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ABSTRAK 

Ais-krim dihasilkan dengan menggunakan sejenis buah unik yang terdapat di Borneo, 
iaitu buah tarap. Sam pel produk ais-krim Formulasi 3, Formulasi 5 dan Formulasi 6 
telah dipilih sebagai tiga formulasi yang terbaik (mempunyai rank sum tertinggi) 
daripada sembilan formulasi melalui Ujian Pemeringkatan BIB. Daripada tiga 
formulasi ini, Formulasi 6 dipilih sebagai formulasi yang terbaik melalui Ujian Hedonik 
dalam kajian pembangunan ais-krim buah tarap dengan mencatat nilai min yang 
tertinggi dalam penerimaan keseluruhan, iaitu S.70±1.06. Formulasi 6 terdiri daripada 
30% krim, 10% susu tepung skim, 15% kuning telur, 15% gula dan 10% puri buah 
tarap. Melalui analisis proksimat, produk ais-krim yang dihasilkan dengan formulasi 6 
mengandungi 58.50±0.55% lembapan, 0,47±0.05% abu, 27.34±0.62% lemak, 
4.70±0.29% protein, 3,45±0.06% serabut kasar, 5.54% karborhidrat dan 1154.02 kJ 
atau 293.92 kcal tenaga dalam 100 9 ais-krim buah tarap. Jumlah pepejal terlarut 
dan nilai pH didapati melalui ujian fizikokimia. Produk ais-krim yang dihasilkan 
dengan formulasi 6 mempunyai jumlah pepejal terlarut sebanyak 36 °Brix dan nilai 
pH 7.10. Ujian mikrobiologi yang dilakukan untuk menentukan pol a pertumbuhan 
mikroorganisma di dalam produk ais-krim yang dihasilkan menunjukkan tidak ada 
pencemaran yang melebihi standard yang ditetapkan sepanjang lapan minggu 
tempoh penyimpanan produk pada suhu -20°C. Ujian sensori Perbandingan Berganda 
yang dilakukan menunjukkan tidak ada perbezaan yang signifikan dari segi warna, 
aroma, tekstur, rasa, kemanisan, aftertaste dan penerimaan keseluruhan antara 
produk segar dan produk yang telah melalui lapan minggu tempoh penyimpanan. 
Ujian sensori Penerimaan Pengguna yang dilakukan pula menunjukkan sebahagian 
besar pengguna suka pada produk ais-krim buah tarap yang dihasilkan dan akan 
membeli sekiranya produk ais-krim buah tarap dipasarkan. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF TARAP ICE CREAM 

A type of ice cream is developed with a special fruit originated in Borneo, namely 
Tarap. Three ice cream samples Formulation 3, Formulation 5 and Formulation 6 
(with highest rank sum score) has been chosen from nine formulation as the best 
three formulation using Balance Incomplete Block (BIB) Design Rating Test. Among 
the three formulations, formulation 6 is chosen as the best formulation via Hedonic 
Test with highest mean value (S.70I 1.06) for overall acceptability. Ice cream with 
formulation 6 made up of 30% cream, 10% skim milk powder, 15% egg yo/~ 15% 
sugar and 10% tarap puree. Through proximate analysis, tarap ice cream developed 
from formulation 6 contains 58.50z0.55% moisture, 0.47z0.05% ash 27.34z0.62% 
fat 4.70z0.29% protein 3.45z0.06% crude fiber, 5.54% carborhydrate and 
1154.02 kJ or 293.92 kcal energy in 100 g tarap ice cream. Physicochemistry test 
illustrates that tarap ice cream produced from formulation 6 had total solid 36 0 Brix 
and pH 7.10. Microbiological tests are performed to determine the pattern of growth 
of microorganisms in the ice-cream products produced showed no contamination that 
is excess of the standards set during the eight weeks of storage period in the 
temperature-2rJYC The Multiple Comparison Sensory Test conducted showed no 
significant difference in terms of color, aroma, texture, flavor, sweetness, aftertaste 
and overall acceptability of fresh products and products that have been through eight 
weeks of storage. Consumer Test carried out on the ice cream shows that most of 
the consumer like tarap ice cream and willing to buy if the ice cream is marketed. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 

Ais-krim, merupakan sejenis peneuei mulut beku yang mendapat sambutan yang 

hebat dan digemari oleh semua lapisan masyarakat di seluruh dunia, terutamanya 

golongan kanak-kanak. Ais-krim boleh didapati dengan mudah seperti di pasaraya, 

gerai tepi jalan, kedai runcit dan juga di kiosk makanan. Selain itu, ais-krim juga 

dihidang semasa jamuan-jamuan dan di hotel-hotel sebagai pencuci mulut. Ais-krim 

biasanya didapati dalam bentuk kon, di dalam bekas atau dalam bentuk batang. 

