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ABSTRAK 

PENGHASILAN BISKUT KACANG SOYA CAMPURAN HALIA 

Penyelidikan ini dijalankan untuk mengkaji gabungan hampas kacang 
soya dan hampas halia yang paling sesuai untuk menghasilkan biskut 
kacang soya campuran halia. Sebanyak 12 formulasi telah dihasilkan. 
Ujian pemeringkatan dan ujian hedonik telah dijalankan ke atas 12 
formulasi tersebut untuk mendapatkan formulasi terbaik. Formulasi 8 
dengan kandungan 37.0% tepung gandum, 12.0% hampas kacang soya. 
9.0% hampas halia, 24.0% gula, 0.5% garam. 17.0% marjerin dan 0.5% 
natrium bikarbonat telah dipilih sebagai formulasi terbaik menerusi ujian 
hedonik. Analisis proksimat bagi biskut kacang soya campuran halia 
menunjukkan ia mengandungi 4.62 ± 0.04% kelembapan, 9.40 ± 0.06% 
protein, 18.51 ± 0.46% lemak, 1.40 ± 0.09% serabut kasar, 1.41 ± 
0.09% abu dan 64.66 ± 0.37% karbohidrat. Mutu penyimpanan biskut 
kacang soya campuran halia dikaji selama 10 minggu menerusi ujian 
fizikokimia. ujian mikrobiologi, ujian penentuan komponen aktif dan ujian 
perbandingan berpasangan. Keputusan fizikokimia menunjukkan 
peningkatan bagi kandungan kelembapan dan asid lemak bebas clan 
awal tempoh penyimpanan kepada akhir tempoh penyimpanan dengan 
nilai masing-masing ialah dan 4.62 ± 0.04% kepada 5.90 ± 0.13% dan 
0.72 ± 0.01% kepada 0.95 ± 0.01%. Ujian mikrobiologi menunjukkan 
biskut adalah selamat dimakan dengan 2.5 x 102 cfu/g pada awal 
tempoh penyimpanan dan 3.0 x 102 cfu/g pada akhir tempoh 
penyimpanan. Komponen aktif yang didapati ialah gingerol dengan nilai 
RF 0.24. Keputusan ujian perbandingan berpasangan selepas tempoh 
penyimpanan bagi biskut disimpan tidak menunjukkan perbezaan yang 
signifikan (p2! 0 05) dengan sampel segar. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF SOY BEAN GINGER BISCUIT 

This research was conducted to study the most suitable combination 
between soy bean waste and ginger waste to produce soy bean ginger 
biscuit. Ranking tests and Hedonic tests were conducted on a total of 12 
formulations and Formulation 8 was chosen as the best formulation. 
This formulation contains 37.0% wheat flour, 12.0% soy bean, 9.0% 
ginger, 24 0% sugar, 0.5% salt, 17.0% margarine and 0.5% sodium 
bicarbonate. The proximate analysis showed that soy bean ginger 
biscuit had 4.62 ± 0.04% moisture, 9.40 ± 0.06% protein. 18.51 ± 0.46% 
fat, 1.40 ± 0.09% fiber. 1.41 ± 0.09% ash and 64 66 ± 0.37% 
carbohydrate. The storage quality was studied for 10 weeks based on 
physicochemical tests, microbiological tests, determination of active 
compound and sensory tests. Physicochemical tests showed that there 
is a slight increase of moisture content and free fatty acid in the biscuit 
from 4.62 ± 0.04% to 5.90 ± 0.13% and 0.72±0.01% to 0.95±0.01% 
respectively from beginning to the end of storage stage. Microbiological 
tests show that it is safe to consume the biscuit with 2.5 x 102 cfu/g in 
the initial stage of storage and 3.0 x 102 cfu/g for the end of the storage 
stage. Active component, gingerol was obtained with the RF value of 
0.24. The results of sensory evaluation after storage showed that there 
were no significant (pz0.05) changes with the fresh sample.. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Industri makanan di Malaysia biasanya berskala kecil dan sederhana sahaja. Di 

Malaysia, terdapat lebih daripada 9000 buah kilang pemprosesan makanan tetapi 

terdapat 95% daripadanya diklasifikasikan sebagai industri kecil dan sederhana (MARDI. 

1995). 

