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ABSTRAK 

PENGHASILAN AGAR-AGAR BERKALORI RENDAH BERASASKAN 

SUSU KACANG SOYA 

Kajian bagi agar-agar berkalori rendah berasaskan susu kacang soya 
dijalankan untuk menghasilkan agar-agar susu kacang soya yang 
mengandungi kandungan gula yang relatifnya rendah. Melalui ujian 
sensori, F2 merupakan formulasi terbaik dengan mendapat skor min 
penerimaan keseluruhan 5.50 ± 1.13. Analisis proksimat dijalankan dan 
didapati agar-agar berkalori rendah berasaskan susu kacang soya 
mengandungi 87.3% kelembapan air, 6.1% protein, 3.2% karbohidrat, 
2.3% serabut kasar, 0.87% lemak dan 0.2% abu. Jumlah pepejal larut 
bagi agar-agar berkalori rendah berasaskan susu kacang soya ialah 
12.2°Briks. Agar-agar susu kacang soya ini adalah berkalori rendah iaitu 
terdapat 49.49 kcall100g atau 207.9 KJ/100g. Semasa kajian 
penyimpanan, ujian mikrobiologi dan sinerisis dijalankan setiap lima han 
selama sebulan. Pada hari ke-30, terdapat sebanyak 1.9 x 104 CFU/g 
bagi kiraan jumlah plat manakala kiraan yis dan kulat adalah sebanyak 
1.5 x 105 CFU/g. Kajian sinerisis agar-agar susu kacang soya dijalankan 
dengan menggunakan kaedah pengemparan memperolehi 5.30% ± 0.00 
pada hari ke-30. Skor min penerimaan keseluruhan (4.60 ± 0.71) yang 
terbaik bagi sampel yang disimpan pad a minggu pertama melalui ujian 
perbandingan berganda. Dengan itu, tempoh simpanan yang paling 
sesuai untuk produk ini adalah · selama tiga minggu. Melalui kajian 
pengguna, produk akhir ini adalah diterima serta berpotensi untuk dijual 
dalam pasaran. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF LOW CALORIE SOY MILK 

AGAR-AGAR 

v 

The study was carried out to produce low calorie soy milk agar-agar are 
contain sugar is relative low. Through the sensory test, F2 was the best 
formulation and obtained overall acceptance with mean score 5.50 ± 
1. 13. Proximate analysis for this low calorie agar-agar showed it contains 
87.3% moisture, 6.1% protein, 3.2% carbohydrate, 2.3% crude fiber, 
0.87% fat and 0.2% ash. Total soluble solid of the agar-agar was 12.2"8. 
The calorie content from the agar-agar was 49.49 kcal1100g or 207.9 
KJ1100g. During storage, the study of microbial growth and syneresis 
were conducted in every five days for a month. The result of total plate 
count was 1.9 x 1d CFUlg while the yeast and mold count was 1.5 x 1e1 
CFUlg on day-30. The syneresis of soy milk agar-agar was on day-30 
were 5.30% ± 0.00. The highest mean score for overall acceptance (4.60 
± 0.71) during sample storage was the sample stored in first week. Thus, 
the best shelf life for the product was three week. From the consumer 
survey, the final product was acceptable and has the potential to be sell 
in the market. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 

Pada masa kini, makanan dan minuman yang semakin berkembang dalam pasaran dan 

produk yang menjadi permintaan pengguna ialah makanan yang berkalori rendah serta 

makanan yang sihat dimakan. Produk-produk tersebut dapat mengelakkan pengambilan 

nilai kalori yang tinggi dan risiko terhadap kerosakan gigi dan diabetes (kencing man is) 

dengan pengambilan gula (sukrosa). 

Gula digunakan dalam penghasilan makanan dan minuman telah banyak diganti 

dengan bahan pemanis berzat atau tanpa berzat dimana bahan pemanis ini tidak 

dimetabolisme atau kurang dimetabolisme dalam badan. Dengan keadaan ini, 

kandungan tenaga (nilai kalori) tidak atau kurang terhasil dalam badan setelah 

pengambilan makanan yang menggunakan bah an pemanis tersebut (Anon, 1993). 

