PEMBANGUNAN PRODUK AISKRIM HERBA DARI
Clinacanthus nutans

ROHASNIZA BT ARIFFIN

Friwdsaiinmdad
UNIVERSITI MALAYSIA SA3Ree

LATIHAN ILMIAH YANG DIKEMUKAKAN UNTUK
MEMENUHI SEBAHAGIAN DARIPADA SYARAT
MEMPEROLEHI IJAZAH SARJANA MUDA SAINS
MAKANAN DENGAN KEPUJIAN DALAM BIDANG SAINS
MAKANAN DAN PEMAKANAN

SEKOLAH SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH
2013




PENGAKUAN

Saya akui karya ini adalah hasil kerja saya sendiri kecuali nukilan, ringkasan dan
rujukan yang tiap - tiap satunya telah saya jelaskan sumbernya.

7
17 Julai 2013 gﬁ{{?(

Roﬂasniza Bt Ariffin
BN09110023

NG %Z  INIVERSIT| MAI AVGIA CARAM



PENGESAHAN

NAMA : ROHASNIZA BT ARIFFIN

NO. MATRIK : BNO09110023

TAJUK : PEMBANGUNAN PRODUK AISKRIM HERBA
DARI Clinacanthus nutans

DAZAH : IDAZAH SARJANA MUDA SAINS MAKANAN
DENGAN KEPUJIAN (SAINS MAKANAN DAN
PEMAKANAN)

TARIKH VIVA : 26 JUN 2013

DISAHKAN OLEH

TANDATANGA
1. PENYELIA

(PROF. MADYA DR. SHARIFUDIN MD SHAARANI)

2. PEMERIKSA 1

(PROF. MADYA DR. CHYE FOOK YEE)

3. PEMERIKSA 2 ;
(DR. NOORAKMAR AB. WAHAB) o

4. DEKAN

(PROF. MADYA DR. SHARIFUDIN MD SHAARANTI)




PENGHARGAAN

Syukur ke hadrat Ilahi dengan limpah dan kurnia-NYA, saya dapat
menyempurnakan tugasan tahun akhir ini dengan jayanya. Saya ingin mengambil
kesempatan ini untuk merakamkan penghargaan dan setinggi-tinggi terima kasih
kepada penyelia tugasan tahun akhir saya Prof. Madya Dr. Sharifudin Md Shaarani,
ke atas kesudian beliau memberi tugasan ini kepada saya. Beliau telah banyak
memberi tunjuk ajar dan dorongan sepanjang tugasan ini dijalankan.

Ribuan terima kasih juga ditujukan kepada semua pensyarah, kakitangan
dan pembantu-pembantu makmal Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan yang
telah memberi bantuan, nasihat dan kerjasama kepada saya dalam menjayakan
tugasan ini. Jutaan terima kasih juga diucapkan kepada rakan-rakan seperjuangan
yang telah banyak memberi sokongan moral, dorongan serta membantu saya
secara langsung atau tidak langsung sepanjang merealisasikan tugasan ini.

Sekalung penghargaan khas saya tujukan buat ahli keluarga saya yang
tersayang atas sokongan moral, dorongan dan galakan yang diberikan kepada
saya sepanjang tugasan ini dijalankan. Saya juga ingin mengucapkan terima kasih
tidak terhingga buat para panel yang telah sudi memberi kerjasama dalam
menjalankan penilaian sensori untuk memilih formulasi terbaik bagi produk

tugasan ini.

Akhir kata, saya ingin mengucapkan sekali lagi terima kasih kepada semua
pihak yang terlibat secara langsung ataupun tidak langsung dalam memberi
bantuan dan sokongan kepada saya sehingga tugasan ini dapat dijalankan dengan
lancar dan sempurna. Sejuta kemaafan dipohon jika terdapat salah silap sepanjang

tugasan ini dijalankan. Jasa kerjasama dari pihak anda semua akan dikenang dan
dihargai.




