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ABSTRACT

Yong Tau Foo known as special soup dish which commonly found in Singapore
and southern Malaysia. Developing of Yong Tau Foo sauce powder can make it easily to
distribute and store in longer period. Moreover, Yong Tau Foo sauce powder was not
available in the market yet. The objectives of this study were to develop two types of
Yong Tau Foo sauce powder (black and red sauce), determine the best formulation and
the acceptance of this product by using sensory evaluation. From the evaluation and
acceptance of panel the best formulation for black sauce was derived from sample F4
while, best formulation for red sauce was derived from sample F2. This formulation goes
to the proximate analysis to know the percentage of their nutritional value such as
moisture, ash, protein, fat and carbohydrate. Moisture content for F4 was 6.028+0.05%
and for F2 red sauce was 13.828+0.03%. F4 has 5.443+0.05% of ash content while F2
has 11.701+0.84%, ash content represents the total mineral content in foods. Protein
content for F2 was higher than F4 with respectively 10.17+0.03% and 4.59+0.65%. The
result for fat content for F4 was 0.602+0.07 % and F2 was 2.521+0.39%. It was found
that F4 has 83.526+0.27% of carbohydrate content while, the value for F2 was
61.778+0.46%. Their physical analysis for colour and viscosity have significantly
different (p<0.05) between formulation.
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ABSTRAK

Yong Tau Foo dikenali sebagai hidangan sup istimewa yang sering didapati di
Singapore mahupun di selatan Malaysia. Penghasilan sos Yong Tau Foo dalam bentuk
serbuk adalah sangat bermanfaat kerana ia mudah diedarkan dan juga dapat disimpan
dalam masa yang panjang. Selain itu, sos Yong tau Foo dalam bentuk serbuk masih
belum berada di pasaran. Objektif kajian ini adalah untuk menghasilkan dua jenis serbuk
sos Yong Tau Foo iaitu sos hitam dan sos merah, menentukan formulasi yang paling baik
dan yang paling diterima berdasarkan penilaian sensori yang dibuat. Daripada penilaian
sensori yang dilakukan keatas sos Yong Tau Foo selepas dikeringkan, didapati sampel F4
lebih diterima bagi sos hitam manakala bg sos merah sampel F2 lebih diterima.
Formulasi-formulasi ini akan melalui proses penentuan nilai nutrisi seperti kelembapan,
abu, protein, lemak dan juga karbohidrat. Kandungan kelembapan untuk F4 adalah
6.028+0.05% dan untuk F2 bagi sos merah adalah 13.828+0.03%. F4 mempunyai
5.443+0.05% kandungan abu manakala F2 mengandungi 11.701+0.84% kandungan abu,
kandungan abu adalah jumlah kandungan mineral yang ada dalam makanan. Kandungan
protein F2 bagi sos merah adalah lebih tinggi daripada kandungan protein F4 bagi sos
hitam iaitu masing-masing adalah 10.17+0.03% dan 4.59+0.65%. Untuk keputusan
kandungan lemak bagi F4 adalah 0.602+0.07 % dan bagi F2 adalah 2.521+0.39%.
Didapati F4 mempunyai 83.526+0.27% kandungan karbohidrat manakala F2 mempunyai
nilai 61.778+0.46%. Bagi keputusan analisis fizikal yang dilakukan untuk wama dan
kepekatan ia mempunyai perbezaaan yang signifikan (p<0.05) diantara formulasi.
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