Biskut merupakan kepingan kek kering yang mempunyai rasa manis atau 

berperisa dengan mempunyai kandungan kalori yang tinggi (420 - 510 kalori per 100g) 

(Hamlyn, 1994). Oleh kerana biskut merupakan kepingan kek kenng, ia sentiasa stabil 

dan mempunyai jangka hayat simpanan yang panjang. Biskut sangat sesuai digunakan 

oleh semua peringkat masyarakat di seluruh dunia (Sudha, Vetrimani & Leelavathi, 

2006) Menurut Gandhi et al. (2001), biskut mempunyai pasaran yang luas kerana ia 

mengandungi kos pemprosesan yang rendah berbanding dengan makanan lain, 

kepelbagaian rasa dan jenis, mudah didapati, harga berpatutan dan mempunyai hayat 

simpanan yang panjang. 

Bahan-bahan mentah utama dalam proses penghasilan biskut adalah seperti 

tepung gandum, gula, garam, serbuk penaik dan juga lelemak. Biskut boleh dibahagikan 
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kepada beberapa kategori berdasarkan cara pemprosesannya. Terdapat pelbagai jenis 

biskut di pasaran, antaranya seperti biskut drop. biskut roller, biskut bar, biskut pressed, 

biskut molded, biskut yang disejukkan dan biskut filled. 

Tumbuhan kacang soya atau nama saintifiknya Glycine max L., merupakan ahli 

dalam keluarga tumbuhan kekacang yang kaya dengan kedua-dua protein dan minyak. 

Pokok kacang soya (Glycine max) pada asalnya berasal dart Negara China. Tanya 

ditanam untuk keperluan makanan selama lebih dart 13,000 tahun yang lalu. 

Masyarakat China pada zaman dahulu berpendapat bahawa kacang soya merupakan 

bijirin yang paling penting dan keperluan yang mesti ada dalam kehidupan seharian. 

Menurut Wan Zahan & Abd. Rahman (2000), pengeluaran makanan campuran 

(compound) tempatan dianggarkan sebanyak 3.7 juta tan metrik yang bernilai lebih 

kurang RM2.5 bilion. Kira-kira 87% daripada jumlah ini diproses daripada bahan-bahan 

yang diimport, terutama bijirin dan hampas berasaskan bijirin. Mengikut perangkaan 

tahun 1996, Malaysia mengimport 929,000 tan metrik kacang soya bernilai RM736 juta. 

Walaupun perladangan untuk penghasilan kacang soya tidak banyak tetapi kuantiti 

untuk bekalan kacang soya pada setiap tahun adalah tinggi. 

Pada masa dahulu, kacang soya digunakan untuk menghasilkan minyak dan 

juga hampas kacang soya. Sebahagian besar minyak kacang soya telah digunakan 

untuk menghasilkan marjerin, minyak masak dan mayones. Kini di Malaysia, kacang 

soya telah menjadi bahan makanan harian seperti tempe, tauge, sos soya. tauhu dan 

susu soya (Mohd. Idris, Mohammad b. Mohd. Lassim & Normah bte. Hashim, 1982). 

Manakala hampas kacang soya yang mengandungi kandungan protein dan nilai 

makanan yang tinggi pula kebanyakannya telah digunakan untuk pemprosesan 



makanan ternakan Memandangkan hampas kacang soya mempunyai nilai pemakanan 

yang tinggi, dengan itu, hampas kacang soya telah dipilih sebagai salah satu bahan 

dalam kajian ini. 

Arah permintaan halia yang semakin meningkat di kalangan pengguna tempatan 

menunjukkan halia mempunyai potensi pasaran yang besar. Halia dikategorikan sebagai 

sayuran umbisi. la juga merupakan tanaman herba atau rempah Menurut Latifah Mohd. 

Nor, Abd. Shukor Abd. Rahman & Mohd. Ismail Abdullah (1990), halia ditakrifkan 

sebagai sejenis rempah dagangan yang mustahak di dunia. Pada masa sekarang, India 

merupakan negara terbesar yang mengeksport halia, diikuti oleh Hawaii, Jamaica, 

Australia, Nigeria dan Indonesia. Di Malaysia dua jenis halia yang biasa ditanam ialah 

halia Bentong (halia Bukit Tinggi) dan halia Tanjung Sepat (halia Indonesia). 

Kajian Jabatan Pertanian menunjukkan keluasan penanaman halia di Malaysia 

telah menurun danpada 316 hektar pada tahun 1998, kepada 283 hektar pada tahun 

1999. la mengecut lagi kepada 244 hektar pada tahun 2000. Menurut Jabatan 

Perangkaan Sabah, Sabah telah mengimport sebanyak 132,087.50kg halia yang bernilai 

RM432,015.00 pada tahun 2004 manakala negeri ini pula mengeksport sebanyak 

848,240.00kg halia yang bernilai RM1,953,860.00 pada tahun yang sama. 

