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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk memilih satu formulasi aiskrim rozel campuran oat 
melalui Ujian Pemeringkatan BIB dan Ujian Hedonik, menjalankan Analisis Proksimat 
bagi menentukan kandungan nutrisi dan kandungan tenaga serta mengira peratus 
overrun di dalam produk aiskrim rozel campuran oat yang dihasilkan, mengkaji mutu 
simpanan produk melalui Ujian Mikrobiologl dan Ujian Sensori Berganda serta 
mengkaji penerimaan pengguna terhaclap atribut produk aiskrim campuran oat 
melalui Ujian Sensori Penerimaan Pengguna. Kaedah pengformulasian dilakukan 
untuk memilih formulasi terbaik daripada 9 pilihan formulasi aiskrim rozel campuran 
oat. Analisis proksimat dijalankan untuk menentukan kandungan nutrisi dan tenaga 
di dalam produk yang dihasilkan. Pengiraan peratus overrun dan kajian mutu 
simpanan turut dilakukan keatas produk. Ujian Penerimaan Pengguna pula dilakukan 
untuk menguji penerimaan pengguna terhadap produk yang dihasilkan. Formulasi 4 
telah dipilih sebagai formulasi terbaik daripada 9 pilihan formulasi yang dihasilkan. 
Melalui Analisis Proksimat yang telah dijalankan keatas formulasi 4, produk aiskrim 
rozel campuran oat ini didapati mempunyai kandungan lembapan sebanyak 61.78%, 
abu 0.49%, lemak 30.25%, protein 3.1203%, serabut kasar 3.02% dan karbohidrat 
sebanyak 9.4%. Perhitungan nitai tenaga menunjukkan aiskrim rozel campuran 
mengandungi sebanyak 1172.02kJ atau 298. 13 kca I tenaga dalam 100g aiskrim. Ujian 
mikrobiologi yang dijalankan keatas produk aiskrim rozel campuran oat menunjukkan 
tidak ada cemaran Jumlah kiraan Plat (Total Plate Count) dan koloni yis dan kulat 
melebihi standard yang ditetapkan sepanjang 8 minggu tempoh penyimpanan 
produk pada suhu sejukbeku -20 ± 5°C. Ujian Sensori Perbandingan Berganda tahap 
perbezaan warna, aroma, tekstur, rasa dan penerimaan keseluruhan produk yang 
telah melalui tempoh penyimpanan selama 2, 4, 6 dan 8 minggu mencatatkan skor 
antara 3 dan 4, dimana skor 3 mewakili tahap perbezaan 'sedikit kurang berbanding 
R' manakala skor 4 mewakili tahap perbezaan 'tiada perbezaan berbanding R'. 
Pengiraan peratus overrun yang dijalankan keatas produk aiskrim campuran oat 
menunjukkan peratus overrun di dalam produk tersebut adalah 23.5%. Ujian 
Sensori Penerimaan Pengguna yang dilakukan menunjukkan pengguna suka tehadap 
produk yang dihasilkan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF ROSELLE (Hibiscus Sabdariffa L) ICE CREAM WITH OAT 

Objective of this study is to choose a roselle ice cream with oat formulation through 
the BIB Ranking Test and Hedonic Test, conducting Proximate Analysis to determine 
the nutrition content and energy content and to calculate the overrun percentage in 
the a roselle ice cream with oat product formulated, and to study the product 
storage quality through the Microbiology Test and Multiple Comparison Test and to 
study the consumers reception towards the attribute of the formulation through the 
Consumer Acceptance Test. Formulative method is utilized to choose the best 
formulation out of 9 formulations of the roselle ice cream with oat The Proximate 
Analysis is commenced to determine the nutritional and energy content in the 
product formulated. Overrun percentage calculation and study of storage quality is 
also petformed. Consumer Acceptance Test is conducted to test the consumers' 
acception towards the product formulated. Formulation 4 is chosen as the best 
formulation out of the 9 formulations produced. Through the Proximate Analysis 
petformed on the Formulation 4, this roselle ice cream with oat formulation is found 
to have moisture content of 61.78%, ash 0.49%, fat 30.25%, protein 3.1203%, 
roughage 3.02% and carbohydrate of 9. 4%. The energy calculation shows that the 
roselle ice cream with oat contains 1172.02kJ or 298. 13kcal energy in 100g of the ice 
cream. The microbiology test conducted on the roselle ice cream with oat shows that 
there is no contaminant on the Total Plate Count and the yeast and fungi colony do 
not exceed the standardized standard through the 8 weeks of storage at the freezing 
temperature of -20 ± S'C The Multiple Comparison Test level of colour changes, 
aroma, texture, taste and overall reception towards the product that has undergone 
storage period of 2, 4, 6 dan 8 weeks recorded the SaJre between 3 and 4 in which 
the SaJre 3 represents the difference level ''less that R~ meanwhile the score 4 notes 
the ''no difference compared to R". The overrun percentage conducted on the roselle 
ice cream with oat formulation shows hat the overrun percentage In the product 
being 23.5%. The Consumer Acceptance Test petformed shows favorable response 
by the consumer of the product formulation. 
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BABI 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Aiskrim dikenali oleh seluruh lapisan masyarakat, terutamanya golongan kanak-kanak 