ABSTRAK

Kajian ini dijalankan untuk pembangunan produk aiskrim berasaskan herba
Clinacanthus nutans. Pengformulasi bagi produk aiskrim ini adalah kepada
pengubahsuaian dari segi nisbah kandungan Clinacanthus nutans dan susu segar.
3 formulasi terpilih dari 9 formulasi melalui ujian pemeringkatan Balanced
Incompleted Block Design (BIB). Formulasi terbaik dipilih berdasarkan ujian sensori
skala hedonik. Formulasi 6 dengan kombinasi 3.5% Clinacanthus nutans, 64%
susu segar, 15% krim, 4% susu tepung skim, 11% gula, 1.5% kuning telur dan
3.3% Carboxymethy Cellulose (CMC) merupakan paling diterima dan dipilih
sebagai formulasi terbaik. Analisis proksimat telah dijalankan untuk menentukan
kandungan nutrisi dalam produk aiskrim. Hasil produk akhir akan disimpan pada
suhu -20 + 1°C dan ujian mutu penyimpanan bagi aiskrim dikaji sehingga minggu
ke-8 dari segi ujian fizikokimia, ujian mikroorganisma dan ujian sensori
perbandingan berganda. Analisis fizikokimia adalah melibatkan penentuan pH dan
jumlah pepejal larut. Ujian kiraan jumlah plat dan kiraan yis dan kulat dijalankan
bagi ujian mikroorganisma. Ujian perbandingan berganda dijalankan untuk
menentukan jika terdapat perbezaan signifikan antara produk segar dan produk
yang disimpan. Analisis proksimat menunjukkan produk ini mengandungi 10.14 +
0.65% kandungan lemak, 4.00 + 0.06% protein, 66.25 + 0.38% kelembapan,
0.68 + 0.06% serabut kasar, 0.86 + 0.18% abu dan 18.06 + 0.59% karbohidrat.
Produk aiskrim ini menunjukkan terdapat penurunan nilai dalam analisis fizikokimia
jaitu nilai bacaan pH dan jumlah pepejal terlarut. Hasil ujian mikroorganisma
menunjukkan produk aiskrim yang disimpan adalah mengalami kenaikan bagi
pertumbuhan mikroorganisma sewaktu tempoh penyimpanan disebabkan oleh
keadaan persekitaran penyimpanan aiskrim yang digunakan adalah tidak sesuai.
Berdasarkan kepada hasil ujian perbandingan berganda, tiada perbezaan yang
signifikan bagi penerimaan keseluruhan produk. Bagi ujian penerimaan pengguna,
43% responden sudi membeli produk ini jika dipasarkan.




ABSTRACT

DEVELOPMENT OF HERBAL ICE CREAM PRODUCT FROM Clinacanthus
nutans

This study was conducted in order to develop a product based on herbal ice cream
of Clinacanthus nutans. Formulations for Clinacanthus nutans ice cream were
based on the variations with respect to Clinacanthus nutans and fresh milk. A total
of 3 formulations were selected from the total of 9 formulations using the Balanced
Incompleted Block Design (BIB) test. The best formulation was chosen based on
sensory evaluation using hedonic scale test. Formulation 6 which has 3.5%
Clinacanthus nutans, 64% fresh milk, 15% cream, 4% skim milk powder, 11%
sugar, 1.5% egg yolk and 3.3% Carboxymethy Cellulose (CMC) was selected as
the most accepted product. Proximate analysis was done to determine the
nutritional value for product. The final product was kept for 8 weeks at - 20 + 1°C
and the quality of the product during storage was studied based on the
physicochemical test, microbial test and multiple comparison sensory test. Analysis
of physicochemical test determines the pH and total solid content of the product.
The microbial count, yeast and mold count test were used in the microbiological
test. Multiple comparison sensory test was carried out during the storage in order
to determine the significant differences between the stored product and fresh
product. Proximate analysis showed that the product had 10.14 + 0.65% fat, 4.00
+ 0.06% protein, 66.25 + 0.38% moisture, 0.68 + 0.06% crude fiber, 0.86 + 0.18%
ash and 18.06 + 0.59% carbohydrate. Result showed that there was a decrease of
value in the final product for the physicochemical analysis which is pH value and
total solid content. Microbiological test carried out showed that samples that was
kept at - 20 + 1°C had decrease in microbial growth due to unsuitable environment
for storage. According to the multiple comparison tests, there is no significant
differences between the stored and freshly produce product for overall
acceptability. For market test, 43% consumers want to buy this product if
marketed.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Ais krim merupakan satu jenis makanan yang popular di serata tempat. Secara
umumnya, aiskrim didefinasikan sebagai sejenis pencuci mulut yang beku,
diperbuat daripada kombinasi beberapa komponen produk tenusu seperti susu dan
krim, penstabil, pengemulsi, perasa serta dicampur bersama buah dan bahan yang
lain (Andreasen et al., 1998).