Ais-krim mempunyai pasaran yang sangat besar di global. Pada tahun 2004, 

jumlah pengeluaran ais-krim dan dessert beku adalah sebanyak 1.58 bilion gallon 

(USDA, 2009). Kadar jualan meningkat terutamanya pad a cuaca panas atas sebab ais­

krim sangat enak dimakan semasa hari panas dengan memberi perasaan sejuk dan 

manis kepada pemakan. Harga ais-krim dijual dengan harga yang berlainan. Harga 

ais-krim ditentukan oleh kualiti ais-krim yang dijual, iaitu harga ais-krim premium lebih 

mahal di mana komposisi udara di dalam ais-krim lebih kurang daripada ais-krim yang 

murah dan mempunyai tekstur yang licin. 

Syarikat-syarikat ais-krim mempelbagaikan jenis dan rasa ais-krim untuk 

mendapat sambutan yang lebih bag us. Banyak jenis ais-krim dengan pelbagai jenis 

peri sa boleh dinikmati seperti ais-krim dengan penambahan cip coklat, kekaeang, 

buah-buahan atau gula-gula yang keeil. Contohnya, Baskin-Robbins memperkenalkan 

tiga puluh satu jenis ais-krim yang berlainan rasa sebagai strategi pemasarannya. Ais­

krim berperisa vanila, ais-krim berperisa strawberi dan ais-krim berperisa coklat 

merupakan ais-krim yang paling disukai oleh masyarakat. Pada masyarakat yang 

semakin menitikberat tentang kesihatan, ais-krim rendah lemak, ais-krim rendah gula, 

ais-krim tanpa kolesterol, ais-krim yang diperkaya 
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dangan vitamin, kalsium atau sera but serta ais-krim yang mengandungi lemak 

politaktepu, prebiotik atau probiotik mula muncul di pasaran (Marshall et al., 2003). 

Ais-krim telah wujud di dunia ini sekurang-kurangnya 300 tahun. Ais-krim 

berasal dari Negara Eropah dan diperkenalkan ke Amerika Syarikat sebelum 

produk tersebut dihasilkan secara meluas oleh industri ais-krim di negara tersebut. 

Secara umum, ais-krim merupakan makanan sejukbeku yang dihasilkan dengan 

campuran udara, air, lemak susu, pemanis, penstabil, pengemulsi dan peri sa 

(Clarke, 2004). Kadang-kala, istilah ais-krim juga merujuk kepada makanan 

sejukbeku yang diperbuat daripada banyak lemak susu. 

Terdapat juga pelbagai jenis produk makanan sejuk yang seakan-akan ais­

krim di seluruh dunia. Antaranya termasuk gelato, sorbe~ dondurma, kastad 

sejukbeku, bisque dan sebagainya. Penamaan ais-krim bergantung kepada akta 

makanan negara tersebut dan juga formula dan komposisi bahan mentah yang 

digunakan dalam ais-krim. Menurut Marshal et al. (2003), ais-krim dibezakan 

melalui formula, bahan tenusu yang digunakan, komposisi pemanis, penstabil, 

perasa, pewarna, size, bentuk, teknik penyejukbekuan dan pembolehubah yang 

lain. 

Di Malaysia, pemprosesan ais-krim perlu mengikut piawai dalam Akta 

Makanan 1983 dan Peraturan Makanan 1985. Mengikut piawai, ais-krim harus 

diperbuat daripada susu atau produk susu dengan lemak susu, lemak sayur­

sayuran, krim, mentega atau kombinasi bahan tersebut dengan gula, dan boleh 

mengandungi makanan berkhasiat yang lain. Ais-krim harus mengandungi tidak 

kurang daripada 10% lemak susu atau lemak sayur-sayuran atau kombinasi 

kedua-duanya serta mematuhi piawai mikrobiologi yang dinyatakan dalam 

Peraturan 39. Ais-krim juga boleh mengandungi pewarna, perisa dan kondisioner 

makanan yang dibenarkan. 

Komposisi ais-krim adalah berbeza mengikut kebudayaan dan citarasa 

masyarakat, iklim sesuatu tempat dan pasaran yang ditembusi. Pengeluar perlu 

mempertimbangkan keperluan undang-undang, kualiti produk yang diingini, 
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kebolehdapatan bahan mentah, peralatan kilang dan cara pemprosesan, 

permintaan pasaran, persaingan dan kos pengeluaran yang perlu ditanggung 

untuk mengeluarkan produk tersebut (Clarke, 2004). 

