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ABSTRAK 

Penyelidikan ini dilakukan sebagai satu usaha untuk membangunkan produk aiskrim 
dengan buah Mangifera caesia Jack. Objektif utama projek penyelidikan ini adalah 
untuk menghasilkan aiskrim dengan formulasi yang terbaik melalui ujian sensori. 
Sebanyak 9 formulasi dikaji dengan perubahan peratus ingredien puri mangga 
(10%,15% dan 20%) dengan krim putar (30%,35% dan 40%). Empat formulasi 
yang paling diterima oleh para panelis dalam ujian sensori pemeringkatan BIB 
(Balance Incomplete Block) diteruskan untuk ujian skala hedonik bagi memperoleh 
formulasi yang terbaik. Formulasi terbaik F2 yang mengandungi 10% puri mangga, 
35% krim putar, 9% serbuk susu skim, 10% gula, 3.5% kuning telur, 0.2% 
penstabil dan 32.3% air merupakan formulasi yang disukai antara 9 formulasi yang 
disediakan. Analisis proksimat menunjukkan 60.90±0.55% kandungan lembapan, 
0.73±0.006% abu, 11.46 ± 1.98% lemak, 4.02±0.15% protein, 0.65±0.15% 
serabut kasar dan 22.25 % karbohidrat. Ujian mikrobiologi yang dilakukan 
menunjukkan pertumbuhan bakteria tidak melebihi 5 x 104 CFU/ml pada permulaan 
minggu sehingga minggu ke-7 sepanjang tempoh penyimpanan tetapi pada minggu 
ke-8, ia melebihi dengan 5.4 x104 CFU/ml. Namun terdapat kajian yang 
mengatakan ia berada dalam tahap boleh terima kerana tidak melebihi 1x105 

CFU/ml. Bagi kiraan yis dan kulat, didapati nilai tidak melebihi 5 x 105 CFU/ml 
sepanjang 8 minggu penyimpanan pad a suhu -20°C maka produk ini adalah 
selamat untuk dimakan. Ujian pengguna menunjukkan terdapat potensi untuk 
menjual produk aiskrim dengan buah Mangifera caesia Jack dengan keputusan 
sebanyak 72% pengguna akan membeli dan 25% mungkin akan membeli 
manakala 3% tidak akan membeli. 
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ABSTRACT 

This research is carried out as an effort to develop an ice cream product with native 
mango Mangifera caesia Jack. The main objective in this research is to develop an 
ice cream with Mangifera caesia Jack using the best formulation through sensory 
test. A total of 9 formulations were examined with the changes in percentages of 
ingredients in mango puree of the mango fruit (10%,15% and 20%) with the 
whipping cream (30%,35% and 40%). Four formulations that are most preferred 
by the panelist from the BIB (Balance Incomplete Block) ranking test will proceed 
to the hedonic scale test to obtain the best formulation. The F2 formulation 
containing 10% mango puree, 35% whipping cream, 9% skim milk powder, 10% 
sugar, 3.5% egg yolk, 0.2% stabilizer and 32.3% water is chosen as the best 
formulation amongst 9 formulations made. The proximate analysis obtained were 
60.90±0.55% in moisture content, 0.73::1:0.006% in ash content, 11.46 ± 1.98% in 
fat content, 4.02::1:0.15% in protein content, 0.65±0.15% in crude fiber content and 
22.25 % in carbohydrate content. The microbiology test showed the growth of 
bacteria not exceeding 5 x 1rf CFUjml from the beginning of the week till the 1h 
week of storage but on the ffh week it exceeded by 5.4 x1rf CFUjml. However 
according to studies found it is still in the acceptance level as it did not exceed 
1x1cY CFUjml. For the yeast and mold count in the ice cream it did not exceed 5 x 
lrf CFUjml in total 8 weeks of storage in -20°C therefore the ice-cream product is 
considered safe. The consumer test showed that there is a potential to sell the ice 
cream product made with Mangifera caesia Jack as the results of 72% of the 
consumers are willing to buy and 25% may buy the product while 3% will not buy 
it. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pendahuluan 