kerana rasanya yang sejuk dan manis. Aiskrim amat enak dimakan terutamanya ketika 

cuaca panas. Produk ais krim mudah didapati di kedai-kedai runcit, pasa raya , kiosk 

makanan, dan turut dijual oleh penjual-penjual ais krim di jalanan. Selain itu, ais krim 

juga turut dijadikan hidangan pencuci mulut di hotel-hotel dan di majlis-majlis. 

Aiskrim dihidangkan dalam pelbagai bentuk, antaranya aiskrim kon, aiskrim di 

dalam bekas dan aiskrim batang. Aiskrim amat mudah didapati di pasaran dengan 

harga yang berpatutan kerana permintaannya yang tinggi oleh para penggemar 

aiskrim. Harga aiskrim ditentukan dengan mengambilkira kualiti ais krim yang dijual 

tersebut. Aiskrim berkualiti tinggi dijual dengan harga yang lebih mahal kerana rasa 

dan tekstur aiskrim tersebut lebih sedap dan komposisi udara yang kurang di dalam 

aiskrim tersebut. 

Terclapat pelbagai produk makanan sejuk di seluruh dunia seakan-akan aiskrim, 

tetapi dikenali dengan nama yang berbeza. Antaranya kastad sejukbeku, gelato, 

paravine, mel/orine, sorbet, aufait, bisque, granite dan sebagainya. Produk-produk 

tersebut dibezakan melalui formula, bahan tenusu yang digunakan, pemanis, penstabil 

dan pengemulsi, perasa, pewama, size, bentuk, teknik penyejukbekuan dan pelbagai 

lagi pembolehubah lain (Marshall, et aI., 2003). Oi Malaysia sendiri, terdapat beberapa 

jenis makanan sejukbeku seperti aiskrim seperti ais kacang dan ABC. Makanan 

tersebut dihidangkan sejuk, dicampur dengan bahan pemanis dan susu untuk 

menambahkan kelazatannya. 



Aiskrim berasal daripada negara Eropah dan diperkenalkan ke Amerika Syarikat 

sebelum produk tersebut dihasilkan secara meluas oleh industi aiskrim di negara 

tersebut. Kapasiti pengeluaran ais krim setahun di Amerika Syarikat pada tahun 1905 

hanyalah 5 juta gallon. Pembangunan dan tahap ekonomi yang pesat ketika itu 

menyebabkan para pengusaha aiskrim ketika itu mampu mengeksport produk mereka 

ke negara-negara lain (Marshall, et aI., 2003). 

Secara umumnya, aiskrim adalah makanan sejuk beku yang dihasilkan 

daripada bahan tenusu seperti krim, dan ditambah dengan perasa dan bahan 

pemanis. Penghasilan aiskrim dalam skala industri untuk tujuan pasaran perlulah 

mengikut akta dan piawaian sesuatu negara tersebut dari sudut komposisi bahan 

mentah yang digunakan. Oi Malaysia misalnya, pengeluar ais krim perlu memastikan 

produk ais krim yang mereka keluarkan menepati piawaian yang terkandung di dalam 

Peraturan-Peraturan Makanan Malaysia 1985. Menurut Peraturan 116 dalam 

Peraturan-Peraturan Makanan Malaysia 1985, aiskrim adalah prod uk yang dihasilkan 

daripada susu atau produk tenusu dengan campuran lemak SUSU, lemak sayuran, 

krim, mentega dan turut dicampur dengan gula dan mungkin mengandungi bahan 

makanan yang lain. Aiskrim yang dihasilkan tidak boleh mengandungi kurang daripada 

10% lemak susu atau lemak sayuran atau campuran kedua-dua lemak tersebut. 

