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ABSTRAK 

Kandungan lemak dalam aiskrim merupakan parameter yang kritikal untuk 
penghasilan aiskrim dengan ciri-ciri sensori aiskrim yang diidamkan. Lima formulasi 
aiskrim dikawal supaya berbeza dari segi peratusan lemak (3%, 10%, 13%, 16% 
dan 20%) dan jumlah pepejal sahaja. Kajian ini bertujuan untuk mengkaji kesan 
peratusan lemak yang berlainan ke atas ciri-ciri sensori aiskrim manggis. Penilaian 
sensori deskriptif menunjukkan hubungan korelasi (p<O.OS) antara peratusan 
lemak dan warna, tekstur, kehalusan, kadar peleburan, kemanisan, rasa berlemak, 
perisa akhir, dan bau susu. Namun, peratusan lemak tidak mempunyai hubungan 
yang pasti dengan kekerasan, rasa manggis dan bau manggis (p>O.OS). Keputusan 
ujian ANOVA satu hala menunjukkan perbezaan yang signifikan (p<O.OS) wujud 
antara sampel dengan peratusan lemak berlainan bagi atribut warna, penampilan 
kehalusan, tesktur kehalusan, kadar peleburan, kemanisan, rasa berlemak, rasa 
manggis, perisa akihr, bau manggis dan bau susu. Tiada perbezaan signifikan 
wujud antara sampel dengan peratusan lemak berlainan bagi kekerasan (p>O.OS). 
Penilaian sensori hedonik pengguna menunjukkan aiskrim manggis dengan 13% 
lemak mempunyai skor min penerimaan keseluruhan yang paling tinggi (S.OS±1.31) 
bagi ciri-ciri sensori yang diuji, iaitu warna, tekstur, rasa, dan perisa akhir. 
Manakala aiskrim manggis dengan 3% lemak mempunyai skor min penerimaan 
keseluruhan yang paling rendah (3.82±1.35). Ujian fizikokimia dilakukan untuk 
menentukan nilai pH, jumlah pepejal larut (OBriks), kadar peleburan dan kekerasan. 
Kedua-dua ujian fizikokimia dan penilaian sensori deskriptif menunjukkan semakin 
tinggi peratusan lemak sam pel, semakin tinggi jumlah pepejal larut. Keputusan 
ujian fizikokimia terhadap kadar peleburan dan kekerasan adalah berbeza daripada 
keputusan penilaian sensori deskriptif. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF DIFFERENT FAT LEVEL ON SENSORY CHARACTERISTICS 
OF MANGOSTEEN ICE CREAM 

The content of fat in ice cream is a critical parameter for the production of ice 
cream with desired quality of sensory characteristics. Five formulations of ice cream 
are controlled and varied in terms of fat percentage (3%, 10%, 13%, 16% and 
20%) and total solids only. The objective of this research is to study the effect of 
different fat level on sensory characteristics of mangosteen ice cream. The 
descriptive sensory evaluation has shown correlation or association (p<0.05) 
between percentage of fat and colou~ texture, smoothness, melting rate, 
sweetness, creaminess, aftertaste and milk odour. Howeve~ there is no correlation 
between percentage of fat and firmness, mangosteen flavour, and mangosteen 
odour (p>0.05). One-way ANOVA test has shown significant difference (p<0.05) 
between mean scores for samples with different fat percentage for colour, 
smoothness as appearance, smoothness as texture, melting rate, sweetness, 
creaminess, mangosteen f1avou~ aftertaste, mangosteen odour and milk odour. 
Result has shown no significant difference between samples with different fat 
percentage for firmness (p>0.05). Consumer preference test has shown that 
mangosteen ice cream with 13% fat has the highest mean score for overall 
acceptance (5.05:£1.31) for the sensory characteristics tested, including colour, 
texture, flavour and aftertaste. Whereas, mangosteen ice cream with 3% fat has 
the lowest mean score for overall acceptance (3.82::t1.35). Physicochemical test is 
carried out to test pH value, total solids (OBrix), melting rate and firmness of 
mangosteen ice cream. Both physicochemical test and descriptive sensory 
evaluation have shown increasing total solids as the percentage of fat in ice cream 
increases. Results for melting rate and firmness are different for both 
physicochemical and sensory test 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pengenalan 

