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ABSTRAK 

Penyelidikan ini dilakukan bagi tujuan membangunkan produk mi bawang jabu. 
Sebanyak lapan formulasi telah dibentuk pada awal kajian. Setelah menjalani ujian 
pemeringkatan, sebanyak tiga formulasi terbaik telah disaring. Seterusnya, ujian 
hedonik dijalankan bagi mendapatkan formulasi akhir terbaik mi bawang jabu. 
Formulasi yang terpilih adalah formulasi kelima. Nilai min proksimat yang 
diperolehi oleh mi bawang jabu adalah 29.64 ± 0.77 karbohidrat, 58.05 ± 0.43 
kelembapan, 7.94 ± 0.45 protein, 3.14 ± 0.15 lemak, 0.24 ± 0.04 abu dan 0.95 ± 
0.02 serabut kasar. Nilai min proksimat yang diperolehi oleh mi piawai pula adalah 
45.33 ± 0.60 karbohidrat, 48.13 ± 0.25 kelembapan, 4.67 ± 0.25 protein, 1.00 ± 
0.10 lemak, 0.90 ± 0.26 abu dan 0.00 ± 0.00 serabut kasar. Selain itu, analisis 
fizikokimia seperti tekstur dan warna menunjukkan mi bawang jabu mempunyai 
nilai skor tegasan 1.24 ± 0.03 Newton, kekerasan 112.38 ± 2.41 Newton dan 
daya tegangan 27.26 ± 3.56 kPa daya manakala mi piawai mempunyai nilai skor 
keanjalan 1.29 ± 0.18 kg.m/s2, kekerasan 115.98 ± 0.52 kg.m/s2 dan 31.05 ± 
daya tegangan 3.81 kPa. Ujian warna mi bawang jabu pula menunjukkan nilai L * = 
34.46 ± 1.24, a* = 11.64 ± 0.27 dan b* = 13.16 ± 0.39. Ujian mikrobiologi 
menunjukkan jumlah TPC serta kulat dan Vis sehingga hari kesembilan 
penyimpanan adalah sebanyak 1.7 x 105 dan 9.3 x 105 masing-masing. Mi bawang 
jabu mempunyai jangka masa pemasakan optima 150 ± 20 saat, hasil pemasakan 
336.7 ± 14.5 peratus dan kehilangan pemasakan 5.88 ± 0.37 peratus. Hasil ujian 
pengguna mendapati bahawa 64 peratus pengguna akan membeli produk ini 
sekiranya dipasarkan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF BAWANG JABU NOODLE (ELEUTHERINE BULBOSA) 

This research has been conducted to develop the ultimate formulation for 
marketable bawang jabu noodle. Eight formulations were formed in the initial 
stage of the research. Form the eight formulations/ the three formulations chosen 
from the balanced incomplete block design (BIB) were formulations fou0 five and 
eight. A seven point scale hedonic scale was conducted in the second stage and 
formulation five was chosen as the best formulation for bawang jabu noodle. 
Proximate analysis for bawang jabu noodle showed that bawang jabu noodle 
consists of 29.64 :r 0.77 carbohydrate/ 58.05 :r 0.43 moisture/ 7.94 :r 0.45 
protein/ 3.14:r 0.15 fat 0.24:r 0.04 ash and 0.95:r 0.02 crude fibre while control 
noodle consists of 45.33 :r 0.60 carbohydrate/ 48.13:r 0.25 moisture/ 4.67:r 0.25 
protein/ 1.00 :r 0.10 fat 0.90 :r 0.26 ash dan 0.00:r 0.00 crude fibre. 
Physicochemical test such as texture and colour showed that bawang jabu noodle 
has an average mean score for firmness of 1.24 :r 0.03/ hardness 112.38 :r 2.41 
for and tensile strength of 27.26 :r 3.56. The control noodle has an average mean 
score of 1.29 :r 0.18 for firmness/ 115.98:r 0.52 for hardness and 31.05 :r 3.81 
for tensile strength. The colour analysis showed that bawang jabu noodle gives 
value of mtai L *= 34.46 :r 1.24/ a* = 11.64 :r 0.27 and b*= 13.16 :r 0.39. The 
microbiological analysis for nine days gives average score of 1.7 x 10' for total 
plate count and 9.3 x 10' for yeast and mould. Noodle quality test showed that 
bawang jabu noodle has optimum cooking time of 150 :r 20 s/ cooking yield of 
336.7:r 14.5 percent and cooking loss of 5.88:r 0.37 percent. The feedbacks from 
consumer acceptance test toward bawang jabu noodle showed that 64% of 
consumer are willing to buy this product if it is marketed. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Kajian 

