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ABSTRAK

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan tauhu lembut campuran rumpai laut X.
alvarezii bermula dari penyediaan bahan mentah, pengeringan dan pengisaran
rumpai laut menjadi serbuk dan pengubahsuaian peratusan Glukano-8-lakton dan
serbuk rumpai laut. Satu kajian awal telah dijalankan untuk menentukan peratusan
Glukano-6-lakton dan serbuk rumpai laut digunakan dalam formulasi melalui
penentuan pembentukan dadih tauhu. Setiap formulasi telah diuji melalui penilaian
deria untuk melihat tahap penerimaan tauhu lembut campuran rumpai laut X
alvarezii. Selain itu, analisis fizikokimia telah dijalankan keatas tauhu lembut
campuran rumpai laut K alvarezii Sineresis, pH, hasilan dan warna telah
ditentukan untuk menerangkan sifat-sifat fizikal tauhu lembut campuran rumpai
laut K. alvareziii Penganalisis Tekstur (TAXT Plus) telah digunakan untuk
menerangkan analisis profil tekstur manakala komposisi kimia tauhu lembut
campuran rumpai laut K. alvarezii telah ditentukan melalui analisis proksimat.
Daripada kajian awal, peratusan Glukano-0-lakton dan rumpai laut yang sesuai
digunakan adalah 1% -1.5% dan 2% -2.5%. Melalui hedonik penilaian deria tauhu
lembut dengan 1% Glukano-d-lakton dan 2.5% rumpai laut mempunyai skor tahap
penerimaan keseluruhan tertinggi (p <0.05) berbanding dengan formulasi yang lain
dan juga sangat tinggi dari segi warna, aroma dan rasa. Tambahan pula, tidak
terdapat perbezaan yang signifikan dalam pH dan warna tauhu lembut campuran
rumpai laut K. alvarezii. Penambahan rumpai laut juga meningkatkan hasilan
lembut tauhu sebanyak 12% dan mengurangkan sineresis lembut tauhu sebanyak
2%. Di samping itu, tekstur lembut juga diperolehi hasil daripada campuran rumpai
laut K. alvarezii. Manakala, komposisi kimia menunjukkan tauhu lembut dengan 1%
Glukano-6-lakton dan 2.5% rumpai laut mengandungi lemak yang tinggi (0.95%),
abu (0.57%) dan serat kasar (3.46%). Penambahan rumpai laut dalam lembut
tauhu juga memberi kelembapan yang tinggi dan meningkatkan kandungan
karbohidrat. Tauhu lembut campuran rumpai laut K. aiarezi boleh bertahan
selama 7 hari pada penyimpanan 4°C. Kesimpulannya, penambahan 1% Glukano-
O-lakton dan 2.5% rumpai laut boleh menghasilkan tauhu lembut putih kekuningan
dan tekstur yang lembut diterima baik oleh panel. Produk ini mempunyai potensi
untuk dikomersialkan dengan membuat lebih banyak penyelidikan tentang kualiti
penyimpanan pada masa yang akan datang.



ABSTRACT

Development of soft tofu mixture of seaweed (Kappaphycus alvarezii)

This study was conducted to produce a soft tofu mixture of seaweed K. alvarezii
starting from raw material preparation, drying and grinding of seaweed into powder
and modifications the percentage of Glucono-0-lactone and seaweed powder. A

preliminary study was conducted to determine the percentage of Glucono-0-lactone
and seaweed powder used in formulation by determination of tofu curd formation.

The formulation was tested by sensory evaluation to see the acceptance level of
soft tofu mixture of seaweed K. alvarezii. Moreover, physicochemical analysis was
conducted to soft tofu mixture of seaweed K. alvarezii. Syneresis, pH, yield and
color were determined to describe physical properties of Soft tofu mixture of
seaweed K. alvarezii. Texture analyzer (TAXT Plus) was used to describe texture
profife analysis while chemical composition of Soft tofu mixture of seaweed K.