Aiskrim merupakan sejenis makanan kompleks yang diperbuat daripada pelbagai 

bahan seperti susu, krim, pemanis dan sebagainya (Marshall et al., 2003). Aiskrim 

adalah antara pencuci mulut yang paling digemari bagi semua kumpulan umur, 

jantina, dan bangsa. Ia juga merupakan sumber tenaga yang baik yang 

membekalkan karbohidrat, protein, dan lemak. Aiskrim membekalkan 3 hingga 4 

kali lemak, karbohidrat dan 12% hingga 16% protein berbanding dengan susu 

(NIIR, 2005). Penambahan perisa dengan buah-buahan, telur, dan pemanis 

meningkatkan nilai nutrisi aiskrim. Aiskrim mengalami perubahan dari fasa pepejal 

kepada fasa cecair apabila dimakan. Banyak interaksi antara bahan-bahan berlaku 

sepanjang pemprosesan, penyimpanan, sehingga dimakan oleh pengguna. 

Komposisi aiskrim terdiri daripada air, lemak susu, pepejal susu bukan 

lemak, pemanis, perisa, pengemulsi dan penstabil (Marshall et aI., 2003). Komposisi 

aiskrim adalah berbeza dan berdasarkan pengeluar ais krim. Biasanya beberapa 

faktor sering diambilkira untuk menghasilkan satu formulasi. Faktor-faktor tersebut 

termasuklah undang-undang dan peraturan ais krim yang ditetapkan, kualiti aiskrim 

yang dikehendaki, bahan-bahan mentah yang boleh didapati, mesin-mesin yang 

diperolehi, permintaan pengguna, persaingan, dan koso Pertimbangan ini akan 

mempengaruhi penggunaan peratusan pepejal susu yang hendak digunakan. 

Pelbagai bahan-bahan mentah juga boleh dipilih untuk memberi peratus bahan

bahan juzuk tetapi jenis dan peratusan bahan mentah yang digunakan akan 

mempengaruhi kualiti campuran (NIIR, 2005). Sebagai contohnya, kombinasi krim, 

mentega dan tepung susu tanpa lemak boleh digunakan sebagai sumber lemak 

susu. Bahan-bahan mentah yang digunakan, proses pembuatan ais krim dan 

keadaan penyimpanan mempengaruhi kualiti sensori aiskrim yang dihasilkan. 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Kesedaran pengguna terhadap kesihatan telah menyebabkan perubahan 

corak pengguna untuk memakan makanan rendah lemak, termasuklah aiskrim yang 

secara tradisinya merupakan makanan lemak tinggi. Oleh itu, kebanyakan kajian 

telah dijalankan untuk mengkaji penggunaan jenis pengganti lemak dan kesan 

sensori serta penerimaan pengguna (Roland et aI., 1999). Industri tenusu juga 

telah menghasilkan pelbagai jenis produk aiskrim lemak rendah dan tanpa lemak. 

Industri tenusu berusaha mencari pengganti yang mempunyai fungsi yang serupa 

dengan lemak untuk menghasilkan ais krim yang mempunyai tekstur dan perisa 

yang diingini (Roland et aI., 1999). Penambahan pengganti lemak yang biasanya 

digunakan adalah agen pembukal yang merupakan karbohidrat seperti maltodextrin 

dan polidekstrosa. Namun, aiskrim lemak rendah tersebut mengalami kekurangan 

dari segi perisa dan tekstur serta mempunyai penerimaan yang kurang dari 

pengguna (Roland et aI., 1999). Pengguna menginginkan makanan yang sihat dan 

sedap. Aiskrim yang diidamkan hendaklah mengandungi lemak yang rendah, tetapi 

tidak kehilangan sifat ais krim asal dari segi penampilan, perisa, dan tekstur. 

Penggunaan pengganti lemak dengan karbohidrat dan protein yang meluas 

di antara penghasil aiskrim telah mengurangkan jumlah lemak dalam aiskrim (Lim 

et aI., 2007). Aiskrim lemak rendah ini selalunya kurang dari segi tekstur dan perisa 

serta tidak dapat memuaskan pengguna (Ohmes et aI., 1998). Aiskrim yang 

mempunyai peratusan lemak susu yang rendah sering menghadapi kekurangan dari 

segi perisa. Hal ini kerana lemak memainkan peranan penting sebagai pembawa 

perisa, dan profil peri sa tidak boleh ditingkatkan dengan penambahan perisa sahaja 

(Ohmes et aI., 1998). 