Menurut Clarke (2004), perkataan ‘ais krim’ itu sebenarnya merangkumi
pelbagai jenis pencuci mulut yang sejuk beku seperti ais krim tenusu, ais krim
bukan tenusu, gelato, yogurt sejuk beku, ais bersusu, sorbet, sherbet, ais berair
dan ais berbuah. Kesemua jenis ais krim ini mempunyai sifat yang sama iaitu
manis, berperisa, mengandungi ais, dan selalunya dimakan ketika masih di fasa
sejuk beku, tidak seperti makanan sejuk beku yang lain.

Definisi ais krim adalah berbeza mengikut tempat. Di United Kingdom, ‘ais
krim’ didefinisikan sebagai suatu produk makanan sejuk beku yang mengandungi
minima 5% lemak dan 7.5% pepejal susu seperti protein, gula dan mineral yang
diperoleh daripada tindakan pemanasan haba dan pembekuan emulsi lemak,
pepejal susu dan gula, bersama atau tanpa kehadiran bahan lain. ‘Ais krim tenusu’
tidak mengandungi lemak lain selain dari lemak susu dan pengecualian lemak yang
terdapat di dalam bahan lain seperti telur, perasa atau pengemulsi. Di USA, ais
krim mengandungi sekurang-kurangnya 10% lemak susu dan 20% jumlah pepejal
susu (Clarke, 2004).
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Ais krim merupakan sesuatu makanan yang kompleks di mana memerlukan
kefahaman tentang bahan, proses, mikrostruktur dan tekstur serta yang paling
penting hubung kait antara satu sama lain. Ini memerlukan seluruh disiplin
sainstifik termasuklah kimia fizikal, sains makanan, sains koloid, kejuruteraan kimia,
mikroskopi, sains bahan dan sains pengguna (Clarke, 2004).

Selalunya, ais krim dikategorikan kepada kelas premium, standard dan
ekonomi. Secara umumnya, ais krim premium dihasilkan dari bahan yang berkualiti
tinggi dan mempunyai jumlah lemak tenusu yang agak tinggi dan rendah
kandungan udara. Manakala ais krim kelas ekonomi dihasilkan dari bahan yang
rendah kualiti seperti lemak sayuran dan mengandungi kandungan udara yang
tinggi (Clarke, 2004).

Ais krim merupakan salah satu produk tertua yang kaya dengan lemak
tenusu yang lazat serta digemari oleh semua peringkat umur di serata dunia. Di
peringkat global, pengeluaran aiskrim semakin meningkat dengan kadar
pertumbuhan dan pengeluaran adalah besar. Pasaran ais krim adalah berbeza
mengikut tempat di serata dunia. Di Asia Selatan, penggemar ais krim lebih
menunjukkan minat ke arah kesegaran sesuatu produk ais krim. Di negara timur,
perisa ais krim lebih eksotik contohnya ais krim berperisa tea hijau dan kacang
merah di Jepun, ais krim berperisa cili di Indonesia dan ais krim berperisa bijan di
Korea (Clarke, 2004).

Di pasaran Malaysia, terdapat beberapa syarikat yang menghasilkan aiskrim
seperti King’s Confection, Polar Ice Cream, Cremo Ice Cream, Magnolia Dairy Ice
Cream dan First Choice. Perisa yang biasa dihasilkan adalah aiskrim berperisa
coklat, vanila, buah — buahan dan campuran perisa. Terdapat juga aiskrim yang
dihasilkan berperisa tempatan seperti perisa jagung, durian dan keladi. Pasaran
aiskrim di Malaysia adalah lebih menjurus kepada kesesuaian rasa yang dapat
diterima umum.




