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PENGHARGAAN 

Alhamdullilah, syukur ke hadrat ilahi kerana dengan limpah kurnianya saya dapat 
menyiapkan projek penyelidikan saya sebagai pelajar tahun akhir jurusan sains 
makanan dan pemakanan yang bertajuk "Pembangunan Aiskrim Kelapa" dengan 
jayanya. Pertamanya, saya ingin mengucapkan jutaan terima kasih kepada penyelia 
projek saya iaitu Puan Shalawati@Salwa Bte Ibrahim atas segala tunjuk ajar dan 
sokongan beliau. Sesungguhnya tanpa bimbingan dan panduan daripada beliau, 
projek ini sudah tentu tidak akan berjaya disiapkan dengan sempurna. 

Tidak lupa juga ucapan ribuan terima kasih terhadap semua tenaga pengajar 
Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan yang telah bertungkus lumus dalam 
memastikan segala perkara yang berkaitan dengan projek tahun akhir pelajar berjalan 
dengan lancar. Sesungguhnya segala ilmu yang telah dicurahkan kepada kami sangat
sangatlah dihargai. Saya juga ingin merakamkan ucapan terima kasih terhadap semua 
pembantu makmal yang telah banyak membantu saya dalam melaksanakan projek ini. 

Selain itu, tidak lupa juga ucapan terima kasih saya yang tidak terhingga 
terhadap rakan-rakan seperjuangan yang banyak membantu dalam menjayakan 
projek penyelidikan ini. Walaupun kalian turut serta sibuk dalam menjayakan projek 
penyelidikan masing-masing, akan tetapi masih sempat menghulurkan bantuan di kala 
saya sangat memerlukan tunjuk ajar dan bantuan. Di atas kesempatan ini juga, saya 
ingin mengucapkan setinggi-tinggi penghargaan terhadap keluarga saya terutamanya 
mama dan papa saya terhadap segala dorongan dan sokongan moral yang telah 
diberikan sepanjang saya menjalankan projek penyelidikan ini. 

Akhir kata, izinkan sekali lagi untuk saya mengucapkan setinggi-tinggi 
penghargaan dan ucapan terima kasih terhadap semua yang telah membantu saya 
secara langsung atau tidak langsung dalam menjayakan projek tahun akhir ini. 
Sesungguhnya, segala ilmu, bantuan, sokongan moral, dan dorongan kalian semua 
amat-amatlah saya hargai. 

Sekian, Terima kasih. 
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ABSTRAK 

Penyelidikan ini dilakukan bagi tujuan membangunkan produk aiskrim kelapa. 
Sebanyak sembilan formulasi telah dibentuk pada awal kajian. Setelah menjalani ujian 
pemeringkatan balanced incomplete block, sebanyak tiga formulasi telah dipilih 
sebagai tiga formulasi terbaik. Seterusnya ujian hedonik dijalankan bagi mendapatkan 
formulasi akhir terbaik produk aiskrim kelapa. Formulasi yang terpilih adalah formulasi 
ke empat. Analisis-analisis proksimat seperti kandungan protein, lemak, abu, 

lembapan, serabut kasar dan karbohidrat telah dijalankan bagi produk ini. Masing
masing dengan min bacaan sebanyak 10.56±3.11, 6.68±0.38, 14.26±0.31, 
0.S3±0.07, 62.89±3.02, dan S.08±0.13. Selain itu, analisis fiziokimia seperti nilai pH 
dan jumlah pepejal terlarut turut dilakukan bagi setiap minggu selama lapan minggu 

penyimpanan. Nilai skor min aiskrim kelapa selama lapan minggu penyimpanan adalah 
sebanyak 6.45±0.13 bagi pH dan sebanyak 3S.8±0.26 bagi jumlah pepejal terlarut. 
Selain analisis fiziokimia, ujian mikrobiologi juga turut dijalankan bagi menentukan 
kualiti dan tahap keselamatan produk sehingga minggu ke lapan penyimpanan. 
Sebanyak dua ujian, iaitu ujian jumlah kiraan plat ( TPC) serta ujian kulat dan Vis telah 
dijalankan bagi setiap dua minggu selama lapan minggu penyimpanan dengan min 