Aiskrim juga boleh mengandungi bahan pewama dan perasa yang dibenarkan 

mengikut Peraturan-Peraturan Makanan Malaysia 1985. 

Untuk produk aiskrim itu sendiri, komposisi bahan mentah yang digunakan di 

dalam pembuatan aiskrim adalah berbeza kerana dihasilkan oleh syarikat pengeluar 

dan pasaran yang berbeza. Hal ini berikutan beberapa faktor yang perlu diambilkira 

oleh pihak pengeluar aiskrim seperti tahap kualiti produk yang ingin dihasilkan, 

kebolehdapatan bahan mentah, mesin dan alatan yang dlmiliki, proses, kehendak 

pasaran, persaingan, serta kos pengeluaran yang perlu ditanggung untuk 

mengeluarkn produk tersebut (Marshall, et aI., 2003). 
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Aiskrim berperisa coklat, vanila dan strawberi adalah antara aiskrim yang 

paling mudah didapati di pasaran. Walau bagaimanapun, kualiti aiskrim yang dijual 

adalah berbeza-beza antara satu syarikat pengeluar dengan syarikat pengeluar yang 

lain. Terdapat beberapa terma yang merujuk kepada kualiti ais krim. Antaranya ais 

krim deluxe, premium dan superpremium. Terma-terma ini biasanya merujuk kepada 

aiskrim be rkualiti tinggi. Kualiti sesuatu produk alskrim dipengaruhi oleh komposisi 

bahan mentah dan tekstur aiskrim yang dihasilkan. Bahan mentah yang berkualiti dan 

tekstur aiskrim yang halus dan lembut serta mengandungi komposisi udara yang 

rendah di dalam aiskrim tersebut akan menghasilkan aiskrim berkualiti tinggi dan 

dijual dengan harga yang lebih mahal. 

Terdapat beberapa proses dalam menghasilkan ais krim. Pembuatan campuran 

aiskrim dimulakan dengan proses mengadunkan bahan-bahan untuk membuat aiskrim 

sehingga menjadi campuran yang sebati, kemudian dipasturkan, dihomogenasikan, 

disejukkan, disimpan untuk proses penuaan, dicampurkan dengan bahan perasa dan 

akhimya disejukbekukan (Marshall, et al, 2003). Semasa proses-proses tersebut 

dijalankan, pembolehubah-pembolehubah yang mempengaruhi kualiti aiskrim perlulah 

dikawal dengan baik supaya tidak menjejaskan kualiti aiskrim yang dihasilkan. Secara 

umumnya; aiskrim yang dihasilkan sendiri di rumah adalah kurang berkualiti kerana 

suhu penyejukbekuan dan pemilihan bahan mentah tidak dilakukan dengan baik. 

Oi dalam industri pembuatan aiskrim, dua perkara yang perlu dititikberatkan 

untuk mengawal tekstur aiskrim adalah pengkristalan ais dan kestabilan buih dan 

kelakuan pencairan ais krim tersebut. Perubahan fasa campuran aiskrim daripada 

cecair (air) kepada pepejal (ais) dibezakan melalui penghabluran ais. Pengkristalan ais 

dimulakan dengan satu nuclei kristal ais dan diteruskan dengan pertumbuhan kristal 

ais untuk membentuk blok yang lebih besar. Suhu yang berubah-ubah menyebabkan 

aiskrim membeku dan mencair, dan mempengaruhi taburan hablur ais di dalam 

aiskrim yang dihasilkan. Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi pengkristalan 

ais, antaranya fasa transisi air, proses pembuatan, perubahan matrik kristal ais, dan 
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bahan yang digunakan di dalam pembuatan aiskrim. Sekiranya faktor-faktor ini tidak 

dikawal dengan baik, pengkristalan ais tidak akan berlaku dengan sempuma dan hal 

ini akan mempengaruhi tekstur produk aiskrim yang dihasilkan. Kestabilan buih dan 

kelakuan pencairan aiskrim pula berkait rapat dengan proses overrun, iaitu proses 

memasukkan molekul udara ke dalam ampuran ais krim. Proses ini bertujuan 

menambah isipadu aiskrim melalui penambahan udara ke dalam aiskrim yang 

dihasilkan (McKenna & Kilcast, 2003). 