Walaupun terdapat pelbagai jenis dan perisa ais-krim yang boleh didapati 

di pasaran, namun masih terdapat sesetengah jenis perisa yang masih tidak boleh 

didapati, terutamanya ais-krim yang dihasilkan daripada buah-buahan tempatan. 

Untuk mengatasi masalah ini, kajian terhadap penghasilan ais-krim buah tarap 

dilakukan untuk memperkenalkan ais-krim yang berperisa buah tarap yang masih 

belum didapati di pasaran. Secara tradisi, buah tarap hanya dimakan secara segar 

dan produk makan berasaskan buah tarap adalah sangat sedikit pada masa kini. 

Pemprosesan ais-krim buah tarap juga boleh memberi masyarakat satu lagi pilihan 

semasa memilih ais-krim atau pencuci mulut. Selain itu, buah tarap dapat dikenali 

oleh penduduk bukan sahaja di Malaysia, juga di globalisasi (apabila ais-krim 

dieksport ke negara lain). Buah tarap digunakan dalam kajian ini kerana ia 

merupakan buah yang hanya didapati di Borneo, kebaikan dan keunikannya masih 

belum dikenali oleh orang ramai. Selain itu, khasiat yang didapati pada buah tarap 

juga dapat memanfaatkan masyarakat. Buah tarap merupakan buah daripada 

sejenis pokok yang asal dari Borneo. Buah tarap mempunyai ciri-ciri yang 

berdekatan dengan buah nangka, buah cempedak dan juga buah sukun (Janick 

dan Paull, 2008). Buah tarap yang tumbuh di Borneo bukan sahaja dijadikan 

makanan kepada masyarakat di Borneo, malah juga memberi gizi kepada 

penduduk di sana (Serudin dan Tinggal, 1992). Buah tarap kaya dengan sumber 

antioksida di mana ia mengandungi kandungan fenolik dan flavonoid yang tinggi 

(Abu Bakar et al., 2008). Anthocianin yang bertanggungjawab pada 

antiproliferative juga didapati di buah tarap (Abu Bakar et al., 2008). 
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1.2 Objektif 

Objektif kajian ini ialah: 

1. Menghasilkan satu formulasi ais-krim buah tarap yang diterima oleh ahli panel. 

2. Menentukan kandungan nutrien dalam ais-krim buah tarap. 

3. Mengkaji mutu simpanan ais-krim buah tarap dari aspek mikrobiologi dan 

sensori. 

4. Mengkaji penerimaan pengguna terhadap ais-krim yang berperisa buah tarap. 
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BAB2 

SOROTAN LITERATUR 

2.1 Buah tarap 

2.1.1 Botani 

Tarap (Artocarpus odoratissimus), juga dikenali sebagai Marang, merupakan 

sejenis tumbuhan yang berasal dari Borneo. Tarap berasal daripada famili 

Moraceae dan mempunyai ciri-ciri yang seakan-akan nangka, sukun dan eempedak. 

Tarap diperkenalkan dari Borneo ke neraga-negara jiran seperti Filipina, 

Semenanjung Malaysia dan Thailand. Kini, tarap ada ditanam di Filipina (Suranant, 

2001). 

Tumbuhan tarap merupakan pokok evergreen yang mempunyai ketinggian 

melebihi 25 m. Daun tarap mempunyai permukaan yang berbulu kasar, elliptic dan 

obovate, panjang 16-50 em dan lebar 11-28 em (Suranant, 2001). Penampilan 

buah boleh dianggap sebagai bentuk aeukan antara nangka dan sukun. Bentuk 

tarap adalah bulat atau oblong, 15-20 em panjang dan lebar 13 em, dan beratnya 

lebih kurang satu kilogram. Kulitnya tebal dan diliputi dengan duri yang lembut. 