alvarezii was determined by proximate analysis. From the initial study, the
percentage of Glucono-0-lactone and seaweed can be used is 1%-1.5% and 2% -
2.5%. Through hedonic sensory evaluation soft tofu with 1% Glucono-o-lactone
and 2.5% seaweed had a highest overall acceptance level (p<0.05) compare to
others formulation and also were very higher in color, aroma and feel. Furthermore,

there were no significant different in pH and color of soft tofu mixture of seaweed
K. alvarezii. The addition of seaweed increased the yield of soft tofu by 12% and
decreased in syneresis of soft tofu by 2%.1In addition, soft texture was obtained in
soft tofu mixture of seaweed K. alvarezii, While chemical composition showed a soft
tofu with 1% Glucono-d-lactone and 2.5% seaweed contains high fat (0.95%), ash
(0.57%) and crude fiber (3.46%). The addition of seaweed in soft tofu also give
high moisture contains and increased in carbohydrate. Soft tofu mixture of seaweed
K. alvarezii could last for 7 days of storage at 4°C. In conclusion, the addition of
1% Glucono-O-lactone and 2.5% seaweed could produce white yellowish soft tofu
with soft texture was well accepted by panels. This product has the potential to be
commercialized by making research more about the quality of storage in future.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Tauhu merupakan sumber penting dalam diet protein di Jepun dan negara Asia
yang lain. Tauhu yang dahulunya terkenal di kalangan kaum Cina kini telah menjadi
pilihan masyarakat Malaysia kerana tauhu adalah sumber makanan yang kaya
dengan pelbagai khasiat (Maizura et al, 2010). Tauhu berwarna keputihan dan
kuning pucat yang mempunyai tekstur seakan sama dengan keju putih (Evans,
1997). Tauhu dihasikan dengan merendam kacang soya untuk melembutkan
kacang soya, mengisar dengan air untuk mengeluarkan susu dari kacang soya
kemudian dipanaskan dan susu soya panas dicampurkan dengan bahan
penggumpal yang telah dilarutkan dalam bekas tahan panas untuk pembentukan
dadih tauhu (Chang dan Hou, 2004). Penggumpal yang biasa digunakan adalah
seperti glukano-6-lakton (GDL) atau penggumpal mineral semulajadi seperti
kalsium sulfat atau magnesium klorida atau campuran keduanya (Chang dan Hou,
2004). Saiz dadih tauhu dan masa penekanan dadih tauhu menentukan jenis tauhu
yang dihasilkan. Semakin lembut tauhu semakin rendah tahap protein dan lemak
dan semakin tinggi kandungan air (Peter Golbitz dan Joe Jordan, 2006).

Menurut Chang, (2006) prinsip untuk penghasilan tauhu adalah mudah
dimana ia terlibat dalam dua peringkat iaitu penyediaan susu soya dan juga
penggumpalan susu soya untuk menghasilkan tauhu. Terdapat dua cara
penyediaan susu kacang soya, iaitu pertama, kaedah tradisional Cina dengan
memisahkan hampas sebelum dipanaskan dan kedua adalah kaedah Jepun iaitu
dengan cara memanaskan susu soya bersama hampas dan dipisahkan selepas
pemanasan dilakukan (Chang dan Hou, 2004). Terdapat 4 pengkelasan produk



tauhu iaitu tauhu keras, tauhu sutera tanpa pemecahan dadih atau penekanan,
tauhu lembut atau tauhu sutera yang diisi dalam bekas untuk membentuk dadih
dan tauhu aseptik. Dalam kajian ini, kaedah yang digunakan ialah kaedah dari
China dan jenis produk tauhu yang akan dihasilkan ialah tauhu lembut. Bagi
menghasilkan tauhu lembut, GDL digunakan sebagai penggumpal dan rumpai laut
sebagai campuran atau bahan tambah dalam tauhu lembut.