Signifikan penghasilan produk ais krim rozel ini adalah untuk memperkenalkan 

produk ais krim baru dengan perisa rozel memandangkan masih belum ada produk 

sedemikian di pasaran. Penghasilan produk-produk berasaskan rozel seperti jus, jem, 

dan kordial amat sinonim dengan masyarakat Malaysia, namun masih belum ada 

produk ais krim berperisa rozel dijual di pasaran. Melalui kajian ini, kaliks rozel cuba 

diketengahkan sebagai perisa baru di dalam produk ais krim. Bunga rozel ini 

mempunyai banyak faedah dari sudut kesihatan antaranya mampu merendahkan 

tekanan darah tinggi (Haji Faraji & Haji Tarkhani, 1999), merendahkan kandungan 

kolestrol di dalam serum darah wanita dan lelaki (Un, 2007), bertindak sebagai anti­

tumor, pengatur imuniti, dan anti-Ieukemik (Muller & Franz, 1992; Tseng, et al, 

2000). Anthocyanin yang terdapat di dalam bunga rozel Ini juga mampu merencatkan 

pertumbuhan beberapa sel kanser (Kamei, et al, 1995) bertindak sebagai bahan anti­

oksida (Tsuda, et al, 2000) dan bahan anti-karsinogenik (Hagiwara, et al, 2002). 

Selain itu, sebatian bioaktif di dalam ekstrak rozel dikenalpasti mampu merencatkan 

tumor kulit pada tlkus (Tseng, et al, 1998). Inovasi lanjut dilakukan dengan 

menambahkan kuantiti kecil oat kedalam produk aiskrim yang dihasilkan bagi 

membantu mengawal penghabluran ais dan menjadikan aiskrim yang dihasilkan 

mempuyai tekstur yang lebih lembut dan halus. 
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1.2 Objektif 

Objektif kajian ini adalah untuk: 

1. Memilih formulasi terbaik daripada 9 pilihan formulasi aiskrim rozel 

campuran oat melalui Ujian Pemeringkatan BIB dan Ujian Hedonik. 

2. Menjalankan Analisis Proksimat bagi menentukan kandungan nutrisi 

dan kandungan tenaga serta mengira peratus overrun di dalam produk 

aiskrim rozel campuran oat yang dihasilkan. 

3. Menjalankan Kajian Mutu Simpanan merangkumi Ujian Mikrobiologi dan 

Ujian Sensori Berganda untuk mengkaji mutu produk semasa tempoh 

penyimpanan. 

4. Mengkaji penerimaan pengguna terhadap atribut produk aiskrim 

campuran oat melalui Ujian Sensori Penerimaan Pengguna. 

5 



BAB2 

KAJIANKEPUSTAKAAN 

2.1 Aiskrim 

2.1.1 Pengenalan Aiskrim 

Aiskrim adalah sistem koloidal sejukbeku kompleks yang terdiri daripada titisan lemak 

yang bergabung secara separa, sel udara, hablur ais, fasa akueus selanjar, dimana 

polisakarida, protein, laktosa, dan garam mineral terlarut di dalamnya (Marshall, et al, 

2003). Gula, bahan pengemulsi, bahan penstabil dan perasa turut ditambah ke dalam 

campuran ais krim semasa pemprosesan. 

Aiskrim telah dikenali secara meluas di beberapa negara Eropah sejak sekitar 

1770. Pada ketika itu, pengetahuan tentang pembuatan aiskrim telah dipindahkan 

daripada Eropah ke Amerika oleh kolonis Inggeris dan Amerika telah menjadi peneraju 

dalam industri pembuatan aiskrim. Populariti aiskrim berkembang dengan perlahan 

tetapi stabil pada separuh masa pertama kurun ke 19. Oi Eropah, industri ais krim 

tidak betul-betul membangun sehinggalah selepas Perang Ounia ke-2. Walau ketika 

itu industri pembuatan aiskrim di Eropah telah berkembang, namun penduduk Eropah 

tidak memakan aiskrim sebagai suatu tabiat seperti kebanyakan penduduk di Amerika. 