Bahan pemanis berzat atau tanpa berzat mempunyai kemanisan yang sama 

dengan gula dengan kuantiti yang kecil, jadi ia dapat menjadi 'kawan tubuh badan' 

manusia kerana hanya menyumbang nilai kalori yang minimum (Anon, 1993). Produk 

diet, produk ringan dan makanan untuk pesakit diabetis banyak menggunakan bahan 

pemanis berzat dan tanpa berzat setelah didapati tidak menggalakkan penghasilan 

insulin untuk tindak balas atau metabolisme dalam badan. Sesetengah bahan pemanis 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



2 

berzat atau tanpa berzat boleh menjadi agen peningkatan perisa. Dengan ciri-ciri 

berkualiti bukan kalori dan kariogenik rendah bagi bahan pemanis tersebut dapat 

membantu mengurangkan kalori dalam makanan dan minuman. 

Produk kacang soya pula juga memainkan peranan penting dalam mengekalkan 

kesihatan . Kacang soya yang mengandungi nilai pemakanan yang tinggi telah menjadi 

pilihan kepada pengguna yang semakin mementingkan kesihatan. Selain itu, kacang 

soya mengandungi protein yang lebih banyak berbanding protein pad a kekacang lain 

iaitu dua kali ganda protein dan asid amino (Billaux et al., 1991). 

Isoflavone iaitu salah satu komponen yang terdapat dalam kacang soya 

merupakan sesuatu phytonutrien yang mempunyai ciri-ciri antiestrogenik dan 

antioksidaan dengan berfungsi mengurangkan risiko penyakit berkaitan hormon dan juga 

dapat mengurangkan kandungan kolesterol dalam badan (Murray, 1993). 

Kacang soya digunakan untuk penghasilan susu kacang soya adalah kaya 

dengan zat besi, tiamin, niasin, protein, mineral dan banyak serat tetapi rendah 

kandungan lemak tepu. Sebab ini menjadi pilihan pengguna mengambilnya untuk 

mengurangkan berat badan dan baik kepada mereka yang menghidap penyakit diabetis 

(kencing man is) (Murray, 1993). 

Tambahan pula, susu soya tidak mengandungi laldosa dan dapat menggantikan 

susu lembu kepada golongan yang mengalami laktose-intoleran. Manakala bagi 

golongan yang mengalami alergi terhadap susu lembu terdapat pili han yang baik dengan 

pengambilan susu soya kerana susu soya mempunyai kebaikan terhadap kanser, 

penyakit jantung, osteoporosik dan menopause (liu, 1999). 
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Dengan itu, agar-agar yang dihasilkan dengan penambahan bahan pemanis 

berzat atau tanpa berzat dengan berasaskan susu kacang soya mempunyai nilai nutrisi 

pemakanan yang tinggi. Ini akan menjadikan produk tersebut mempunyai potensi 

berkembang dalam pasaran dan menarik perhatian para pengguna yang semakin 

mementingkan kesihatan . 

1.2 Objektif Kajian 

1. Untuk menghasilkan agar-agar berasaskan susu kacang soya yang mengandungi 

kandungan gula yang relatifnya rendah. 

2 Menentukan tahap penerimaan agar-agar susu kacang soya berkalori rendah. 

3 Untuk mengkaji mutu simpanan agar-agar susu kacang soya melalui ujian sensori, 

kajian mikrobiologi, kajian sinerisis dan kajian pengguna. 
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2.1 Tumbuhan Kacang Soya 

2.1.1 Asal·usul 

BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

4 

Kacang soya merupakan tanaman yang pertama wujud di Utara China pada kurun ke-11 

semasa pemerintahan Raja Zhou. Kemudian, kacang soya dikenakan sebagai 'shu' dan 

dikategorikan dalam lima jenis tanaman yang suci (dipanggil 'wu gu' di China) iaitu 

beras, gandum, barli , bijirin dan kekacang (Liu, 1999). 

