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ABSTRAK 

Objektif utama tesis ini adalah untuk mengkaji tahap kebolehan mengenalpasti 
antara aiskrim susu kambing dan aiskrim susu lembu dan mengkaji tahap 
penerimaan terhadap aiskrim susu kambing dengan aiskrim susu lembu melalui 
sensori ,mengkaji perbezaan komposisi nutrien, fizikokimia dan kandungan mineral 
antara aiskrim susu kambing dan aiskrim susu lembu serta mengkaji mutu 
penyimpanan aiskrim susu kambing dan aiskrim susu lembu melalui ujian 
mikrobiologi. Aiskrim susu kambing dan aiskrim susu lembu tidak mempunyai 
sensori perbezaan yang signifikan dalam ujian segitiga. Min skor dan sisihan piawai 
ujian hedonik aiskrim susu kambing bagi atribut warna 5.03±0.89, aroma 
5.30±1.30, kelicinan 5.23±1.29, kemanisan 5.15±1.03, milky aftertaste 5.13±1.18 
dan penerimaan keseluruhan aiskrim susu kambing 5.63±1.05. Min skor dan 
sisihan piawai ujian hedonik aiskrim susu lembu bagi atribut warna 5.00±1.18, 
aroma 5.23±1.17, kelicinan 5.30±1.34, kemanisan 5.18±1.26, milkyaftertaste 
4.88±1.47 dan penerimaan keseluruhan aiskrim susu lembu 5.20±1.32. Semua 
atribut yang dikaji iaitu warna, aroma, kelicinan, kemanisan, milky aftertaste dan 
penerimaan keseluruhan tidak mempunyai perbezaan signifikan, iaitu 
p>0.05 .Purata kandungan protein bagi aiskrim susu kambing adalah 1.83 
±O.048 %, lemak 7.21±0.759%, air 62.34 ±4.94 %, abu 0.39 ± 0.014%, serabut 
kasar 8.80 ± 0.225% dan karbohidrat 19.43% manakala purata kandungan protein 
aiskrim susu lembu adalah 1.74 ± 0.057%, lemak 8.58 ±0.305%, air 62.34 ± 
1.722%, abu 0.23 ± 0.029%, serabut kasar 8.24±0.255%, dan karbohidrat 
18.87%. Kandungan protein, lemak, air dan serabut kasar tidak mempunyai 
perbezaan yang signifikan, iaitu p>0.05 manakala kandungan abu mempunyai 
perbezaan yang signifikan, iaitu p<0.05 antara aiskrim susu kambing dan aiskrim 
susu lembu dalam independent t test Purata kandungan kalsium, kalium, 
magnesium, ferum dan sodium bagi aiskrim susu kambing adalah 10.80±0.5145, 
19.80±0.1760, 2.19±0.0065, 0.91±0.0296 dan 45.26±2.5485 ppm masing-masing 
manakala aiskrim susu lembu adalah 10.72±0.2845, 19.10±0.2000, 2.15±0.0014, 
0.85±0.0156 dan 41.47±1.2175 ppm masing-masing. Peratusan isipadu lebihan 
(overrun) aiskrim susu kambing ialah 85.48% manakala peratusan isipadu lebihan 
(overrun) aiskrim susu lembu ialah 74.45%. Peratusan peleburan aiskrim susu 
lembu dalam 50minit adalah 97.46% manakala peratusan peleburan aiskrim susu 
kambing dalam 50 minit ialah 86.20%. Pertumbuhan bakteria, Vis dan kulat 
menjadi too numerous to count (TNTC) pada minggu kelapan bagi aiskrim susu 
kambing dan aiskrim susu lembu. 
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ABSTRACT 

The Differences Between Product Development of Goat Milk Ice Cream 
and Cow Milk Ice Cream with Mango Flavour 