Pemilihan bahan mentah dalam pembuatan aiskrim difokuskan kepada sumbangan 

bahan tersebut dan komponennya kepada struktur mikro dan sifat koloidal bahan 

terse but. Lemak di dalam aiskrim membantu memperbaiki struktur ais krim semasa 

proses sejukbeku dan putaran dengan membentuk jaringan tiga dimensi yang 

bersambung secara separa apabila telah melalui proses homogenasi. Kewujudan buih 

udara dan hablur ais bersama-sama dengan lemak tersebut berfungsi 



memberikan kesan keras dan kering keatas prOOuk ais krim, selain memberikan sifat 

tahan kepada pencairan dan membentuk tekstur yang lebih lembut pada procluk 

sejukbeku tersebut. Bahan pengemulsi biasanya akan ditambah ke dalam formulasi 

dalam skala industri untuk memberikan kesan kepada struktur lemak yang telah sedia 

dtambah ke dalam campuran ais krim yang dihasilkan. Bahan pengemulsi akan 

memindahkan protein daripada ruang antara udara dan menjadikan globul lemak yang 

terbentuk lebih rentan kepada keadaan separa bergabung (Goff, et aI., 1987; Goff & 

Jordan, 1989; BarfOO, et aI., 1991; BoocIe & Walstra, 1993; Gelin, et aI., 1994; Gelin 

et aI., 1996a; Gelin et aI., 1996b; Pelan, et aI., 1997). Ketidakstabilan lemak juga 

diakibatkan oleh parameter proses, kandungan overrun, shear akibat simbahan, dan 

pembentukan ais dalam sistem ais krim tersebut (Goff & Jordan, 1989; Kokubo, et aI., 

1996; Kokubo, et aI., 1998). 

2.1.2 Proses pembuatan aiskrim 

a) Proses mencampurkan bahan mentah 

Menurut Marshal, et a/., (2003), proses mencampurkan bahan mentah dilakukan 

dengan memasukkan semua bahan mentah cecair seperti susu, krim susu pekat, 

bahan pemanis cecair dan sebagainya ke dalam bekas, dan campuran dikacau sambil 

dikenakan tindakan haba. Bahan-bahan kering yang digunakan dalam pembuatan 

aiskrim seperti Nonfat Dry Milk (NDM), bahan pengemulsl, bahan penstabil, telur yang 

telah dikeringkan dan sebagainya perlulah dilarutkan terlebih dahulu sebelum 

dicampurkan ke dalam campuran supaya buih yang terbentuk semasa proses 

pencampuran bahan dapat dihilangkan dengan cepat, sekaligus membenarkan bahan 

koloidal tersebut terhidrasi dengan cepat. Walau bagaimanapun, pencampuran bahan 

kering secara terus kedalam campuran aiskrim juga boleh dilakukan dengan 

melakukan proses pencampuran ketika bahan mentah cecair sedang dikacau 

(agitated) dan sebelum suhu campuran mencecah 50°C. 
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b) Pempasteuran campuran 

Proses pempasteuran bahan mentah dilakukan bagi membunuh mikroorganisma 

pathogen yang berkemungkinan ada di dalam produk yang dihasilkan. Proses ini 

adalah perlu bagi memstikan produk yang dipasarkan adalah selamat untuk dimakan 

oleh pengguna. Selain itu, proses pempasteuran juga berfungsi menghapuskan enzim 

hidrolitik yang terdapat di dalam campuran yang dihasilkan. Enzim hidrolotik tersebut, 

walaupun enzim natural yang terdapat di dalam susu, boleh mempengaruhi rasa dan 

tekstur aiskrim yang dihasilkan. Proses pempasteuran yang betul meliputi pemanasan 

sesuatu bahan dalam satu suhu yang rendah, dibiarkan selama satu ketika, dan 

disejukkan serta merta pada suhu kurang dari 5°C. 

