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ABSTRAK 

Kajian pembangunan procluk aiskrim manggis ini dijalankan adalah bertujuan untuk 
mendapatkan satu formulasi aiskrim manggis yang tebaik melalui ujian sensori yang 
dijalankan. Kajian ini juga merangkumi analisis proksimat ke atas produk yang terpilih 
dan ujian mutu simpanan melalui ujian mikrobiologi dan ujian sensori. Umumnya kaedah 
pemprosesan aiskrim manggis yang dijalankan adalah kaedah biasa untuk menghasilkan 
aiskrim iaitu manggunakan bahan-bahan asas seperti krim segar, susu dan telur. 
Daripada analisis ANOVA satu hala, formulasi 5 yang mengandungi 36% puri manggis, 
24% krim segar, 18% susu rendah lemak, 16% gula dan 6% telur telah terpilih sebagai 
formulasi terbaik antara 6 formulasi yang disediakan. Formulasi 5 menunjukkan 
perbezaan yang signifikan (p<0.05) dari segi atribut warna, aroma, tekstur, rasa 
manggis, keseimbangan rasa masam dan manis dan penerimaan keseluruhan. 
Keputusan analisis proksimat yang dijalankan menunjukkan formulasi 5 mengandungi 
53.03% lembapan, 14.21% lemak, 3.05% serabut kasar, 1.48% abu, 8.73% protein 
dan 19.49% karbohidrat. Penyimpanan selama 2 bulan ke atas sampel formulasi 5 
menunjukkan tiada perbezaan signifikan (p<0.05) dari segi atribut warna, aroma, 
tekstur, rasa manggis, keseimbangan rasa masam dan manis serta penerimaan 
keseluruhan. Ujian mikrobiologi yang dijalankan juga menunjukkan purata pertumbuhan 
koloni bakteria, yis dan kulat adalah agak konsisten selama 8 minggu di mana masing
masing adalah 4.38 x 104 cfu/ml dan 4.50 x 105 cfu/ml. Melalui ujian pengguna pula, di 
dapati bahawa aiskrim manggis ini mendapat sambutan yang baik daripada para 
pengguna di mana 92% daripada mereka menyukai produk aiskrim ini dan 90% 
menyatakan bahawa mereka akan membeli aiskrim ini sekiranya berada dalam pasaran. 
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PRODUCTS DEVELOPMENT OF MANGOSTEEN ICE CREAM 

ABSTRACT 

Products Development of Mangosteen Ice Cream has been carried out to get the best 
mangosteen ice cream formulation through sensory tests. The study also includes 
proximate analysis of selected products and storage by testing the quality of 
microbiological and sensory tests. Generally, mangosteen ice cream processing methods 
are performed as the normal method for producing ice cream which using basic 
ingredient as fresh cream, milk and eggs. From one-way ANOVA analYSiS, formulation 5 
which containing 36% mangosteen puree, 24% fresh cream, 18% low-fat milk, 16% 
sugar and 6% eggs and were selected as the best formulation from 6 formulations 
available. Formulation 5 showed a significant difference (p <0.05) in terms of attributes 
color, aroma, texture, taste of the mangosteen, a balance of sour and sweet taste and 
overall acceptability. Proximate analysis showed that formulation 5 containing 53.03% 
mOisture, 14.21% fat, 3.05% crude fiber, 1.48% ash, 8.73% protein, and 19.49% 
carbohydrate. Storage for 2 months showed no significant difference (p <0.05) in terms 
of attributes color, aroma, texture, taste the mangosteen, a balance of sour and sweet 
taste and overall acceptability. Microbiological tests carried out showed an average 
growth of colonies of bacteria, yeast and fungi are relatively consistent for 8 weeks in 
which each is 4.38 x 105 cfu / ml and 4.50 x 105 cfu / ml. Through consumer testing, 
found that the mangosteen ice cream is getting good response from consumers where 
92% of them like this mangosteen ice cream and 90% stated that they would buy this 
ice cream if it be in the market. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 AISKRIM 

Kajian ini adalah bertujuan bagi menghasilkan satu lagi perisa aiskrim yang baru 

daripada buah-buahan tempatan iaitu manggis. 

Aiskrim, produk berasaskan susu merupakan produk utama dalam industri 

tenusu dan telah menjadi produk dominan kepada seluruh lapisan pengguna. Aiskrim 

dijual dalam dua bentuk iaitu dalam bungkusan (cawan, kon dan karton) atau bekas 

yang terbuka di kedai-kedai menjual aiskrim (Warke et aI., 2000). Aiskrim sangat 

terkenal kerana mempunyai rasa yang manis dan pelbagai. Selain itu aiskrim juga 

merupakan pencuci mulut yang sesuai dimakan pada hari yang bercuaca panas kerana 

sifatnya yang sejuk. Terdapat dua jenis aiskrim iaitu ais krim biasa dan ais krim rendah 

lemak (John and Louis, 1992). 