Sabah adalah pengeluar utama rumpai laut di Malaysia dan kebanyakan
daripada jumlah pengeluaran rumpai laut boleh didapati di luar pantai Semporna,
yang terletak di pantai Timur Sabah. Selain Semporna, Jabatan Perikanan Sabah
juga telah cuba membuat eksperimen dan menggalakkan ternakan rumpai laut di
daerah lain pantai Sabah seperti Lahad Datu, Kunak, Kota Belud, Kudat, Pitas, dan
Tuaran (Ahemad, 2006). Jabatan Perikanan Sabah memainkan peranan yang
penting dalam mempromosikan penanaman rumpai laut berterusan kepada orang
tempatan atau petani sebagai sumber utama pendapatan mereka. Sebab utama
petani kurang galakan untuk aktif dalam penanaman rumpai laut kerana harga
“pasaran yang rendah semasa 1978-1988 (Ahemad, 2006). Pada tahun 1989 projek
penghasilan rumpai laut kering telah berjaya mencatat 10.35 tan metrik yang telah
dihasilkan oleh petani tempatan untuk pertama kalinya. Sejak itu, rumpai laut telah
meningkat dan menjadi sumber penting dalam ekonomi dalam pembangunan
sektor akuakultur di Sabah. Lebih daripada 60% daripada nilai eksport
disumbangkan oleh marin akuakultur di mana rumpai laut merupakan penyumbang
kedua terbesar selepas ternakan udang masing-masing dengan 33% dan 48%
(Ahemad, 2006). Ia telah terbukti bahawa aktiviti pertanian rumpai laut adalah
penting bukan sahaja meningkatkan pendapatan nelayan atau berkesan untuk
membasmi kemiskinan, tetapi juga sebagai penyelesaian yang sempurna untuk
pemuliharaan terumbu karang. Nilai pasaran rumpai laut yang tinggi terutamanya
K. alvarezii bergantung pada fikokoloid produk yang dipanggil kappa-karagenan.
Karagenan adalah nama yang diberikan kepada gred makanan keluarga
polisakarida yang diperolehi daripada rumpai laut merah (Ahemad, 2006). Rumpai
laut dikelaskan kepada alga merah (Rhodophta), alga perang (Phaeophyta) dan
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alga hijau (Chlorophyta) mikroalga marin (Ahemad, 2006). Rumpai laut kaya
dengan serat larut, protein, mineral, vitamin, dan antioksidan. Rumpai laut yang
dicampurkan dalam penghasilan tauhu lembut ialah rumpai laut merah K. alvarezii.
Dalam industri makanan K. alvarezii mempunyai k-karagenan yang tinggji
digunakan sebagai bahan pengelan, bahan pemekat, bahan penstabil dan agen
pengikat air dalam pelbagai produk makanan seperti produk segera, pencuci mulut,
sos, susu dan daging. Tambahan pula kappa-karagenan boleh berinterakasi dengan
makanan polimer lain seperti protein dan kanji (Chan et al., 2012). Polisakarida
juga memainkan peranan yang penting dalam mengubah ciri-ciri tekstur sistem
protein dalam makanan (Abd Karim, 1999). Ciri-ciri fizikal seperti kekerasan,
tekstur, lembapan dan warna tauhu boleh menentukan kualiti tauhu (Molamma et
al., 2006).

1.2 Kepentingan Kajian

Memandangkan pengambilan tauhu semakin meningkat, khasiat tauhu lembut
diperkayakan lagi dengan mencampurkan rumpai laut dan meningkatkan kegunaan
rumpai laut dalam produk makanan terproses. Kajian ini dapat digunakan untuk
melihat kesesuaian Glukano-8-lakton dan rumpai laut dalam penghasilan tauhu
lembut supaya produk terhasil dapat diterima oleh pengguna. Dalam kajian ini ciri-
ciri fizikal, komposisi kimia dan kualiti penyimpanan tauhu lembut campuran rumpai
laut juga dikaji.

1.3 Objektif

1) Menentukan formulasi produk tauhu lembut campuran rumpai laut.

2) Menentukan penerimaan panel terhadap produk tauhu lembut campuran rumpai
laut.

3) Menentukan ciri-ciri fizikokimia dan kualiti penyimpanan produk tauhu lembut
campuran rumpai laut.