bacaan sebanyak 4.84x 104 dan 3.08x 104 masing-masing. Peratusan overrun bagi 
produk ini adalah sebanyak 54 %. Akhir sekali, ujian pengguna telah dijalankan bagi 
mendapatkan maklum balas orang awam terhadap penerimaan keseluruhan produk 
aiskrim kelapa dan penerimaan produk aiskrim kelapa sekiranya dipasarkan. Sebanyak 
93 % bersetuju bahawa prod uk ini dapat menyaingi produk-produk aiskrim lain yang 
terdapat di pasaran, manakala selebihnya beranggapan bahawa produk ini mungkin 
berjaya sekiranya ia dipasarkan. 
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ABSTRACT 

PRODUCT DEVELOPMENT OF COCONUT ICE CREAM 

Coconut is the fourth most important crop in Malaysia following palm oil rubber and 
paddy. Market research shows that there is a demand for coconut based processed 
product for local consumption. This research has been conducted to develop the 
ultimate formulation for marketable coconut ice cream. Nine formulations were 
formed in the initial stage of the research. Before the final formulation was chosen, 
the nine formulations had undergone two stages of testing. The first stage was a 
balanced incomplete block test where formulations two, four and six were deemed to 
be the best. A seven point scale hedonic test was conducted in the second stage. 
Based on the hedonic test result, formulation four was chosen as the best formulation 
for further testing. Three scientific and one consumer base tests were performed on 
formulation four. Proximate analysis was carried out to determine level of 
carbohydrate, protein, crude fat, ash, mOisture and crude fibre content in the 
formulation. The mean results for proximate value test were 10. 56±3. 11, 6.68±0.38, 
14.26±0.31, O.53±O.07, 62.89±3.02, and 5.08±0.13 respectively. Physiochemical 
analysis has also been undertaken each week over 8 weeks' period to analyse pH 
value and total soluble solid. The mean score were 6.45±O.13 for pH and 35.8±0.26 
for total soluble solid. Due to the perishable nature of coconut, microbiology test has 
also been done in order to ensure the product is safe for consumption. This was done 
over the same period of 8 weeks storage. The microbiology test involved monitoring 
total plate count as well as yeast and mould existence every two weeks up to the 
eight weeks of storage. The mean result for total plate count was 4.84x1d, while for 
yeast and mould test was 3. 08x 1 d. The percentage for overrun is 54 %. After the 
numerous stages of scientific testing, customer base testing was finally conducted. 
The test mainly focuses on taste and overall acceptance of the product amongst 
potential consumers. The feedbacks are overwhelmingly positive with 93 % of 
respondents agreed this coconut ice cream wJ11 be good rivalry to other ice cream 
products currently in the market, while the other 7 % agreed that the product has a 
rich ,soft, creamy texture and it could be a strong competitor in the ice cream 
industry if it is marketed proper/yo 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Aiskrim adalah sejenis makanan campuran sejukbeku yang digemari dan dinikmati di 

seluruh dunia, ia dikenali sebagai ice cream di dalam Bahasa Inggeris, eiskrem di 

dalam Bahasa German, he/ado di dalam Bahasa Sepanyol, morozhenoe di dalam 

Bahasa Rusia, roomijs di dalam Bahasa Belanda, dan gelato di dalam Bahasa Itali 

(Marshall, 2002). 

Ia mengandungi bahan-bahan seperti susu, krim putar, gula, pengemulsi, 

pewarna, telur, dan juga perasa. Kesemua bahan-bahan ini disebatikan dan dipasteur 

terlebih dahulu sebelum disejukbekukan. Proses penyejukbekuan melibatkan proses 

pembuangan haba dari bahan secara drastik, proses ini adalah penting bagi memberi 

kelembutan dan kelicinan terhadap tekstur produk sejukbeku (Marshall et a/./ 2003). 