Proses pempasteuran secara khasnya menjadikan campuran aiskrim yang 

dihasilkan bebas daripada mikroorganisma vegetatif dan membunuh mikroorganisma 

pathogen di dalam campuran tersebut. Selain itu, pempasteuran campuran aiskrim 

membantu bahan pepejal menjadl sebati di dalam larutan campuran aiskrim, 

memberikan kesan pencairan kepada komponen lemak dan mengurangkan kelikatan 

campuran, memperbaiki rasa campuran yang dihasilkan, memanjangkan kualiti 

penyimpanan campuran, dan meningkatkan keseragaman campuran yang dihasilkan 

(Marshall; et aI., 2003). 

c) Proses homogenasi campuran 

Proses homogenasi campuran aiskrim dilakukan untuk menghasilkan enapan lemak 

yang stabil dan seragam dengan mengurangkan saiz globul lemak kepada kurang 

daripada 2~m. Apabila campuran aiskrim telah dihomogenasikan dengan sempuma, 

komponen lemak yang terkandung di dalm campuran aiskrim terse but tidak akan naik 

ke permukaan dan menghasilkan lapisan krim, atau menyejukbeku dan menghasilkan 

produk aiskrim dengan tekstur yang kasar dan rasa bermentega (buttery). Lemak 

yang telah dihomogenasikan berpusar dengan amat perlahan di dalam peti sejukbeku. 

Oleh yang demikian, bahan pengemulsi diperlukan untuk mengawal pusaran atau 

pergerakan lemak di dalam aiskrim semasa proses sejukbeku, sekaligus membantu 
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menghasilkan produk aiskrim yang mempunyai keadaan yang kering dan 

melambatkan pencairan aiskrim. Proses homogenasi adalah perlu untuk semua produk 

yang mengandungi campuran lemak atau minyak yang berada pada keadaan yang 

tidak stabil (Marshall, et aI., 2003). 

d) Proses penuaan (aging) campuran 

Secara umumnya, proses pempasteuran dan homogenasi mengubah keadaan fizikal 

enapan bahan pepejal dalam campuran aiskrim. Pempasteuran mencairkan semua 

lemak yang tedapat di dalam campuran, manakala proses homogenasi pula 

mengurangkan saiz globul lemak di dalam campuran tersebut. Kedua-dua proses ini 

menghasilkan membran globul lemak yang baru dan berbeza. Penyejukan campuran 

pada suhu < 4 °C dalam proses penuaan (aging) campuran ini menyebabkan lemak 

mula membentuk struktur berhablur. Walau bagaimanapun, campuran tersebut masih 

belum menyejukbeku apabila didedahkan pada suhu terse but. Penuaan campuran 

pad a suhu < 4 °C selama 4 hingga 24 jam adalah biasa diamalkan oleh pengeluar­

pengeluar aiskrim dalam skala industri. Penghabluran komponen lemak dalam 

keadaan emu lsi berlaku dengan lebih perlahan berbanding komponen lemak dalam 

keadaan pukal. Kajian yang dijalankan menunjukkan penghabluran lemak dalam 

campuran aiskrim yang mengandungi 10% lemak memerlukan sekurang-kurangnya 4 

jam masa penuaan (Barfod, et aI., 1991). Penghabluran komponen lemak yang 

hampir lengkap diperlukan untuk menggalakkan coalescense globul lemak semasa 

proses penyejukbekuan. Penyusunan semula membran globul lemak turut berlaku 

semasa proses penuaan ini (Marshall, et aI., 2003). 

Proses penjerapan protein yang berlaku semasa proses homogenasi ini 

membawa kepada ketidakstabilan membran globul lemak. Untuk membetulkan 

keadaan yang dlsebabkan oleh penjerapan protein ini, bahan pengemulsi akan 

penyingkirkan protein daripada permukaan globul semasa proses penuaan ini (Gelin, 

et aI., 1994). Walau bagaimanapun, bahan penstabil hidrokoloid memerlukan masa 

yang lebih lama untuk memastikan hidrasi lengkap berlaku bagi meningkatkan 
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kelikatan campuran yang dihasilkan. Penyejukan campuran pada suhu 0 hingga 2 °C 

meningkatkan kadar penghabluran lemak, meningkatkan kapasiti peti sejukbeku, dan 

mempu menyingkirkan hampir kesemua mikroorganisma yang tumbuh di dalam 

campuran aiskrim (Marshal, et aI., 2003). 

