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ABSTRAK 

PEMBANGUNAN AISKRIM DARIPADA BUAH BAMBANGAN 

Projek penyelidikan pembangunan aiskrim daripada buah bambangan ini dijalankan 
adalah bertujuan untuk mendapatkan satu formulasi aiskrim bambangan yang 
terbaik melalui ujian sensori yang dijalankan. Kajian ini juga bertujuan untuk 
mengkaji kandungan nutrisi yang terdapat didalam aiskrim bambangan ini melalui 
analisis proksimat yang dijalankan dan jangka hayat mutu simpanan aiskrim ini 
melalui ujian mikrobiologi. Kaedah pemprosesan aiskrim bambangan yang 
dijalankan adalah menggunakan kaedah biasa untuk menghasilkan aiskrim iaitu 
dengan menggunakan susu, krim dan telur. Keputusan ujian analisis ANOVA satu 
hala menunjukkan bahawa formulasi tiga yang mengandungi 30% puri 
bambangan, 35% krim, 15% gula, 20% susu segar, 6% telur, 3% guar gum dan 
1 % esen vanilla telah terpilih sebagai formulasi terbaik antara enam formulasi yang 
lain. Formulasi tiga ini menunjukkan perbezaan yang signifikan (p < 0.05) dari segi 
atribut warna, rasa bambangan, kelicinan (tekstur), kemanisan, aroma dan 
peneriman keseluruhan dengan formulasi yang lain. Keputusan analisis proksimat 
menunjukkan bahawa formulasi tiga ini mengandungi 63.06% lembapan, 0.23% 
kandungan abu, 7.1% kandungan protein, 12.4% kandungan karbohidrat, 16.43% 
kandungan lemak dan 0.78% kandungan serabut kasar. Ujian mikrobiologi yang 
dijalankan menunjukkan pertumbuhan bakteria, yis dan kulat adalah konsisten di 
mana tiada perubahan yang ketara selama lapan minggu penyimpanan. Purata 
pertumbuhan bakteria adalah 1.14 x 105 Cfu/ml dan purata pertumbuhan kulat pula 
adalah 1.94 x 105 Cfu/ml. Ujian pengguna pula menunjukkan maklum balas yang 
positif di mana sebanyak 99% menyatakan akan membeli aiskrim ini dan hanya 1% 
sahaja yang tidak akan membeli sekiranya dipasarkan. 
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ABSTRACT 

Research project of product development of Bambangan ice-cream has been 
carried out to get the best bambangan ice-cream through sensory tests. This study 
also aimed to look into the nutrition content of bambangan ice-cream through 
proximate analysis and life expectancy through microbiological test that carried out. 
Bambangan ice-cream processing methods are performed as the normal method 
for producing ice-cream which using basic ingredients milk, cream and eggs. From 
one-way ANOVA analysis, formulations 3 which content 30% bambangan puree, 
35% fresh cream, 15% sugar, 20% fresh mil/y 6% eggs, 3% guar gum and 1% 
vanilla flavour were selected as the best formulation from 6 formulations available. 
Formulation 3 showed a significant difference (p < 0.05) in terms of attributes 
colour, taste of bambangan texture, sweetness, aroma and overall acceptability 
with others formulation. Proximate analysis showed that formulation 5 containing 
63.06% mOisture, 0.23% ash, 7.1% protein, 12.4% carbohydrate, 16.43% fat and 
0.78% crude fiber. Microbiological tests carried out showed the growth of colonies 
of bacteria, yis and fungi are relatively consistent for 8 weeks in which no marked 
contrast during storage. The average of bacteria growth is 1.14 x 10' Cfu/ml and 
for yeast and fungi is 1.94 x 10' Cfu/ml. Consumer test has showed positive 
feedbacks where 99% will buy this bambangan ice-cream and only 1 % will not buy 
this ice-cream if being marketed. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

Aiskrim merupakan makanan yang terkenal sebagai pencuci mulut dan menjadi 

pilihan utama kebanyakan orang disebabkan keenakan rasanya serta khasiat yang 

terkandung didalamnya. Aiskrim merupakan satu hasil produk tenusu beku seperti 

krim dan produk susu yang lain yang digabungkan dengan perasa dan pemanis 

samada ditambah atau tidak ditambah penstabil atau pewarna (Sukumar, 1980). 