Biji kacang soya ditemui di beberapa tempat dalam kajian purba. Pada tahun 

1959, ia dijumpai di Shanxi Province dengan biji kacang soya yang beratnya 18-20 g. la 

wujud sejak 2300 tahun dahulu dengan bilangan yang banyak. Dari negara China, 

kacang soya telah ditanam dan menyebar secara meluas ke negara Jepun, Korea serta 

seluruh Asia Selatan (Lutrell,1976). 

Menurut Carl Von Linne (1712), seseorang ahli botani dari Sweden telah 

memberikan nama saintifik bagi kacang soya iaitu Glycine max. Glycine dalam nama 

tersebut merupakan perkataan Greek yang bermakna manis dan digunakan pada 

kesemua spesis kekacang. Manakala perkataan max bermaksud besar dengan merujuk 

kepada nodul yang besar pad a tumbuhan kacang soya (Norman, 1978). 
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2.1.2 Struktur Biji 

Biji kacang soya mempunyai bentuk bulat dan bujur tetapi kebanyakanya berbentuk 

hampir bulat. Biasanya, permukaan biji kacang soya adalah licin dan terdapat warna 

yang pudar atau cerah. Saiz biji kacang soya berbeza-beza di mana terdapat julat yang 

agak besar iaitu dari 7.6 hingga 30.3 g/100 biji (liu, 1999). Di sam ping itu, beratnya 

berjulat 100-300 mg serta mempunyai ciri-ciri morfologi seperti hilum mikrofil yang 

merupakan sebahagian daripada kulit biji. 

Kebanyakan biji kacang soya yang matang adalah terdiri daripada tiga bahagian 

yang asas iaitu kulit biji, embrio dan satu atau lebih struktur penyimpanan makanan. 

Embrio kacang soya mempunyai dua yang berfungsi sebagai tempat menyimpan 

makanan. Manakala kulit biji mempunyai tanda 'parut' yang berbentuk bujur atau lurus :. ~ 

memainkan peranan penting dalam menghalang embrio daripada serangan ." 

mikroorganisma (liu, 1995a). 

Selain kotiledon, em brio juga terdiri daripada tiga bahagian yang lain iaitu radikel , 

hipokotil dan epikotil. Radikel dan hipokotil adalah berada di hujung hilum (Iubang seni) 

dan akan membentuk sabut semasa biji bertumbuh atau berkembang. Manakala epikotil 

sangat kecil dan wujud di antara kotiledon. Semasa berkembang, radikel akan menjadi 

akar atau puncuk yang utama, hipokotil pula 'mengangkat' kotiledon keluar dari 

permukaan tanah. Epitokotil merupakan batang utama dan mengarah kepada 

pertumbuhan (Wigham, 1978). 
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2.1.3 Nilai Pemakanan Kacang Soya 

Kacang soya merupakan sumber protein dan lemak yang penting. Komposisi dalam 

kacang soya seperti kelembapan, lemak, protein dan karbohidrat adalah 8-10%, 17-

20%, 38-40% dan 26-29% masing-masing. Negara-negara yang banyak menghasilkan 

kacang soya termasuklah Amerika Syarikat, Brazil, China, Argentina dan India. Negara 

tersebut merupakan pengeluar kacang soya sejumlah 58 563, 23 068, 13 000, 13 000 

dan 44 000 ribu metrik ton masing-masing semasa perkembangan industri ini pad a 

tahun 1995-1996 (Nakai & Modler, 2000). 

JaduaI2.1: Komposisi nutrien yang terdapatdalam susu kacang soya (g) per 100g. 

