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ABSTRAK 

PENGHASILAN PENCUCI MULUT SEJUK SOYA DENGAN AVOKADO DAN 
SADERI 

Objektif utama kajian ini adalah untuk menghasilkan pencuci mulut sejuk soya 
dengan avokado dan saderi. Pembentukan formula untuk pencuci mulut sejuk soya 
ini adalah berasaskan pengubahsuaian dari segi peratus susu kacang soya dan 
avokado manakala peratus saderi dan gula ditetapkan. Sebanyak 9 formula 
dibentuk daripada gabungan nisbah susu soya dan avokado dengan 16:26, 16:28, 
16:30, 20:26, 20:28, 20:30, 24:26, 24:28, dan 24:30. 3 formula diperolehi melalui 
ujian sensori pemeringkatan. Formula enam dipilih sebagai formula terbaik dengan 
kandungan 20% susu soya, 30% avokado, 20% saderi dan 4% gula. Pencuci mulut 
sejuk soya ini diuji dengan analisis proksimat dan didapati mengandungi nilai 
pemakanan dengan kelembapan 71.46±2.34%, 0.72±0.09% abu, 2.97±0.OS% 
protein, S.2S±0.48% lemak, serabut kasar yang tinggi sebanyak 6.11±2.17% dan 
13.48±4.63% karbohidrat. Pencuci mulut sejuk soya dengan avokado dan saderi ini 
mempunyai nilai pH 6.39±0.08, 21±1 °Briks dan berwarna hijau kuning pudar 
dengan L * 78.67±0.17, a* -3.01±0.03 dan b* 31.9S±O.lS. Hasil produk ini 
mempunyai nilai overrun 4.8±O.8%, kelikatan 14861±34cP, kekerasan 
8.02±O.94mm, dan kadar keleburan O.31gram/minit. Perubahan mutu simpan 
dalam masa 8 minggu dikaji dengan ujian fizikokimia, ujian mikrobiologi dan ujian 
sensori pemeringkatan berganda. Walaubagaimanapun pencuci mulut sejuk soya 
dengan avokado dan saderi ini terdapat sedikit perubahan dari segi kualiti pada 
minggu penyimpanan ke-Iapan. 100 responden terlibat dalam ujian pengguna. 40% 
pengguna suka terhadap pencuci mulut sejuk soya dengan avokado dan saderi, 
32% pengguna akan membeli produk ini dan 38% pengguna mungkin membeli 
sekirannya terdapat di pasaran. Produk ini terdapat potensi pemasaran selain nilai 
pemakanannya. 

v 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



ABSTRACT 

The main objective of this research is to develop a soy frozen dessert with avocado 
and celery. Formula formation of soy frozen dessert is based on percentage 
changes of soy milk and avocado while percentage of celery and sugar is fixed. 9 
formulations is created with combination of soy milk and avocado based on 
proportion 16:26, 16:28, 16:30, 20:26, 20:28, 20:30, 24:26, 24:28, and 24:30. 3 
formulas were obtained through BIB sensory test. 1 final formula is obtained 
through Hedonic sensory test. Formula 6 is the best formula with 20% soy milk, 
30% avocado, 20% celery and 4% sugar. This soy frozen dessert is analyzed 
through proximate analysis and it contains 71.46±2.34% moisture, 0.72±0.09% 
ash, 2.97±0.05% protein, 5.25±0.48% fat, 13.48±4.63% carbohydrate and high 
content of crude fiber of 6.11±2.17%. Soy frozen dessert with avocado and celery 
contains pH value of 6.39±0.08, 21±1 °Briks with greenish yellow color of L * 
78.67±0.17, a* -3.01±0.03 and b* 31.95±0.15. Physically, soy frozen dessert with 
avocado and celery has 4.8±0.8% overrun value, 14861±34cP viscosity, 
8.02±0.94mm hardness, and 0.31gram/min melt-down rate. Storage of soy frozen 
dessert for 8 weeks is analyzed using physicochemistry test, microbiology test and 
storage differential sensory test. Somehow there is minor changes of quality of 
sample stored on week 8 observed. 100 respondents are involved in the consumer 
test, 40% consumers like the product soy frozen dessert with avocado and celery, 
32% consumers will purchase the product and 38% consumers may purchase the 
product once available in the market. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Latar Belakang 