Lemak susu merupakan komposisi penting yang mempengaruhi ciri-ciri 

sensori aiskrim, termasuklah perisa, tekstur dan penampilan aiskrim (Ruger et al., 

2001). Lemak berinteraksi dengan komposisi lain untuk memberi tekstur, rasa 

. mulut, rasa lemak dan sensasi pelinciran keseluruhan sesuatu makanan (Lim et al., 

2007). Sifat lemak yang memberi tekstur, rasa mulut, dan perisa yang memenuhi 

kepuasan pengguna menyebabkan mereka mengidamkan makanan berlemak 
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berbanding dengan makanan lemak rendah (Guinard et aI., 1996; Lim et al., 2007). 

Makanan lemak rendah hanya akan memuaskan pengguna jika ciri-ciri sensori 

makanan rendah lemak tersebut ditingkatkan. 

Tekstur yang berlemak dan halus adalah sifat-sifat yang dibekalkan oleh 

lemak susu dan sukar digantikan oleh pengganti lemak lain (Ohmes et al., 1998). 

Namun, sifat-sifat lemak susu seperti sifat penghabluran dan peleburannya juga 

menyebabkan aplikasi lemak susu yang terhad dalam makanan. Berger (1990) 

menyatakan bahawa sifat-sifat fizikal aiskrim yang memuaskan boleh ditunjukkan 

oleh tekstur aiskrim semasa dimakan. Kualiti aiskrim amat bergantung pada sumber 

bahan-bahan mentah, seperti jenis dan kuantiti lemak susu. Jenis dan kuantiti 

bahan-bahan mentah lain seperti pepejal susu bukan lemak, pemanis, pengemulsi 

dan penstabil juga mempengaruhi kualiti aiskrim yang dihasilkan (NIIR, 2005). 

Aiskrim biasa mengandungi peratusan lemak dalam lingkungan 10% hingga 

16%. Peratus lemak untuk ais krim premium boleh mencapai 14% hingga 18% 

(Murell et aI., 2004). Aiskrim lemak rendah pula mengandungi peratus lemak 3% 

sahaja. Kandungan dan rasa lemak sering dijadikan sebagai penunjuk untuk menilai 

kualiti aiskrim oleh para pengguna (Marshal et al., 2000). Aiskrim yang mempunyai 

rasa lemak tinggi dan halus sering dianggap aiskrim yang berkualiti tinggi. Aiskrim 

lemak rendah pula sering mengalami kekurangan dari segi penampilan, tekstur dan 

peri sa berbanding dengan ais krim yang mengandungi lemak susu dalam 

lingkungan biasa (Roland et. ai, 1999). 

Kesan dan tren perubahan penggunaan peratusan lemak yang berlainan 

dalam penghasilan aiskrim ke atas ciri-ciri sensori aiskrim, termasuklah penampilan 

fizikal seperti kehalusan, kehadiran hablur ais, pembebasan perisa, kelikatan 

aiskrim, dan kehalusan ais krim semasa dimakan adalah amat diminati. Salah satu 

faktor yang akan dipengaruhi oleh peratus lemak aiskrim adalah perisa. 

Berdasarkan kajian Li et al. (1997), pembebasan perisa ais krim dipengaruhi oleh 
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peratus lemak dalam aiskrim. Aiskrim lemak tinggi membebaskan perisa pada kadar 

yang lebih lambat (Hatchwell, 1996). Kehadiran lemak yang mencukupi 

menyebabkan ciri-ciri sensori seperti penampilan aiskrim, tesktur dan profil peri sa 

ditingkatkan. Pengguna dapat merasai perisa aiskrim yang kekal lebih lama di 

dalam mulut pada keamatan yang tinggi serta mempunyai rasa mulut yang kaya. 

Selain itu, ia memberi sifat kelicinan ais krim dengan melicinkan lelangit, memberi 

tekstur dan sifat peleburan yang dikehendaki serta membantu pelinciran barel 

mesin sejukbeku semasa pemprosesan. Sumber lemak susu yang terbaik adalah 

krim segar. Penggunaan sumber lemak lain sering digunakan untuk menggantikan 

fungsi lemak susu disebabkan kos yang lebih rendah. 