Aiskrim adalah sejenis manisan sejuk beku yang dibuat dan dijamu hampir di 

setiap pelosok Negara. Aiskrim adalah sejenis produk tenusu beku yang diperbuat 

daripada membekukan satu campuran dengan pengocakan untuk menggabungkan 

udara dan memastikan keseragaman ketekalan (Airbuckle, 1986). Komposisi ais 

krim terdiri daripada susu lemak, pepejal susu tanpa lemak, pemanis, pengemulsi, 

penstabil dan perasa (Marshall et al., 2003). Produk tenusu berais disebutkan 

dalam kesusasteraan purba Cina seawal abad ke-12. Pada abad ke-13, Marco Polo 

pulang ke Itali dari negara Timur dengan membawa resipi air ais yang serupa 

dengan kini yang dikenal sebagai "sherbet". Sejarawan-sejarawan beranggar resipi 

ini berevolusi menjadi aiskrim dalam abad ke-16 sehingga menjadi terbuka kepada 

orang awam pada tahun 1660. Sicilian Procopio memperkenalkan satu resipi 

campuran susu, krim, mentega dan telur di Cafe Procope yang merupakan cafe 

yang pertama di Paris (International Dairy Food Association, 2010). 

Dari segi penjualan ais krim dalam pasaran dengan data dari Packaged 

Facts (2010), pasaran Amerika Syarikat untuk ais krim dan manisan sejukbeku 

meningkat sebanyak 2 peratus mencapai USD 25 bilion pada tahun 2009 walaupun 

menghadapi kemelesatan ekonomi. Pemasar dan pengendali -pengendali 

perkhidmatan makanan menggunakan pelbagai diskaun dan tawaran bagi 

mengekalkan minat pengguna. Dengan mengekalkan strategi ini, Packaged Facts 

meramalkan jualan akan mencapai USD 27 bilion pada tahun 2014 (Jones, 2010; 

Packaged Facts, 2010). 
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Oi Eropah barat, pasaran ais krim juga meningkat. Kadar penggunaan 

meningkat disebabkan pelbagai jenis produk yang ditawarkan dan pengeluar­

pengeluar berusaha untuk menjadikan ais krim sebagai ganjaran setiap hari (Green, 

2009).Oi Asia dan Australasia produk ais krim mengalami pertumbuhan yang positif 

dengan jumlah keseluruhan bagi rantau meningkat 46% dari 4 billion liter pada 

tahun 2003 ke 5.9 bilion liter pada tahun 2008. Nilai pasaran ais krim pada tahun 

2007 ialah €34.5juta, meningkat sebanyak 9 peratus sejak tahun 2003 akibat 

peningkatan jumlah dari China. Peningkatan pasaran ais krim di Asia dan Australsia 

diramalkan mencapai 7billion liter sebelum tahun 2012. Penggunaan setiap orang 

dijangka akan meningkat kepada 2.1 liter pada tahun 2012 (Esther Renfrew, 2008). 

Perasa ais krim yang paling popular adalah vanilla, coklat dan strawberi. 

Namun, di negara lain pasaran ais krim adalah berbeza. Perbezaan dalam 

kebudayaan dan iklim menghasilkan ais krim yang mempunyai variasi yang luas 

dari segi jumlah, jenis dan rasa yang dihasilkan di negara-negara lain. Oi negara 

Asia Tenggara ais krim yang dihasilkan mungkin aneh dan eksotik kepada selera di 

Negara Barat. Sebagai contoh, ais krim teh hijau dan kacang merah di Jepun, ais 

krim jagung manis di Malaysia dan ais krim benih bijian di Korea (Clarke, 2004). 

Bagi menarik minat pengguna terhadap produk ais krim, perkembangan 

rasa ais krim juga berubah dan diperbaharui. Berdasarkan kajian yang diperoleh 

dari Euromonitor International's research pembangunan produk baru ais krim 

adalah berasaskan kepada peningkatan minat pengguna terhadap rasa unik dengan 

ciri-ciri yang menyumbang kepada kesihatan. Sebagai contoh, pengeluar ais krim 

Cogesa/-Miko SA di Perancis menghasilkan buah-buahan ais krim berperisa ceri dan 

teh hijau yang memberi kombinasi rasa yang unik bersertakan ciri-ciri eksotik 

produk ais krim yang mengandungi antioksidan daripada teh hijau. Tambahan pula, 

populariti ais krim berasaskan tenusu yang berperisa buah juga berkembang di 

Jerman dengan terciptanya produk ais krim coklat oren dan produk ais krim peri sa 

peach dengan krim keju. Kombinasi rasa unik ini memberikan sensasi yang misteri 

terhadap produk yang seterusnya menarik perhatian pengguna terhadap produk ais 

krim bagi menikmati keistimewaannya (Redruello, 2005). 

