

mengamalkan cara hidup sihat dengan pengambilan makanan yang berkhasiat. 

Mi rumpai laut ini juga merupakan mi sayuran. Oleh sebab itu, mi rumpai 

laut ini adalah sangat sesuai untuk pengamal makanan yang berkhasiat dan juga 

golongan vegetarian. Menurut laporan berita yang dipetik daripada mStar online 

pada 12 April 2011, sebanyak 30% daripada 28 juta penduduk Malaysia kini terdiri 

daripada golongan vegetarian iaitu penduduk yang beragama Buddha, Hindu dan 

lain-lain. 
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Kebiasaanya, rumpai laut akan di ekstrak untuk mendapatkan karageenan 

yang mendapat sambutan yang baik di pasaran sebagai agen gel tetapi kandungan 

nutrient yang lain yang terdapat pada rumpai laut itu disia-siakan. Apabila 

keseluruhan rumpai laut digunakan, pembaziran tidak akan berlaku di mana 

penggunakan rumpai laut itu seeara optimum. 

Apabila produk mi bersama rumpai laut ini di terima oleh masyarakat dan 

dipasarkan akan memberi peluang kepada pasaran mi untuk bersaing dan 

kebiasaanya penghasilan akan bermula dari industri keeil-keeilan dan ini dapat 

membantu meningkatkan industri keeil dan sederhana serta meningkatkan 

pendapatan negara. 

1.4 Objektif 

a) Membangunkan produk makanan mi dengan eampuran rumpai laut K. 

alvarez/! dan C lentillefera dan susu soya. 

b) Mengkaji kandungan nutrisi yang terdapat pada produk ini dengan 

menjalankan analisis proksimat. 

c) Mengkaji mutu penyimpanan terhadap produk akhir melalui ujian 

fizikokimia, mikrobiologi dan sensori. 

d) Mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap produk ini melalui ujian 

pengguna. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAN 

2.1 Mi 

Istilah mi Asia digunakan secara meluas menjelaskan bahawa sebahagian besar 

produk mi ini dihasilkan di Timur, Tenggara dan Negara-negara Asia Pasifik. Bahan 

utama dalam penghasilan mi ini adalah tepung gandum atau tepung beras yang 

diperoleh daripada beras atau bahan pati yang lain. Walaupun mi dan pasta 

dianggap sebagai sama, namun secara teknikalnya mi dan pasta adalah berbeza. 

Terdapat dua jenis mi yang biasa diambil terutamanya Jepun dan China iaitu White 

Salted Noodle (WSN) dan Yellow Alkaline Noodle (YAN). 

2.1.1 Pengelasan Mi 

Pengelasan mi tidak mempunyai klasifikasi yang memenuhi piawai dan hanya 

dikelaskan berdasarkan pengetahuan tentang mi tersebut iaitu berdasarkan bahan 

mentah, berdasarkan bahan kimia yang digunakan, berdasarkan saiz serta bentuk 

mi dan berdasarkan kaedah yang digunakan di dalam pemprosesan. Penciptaan 

pelbagai jenis formulasi mi dan teknik pemprosesan oleh orang China dengan 

menggunakan teknologi Jepun menjadikan mi Asia sebagai produk makanan 

antarabangsa. Berhubung dengan asal usul mi yang telah menjalani evolusi dan 

migrasi setara dengan perkembangan produk mi secara global (Hatcher, 2001; 

Hou, 2001). 

a) Berdasarkan Bahan Mentah 

Mi boleh dihasilkan daripada pelbagai jenis tepung seperti tepung gandum ataupun 

campuran tepung gandum dan tepung bijiran. Mi tepung gandum termasuklah jenis 

mi di Jepun dan China. Terdapat pelbagai jenis mi yang dihasilkan berdasarkan 
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formulasi, pemprosesan dan ciri-ciri kualiti mi tersebut. Kualiti utama yang perlu 

ada pada mi gandum adalah dari segi warna bran, kekerasan isirung, kandungan 

protein, kekuatan doh dan ciri-ciri kanji (Crossbie dan Ross, 2004). Mi bijirin juga 

dikenali sebagai soba dimana mi tersebut mengandungi bijirin tersebut. Warna mi 

yang dihasilkan kebiasaannya berwarna perang ataupun kelabu dengan mempunyai 

rasa den sensasi yang unik. Bahan mentah yang mempunyai ciri -ciri yang sesuai 

perlu difahami dari segi fungsi, produk akhir dan pemprosesan yang terlibat 

(Miskelly, 1998). 