Beberapa kajian telah dijalankan untuk mengkaji penggunaan jenis dan 

kuantiti lemak susu yang berlainan terhadap kesan sensori ais krim yang dihasilkan 

(EI-Rahman et a/., 1997; Li et a/., 1997; Ohmes et a/., 1998; Prindiville et a/., 1999; 

Roland et aI., 1999). Kebanyakan ujian deskriptif yang dijalankan menunjukkan 

peratusan lemak mempengaruhi peri sa aiskrim (Frost et a/., 2005). Antaranya, 

keputusan menunjukkan keamatan perisa vanilla menurun dengan pengurangan 

peratusan lemak aiskrim (Graf dan Roos, 1996; Guinard et a/., 1997; Roland et a/., 

1999). Sebaliknya, Koeferli et a/. (1996) menunjukkan faktor lemak sahaja tidak 

mempengaruhi keamatan peri sa vanila. Guinard et a/. (1997), dan Roland et a/. 

(1999) pula menunjukkan keamatan perisa vanila yang meningkat dengan 

peningkatan kandungan gula dalam aiskrim. Kajian masa-keamatan bagi perisa 

aiskrim menunjukkan peningkatan kandungan lemak memanjangkan masa 

pencapaian keamatan maksimum perisa vanila (Li et aI., 1997). Aiskrim yang 

mengandungi kandungan lemak yang tinggi juga didapati mempunyai keamatan 

perisa maksimum yang lebih rendah dan mempunyai masa pembebasan perisa 

buah yang lebih panjang (Lallemand et a/., 1999). 

Walaubagaimanapun, kebanyakan kajian mengkaji kesan penggunaan 

pengganti lemak dan jenis lemak susu ke atas atribut sensori ais krim sahaja. 

Penyelidikan yang dijalankan untuk mengkaji kesan peratusan lemak susu yang 
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berlainan terhadap atribut sensori ais krim adalah kurang. Kajian tentang kesan 

pengurangan lemak ais krim di bawah 10% tanpa penggunaan pengganti lemak 

adalah kurang juga (Roland et aI., 1999). 

Antaranya, Li et at. (1997) telah menjalankan kajian yang mempunyai 

objektif pengenalpastian kesan kuantiti lemak ke atas persepsi peri sa aiskrim 

melalui analisis sensori dan kuantiti vanillin bebas dengan menggunakan HPLC. 

Hasil kajian dari penggunaan HPLC menunjukkan bahawa kuantiti vanilin bebas 

menurun apabila kuantiti lemak meningkat. Ujian sensori masa-keamatan pula 

menunjukkan perbezaan signifikan bagi masa untuk mencapai keamatan perisa 

vanillin. Ujian afektif pengguna menunjukkan bahawa kualiti sensori dan tahap 

kesukaan meningkat apabila kuantiti lemak meningkat. 

Berdasarkan kajian Rolan et at. (1999) pula, kesan ke atas aiskrim yang 

mengandungi peratusan lemak dan jumlah pepejal yang berlainan dijalankan. 

Warna, kekerasan, dan sifat peleburan juga diukur. Aiskrim yang mengandungi 10% 

lemak mempunyai kadar peleburan yang lebih lambat, iaitu masa yang lebih 

panjang diperlukan untuk proses peleburan. Selain itu, aiskrim yang mempunyai 

lemak tinggi adalah lebih lembut berbanding dengan aiskrim yang mengandungi 

peratusan lemak rendah. Peri sa susu tepung yang berkaitan dengan perisa akhir 

meningkat dengan pengurangan kuantiti lemak. Peningkatan penggunaan lemak 

menyebabkan sifat lemak yang meningkat. Aiskrim lemak tinggi melambatkan 

kesan kejutan haba dari segi tekstur dan perisa aiskrim (Prindiville et aI., 1999). 

Buah manggis (Garcinia mangostana Linn) yang dikenali sebagai ratu buah 

di Malaysia digunakan untuk perisa yang uniknya. Buah manggis dituntut sebagai 

buah yang paling sedap dan digemari oleh Ratu Victoria Negara Australia. Selain 

daripada peri sa yang sedap, buah manggis juga mengandungi kandungan nutrien 

yang kaya. Buah manggis mengandungi makronutrien dan mikronutrien yang 

diperlukan oleh badan manusia. Kandungan vitamin, mineral dan serabut yang 
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tinggi menyebabkan buah manggis sesuai ditambahkan ke dalam aiskrim. 

Penggunaan luas buah manggis adalah disebabkan kekayaan antioksida, dan 

kompaun semulajadi yang mempunyai pelbagai fungsi perubatannya seperti 

pencegahan kanser, antiradang dan sebagainya. Buah manggis mempunyai kulit 

berwarna ungu tua apabila ranum. Rasa isi buah adalah manis, sedikit masam dan 

berlemak. 