The main objectives of this thesis are to identify the ability of differentiation and to 
compare the level of acceptability between goat milk ice cream and cow milk ice 
cream through sensory test ,comparable composition nutrient, physicochemical and 
mineral content between goat milk ice cream and cow milk ice cream and 
determine the shelf/ife between goat milk ice cream and cow milk ice cream 
through microbiology test. Goat milk ice cream and cow milk ice cream do not have 
sensory significant differences in triangle test. Mean score and standard deviation 
attribute of hedonic test for goat milk ice cream are color 5.03z0.89, aroma 
5. 30zl. 30, smoothness 5. 23z1. 29, sweetness 5. 15zl. 03, milky aftertaste 
5.13z1.18, and overall acceptability 5. 63zl. 05. Mean score and standard deviation 
attribute of hedonic test for cow milk ice cream are color 5.00z1.18, aroma 
5.23z1.17, smoothness 5.30z1.34, sweetness 5.18z1.26, milky aftertaste 
4.88z1.47 and overall acceptability 5.20z1.32. The attribute of colour, aroma, 
smoothness, sweetness, milky aftertaste and overall acceptability do not have 
significant differences in this research, p>O.05. Average protein content of goat 
milk ice cream is 1.83z 0.048 %, fat 7.21z 0.759%, moisture content 62.34z 
4.94%, ash 0.39z0.014%, crude fiber 8.80z 0.225% and carbohydrate 19.43% 
whereas average protein content of cow milk ice cream is 1.74z 0.057 %, fat 8.58 
z 0.305 %, moisture content 62.34 z 1.722%, ash 0.23 z 0.029 %, crude fiber 
8.24:r 0.255%, and carbohydrate 18.87 %. The protein, fat, moisture and crude 
fiber do not have significant differences, p>0.05 but the ash have significant 
differences, p<0.05 as shown in independent t test between goat milk ice cream 
and cow milk ice cream. Average calsium, potassium, magnesium, ferum and 
sodium for goat milk ice cream are 10.80z 0.5145, 19.80z0.1760, 2.19z0.0065, 
0.91z0.0296 and 45.26z2.5485ppm respectively whereas cow milk ice cream are 
10.72z0.2845, 19.10z0.2000, 2.15z0.0014, 0.85z0.0156 dan 41. 47z1.2175 ppm 
respectively. Overrun goat mt1k ice cream is 85. 48% whereas cow milk ice cream is 
74.45%. Melting percentage of cow milk ice cream in 50 minute is 97.46% whereas 
melting percentage of goat milk ice cream in 50minute is 86.20%. The growth of 
bacteria, yeast and mould become too numerous to count (TNTC) on week eight. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Aiskrim adalah makanan yang sangat popular dan sebagai pencuci mulut dalam 

kalangan masyarakat. Negara yang berlainan mempunyai definisi aiskrim yang 

berbeza. Definisi aiskrim di UK adalah produk makanan pembekuan yang 

mengandungi minimum 5% lemak dan 7.5% susu pepejal, didapatkan dengan cara 

haba rawatan dan berikutan dengan membeku emulsi lemak, susu pepejal dan gula 

serta kehadiran bahan ramuan yang berlainan atau tidak. Aiskrim di negara USA 

harus mengandungi sekurang-kurangnya 10% susu lemak dan 20% jumlah susu 

pepejal, beratnya dalam minimum 0.54kgrl. Sehingga tahun 1997, tidak 

dibenarkan dalam panggilan produk aiskrim jika mengandungi lemak sayuran. 

Menuruti Peraturan 116(2) dalam Akta Makanan 1983 dan Peraturan-peraturan 

Makanan 1985 (Food Act and Regulations Act 281, 2011), aiskrim hendaklah 

mengandungi tidak kurang daripada 10% lemak susu atau lemak sayuran atau 

kombinasinya. 

Bahan ramuan utama dalam fomulasi aiskrim adalah susu lemak, susu 

pepejal bukan lemak, pemanis, penstabil, pengemulsi, air dan udara (Varnam et al., 

1994). Aiskrim boleh dikategori kepada premium, standard dan ekonomi (Clarke, 

2004). Aiskrim yang premium dibuat daripada kualiti bahan ramuan yang terbaik 

dan mengandungi tenusu lemak yang tinggi serta kandungan udara yang rendah. 

Oleh itu, harga adalah mahal berbanding aiskrim yang ekonomi dibuat daripada 

bahan ramuan yang murah seperti lemak sayuran dan mengandungi kandungan 
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udara yang tinggi. Super-premium aiskrim adalah produk yang lebih padat 

disebabkan mengandungi 16-18% susu lemak dan peratusan isipadu lebihan 

(overrun) yang rendah, dalam lingkungan 20 - 50% (Alvarez ,2009). Aiskrim 

mempunyai kandungan lemak yang berbeza merangkumi kekurangan lemak (25% 

kurang lemak), rendah lemak (tidak melebihi 3g lemak) dan tanpa lemak (kurang 

daripada 0.5g lemak) (Rhea Fernandes, 2009). 