Mi telah mula dijadikan makanan sejak beribu-ribu tahun yang lalu (Bin, 2008). Mi 

tepung gandum merupakan sebahagian daripada diet penting bagi kebanyakan 

penduduk Asia (Guoquan dan Mark, 1998). Mi dipercayai berasal daripada China 

seawal 5000 tahun sebelum Masihi dan kemudiannya tersebar ke negara-negara 

Asia yang lain. Mi didefinisikan sebagai bebenang atau jaluran yang dipotong 

daripada kepingan doh yang diperbuat daripada tepung, air dan garam (Miskelly, 

1998). Mi merupakan salah satu daripada makanan asas di negara-negara di Asia 

Timur dan Asia Tenggara yang mewakili sehingga 40% daripada total penggunaan 

gandum (Miskelly, 1998). Mi yang diperbuat daripada tepung gandum biasanya 

amat mudah dihasilkan (Wu et al., 1998). Walaupun sebahagian daripada mi di 

Asia diperbuat daripada tepung gandum, terdapat juga beberapa jenis mi yang 

diperbuat daripada bahan-bahan seperti tepung beras, tepung ubi kentang dan 

tepung soya. 

Mi berbeza dengan pasta dari segi penggunaan bahan, proses pembuatan 

dan cara penggunaan (Guoquan dan Mark, 1998). Pasta diperbuat daripada suji 

atau semolina (tepung kasar yang dikisar daripada gandun durum) dan air yang 

kemudiannya akan melalui satu ruang sempit dan seterusnya keluar daripada 

ruang sempit itu sebagai bebenang pasta yang panjang. Ia merupakan produk 

yang kering. Selepas dimasak, pasta sering dimakan dengan 50S. 
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Tepung gandum adalah bahan utama dalam pemprosesan mi kuning. 

Tepung gandum mempunyai keistimewaan dari segi kandungan protein. 

Kandungan protein di dalam tepung adalah berkadar terus dengan kekenyalan mi 

yang dihasilkan (Baik et aI., 1994). Protein di dalam tepung gandum berupaya 

menyerap air dua kali ganda berat dan seterusnya membentuk satu rangkaian 

homogen yang diberi nama gluten. Gluten akan membentuk struktur mi tersebut. 

Pembentukan gluten serta proses menguli doh akan menganjalkan doh, 

menghasilkan doh yang kenyal, memastikan doh tidak melekit dan mengekalkan 

tekstur doh (Othman, 1993). Kanji juga akan mempengaruhi tekstur keseluruhan 

mi yang dihasilkan termasuk kelembutan dan ke-elastikan mi (Servet dan Serpil, 

2008). 

Warna kuning yang wujud pada mi adalah berpunca daripada pig men 

karotenoid dan xantofil yang terdapat di dalam bijirin gandum. Warna kuning ini 

mudah pudar disebabkan oleh tindak balas enzim lipoxidase yang terdapat di 

dalam gandum. Enzim ini bertindak dalam keadaan berasid iaitu pH kurang 

daripada 6.5. Oleh yang demikian, air alkali (alkaline water; digunakan dalam 

formulasi mi kerana air alkali merupakan bahan beralkali yang mampu mengatasi 

masalah ini dengan meninggikan pH mi kuning kepada pH antara 9-11 (Othman, 

1993). Dua kandungan utama air abu ialah natrium karbonat dan natrium silikat 

yang dilarutkan dalam air panas. Air alkali juga mampu menjadikan mi lebih liat 

disebabkan oleh kesan alkali terhadap protein. 

Semasa proses merebus mi kuning, protein di dalam mi kuning akan 

dinyahasli dan pengelatinan kanji berlaku. Penyahaslian protein berlaku pada suhu 

70°C manakala penggelatinan kanji berlaku pada suhu 60°C. Penggelatinan kanji 

disertai proses penyerapan air menyebabkan mi kuning menjadi kembang dan 

kenyal ketika proses ini. Mi kuning yang panas hendaklah disejukkan bagi 

mengelakkan mi yang panas daripada mudah melekat antara satu sama lain dan 

sukar dikendalikan. Tambahan pula, kulat dan yis mudah hidup dan membiak 

dalam keadaan panas suam. Minyak masak yang disapu pada mi kuning sebelum 
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pembungkusan hendaklah bersih dan tidak berbau tengik. Minyak masak 

disapukan pada mi kuning supaya mi tidak melekat sesama sendiri, memudahkan 

pengendalian, mengurangkan kehilangan air pada permukaan mi, memberi rupa 

yang berkilauan dan untuk menambah rasa (Othman, 1993). 