2 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Spesis Mangifera adalah daripada keluarga Anacardiaceae yang berasal 

daripada pokok subtropikal dan tropikal. Peninsular Malaysia, Borneo Sabah dan 

Sumatera merupakan kawasan yang paling kaya dengan diversiti Mangifera 

(Bompard.1995). Malaysia mempunyai banyak buah-buahan nadir yang ditanam 

secara kecil-kecilan oleh peladang and kebanyakan buah-buahan ini biasanya 

adalah bermusim. Namun tidak semua buah-buahan nadir berpotensi digunakan 

sepenuhnya. Di Sabah, buah bambangan dari spesis Mangifera telah mula diberi 

perhatian kerana terdapat kajian yang menyatakan buah ini mengandungi ciri- ciri 

fungsi seperti antioksidan yang menyumbang kepada kesihatan dalam pencegahan 

penyakit koronari jantung dan aktiviti antikanser (Mohd Fadzelly Abu Bakar et al., 

2009). 

Selain bambangan, spesies Mangifera yang terdapat di Borneo adalah 

M.caesia Jack dan M. Kemanga BI yang dikenali sebagai "Belunu " dan "Binjai".Buah 

belunu merupakan buah mangga nadir yang ditanam secara meluas di Java di 

mana ia berbuah di luar musim manga (Litz, 2009). Ia juga ditanam secara meluas 

di Bali, Sumatra dan Borneo. Spesies Mangifera caesia Jack atau belunu 

dipercayai mempunyai nilai ekonomi berpontensi secara langsung untuk nilai 

intrinsik mereka kerana mempunyai kulit hijau dan isi lembut yang putih susu 

dengan rasa manis yang tersendiri seperti buah pear (Bompard, 1992). Disebabkan 

rasa tersendiri ini, belunu mempunyai potensi untuk dibangunkan sebagai produk 

makanan. 

Namun informasi kajian tentang buah mangga ini adalah terhad dan 

kandungan nutrisinya yang spesifik masih tidak diketahui kerana tidak ada rekod 

kajian yang dijalankan terhadap buah belunu ini. Malahan itu, tidak ada rekod 

tentang kegunaan buah belunu dalam penghasilan ais krim. Jadi terdapat ruang 

potensi dalam penggunaan buah belunu untuk kajian yang akan dijalankan 

disebabkan rasa dan baunya yang unik dan eksotik. Maka tujuan kajian ini adalah 

untuk membangunkan buah belunu dalam penghasilan aiskrim. 
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1.20bjektif: 

1. Menghasilkan aiskrim dengan formulasi yang terbaik melalui ujian sensori. 

2. Mengkaji mutu penyimpanan melalui ujian mikrobiologi. 

3. Menentukan komposisi nutrient produk aiskrim melalui analisis proksimat. 
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BAB 2 

SOROTAN LITERATUR 

2.1 Aiskrim 

Desert sejukbeku berkaitan dengan aiskrim diklasifikasikan dalam banyak cara. US 

Food and Drug Administration memperkenalkan desert sejukbeku mengikut 

ramuan, iaitu aiskrim, kastard sejukbeku, susu ais, syerbert, dan water ice 

(Marshall et al., 2003). Aiskrim boleh dihasilkan dari susu atau produk tenusu 

dengan lemak susu, lemak sayuran, krim, mentega atau kombinasinya serta gula 

dan boleh mengandungi makanan berkhasiat yang lain (Akta Makanan 1983 dan 

Peraturan Makanan 1985). Komposisi aiskrim secara umum untuk kebanyakkan 

aiskrim dapat dilihat di Jadual 2.1. Aiskrim yang sederhana baik mengandungi lebih 

kurang 12 peratus lemak. Aiskrim Perancis mungkin mengandungi 18% lemak, 

aiskrim ekonomi 10 peratusan lemak dan produk susu ais hanya 4 peratus lemak 

(Potter and Hotchkiss, 1998). Aiskrim terhasil daripada campuran udara, air, susu 

lemak, pepejal susu tanpa lemak, pemanis, pengemulsi , penstabil dan perisa 

(Marshall,R.T. et.al., 2003) Setiap bahan yang digunakan untuk membuat aiskrim 

memainkan peranan yang penting dan menyumbang kepada atribut pada produk 

yang terhasil. 

