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ABSTRAK 

Kajian ini adalah untuk membangunkan prod uk tauhu campuran rumpai laut 
Eucheuma denticu/atum. Dalam pemprosesan tauhu campuran rumpai laut, kacang 
soya diekstrak untuk menghasilkan susu soya dan rumpai laut dikeringkan serta 
dikisar untuk menghasilkan serbuk rumpai laut yang halus. Ujian penilaian sensori 
BIB serta hedonik dijalankan untuk menentukan formulasi terbaik daripada enam 
formulasi sampel yang lain. F3 yang terdiri daripada 2.5% serbuk rumpai laut, 94.5% 
susu soya dan 3% gypsum merupakan formulasi terbaik. Dalam penganalisian 
proksimat, F3 terdiri daripada 91.08% air, 0.96% abu, 1.97% lemak kasar, 4.69% 
protein kasar, 1.1% serat dietari dan 0.21% karbohidrat. Warna tauhu campuran 
rumpai laut adalah kuning muda dengan kehijauan pudar pada seluruh produk 
berbeza dengan warna kekuningan cerah kelihatan pada produk kawalan. Dalam 
kajian mutu simpanan, nilai pH, kimdungan kelembapan serta tekstur produk 
menunjukkan kemerosotan dari segi kualiti sepanjang tempoh penyimpanan. 
Dalam ujian mikrobiologi, pertumbuhan koloni bakteria, yis serta kulat mula 
dikesan pada produk setelah penyimpanan selama lima hari. Tauhu campuran 
rumpai laut dinyatakan dapat bertahan selama tujuh hari dengan penyimpanan 
dalam peti sejuk pada suhu 3 dc. Ujian berbandingan berganda menunjukkan 
atribut-atriibut seperti aroma, rasa dan kelicinan adalah berbeza dengan sam pel 
segar kecuali warna pada produk tauhu dikekalkan sepanjang tempoh 
penyimpanan. Ujian pengguna terhadap produk menunjukkan 51% pengguna suka 
akan produk dan 59% pengguna akan membeli produk jika dipasarkan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF TOFU MIXTURE EUCHEUMA DENTICULA TUM 

The main objective of this research is to develop tofu mixed with Eucheuma 
denticulatum. In the processing of seaweed tofu, soy bean is extracted to obtain 
soy milk and the seaweed is dried and grounded into powder form. Soy milk is 
boiled, added with certain amount of seaweed and mixed with specific amount of 
gypsum powder solution to form tofu curd. Sensory test such as BIB and hedonic 
test are run to determine the best formulation of seaweed tofu. The selected 
formulation is used for further analysis. Seaweed tofu contained 91.08% moisture, 
0.96% ash, 1.97% fa~ 4.69% protein, 1.1% dietary fibre and 0.21% carbohydrate. 
The entire seaweed tofu is light yellow with greenish colour. In testing for shelf life, 
the pH value, moisture content and texture of seaweed tofu showed decrease in 
quality aspects with storage period. In microbiological quality testing, the total 
plate count and colonies of yeast and mold were only detected after the product 
was stored for five days. The seaweed tofu can be stored up to 7 days in 
refrigerator at 3 °C The paired comparison sensory test show attributes such as 
smoothness, aroma and taste of seaweed tofu after storage is slightly changed as 
compared to the fresh produc~ except the product's colour which remain the same 
throughout the storage period. The consumer test in seaweed tofu showed that 51 % 
of consumer like the seaweed tofu and 59% of consumer would like to purchase 
the product if found in the market. 
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BAB 1 

PENGENAlAN 

1.1 latar Belakang Kajian 

Pengambilan makanan yang berkhasiat serta berkualiti tinggi merupakan isu-isu 

hangat dalam kalangan masyarakat pada hari ini. Salah suatu jenis tumbuhan 

semula jadi yang kava dengan kandungan nutrisi dapat dirujukan kepada rumpai 

laut. Secara umumnya, rumpai laut terdiri daripada warna-warna seperti merah, 

perang serta hijau. Dinding tumbuhan alga marin ini dipenuhi dengan polisakarida 

komplek serta mengandungi kandungan protein, vitamin dan mineral-mineral 

(Fuller, 2004). 

