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ABSTRAK 

PENGHASILAN BURGER KACANG SOYA CAMPURAN SISA 
UDANG 

Objektif kajian adalah untuk menghasilkan dan membangunkan produk 
makanan burger kacang soya campuran sisa udang. Formulasi untuk 
menghasilkan burger kacang soya campuran sisa udang adalah 
berasaskan pengubahsuaian kacang soya, sisa udang, tepung gandum, 
tepung kanji dan air tetapi kandungan garam dan lada hitam ditetapkan. 
Penilaian sensori ujian pemeringkatan dilakukan tiga peringkat di mana 
setiap peringkat mempunyai 4 formulasi. Keputusan penilaian sensori 
ujian hedonik, menunjukkan terdapat perbezaan yang signifikan 
(p<0.05) dalam atribut warna, tekstur, 'aftertaste' dan penerimaan 
keseluruhan. Bagi atribut, rasa udang dan aroma tidak menunjukkan 
perbezaan yang signifikan (p<0.05). Formulasi F5 merupakan formulasi 
yang paling digemari dan dipilih sebagai formulasi terbaik. Formulasi F5 
mengandungi kandungan 60% soya, 10% sisa udang, 5% tepung 
gandum, 8% tepung kanji, 15% air, 1% garam dan 1% lada hitam. 
Proksimat menunjukkan kandungan air adalah sebanyak 47.3 ± 0.71%, 
kandungan abu adalah sebanyak 6.23 ± 0.07%, kandungan lemak 
sebanyak 10.48 ± 0.14 %, protein adalah sebanyak 16.54 ± 0.47 
%, serabut kasar adalah sebanyak 12.76 ± 0.55%, kandungan 
karbohidrat sebanyak 6.69 ± 0.24%. Analisis pH, asid lemak bebas dan 
mikrobiologi dilakukan sepanjang tempoh penyimpanan pada suhu 
sejuk (4°C) clan pada suhu sejuk beku (-18°C). Produk adalah stabil 
sepanjang tempoh penyimpanan dilakukan. Nilai pH pada minggu ke-6 
masing-masing ialah 5.46 ± 0.02 pada suhu sejuk (4°C) dan 6.05 ± 0.01 
pada suhu sejuk beku (-18°C). Manakala nilai asid lemak bebas pula, 
masing-masing 1.90 ± 0.21 asid oleik g/100g sampel pada suhu sejuk 
(4°C) dan 1.82 ± 0.34 asid oleik g/100g sampel pada suhu sejuk beku (- 
18°C). 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF SOY BURGER MIXED WITH SHRIMP WASTE 

The objective of this study is to produce and develop soy burger mixed 
with shrimp waste. Formulation of soy burger mixed with shrimp waste 
based on the modification of percentage of soy, shrimp waste, starch 
flour, wheat flour and water but no modification percentage for salt and 
black pepper. Ranking test was done at three sessions where each 
session contained 4 formulations. Based on the result of hedonic 
sensory evaluation, indicated there was a significant different (p<0.05) 
among formulation in colour, texture, aftertaste and overall acceptance. 
Formulation F5 content 60% soy, 10% shrimp waste, 5% wheat flour, 
8% starch flour, 15% water, 1% salt and 1% black pepper. Proximate 
analysis indicated that soy burger mixed with shrimp waste content 47.3 
± 0.7 % moisture, 10.48 ± 0.14 % ash, 16.54 ± 0.47 protein, 12.76 ± 0.55 
crude fibre and 6.69 ± 0.24% carbohydrate. Analysis for pH, free fatty 
acid, and microbiology was done during the period of storage at chill 
temperature (4°C) and frozen temperature (-18°C). pH value at week-6 
of storage at chill temperature (4°C) and frozen temperature (-18°C) 
respectively 5.46 ± 0.02 and 6.05 ± 0.01. For fatty acid, at chill 
temperature (4°C) is 1.90 ± 0.21 oleic acid g1100g and at frozen 
temperature (-18°C) is 1.82 ± 0.34 oleic acid g1100g. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

Makanan laut seperti udang merupakan sumber protein yang baik kepada 

pemakanan manusia. Udang mempunyai nilai komersil yang tinggi di pasaran dunia 

di mana menurut Food Market Exchange, Thailand merupakan pengeksport udang 

utama dunia dan negara Jepun merupakan pengimport utama udang dunia dengan 

jumlah penangkapan udang sebanyak 4,168,400 tan setahun pada tahun 2002 

(Anon, 2003). Sisa udang yang terhasil daripada pemprosesan udang mempunyai 

nilai komersial di samping mempunyai komponen pemakanan yang tinggi di mana 

sisa udang mempunyai kandungan 40% protein pada asas berat kering. 