BAB 2

KAJIAN KEPUSTAKAAN

2.1 Tauhu

Tauhu merupakan makanan soya yang di ambil secara meluas sebagai sebahagian
diet di kebanyakan negara Asia (Peter Golbitz dan Joe Jordan, 2006). Tauhu ialah
hasil susu soya yang dipanaskan dan dicampur dengan bahan penggumpal.
Menurut Chang dan Hou (2004) tauhu telah diketahui sejarahnya sejak 2000 tahun
yang lalu semasa Dinasti Han di China dan tauhu merupakan salah satu makanan
tradisional kaum Cina. Hampir 90% protein tauhu diambil dari kacang soya
(Young, 2007). Prinsip penghasilan tauhu mudah dan senang, namun untuk
penghasilan tauhu yang berkualiti amatiah susah. Tauhu merupakan makanan yang
mempunyai nutrisi tinggi dimana penghasilannya merangkumi merendam, mengisar
dengan air, menapis, merendidih dan menggumpal susu soya (Molamma et &/,
2006).

Terdapat dua peringkat untuk penghasilan tauhu iaitu penyediaan susu soya
dan juga penggumpalan susu soya untuk membentuk dadih tauhu (Chang, 2006).
Susu soya yang menggumpal dipanggil sebagai dadih tauhu, di mana dadih tauhu
akan ditapis mengunakan kain muslin dan ditekan menggunakan pemberat untuk
mengeluarkan whey soya pada dadih tauhu. Pembentukan tauhu lembut, tauhu
sederhana lembut, tauhu keras dan tauhu sangat keras bergantung kepada saiz
dadih tauhu dan masa penekanan dadih tauhu (Peter Golbitz dan Joe Jordan,
2006). Peringkat penggumpalan susu soya merupakan langkah yang paling penting
dan sangat susah, bergantung kepada pH, suhu, jenis dan jumlah penggumpal dan
kaedah penggumpalan (Chang, 2006). Menurut Veronica (2008) penggumpal
memberi pelbagai kesan ke atas hasilan tauhu dan kualiti tauhu, contohnya

4



penggumpal seperti jus limau, garam epsom dan alum memberi kesan yang
berlainan ke atas ciri-ciri tauhu. Kesan rawatan haba awal bahan mentah susu soya
menentukan kekuatan gel dan mikro struktur tauhu (Tang, 2007). Penggumpalan
susu soya dan kualiti tauhu dipengaruhi oleh rawatan pembekuan kacang soya
dimana, pembekuan kacang soya boleh meningkatkan parameter tekstur tauhu
seperti kekerasan, dan kekenyalan (Noh, 2005). Kaedah menggumpal dengan
menambah penggumpal secara mengacau cepat dan mengacau secara berterusan

memberi kesan kepada hasilan dan kualiti tauhu (Chang, 2006).

2.1.1 Kebaikan Tauhu dan Protein Soya Sebagai Makanan

Tauhu telah mendapat perhatian di seluruh dunia kerana mempunyai nilai
pemakanan yang baik dan memberi manfaat kepada kesihatan (Young, 2007).
Tauhu merupakan sumber makanan yang kaya dengan pelbagai khasiat. Menurut
Maizura et al. (2010) merujuk kepada Jung et a/. (2008) antara khasiat tauhu ialah
mengandungi zat minyak omega-3 bagi membantu menurunkan kadar kolestrol,
protein yang kaya dengan asid amino penting dan juga sebagai antioksidan yang
berpotensi untuk mengurangkan risiko kanser. Pada masa sekarang, tauhu semakin
© dikenali melalui dunia dietetik sebagai pengganti untuk daging, ikan dan keju
kerana mempunyai protein yang tinggi, bebas kolestrol dan lemak tepu yang
rendah (Farideh et a/, 2012). Protein soya telah lama diketahui mempunyai kualiti
pemakanan yang baik. Potensi makanan soya memberi manfaat kepada kesihatan
telah diketahui dalam mengurangkan penyakit kardiovaskular, mengelak
sesetengah kanser, mengurangkan sindrom menopaus dan meningkatkan
ketumpatan jisim tulang (Chang, 2006).

Protein soya diterima oleh kebanyakan diet, dan hampir tidak mempunyai
kolestrol dan bebas dari laktos. Kedua-dua protein soya yang diasingkan atau yang
mempunyai kepekatan tinggi mudah dihadam oleh manusia (Mian, 2006). Susu
soya dan komponen soya banyak memberi kesan yang baik terhadap kesihatan,
termasuk hipokolestrolemik, antikanser dan antioksidan (Keshun, 2004).