Susu adalah cecair yang bernilai dan mengandungi nutrien tinggi. Sumber 

tenusu utama untuk pembuatan aiskrim yang dijual di pasaran adalah susu lembu 

berbanding dengan susu kambing disebabkan susu kambing mempunyai bau yang 

tidak diingini. Menuruti Mowlem (2005), kambing mempunyai publisiti yang tidak 

baik banyak tahun menyebabkan prejudis terhadap produk kambing yang dijual di 

United Kingdom. Mowlem (2005) menyatakan hampir semua orang yang tidak 

berminat susu kambing akan memerikan susu kambing mempunyai bau yang kuat, 

masin dan manis. Menuruti Park (2005), pasaran susu kambing menghadapi dua 

rintangan yang besar adalah negatif tanggapan orang ramai bahawa susu kambing 

mempunyai bau yang tidak diingini dan pengeluaran susu mempunyai musim. 

Jumlah pengeluaran susu (juta liter) dan jumlah penggunaan hasilan susu (juta 

liter) di Malaysia semakin meningkat dan data-data ditunjukkan di Jadual 1.1. 

ladual1.1 Data-data jumlah pengeluaran susu (juta liter) dan jumlah 

penggunaan hasilan susu (juta liter) di Malaysia. 

Malaysia 

Tahun lumlah Pengeluaran Susu lumlah Penggunaan 

(juta liter) Hasilan Susu (juta liter) 

2008 56.49 1,155.53 

2009 62.30 1,275.92 

2010 67.00 1,373.17 

Sumber: Kementenan Pertanlan dan Industn Asas Tani (MOA) - Perangkaan 

Agromakanan, (2010) 
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Keistimewaan susu kambing adalah kaya protein, enzim, mineral, vitamin A 

dan B (riboflavin). Tahap vitamin A dalam susu kambing adalah lebih tinggi 

berbanding susu lembu. Beberapa jenis enzim yang terdapat di dalam susu 

kambing adalah seperti ribonuklease, alkaline fosfate, lipase dan xantin oksidase. 

Mineral yang terkandung di dalam susu kambing adalah kalsium, kalium, 

magnesium, fosforus, klorin dan mangan. Susu kambing mengandungi antiantritis 

dan juga mempunyai khasiat untuk mengubati demam kuning, penyakit kulit, 

gastric, asma dan insomia (masalah sukar untuk tidur).Susu kambing berperanan 

sebagai makanan tambahan (food supplement) dan mampu mengurangkan 

masalah pernafasan seperti asma, bronchitis, tuberculosis (TBC) dan reumatik, 

mengawal kandungan lemak dan menjaga keseimbagan hormon didalam badan 

(Dwi Susanto et al. , 2005). 

Susu kambing mengandungi sumbangan yang nyata sekali terhadap nutrisi 

manusia (Park dan Haenlein, 2006) iaitu lemak susu kambing lebih mudah 

dihadamkan berbanding dengan lemak susu lembu disebabkan susu kambing 

mempunyai saiz titisan lemak yang kecil berbanding dengan susu lembu (Chandan 

et al., 1992; Park, 1994). Apabila susu lembu tidak mengalami proses homogen 

(unhomogenized), maka enzim xanthine oxidase tidak akan terurai dan akan 

dikeluarkan dari tubuh tanpa diserap. Susu kambing boleh secara terapeutik 

mengubati pelbagai kes pesakit 'malabsorption' (Park,1994). Susu kambing telah 

menunjukkan lebih baik dalam buffering kapasiti berbanding dengan susu lembu 

disebabkan rawatan yang baik terhadap ulser (Park, 1992). 