Pencuci mulut sejuk, Frozen Dessert dicirikan sebagai satu campuran sejuk dengan 

kombinasi bahan daripada susu, pemanis, penstabil, agen emulsi, dan perisa yang 

dikacau bersama dan disejukkan dalam peti sejuk dan juga dihadamkan pada 

keadaan sejuk atau beku (Marshall et al., 2003). Pencuci mulut sejuk ini 

mempunyai liputan jenis yang luas. Jenis pencuci mulut sejuk yang utama ialah ais 

krim, ais krim tanpa susu, Gelato, frozen yogurt, milk ice, sorbet, sherbet, water 

ice,dan fruit ice. Kesamaan yang dikongsi ialah kesemuaan pencuci mulut tersebut 

adalah manis, berperisa, mengandungi ais, dan dihidangkan semasa sejuk (Clarke, 

2004). 

Menurut Akta Makanan 1983 dan Peraturan-peraturan Makanan 1985 

Malaysia (2010), ais krim hanya boleh dilabelkan sekiranya ais krim dibuat daripada 

susu atau produk tenusu dengan lemak susu, lemak sayur, krim, mentega, atau 

kombinasi ini bersama dengan gula dan juga boleh mengandungi ramuan makanan 

lain. Ais krim perlu mengandungi tidak kurang daripada sepuluh peratus lemak susu 

atau lemak sayur atau kombinasi. Secara umumnya, ais krim merupakan produk 

tenusu yang terdiri daripada kombinasi ramuan tenusu sejuk dan ditambahi 

gelembung udara bersama dengan gula dan perisa malah ais krim tanpa susu 

disediakan daripada protein dan lemak sayur. 

Pada tahun 2008, industri pemprosesan makanan telah menyumbang 10% 

hasil pemprosesan Malaysia dan sebahagiannya merupakan hasil produk ais krim 

(MIDA, 2010). Menurut International Dairy Foods Association (2010) mengatakan 

bahawa pada tahun 2007 sahaja sebanyak 90% penduduk Amerika Syarikat 

memakan ais krim dan lebih kurang 1.55 billion gelen ais krim telah dihasilkan. 

Disebabkan pensantapan pencuci mulut sejuk adalah aktiviti yang murah dan 

keinginan sedikit kemewahan pencuci mulut ini meningkat, potensi pasaran ais krim 
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adalah stabil dan tidak dipengaruhi oleh keadaan ekonomi negara. 

Walaubagaimanapun, kebanyakan pengguna hanya mengenali tekstur, penampilan, 

dan perisa ais krim yang terdapat di pasaran dan juga ais krim jenis buatan sendiri 

di rumah tanpa mengetahui pengetahuan ais krim disebaliknya. Ais krim 

merupakan sesuatu bahan sangat kompleks, rumit dan halus disebabkan 

penghasilan ais krim memerlukan bahan ramuan dan penggunaan masa untuk 

pemprosesan yang telah ditentukan (Marshall et al., 2003). Tetapi industri produk 

pencuci mulut sejuk kini kebanyakan berdasarkan bahan tenusu yang akan 

menyebabkan sekatan penggunaan produk dengan kandungan laktosa dan 

kolesterol (Heenan et al., 2004). 

Ais krim soya ialah pencuci mulut sejuk bukan tenusu yang menyerupai ais 

krim yang mengandungi susu dari segi penampilan dan tekstur (Liu, 1997). Ais krim 

soya dihasilkan secara komersial kali pertama pada tahun 1930-an, tetapi produk 

ini masih belum diterima dan kurang popularitinya sehingga mencapai pertengahan 

1980-an. Ais krim ini berjaya menakluki pasaran dan merupakan makanan soya 

yang terbesar dan terhangat di sejarah Amerika (Golbitz dan Jordan, 2006). 