Komposisi Nutrien Susu kacang soya (g) 

Protein 3.6 9 

Karbohidrat 2.9 9 

Lemak 2.0 9 

Kalsium 15 mg 

Iron 2mg 

Thiamin (B1) 0.03 mg 

Riboflavin (B2) 0.02 mg 

Kolesterol a mg 

Sumber: LIU, 1999 
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2.1.3.1 Protein 

Kacang soya mempunyai kandungan protein antara 40-45%. Protein soya mempunyai 

kebaikan yang sarna dengan protein susu lembu. la dapat juga membekalkan nutrisi 

untuk kepentingan pertumbuhan bayi serta orang dewasa. Maka, protein soya dalam 

susu soya adalah lebih baik daripada susu lembu kerana tidak mengandungi laktosa 

untuk golongan yang mengalami laktosa-intoleran (Anon, 1995). Ini disebabkan protein 

soya mempunyai pencemaan yang tinggi (92-100%) dan mengandungi semua asid 

amino perlu. Walaupun metionina relatifnya rendah tetapi protein soya merupakan 

sumber yang baik bagi lisina dan mengandungi kepekatan isoflavones yang tinggi (Riaz, 

1999). 

Di sam ping itu, protein soya ini dapat membantu dalam pertumbuhan tulang 

kerana ia mengurangkan kadar pembuangan kalsium dari badan. Menurut kajian ahli 

saintis, protein soya dapat merendahkan kolesterol badan iaitu jumlah kolesterol dan 

'Low Density Lipoprotrein' (LDL) yang tidak baik boleh diturunkan manakala tahap 

trigliserida untuk keperluan badan dipertingkatkan. Didapati bahawa peningkatan 1 % 

protein berkaitan dengan penurunan 0.5% lemak (Ikeda, 1995). 

2.1.3.2 Karbohidrat 

Kacang soya mengandungi lebih kurang 35% karbohidrat semasa be bas daripada 

kelembapan. Karbohidrat dalam kacang soya merupakan komposisi kedua terbesar 

selepas kandungan protein. Kajian menunjukkan bahawa dietari oligosakarida 

mempunyai kebaikan terhadap kesihatan apabila bergabung dengan dietari serabut bagi 

mengurangkan risiko kanser kolon dan penyakit lain (Liu, 1999). 
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Terdapat dua jenis karbohidrat iaitu larut dan tidak larut. Karbohidrat yang tidak 

larut merupakan molekul karbohidrat mempunyai struktur kompleks seperti pektin , 

hemiselulosa dan selulosa. 8agi karbohidrat larut, terdapat gula penurun seperti glukosa 

dalam biji kacang soya yang belum matang. Apabila mencapai kematangan, gula 

penurun hilang dan wujud tiga jenis gula bukan penurun iaitu sukrosa, rafinosa dan 

staklosa dengan kandungan antara 2.5-8.2%, 0.1-0.9% dan 1.4-4.1% masing-masing 

(Smith, 1972). 

2.1.3.3 Lipid 

Semasa perkembangan biji kacang soya, lipid yang kebanyakannya dalam bentuk 

trigliserida disimpan dalam bahagian badan minyak kacang soya. Kacang soya 

mempunyai kandungan lipid lebih kurang 1.8% di mana 85% ialah asid lemak tak tepu 

dan 15% ialah asid lemak tepu (Salunkhe, 1983). Komponen utama bagi lipid ialah 

trigliserida manakala komponen minor merupakan fosfolipid dan asid lemak. 

Dietari lipid memainkan peranan dalam mencegah penyakit kardiovaskular dan 

kanser. Fungsi lipid bergantung kepada panjang rantaian dan bilangan ikatan ganda dua 

pada asid lemak. Menurut kajian, didapati bahawa asid lemak tepu akan meningkatkan 

tahap kolesterol. Secara tidak langsung, risiko terhadap penghidapan penyakit koronari 

jantung akan meningkat jika kepekatan atau kandungan serum 'Low Density Lipoprotein' 

(LDL) tinggi manakala tahap kolesterol'High Density Lipoprotein' (HDL) yang tinggi akan 

menurunkan risiko tersebut (Liu, 1995b). 
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