Di samping itu, tumbuhan alga ini penting dari segi ekologi dan 

ekonominya. Menurut Ahmad Ismail (1995), lebih kurang 500 spesis rumpai laut 

dari seluruh dunia telah digunakan dalam bahan makanan sama ada diproses 

menjadi sumber fikokolid ataupun dimakan terus. Penduduk dekat kawasan 

perairan sering makan rumpai laut disebabkan oleh kekayaan sumber vitamin serta 

mineral-mineral yang berada dalam rumpai laut. Di sam ping itu, kajian telah 

dilakukan dan menunjukkan rumpai laut juga mengandungi kandungan serat, 

protein serta karbohidrat yang tinggi (McDermid, 2003). Selain daripada sebagai 

sumber makanan, rumpai laut juga diguna sebagai ubat di negara China sejak 

2000 tahun dahulu dan di negara Jepun pula rumpai laut diproses menjadi agen 

perasa seperti monosodium glutamate (Abbott, 1996). 

Di Sabah, kegiatan pengkulturan rumpai laut telah dimulakan sejak 1978, 

kebanyakannya tertumpu pada kawasan perairan Semporna (Ahemad Sade et a/., 

2006). Salah satu jenis rumpai laut yang dikultur dengan kadar yang banyak dapat 

dirujukkan kepada Eucheuma denticu/atum selain daripada Kappaphycus a/varezii 

(Chua et aI., 2005). Rumpai laut jenis Eucheuma dikeringkan bawah sinaran 

matahari dan diikuti dengan pemprosesan menjadi karagenan (Ahemad Sade et a/., 
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2006). Iota karagenan daripada rumpai laut Eucheuma denticu/atum diguna 

sebagai bahan penstabil dalam pelbagai makanan seperti hasil tenusu, ais krim 

atau sos. Makanan-makanan pemprosesan yang mengandungi bahan penstabil 

tersebut dapat bertahan untuk jangka masa yang panjang tanpa penyimpanan 

dalam suhu sejuk (Abbott, 1993). 

Sementara itu, tauhu merupakan makanan yang telah dig una sejak 3000 

tahun dahulu bermula di negara China. Tauhu biasa dimakan oleh masyarakat Asia 

disebabkan oleh kekayaan sumber protein, mengandungi lemak tepu yang rendah, 

tanpa kolesterol dan harga pembeliannya amat rendah dari pasaran (Cai dan 

Chang, 1998; Prabhakaran, 2006). Di negara barat pula, populasi pengambilan 

tauhu dalam makanan harian semakin bertambah, iaitu penambahan sebanyak 15% 

setahun disebabkan oleh tertarik akan kandungan berkhasiat dalam tauhu (Cai dan 

Chang, 1998). Menurut Shurtleff (1998), tauhu dianggap sebagai makanan yang 

paling sesuai untuk menggantikan daging disebabkan oleh kesamaan tekstur serta 

mengandungi sumber protein yang berkualiti tinggi daripada kacang soya. 

Pengambilan tauhu untuk menggantikan daging ini telah diamalkan oleh pelbagai 

pengguna seperti dalam kalangan penduduk Nigeria (Obatolu, 2008). 

Tauhu merupakan makanan yang lembut dalam teksturnya seperti keju, 

hasil daripada pembekuan susu soya selepas dipanas serta ditambah dengan ubat 

pembeku (Obatolu, 2008). Pemprosesan tauhu yang asas bermula dengan proses 

perendaman kacang soya dan diikuti dengan pengisaran kacang bersama dengan 

air, pengekstrakan serta pemanasan susu, pencampuran bahan pembeku dan 

akhirnya pembentukan blok tauhu (Soyfoods Association of America, 1986). 