Buah tarap menjadi keras dan rapuh apabila buah menjadi matang. Buah tarap 

tidak jatuh ke tanah seeara automatik ketika masak. Buah tarap biasanya dituai 

semasa ia matang dan masih keras. Warna buah tarap berubah dari hijau ke 

warna kuning kehijauan ketika matang. Tarap mempunyai bau dan aroma yang 

sangat kuat. Buah yang masak dibuka dengan memotong kulit di sekitar. Bahagian 

dalam buah agak serupa dengan nangka, tapi warnanya lebih putih dan isinya 

lebih lembut. Tarap menghilang rasa dan dioksida dengan eepat (Coronel, 1983). 

lsi buah tarap ini boleh dimakan mentah manakala bijinya boleh dimakan ketika 

direbus atau dipanggang (Galang, 1955). 
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Rajah 2.1: Buah tarap dan pokoknya 

2.1.2 Penanaman 

Tarap ditanam secara komersial di Filipina. Secara umumnya, tarap tumbuh dari 

biji yang didapati dari buah tarap yang masak dan berkualiti tinggi. Biji yang 

dikeluarkan dibersih dan dibibitkan di tanah berpasir. Pembibitan dilakukan dengan 

segera kerana biji yang dikeluarkan tidak dapat tahan lama (Janick dan Paull, 

2008). Selepas benih bercambah, bibit dipindah ke dalam bekas. Bibit tumbuh 

sangat cepat dan boleh ditanam selepas satu tahun (Janick dan Paull, 2008). 

Tempat yang paling sesuai untuk penanaman tarap adalah tempat yang 

mempunyai taburan air hujan yang banyak dan tanah yang liat dan kering. 

Tumbuhan ini dapat tumbuh dengan baik di kawasan paras laut hingga 800 kaki di 

atas paras laut (Suranant, 2001). 

2.1.3 Komposisi 

Tarap mempunyai nutrient yang kaya . Kandungan nutrient dalam buah tarap 

merangkumi bahagian boleh dimakan, kelembapan, protein, lemak, karbohidrat, 

serabut, abu, kalsium, zat besi dan fosforus seperti dalam jadual 2.1. 
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JaduaI2.1: Kandungan nutrien di dalam 100g buah tarap. 

Proksimat 0/0 

Bahagian boleh makan 23-33 

Lembapan 65.7-84.2 

Tenaga (kJ) 256-510 

Protein 0.8-1.5 

Lemak 0.2-0.3 

Karbohidrat 32.4 

Sera but 0.6-0.77 

Abu 0.5-0.8 

Mineral mg 

Kalsium 17 

Zat besi 21 

Fosforus 35 

Sumber: Galang,1955 

Buah tarap yang tumbuh di Borneo bukan sahaja dijadikan makanan 

kepada masyarakat di Borneo, malah juga memberi gizi kepada penduduk di sana 

(serudin dan Tinggal, 1992). Buah tarap ini mempunyai banyak khasiat dari sudut 

perubatan. Buah tarap kaya dengan sumber antioksida di mana ia mengandungi 

kandungan fenolik dan flavonoid yang tinggi (Abu Bakar et a/., 2008). Anthocianin 

yang bertanggungjawab pada antipro/iferative juga didapati di buah tarap (Abu 

Bakar et a/., 2008). Kehadiran fitokimia mengerahkan kesan chemopreventive 

(Dragsted et a/., 1993) dan kardioprotektif (Vita, 2005), serta sebagai melindungi 

tubuh manusia terhadap kerosakan oksidatif oleh radikal bebas (Halliwell, 1977). 

Jumlah kandungan fenolik, flavonoid dan anthocianin tarap ditunjukkan di jadual 

2.2. 
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ladual 2.2: lumlah kandungan fenolik, flavonoid dan anthocianin tarap. 

lenis buah Tarap 

lumlah kandungan fenoli~ 19.06 mg GAE/g 

lumlah kandungan flavonoidb 4.73 mg GAE/g 

lumlah anthocianinc 14.82 mg c-3-gE/100g 

GAE = gallic acid equivalent 

c-3-gE = cyanidine-3-glucoside equivalent 

Sumber: Abu Bakar et al., 2008 

Tarap didapati mempunyai kesan pembilasan yang tinggi (Abu Bakar et al., 

2008). Fitokimia yang bertanggungjawab pada aktiviti pembilasan ini adalah 

fenolik dan flavonoid. Sifat antioksida fenolik adalah disumbang oleh molekul fenol 

yang reaktif (kumpulan hidroksil pada cincin aromatik) yang mempunyai 

kemampuan untuk membilas radikal bebas melalui pemindahan hydrogen atau 

electron (Shahidi dan Wanasundara, 1992). 

Flavonoid yang ada pada tarap penting bagi menjaga kesihatan manusia 

kerana aktiviti farmakologinya yang tinggi sebagai pembilas radikal (Hertog et al., 

1993). Menurut Yao et al. (2004), flavonoid dapat membantu dalam aktiviti 

antioksida, kapasiti pembilasan radikal be bas, pencegahan penyakit jantung, 

aktiviti antikanser serta menunjukkan potensi untuk fungsi anti-human 

Immunodeficiency virus. 