Penggunaan kacang soya dalam penghasiian burger menggantikan daging 

telah banyak mendapat perhatian di negara-negara Eropah. Menurut Shanon (2003) 

melaporkan bahawa kacang soya merupakan satu cara untuk mengurangkan 

pengambilan lemak daiam diet. Menurutkan laporan tersebut, burger soya dapat 

mengurangkan kandungan kolesterol dalam darah dan membantu menghaiang 

penyakit kanser kolon beriaku di mana makanan yang tinggi kandungan serat dapat 

mengurangkan risiko beriakunya kanser. Malah komponen isoflavin yang terdapat 

dalam soya membantu daiam menghalang sel kanser tumbuh di dalam badan. 

Malah World Cancer Research Fund (1997) mencadangkan 'predominantly plant- 

based' diet dan senarai buah-buahan dan sayur - sayuran sebagai penurunan risiko 



Y. 

kepada kanser pundi kencing, dada, serviks, kolon, endometrium, esofagus, buah 

pinggang, larinks, hati, paru-paru, mulut dan pharinx, ovari, pankreas, prostate, 

rektum, perut dan tiroid. 

Penggunaan sisa udang seperti kulit, kepala serta ekor udang ke dalam 

makanan kerana ia mempunyai kandungan khasiat yang diperlukan oleh manusia. 

Hasil buangan udang mempunyai komposisi protein yang tinggi serta mempunyai 

kandungan kitin yang boleh diaplikasikan dalam produk farmaseutikal. Kitin yang 

mengalami proses pembuangan kumpulan asetil akan menghasilkan kitosan di 

mana mempunyai fungsi sebagai pengikat lemak di dalam badan (Deuchi, Kanauchi 

& Imasato, 1994). 

Semakin ramai orang menitikberatkan pemakanan yang sihat dan seimbang 

untuk mengekalkan kesihatan mereka. Makanan yang berasaskan soya merupakan 

salah satu cara untuk mengekalkan kesihatan terutamanya untuk menghalang 

penyakit major seperti kanser. Menurut Lebiedzinska & Szefer (2004), produk 

makanan yang berasaskan bijirin mengandungi komponen nutrien yang penting 

untuk pemakanan manusia di mana ia membekalkan protein, karbohidrat, lemak, 

serat pemakanan, kumpulan vitamin B clan juga mineral. Kebanyakan negara di 

Eropah, penggunaan makanan berasaskan bijirin merupakan salah satu kaedah 

terapi diet yang digunakan untuk menghalang dan melawan penyakit diabetes, 

kardiovaskular, kanser kolon dan menurunkan kandungan kolesterol dalam darah. 

Fungsi pemakanan yang baik dari bijirin membolehkan industri makanan moden 

dunia menghasilkan produk yang mempunyai ciri-ciri pemakanan kepada manusia 

(Gawecki & Hryniewiecki, 1998). 



Objektif utama penyelidikan ini ialah: 

1. Untuk mendapatkan formulasi yang terbaik di dalam penghasilan burger 

kacang soya campuran sisa udang. 

2. Menjalankan analisis proksimat terhadap formulasi burger kacang soya 

yang terbaik. 

3. Mengkaji mutu simpanan burger kacang soya campuran sisa udang yang 

dihasilkan. 



BAB 2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Udang 

Udang merupakan salah satu makanan laut daripada haiwan jenis krustacea kelas 

decapoda yang boleh dimakan. Udang boleh didapati daripada sistem air tawar dan 

sistem air masin. Dalam sistem air tawar, udang yang biasa dijumpai ialah udang 

galah. Udang yang terdapat dalam sistem air masin ialah udang harimau, udang 

kertas, udang susu dan sebagainya. Kebanyakan udang hidup dalam sistem air 

masin yang kebanyakan dari jenis Penaeus atau Panaied. Udang adalah tergolong 

dalam kategori krustacea di mana haiwan jenis ini mempunyai skeleton luar yang 

keras yang dihasilkan daripada polimer glukosamina [gula 6-karbon yang 

mempunyai satu kumpulan amina (NH2)] berkalsium yang dipanggil kitin (Mohd Khan 

Ayob et al., 1992). 