2.1.1 Susu Lemak 

Susu lemak adalah penting dalam aiskrim kerana ia meningkatkan kekayaan 

perasa, memberi badan untuk aiskrim dan membantu dalam penghasilan ciri-ciri 

pencairan yang diingini. Aiskrim mesti mempunyai kandungan lemak sekurang­

kurangnya 10% dalam kebanyakan bidang kuasa yang sah. Kandungan lemak bagi 

aiskrim yang premium adalah dari 14% hingga 18% (Marshall et al., 2003). Dalam 

penyejukbekuan aiskrim, emulsi lemak yang hadir dalam campuran akan separa 

bergabung atau 
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menggodak akibat tindakan pengemulsi, pemerbadanan udara, penghabluran ais 

dan daya ricih yang tinggi daripada bilah. Penjanaan separa ini penting bagi 

membina struktur dan tekstur aiskrim yang serasi kepada struktur krim putar (Goff 

and Hartel, 2006). 

ladual 2.1: Komposisi Aiskrim Campuran 

komponen 
Susu lemak 

Pepejal susu tanpa lemak 
Protein, laktosa , mineral 

Pemanis 
Sukrosa 
Pepejal sirap jagung 

Penstabil 
Guar, kacang lokus gam, karaginan, 
Natrium alginate, xantan, gelatin 

Pengemulsi 
Mono- dan di-glycerides, Polisorbat 80 

Air 

Sumber: Goff dan Hartel (2006) 

lulat kepekatan 
>10-16% 

9-12% 

10-14% 
3-5% 

0-0.25% 

0-0.25% 

55-64% 

Dalam formasi struktur aiskrim, adalah sukar untuk menghasilkan rasa susu 

lemak pada aiskrim lemak rendah. Susu lemak mempengaruhi ciri-ciri sensori pad a 

aiskrim dan kajian didapati aiskrim yang mengandungi lemak yang tinggi 

mempunyai rasa lebih berkrim, meningkatkan keteguhan rasa dalam mulut, lebih 

licin dan leburan yang perlahan berbanding dengan aiskrim yang lemak rendah 

atau tanpa lemak. Tambahan pula, susu lemak menyumbang kepada kestabilan 

tekstur dan rasa semasa penstoran. Aiskrim tanpa lemak (0.5%) dan lemak rendah 

(4%) didapati terjejas akibat daripada rawatan kejutan haba dan mempamerkan 

perubahan yang besar dalam kesejukan, kelicinan dan salutan dalam mulut (Roland 

et al., 1999; Prindivile et al.,1999). Sumber susu lemak yang paling baik bagi 

memperoleh kualiti tinggi dalam aiskrim adalah daripada susu manis segar. Selain 
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daripada itu, mentega tidak bergaram, krim sejuk beku, susu pekat campuran dan 

krim wei boleh digunakan untuk sumber susu lemaknya (Goff and Hartel, 2006). 

2.1.2 Pepejal Susu Tanpa Lemak 

Pepejal susu tanpa lemak (NMS) atau pepejal serum mengandungi laktosa, caseins, 

protein-protein dadih susu, mineral, vitamin, asid, enzim-enzim dan gas-gas dari 

susu. Semua komponen ini memberi kebaikan pada aiskrim dari segi tekstur 

aiskrim, membantu memberi badan dan rintangan kunyahan pad a produk akhir. 

Pepejal susu tanpa lemak mampu memberi overrun yang lebih tinggi tanpa 

pembentukan tekstur berkelompok atau bersalji pada aiskrim (Goff and Hertel, 

2006). Kandungan pepejal susu tanpa lemak yang digunakan dalam formulasi 

aiskrim boleh berubah dari 6-14% dan berbeza secara songsang dengan 

kandungan lemak. Semasa kandungan lemak meningkat, NMS perlu dikurangkan 

kerana penghabluran gula susu atau laktosa dalam produk akhir aiskrim boleh 

menyebabkan keberpasiran (Marshall, 2003). Sumber pepejal susu tanpa lemak 

boleh didapati daripada susu segar atau susu skim. 