Pengambilan soya berterusan boleh membantu mengurangkan antikanser penyakit
jantung, mengelakkan kanser prostat dan payudara, meningkatkan kesihatan
tulang dan ingatan, dan mengurangkan gejala menopause sesetengah wanita
(Keshun, 2004). Di Asia, kacang soya digunakan dalam pelbagai produk makanan
secara tradisional atau moden. Sebagai contoh, di Jepun, tauhu adalah makanan
soya yang sangat terkenal dimana tauhu dimakan hampir pada setiap masa makan
iaitu, sup untuk sarapan dan tauhu goreng untuk makan tengah hari atau makan
malam. Selain dari itu, tauhu juga boleh dijadikan sebagai pencuci mulut (KeShun,
2004).

2.1.2 Tauhu Lembut

Tauhu lembut ialah susu soya yang dipanaskan dan dicampur dengan bahan
penggumpal tanpa melalui proses penekanan. Penghasilan tauhu lembut sama
seperti penghasilan tauhu yang lain dimana menurut Molamma et a. (2006)
penghasilannya merangkumi rendaman, kisar dengan air, menapis, direndidih dan
penggumpalan susu soya. Kacang soya direndam dalam air untuk melembutkan
struktur selular bagi pengisaran. Masa rendaman bergantung kepada suhu air, jenis
kacang soya dan juga umur kacang soya. Secara amnya, merendam kacang soya
dengan suhu ambien mengambil masa 10 jam (Chang et al, 2004). Selepas
direndam, kacang soya dikisar dengan air. Air yang diperlukan untuk pengisaran
adalah mengikut jenis produk akhir yang dikehendaki iaitu tauhu lembut. Nisbah air
dan berat kering kacang soya yang diperlukan ialah 2:5 dimana 200 gm berat
kering kacang soya dan air yang digunakan untuk mengisar ialah 1000 ml.

Menurut Chang (2006) untuk menghasilkan tauhu yang baik, nisbah
sebanyak 6.0% atau 6.3% pepejal dan 3.0% protein adalah sesuai bagi hasil yang
terbaik, namun nisbah 1:5 diperlukan untuk menghasilkan tauhu lembut atau tauhu
sutera. Proses pemanasan susu soya dilakukan bukan sahaja untuk membunuh
mikroorganisma tetapi untuk meningkatkan kualiti pemakanan dengan
menyahaktifkan perencat tripsin dan mengurangkan perisa kacang, juga untuk
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menyahasli protein supaya susu soya dapat menggumpal selepas ditambah dengan
bahan penggumpal. Suhu pemanasan yang biasa digunakan ialah 105°C selama 5
minit (Chang et al.,, 2004). Tripsin merupakan perencat protein larut air dan tahan
haba dimana ia mungkin dibebaskan dalam air dadih semasa penekanan untuk
menghasilkan tauhu, oleh itu masa yang diperlukan semasa pemanasan sangat
singkat iaitu selama 5 minit pada suhu 100°C (Chang, 2006). Menurut KeShun,
(2004) perencat tripsin boleh dimusnahkan dengan rawatan haba 100°C ke atas.
Perencat tripsin ini mengurangkan penghadaman protein dimana pankreas
bertanggungjawab untuk menghasilkan kebanyakan enzim yang diperlukan untuk
penghadaman makanan (KeShun, 2004). Pemanasan optimum susu soya untuk
menghasilkan tauhu sesuai dengan jumlah maksimum kumpulan sulfhydryl, jika
pemanasan tidak mencukupi, protein soya tidak dipisahkan ke subunit tetapi dalam
pemanasan berlebihan kumpulan sulfhydryl akan teroksida melalui udara dan
apabila kandungan kumpulan sulfhydryl kurang akan mempengaruhi kekerasan
tauhu (Chang, 2006).