Kebiasaanya, julat komposisi bagi komponen yang terdapat dalam campuran 

aiskrim adalah lemak susu (10% - 16%), pepejal susu tanpa lemak (9% - 12%), 

sukrosa (9% - 12%), pepejal sirap jagung (4% - 6%), penstabil atau pengemuisi 

(0% - 0.5%), jumlah pepejal (36% - 45%) dan kandungan air (55% - 64%) (Goff, 

1997). 

Mengikut Akta Makanan 1983 (Akta 281) dan Peraturan-Peraturan Makanan 

1985, aiskrim hendaklah diperbuat daripada susu dengan lemak susu, lemak 

sayuran, krim, mentega atau kombinasinya serta gula, dan boleh mengandungi 

lain-lain makanan yang selamat dimakan. Selain itu, menurut Akta Makanan 1983 

(Akta 281) dan Peraturan-Peraturan Makanan 1985, ramuan aiskrim hendaklah 

diperlakukan dengan haba secara berkesan sama ada dengan meletakkannya pada 

suhu yang tidak kurang 69°C sekurang-kurangnya selama 20 minit, atau tidak 

kurang daripada 74°C sekurang-kurangnya selama 10 minit, atau tidak kurang 

daripada 80°C sekurang-kurangnya selama 15 saat atau tidak kurang daripada 86°C 

sekurang-kurangnya selama 10 saat atau lain-lain hubungan masa dan suhu yang 

setara kemudiannya dibekukan. 
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Murtaza et al. (2004) menyatakan bahawa bahan penstabil atau pengemulsi 

adalah satu komponen yang penting dalam penghasilan aiskrim. Ini disebabkan 

bahan penstabil terse but berfungsi untuk meningkatkan tahap viskositi aiskrim, 

meningkatkan kadar penggabungan udara di dalam campuran, taburan sel udara, 

tekstur, kestabilan penyimpanan dan juga meningkatkan ciri-ciri untuk proses 

pencairan. Penstabil juga turut membantu dalam mengurangkan saiz hablur ais 

yang terbentuk di dalam aiskrim. 

Aiskrim merupakan nama yang biasa digunakan dan ia merupakan sejenis 

makanan yang disejukbekukan (Hilary, 1995). Walaupun istilah aiskrim sering 

digunakan bagi menunjukkan kepada pencuci mulut beku dan juga makanan 

ringan, tetapi fakta sebenar di sebalik istilah aiskrim merujuk kepada pencuci mulut 

beku dan makanan ringan yang terdiri dari lemak susu. Kebanyakan negara 

termasuk Amerika Syarikat telah menghadkan penggunaan istilah tersebut 

berdasarkan kuantiti asas makanan tersebut. 

Menurut sejarah, aiskrim dikatakan berasal daripada Negara China iaitu 

sejak seribu tahun yang lalu. Pada abad ke-13 pengasas pertama yang memberikan 

idea penghasilan aiskrim dari Negara China ke Negara Itali adalah Marco Polo. 

Pada tahun 1851, kilang penghasilan aiskrim yang pertama telah dibuka di 

Baltimore, Amerika Syarikat. Resipi aiskrim yang pertama sekali diterbitkan adalah 

pada abad ke-18 dihasilkan di England dan juga Amerika Syarikat. Resipi aiskrim 

tersebut telah diterbitkan oleh "Mrs. Mary Eales~ Receipts' di London. 

Terdapat pelbagai jenis aiskrim yang dihasilkan pada masa kini. Aiskrim 

berperisa buah-buahan adalah antara jenis aiskrim yang menjadi pilihan orang 

ramai. Aiskrim buah-buahan mengandungi penambahan perisa atau warna seperti 

perisa strawberi, nanas, durian, kelapa dan lain-lain lagi. Penggunaan buah-buahan 

dalam penghasilan aiskrim dapat meningkatkan lagi kandungan nutrisi didalam 

aiskrim. Buah-buahan dan sayur-sayuran telah terbukti sebagai penghalang dan 
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dapat membantu untuk merencat jangkitan penyakit, seperti kanser atau penyakit 

kardiovaskular (Liu, 2010). Kebanyakan daripada buah-buahan tempatan yang 

kurang dikenali wujud secara liar di dalam hutan dan buah-buahan ini biasanya 

boleh dijumpai di kawasan Borneo termasuk Sa bah, Malaysia. 