Semakin banyak produk ais krim soya dihasilkan di pasaran dan produk soya ini 

berjaya memiliki namanya sebagai "Food of the Future". Walaupun harga susu 

telah menurun, tetapi faktor yang lain seperti harga minyak dan harga makanan 

ternakan meningkat ini menyebabkan kesusahan pihak pengeluar menyelesai 

masalah pengubahsuaian harga. Terdapat pihak pengeluar pencuci mulut sejuk 

menurunkan harga pasaran produk atau saiz pembungkusan dikurangkan untuk 

mengekalkan pasaran daripada pihak pengguna (International Dairy Foods 

Association, IDFA, 2010). Disebabkan kos kacang soya yang lebih rendah, ais krim 

soya berjaya disenaraikan sebagai pengganti produk krim atau susu dari segi kalori 

dan juga kos (Namrata et al., 2010). Selain itu, pengeluar juga mula membekalkan 

produk pencuci mulut sejuk yang berorentasikan kesihatan. Berkaitan dengan 

penghasilan ais krim yang berorentasikan penambahan nilai makanan dan 

kesihatan ini adalah dengan peningkatan dalam produk pencuci mulut sejuk yang 

organik dan pembangunan produk yang menggunakan sumber semula jadi sebagai 

pengganti perisa tiruan dan warna (International Dairy Foods Association, 2010). 
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Menurut SoyFoods Association of North America (2010), dari tahun 1996-

2009, jualan makanan soya telah meningkat dari USD 1 billion kepada USD 4.5 

billion dalam masa 13 tahun. Peningkatan ini telah menyumbang kepada 

pengenalan kategori makanan soya yang baru, makanan soya telah diposisikan di 

tempat pasaran dan pengguna baru mula memilih makanan soya untuk kesihatan 

atau sebab falsafah. Peningkatan jualan ini diikuti bersama dengan kelulusan 

daripada Food and Drug Administration (FDA) atas tuntutan kesihatan soya dengan 

pengurangan penyakit jantung. Tuntutan tersebut dispesifikasikan pengambilan 

diet harian yang diperlukan untuk mengurangkan risiko penyakit koronari jantung 

dan menyumbang satu hidangan produk soya untuk menspesifikasikan kadar 

pengambilan diet harian. Tahap pengambilan diet harian protein soya tersebut 

berkaitan dengan pengurangan risiko penyakit koronari jantung adalah 25 9 atau 

lebih (FDA, 2010). Jualan sesetengah kategori makanan soya telah menunjukkan 

kurang kadar pengingkatan dalam pasaran runcit tetapi kategori lain telah 

menunjukkan peningkatan yang lebih signifikan. Kategori makanan soya baru 

seperti pencuci mulut soya tanpa susu telah menunjukkan pertumbuhan pasaran 

yang kuat dan mantap (SoyFoods, 2010). 

Untuk menghasilkan pencuci mulut sejuk daripada kacang soya dan buah­

buahan atau sayuran ini, bahan yang dipilih sebagai ramuan ialah susu kacang 

soya, avokado dan saderi. Kombinasi campuran pencuci mulut sejuk ini merupakan 

satu kombinasi yang baru. Susu soya yang dihasilkan dengan menggunakan kacang 

soya hasil tanaman Malaysia. Avokado terpilih berdasarkan nilai pemakanannya 

yang tinggi dan ia merupakan salah satu hasil tanaman yang didapati di Negeri 

Sabah dengan keluasan tanaman sebanyak 54.5 hektar dan daripada 29.4 hektar 

telah terhasil dengan jumlah hasil pengeluaran sebanyak 177.9 tan seta hun yang 

berbuah sekali atau dua kali setahun (Jabatan Pertanian Sabah, 2007). Saderi 

digunakan bersama untuk menghasilkan pencuci mulut sejuk soya ini juga 

merupakan hasil tanam Malaysia dengan kawasan seluas 205 hektar dengan hasil 

sebanyak 1706 mt bernila RM 9.4 juta di negeri Pahang dan Kundasang, Sabah. 

Menurut California Avocado Comission (2010), avokado mempunyai perisa 

yang enak dan avokado menyediakan lebih daripada 25 vitamin penting, mineral, 

3 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



dan sebatian tumbuhan yang dapat meningkatkan kualiti nutrisi dalam diet kita. 

Selain itu, American Diabetes Association (ADA) juga menyebut avokado sebagai 

"nutrient superstar" dalam buletin majalah Diabetes Food and Nutrition Bible. 

Avokado ialah satu buah saja yang mengandungi kesemuaan unsur makanan 

seperti karbohidrat, protein dan lemak serta satu spektrum luas vitamin dan 

mineral. 

