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ABSTRACT 

Determination of proximate analysis and functional properties of soy flour and tempeh 

flour has been carried out. For moisture and protein content, there was a significant 

difference between both flours. Tempeh flour showed higher value of moisture content 

than soy flour. Soy flour had higher crude protein content compared to tempeh flour. 

Where for ash, crude fat and crude fiber, there was no significant difference between both 

flours. Both flours had a comparable water absorption, oil absorption, emulsifying 

properties and foaming properties. 



CIRI-CIRI FIZIKOKIMIA BAGI TEPUNG SOYA 

DAN TEPUNG TEMPE 

ABSTRAK 

lV 

Penentuan analisis proksimat dan ciri-ciri berfungsi bagi tepung soya dan tepung tempe 

telah dikaji. Kedua-dua tepung dikaji dengan membandingkan kapasiti penyerapan air 

dan minyak, ciri pengemulsian dan pembusaan. Bagi kandungan kelembapan clan protein 

kasar, terdapat perbezaan yang signifikan antara tepung. Bagi kandungan kelembapan, 

tepung tempe menunjukkan bacaan yang lebih tinggi berbanding tepung soya. Tepung 

soya menunjukkan kandungan protein kasar yang Iebih tinggi berbanding tepung tempe. 

Bagi kandungan abu, lemak kasar dan fiber kasar, tiada perbezaan yang signifikan antara 

tepung. 