Secara saintifiknya, Aiskrim merupakan satu sistem koloidal kompleks yang 

mengandungi molekul-molekul yang terdiri daripada cecair, pepejal dan gas yang 

mempunyai saiz yang cukup besar untuk menghalangnya daripada dilarutkan. Sistem 

aiskrim tersebut akan ditambah dengan udara, lemak susu, air, perasa, bahan pemanis, 

bahan penstabil, bahan pengemulsi, MSNF dan bahan pewarna (Murano, 2003). 

Menurut peraturan 116 dalam Akta Makanan 1983 (Akta 281) dan Peraturan 

Malaysia, aiskrim adalah produk yang dihasilkan daripada susu atau produk tenusu 

dengan campuran lemak susu, lemak sayuran, krim, mentega dan turut di campur 

dengan gula dan mungkin mengandungi kurang daripada 10% lemak susu atau lemak 

sayuran atau campuran kedua-dua lemak tersebut. Ais krim juga boleh mengandungi 

bahan pewarna dan perasa yang dibenarkan. 

Untuk menghasilkan produk aiskrim, pemahaman mengenai fungsi-fungis setiap 

bahan haruslah dititik beratkan kerana ini membantu kita untuk memahami dan 
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mengawal pengkristalan semula ais, mengenalpasti kepentingan transisi kaca (glass 

transition) dalam kestabilan produk beku, bahan penstabil dan yang terkini 

pembangunan protein untuk penstrukturan ais daripada sumber semulajadi (protein 

anti-beku), juga memahami dan mengawal ketidakstabilan lemak dan fungsi bahan 

pengemulsi, serta menambah pengetahuan tentang fungsi protein di antara dua 

permukaan (interface) buih udara dan kestabilan buih udara tersebut (Goff, 2003) 

Produk yang akan dihasilkan dalam kajian ini adalah aiskrim berperisa manggis. 

Manggis terkenal dengan gelaran "Ratu Buah" kerana merupakan buah buahan tropika 

yang sangat lazat dan amat digemari (Mohd. Kholid et. al, 1993). Manggis atau nama 

saintifiknya Garcinia mangostana Linn (GML) adalah tumbuhan tropika yang berasal 

daripada India, Myanmar, Malaysia, Filipina, Sri Lanka dan Thailand. Pokok Manggis 

boleh mencecah ketinggian 6 hingga 25 m dan mempunyai daun yang keras dan 

permukaan yang licin serta membesar dengan agak lambat. (Morton, 1987) 

Manggis berbentuk bulat dengan diameter 3.5-7.5 cm, berkulit tebal, dan 

berwarna ungu tua apabila matang. Sebiji buah manggis mengandungi purata 4-7 isi 

atau ulas manggis yang mempunyai saiz yang tidak sekata, berwarna putih bersih atau 

putih salji. Terdapat 1 atau 2 ulas sahaja daripadanya yang mempunyai biji yang 

berbentuk leper dan berwarna perang, buah manggis yang bersaiz kecil mempunyai isi 

yang tidak berbiji. Manggis mempunyai rasa yang masam-masam manis (Allen, 1975). 

Produk Manggis kini boleh didapati dengan sangat meluas dan sangat terkenal 

disebabkan fungsi dan khasiatnya yang membantu dalam meningkatkan taraf kesihatan 

manusia (Garrity, 2004). 

Kebanyakan saintis yang melakukan penyelidikan berkaitan dengan manggis 

membuktikan manggis membantu dalam menghalang dan mengubati kebanyakan 

penyakit seperti kanser, diabetis, penyakit jantung, Alzheimer, arthritis dan penyakit 

kronik yang lain. Kajian eksperimen telah menunjukkan bahawa ekstrak GML iaitu 

komponen xanton mengandungi anti-oksida, anti-tumor, anti-allergi, anti-inflammatory 

(radang), anti-bakteria, dan anti-virus (Ji et a/. , 2007). 
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1.2 OBlEKTIF 

1. Menentukan formulasi terbaik untuk menghasilkan produk aiskrim berperisa 

manggis dari segi sensori. 

2. Menjalankan analisis proksimat terhadap produk aiskrim yang dihasilkan. 

3. Mengkaji hayat penyimpanan produk melalui ujian mikrobiologi dan ujian 

perbandingan berganda. 