Berdasarkan peraturan-peraturan makanan 1985, aiskrim adalah hasH dari 

susu bersama lemak susu atau lemak sayuran atau krim atau mentega atau 

kombinasinya dan juga gula. Ia juga boleh mengandungi bahan-bahan lain seperti 

telur dan puri buah. Kandungan lemak susu atau lemak sayuran atau kombinasinya di 

dalam aiskrim mestilah tidak kurang daripada 10 %. Bahan-bahan seperti perisa, 

pewarna, dan kondisioner makanan yang dibenarkan boleh dijadikan sebagai bahan 

tambahan kepada penghasilan sesuatu aiskrim (peraturan 116, MARDI, 1986). 
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Malaysia adalah sebuah negara yang dikurniakan dan dilimpahi dengan 

pelbagai buah-buahan tropika yang enak dan lazat. Buah-buah ini seperti rambutan, 

manggis, mangga, nanas, tembikai, dan sebagainya memang lazat dimakan begitu 

saja. Malangnya, buah-buahan ini tidak mempunyai jangka hayat yang panjang untuk 

disimpan. Sebagai alternatif, produk-produk berasaskan buah-buahan ini boleh 

dihasilkan. Salah satu buah-buahan tempatan yang terdapat di Malaysia dan masih 

belum dikormesialkan dalam bentuk produk adalah buah kelapa (cocos nucifera) dari 

keluarga Arecaceae atau Pa/maceae. 

Menurut buku Encyclopedia of Foods 1998, buah kelapa adalah buah yang 

dihasilkan dari pokok kelapa. Ia biasanya berbentuk bujur, dengan ukuran 15 inci 

panjang, dan 12 inci lebar. Terdapat beberapa lapisan pada buah kelapa iaitu lapisan 

luar yang licin menutupi lapisan tempurung. Tempurung kelapa mengandungi dua 

lapisan iaitu lapisan luar dan dalam. Lapisan luar adalah keras, rapuh, bewarna coklat 

gelap, berbulu, dan mempunyai 3 titik di sesuatu hujung. Lapisan dalam pula adalah 

lapisan nipis bewarna coklat. Terdapat isi kelapa yang bewarna putih di lapisan ini. Di 

tengah-tengah buah kelapa terdapat air kelapa yang bewarna jernih. 

Buah kelapa yang tidak matang, kebiasaannya adalah bewarna hijau tua, 

tetapi ia adalah berbeza mengikut jenis kelapa, ini adalah kerana terdapat kelapa 

yang tidak matang bewarna kuning kehijauan. Terdapat beberapa jenis pokok kelapa 

dari yang berspesis renek ke spesis biasa yang tinggi. Tinggi pokok kelapa 

kebiasaannya adalah 80 - 100 kaki tingginya berdasarkan buku Encyclopedia offoods, 

1998. 

Buah kelapa adalah mudah didapati di Malaysia, ia juga sangat digemari oleh 

penduduk tempatan dan pelancong asing. Selain rasanya yang enak, ia juga 
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mengandungi khasiat pemakanan yang tinggi selain mengenyangkan. Berdasarkan 

faktor-faktor inilah, pembangunan produk berasaskan buah kelapa iaitu aiskrim kelapa 

akan dijalankan. Produk ini dijangka akan mendapat sambutan dan respon yang baik 

dikalangan pengguna, kerana rasanya yang enak dan lazat lagi berkhasiat. 

1.2 Rasional kajian 

Penghasilan produk aiskrim dengan menggunakan isi dan air kelapa. Sepertimana 

yang diketahui, aiskrim kelapa masih belum pernah dikormesialkan oleh mana-mana 

pihak di peringkat pasaran. Oleh itu, pembangunan produk aiskrim kelapa diharapkan 

dapat membuka mata masyarakat bahawa aiskrim kelapa adalah setanding dengan 

aiskrim-aiskrim yang sedia ada. Masyarakat Malaysia terutamanya lebih senang 

menikmati hasil pokok kelapa iaitu buah kelapa dengan cara memakan dan 

meminumnya secara terus. 

1.3 Objektif kajian 

1. Membangunkan produk aiskrim kelapa (Cocos nucifera) serta menggunakan 

hasil-hasil kelapa seperti isi dan airnya untuk dikormesialkan di dalam bentuk 

produk (aiskrim). 