Tujuan kajian ini adalah untuk mengkaji hubungan antara peratusan lemak 

susu dalam aiskrim berperisa manggis semulajadi dan atribut sensori. Kesan ais 

krim yang mengandungi peratusan lemak susu yang berlainan terhadap atribut 

sensori amatlah diminati. Oleh itu, kesan ke atas atribut sensori dijalankan untuk 

ais krim yang mengandungi peratusan lemak susu yang berlainan. Penilaian kesan 

penggunaan lemak susu pada peratusan berlainan terhadap ais krim berperisa 

buah-buahan tropikal semulajadi, iaitu ais krim manggis adalah berdasarkan skor 

atribut sensori yang didapati daripada panel makmal, serta penerimaan 

keseluruhan daripada panel pengguna. Di samping itu, ujian fizikofizik dijalankan 

untuk menguji tekstur dan kadar peleburan aiskrim. Keputusan dianalisiskan dan 

dibandingkan dengan keputusan ujian sensori. 

Dalam kajian ini, peratusan lemak merupakan pembolehubah, di mana 

komposisi lain seperti pepejal susu bukan lemak, sukrosa, pengemulsi, penstabil 

dan puri adalah tetap. Peratusan lemak susu yang digunakan adalah 3%, 10%, 

13%, 16%, dan 20%. Hal ini kerana aiskrim biasa mengandungi peratusan lemak 

dari 10% hingga 16% (Murell et al., 2004). Penghasil aiskrim juga menghasilkan 

aiskrim yang mengandungi peratusan lemak dalam lingkungan ini. Keamatan 

atribut-atribut sensori untuk aiskrim yang mengandungi peratusan lemak yang 

berlainan diminati. Kesan ciri-ciri sensori amatlah diminati atas penggunaan 

peratusan lemak susu yang mempunyai perbezaan yang kurang signifikan dalam 

lingkungan ini. Pemilihan penggunaan peratusan lemak susu untuk menghasilkan 

aiskrim yang mempunyai ciri-ciri sensori yang diidamkan serta diterima dan paling 
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disukai oleh pengguna adalah sangat diminati. Oleh itu, kesan atribut sensori atas 

penggunaan peratusan lemak berlainan dalam lingkungan tersebut dijalankan. 

Selain itu, aiskrim yang mengandungi lemak yang jauh lebih rendah, iaitu 3% 

lemak susu juga dikaji supaya mengetahui bagaimana kesan pengurangan lemak 

susu mempengaruhi kesan atribut aiskrim tersebut. Tambahan lagi, aiskrim yang 

mengandungi lemak yang lebih tinggi, iaitu 20% diuji untuk mengetahui kesan 

peningkatan peratusan lemak susu ke atas ciri-ciri sensori aiskrim. Perbezaan 

atribut sensori di luar lingkungan ini adalah diminati dan dijangkakan memberi 

perbezaan yang lebih signifikan dengan ais krim peratusan lemak susu lain 

disebabkan kandungan peratusan lemak susu yang jauh berbeza dengan ais krim 

biasa. 

Secara keseluruhannya, perubahan ciri-ciri sensori diperhatikan bagi 

penggunaan peratusan lemak susu yang berlainan. Penerimaan dan tahap 

kesukaan bagi setiap sampel yang mengandungi peratusan lemak susu berlainan ini 

juga dapat diketahui. Hal ini penting untuk mengetahui peratusan lemak susu yang 

harus digunakan dalam industri penghasilan aiskrim. 

1.2 Objektif Kajian 

1. Menentukan ciri-ciri deskriptif bagi aiskrim manggis dengan peratusan lemak susu 

yang berlainan. 

2. Menentukan ciri-ciri fizikokimia aiskrim manggis dengan peratusan lemak susu yang 

berlainan. 

3. Mengenalpasti formulasi aiskrim manggis dengan peratusan lemak susu yang 

mempunyai skor penerimaan konsumer yang paling tinggi. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Definisi Aiskrim 

Aiskrim digolongkan dalam kategori konfeksi sejukbeku yang diperbuat darpiada 

bahan-bahan utama seperti susu; campuran susu tanpa lemak dan lemak susu atau 

lemak sayuran; gula dan sebagainya. Produk konfeksi beku hendaklah mematuhi 

piawai Regulasi untuk aiskrim (Akta dan Peraturan Makanan, 2006). Konfeksi ais 

merangkumi produk yang diperbuat daripada air sebagai bahan mentah utama dan 

bahan-bahan mentah lain. Produk kategori ini termasuklah ais berkrim, dan sherbet. 