4. Mengkaji penerimaan pengguna terhadap produk yang dihasilkan. 

5. Mengkaji potensi produk aiskrim di pasaran. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 MANGGIS 

2.1.1 MANGGIS DAN POTENSI PASARAN 

Manggis atau nama saintifiknya Garcina Mangostana Lin digelar 'Ratu Buah Tropika' bagi 

para pengkaji barat. Ia merupakan buah-buahan tropika yang sangat lazat dan amat 

digemari. Manggis dikatakan berasal daripada Malaysia dan telah ditanam di beberapa 

buah Negara seperti Thailand, Burma, Filipina, Indonesia, Sri Lanka, Kepulauan Hindi 

Barat dan Malaysia (Mohd Khalid et al., 1993). 

Terdapat banyak tanaman dalam variasi manggis seperti mangoustanier, 

mangouste atau mangostan (French), mangostao, mangosta atau mangusta (Portugis), 

dan manggis atau mangostan (Filipina) (Morton 1987). Walau bagaimanapun, nama 

saintifiknya iaitu Garcina Mangostana Lin menjadi rujukan dalam masyarakat bagi 

memudahkan penyelidikan dilakukan (Jabatan Pertanian Sabah, 1996) 

Manggis merupakan antara buah-buahan tropika yang berdaya maju untuk 

dijadikan barangan eksport sama ada dalam keadaan segar atau disejukbekukan. Buah 

manggis telah sekian lama berada dalam pasaran terutamanya dalam pasaran eksport 

ke Singapura dan Hong Kong dalam keadaan segar. Penerokaan pasaran baru telah 

dijalankan ke negara Jepun, Eropah, Asia Barat, Australia dan lain-lain negara. Pad a 

tahun 1985, manggis telah berjaya dieksport ke Jepun meskipun dalam jumlah yang 

agak kecil. Buah manggis semakin mendapat perhatian di kalangan pengunjung gerai 

buah-buahan dan juga hotel-hotel yang ternama. Pada tahun 1987, manggis telah 

dieksport ke Brunei dan negara-negara Kesatuan Ekonomi Eropah (EEC) dan jumlah 

eksport kemudiannya semakin meningkat dari tahun ke tahun. Permintaan terhadap 

buah manggis di Australia juga dilaporkan semakin meningkat (Rugayah et al., 1993). 

Pengimport di Netherland juga dilaporkan mula menunjukkan minat terhadap pasaran 

manggis. Buah ini didapati laris pada musim perayaan di negara tersebut. Walau 
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bagaimanapun, pasaran di negara tersebut masih kecil dan kebanyakan dihantar 

bersama buah belimbing (Dara, 1989). 

Pengimport amat berpuashati dengan cara pembungkusan yang digunakan untuk 

mengimport manggis, di mana buah-buah akan dibungkus dan dimasukkan ke dalam 

kotak berlapiskan span di sekelilingnya dengan be rat bersih 2.5 kg. Manggis tersebut 

dijual dengan harga RM20/kg di negara-negara EEC. Negara-negara lain yang 

berpotensi sebagai pengimport manggis termasuk Amerika Syarikat dan Taiwan 

(Rugayah et al., 1993). 

Penemuan pasaran baru telah mendorong para petani meningkatkan kadar 

pengeluaran bagi memenuhi permintaan yang semakin bertambah. Keluasan tanaman 

manggis telah meningkat sejak tahun 1994 disebabkan peluang pasaran di negara

negara tersebut. Usaha manggalakkan penanaman manggis dan mempromosikan buah 

ini di negara-negara membangun akan mendatangkan keuntungan jangka panjang bagi 

pengusaha di negara ini (Rugayah et al., 1993). Pada masa kini, permintaan yang tinggi 

dari negara Jepun dan Eropah telah memberi galakan kepada pengusaha dusun untuk 

mencuba semula tanaman pokok manggis untuk pasaran antarabangsa (Mohd. Idris, 

1996). 

2.1.2 PEMBIAKAN DAN PEMULIHARAAN 

Secara tradisinya, pembiakan yang dilakukan ke atas manggis adalah melalui biji benih. 

Pengasingan biji benih dan aril dilakukan dengan menggunakan kaedah menggeselkan 

biji pada pasir halus. Biji benih yang mempunyai berat sekurang-kurangnya 19 

digunakan untuk pencambahan. Ini kerana ia akan lebih subur dan peratus kejayan 

untuk hidup lebih tinggi berbanding biji benih yang kecil atau leper (Jabatan Pertanian 

Sabah, 1996). Biji manggis perlu disemai dalam medium semaian dan pertumbuhan 

akan berlaku dalam tempoh selama sebulan (Mohd. Idris, 1996). 

Terdapat empat kaedah yang boleh digunakan untuk pembiakan tampang biji 

manggis. Ia terdiri daripada kaedah cantuman baji, cantuman celapak, cantuman baji 

sisi dan sandingan (Rugayah et al., 1993). Menurut Morton (1987) kaedah pembiakan 
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tampang juga banyak digunakan untuk proses pengeluaran hasil baka yang baik. 