2. Menentukan formulasi terbaik produk aiskrim kelapa. 

3. Mengkaji tahap penerimaan orang ramai terhadap produk baru ini dengan 

menjalankan ujian sensori. 

4. Mengkaji mutu simpanan aiskrim kelapa melalui ujian mikrobiologi. 
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BAB 2 

SO ROTAN LITERATUR 

2.1 Jenis-jenis produk sejukbeku 

2.1.1 Kastard beku 

Kastard beku juga dikenali sebagai "French ice cream". Secara amnya, kastard beku 

adalah sama sahaja dengan aiskrim-aiskrim berperisa lain, kecuali penambahan 

pepejal kuning telur ke dalam resipinya. Penambahan kuning telur menjadikannya 

lebih beraroma dan berkrim. Di Amerika syarikat, nilai minimum bagi pepejal kuning 

telur di dalam produk adalah 1.4 %, di Perancis produk yang dikenali sebagai "glace 

aux oeufs" mestilah mengandungi sekurang-kurangnya 7 % pepejal kuning telur. Di 

German pula, terdapat produk yang dipanggil "kremeis" perlu mengandungi sekurang

kurangnya 240 gram keseluruhan cecair telur atau pepejal kuning telur bagi setiap 

liter susu yang digunakan di dalam formulasi yang digunakan (Marshall, 2002) 

2.1.2 Produk rendah lemak atau tanpa lemak 

Di Amerika syarikat sebelum tahun 1993, susu ais adalah satu-satunya produk seperti 

aiskrim yang mempunyai kandungan lemak yang rendah (Marshall, 2002). Di 

beberapa negara lain seperti Kanada, United Kingdom, German, Belgium, Denmark, 

Luxemburg, dan Netherlands juga masih mengamalkan memakan susu ais ini sebagai 

pencuci mulut yang rendah lemak sehinggalah akta awam label makanan di Amerika 

Syarikat ditukar. Akta ini membenarkan pembekal aiskrim mengembangkan produk 
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aiskrim mereka dan membubarkan nama susu ais. Kandungan lemak yang dibuang 

dari formulasi aiskrim perlulah diganti dengan sesuatu bahan untuk memastikan 

kandungan air dalam sesuatu aiskrim adalah pada tahap yang sepatutnya. 

2.1.3 Smoothie 

Smoothie adalah nama yang diberikan kepada minuman sejukbeku likat yang 

kebiasaannya diperbuat daripada buah-buahan atau jus buah-buahan sebagai asas. 

Smothie boleh di tambah dengan bahan penambah makanan yang bernutrisi seperti 

vitamin, mineral, serbuk protein, bertih beras, susu soya, herba, dan juga serabut 

kasar. Smoothie biasanya disediakan dengan cara mengisar buah-buahan segar atau 

jus buah-buahan segar dengan yogurt, serbet, aiskrim tanpa lemak atau ais dan 

dinikmati terus bagi memastikan kesegarannya di tahap maksimum (Marshall et al./ 

2003). Smoothie dikategorikan kepada beberapa jenis iaitu smoothie platinum, emas, 

perak, dan juga gangsa. Mereka dikelaskan mengikut bahan yang digunakan seperti 

buah-buahan potong segar atau jus buah perahan segar, kombinasi buah-buahan 

segar dengan buah-buahan sejukbeku atau jus pekat, asas smoothie menggunakan 

bahan semulajadi, dan pengunaan bahan yang tidak semulajadi (lltus, 2000) 

2.1.4 Produk sejukbeku lembut 

Produk sejubeku lembut mendapat permintaan yang tinggi di kalangan penggemar 

pencuci mulut adalah kerana rasanya yang berkrim dan teksturnya yang licin. Produk 

jenis ini selalunya dinikmati dalam bentuk kon, sundae, milk shake, banana splits, dan 

pelbagai bentuk lain. Produk sejubeku lembut mula popular pada tahun 1950-an dan 

masih diminati dan dinikmati oleh pelanggan-pelanggan kedai aiskrim dan restoran 

makanan segera. Modal untuk menjalankan perusahaaan produk sejukbeku lembut 

adalah lebih murah berbanding produk aiskrim sejukbeku keras (Marshall et al./ 
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2003). Walaupun perisa vanila adalah peneraju produk sejukbeku lembut, terdapat 

juga perisa-perisa lain yang menjadi kegemaran masyarakat seperti peri sa coklat dan 

strawberi. Campuran yang digunakan untuk menghasilkan prod uk aiskrim lembut 

adalah lebih rendah kandungan jumlah pepejalnya iaitu di antara 30 - 35 % 

berbanding produk aiskrim keras iaitu di antara 35 - 44 % (Marshall, 2002) 