Buah bambangan atau Asam Embang dikenali juga sebagai Buah Mawang 

dikalangan orang-orang lban di Negeri Sarawak (Rukayah, 1999). la termasuk 

dalam kategori buah yang kurang dikenali dan kajian yang dilakukan keatas buah 

ini juga adalah sangat terhad (lkram et a/./ 2009). Buah bambangan merupakan 

spesies yang termasuk dalam kumpulan buah mangga dan tergolong dalam famili 

Ancardiaceae dan nama botaninya adalah Magnifera Pajang Kostermans (Abu Bakar 

et a/./ 2009). lsi buah bambangan terdiri daripada 60% - 65% daripada jumlah 

berat buahnya dan biasanya dimakan segar, manakala berat biji buah bambangan 

adalah 15% - 20% daripada jumlah berat buahnya dan kulitnya pula menyumbang 

10% - 15% daripada jumlah keseluruhan berat buah dan kebiasaannya akan 

dibuang (Abu Bakar et a/., 2009). Buah bambangan terdapat dalam berbagai saiz 

dan boleh mencapai sehingga 2 kilogram. Buah bambangan boleh disimpan pada 

tempoh yang agak lama, disebabkan kulit buahnnya tebal. Pokok bambangan 

berbunga dan berbuah mengikut musim. Musim buahnya adalah dua kali dalam 

setahun, iaitu pada bulan Januari hingga Mac dan bulan Julai hingga September 

(Rukayah, 1999). 

Oleh itu, kajian mengenai pembangunan aiskrim daripada buah bambangan 

ini bukan sahaja dapat menghasilkan sesuatu produk aiskrim yang belum terdapat 

di pasaran, tetapi juga turut membantu dalam usaha mengkomersialkan 

penggunaan buah-buahan tempatan yang kurang dikenali. Kajian tentang buah 

bambangan ini juga perlu diteruskan bagi memastikan nutrisi yang terdapat dalam 

buah ini dapat digunakan dengan sebaik-baiknya dalam penghasilan produk lain 

yang dapat diterima baik oleh golongan masyarakat pada masa kini. Setelah 

mempertimbangkan kajian-kajian lepas serta kebaikan yang diperolehi daripada 

pembangunan produk ini bukan sahaja kepada pengkaji, malah kepada semua 
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golongan masyarakat, beberapa objektif pembangunan produk ini telah dikenalpasti 

iaitu: 

1. Membangunkan produk akhir aiskrim berperisa bambangan yang dapat 

diterima oleh para pengguna. 

2. Mengkaji kandungan nutrisi yang terdapat dalam produk aiskrim 

bambangan. 

3. Mengkaji jangka hayat dan kualiti simpanan produk akhir melalui ujian 

fizikokimia, mikrobiologi dan ujian sensori. 
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Bab 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Aiskrim 

Ais krim merupakan produk sejukbeku yang terhasil daripada campuran beku yang 

terdiri dari kombinasi komponen susu, pemanis, penstabil, pengemulsi dan bahan 

perisa (Bhandari, 2001). Kemudian campuran ini akan dipasturkan dan digaul 

sebelum disejukkan. Semasa campuran melalui proses penyejukan, haba akan 

tersingkir dengan cepat manakala udara akan terperangkap ketika campuran 

tersebut digaul dengan kuat dan cepat. Oleh itu, aiskrim yang terhasil akan 

mempunyai tekstur yang lembut dan hal us. 

2.1.1 Komposisi Kandungan Aiskrim 

a. Lemak susu. 

Lemak susu merupakan komponen utama didalam penghasilan aiskrim (Bhandari, 

2001). Ia menyumbang kepada penghasilan rasa yang baik untuk aiskrim dan 

berfungsi sebagai pembawa untuk menstabilkan rasa bahan perisa lain yang 

ditambah ke dalam campuran aiskrim. Dalam proses penghasilan aiskrim, jumlah 

penggunaan peratusan lemak susu yang betul sangat dititkberatkan bagi 

menyeimbangkan campuran sejajar dengan piawaian yang telah ditetapkan. 