Tanaman halia dikatakan berasal dari Asia Tenggara telah lama dikenali di Asia 

dan kini di seluruh dunia. Halia digunakan sebagai perasa dalam pelbagai masakan. 

Halia boleh diproses untuk pengeluaran minyak dan hasil ekstrak oleoresin. Minyak 

halia boleh dijadikan bahan perasa minuman buah-buahan, kosmetik dan ubatan. 

Oleoresin pula boleh digunakan untuk bahan perasa minuman tetapi lebih untuk 

perubatan (Fulder. 1996). 



1.2 Objektif 

Objektif yang ingin dicapai melalui kajian ini adalah seperti berikut: 

1. Mengkaji gabungan hampas kacang soya clan hampas halia yang paling sesuai 

untuk menghasilkan biskut kacang soya campuran halia dengan menjalankan 

ujian penilaian senson. 

2. Menentukan nilai pemakanan biskut ini melalui analisis proksimat. 

3. Menentukan kualiti produk melalui kajian mutu simpanan. 



BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Kacang Soya 

Tumbuhan kacang soya atau nama saintifiknya Glycine max L., merupakan ahli dalam 

keluarga tumbuhan kekacang, menghasilkan bijirin yang kaya dengan kedua-dua protein 

dan minyak (Charles & Ellen, 1994). Pokok kacang soya (Glycine max) pada asalnya 

berasal dari Negara China. lanya ditanam untuk keperluan makanan selama lebih dari 

13.000 tahun yang lalu. Masyarakat China pada zaman dahulu berpendapat bahawa 

kacang soya merupakan bijirin yang paling penting dan keperluan yang mesti ada dalam 

kehidupan seharian. 

2.1.1 Perkembangan Industri Kacang Soya Antarabangsa 

Menurut FAO (2001). kira-kira lebih daripada 160 juta tan kacang soya telah dihasilkan 

secara besar-besaran pada tahun 2000. Pengeluar utama ialah Amerika Syarikat yang 

menghasilkan sebanyak 49%; Latin Amerika dan Caribbean 34%. Asia 14% dan Afrika 

kurang darpada 1%. Pada tahun yang sama, jumlah 73 juta hektar telah ditanam 

dengan kacang soya di seluruh dunia. Antaranya lebih daripada 29 juta hektar di 

Amerika Syarikat. 
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2.1.2 Sejarah 

Ahli linguistik, geografi dan ahli sejarahwan telah membuktikan bahawa kacang soya 

mula-mula dijumpai di separuh Utara di bahagian Timur China semasa Dinanti Zhou 

iaitu pada abad ke-11 sebelum Masihi (Ho, 1969: Hymowitz, 1970; Colin. Harold & 

Charles, 2004). 

Menurut Colin, Harold & Charles (2004) jugs, kebanyakan kacang soya telah 

ditanam di semenanjung Korea dan begitu juga di tengah dan Selatan China pada abad 

yang ke-5. Daripada abad yang pertama sehingga abad yang ke-15 atau ke-16. kacang 

soya telah mula diperkenalkan kepada Asia Tenggara, manakala kacang soya mula 

diperkenalkan ke negara Eropah sebelum 1737 dan Utara Amerika dan seterusnya 

daripada China ke England pada 1765. Menurut Borget (1992), kacang soya mula 

disebar darf negara China dan ditanam di negara Jepun dan Korea sebelum tahun 

Masihi dan seterusnya disebar ke Amerika Syarikat dan seluruh Asia Tenggara (Liu, 

1999). 

2.1.3 Botani Tanaman 

Kacang soya adalah tergolong dalam keluarga kekacang, Leguminosae yang dipanggil 

sebagai genus Glycine dan spesies max (Ashok & Athapol. 2002). Kacang soya dari 

famili Leguminosae didapati sangat peka terhadap jangka masa cahaya matahari (Mohd 

Idris, Mohammad b. Mohd. Lassim & Normah bte. Hashim, 1982). Kacang soya ialah 

sejenis tumbuhan semula jadi yang kaya dengan nutrisi dalam makanan, kerana 

mempunyai kandungan protein dan minyak yang tinggi (Ashok & Athapol, 2002). 