1.2 Rasional Kajian 

Bawang jabu atau rempisan atau juga dikenali sebagai bawang hutan ini kurang 

dikenali oleh penduduk Malaysia. Hal ini kerana bawang jabu kurang dikomersilkan 

sebagai bahan penambah rasa dalam masakan kerana penduduk Malaysia lebih 

cenderung menggunakan bawang merah, bawang besar dan bawang putih dalam 

masakan kerana ia lebih mudah diperolehi. Bawang jabu sukar diperolehi kerana ia 

merupakan sejenis bawang hutan yang tumbuh liar. Pasaran untuk tanaman 

bawang jabu juga masih terhad. Kajian untuk tanaman ini di Malaysia juga agak 

kurang dan masih tiada produk makanan yang mengandungi bawang jabu 

dihasilkan kerana penggunaan bawang jabu dalam kalangan sebilangan kecil 

penduduk Malaysia hanya terhad sebagai bahan perasa di dalam sup seperti 

penambahan bawang merah atau bawang besar yang biasa digunakan dalam 

masakan harian. 

Kepentingan kajian ini adalah untuk meningkatkan pengetahuan dan 

kemahiran dalam memproses mi serta menambahkan varieti mi yang sedia ada di 

Malaysia. Kajian ini bertujuan untuk menghasilkan varieti mi yang baru ke dalam 

pasaran tempatan. Penggunaan bawang jabu atau rempisan sebagai salah satu 

bahan dalam penghasilan produk mi ingin diperkenalkan, memandangkan masih 

belum ada mi yang menggunakan bawang jabu sebagai salah satu daripada bahan 

yang digunakan dalam memproses mi. 
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1.3 Objektif 

• Menghasilkan produk mi yang mengandungi bawang jabu 

• Menghasilkan mi bawang jabu dengan formulasi terbaik berdasarkan ujian 

hedonik 

• Menjalankan analisis proksimat dan analisis fizikal untuk mendapatkan nilai 

kandungan nutrien dalam produk yang dihasilkan 

• Mengkaji perbezaan nilai nutrisi dan kekuatan fizikal antara mi kuning dan 

mi bawang jabu 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Bawang Jabu 

Bawang jabu merupakan sejenis bebawang herba yang berwarna merah dan 

kurang dikenali berbanding bebawang lain yang biasanya digunakan dalam 

kegunaan masakan harian. 

2.1.1 Pengkelasan Saintifik 

Mengikut United States Department of Agriculture (USDA), bawang jabu atau 

nama saintifiknya Eleutherine bulbosa (Miller) Urban merupakan sejenis tumbuhan 

yang tergolong dalam keluarga Iridaceae. 

JaduaI2.1: Pengkelasan saintifik bagi Eleutherine bulbosa (bawang 
jabu) 

Kingdom Plantae - Plants 

Subkingdom Tracheobionta - Vascular plants 

Superdivision Spermatophyta - Seed plants 

Division Magnoliophyta - Flowering plants 

Class Liliopsida - Monocotyledons 

Subclass Liliidae 

Order Liliales 

Family Iridaceae - Iris family 

Genus Eleutherine Herbert - eleutherine 

Species Eleutherine bulbosa (Mill.) Urb. - lagrimas de la virgin 

Sumber: United States Department of Agriculture (USDA) 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



2.1.2 Tumbuhan Iridaceae 

Eleutherine tergolong dalam genus tumbuhan herba dan berbentuk bawang di 

dalam keluarga Iris (Iridaceae). Nama genus ini berasal daripasa perkataan Greek 

iaitu 'eleuthera', yang bermaksud 'bebas'. Spesis Eleutherine ini dapat dikenali 

melalui bebawang di akar, daun yang panjang seperti serai dan bunga yang 

berwarna putih, bersaiz kedl dan mengembang pada waktu petang. Dalam genus 

Iridaceae ini, spesies Eleutherine Bulbosa adalah lebih dikenali. Ia ditanam 

merentasi Amerika Selatan dari Bolivia dan Tenggara Brazil hingga ke barat India. 