2.1.5 Produk sejukbeku dengan makanan tambahan 

Buah-buahan, kekacang, coklat, kek, jem, sirap, biskut, dan gula-gula adalah di 

antara bahan-bahan yang menjadi pilihan pengusaha aiskrim untuk diletakkan di 

dalam aiskrim keluaran mereka. Bahan-bahan ini boleh dimasukkan sebagai ramuan 

aiskrim, atau diletakkan di atas aiskrim apabila ia disediakan. 

2.1.6 Serbet 

Serbet adalah busa sejukbeku yang diperbuat daripada air, pemanis bernutrisi, buah 

atau perasa buah, asid buah, pepejal susu, penstabil, dan juga pewarna. Serbet 

mengandungi 1-2 % lemak susu (Iemak susu sahaja yang dibenarkan dalam 

penghasilan serbet) dan sekurang-kurangnya 1 % NMS dengan jumlah pepejal susu di 

antara 2 hingga 5 % (Standard Amerika Syarikat: 21 CFR 135.140). Standard bagi 

negara-negara lain mungkin sedikit berbeza seperti di Kanada, tidak lebih dari 5 % 

pepejal susu termasuk lemak susu dibenarkan. Serbet adalah produk yang berasid, 

asid adalah sumbangan dari perisa buah-buahan dan mempunyai nilai minima asid 

sebanyak 0.35 %. Asid dalam serbet dikira sebagai asid laktik. 

Berbanding aiskrim, serbet mempunyai ciri yang berikut, mempunyai nilai asid 

buah yang lebih tinggi, nilai overrun yang rendah (diantara 25-50 %), tinggi 
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kandungan gula iaitu diantara 25-35%, lebih- tekstur aisnya, dimana ia memberi lebih 

kedinginan terhadap konsumer, dan yang terakhir adalah rasa kava yang kurang 

kerana kurangnya pepejal susu di dalam ramuannya (Marshall et al., 2003). llnggi 

nilai gula dalam kandungannya menjadikan takat leburnya adalah jauh lebih rendah 

dari aiskrim, ini menjadikan produk ini tahan lebih lama berbanding aiskrim sebelum 

cairo 

2.1.7 Ais Itali dan Sorbet 

Ais Itali juga dikenali sebagai ais, ia mengandungi komposisis yang sama dengan 

serbet kecuali ia tidak mengandungi pepejal susu dan kuning telur (marshall et aI., 

2003). Perisa yang sedia ada dipasaran bagi ais Itali ini adalah seperti peri sa lemon, 

oren, ceri, tembikai susu, dan coklat. Bagi Sorbet pula, ia adalah lebih kurang sama 

dengan ais Itali tetapi rasanya adalah lebih moden seperti rasa buah kiwi, rasberi; pir, 

dan champagne. Sorbet mengandungi kira-kira 30 % gula, 30-35 % buah atau jus 

buah, 30-50 % pewarna dan asid citrik diperlukan bagi menghasilkan ciri -ciri yang 

diingini. 

Telur putih dan pektin atau gam penstabil boleh ditambah dalam ramuan 

sorbet bagi menghasilkan tekstur produk yang lebih baik. Kuantiti yang diperlukan 

bagi telur putih adalah kira-kira 2.6 %, manakala bagi pektin atau gam penstabil pula 

adalah kira-kira 0.4 %. Sorbet dan ais !tali ini biasanya dihidangkan di restoran

restoran mahal sebagai pencuci mulut di antara menu-menu utama (Marshall, 2002). 

Sorbet adalah makanan yang masih tidak stabil (not a defined food) di Amerika 

Syarikat (Marshall et al., 2003). 
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