Penyelidikan ini dijalankan untuk mengkaji perbezaan antara susu kambing 

aiskrim dan susu lembu aiskrim secara sensori dan fizikokimia. Susu kambing telah 

diiktiraf mempunyai kualiti nutritien yang lebih baik dan sebagai sumber susu yang 

penting kepada orang yang menderita terhadap alergi susu lembu (Gupta et al., 

1991). Anggaran 40% pesakit yang sensitif terhadap susu lembu protein bertolerasi 

dengan susu kambing protein (Haenlein dan G.F.W. , 1993) 
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Menuruti Ribeiro et a/. (2010), kekurangan kajian susu kambing dan 

memerlukan lebih banyak perhatian. Pandya and Ghodke (2007) juga mengulangi 

bahawa kekurangan pembuatan pelbagai jenis produk daripada susu kambing 

disebabkan isipadu susu lembu adalah lebih banyak dan lebih sesuai untuk menjadi 

faedah komersil berbanding dengan susu kambing. 

Menuruti Ribeiroet al. (2010) susu kambing memainkan peranan yang 

penting dalam nutrisi manusia di seluruh dunia. Produk susu kambing boleh 

memberikan pengeluar dengan hasil ladang yang baik dan keupayaan ekonomi. 

Susu kambing boleh dibuat kepada produk yang istimewa dan berkualiti 

bergantung kepada ladang dan komersil kilang pemprosesan, kemudahan dan 

organisasi pemasaran di kawasan yang berbeza. Susu kambing dan hasilan produk 

susu kambing adalah sangat berfaedah dan merupakan makanan berfungsi, 

mengekalkan makanan penyubur dan memberi kesihatan kepada setiap umur 

peringkat manusia terutama sesiapa yang alergi terhadap susu lembu. Hasilan 

produk susu kambing mempunyai jangkaan pemasaran yang baik dan mempunyai 

potensi mengembang kepada pasaran kecantikan, penjagaan kulit dan persolekan 

(Ribeiro et al. , 2010). 

1.2 Objektif kajian: 

I. Mengkaji tahap kebolehan mengenalpasti perbezaan antara aiskrim susu 

kambing dengan aiskrim susu lembu melalui ujian sensori. 

II. Mengkaji tahap penerimaan terhadap aiskrim susu kambing berbanding 

dengan aiskrim susu lembu melalui ujian sensori. 

III. Mengkaji perbezaan komposisi nutrien, kandungan fizikokimia dan mineral 

antara aiskrim susu kambing dan aiskrim susu lembu. 

IV. Mengkaji mutu penyimpanan aiskrim susu kambing dan aiskrim susu 

lembu melalui ujian mikrobiologi. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Aiskrim 

Aiskrim dihurailkan sebagai sistem makanan polyphasicyang merangkumi ais kristal, 

buih udara, pengemulsi lemak dan krio-kepekatan fasa akueus (Berger,1997). 

Sebelum peringkat pembekuan, aiskrim adalah dikenali sebagai minyak dalam air 

emulsi yang distabil oleh pelbagai jenis komposisi makanan seperti berat molekul 

emulsi yang rendah, protein dan hidrokoroid (Granger et al., 2003) Aiskrim yang 

mengandungi pepejal tanpa lemak membekalkan nilai nutrisi seperti protein, 

kalsium, mineral dan vitamin (IDFA, 2009). 

Aiskrim bukan tenusu adalah dibuat daripada susu protein dan lemak 

sayuran. Yogurt beku yang mengandungi organisma asid laktik. 'Sorbet' adalah 

berdasarkan buah-buahan, berudara dengan gula sirup yang tidak mengandungi 

lemak atau susu. 'Sherbet' adalah lebih kurang bersama dengan 'sorbet' tetapi 

mengandungi susu atau krim. Air ais adalah pembekuan gula sirup dengan perisa 

dan warna seperti 'a is lolly'. Ais buah-buahan adalah lebih kurang sama dengan air 

ais tetapi dibuat daripada jus buah-buahan (Clarke ,2004). 