Buah tarap juga mengandungi anthocianin. Pigmen anthocianin 

menyumbang kepada warna merah, ungu and biru pada pelbagai jenis buah­

buahan dan sayur-sayuran. Walaubagaimanapun, anthocianin adalah relatif tidak 

stabil dan mudah mengalami reaksi degradatif semasa pemprosesan dan 

penyimpanan (Giusti dan Wrolstad, 2001). 
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2.2 Ais-krim 

Ais-krim merupakan system koloidal sejukbeku kompleks yang terdiri daripada 

titisan lemak yang bergabung secara separa, sel udara, hablur ais, fasa akueus 

selanjar, di mana polisakarida, protein laktosa, dan garam mineral terlarut di 

dalamnya (Marshall et a/., 2003). Gula, emulsi, penstabil dan perisa turut ditambah 

ke dalam campuran ais-krim semasa pemprosesan. 

Sejarah ais-krim bermula daripada abad ke-4 SM. Maharaja Rom Nero (AD 

37-68) memerintah pengikutnya untuk membawa ais dari gunung-gunung dan 

seterusnya menghiaskan ais tersebut dengan buah-buahan (Andrews dan Tamra, 

2000). Selain itu, di Negara China, Maharaja Tang (AD 618-97) pada Dinasti Shang 

manghasilkan campuran ais dengan susu. Ais-krim kemudian dibawa oleh seorang 

peneroka, Marco Polo (1254-1324) dari Negara China ke Negara Eropah semasa 

beliau meneroka ke Negara China (Funderburg, 1995). Perubahan dan 

perkembangan yang paling besar berlaku pada abad ke-20. Ais-krim mendapat 

sambutan yang bag us pada abad ke-20 dan industri pemprosesan ais-krim 

semakin berkembang. 

Menurut Akta Makanan 1983 dan Peraturan Makanan 1985 di Malaysia, ais­

krim didefinisikan sebagai sejenis makanan campuran yang dibekukan dan 

mengandungi susu, lemak sayuran, krim, mentega, gula, emulsi dan penstabil. 

Campuran ais-krim perlu diperlakukan dengan haba secara berkesan, sama ada 

memanaskan campuran ais-krim pada suhu tidak kurang daripada 69°C sekurang­

kurangnya 20 minit, atau pada suhu tidak kurang daripada 74°C sekurang­

kurangnya 10 minit, atau pada suhu tidak kurang daripada 80°C sekurang­

kurangnya 15 saat, atau pada suhu tidak kurang daripada 86°C sekurang­

kurangnya 10 saat. Ais-krim boleh dikategorikan kepada beberapa kelas: kelas 

premium, kelas piawai dan kelas ekonomi. Ais-krim kelas premium diproses 

dengan bahan mentah yang lebih berkualiti, mempunyai jumlah lemak tenusu 

yang tinggi secara relative dan kandungan udara yang rendah. Ais-krim kelas 

ekonomi pula diproses dengan bahan mentah yang lebih murah seperti lemak 

sayuran dan mempunyai kandungan udara yang lebih banyak berbanding dengan 

ais-krim kelas premium dan ais-krim kelas piawai (Clarke, 2004). 
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Penggunaan dan pemilihan bahan mentah amat penting dalam 

menentukan stuktur mikro dan sifat koloidal bahan yang dihasilkan. Tekstur yang 

kita terima semasa memakan ais-krim adalah manifestasi sensori dalam mikro 

struktur ais-krim. Jumlah setiap komponen and struktur mikro seperti saiz, bentuk, 

perhubungan di antara semua butiran adalah penting. Mereka menentukan sifat 

fizikal and ciri sensori dalam ais-krim (Hartel, 1996). Rajah 2.0 menunjukkan 

hubungan antara bahan mentah dan komponen struktur. Udara, lemak, susu dan 

titisan lemak mempengaruhi gelembong udara. Lemak, emulsi dan penstabil 

mempengaruhi titisan lemak. Air mempengaruhi kristal ais-krim. Susu, air, emulsi, 

penstabil, perisa, pewarna dan gelembung udara mempengaruhi matrik ais-krim. 

Bahan Mentah Komponen Struktur 

Udara 
Gelembung udara 

Lemak 

Susu Titisan lemak 

Gula 

Kristal ais-krim 

Air 

Emulsi dan penstabil Matriks 

Perisa dan perwarna 

Rajah 2.2: Hubungan antara bahan mentah dan komponen struktur. 

Sumber: Hartel, 1996 
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