Kebiasaannya, kaedah tampang secara cantuman baji sesuai digunakan untuk 

pengeluaran baka manggis yang baik dan dengan cara ini pokok yang rendah akan 

terhasil. Ia secara tidak langsung memudahkan pengurusan pokok dan pengutipan hasil 

dijalankan. 

Dalam penanaman pokok manggis yang telah disemai selama dua tahun, 

kawasan tersebut perlulah dibersihkan terlebih dahulu. Pokok-pokok ditebang dan 

dikeringkan sebelum pembakaran dilakukan. Kawasan tersebut dibajak dan digembur 

sebanyak dua kali dan diikuti penanaman pokok kekacang penutup bumi setelah lubang 

untuk tujuan penanaman manggis ditetapkan kawasannya. Sekiranya penjagaan yang 

baik diberikan kekacang penutup bumi ini akan menutupi tanah selepas tempoh 6 bulan 

(Mohamed Idris, 1987). 

Terdapat pelbagai jarak tanaman yang dikemukakan untuk penanaman pokok 

manggis. Walau bagaimanapun pokok cantuman manggis yang berumur 2 tahun adalah 

lebih baik ditanam pada jarak 9 m x 9 m dalam sistem segiempat sama. Anak benih 

perlu disiram terlebih dahulu sebelum pemindahan dijalankan ke kawasan yang 

disediakan seperti kawasan ladang amnya. Baja organik, fostat dan baja kapur perlu 

dimasukkan terlebih dahulu ke dalam lubang penanaman sebelum anak benih ditanam 

(Jabatan Pertanian Sabah, 1996). Sistem pengairan secara percikan atau titisan adalah 

paling baik kerana pemberian baja atau nutrisi cecair boleh dilakukan melalui kaedah 

siraman ini (Othman & Saranant, 1995). 

2.1.3 FAKTOR PERTUMBUHAN 

a. IKUM 

Pokok manggis tumbuh dalam keadaan semulajadi di dalam hutan yang sejuk dan 

berudara lembap. Kawasan yang menerima hujan antara 2000 hingga 2500 mm adalah 

amat sesuai untuk membantu pertumbuhannya (Mohd. Idris, 1996). Pokok manggis 

hidup subur di kawasan tropika. Ia memerlukan suhu dan kelembapan udara yang tinggi 
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untuk hidup. Pertumbuhan yang terbaik adalah pada suhu 25 - 25°C dan kelembapan 

udara 80% iaitu lebih tinggi (Bourdeaut & Moreui, 1970). 

Di Malaysia, Thailand dan Filipina pokok manggis matang dijumpai dalam dusun 

yang di tanam bersama tumbuhan lain dalam masa yang sama kerana ia memerlukan 

suhu yang rendah. Pokok ini juga boleh hidup dalam musim panas sekiranya terdapat 

sistem saliran yang sempurna. Sebagai contoh, 'Plew Horticulture Research Station' yang 

terletak di Chanthaburi, Thailand yang mempunyai sistem saliran yang baik dan ini 

membolehkan pokok yang masih muda (Iebih kurang 8 tahun) tumbuh dengan 

sempurna. 

Taburan hujan mempengaruhi corak pertumbuhan dan musim manggis di 

Malaysia. Kawasan yang ditanam dengan manggis kebanyakannya mempunyai musim 

panas yang singkat tetapi hujan tetap turun sepanjang tahun. Tanaman ini tidak dapat 

hidup subur di kawasan yang mempunyai musim kemarau yang panjang dan terlalu 

panas seperti bahagian utara semenanjung malaysia. Pertumbuhan pokok boleh terjejas 

dengan keadaan ini terutamanya sepanjang peringkat awal penanaman, iaitu 3 tahun 

pertama di ladang. Kemudahan pengairan dan lindungan boleh membantu tanaman ini 

dalam keadaan kemarau tersebut (Richard, 1998). 

Pokok manggis boleh tumbuh di tempat yang terbuka dan juga di tempat 

terlindung. Tanaman ini hidup dengan baik di dusun-dusun tradisi walaupun di bawah 

naungan pokok-pokok lain. Lindungan perlu untuk anak-anak pokok di tapak semaian 

dan sekurang-kurangnya satu tahun di ladang untuk mengelakkan daun-daun daripada 

melecur dan anak-anak pokok daripada mati. Pokok-pokok muda juga perlu dilindungi 

daripada angin yang kuat (Chong et al., 1987). 

b. TANAH 

Pertumbuhan pokok manggis tidak akan terjejas sekiranya penggunaan tanah 10m yang 

subur dan sistem saliran air yang baik digunakan secara berterusan dengan kehendak 

pertumbuhan. Pokok ini adalah sejenis tumbuhan yang hidup meliar di kawasan lanar 

dan lembah sungai. Malahan kawasan yang mendatar adalah amat sesuai untuk 
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