Goff (1997b) mendapati bahawa mengawal sifat fizikal percampuran 

aiskrim secara betul dan proses yang seterusnya berubah tekstur dan rupabentuk 

fizikal aiskrim. Pembuatan aiskrim adalah relatif berhubungkait dengan kompleks 

operasi yang merangkumi kedua-dua komposisi dan mikrobiologi akan memberi 

sumbangan keseluruhan kualiti aiskrim (Robinson dan R.K. ,1981). 
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2.2 Susu Lemak 

Susu lemak adalah susunan trigliserida yang kompleks dan merupakan penentuan 

tekstur dan badan aiskrim yang utama. Susu lemak adalah komponen utama yang 

penting dalam aiskrim. Penggunaan peratusan susu lemak yang betul bukan sahaja 

mengimbangkan percampuran secara tepat tetapi juga menemui piawai undang

undang. Kesan susu lemak dalam aiskrim bergantung kepada beberapa faktor yang 

merangkumi tahap lemak, kuantiti susu pepejal tanpa lemak dan sugar dan juga 

pelbagai jenis perisa sebatian dalam aiskrim (Marshall dan Arbuckle /1996). 

Susu lemak adalah berasal daripada susu dan krim yang membekalkan 

perisa yang diingini dan sifat peleburan yang baik serta mengurangkan saiz ais 

kristal (Hyde, 2001). Komposisi lemak dalam tenusu pencuci mulut beku 

meningkatkan kekayaan rasa, menghasilkan tekstur yang licin dan menghasilkan 

sifat lebur yang keingini. Batasan mengenai penggunaan lemak yang berlebihan 

dalam campuran termasuk kos dan halangan dalam keupayaan pemukulan, 

kekayaan yang berlebihan dan nilai kalori yang tinggi (Marshall et al., 2003). 

Kemungkinan mekanisma susu lemak memberikan struktur dan tekstur aiskrim 

disebabkan memerangkap air, menghasilkan minyak dalam air emulsi dengan 

interaksi antara penstabil dan pengemuisi semasa pemukulan (Hyde, 2001). 

Semasa proses pembekuan, globular susu lemak tumpuan ke arah 

permukaan sel-sel udara untuk menyokong struktur sel udara apabila udara 

dimasukkan ke dalam campuran dan dikelilingi oleh subunit kasein yang diserap 

antara muka lemak air (Marshall et al., 2003). Sebahagian cantuman susu lemak 

semasa membeku untuk membentuk dan menstabilkan struktur aiskrim dan 

memberi badan kepada aiskrim (Goff dan H.D., 1995). 
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2.2.1 Perbandingan Susu Kambing dan Susu Lembu 

Anggaran 480 juta kambing berada di dalam dunia yang membekalkan melebihi 5 

juta tan susu (Erbersdobler et al., 1983). Seekor kambing tenusu yang baik akan 

memberikan 3 hingga 4 liter susu (Erhardt et al., 1989). Data-data populasi 

ternakan lembu dan populasi ternakan kambing di Malaysia dari tahun 2008 hingga 

tahun 2010 ditunjukkan di Jadual 2.1. 

ladual 2.1: Data-data populasi ternakan lembu dan populasi ternakan 

kambing di Malaysia 

Malaysia 

Tahun Populasi ternakan lembu Populasi ternakan kambing 

(ekor) (ekor) 

2008 871,892 477,480 

2009 890,404 506,135 

2010 909,807 537,667 

Sumber: Kementenan Pertanlan dan Industn Asas Tam (MOA) - Perangkaan 

Agromakanan, (2010). 

Perbezaan yang utama antara komposisi susu kambing dan susu lembu 

adalah pembentukan saiz lemak yang kecil dan mempunyai penghadaman yang 

tinggi dan juga rantaian asid lemak yang didapati dalam susu (Moron et al., 2000). 

Peratusan tinggi terhadap rantaian asid lemak yang pendek dan sederhana, 

pembentukan dadih yang lembut adalah faedah penghadaman yang tinggi dan 

kesihatan lipid metabolisme berbanding dengan susu lembu (Park, 1994). Purata 

individu diameter titisan lemak susu kambing adalah 2.76 !-1m lebih kedl daripada 

purata diameter titisan lemak susu lembu iaitu 3.51 !-1m. Sembilan puluh peratus 

titisan lemak susu kambing adalah kurang daripada 5.21!-1m berbanding dengan 

titisan lemak susu lembu sembilan puluh peratus adalah kurang daripada 6.42!-1m 

(Tziboula-Clarke, 2003). Susu kambing yang berbeza dengan susu lembu adalah 

kealkalian yang berbeza, lebih tinggi buffering kapasiti, dan nilai-nilai terapeutik 
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