Mi jenis China biasanya dibuat daripada tepung gandum keras dan 

mempunyai ciri-ciri berwarna putih terang ataupun warna kuning terang serta 

teksur yang teguh. Manakala mi jenis Jepun pula biasanya diperbuat daripada 

tepung gandum lembut dengan kandungan protein yang sederhana. Warna mi 

yang dihasilkan adalah putih krim dan mempunyai teksur yang elastik dan lembut 

pada kebanyakan mi Jepun (Ranhotra, 1998). 

b) Berdasarkan Bahan Kimia yang digunakan 

Kehadiran garam dan alkali garam di dalam mi akan dapat membezakan klasifikasi 

mi yang dihasilkan. Garam yang digunakan juga boleh mempengaruhi warna mi 

yang dihasilkan. Kehadiran garam menghasilkan mi yang berwarna putih, (WSN) 

manakala mi yang mengandungi garam alkali menghasilkan mi yang berwarna 

kuning, (YAN). Kehadiran garam alkali memberi ciri mi yang berwarna kuning, 

memberi rasa, dan tekstur mi (Miskelly, 1996). Ujian extensigraph menunjukkan 

doh yang mengandungi garam alkali menghasilkan doh yang teguh serta kuat dan 

keluasan berkurang (Lorenz et al.,1994: Moss et al., 1986). Selain itu, menurut 

Moss et al.(1986) doh yang mengandungi NaOH pula tidak di uji dengan ujian 

extensigraph kerana pada penyerapan air yang tinggi doh terlalu melekat untuk 

dikendalikan. Jenis-jenis mi yang termasuk di dalam WSN ialah mi Jepun, mi 

mentah China atau mi kering. Bagi kategori YAN pula mi basah China, mi hokkien, 

mi Cantonese, chukka-men, Thai bamee, dan mi segera. 
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c) Berdasarkan sail 

Menurut kepada kelebaran daripada pintalan mi, mi daripada Jepun dikelaskan 

kepada empat jenis iaitu mi segar, mi kering, mi rebus dan mi stim. Jenis mi 

berdasarkan lebar di rumuskan seperti dalam jadual 2.1. Oleh sebab sail yang 

kecil, mi tersebut lebih cepat menjadi lembut apabila diletakkan di dalam air panas 

berbanding dengan sail mi yang besar. Mi so-men dan hiya-mugi dihidangkan 

sejuk pada musim panas manakala udon dan hira-men biasanya dimakan pada 

cuaca yang sejuk (Ranhotra, 1998). 

Jadual 2.1 kelebaran mi 

Nama Ciri- ciri 

So-men Sangat nipis, lebar 0.7-1.2mm 

Hiya- mughi Nipis, lebar 1.3- 1. 7mm 

Udon Piawai, lebar 1.9- 3.8mm 

Hira- men Rata, lebar 5.0- 6.0mm 

Sumber: Ranhotra (1998) 

d) Berdasarkan Pemprosesan 

Secara am, untuk mengelaskan mi terdapat dua jenis pemprosesan yang 

membezakan jenis mi yang dihasilkan iaitu membuat mi dengan mengunakan 

tangan secara manual dan membuat mi dengan bantuan mesin pembuat mi. 

Menurut Nagoa (1996), orang China membuat mi dengan tangan dan kemudian 

teknologi pemprosesan mi telah diperkenalkan oleh Jepun. Pada tahun 19S0an, 

mesin pembuat mi automatik telah diperkenalkan namun oleh kerana tektur mi 

yang disukai diperbuat secara manual menyebabkan di Asia masih lagi terdapat mi 

yang dihasilkan secara manual. Di sesetengah tempat, penghasilan mi dengan 

menarik mi dengan menggunakan tangan di anggap sebagai seni daripada di 

anggap sebagai penghasilan mi. Namun penggunaan mesin dalam penghasilan mi 

lebih sesuai dalam menghasilkan untuk kuantiti yang banyak. 
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