Walaupun pemprosesan tauhu hanya melibatkan beberapa langkah pemprosesan, 

namun penghasilan tauhu yang berkualiti tinggi memerlukan pengawalan teknikal 

serta pengalaman yang tinggi. Menurut Poysa dan Woodrow (2002), jenis serta 

kualiti kacang soya, kaedah pemprosesan, jenis ubat pembeku yang digunakan 

memberi kesan berlainan terhadap kualiti tauhu yang dihasilkan. 
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Oi pasaran, tauhu dapat dibahagikan kepada tiga kumpulan yang asas 

bergantung kepada tekstur serta kandungan air yang berada dalam produk 

tersebut iaitu tauhu biasa, tauhu kering hasil tekanan dan tauhu lembut yang tidak 

dapat dipotong kepada bentuk yang tetap. Menurut Obatolu (2008), tauhu yang 

berkualiti tinggi haruslah mempunyai tekstur yang licin, tegak tanpa menjadi keras. 

Pada hari ini, banyak usaha telah dijalankan untuk meningkatkan kualiti tauhu 

dihasilkan seperti tauhu yang mempunyai rasa atau aroma yang berlainan, tauhu 

yang diperkayakan dengan kandungan kalsium ataupun tauhu yang dapat 

disimpan untuk jangka masa yang lebih panjang tanpa cepat menjadi rosak 

(Shurtleff, 1998). 

Oalam kajian ini, pembangunan tauhu yang mengandungi rumpai laut 

dijalankan disebabkan oleh kekayaan sumber nutrien dalam kedua-dua bahan 

makanan tersebut serta kewujudan permintaan yang tinggi dalam kalangan 

masyarakat terhadap produk tauhu. Selain itu, penggabungan tauhu bersama 

dengan rumpai laut merupakan salah satu jalan alternatif dalam usaha penyediaan 

makanan berkhasiat dengan menggunakan sumber semula jadi dengan cara 

pemprosesan yang mudah. Oari segi kesihatan, pengambilan tauhu dalam 

makanan harian dapat merendahkan risiko menghidapi penyakit kardiovaskular, 

pembentukan sel-sel kanser, pengawalan kandungan glukosa dalam darah, 

pengurangan menghadapi masalah kesihatan selepas menopause serta 

merendahkan risiko menghadapi masalah osteoporosis (Boyle dan Long, 2010). 

Pengambilan tauhu dalam kalangan masyarakat Asia adalah lebih tinggi jika 

berbanding dengan masyarakat dari negara-negara barat (Wilson dan Temple 

2001). Namun begitu, mengikut data yang dikemukakan oleh Clair dan Anthony 

(2005), menyatakan bahawa penyakit kardiovaskular merupakan punca kematian 

utama dalam kalangan masyarakat Malaysia. Isoflavon dari kacang soya dikesan 

dapat merendahkan jumlah kolesterol jenis low density lipoprotein (LDL) yang 

menyumbatkan lumen arteri dan tanpa mengurangkan kolesterol jenis high density 

lipoprotein (HDL) yang bertanggungjawab menyingkirkan kolesterol LDL dalam 

sistem badan manusia (Boyle dan Long, 2010). Selain itu, isoflavon daripada 
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kacang soya juga dapat bertindak sebagai agen antioksidan, agen anti-inflamasi 

serta agen anti-estrogen dalam sistem badan manusia (Villares et aI., 2009). 