Berdasarkan Akta Makanan dan Peraturan Makanan Malaysia (2006), syarat

syarat berikut mestilah dicapai untuk memastikan produk yang dihasilkan menepati 

definisi aiskrim. Aiskrim haruslah diperbuat daripada susu atau produk susu yang 

mengandungi lemak susu, lemak sayuran, mentega, atau kombinasi bahan-bahan 

tersebut serta pemanis. Aiskrim tidak boleh mengandungi kurang daripada 10% 

lemak susu atau lemak sayuran atau kombinasi tersebut. Aiskrim mestilah menepati 

tahap mikrobiologi yang ditetapkan dan boleh mengandungi perisa dan perwarna 

yang dibenarkan. Aiskrim haruslah dipanaskan pada sUhu tidak kurang daripada 

69°C selama 20 minit, atau melebihi 74°C selama 10 minit, atau melebihi 80°C 

selama 15 saat, atau 86°C selama 10 sa at dan disejukbekukan. Berat aiskrim dalam 

keadaan sejuk beku tidak boleh kurang daripada 0.43g per ml selepas angin yang 

ditambahkan. (Akta dan Peraturan Makanan, 2006) 

Aiskrim diperbuat daripada campuran bahan-bahan mentah seperti lemak 

susu, pepejal susu bukan lemak, pemanis, penstabil dan pengemulsi (Marshall et aI., 

2000). Aiskrim mempunyai struktur kompleks dan merupakan campuran bahan

bahan mentah dan udara, serta disejukbekukan separa dalam emulsi lemak dalam 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



campuran aiskrim. Fungsi dan interaksi antara bahan-bahan mentah memberi sifat

sifat aiskrim yang dihasilkan. Pelbagai bahan-bahan mentah boleh dipilih untuk 

memberi peratus bahan-bahan juzuk, tetapi jenis dan peratusan bahan mentah 

yang digunakan akan mempengaruhi kualiti campuran (NIIR, 2005). Campuran 

aiskrim adalah campuran bahan-bahan mentah tersebut kecuali udara dan perisa 

sebagai sumber bahan-bahan juzuk. Formulasi campuran pula adalah peratus 

bahan-bahan juzuk, seperti peratus lemak susu, peratus pepejal lemak susu bukan 

lemak, peratus penstabil dan pengemulsi, serta jumlah peratusan pepejal. 

Jenis bahan-bahan mentah yang digunakan, proses pembuatan ais krim, 

dan keadaan penyimpanan mempengaruhi atribut dan kualiti sensori aiskrim yang 

dihasilkan (NIIR, 2005). Selain itu, formulasi juga merupakan faktor penting yang 

mempengaruhi kualiti aiskrim yang dihasilkan. Oleh itu, komposisi campuran 

aiskrim hendaklah dirancang dengan baik supaya kualiti aiskrim yang diingini dapat 

dihasilkan. Komposisi aiskrim adalah berbeza dan berdasarkan penghasil ais krim. 

Biasanya beberapa fa kto r sering dipertimbangkan untuk menghasilkan satu 

formulasi. Faktor-faktor tersebut termasuklah undang-undang dan peraturan ais 

krim yang ditetapkan, kualiti aiskrim yang dikehendaki, bahan-bahan mentah yang 

boleh didapati, mesin-mesin yang diperolehi, permintaan pengguna, persaingan, 

dan koso Pertimbangan ini akan mempengaruhi penggunaan peratusan pepejal 

susu yang hendak digunakan. 

Formulasi campuran dikira berdasarkan peratus bahan-bahan juzuk, seperti 

peratus lemak susu, peratus pepejal lemak susu bukan lemak, peratus penstabil 

dan pengemulsi, serta jumlah peratusan pepejal. Aiskrim merupakan sumber 

tenaga yang baik yang dibekalkan oleh karbohidrat, protein, dan lemak. Namun, 

tenaga dan zat nutrisi bergantung pada penggunaan jenis dan kuantiti bahan 

mentah. Aiskrim membekalkan 3 hingga 4 kali lemak, karbohidrat dan 12% hingga 

16% protein berbanding dengan susU. Penambahan perisa dengan buah-buahan, 

telur, dan pemanis meningkatkan nilai nutrisi aiskrim. Walaupun tiada piawai yang 

menunjukkan formulasi aiskrim terbaik, hubungan antara lemak susu, pepejal susu 
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bukan lemak, pemanis, pengemulsi dan penstabil wujud. Jadual 2.1 menunjukkan 

cadangan formulasi yang menghasilkan aiskrim yang berkualiti. 