2.1.3 Pemanis 

Pemanis digunakan untuk meningkatkan penerimaan produk dengan 

menjadikannya manis dan menambahkan rasa serta merasai buah yang halus. 

Pemanis yang ditambahkan dalam campuran aiskrim adalah sebanyak 12- 17% 

dengan berat. Fungsi pemanis dalam aiskrim adalah untuk meningkatkan kelikatan 

dan jumlah pepejal dalam campuran. Ini meningkatkan badan dan tekstur dengan 

syarat kandungan pepejal tidak melebihi 42%. Ini adalah kerana aiskrim yang 

terhasil boleh menjadi terlalu lembut atau terlalu berat dan liat (Marshall et al., 

2003). 

Pemanis yang biasanya digunakan adalah sukrosa atau dalam campuran 

bersama gula. Dalam industri, adunan pemanis yang biasanya digunakan dalam 

penghasilan aiskrim adalah 10-12 % sukrosa dan 4 hingga 5% pepejal sirap jagung. 

Kegunaan sirap jagung dalam aiskrim diterima secara umumnya untuk memberikan 

kelicinan yang ditingkatkan dengan menyumbang kepada tekstur yang liat dan 

kukuh, ciri-ciri leburan yang lebih baik, mengeluarkan perisa buah dan 
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mengurangkan potensi kejutan haba yang seterusnya meningkatkan tempoh 

penyimpanan produk (Goff et al., 1990). 

2.1.4 Pengemulsi 

Pengemulsi merupakan bahan yang memudahkan pembentukan kestabilan emulsi 

lemak dan membantu dalam penyebaran udara apabila campuran aiskrim 

disejukbekukan. Pengemulsi digunakan untuk menambah baik kualiti pemutaran 

pada campuran, badan yang dan tekstur yang lebih rata dan rintangan pada 

pencairan. Telur merupakan pengemulsi tradisional yang digunakan dalam 

formulasi aiskrim (Marshall et al., 2003). Menurut Martin dan Caulfield (1928) telur 

kuning menambahbaikkan kualiti putaran pada kandungan pepejal serum yang 

rendah menghasilkan aiskrim yang Iicin.Telur juga menambahbaikkan pembentukan 

struktur lemak kerana lesitin yang hadir dalam bentuk lesitin-protein kompleks 

berfungsi sama dengan penambahan pengemulsi (Marshall et al.,2003). Telur 

kuning memainkan peranan dalam kestabilan campuran kerana kandungan lesitin 

dan sebagai penambah perasa. Aiskrim juga bergantung kepada telur kuning untuk 

menyebarkan globul-globul lemak sepanjang campuran aiskrim dan mengelakkan 

daripada pengumpalan dan mengodak sebagai mentega berbutir-butir semasa 

operasi campuran-penyejukbekuan. Pengemulsi juga menambahbaikkan ciri -ciri 

unutk mencapai overrun yang diingini (Potter and Hotchkiss, 1998). 

2.1.5. Penstabil 

Penstabil aiskrim adalah sekumpulan bahan hidrokoloid contohnya polisakarida 

yang biasanya digunakan dalam formulasi aiskrim. Bahan ini digunakan bertujuan 

untuk meningkatkan kelikatan campuran, melambatkan migrasi kelembapan dari 

produk kepada pembungkusan atau ke udara, dan merencatkan atau 

mengurangkan perkembangan penghabluran ais dan laktosa semasa penyimpanan, 

terutamanya semasa kejutan haba (Goff, 2006). Contoh penstabil yang digunakan 

adalah gelatin, alginat, karaginan, pektin, guar gam, xantan dan gam kacang lokus. 

Guar gum adalah penstabil yang lebih larut berbanding dengan gam kacang lokus 

dan juga merupakan pengemuisi yang lebih baik kerana mempunyai banyak titk 

galaktosa yang bercabang. Ia tidak membentuk gel tetapi menunjukkan kestabilan 

yang bagus pad a kitar beku-cair. 
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