Lemak susu tidak mempengaruhi takat beku aiskrim (Bhandari, 2001). Ia 

cenderung untuk melambatkan kadar proses pengacauan campuran. Penggunaan 

kandungan lemak susu yang melebihi had akan menyebabkan peningkatan kos 

semasa penghasilan aiskrim dan juga turut meningkatkan nilai kalori dalam 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



kandungan aiskrim. Secara umumnya, kandungan lemak bagi purata aiskrim yang 

baik adalah sebanyak 12%. Krim segar adalah sumber yang paling baik untuk 

lemak susu. Sumber lain adalah seperti krim beku, krim plastik, mentega, minyak 

mentega dan juga campuran susu pekat. 

b. Pepejal susu tanpa lemak 

Pepejal susu tanpa lemak merupakan pepejal yang terkandung dalam susu skim. Ia 

mengandungi protein, gula susu laktosa dan juga bahan mineral. Pepejal susu 

tanpa lemak mengandungi 36.7% protein, 55.5% laktosa dan 7.8% bahan mineral 

(Bhandari, 2001). Ia menyumbang kepada bentuk dan tekstur aiskrim juga turut 

meningkatkan ciri-ciri penyimpanan aiskrim. Pepejal susu tanpa lemak juga 

digunakan memandangkan penggunaannya tidak menggunakan kos yang tinggi, 

mempunyai nilai pemakanan yang tinggi, rasa yang tidak berlebihan dan secara 

tidak langsung ia juga turut membantu dalam penghasilan bentuk dan tekstur 

aiskrim yang lebih baik. 

Laktosa yang terkandung dalam pepejal susu tanpa lemak akan 

memberikan sedikit rasa manis kepada aiskrim. Mineral yang terkandung 

didalamnya pula menyumbangkan sedikit rasa masin dimana ia akan melengkapkan 

rasa akhir aiskrim yang terhasil. Manakala, kandungan protein yang terdapat 

didalamnya pula akan membuatkan struktur aiskrim menjadi lebih padat dan licin 

serta cenderung untuk menghalang struktur yang rapuh serta tekstur yang kasar. 

Walau bagaimanapun, penggunaan pepejal susu tanpa lemak yang 

berlebihan akan menghasilkan rasa masin, struktur yang basah dan berpasir pada 

aiskrim serta tekstur yang tidak sempurna. Struktur yang berpasir dan tekstur yang 

tidak sempurna adalah disebabkan kepekatan laktosa yang tinggi. Walaupun 

pepejal susu tanpa lemak ini membantu dalam meningkatkan viskositi aiskrim dan 

6 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



mengurangkan kadar pencairan aiskrim, tetapi ia turut merendahkan takat beku 

aiskrim. 

c. Pemanis 

Pemanis ditambahkan ke dalam campuran aiskrim untuk menambahkan lagi 

keenakan aiskrim disamping meningkatkan ciri-ciri pengendaliannya (Bhandari, 

2001). Pemanis yang sering digunakan untuk pembuatan aiskrim adalah gula tebu 

(sukrosa). Sukrosa ini dig una dalam bentuk cecair ataupun serbuk kering. Sukrosa 

memberikan ciri-ciri bahan pemanis terbaik untuk diguna didalam pembuatan 

aiskrim berbanding bahan pemanis yang lain. 

Walau bagaimanapun, pada masa kini banyak penghasilan gula campuran 

boleh didapati di pasaran. Campuran Sukrosa dengan sirap jagung dalam kuantiti 

yang sederhana rendah juga boleh digunakan untuk membantu mencapai tekstur 

yang sempurna serta menyeimbangkan ciri-ciri produk dan tahap kemanisan 

aiskrim. Penggunaan bahan pemanis yang kurang, menyebabkan rasa aiskrim tidak 

terasa manakala penggunaan berlebihan akan menyebabkan ia cenderung 

menyembunyikan rasa enak aiskrim yang terhasil (Bhandari, 2001). 

Secara kasar, penggunaan gula adalah dalam julat 14% - 16%. Gula 

berperanan untuk meningkatkan viskositi aiskrim dan kepekatan jumlah pepejal 

didalam campuran. Ini membantu meningkatkan struktur dan ciri-ciri tekstur 

dim ana jumlah kandungan pepejal tidak melebihi 40% atau jumlah kandungan gula 

tidak melebihi 16%. Sekiranya penggunaan gula melebihi had yang ditetapkan, 

tekstur aiskrim akan menjadi kebasahan dan liat. Gula didalam larutan 

menyebabkan tekanan yang tinggi kepada takat beku aiskrim (Marshall et al., 

2003). Oleh itu, proses pembekuan akan berlaku dengan perlahan dan suhu rendah 

diperlukan untuk pembekuan aiskrim yang sempurna. 
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d. Agen penstabil 