Proses penggumpalan merupakan langkah yang penting dan paling sukar
dalam penghasilan tauhu kerana ia bergantung kepada hubungkait kompleks
pembolehubah yang banyak, termasuk kepekatan susu soya, pH, suhu, jenis dan
jumlah penggumpal dan kaedah penggumpalan (Chang, 2006). Penggumpal tauhu
dibahagikan kepada 4 jenis iaitu, pertama jenis nigari atau penggumpal klorida
termasuk magnesium klorida dan kalsium klorida, kedua ialah jenis sulfat termasuk
kalsuim sulfat dan magnesium sulfat manakala yang ketiga ialah glukano delta
lakton (GDL) dan yang terakhir penggumpal berasid termasuk jus sitrus, cuka dan
asid laktik (Chang, 2006). Setiap penggumpal mempunyai kebaikan dan keburukan.
Penggumpal yang digunakan dalam penghasilan tauhu lembut ialah GDL kerana
GDL memberikan rasa dan tekstur yang lebih baik, namun tekstur tauhu sedikit
rapuh dan hasilan tauhu juga kurang (Chang, 2006). Jumlah penggumpal yang
digunakan mempengaruhi hasilan, tekstur, rasa, dan aroma tauhu. Menurut Chang,
(2006) lebih banyak penggumpal yang diperlukan untuk susu soya yang pekat iaitu
3% hingga 8%.



2.2 Bahan Penggumpal

Pembuatan tauhu, memerlukan nisbah air dan kacang soya yang terbaik kira-kira
10:01, susu soya dengan 6.0-6.3% pepejal dan protein 3.0%. Walau
bagaimanapun, 5:1-7:1 adalah nisbah diperlukan untuk membuat tauhu lembut
atau tauhu sutera. Jumlah penggumpal diperlukan untuk mencapai pembekuan
optimum berbeza dengan kepekatan susu soya. Penggumpal diperlukan lebih
untuk susu soya yang lebih pekat (dalam lingkungan 3% kepada 8%) mencapai
tahap yang sama ketelusan air dadih, dan dos bagi kalsium sulfat adalah kira-kira
10-20% lebih daripada itu untuk nigari (Chang, 2006).

Apabila susu soya pada suhu yang tinggi, protein mempunyai tenaga yang
tinggi dan aktif yang boleh membawa kepada pembekuan cepat namun kebolehan
untuk memegang kapasiti air adalah rendah (Chang, 2006). Dalam industri tauhu,
suhu pembekuan berbeza dari satu kilang yang lain, bergantung kepada jenis
penggumpal digunakan. Secara umumnya, suhu pembekuan antara 68°C hingga
95°C bagi mereka yang menggunakan nigari, manakala mereka menggunakan
kalsium sulfat memilih julat dari 70°C hingga 80°C di Jepun.

2.2.1 Glukano-delta-lakton (GDL) Penggumpal Tauhu

GDL adalah serbuk kristal putih, kitaran neutral ester asid glukonik. Asid yang
dihasilkan oleh penapaian aerobik sumber karbohidrat. Selepas penapaian ia ditapis
dan dijadikan hablur iaitu GDL (Mian, 2006). Apabila ditambah kepada larutan
akueus, GDL larut dengan baik. Kemudian dihidrolisis untuk asid glukonik dan rasa
perubahan dari sedikit manis untuk sedikit berasid. Di Jepun, penggumpal tauhu
yang paling popular ialah Nigari (mengandungi terutamanya magnesium klorida),
tetapi GDL adalah penggumpal untuk tauhu sutera, tauhu dengan tekstur yang licin
serupa dengan yogurt dan tinggi kandungan air (Chang, 2006). Proses pembekuan
berlaku dalam saiz jualan bekas individu, iaitu secara langsung dalam bungkusan.
Produk itu tidak perlu pergi melalui mana-mana proses pembungkusan lanjutan,
tidak mempunyai hubungan dengan mana-mana bahan cemar dan praktikal steril,
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iaitu selamat dan mesra pengguna (Chang dan Hou, 2004). Ia juga untuk
menghasilkan tauhu sutera dengan jangka hayat yang lebih panjang dengan
menggunakan teknologi UHT. Di China, tradisi dadih tauhu kacang soya dibuat
dengan kalsium sulfat atau kalsium klorida dan adalah lebih kukuh daripada tauhu
Jepun. Namun begitu ia dipanggil tauhu glukosa, dadih kacang soya membeku
lembut dengan GDL, sentiasa lebih digunkan oleh orang-orang bandar. GDL juga
digabungkan dengan Nigari, kalsium sulfat atau kalsium klorida untuk menghasilkan
sutera tauhu dengan tekstur yang lebih kukuh (Chang, 2006).