Saderi adalah rendah dari segi kalori dan tinggi dengan kandungan serabut 

serta mengandungi mineral seperti, vitamins A dan B. Sayur yang kaya dengan 

serabut dan kandungan air ini merupakan makanan penyahtoksikan yang terbaik 

(Gogus, 2011). Saderi merupakan salah satu bilangan sayuran kecil yang 

mempunyai kombinasi baik dengan buah-buahan. Saderi dikatakan berupaya 

mengeringkan keadaan 'kelembapan' seperti semasa memakan buah-buahan atau 

pengambilan pemanis pekat (Pitchford, 2002). 

Selain pencuci mulut sejuk ini sesuai dimakan oleh go long yang mempunyai 

masalah toleransi laktosa. Populasi yang dikaji menghadapi penyakit hypolactasia 

dan masalah toleransi laktosa pada tahun 2006 di Malaysia adalah dijangka tinggi 

dalam ketiga-tiga etnik kumpulan (Asmawi et al., 2006). Masalah toleransi laktosa 

yang tinggi dalam kalangan kumpulan yang dikaji menunjukkan peningkatan 

permintaan terhadap produk tenusu rendah laktosa di negara Asia (Asmawi et al., 

2006). Disebabkan kegagalan pencernaan susu oleh pengguna yang masalah 

toleransi laktosa, pengganti produk tenusu diperlukan. 

Menurut kajian Lew dan Barlow (2005) pula, sebanyak 28.2% remaja 

Malaysia mengurangkan pengambilan makanan berlemak, gula atau/dan daging 

merah atas kehendak mereka (26.1% lelaki, 30.8% perempuan) dan sebanyak 

1.2% remaja Malaysia adalah pemakan sayuran, vegetarian yang tegar. Jadi, 

pencuci mulut sejuk yang dihasilkan tersebut diharap sesuai kepada golongan ini. 

Pencuci mulut sejuk soya yang tanpa mengandungi kandungan haiwan dan sesuai 

untuk golongan pemakan sayuran di Malaysia adalah terhad dan kurang pilihan. 
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Produk makanan soya seperti pencuci mulut sejuk yang menggunakan susu 

soya ini adalah sesuai sebagai pengganti produk tenusu untuk golongan yang 

menghadapi masalah toleransi laktosa dan individu pemakan sayuran atau 

vegetarian (Potter et al., 2007). Justeru, selain individu dengan masalah toleransi 

laktosa dan pemakan sayuran, individu yang mengalami alahan protein dan 

mengawal diet makanan serta kolesterol telah merangsang pembangunan industri 

pencuci mulut sejuk untuk menghasilkan produk dengan sumber ramuan baru 

bukan saja untuk kesihatan tetapi juga potensi kebolehterimaan pengguna dari 

pelbagai umur. 

1.2 Objektif 

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan produk pencuci mulut sejuk yang 

menggunakan susu soya dengan campuran buah avokado dan saderi yang baru 

dan dapat memuaskan permintaan daripada pemakan sayuran terhadap pencuci 

mulut sejuk. Kajian ini juga disertai dengan objektifnya seperti: 

1. Menghasilkan formula produk pencuci mulut sejuk kacang soya dengan 

avokado dan saderi. 

2. Menentukan ciri-ciri fizikal, fizikokimia dan nilai pemakanan produk yang 

dihasilkan. 

3. Menentukan mutu simpanan produk pencuci mulut sejuk kacang soya 

dengan avokado dan saderi. 

4. Menguji tahap kebolehterimaan pengguna terhadap produk baru pencuci 

mulut sejuk menggunakan susu soya dengan campuran buah avokado 

dan saderi. 
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BAB 2 

SOROTAN LITERATUR 

2.1 Ais Krim 

Ais krim merupakan satu campuran sebatian yang terdiri daripada produk tenusu, 

gula, sirap, perisa, bahan penstabil dan agen emulsi, dengan atau tanpa telur yang 

melalui proses pempasteuran, pengacauan dan diadunkan untuk memasukkan 

gelembung udara. Komposisi asas sebatian ais krim adalah seperti lemak susu 

(>10%-16%), pepejal susu tanpa lemak (9%-12%), sukrosa (10%-14%), sirap 

jagung (4%-5%), penstabil (0%-0.4%), agen emulsi (0%-0.25%) dan air (55%-

64%) (Goff, 1995). 

