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Abstrak 

Penyelidikan ini dijalankan untuk menentukan formulasi terbaik bagi penghasilan 
pencuci mulut sejuk beku soya campuran teh Sabah yang bukan tenusu. Formulasi 
untuk pencuci mulut sejuk beku soya campuran teh Sabah adalah berasaskan 
pengubahsuaian dari segi peratusan gula dan teh, di mana peratusan susu soya, 
krim putar bukan tenusu dan guar gum ditetapkan. Formulasi 4 yang mengandungi 
25% susu soya, 20% krim putar bukan tenusu, 10% gula, 6% teh, 0.5% guar gum 
dan 38.5% air dipilih sebagai formulasi terbaik melalui ujian penilaian deria 
pemeringkatan BIB dan ujian penilaian deria hedonik. Pencuci mulut sejuk beku 
soya campuran teh Sabah mengandungi sebanyak 73.11 ± 0.16 % lembapan, 0.36 
± 0.02 % abu, 5.95 ± 0.08 % lemak, 1.07 ± 0.02 % serabut kasar, 1.39 ± 0.06 % 
protein dan 18.12 ± 0.00 % karbohidrat. Perhitungan nilai tenaga menunjukkan 
produk ini mengandungi sebanyak 131.56 kcal dan 552.56 kJ dalam 100g produk. 
Selain itu, pencuci mulut sejuk beku soya campuran teh Sabah mempunyai peratus 
overrun sebanyak 6.80 ± 0.10 %, nilai kelikatan sebanyak 8.20 ± 0.20 x 103 cp, 
nilai kekerasan sebanyak 9.30 ± 0.30 mm dan kadar peleburan 1.126 g/min. Kajian 
mutu simpanan dijalankan ke atas produk yang disimpan pada suhu -20 ± 1 °C 
sepanjang enam minggu melalui ujian mikrobiologi, ujian fizikokimia dan ujian 
bandingan berganda. Dalam ujian mikrobiologi, didapati sebanyak 2.05 x 103 

CFU/ml koloni bakteria (kaedah TPC) serta 3.30 x 103 CFU/ml koloni yis dan kulat 
dijumpai pada sampel yang disimpan selama enam minggu. Menurut kepada Akta 
Makanan Malaysia 1983 dan Peraturan Makanan Malaysia 1985, kedua-dua nilai ini 
membuktikan pencuci mulut sejuk beku soya campuran teh Sabah adalah selamat 
dimakan selepas disimpan selama enam minggu pada suhu -20 ± 1 0c. Melalui 
ujian fizikokimia, didapati nilai pH dan jumlah pepejal terlarut adalah malar pada 
awal masa penstoran dan menurun pada akhir masa penstoran. Nilai pH dan 
jumlah pepejal terlarut pada minggu penstoran keenam adalah 6.54 ± 0.01 dan 
20.30 ± 0.58 °Briks masing-masing. Dalam ujian bandingan berganda, sampel yang 
telah disimpan selama dua minggu, empat minggu dan enam minggu dibandingkan 
dengan sampel segar. Didapati tiada perbezaan signifikan (p>0.05) wujud antara 
kesemua sampel dari segi warna, kemanisan, tekstur dan penerimaan keseluruhan. 
Kajian mutu simpanan menunjukkan produk ini masih mengekalkan kualitinya 
selepas enam minggu penyimpanan pada suhu -20 ± 1 0c. Ujian pengguna juga 
dijalankan untuk mengkaji penerimaan pengguna terhadap pencuci mulut sejuk 
beku soya campuran teh Sabah. Produk ini digemari oleh 86% responden yang 
terlibat dan seramai 90% responden berpendapat mereka akan membeli produk ini 
jika dipasarkan. Ini menunjukkan pencuci mulut sejuk beku soya campuran teh 
Sabah mempunyai potensi untuk dipasarkan. 
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Abstract 