Menurut Quattrocchi (2000), kacang soya dalam bahasa Inggeris dipanggil soy 

bean, sofa bean, soya bean dan black soy bean manakala dalam bahasa Jepun pula 

dikenali sebagai daizu atau ufuchija. Seterusnya dalam bahasa Cina, kacang soya 

dipanggil dou cji, hei da dou, hei tou, ta tou, shu, jen shu, jung shu, shi. h tou, huang tou, 

pai tou dan fan tou dan dalam bahasa Melayu pula ialah kachang bulu rimau atau 

kachang jipun. Kacang soya adalah sejenis kekacang yang ditanam daripada biji dan 

memerlukan selama 100 - 130 hari sebelum hasil dapat dituai. la akan bercambah 

dalam masa 2-3 han dan mengeluarkan dua daun ulung daripada kotiledonnya. Daun 

ulung ini berbentuk bulat berbanding dengan daun pertama pada kacang hijau yang 

bujur (Mohd. Idris. Mohammad b. Mohd. Lassim & Normah bte. Hashim, 1982). 

Menurut Anon (2005a), pokok kacang soya tumbuh secara tegak dan nmbun 

dengan ketinggian 70cm manakala menurut Mohd. Idris, Mohammad b. Mohd. Lassim & 

Normah bte. Hashim (1982), pokok kacang soya yang matang mengandungi ketinggian 

568mm. Tempoh kematangan pokok ini adalah selama 70 had. Pokok ini mempunyai 

bunga yang berwama putih atau ungu dan berbentuk gumpalan (Anon, 2005a). Menurut 

Mohd. Idris, Mohammad b. Mohd. Lassim & Normah bte. Hashim (1982), bunga 

daripada pokok kacang soya berbentuk rama-rama dan berwarna ungu akan keluar dan 

ketiak daun pada 31 - 40 hari selepas ditanam. Lenggai akan terjadi dari 4 kuntum 

bunga yang berkelompok-kelompok pada setiap ketiak daun. Lenggai akan bertukar 

kepada warna kuning dan sedia dipetik dalam masa 79 - 110 hari. Kebanyakan Ienggai- 

Ienggai mempunyai tiga biji benih yang berwarna kuning. Kacang soya memerlukan 

tanah peroi yang mengandungi bahan organik yang tinggi dan saliran air yang balk. la 

sesuai ditanam pada tanah yang mempunyai pH 5.5 - 6.5 (Mohd. Idns. Mohammad b. 

Mohd. Lassim & Normah bte. Hashim, 1982). 
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2.1.4 Kandungan dan Kegunaan 

Menurut Charles & Ellen (1994). kacang soya merupakan bijirin yang kaya dengan 

kandungan protein dan juga minyak. Dalam struktur kacang soya, kotiledon merupakan 

bahagian yang mempunyai kandungan protein dan minyak yang paling banyak. 

Kandungan protein dan minyak dalam biji kacang soya masing-masing adalah lebih 

kurang 40% dan 20% (Liu, 1999). Menurut beliau juga, kandungan protein dan minyak 

pada bahagian kulitnya adalah dalam kandungan yang sedikit sahaja manakala yang 

selebihnya terdiri daripada 35% karbohidrat dan 5% abu. Kebanyakan minyak kacang 

soya digunakan untuk menghasilkan marjerin (Harold, Daniel & Doyle, 1978). 

Kacang soya mengandungi 35 - 42% protein, kaya dengan lisin dan 18 - 20% 

minyak serta kaya dengan asid lemak poli tak tepu (Singh, 1989). Menurut Liu (1999). 

kacang soya yang berada dalam keadaan basah mengandungi 35% protein, 17% 

minyak, 31 % karbohidrat dan 4.4% abu. Sebaliknya, kacang soya dalam keadaan kering 

mengandungi 40% protein, 35% karbohidrat, 20% minyak dan 4.9% abu (Wolf & Cowan. 

1975). Walau bagaimanapun, secara teorinya kandungan protein dalam hampas yang 

dihasilkan adalah dalam kandungan yang agak tinggi iaitu di antara 26% - 30% Oleh 

kerana hampas kacang soya mengandungi kandungan protein yang tinggi, 

kebiasaannya hampas kacang soya digunakan untuk menjadikan makanan binatang 

ternakan. Menurut Charles & Ellen (1994), terdapat sebanyak 75% daripada hampas 

kacang soya telah digunakan sebagai makanan haiwan. Selain daripada mempunyai 

kandungan protein yang tinggi, hampas kacang soya juga mengandungi fiber tumbuhan 

yang tinggi yang dapat membantu dalam penyahtoksikan dan sembelit (Lian. 2005). 
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