Ais krim menjadi salah satu produk major dalam industri tenusu dan produk 

dominen pengguna yang meliputi populasi yang luas. Biasanya, ais krim dijual 

dalam bentuk bungkusan seperti cawan, kon dan juga dalam bentuk bungkusan 

"terbuka" di kedai serba guna atau kedai ais krim yang mengedarkan ais krim 

secara manual dengan sudu, kon atau sundae (Warke et al., 2000) . 

2.1.1 Kandungan Kalori 

Kalori ialah satu unit pengukuran tenaga. Secara definisi, satu kalori ialah kuantiti 

tenaga yang diperlukan untuk mengingkatkan suhu satu gram air dengan satu 

darjah celsius, secara khususnya dari 14.5 O( - 15.5 0c. Unit tenaga ini diterima 

oleh International Union of Sciences and International Union of Nutritional Sciences 

ialah "Joule" maka satu kalori sama seperti 4.184 Joules. (Malhorta, 2002). Kalori 

ini menjadi sumber kepada badan manusia untuk berfungsi sepenuhnya dengan 

sumbangan tenaga dan menstabilkan suhu badan manusia. Food and Nutrition 

Board of the Institute of Medicine mengesorkan untuk kesihatan dewasa bahawa 

Acceptable Macronutrient Distribution Ranges (AM DR) adalah antara 20 - 35% 

tenaga untuk jumlah lemak, 45-65% tenaga untuk karbohidrat, dan 10 - 35% 

tenaga untuk protein supaya mengurangkan risiko penyakit koronari jantung, 

penyakit kencing manis, dan obesiti (Institute of Medicince, 2005). 
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Jumlah kalori ais krim bergantung kepada jenis ramuan yang digunakan dan 

jumlah peratus karbohidrat, protein dan lemak. Kuantiti kandungan kalori untuk 

pencuci mulut sejuk adalah berlainan. Untuk ais krim yang biasa, kandungan kalori 

purata 1450 kalori per kilogram, 1950 kalori untuk ais krim berlemak tinggi, 1230-

1430 kalori untuk sherbet buah. Ais krim mengandungi kalori yang lebih tinggi 

berbanding dengan susu, telur, daging dan sebagainya (Belasco et al., 2009) 

2.1.2 Kandungan Protein 

Pelbagai asid amino yang dilabelkan sebagai isotop stabil bagi karbon, oksigen, 

hidrogen, dan nitrogen yang telah diaministrasikan oleh manusia atas tujuan 

mendefinisasikan protein sintetik dan kadar katabolik (Liepa, 1992). Ais krim jenis 

tenusu mengandungi 34-36% protein susu. Protein susu dalam ais krim adalah baik 

dari segi nilai biologi, disebabkan protein susu mengandungi kesemuaan asid amino 

penting (Marshall, 2003). Tahap kandungan protein susu mempengaruhi saiz kristal 

ais di mana peningkatan protein mengurangkan saiz kristal ais dengan kaedah 

penambahan kepekatan whey protein atau kepekatan tepung protein susu (Patel, 

2005). Kandungan protein dikirakan berdasarkan dengan penentuan kandungan 

nitrogen dalam makanan. Susu tepung skim telah lama digunakan dalam industri 

ais krim tetapi kini kian digantikan separuh atau semua oleh sebatian protein susu 

lain seperti pengganti susu skim (skim milk replacer) atau kepekatan protein whey 

(whey protein concentration). Ini dilaporkan bahawa samada natrium kaseinate 

atau whey protein isolate (WPI) boleh digunakan sebagai ramuan tanpa 

menyebabkan perubahan serious terhadap ciri-ciri organoleptik tetapi kombinasi 

dua bahan ini akan memberi kualiti produk yang tidak memuaskan. (Gelin et al., 

1996) 

2.1.3 Kandungan Lemak 

Kandungan lemak dalam ais krim biasanya daripada lemak susu atau lemak sayur 

yang digunakan. Menurut Akta Makanan 1983 dan Peraturan-peraturan Makanan 

1985 Malaysia (2010), Ais krim perlu mengandungi tidak kurang daripada 10% 

lemak susu atau lemak sayur atau kombinasi kedua-dua. Lemak susu ini difokuskan 

pada nilai-nilai berfungsi dan nutrisinya. Lemak susu ini membekalkan sumber 
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