Sementara itu, pengambilan rumpai laut juga mempunyai pelbagai 

kebaikan terhadap kesihatan badan. Kandungan asid lemak tak tepu terutamanya 

asid lemak Omega-3 yang terkandung dalam rumpai laut dapat merendahkan 

pertumbuhan sel-sel aterosklerosis, mengurangkan risiko menghadapi tekanan 

darah tinggi dan penyakit-penyakit sampingannya (Matanjun et aI., 2008). Selain 

itu, lebih kurang satu bilion penduduk dari Asia Pasifik menghadapi masalah 

kekurangan kandungan iodin lebih rendah daripada 100 ~g per liter (Eastman dan 

Li, 2007). Keadaan ini mungkin disebabkan oleh kekurangan pengambilan 

makanan yang mengandungi kandungan iodin yang tinggi seperti rumpai laut, 

telur atau makanan laut. Rumpai laut merupakan jenis makanan yang kaya dengan 

sumber iodin, iaitu lebih kurang 415 mcg dalam 20 9 rumpai laut (World 

Healthest's Food, 2010). Kandungan iodin penting dalam proses menghasilkan 

hormon thyroxine dan triiodthyronine dan seterusnya mengurangkan masalah 

penyakit seperti goiter. 

Di sam ping itu, kandungan serat terlarut serta serat tidak terlarut berada 

dalam kacang soya serta rumpai laut merupakan element penting yang tidak dapat 

diabaikan. Serat terlarut terlibat dalam pengurangan paras kolesterol serta 

mengawal kandungan gula dalam darah manakala serat tak terlarut pula terlibat 

dalam pengurangan risiko menghidapi kanser kolon serta penyakit-penyakit 

sampingan yang lain (National Soybean Research Laboratory, 2010). Menurut 

kajian oleh Jimenez-Escrig dan Sanchez-Muniz (2000), sebanyak 25-75% dalam 

rumpai laut yang kering terdiri daripada kandungan serat diet, terutamanya serat 

terlarut. Kajian membuktikan bahawa keberkesanan serat diet dalam merendahkan 

risiko menghidapi penyakit sakit jantung (Anantharaman et al., 2010). Ini kerana 

keupayaan serat diet tercerai dalam kandungan air, membentuk ikatan, meningkat 

kandungan pembiakan serta membenarkan proses fermentasi dalam saluran 

pencernaan (Jimenez-Escrig dan Sanchez-Muniz, 2000). Pemprosesan tauhu 

bercampuran dengan rumpai laut dapat meningkatkan kandungan serat dalam 
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makanan dan keadaan ini juga memberi manfaat kepada masyarakat yang sering 

menghadapi masalah sembelit. 

Selain itu, Eucheuma denticulatum kava dengan kandungan vitamin, 

minera-mineral serta beberapa elemen yang tidak dijumpai dalam makanan laut 

yang lain (McDermid, 2003). Menurut Takeshi (2005), rumpai laut mengandungi 

kandungan mineral yang penting terhadap tubuh badan manusia. Komponen

komponen mineral dalam rumpai laut didominasi oleh kandungan kalsium, kalium, 

natrium manakala kandungan kuprum, zink dan besi juga dijumpai dalam kuantiti 

yang rendah. Sebagai contoh, mineral utama yang dijumpai dalam rumpai laut 

Eucheuma cottonii dirujukkan kepada kandungan kalium, iaitu sebanyak 87.1 mg 

g-l . Tambahan pula, perkembangan tauhu yang telah diperkayakan dengan 

kandungan kalsium dari bahan pembeku seperti kalsium sulfat dapat merendahkan 

risiko menghadapi masalah penyakit seperti osteoporosis, tekanan darah tinggi 

serta pembentukan batu ginjal (Moyad, 2000). Secara keseluruhannya, 

pemprosesan tauhu yang mengandungi rumpai laut dapat memberi sumbangan 

yang berfaedah terhadap kesihatan manusia. 