2.1.1 Taksonomi udang 

Udang tergolong di dalam filum yang terbesar bagi alam fauna iaitu Filum Athropoda, 

dikategorikan dengan `appendages' atau apendaj yang bersambung-sambung dan 

diselaputi dengan eksoskeleton atau kutikel. Terdapat pelbagai jenis spesis udang 

yang boleh didapati di dalam filum ini di mana yang mendominasi filum ini ialah 
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subfilum akuatik iaitu Krustacea. Krustacea yang paling banyak ialah di dalam Kelas 

Malacostraca termasuk Order Decapoda. Subfilum Krustacea mempunyai 42000 

spesis yang terkandung di dalam 10 kelas. Kelas Malacostraca terdiri '/. spesis yang 

dikenali termasuk 'crayfish', 'lobster', udang dan ketam (Bailey-Brock & Moss, 1992) 

Anatomi luaran krustacea atau udang terdiri daripada bahagian mulut, mata, 

antena, badan atau sefalotoraks dan abdomen atau ekor. Antenanya berbeza-beza 

dari segi salz manakala sefalotoraks adalah badan tempat terletaknya lima pasang 

kaki. Abdomen atau ekornya terdiri daripada beberapa segmen bersendi yang 

bersambung dengan badan. Dalam sesetengah jenis udang, pasangan kaki yang 

pertama mempunyai sepit atau membesar dan berkembang menjadi apendaj 

penyepit dan penghancur disebut penyepit. Hujung ekor terdiri daripada beberapa 

bahagian termasuk telson yang berbentuk seperti kipas. Dalam beberapa spesis 

krustacea atau udang, ekor mungkin menguncup atau melentuk untuk memudahkan 

pergerakan di dalam air (Bailey-Brock & Moss, 1992). 

Di bahagian sebelah bawah ekor, terdapat beberapa struktur pelekatan 

disebut pleopoda atau swimeret. Bagi sesetengah spesis tertentu, swimeret 

merupakan apendaj utama untuk pergerakan di dalam air. Sesetengah udang atau 

krustacea akan menanggalkan penyepit yang tercedera, kemudian penyepit yang 

baru akan tumbuh semula. Udang atau krustacea membesar dengan menanggalkan 

kulit lama iaitu dengan menyalin kulit untuk menjadi krustascea kulit lembut pada 

jangka masa yang pendek. Kemudiannya kulit barn yang lebih besar akan tumbuh 

clan lama - kelamaan akan menjadi keras. Ruang yang ada akan terisi apabila 

krustacea atau udang membesar. Penyalinan kulit berlaku dengan kerap pada awal - 

awal tumbesaran. 

aý 
ý eo 

U 

c 
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Anatomi dalaman udang termasuklah insang yang terletak di atas lipatan tisu 

badan, bersebelahan dengan kulit, dalaman dan di atas salur darah yang 

menghubungkan insang kepada jantung dan sistem peredaran. Mulut anteriomya 

terletak di bahagian dalam badan dan disambungkan kepada alatan mengunyah 

yang disebut proventrikulus. Mulut ini dihubungkan kepada kelenjar pencernaan atau 

hati dan kelenjar pencernaan dihubungkan kepada perut lurus yang mengunjur 

melalui ekor ke dubur yang terietak hampir dengan telson (Mohd Khan Ayob et al., 

1992). 

2.1.2 Sistem abiotik udang 

Sistem abiotik udang merupakan ciri-ciri penting untuk pembiakan dan pertumbuhan 

yang maksimum udang. Antara ciri-ciri abiotik udang ialah cahaya, suhu, kemasinan, 

oksigen, pH, ammonia dan hidrogen sulfida. Bagi suatu ingin dilakukan kesemua ciri- 

ciri tersebut perlu diberikan perhatian untuk memastikan pembiakan dan 

pertumbuhan yang maksimum (Dall et al., 1990). 