Jadual 2.1: Cadangan Formulasi Campuran Aiskrim. 
Komponen Peratus (0/0) 

Lemak Susu 10-16 

Pepejal Susu Bukan Lemak 9-12 

Pemanis 10-14 

Pepejal Sirap Jagung 3-5 

Penstabil 0-0.25 

Pengemulsi 0-0.25 

Air 55-64 

Sumber: Murell et al. (2004) 

2.2 Bahan-bahan Mentah 

Bahan-bahan mentah merupakan bahan asas untuk penghasilan produk akhir dan 

mempunyai hubungan secara langsung dengan kualiti produk akhir yang dihasilkan. 

Jenis dan kuantiti serta pengendalian dan pemprosesan bahan-bahan mentah 

mempengaruhi ciri-ciri sensori aiskrim (NIIR, 2005). Oleh itu, pemilihan jenis dan 

penggunaan kuantiti bahan-bahan mentah hendaklah dikawal dengan baik untuk 

menghasilkan kualiti aiskrim yang diidamkan. Penggunaan bahan-bahan mentah 

yang berkualiti tinggi merupakan faktor penting yang menjaminkan penghasilan 

aiskrim berkualiti tinggi, dengan pengendalian bahan-bahan, pemprosesan, dan 

penyimpanan yang baik. 

Kuantiti bahan-bahan mentah yang hendak digunakan untuk menghasilkan 

aiskrim haruslah ditetapkan, selain daripada keadaan dan suhu pembekuan. Oleh 

itu, formulasi campuran ais krim hendaklah dikira dan dirancang dengan baik. 
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Pengetahuan yang mencukupi diperlukan untuk menghasilkan campuran yang 

mencapai kualiti yang dikehendaki serta memenuhi piawai yang ditetapkan. 

2.2.1 Manggis 

Buah manggis atau Garcinia mangostana L. merupakan buah-buahan yang dikenali 

sebagai ratu buah di negara-negara Asia Tenggara. Buah manggis mempunyai kulit 

yang berwarna ungu kemerahan apabila ranum. Buah manggis biasanya 

mempunyai diameter 6 hingga 7cm dan mengandungi biji yang disaluti isi putih, 

manis, sedikit masam, berlemak dan berjus. Bahagian dalam manggis di bawah 

kulit adalah tebal dan berjus putih. lsi buah manggis mengandungi 10.8% sakarosa, 

1 % dekstrosa, dan 1.2% kerelosa (Yaacob dan Tindall, 1995). 

Buah manggis merupakan buah-buahan tropikal tempatan bermusim. 

Manggis mempunyai dua musim, iaitu pada bulan Jun hingga Ogos dan November 

hingga Januari (Mohd. ldis, 1996). Buah manggis juga adalah sejenis buah bukan 

klimakterik dan hendaklah dituai apabila ranum sahaja. Buah yang dituai sebelum 

ranum akan menjejaskan kualitinya dari segi perisa. Manakala penuaian buah yang 

ranum sepenuhnya mudah rosak dan mempunyai jangka hayat yang pendek 

(Anabesa, 1992). 

Indeks kematangan yang berdasarkan warna kulit buah manggis adalah 

penunjuk yang penting dalam penuaian, pemilihan dan pengelasan buah manggis. 

Kematangan buah manggis ditaksirkan berdasarkan warna kulit dan kelembutan 

buah. Di Malayisa, indeks kematangan telah ditaksirkan oleh MOA berdasarkan 

warna kulit buah dan dibahagikan kepada 7 tahap, iaitu 0-6 seperti yang 

ditunjukkan di Lampiran A. Buah manggis biasanya dituai selepas warna kulit 

bertukar menjadi ungu, atau 113 hingga 119 hari selepas perbungaan. Penuaian 

dibuat dengan menggunakan tenaga manusia, iaitu pungutan tangan untuk 

mengelakkan kejatuhan buah ke lantai yang menyebabkan kerosakan kulit buah 

dan menjejaskan kualiti buah (Cantwell and Davis, 2009). 
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