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ABSTRAK 

Pembangunan Mi Segera Rumpai Laut Sabah 

Objektif penyelidikan ini adalah untuk membangunkan mi segera yang mempunyai 
kandungan nutrisi dan nilai pemakanan yang tinggi, lazat dimakan dengan harga 
yang berpatutan di mana semua lapisan masyarakat mampu membelinya. Bahan
bahan mentah seperti tepung gandum, serbuk rumpai laut, air, garam, natrium 
bikarbonat dan gam guar digunakan untuk menghasilkan doh mi segera. Selepas 
pencampuran, doh bagi mi segera rumpai laut diproses melalui proses perehatan, 
pengepingan, pengukusan dan pengeringan untuk menghasilkan produk akhir. 
Formulasi terbaik bagi mi segera yang ditambahkan dengan serbuk rumpai laut 
Kappaphycus a/varezii dan Cau/erpa /enti/ifera dipilih daripada jumlah 15 formulasi 
yang dibangunkan untuk melakukkan ujian kualiti mi, ujian proksimat, ujian 
fizikokimia dan ujian sensori perbandingan berganda. Peratusan perolehan produk 
mi segera rumpai laut adalah sebanyak 82.65% dan kesusutan penyediaan adalah 
sebanyak 3.4%. Jangkamasa penyediaan bagi mi segera rumpai adalah antara 3-
3.5 minit, iaitu masa yang diperlukan untuk menghilangkan zon putih pada teras 
jaluaran mi segera. Ujian proksimat menunjukkan mi segera rumpai laut 
mempunyai kandungan nutrisi dan nilai pemakanan yang lebih tinggi daripada mi 
segera kawalan. Mi segera rumpai laut mempunyai peratusan kandungan 
kelembapan dan abu sebanyak 9.18 ± 0.07% dan 1.76 ± 0.04% masing-masing. 
Kandungan protein pada mi segera rumpai laut adalah sebanyak 11.05 ± 0.22% 
manakala kandungan lemak adalah sebanyak 2.29 ± 0.06% untuk mi segera 
rumpai laut. Mi segera rumpai laut mempunyai peratusan serabut diet yang agak 
tinggi, iaitu sebanyak 8.43 ± 0.58% berbanding dengan mi segera kawalan. Ujian 
mikrobiologi menunjukkan bahawa mi segera rumpai laut mempunyai jangka hayat 
yang lebih daripada 8 minggu. Ujian pengguna dijalankan untuk membuktikan 
bahawa mi segera rumpai laut dapat diterima dan digemari oleh penduduk
penduduk di Kota Kinabalu secara keseluruhannya. 
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ABSTRACT 

Development of Seaweed (Kappaphycus alvarezii and Caulerpa lentilifera) 
Instant Noodles 

Objective of this research paper was to develop instant noodles which has high 
nutritional value and delicious to eat with reasonable price which is affordable to be 
paid by public. Ingredients used to develop dough instant noodles included wheat 
flour, seaweed powder, water, salt, sodium bicarbonate and guar gum. Besides 
mixing, the dough of seaweed instant noodles undergoes through the process such 
as resting, sheeting, steaming and drying in order to produce the end product. The 
best formulation of seaweed instant noodles had been selected from totally 15 
formulations in order to examine the noodles quality, proximate results, 
physiochemical results and paired comparison sensory test's results. Cooking yield 
of seaweed instant noodles was found to be 82.65%. Maximum cooking time for 
seaweed instant noodles was found to be 3-3.5 minutes where the time until the 
white core of instant noodles disappeared. The proximate test's results showed that 
seaweed instant noodles were more nutritious than normal instant noodle. Moisture 
content and ash content of instant noodles were found to be 9.18 ± 0.07% and 
1.76 ± 0.04% respectively. The protein content of seaweed instant noodles was 
found to be 11.05 ± 0.22% while the fat content of seaweed instant noodles was 
found to be 2.29 ± 0.06%. The seaweed instant noodles consisted of high 
percentage of dietary fiber which was to be found 8.43 ± 0.58% compared to 
normal instant noodles. Microbiology test was done on seaweed instant noodles too 
show that it has a shelf life at least 8 weeks. Consumer test showed that seaweed 
instant noodles were accepted by residents in Kota Kinabalu and thus seaweed 
instant noodles have a good selling potential in overall. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Mi merupakan makanan ruji di banyak negara Asia (Sui dan Small, 2007; Ling et aI., 