Research was conducted to determine the best formulation for the production of 
non-dairy soy frozen desserts with Sabah tea. Formulation of this product is based 
on the modification in terms of the percentage of sugar and Sabah tea/ where the 
percentage of soy mi/~ non-dairy whipping cream and guar gum is fixed 
Formulation 4 which contain 25% of soy milk/ 20% of non-dairy whipping cream/ 
10% of suga~ 6% of Sabah tea/ 0.5% of guar gum and 38.5% of water was 
chosen as the best formulation through BIB ranking test and hedonic test. Soy 
frozen desserts with Sabah tea contains 73.11 ::t 0.16% of moisture/ 0.36::t 0.02% 
of ash 5.95 ::t 0.08% of fat., 1.07 ::t 0.02% of crude fiber, 1.39::t 0.06% of protein 
and 18.12::t 0.00% of carbohydrate. The energy calculation shows that it contains 
131.56 kcal and 552.56 k.J energy per 100g of product. In addition/ soy frozen 
desserts with Sabah tea has overrun 6.80 ::t 0.10%/ viscosity value 8.20::t0.20 x 
1dcp/ hardness 9.30::t 0.30mm and the rate of melting 1. 126g/min. Studies on the 
storage quality of sample which stored at temperature -20 ::t 1°C for six weeks was 
conducted through microbiological test., physicochemical test and multiple 
comparison test. In microbiological test., it shows that 2.05 x 1dCFU/ml bacteria 
colonies (TPC method) and 3.30 x 1 d CFU/ml of yeast and fungi colonies were 
found in the sample which store for six week under temperature -20 ::t 1°C 
According to Malaysian Food Act 1983 and Malaysian Food Regulation 198~ both of 
these values prove that the product which undergoes six week storage at 
temperature -20::t 1 °C is safe for consumption. The physicochemical test shows 
that the pH and total dissolved solids is constant at the beginning of storage/ 
however the values decrease at the end of the storage. The value of pH and total 
dissolved solid of product in the sixth week storage were 6.54 ::t 0.01 and 20.30 ::t 
0.58°Briks respectively. In multiple comparison test., the product which stored for 
two weeks/ four weeks/ and six weeks were compared with the fresh product. The 
test shows that there is no significant difference (p>0.05) existed between the 
samples in terms of colour, sweetness/ texture and overall acceptability. This test 
shows the quality of product is maintained after six week storage at temperature -
20 ::t 1 °C Consumer test was also conducted to investigate the consumer 
acceptance of soy frozen desserts with Sabah tea. The test shows the product is 
favoured by 86% of respondents involved and about 90% of respondents felt they 
would purchase this product if it is marketed This shows the soy frozen desserts 
with Sabah tea has potential to be marketed 
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BAB 1 

PENDAHUlUAN 

1.1 Pengenalan 

Pencuci mulut sejuk beku adalah sejenis santapan manis yang digemari ramai. 

Secara umum, aiskrim diperbuat daripada beberapa jenis campuran ingredien 

dengan cara pengacauan disampingi dengan pengurangan suhu untuk 

memerangkapkan udara ke dalam sistem aiskrim dan mencegah pembentukan 

hablur ais besar. Campuran aiskrim adalah emulsi lemak dalam air (Ojokoh, 2006). 

Ramuan yang biasa digunakan dalam penyediaan campuran aiskrim termasuk susu, 

produk susu, gula, dextrose, kanji jagung dalam bentuk pepejal atau cecair, air, 

telur, perisa makanan, penstabil atau pengelmulsi yang diluluskan. Penstabil dan 

pengemulsi hanya ditambahkan dalam kuantiti yang sedikit sahaja (Bhandari, 2001; 

Marshall et a/., 2003). 