Dari segi ekonomi, industri pengkulturan rumpai laut telah membawa rezeki 

yang lumayan kepada penduduk tempatan. Mulai tahun 1994, industi pengeluaran 

rumpai laut telah berjaya memberi hasil yang memberangsangkan iaitu sebanyak 

RM114 juta. Memang tidak dapat dinafikan penanaman rumpai laut dapat 

memperbaiki tahap kehidupan nelayan-nelayan malah ia juga penting dalam 

pemeliharaan batu karang dalam laut (Ahemad Sade et aI., 2006). Menurut Caddy 

dan Fisher (1985), Food and Agriculture Organization telah mengambil bahagian 

dalam menganalisi kesan pengumpulan rumpai laut terhadap alam sekitar serta 

daya usaha untuk meningkatkan sumbangan rumpai laut di samping memelihara 

rantai makanan populasi ikan. Oleh itu, pelbagai usaha seperti pengawalan 

terhadap kawasan perairan, kualiti rumpai laut semasa pertumbuhan serta 

memperbagaikan kegunaan rumpai laut dalam makanan haruslah dilaksanakan 

supaya keuntungan ekonomi yang lebih lumayan dapat dicapai oleh kalangan 

penduduk nelayan. 
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Dalam kajian pembangunan tauhu rumpai laut ini, rumpai laut yang 

digunakan dikisar sahingga menjadi serbuk yang halus sebelum digunakan. 

Penghasilan serbuk rumpai laut dapat memberi peluang kepada nelayan-nelayan 

tempatan menceburi dalam bidang pengeluaran rumpai laut yang berlainan di 

sam ping meningkatkan kegunaan rumpai laut dalam makanan. Secara 

keseluruhannya, kajian pembangunan tauhu rumpai laut ini dapat memberi 

pencetusan idea kepada masyarakat tentang keberkesanan penggunaan serbuk 

rumpai laut sebagai ramuan dalam pemprosesan makanan. 

1.2 Objekif 

Tujuan kajian ini dilakukan adalah untuk membangunkan tauhu campuran rumpai 

laut Eucheuma denticu/atum. Berikut merupakan beberapa objektif kajian ini. 

1. Menentukan formulasi terbaik dalam usaha membangunkan tauhu 

campuran rumpai laut. 

2. Menentukan kandungan nutrien dan mutu penyimpanan tauhu campuran 

rumpai laut. 

3. Menentukan tahap penerimaan orang awam terhadap tauhu campuran 

rumpai laut melalui ujian pengguna. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 KACANG SOYA 

2.1.1 Botani 

Kacang soya, spesis Glycine max (L.) Merr. merupakan bijirin berminyak yang 

dikategorikan dalam family leguminoseae, subfaml1y papilionoideae serta suku 

phaseoleae (Kole, 2006). Tumbuhan kacang soya sesuai ditanam di zon tropika 

iaitu suhu tinggi diperlukan untuk mempercepatkan proses pematangan tumbuhan. 

Tinggi tumbuhan adalah lebih kurang dua meter dan bahagian daun, polong serta 

batangnya dilindungi dengan rambut yang hal us. Biasanya, dua hingga tiga biji 

kekacang akan didapati dalam suatu polong dan biji mantelnya dapat dijumpai 

dalam pelbagai jenis warna seperti hitam, perang, biru, kuning serta hijau (Bassam, 

2010). 

2.1.2 Asal-usul 

Penghasilan kacang soya bermula di negara China yang telah bermula sejak 3000 

hingga 1500 tahun dahulu. Penanaman kacang soya adalah penting untuk 

menampung kehidupan petani-petani ketika mengharungi keadaan kekurangan 

hasil tanaman yang lain. Pada awal abad pertama Masihi, kegunaan kacang soya 

telah didedahkan ke seluruh China dan seterusnya menyebar ke negara-negara 

lain seperti Korea, Jepun serta negara-negara di Asia Tenggara (Kole, 2006). 

Kacang soya biasanya tidak diambil terus sebagai makanan dalam bentuk bijirin di 

negara-negara Asia tetapi kacang soya akan digunakan untuk pemprosesan 

makanan yang lain seperti tauhu, kicap, miso atau tempeh mengikut budaya 

negara yang berlainan (Shurtleff dan Aoyagi, 2010). 

Pada abad ke 17, kacang soya dalam bentuk bijirin ataupun produk-produk 

sampingan telah disebar ke negara-negara Eropah pada abad ke-17. Pada awal 

tahun 1597, pedagang-pedagang dari Eropah telah mula menikmati makanan yang 
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