e) Proses penyejukbekuan aiskrim 

Dalam penghasilan produk aiskrim, kesan penyejukbekuan dilakukan untuk 

menyingkitkan haba yang terkandung di dalam campuran, menyejukbekukan aiskrim 

dan menyejukkan produk aiskrim yang dihasilkan. Proses penyejukbekuan perlulah 

dilakukan mengikut langkah yang betul kerana kesan penyejukbekuan amat berkait 

rapat dengan tekstur aisrim yang dihasilkan. Umumnya, campuran aiskrim disejukkan 

terlebih dahulu pada suhu di bawah takat beku untuk memulakan pembentukan 

hablur ais dalam campuran tersebut. Sebaik sahaja proses penyejukbekuan berlaku, 

sistem penyejukbeku akan menyingkirkan haba pendam di dalam campuran sekaligus 

menyebabkan ais mula terbentuk pada permukaan bekas. Pada masa yang sarna 

dengan pembentukan ais tersebut, campuran yang tidak dibekukan akan terus 

menyejuk secara berterusan. Dalam langkah penyebukbekuan dinamik Ini, sistem 

penyejukbeku mestilah menyingkirkan suhu dl dalam campuran yang dihasilkan, 

membentuk ais dan seterusnya menyejukkan sluri aiskrim tersebut (Marshall, et aI., 

2003). 

Objektif langah penyejukbekuan dinamik Ini adalah untuk menghasilkan 

bilangan hablur ais yang makslmum. Jumlah hablur ais yang dlhasilkan semasa proses 

penyejukbekuan akan mempengaruhl tekstur alskrim yang dihasilkan. Penghasilan 

hablur ais yang banyak ketika proses penyejukbekuan ini akan menghasilkan aiskrim 

dengan tekstur yang halus dan gebu. Pembentukan hablur ais yang sedlkit semasa 

proses penyejukbekuan pula akan menghasilkan tekstur aiskrim yang kasar, sekaligus 

mengurangkan penerimaan sensori terhadap atribut tekstur rasa alskrim tersebut. 
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2.2 Rozel 

2.2.1 Botani 
Tumbuhan rozel berasal daripada famili Ma/viceae. Rozel sebenar adalah daripada 

jenis yang tidak boleh dimakan, iaitu merujuk kepada Hibiscus sabdariffa var altissima. 

Rozel daripada varieti ini ditanam biasanya ditanam untuk mendapatkan serat yang 

terdapat pada batang tumbugan tersebut. Varieti daripada jenis yang boleh dimakan 

pula adalah Hibiscus sabdariffa var sabdariffa. Selain Rozel, terdapat nama lain yang 

turut merujuk kepada tumbuhan ini, antaranya, sorelle, jelly okra, Jamica Sorelle, 

Indian Sorelle, Guinea Sorelle serta pelbagai lagi nama yang merujuk kepada 

tumbuhan ini. Penggunaan nama flor de Jamaica dan hibiscus flores mendatangkan 

kekeliruan kepada sesetengah pihak kerana sebenamya kaliks tumbuhan tersebut 

yang dijual, dan bukanlah bunganya (Morton, 1987). 

Satang tumbuhan ini berwama kemerahan dan meneapai ketinggian sehingga 

3.5 m. Satang pokok rozel lembut, berbentuk silinder, dan berwama merah. 

Tumbuhan ini berdaun hijau dan adakalanya merah, liein, mempunyai petiol yang 

panjang dan dibahagikan kepada 3 hingga 7 lobus. Daun tumbuhan rozel berbentuk 

bujur pada peringkat awal penanaman, dan berubah kepada bentuk tiga jari apabila 

pokok mula maatng. Bunga tumbuhan ini berwama kuning dan di bahagian tengahnya 

berwama hitam mengandungi peduncle yang pendek (Yadong Qi, et al, 2005). Kaliks 

tumbuhan rozel ini berwama merah atau hijau. Kaliks tidak mempunyai isi dan 

berbentuk pusaran. Kaliks rozel biasanya mempunyai 5 kelopak (3-6 em panjang). 

Kaliks mempunyai struktur seperti kolar dengan 12 penjuru di bahagian bawahnya. 

Kapsul biji terdapat di bahagian tengah kaliks. Kapsul ini berwama hijau dan berubah 

wama kepada wama eoklat apabila telah matang (Janick & Paull. 2008). 

Tumbuhan rozel ini sangat sensitif dengan suhu sejuk. Tumbuhan ini dapat 

tumbuh dengan baik di kawasan 3000 kaki diatas paras laut dengan jumlah hujan 72 

in (182 em) semasa musim pertumbuhan. Sekiranya jumlah hujan pada ketika itu 

tidak meneukupi, pengiran adalah langkah penyelesaian yang paling baik. Tumbuhan 
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