Agen penstabil digunakan untuk menghalang pembentukan objek seperti kristal ais 

di dalam aiskrim. Ia mempunyai sifat ikatan antara air yang sangat tinggi dimana 

ini boleh membantu dalam menghasilkan produk akhir aiskrim yang mempunyai 

struktur dan tekstur yang lembut. Agen penstabil yang biasa digunakan di dalam 

aiskrim adalah gam polisakarida dimana ia berfungsi untuk meningkatkan kelikatan 

dan melambatkan proses pencairan aiskrim (Berger, 1997). Selain itu, agen 

penstabil turut membantu untuk menghalang penghasilan kristal ais semasa 

penyimpanan, memberi kesan sama rata ke atas aiskrim serta meningkatkan tahap 

rintangan terhadap takat lebur aiskrim. 

Jumlah agen penstabil yang digunakan adalah berbeza mengikut 

kegunaannya seperti kandungan pepejal didalam campuran, jenis alat-alat 

pemprosesan yang digunakan dan lain-lain faktor. Secara khususnya, julat 

peratusan penggunaan agen penstabil adalah dalam lingkungan 0.2% - 0.3% 

(Bhandari, 2001). Agen penstabil yang sering digunakan adalah Natrium Aiginat, 

Natrium Karboksil Metil Selulosa, Gam Guar, Karrageenan, Gelatin dan Pektin. 

Penggunaan agen penstabil yang berlebihan akan menyebabkan tekstur aiskrim 

yang basah dan berat serta meningkatkan kadar rintangan untuk takat lebur 

aiskrim. 

e. Pengemulsi 

Pengemulsi digunakan untuk menghasilkan aiskrim dengan struktur dan tekstur 

yang lembut dan licin, memberikan kesan kering kepada aiskrim serta 

meningkatkan tahap kebolehan percampuran bahan (Bhandari, 2001). Bahan 

pengemulsi yang digunakan secara meluas pada masa kini adalah seperti 

monogliserida atau digliserida, sorbitan ester dan polioxietilena sorbitan ester. Julat 

penggunaan yang disyorkan adalah dalam lingkungan 0.1% - 0.4%. Kuning telur 

juga merupakan salah satu bahan pengemuisi dalam pembuatan aiskrim. 

Penggunaan berlebihan bahan pengemulsi ini akan menyebabkan masa peleburan 
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aiskrim menjadi sangat perlahan manakala struktur dan tekstur yang kurang 

sempurna akan terhasil. 

f. Jumlah pepejal 

Menurut Bhandari (2001), jumlah pepejal akan menggantikan kandungan air 

didalam campuran dimana ia membantu untuk meningkatkan viskositi dan 

memperbaiki struktur dan tekstur aiskrim. Penambahan krim pepejal susu mentega 

manis, dekstrin dan telur akan membantu dalam memperbaiki struktur dan tekstur 

aiskrim. Walau bagaimanapun, jumlah pepejal dalam campuran hendaklah dalam 

lingkungan 40% - 42%. Penggunaan berlebihan akan memberi kesan basah dan 

berat kepada hasil akhir aiskrim (Bhandari, 2001). 

g. Bahan perisa 

Rasa sesuatu aiskrim memainkan peranan yang sangat penting dalam pembuatan 

aiskrim. Jenis bahan perisa yang ditambah dipengaruhi oleh campuran aiskrim 

dim ana walaupun sedikit bahan perisa diletakkan ia tetap dapat membantu 

menutupi rasa dan aroma sebenar aiskrim yang asli. Bahan untuk perisa semulajadi 

dan sintetik boleh digunakan juga didalam pembuatan aiskrim (Bhandari, 2001). 

Penambahan perisa bertujuan untuk memperbaiki bau dan aroma aiskrim. 

Fungsi bahan peri sa adalah untuk memberikan rasa pad a makanan bagi memberi 

identiti kepada makanan itu, menambahkan rasa, menutup rasa yang tidak 

diperlukan sama ada dalam bahan mentah atau sepanjang pemprosesan dan 

memastikan rasa bahan makanan yang diproses adalah sama sepanjang masa 

(Marshall et al., 2003). 
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