Dengan kesedaran tentang tahap kesihatan yang semakin meningkat,
majoriti pengguna di Malaysia menunjukkan minat terhadap sesuatu produk
aiskrim sebagai makanan untuk kepuasan diri. Selain itu, pengguna di Malaysia
merasakan sesuatu produk aiskrim tanpa lemak atau rendah lemak memberi
kebaikan kepada kesihatan serta rasa yang lebih dapat diterima jika dibandingkan
dengan produk — produk yang lebih tradisional. Produk aiskrim yang lebih memberi
kebaikan kepada kesihatan adalah lebih mahal dan menghadkan permintaan
penggemar aiskrim (Ice Cream in Malaysia, 2013).

Pada kebiasaannya, pembuatan aiskrim melibatkan proses menyediakan
campuran dan pembekuan bersama langkah pembuatan aiskrim iaitu pengadunan,
pempasteuran, penyejukan, perisa dan pewarna, pembekuan, pembungkusan,
pengerasan dan penyimpanan beku (Clarke, 2004; Goff dan Hartel, 2006). Aiskrim
dihasilkan daripada bahan susu iaitu lemak susu dan pepejal susu tanpa lemak
bersama gula, air, dan bahan tambahan yang lain seperti perisa, pewarna,
penstabil dan pengemulsi. Perisa dan pewarna aiskrim biasanya hanya ditambah
dalam kuantiti yang sedikit iaitu kira-kira 0.3% campuran aiskrim, cecair perisa dan
pewarna selepas penuaan dan sebelum pembekuan (Schmidt, 2004).

Proses penyeragaman boleh mengurangkan saiz zarah dan gumpalan
lemak pada suhu yang rendah, mengimbangi fungsi penstabil dan meningkatkan
kelikatan aiskrim. Namun, penyeragaman meningkatkan proses pengoksidaan
lemak susu dan ketidakstabilan protein (Spreer, 1998). Tekanan penyeragaman
akan mempengaruhi kelikatan tetapi bukan rintangan lebur (Thomsen dan
Holstborg, 1998). Proses perolehan isipadu lebihan (overrun) dan peleburan
adalah penting untuk menilai produk dan proses yang terlibat dalam pembuatan
aiskrim (Arbuckle, 1986). |

Pada tahun kebelakangan ini, pasaran bagi makanan yang menyediakan
fungsi pemakanan dan pengalaman makanan baru untuk pengguna telah
berkembang dengan pesatnya. Aiskrim merupakan salah satu daripada produk




tenusu yang paling digemari (Hoyer, 1997). Akan tetapi, secara umumnya, aiskrim
yang didapati secara komersial kurang antioksidan semulajadi seperti vitamin C,
warna dan polifenol. Oleh itu, adalah penting unutk mengkaji sebarang
kemungkinan yang dapat meningkatkan sifat-sifat aiskrim dengan menggunakan
bahan-bahan yang akan memberi manfaat kepada kesihatan seterusnya memberi
tumpuan kepada antioksidan semulajadi, pewarna semulajadi, vitamin dan aditif
sintetik yang rendah lemak berdasarkan kepada kehendak pengguna (Gidley,
2004).

Insiden kanser yang semakin meningkat dari hari ke hari menyebabkan
kebanyakan pengguna lebih sedar tentang diet pemakanan seharian. Justeru itu,
adalah penting bagi pembangunan aiskrim berasaskan herba seperti Clinacanthus
nutans yang dikenalpasti dapat menghalang dan mencegah berlakunya kanser
serta penyakit yang lain (Pannangpetch et al., 2007) sekaligus dapat memenuhi
permintaan pengguna terhadap variasi aiskrim di pasaran. Sejak kebelakangan ini,
kepelbagaian penggunaan dan khasiat Clinacanthus nutans yang menyebabkan
nilai komersialnya semakin meningkat. Pembangunan produk aiskrim berasaskan
tumbuhan ini mampu mempelbagaikan pilihan pengguna seterusnya dapat
meningkatkan nilai nutrisi dalam produk aiskrim yang dihasilkan.