2.3 Kacang Soya

Famili kacang soya Glycine max (L.) ialah Leguminosase. Tumbuhan ini tumbuh
dengan banyak dan mempunyai ketinggian dari 0.50 m hingga 1.25 m. Kacang
soya mempunyai bentuk sfera atau bujur panjang. Kebanyakan benih kacang soya
berwarna kuning, tetapi ada juga yang berwarna hijau, coklat gelap, hitam unggu
atau hitam (Keshun, 2004). Hampir 5000 tahun kaum Cina telah
mempertimbangkan soya sebagai sumber penting bagi nutrisi pemakanan (Mian,
2006). Sejak 1950, kacang soya telah muncul sebagai salah satu komoditi penting
dunia dalam pertanian (Keshun, 2004). Sebagai tanaman, kacang soya mempunyai
beberapa ciri-ciri yang menyenangkan iaitu, kacang soya mempunyai kebolehan
untuk menetapkan nitrogen dimana ia baik untuk tanaman yang berulang. Kacang
soya sesuai dengan pelbagai jenis tanah dan iklim dan kacang soya juga
mempunyai keupayaan yang luar biasa untuk menghasilkan protein yang boleh
dimakan lebih banyak daripada tanaman lain (Keshun, 2004).

Kacang soya menduduki tempat yang unik diantara kekacang kerana
mempunyai kandungan protein yang tinggi diantara kekacang yang lain (Mian,
2006). Kandungan protein yang tinggi dalam kacang soya telah membawa kepada
pembangunan kebanyakan industri bahan makanan protein seperti tepung soya
penuh lemak atau tanpa lemak, tepung soya bertekstur, tepung isolat protein,
protein soya bertekstur pekat dan produk enzim protein soya dirawat (Daniel,
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2004). Secara keseluruhan, kacang soya mengandungi kira-kira 40% protein, 20%
minyak, 35% karbohidrat dan 5% abu dan ini membuatkan kacang soya
mempunyai kandungan protein yang sangat tinggi diantara bijirin dan spesis
kekacang yang lain dan merupakan kedua tertinggi yang mengandungi minyak
diantara semua makanan kekacang (Keshun, 2004).

2.3.1 Nilai Pemakanan

Kacang soya telah lama diketahui mempunyai nilai pemakanan yang tinggi dimana,
Komponen utama dalam kacang soya adalah protein. Berdasarkan biologi fungsi
dalam tumbuh-tumbuhan, ada dua jenis benih protein iaitu protein metabolik dan
protein penyimpan. Protein penyimpan, bersama-sama dengan rizab minyak,
disintesiskan semasa pembesaran benih kacang soya. Majoriti protein kacang soya
adalah protein penyimpanan (Peter Golbitz dan Joe Jordan, 2006)

a. Protein

Kebanyakan protein dalam soya ditemui dalam tapak penyimpanan yang dipanggil
badan protein atau lapisan aleuron yang mempunyai stuktur subsel 2 ym hingga 20
pm dalam diameter. Protein soya mengandungi kesemua asid amino perlu dan
kebanyakan jumlah yang hadir adalah jumlah yang diperlukan hampir sama dengan
keperluan manusia dan haiwan (Keshun, 2004). Lapisan aleuron dilaporkan
mempunyai kandungan 10% nitrogen, 0.8% fosforus, 8.5% gula, 7% abu, dan
0.5% RNA dan mempunyai kandungan hampir 4.5% lipid dan 2.0% fosfolipid.
Badan protein hampir 75% protein dan globular protein menjadikannya 80%
protein benih soya dimana protein biologi aktif (enzim, perencat enzim, lesitin dan
lain-lain) manjadikannya baki 20% (Daniel, 2004).

Protein soya dianggap kekurangan kandungan sulfur asid amino, tetapi ia
tidak mengandungi semua 11 asid amino yang diperlukan dalam pemakanan
manusia atau haiwan, iaitu isoleusin, leusin, lisin, metionina, fenilalanin, tirosin,
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