2.1.2.1 Cahaya 

Jenis-jenis udang dapat dibahagikan kepada tiga kumpulan yang berbeza 

berdasarkan kepada tingkahlaku pengorekan lubang pada tanah. Jenis kumpulan 

udang yang pertama hidup dalam air yang cerah di mana udang dari kumpulan ini 

melakukan pengorekan lubang pada waktu slang atau pada waktu malam di mana 

terdapat cahaya bulan yang cerah dan keluar pada waktu malam. Spesis udang 

dalam kumpulan ini terdiri daripada P. duodarum, P. latisulcatus, P. plejibus, P. 

brasiliensis dan P. notialis. Spesis udang dalam kumpulan yang kedua pula hidup di 
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dalam air yang sedikit keruh dan kebiasaannya aktif pada waktu malam tetapi 

kadangkala akan muncul pada waktu slang. Spesis udang yang terdapat dalam 

kumpulan ini iaiah P. aztecus, P. esculantus, P. monodon, P. japonicus dan P. 

semisulcatus. Manakala spesis udang dalam kumpulan ketiga, kebanyakannya 

akan dijumpai dalam air yang keruh sekiranya tindakan pengorekan lubang pada 

tanah beriaku dan spesis yang terdapat dalam kumpulan ini iaiah P. indicus, P. 

merguiensis, P. chinensis, P. setiferus, P. occidentalis dan P. schmitti ( Dall et al., 

1990). 

Menurut Dall et a!., (1990), perbezaan jenis udang mengikut kumpulan 

adalah berdasarkan kepada tindakbalas udang terhadap cahaya dan faktor-faktor 

yang mempengaruhi 'kepekatan' cahaya. Faktor-faktor yang mempengaruhi 

'kepekatan' cahaya menembusi air ialah kitaran hidup udang tersebut yang akan 

mempengaruhi tahap kejernihan air, 'kepekatan' cahaya bulan dan kekeruhan air. 

Walau bagaimanapun, menurut Hanson & Goodwin (1977), kekeruhan bagi air 

bukanlah merupakan faktor yang mempengaruhi secara signifikan dalam 

kebolehhidup udang dalam sistem habitat udang melainkan jika terdapatnya 'runoff 

air yang teruk. Kekeruhan air dalam sistem hidupan marin hanya akan menghalang 

pemantauan pematangan seksual, biojisim dan kadar kebolehhidup udang 

terutamanya pengkulturan udang dilakukan. 

2.1.2.2 Suhu 

Udang merupakan haiwan jenis poikiloterma di mana suhu badannya adalah sama 

dengan suhu disekelilingnya iaitu suhu air. Suhu air yang kerap berubah-ubah akan 

menyebabkan suhu badan udang juga turut berubah-ubah dengan kerap. Kadar 
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proses biokomia udang adalah bergantung kepada suhu badan udang. Suhu 

persekitaran yang rendah boleh menyebabkan kematian udang yang lebih cepat 

berbanding pada suhu tinggi. Suhu yang membawa maut kepada udang ialah suhu 

yang melebihi daripada suhu 34-36°C. Pertumbuhan yang optimal bagi udang ialah 

pada suhu 25-30°C. Pertumbuhan udang akan terencat sekiranya suhu berada di 

bawah 12°C hingga 15°C (Dall et aL, 1990). 

2.1.2.3 Kemasinan 

Udang dapat hidup dalam air yang mempunyai tahap kemasinan yang rendah. 

Tahap kemasinan air yang normal ialah 12 - 15ppt. Sekiranya tahap kemasinan air 

meningkat sehingga melebihi 15ppt, udang akan mengalami kehilangan air dalam 

badan kerana proses osmosis akan berlaku. Sekiranya udang mengalami 

kehilangan banyak air dalam, udang akan mengambil air di sekelilingnya untuk 

menggantikan air yang hilang. Tindakan ini memerlukan tenaga untuk membawa 

masuk air ke dalam badan dan sekiranya ini berlaku, udang akan mengalami 

perencatan pertumbuhan akibat penumpuan tenaga dalam menggantikan 

kandungan air dalam badan (Dall et a/., 1990). 