Dalam kajian ini, Clinacanthus nutans telah digunakan sebagai ingredien
dalam pembuatan aiskrim berasaskan herba. Tinjauan mendapati belum terdapat
produk aiskrim berasaskan herba ini di pasaran Malaysia mahupun pasaran global.
Clinacanthus nutans atau nama komersialnya Sabah Snake Grass merupakan herba
renek kecil dari keluarga Acantaceae yang berasal dari Asia (Sakdarat et a., 2009).
Di Malaysia, tumbuhan ini lebih dikenali dengan gelaran ‘Daun Belalai Gajah'.
Penggunaan Clinacanthus nutans sebagai ingredien utama dalam pembuatan
aiskrim herba dapat memperkenalkan kelebihan khasiat herba Clinacanthus nutans
kepada masyarakat. Selain itu, ini merupakan salah satu alternatif untuk
memudahkan pengguna mendapat khasiat herba tanpa perlu mencari bahan
mentah.




Berdasarkan penyelidikan yang dilakukan oleh Institut Penyelidikan Sayur-
sayuran di Akademi Sains Pertanian Guangdong dan Kolej Hortikultur di Universiti
Pertanian China Selatan, Clinacanthus nutans mempunyai kandungan flavonoid
yang tinggi dan dikenali sebagai antioksidan yang mampu menghalang dan
mencegah kanser dan penyakit kardiovaskular. Clinacanthus nutans memberi nilai
perubatan baik kerana mengandungi pelbagai mineral penting seperti vitamin
selain mempunyai lebih 45% protein dan 17 asid amino. Kandungan vitamin C,
protein, serat dan mineral yang tinggi mempunyai kesan memerangkap radikal
bebas yang dapat membantu pencegahan kanser (Pannangpetch et al, 2007).
Selain itu, Clnacanthus nurans juga mengandungi mineral fosforus, kalsium, dan

magnesium serta zat besi yang tinggi.

Disebabkan pelbagai manfaat diperoleh daripada Clinacanthus nutans,
penggunaannya sebagai ingredien dalam pembuatan aiskrim herba dapat
meningkatkan kandungan nutrien aiskrim seterusnya meningkatkan kualiti produk
serta penerimaan pengguna terhadap produk. Hal ini kerana pembangunan aiskrim
ini bersesuaian dengan gaya hidup masyarakat masa kini yang lebih
mementingkan produk makanan yang berkualiti serta tinggi kandungan nutrisinya
bagi menjamin kesejahteraan hidup.

1.2 Objektif Kajian

e Untuk membangunkan satu formulasi aiskrim yang optimum berasaskan
Clinacanthus nutans sebagai aiskrim herba.

e Untuk mengkaji kandungan nutrisi dan mutu penyimpanan aiskrim herba yang
dihasilkan.

e Untuk mengkaji tahap penerimaan pengguna terhadap aiskrim yang dihasilkan
melalui ujian sensori penerimaan pengguna.




BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Ais krim

Ais krim merupakan satu produk yang popular di antara produk pencuci mulut
sejuk beku yang lain. Menurut Ojokoh (2006), dari segi fizikalnya, aiskrim merupakan
satu campuran yang sangat rumit iaitu dalam emulsi lemak dalam air. Terdapat tiga
komponen yang penting dalam penghasilan ais krim iaitu lemak, pepejal susu bukan
lemak dan gula (Rothwell, 1998). Selain itu, terdapat juga bahan-bahan lain yang
ditambah bagi menambahkan keunikan dan keistimewaan sesuatu produk aiskrim.
Antara bahan-bahan tersebut ialah pengemulsi, penstabil, produk telur, hidrolisis kanji
dan pewarna (Marshall dan Arbuckle, 2000).

Aiskrim adalah pencuci mulut yang sedap dimakan dan penuh dengan
kandungan pemakanan, berkhasiat untuk kesihatan dan tidak mahal dari segi harga.
Satu porsi hidangan aiskrim yang berjisim 70 g membekalkan sebanyak 130 kalori, 3g =
protein, 100 mg kalsium, 70 mg fosforus, 250 IU vitamin A, 120 pg riboflavin dan 30
pg thiamine (Marshall dan Arbuckle, 2000). Terdapat juga ais krim yang dijadikan
sebagai makanan tambahan yang kaya dengan nutrisi seperti ais krim berperisa teh
hijau, halia, avokado, bijan, wasabi dan lada benggala. Kalsium dan serat juga

ditambah ke dalam produk ini.