2010). Menurut Sui dan Small (2007), berdasarkan sejarah, produk tersebut adalah 

berasal dari Utara China di mana mi diperkenalkan oleh pedagang, pelaut dan 

pendatang ke kawasan Asia lain. Tiga jenis mi gandum Asia utama termasuk mi 

masin, mi kuning alkali dan mi segera. Menurut Fu (2008), mi yang berkualiti tinggi 

biasanya berwarna cerah dengan penyahwarnaan yang lambat, mempunyai hayat 

simpanan yang memadai dengan ketidakhadiran kerosakan mikrobiologi yang nyata 

atau ketengikan oksidatif dan mempunyai aroma yang sesuai dan ciri-ciri tekstur 

yang berlainan mengikut jenis mi dan kawasan. 

Prod uk mi segera telah dipilih kerana ia popular dan digemari oleh banyak 

orang, dimakan oleh semua peringkat umur dan lapisan, praktikal, agihan yang luas, 

dan ia menyenangkan pengendalian penyimpanan yang kompleks serta mempunyai 

hayat simpanan yang panjang (Fetriyu et aI., 2011). Mi segera digunakan secara 

meluas di seluruh dunia dan ia merupakan sektor yang pesat berkembang dalam 

industri mi (Kulkarni et aI., 2011). Ini disebabkan mi segera senang disedia, senang 

dimasak, kos rendah dan mempunyai jangka hayat yang panjang (Kulkarni et aI., 

2011). 

Sejak beberapa tahun kebelakangan ini, banyak mi segera yang baru dan 

produk mi segera yang bertambah baik telah dibangunkan untuk memenuhi 

permintaan pengguna terhadap makanan yang sihat dan berkhasiat. Antara produk 

yang dibangunkan termasuk mi segera bergandum, mi segera berkarbohidrat 

rendah dan pelbagai jenis mi segera yang diperkayakan dengan vitamin, mineral 

dan protein (Gary, 2010). Jumlah kuantiti mi segera yang dimakan oleh penduduk 

Malaysia dari tahun 2006 hingga tahun 2011 ditunjukkan dalam jadual 1.1 dan 

jadual 1.2. 
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Jaduall.l: Indeks pertumbuhan bagi mi segera [000 tan) Eli Malaysia 

Indeks pertumbuhan bagi mi segera di Malaysia cOOO tan) 
Tahun 2006 2007 2008 2009 2010 2011 
Kuantiti 100.0 103.6 107.B 112.5 11B.O 122.7 

(Sumber: Euromonitor, 2011) 

Jadual 1.2: Kuantiti mi segera yang dijual di Malaysia (kg per setiap isi 
rumah) 

Kuantiti mi segera yang dijual di Malaysia (kg per setiap isi rumah) 
Tahun 2006 2007 2008 2009 2010 2011 
Kuantiti 100.0 100.B 102.2 104.1 106.5 10B.1 

(Sumber: Euromonitor, 2011) 

Makroalga marin, biasanya dikenali sebagai rumpai laut, merupakan salah 

satu sumber yang boleh diperbaharui yang baru di lautan dengan potensi dalam 

aplikasi makanan (Kumar et aI., 2011; Wijesinghe dan Jean, 2011). Rumpai laut 

secara tradisinya digunakan dalam pemakanan manusia dan haiwan (Fleurence, 

1999; Sanchez-Machado et aI., 2004; Jadeja dan Tewari, 200B; Krishnaiah et aI., 

200B; Gupta dan Abu-Ghannam, 2011). Sekarang, makanan tambahan berkaitan 

rumpai laut biasanya digunakan dalam penyediaan makanan segera. Dalam 

perkataan lain, setiap orang sebenarnya memakan beberapa rumpai laut yang 

diproses setiap hari (Patarra et aI., 2011). 