2.1.2.4 Keperluan oksigen 

Udang akan menunjukkan tindakan untuk menghindari keadaan air yang `hypoxic' 

(keterlarutan oksigen < 2. Oppm) dan ini mengakibatkan keadaan kepekatan 

keterlarutan oksigen di dasar laut berkolerasi dengan signifikan dengan jumlah 

udang yang terdapat di dasar laut. Udang bertindakbalas pada kawasan yang 



kandungan kepekatan oksigen rendah dengan meningkatkan aktiviti dan pergerakan 

untuk menghindari kawasan yang hypoxic (Dail et al., 1990). 

Udang sangat sensitif terhadap kandungan oksigen yang terkandung di 

dalam air dan kandungan keterlarutan minimum oksigen adalah 3.5ppm. Udang 

yang tinggal di kawasan teluk atau muara sungai berkemungkinan tidak dapat hidup 

pada kepekatan oksigen 2ppm dalam masa 24 jam. Pada kepekatan oksigen 

1.2ppm, udang akan berenang pada permukaan dan melompat-lompat di 

permukaan air (Mackay, 1974). 

Nilai oksigen dalam `benthic' substrat adalah kritikal untuk udang hidup 

terutamanya apabila udang melakukan pengorekan dalam tanah. Satu kajian 

menunjukkan penggunaan oksigen dalam kawasan pembiakan udang, 8% 

penggunaan oksigen digunakan oleh udang, 7% digunakan oleh ikan-ikan, 15% 

diserapkan oleh kawasan dasar yang berpasir dan lebih daripada 70% digunakan 

oleh proses respirasi oleh mikroorganisma dan fitoplankton. Jumlah ampaian 

tumbuhan atau bahan-bahan organik yang tinggi dipermukaan dan di bahagian 

dasar tasik atau kawasan pertumbuhan udang turut menyebabkan berlakunya 

pengurangan kandungan oksigen dalam air (Dall et al., 1990). 

2.1.2.5 pH 

Kebiasaannya, pH tidak berubah-ubah secara signifikan sistem alam semulajadi 

terutamanya dalam air laut masin. Udang kurang sesuai untuk hidup pada pH di 

bawah 7.0 dan bagi pertumbuhan udang yang baik, keadaan air yang berasid adalah 

suatu keadaan yang perlu dielakkan (Hanson & Goodwin, 1977). 
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Dalam kebanyakan sumber air, ion kalsium adalah berkaitan dengan dengan 

kandungan bikarbonat dan ion karbonat dan apabila ion karbonat meningkat kepada 

kepekatan yang boleh diterima, pemendakan kalsium karbonat akan berlaku. 

Pemendakan kalsium karbonat akan memberikan pH yang sederhana tetapi nilai pH 

yang lebih tinggi daripada pH 9 mungkin akan berlaku berdasarkan kepada proses 

fotosintesis berlaku dalam persekitaran habitat udang dengan kepekatan kalsium 

yang tinggi dalam air. Sesetengah sumber air, sodium dan potasium mempunyai 

perkaitan dengan bikarbonat dan karbonat. Dalam keadaan sebegini, pH air mungkin 

akan meningkat sehingga pH 10 hingga pH 12 sekiranya 'rapid photosynthesis' 

berlaku. Keadaan ini berlaku kerana sodium karbonat dan potasium karbonat adalah 

lebih mudah larut di dalam air berbanding dengan kalsium karbonat, seterus 

memboleh `accumalation' ion karbonat dengan lebih baik (Dail et al., 1990) 

2.1.2.6 Ammonia 

Udang berkemungkinan tidak dapat 'accumulate' pada kandungan ammonia 

yang melebihi paras normal (0.7 mg NH4 N/1,1.0 mg N02-N/1,0.75 mg N03 -N/1). Ini 

juga akan menjadi masalah dalam kawasan pertumbuhan udang kerana kitaran air 

terutamanya kitaran laut masin sentiasa berubah-ubah. Ketoksikan ammonia 

diburukkan lagi dengan peningkatan pH, suhu atau penurunan tahap kemasinan air 

laut. Kandungan ammonia yang terdapat di persekitaran habitat pembiakan dan 

pertumbuhan udang terdiri daripada 40 - 90% pembuangan nitrogen daripada 

haiwan jenis krustacea dan boleh dianggap sebagai satu keadaan bertoksik dalam 

sistem (Delistraty et al., 1977). 
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