Menurut Bobroff (2004), berdasarkan kajian yang dijalankan di Arizona State
University, ais krim merupakan salah satu daripada lima snek yang paling kerap
dimakan dalam kalangan lelaki dan wanita yang berumur antara 18 - 65 tahun.
Manakala Wansink et a/. (2003) menyatakan bahawa dalam kajian yang dijalankan di
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University of Illinois , ais krim telah dikenalpasti sebagai makanan ‘keselesaan’ kedua
paling popular yang dapat membangkitkan keadaan psikologi selesa dan
menyeronokkan bagi seseorang individu mengikut jantina dan umur.

Guinard (1996) menyatakan terdapat perbezaan antara responden lelaki dan
perempuan bagi kadar penerimaan sesuatu perisa ais krim. Responden lelaki lebih
meletakkan tahap penerimaan yang lebih tinggi untuk penilaian sesnsori rasa daripada
responden perempuan walaupun tiada perbezaan jantina yang lebih spesifik bagi
mengukur tahap penerimaan terhadap tekstur atau penerimaan keseluruhan bagi
sesuatu produk ais krim. Namun, berdasarkan Sterol et al. (2006), tiada perbezaan

antara responden lelaki dan perempuan bagi menilai sensori secara keseluruhunnya.

2.1.1 Peranan Komposisi Dalam Aiskrim

Menurut Arbuckle (1986), penghasilan aiskrim yang baik mengandungi kandungan
komposisi lemak susu, pepejal susu tanpa lemak, gula, penstabil dan pengemuisi pada
tahap peratusan yang tersendiri. Ingredien dalam produk aiskrim boleh diklasifikasikan
kepada tiga kumpulan iaitu ingredien utama, ingredien sampingan dan komponen
pelengkap.

Ingredien utama adalah seperti protein susu, gula, lemak dan air. Ingredien
sampingan seperti pengemulsi, penstabil, pewarna, dan perasa diperlukan pada kadar
kuantiti yang sedikit. Manakala komponen seperti coklat, biskut, kepingan buah dan
kekacang diperlukan sebagai pelengkap bagi sesuatu produk aiskrim (Clarke, 2004).
Jadual 2.1 menunjukkan kandungan komposisi untuk penghasilan aiskrim.




Jadual 2.1 Kandungan Komposisi bagi Aiskrim

Bahan-bahan Peratus berat dalam aiskrim (%)
Lemak 8.0-20.0

Pepejal susu tanpa lemak 8.0-15.0

Gula 13.0-20.0

Penstabil / pengemulsi 0.0-0.7

Sumber: Arbuckle (1986)

a. Lemak Susu

Lemak susu merupakan satu komponen yang penting dalam pembuatan aiskrim
(Arbuckle, 1976). Komponen lemak susu dalam aiskrim dapat meningkatkan rasa kaya
dan rasa mulut (Baer et al, 1999), menghasilkan tekstur yang licin, membantu
memberikan struktur kepada produk serta membantu dalam menghasilkan sifat lebur
yang dikehendaki (Buchheim, 1998). Selain itu, lemak susu juga dapat mengekalkan
warna serta menambahkan nilai makanan dari segi khasiat aiskrim (Arbuckle, 1976).
Ketika pembuatan aiskrim, kandungan lemak juga membantu sebagai pelincir kepada
pelaras peti sejuk beku.

Menurut Baer et al (1999), ketidakhadiran lemak dalam aiskrim boleh
menyebabkan kecacatan struktur aiskrim seperti kekesatan, badan rapuh, kecacatan
rasa dan iceness. Penggunaan lemak dalam aiskrim adalah terhad di sebabkan oleh
kos, keupayaan memukul yang terbatas, pengurangan penggunaan disebabkan nilai
kalori lemak yang tinggi (Arbuckle, 1976). Lemak menyumbang 9 kkal/g dalam diet
seharian tanpa mengambil kira sumbernya. Semasa pembekuan aiskrim, emulsi
lemak yang wujud di dalam campuran sebahagiannya akan distabilkan semula

disebabkan oleh tindakan pengemulsi, pengumpulan udara dan penghabluran ais
(Berger, 1997).
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