Rumpai laut sentiasa menjadi kepentingan besar dalam budaya Asia sebagai 

sumber makanan marin (Wijesinghe dan Jean, 2011). Sebaliknya, rumpai laut 

mewakili satu sumber ekonomi yang penting di kebanyakan Negara-negara Asia 

Timur di mana rumpai laut tidak dituai secara besaran, namun digunakan secara 

intensif dan banyak digunakan dalam pemakanan manusia (Wijesinghe dan Jean, 

2011). Menurut Susan dan Kraan (2011), rumpai laut kava dengan polisakarida, 

mineral dan vitamin tertentu, tetapi ia juga mengandungi bahan bioaktif seperti 

polisakarida, protein, lemak dan polifenol yang disertai dengan ciri-ciri anti-bakteria, 

anti-virus, anti-kulat dan sebagainya. Makroalga boleh dimakan adalah kava 

dengan protein yang berupaya melawan dan serabut diet (Patarra et aI., 2011). 
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Alga marin mengandungi elemen-elemen nutrisi seperti protein, lemak, 

karbohidrat, vitamin dan mineral di mana kandungan elemen-elemen tersebut 

berbeza mengikut spesies, asal geografi dan keadaan bermusim serta suhu air 

. (Mohd Hani Norziah dan Ching, 2000; Sanchez-Machado et aI., 2004; Ratana

arporn dan Chirapart, 2006; Jadeja dan Tewari, 2008; Krishnaiah et aI., 2008; 

Susan dan Kraan, 2011; Patarra et a/., 2011). Rumpai laut juga dikenali sebagai 

sayur-sayuran laut disebabkan nilai nutrisi yang tinggi (Jadeja dan Tewari, 2008). 

Kini, penggunaan manusia terhadap rumpai laut hijau (5%), rumpai laut 

perang (66.5%) dan rumpai laut merah (33%) adalah tinggi di Asia, terutamanya 

Jepun, China dan Korea (Dawczynski et a/., 2007; Jadeja dan Tewari, 2008). 

Menurut Mohd Hani Norziah dan Ching (2000), kira-kira 25% makanan yang 

diambil di Jepun terdiri daripada makanan yang disediakan daripada rumpai laut 

dan dihidangkan dalam pelbagai bentuk serta menjadi sumber pendapatan utama 

bagi nelayan di sana. Namun, rumpai laut sekarang hanya dimakan di kawasan 

pantai tertentu terutamanya sepanjang kawasan pantai timur di Peninsular Malaysia 

dan di Borneo di mana rumpai laut kadang-kala dimakan sebagai hidangan salad 

(Mohd Hani Norziah dan Ching, 2000). 

Menurut Jadeja dan Tewari (2008) menyatakan bahawa di negara Asia, 

beberapa spesies rumpai laut digunakan sebagai makanan manusia untuk 

membekalkan nutrisi dan rasa khusus. Rumpai laut segar yang dikeringkan banyak 

digunakan, terutamanya penduduk yang tinggal di kawasan pinggir laut di mana 

rumpai laut mempunyai kepentingan pemakanan kerana ia adalah makanan 

berkalori rendah tetapi kava dengan vitamin, mineral dan serabut diet (Mohd Hani 

Norziah dan Ching, 2000; Jadeja dan Tewari, 2008). 

Penghasilan mi segera rumpai laut dapat menambahkan varieti produk mi 

segera di pasaran serta menawarkan pilihan tambahan bagi pengguna sekarang 

yang cenderung kepada makanan segera. Tambahan pula, pembangunan mi 

segera ditambahkan dengan rumpai laut Sabah, Kappaphycus a/varezii, Cau/erpa 

/enti/ifera atau gabungan kedua-dua rumpai laut yang dikatakan mempunyai nilai 

pemakanan yang tinggi berupaya menghasilkan mi segera yang lebih sihat dan 
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berkhasiat serta mengandungi nutrien dan mineral untuk kebaikan kesihatan. 