Tujuan penanaman tumbuhan ini adalah untuk kegunaan perubatan. 

Satu lagi spesies daripada genus Eleutherine adalah Eleutherine Latifolia (£ 

latifolia). Spesies ini kurang dikenali berbanding Eleutherine Bulbosa (£ bulbosa). 

Ia ditanam di bahagian utara Pusat Amerika dan subtropikal Amerika Selatan. 

Kedua-dua spesies ini mempunyai nombor kromosom asas yang sama iaitu (x=6 

(2n=12). Eleutherine Bulbosa mempunyai pasangan kromosom heteromorfik 

(heteromorphic long chromosome pail) kesan daripada penyongsangan perisentrik 

(pericentric inversion) di dalam salah satu daripada kromosom panjang. 

2.1.3 Morfologi Bawang Jabu 

Eleutherine bulbosa (Miller) Urban adalah herba dari Iridaceae, keluarga botani 

yang terdiri daripada 90 genus dan kira-kira 1,200 spesies (Schultes & Raffauf, 

1990). Ia berasal dari benua Amerika dan ditanam di kebanyakan kawasan tropika. 

Nama vernakular bagi rempisan adalah bawang jabu atau bawang Filipina di 

Malaysia. Bawang jabu juga turut dikenali sebagai bawang serai. Bawang jabu 

merupakan tanaman yang tergolong dalam kategori herba. Daun tanaman ini 

berbentuk panjang dan leper. Panjang daun bagi tanaman ini boleh mencapai 

sehingga 40 cm panjang dan 4 cm lebar. Urat pada daun tanaman ini adalah urat 

selari. Daunnya lembut dan bahagian hujung daun biasanya melengkung ke arah 

tanah. Bebawang ini akan tumbuh di dalam tanah. Setiap satu tumbuhan yang 

ditanam terdapat satu bawang sahaja di bawahnya. Bawang jabu ini berwarna 
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merah berkilat. Saiz bebawang yang tumbuh adalah pelbagai bergantung kepada 

umur tumbuhan, keadaan tanah dan euaea (Ong, 2011). Bunga tanaman ini 

tumbuh dalam bentuk jambak sepanjang 50 em dan setiap bunga mempunyai 

enam kelopak yang berwarna putih (Ong, 2011). Di dalam bawang ini terdapat 

banyak biji berwarna hitam (Ong, 2011). 

2.1.4 Khasiat Bawang Jabu 

Bawang jabu ini dibersihkan dan dieampurkan ke dalam sup daging atau sup 

tulang. Sup akan bertukar menjadi warna merah. Bawang jabu seterusnya 

dimakan bersama nasi sebagai lauk. Selain daripada itu, bawang jabu juga 

digunakan dalam perubatan tradisional. Khasiat bawang jabu digunakan dalam 

ubatan tradisional untuk merawat senggugut (Hodge dan Taylor,1956), merawat 

gangguan usus (Van den Berg, 1984, Lin et al./ 2002), merawat burut (hernia), 

disenteri (dysenterIJ, menambah darah dan lain-lain. Bagi merawat senggugut, 

bebawang akan dipotong nipis, dimasukkan dalam air mendidih dan air rebusan itu 

diminum. Air rebusan bawang jabu juga diminum untuk merawat gangguan usus 

(intestinal disordetJ, burut (hernia), disenteri (dysenterIJ dan menambah darah. 

Selain direbus dan air rebusannya diminum untuk tujuan kesihatan, 

bawang jabu juga digunakan untuk merawat penyakit luaran. Bebawang akan 

dihaneurkan dan ditampal pada bahagian bisul, kejang otot pada tangan atau kaki, 

luka, sengatan ikan berbisa dan serangga, serta luka akibat terkena duri (Ong, 

2011). Walau bagaimanapun, wanita yang hamil dinasihatkan agar tidak 

memakan, meminum atau menelan bawang jabu (Ong, 2011). Selain itu, bawang 

jabu juga boleh ditanam sebagai tanaman hiasan. 

2.1.5 Kandungan Nutrisi dan Kimia Bawang Jabu 

Bawang jabu yang dikeringkan dan dijadikan serbuk mengandungi fenol sebanyak 

5.04 mg/gm, saponins sebanyak 0.0802 mg/gm dan flavonoids sebanyak 23.66 
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