Menurut peraturan 116 (2) dalam Akta Makanan Malaysia 1983 (Akta 281), 

aiskrim adalah produk yang dihasilkan daripada susu atau produk tenusu dengan 

campuran lemak susu, lemak sayuran, krim, mentega dengan gula. Menurut 

kepada Akta Makanan 1983, aiskrim perlu mengandungi tidak kurang daripada 10% 

lemak susu atau lemak sayuran atau campuran kedua-dua lemak tersebut. Di 

samping itu, aiskrim diizinkan untuk mengandungi bahan pewarna dan bahan 

perisa yang dibenarkan. Oleh itu, pencuci mulut sejuk beku diperbuat daripada 

sumber bukan tenusu tidak boleh dikategorikan sebagai aiskrim. Secara tepat, ia 

harus dinamakan sebagai pencuci mulut sejuk beku bukan tenusu. 

Lebih kurang 75% daripada populasi dunia menghadapi masalah intoleransi 

laktosa. Kejadian intoleransi laktosa adalah dipengaruhi oleh keturunan dan latar 

belakang etnik. Sebagai contohnya, kadar kejadian intoleransi laktosa adalah 

paling rendah, iaitu lebih kurang 3% antara populasi European di negara barat. 
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Manakala, kadar kejadian adalah tertinggi, iaitu 90% antara populasi di bahagian 

utara Amerika Syarikat, sub-Suharan Afrika, Afro-caribbean, bahagian timur dan 

tenggara Asia. Oi kawasan Afrika Utara, kawasan pusat Amerika, India dan 

kawasan Timur Tengah, intoleransi laktosa menjejaskan 50% populasi mereka 

(Euromonitor, 2009). Makanan bebas laktosa adalah pendorong pertumbuhan 

yang kekal dalam pasaran kesihatan. Makanan bebas laktosa mencapai nilai 

penjualan US$ 3.4 bilion pada tahun 2009, iaitu 41% daripada nilai penjualan 

produk intoleransi makanan di seluruh dunia pada tahun itu. Oari segi 

pertumbuhan nilai penjualan, makanan bebas laktosa mencapai pertumbuhan 

sebanyak 7% antara tahun 2004 sehingga tahun 2009 (Euromonitor, 2011). 

Amerika Syarikat adalah pasaran terbesar untuk makanan bebas laktosa 

dengan nilai jualan sebanyak US$1.9 bilion pad a tahun 2007. Sebanyak 51% 

daripada US$1. 9 bilion adalah disumbang oleh kategori susu bebas laktosa, 46% 

daripada kategori produk tenusu bebas laktosa dan sebanyak US$51 juta adalah 

disumbang oleh kategori pencuci mulut sejuk beku bebas laktosa. Oleh itu, produk 

bukan tenusu yang bebas daripada kandungan laktosa adalah berpotensi di 

masyarakat sekarang yang semakin sedar kepada isu kesihatan (Euromonitor, 

2009). 

Kacang soya (Glycine max) mempunyai makronutrien seperti lipid, 

karbohidrat dan protein yang kaya. Lipid kacang soya terdiri daripada 15% lemak 

tepu, 61% lemak tidak tepu (poly) dan 24% lemak tidak tepu (mono). Manakala, 

karbohidrat menyumbang kepada 30% daripada berat bijinya, dengan 15% adalah 

karbohidrat boleh terlarut (sukrosa, raffinose, stachyose) dan 15% adalah 

karbohidrat tidak boleh terlarut. Kandungan protein kacang soya adalah dalam 

lingkungan 36% sehingga 46%, dan kandungannya dipengaruhi oleh jenis kacang 

soya (Jabatan Pertanian Sabah, 1982). 

Kandungan protein yang tinggi dan keupayaan pengekstrakan yang mudah 

menjadikan kacang soya sebagai sumber protein yang penting. Oi samping itu, 

kacang soya dapat dijadikan sebagai sumber protein kepada vegetarian yang tidak 

dapat mendapatkan protein daripada sumber binatang. Berbanding dengan sumber 
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protein berasal daripada binatang, kacang soya adalah lebih sihat kerana tidak 

mengandungi kolesterol dan mengandungi lemak tepu yang kurang. 