Produk ini amat sesuai dipasarkan untuk memperkenalkan gaya hidup pemakanan 

yang sihat kepada para pengguna. Objektif untuk membangunkan mi segera 

rumpai laut dalam projek penyelidikan ini adalah untuk 

• Membangunkan mi segera rumpai laut yang diperkayakan dengan nutrisi 

semula jadi rumpai laut 

• Mengkaji kandungan nutrisi mi segera rumpai laut melalui analisis proksimat, 

serabut diet dan mineral 

• Menentukan mutu simpanan mi segera rumpai laut melalui ujian 

mikrobiologi, ujian fizikokimia dan penilaian sensori 

• Menentukan tahap penerimaan mi segera rumpai laut melalui ujian 

pengguna 
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BAB 2 

Ut-ASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Penanaman rumpai laut di Sabah 

Penanaman rumpai laut diperkenalkan di Sabah sejak tahun 1978 dan menjadi 

sumber semula jadi secara ekonomi yang semakin penting bagi Malaysia, 

terutamanya bagi negeri Sabah (Ahemad Sade et aI., 2006). Tiga kaedah 

penanaman rumpai laut telah diamalkan secara meluas dan ditubuhkan di Sabah 

iaitu, sistem rakit (MKII), kepentingan sistem dan sistem barisan orang yang 

panjang di mana sistem garis panjang sedang diamalkan secara meluas dengan 

kira-kira 95% daripada petani rumpai laut yang mengkaji kaedah ini. Ini adalah 

disebabkan oleh fakta bahawa sistem barisan orang yang panjang adalah lebih 

ekonomi dan praktikal mudah untuk dikendalikan berbanding sistem lain (Ahemad 

Sade et a/., 2006). 

Menurut Ahemad Sade et a/. (2006), Sabah adalah pengeluar tunggal utama 

rumpai laut di Malaysia dan sebahagian besar daripada jumlah pengeluaran adalah 

ditanam di perairan Semporna, yang terletak di pantai Timur Sabah. Selain 

Semporna, Department of fisheries Sabah (DOFS) juga telah cuba dalam 

eksperimen dan mempromosikan budaya rumpai laut di daerah pantai Sabah 

seperti Lahad Datu, Kunak, Kota Belud, Kudat, Pitas, dan Tuaran (Ahemad Sade et 

a/., 2006). 

Kappaphycus alverazii adalah spesies yang paling biasa dan ditanam secara 

meluas di Sabah dan Euchema spinosum dalam peratusan yang kecil (Ahemad 

Sade et aI., 2006). Karagenan mempunyai ciri-ciri unik yang tidak boleh digantikan 

oleh gam lain dan masa depannya terjamin dalam semua bidang di dunia di mana 

permintaan makanan kemudahan ten I (Ahemad Sade et a/., 2006). K. a/verazii 

telah dikultur secara meluas di pantai timur Sabah, iaitu di Semporna, Kunak, 
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Lahad Datu, dan Tawau (Ahemad sade et aI., 2006). Warna yang paling biasa bagi 

rumpai laut yang diperhatikan di sabah adalah warna kehijauan dan perang 

kemerahan (Ahemad Sa de et aI., 2006). Kappa karagenan hari ini hampir secara 

eksklusif diperolehi daripada K. a/varezii dan iota dari £ denticu/atum ditanam 

(Bixler dan Porse, 2010). 

Kawasan penanaman utama rumpai laut di sabah terletak di pantai timur 

sabah seperti Semporna, Kunak dan Lahad Datu dan penanaman rumpai laut di 

kawasan pantai di pantai barat sabah telah dibangunkan secara perlahan-Iahan 

(Ahemad sade et aI., 2006). Kawasan-kawasan ini terdiri daripada Teluk Ambong di 

Kota Belud, Kampung, Larut dan Pulau Banggi di Kudat dan beberapa tapak di Kota 

Marudu. Kesesuaian kawasan seperti air yang terlindung, kemasinan 30-35 ppm, 

berpasir dan karang dasar laut, jauh dari muara dan terumbu karang yang luas 

kawasan adalah beberapa faktor yang kondusif atau memberangsangkan yang 

boleh didapati terutamanya dalam pantai timur sabah, terutama sekali di sekitar 

perairan semporna (Ahemad sade et aI., 2006). 

Walaupun penanam rumpai laut tempatan boleh mengenal pasti dan 

menerangkan setiap jenis rumpai laut yang pad a asasnya berdasarkan warnanya, 

tetapi warna mungkin tidak semestinya menjadi asas yang boleh dipercayai atau 

baik untuk pengenalpastian, sebagai contoh, terdapat banyak alga merah kelihatan 

kehijauan atau keperangan di mana warnanya banyak bergantung kepada habitat 

sekeliling atau persekitaran yang semakin meningkat (Ahemad sade et aI., 2006). 

secara praktikal, rumpai laut sedia untuk dituai dalam tempoh masa 1.5 hingga 2 

bulan (Ahemad sade et aI., 2006). 
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2.2 Pengelasan rumpai laut 

Makroalga juga dikenali sebagai rumpai laut, dan dibezakan berdasarkan sifat 

pigmen, kandungan nutrien serta komposisi kimia iaitu rumpai laut perang 

(Phaeophyta), rumpai laut merah (Rhodophyta) dan rumpai laut hijau (Chlorophyta) 

(Dawczynski et aI., 2007; Jadeja dan Tewari, 2008). Alga merah dan perang 

biasanya digunakan sebagai sumber makanan manusia (Dawczynski et aI., 2007). 

Menurut Matanjun et al. (2009), baru-baru ini, permintaan terhadap produk 

rumpai laut semakin meningkat sebagai makanan, jerami, baja dan sumber ubat

ubatan dan kajian ke atas komposisi pemakanan bagi tiga spesies tropika yang 

boleh dimakan yang mengandungi bahan antioksida, iaitu Euchema cottonii, 

Caulerpa lentilifera dan Sargassum polycystum dari Rhodophyta, Chlorophyta dan 

Phaeophyta masing-masing. Maklumat ini adalah penting dalam pencarian sumber 

makanan tambahan yang sihat dari laut untuk digunakan dalam pemakanan 

manusia dan haiwan (Matanjun et aI., 2009). 

2.3 Komposisi nutrisi rumpai laut 

Antara organisma marin, makroalga marin atau rumpai laut merupakan salah satu 

sumber-sumber yang terkaya dengan bahan antioksida semula jadi dan antimikrob 

(Gupta dan Abu-Ghannam, 2011). Menurut kajian Gupta dan Abu-Ghannam (2011), 

rumpai laut juga merupakan sumber vitamin yang terbaik seperti vitamin A, B1, B12, 

C, D dan E, riboflavin, niasin, asid pantothenik, asid folik dan mineral seperti 

kalsium, natrium, kalium dan iodin. Polisakarida daripada rumpai laut telah 

dilaporkan bahawa mempunyai aktiviti-aktiviti biologi yang berpotensi pada nilai 

perubatan, malah status rumpai laut semasa sebagai serabut diet dan prebiotik 

(Gupta dan Abu-Ghannam, 2011). 

Genus Caulerpa lentilifera merupakan rumpai laut yang biasa di air tropika 

dan subtropika (Ratana-arporn dan Chirapart, 2006). Dalam genus ini, C lentilifera 

adalah salah satu spesies yang digemari disebabkan warna hijau rumputnya, 

lembut dan tekstur berair serta ia biasanya digunakan dalam bentuk sayuran segar 
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