Kacang soya juga mengandungi mikronutrien, termasuk isoflavons, phytate, 

soyaponins, phytosterol, vitamins dan minerals. Mikronutrien seperti saponins dan 

phytosterols mempunyai kesan manfaat ke atas tahap kolesterol. Isoflavons juga 

memainkan peranan yang penting dalam metabolisme lipid dan glukosa. Mengikut 

kajian yang dijalankan oleh Liu (1997), kacang soya adalah sumber isoflavon yang 

paling kaya dalam makanan. Berdasarkan kajian-kajian yang telah dijalankan, susu 

kacang soya didapati mempunyai kandungan nutrien yang lebih tinggi berbanding 

dengan produk susu lain. Kejadian ini mengakibatkan kemunculan makanan yang 

diperbuat daripada soya termasuk sosej soya, yogurt soya, keju soya dan 

sebagainya (Liu, 1997). 

Teh (Camellia sinensis) merupakan salah satu minuman yang popular di 

seluruh dunia. Ini adalah disebabkan oleh rasa dan aroma teh yang merangsangi 

serta manfaat kesihatannya. Banyak kajian epidemiologi membuktikan amalan 

meminum teh dapat menurunkan risiko kanser dan penyakit jantung (Yang et aI., 

2002; Kris-Etherton and Keen, 2002). Selain itu, kesan kesihatan seperti anti

peradangan dan anti-kegemukan juga telah dibuktikan melalui kajian yang 

dilakukan oleh Yang dan Landau (2000) dan Sueoka et at (2001). Teh Sabah 

(Camellia sinensis) juga adalah jenis teh yang berasal daripada keluarga Theaceae 

dan genus Camellia. Camellia sinensis adalah spesis yang paling penting dalam 

keluarga Theacea daripada aspek ekonomi dan juga bidang kajian ilmiah (caballero 

et a/., 2003; Ravichandran dan Parthiban., 1998). 

Teh Sabah yang dijual di pasaran adalah jenis teh hitam yang telah 

dioksidakan sepenuhnya. Sehingga sekarang, kurang produk makanan 

dibangunkan daripada teh Sabah walaupun teh Sabah adalah teh yang terkenal dan 

mendapati sambutan baik di Malaysia, terutamanya di Sabah. Contoh produk yang 

dibangunkan daripada teh Sabah adalah minuman teh berperisa lain seperti teh 

berperisa lemon dan teh campuran madu. Produk makanan berasaskan teh Sabah 

hanya diperbuat secara kecil-kecilan. Di samping itu, produk yang diperbangunkan 
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daripada teh hitam juga kurang berbanding dengan produk yang diperbangunkan 

daripada teh hijau. Contoh produk yang menggunakan teh hijau sebagai 

ingrediennya adalah aiskrim teh hijau, mochi berperisa teh hijau, mee teh hijau 

(Soba dari negara Jepun) dan sebagainya. Oleh itu, produk pencuci mulut sejuk 

beku berasaskan teh Sabah sebagai salah satu ingrediennya bernilai untuk 

dibangunkan dan dikaji. 

1.2 Objektif 

(a) Menentukan formulasi terbaik untuk menghasilkan pencuci mulut sejuk 

beku soya campuran teh Sabah (bukan tenusu) dari segi sensori. 

(b) Menjalankan analisis proksimat dan analisis fizikal terhadap produk pencuci 

mulut sejuk beku yang dihasilkan. 

(c) Mengkaji kualiti simpanan produk melalui ujian mikrobiologi, ujian 

fizikokimia dan ujian perbandingan berganda. 

(d) Mengkaji penerimaan pengguna terhadap pencuci mulut sejuk beku soya 

campuran teh Sabah dan potensi produk ini di pasaran. 
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