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ABSTRAK

Kajian ini dijalankan untuk menghasilkan dan membangunkan aiskrim berperisa serai
makan (Cymbopogon citratus stapf) rendah lemak. Penghasilan aiskrim berperisa serai
makan rendah lemak adalah penggunaan susu (24%), krim (20%), air (11.5%) dan
serbuk serai (1.5%),. Analisis proksimat aiskrim berperisa serai makan rendah lemak
mengandungi kandungan lembapan (46.37+2.58%), kandungan abu (9.70+0.19%),
kandungan lemak (9.03%0.77%), kandungan protein (6.98+0.04%), kandungan
serabut kasar (10.01+£1.11%) dan overrun (42.84%). Mutu kajian simpanan produk
akhir selama lapan minggu telah dikaji untuk menilai kestabilannya semasa
penyimpanan dengan menggunakan analisis fizikokimia, mikrobiologi dan ujian
penilaian sensori. Keputusan fizikokimia yang diperolehi menunjukkan bahawa produk
aiskrim ini mempunyai nilai pH 6.71 dan nilai jumlah pepejal larut 45°Briks. Analisis
mikrobiologi menunjukkan produk aiskrim ini mematuhi standard mikrobiologi Akta
Peraturan Makanan 1983. Terdapat perbezaan yang signifikan (p<0.05) ke atas
sampel penyimpanan selama lapan minggu dari segi penilaian sensori dan fizikokimia
yang dilakukan. Nilai pH produk disimpan selama 8 minggu menunjukkan penurunan
sehingga 6.15+0.01 tetapi tiada perubahan pada jumlah pepejal larut. Keputusan
ujian pengguna menunjukkan sebanyak 55% daripada pengguna adalah penggemar
herba. Sebanyak 77% menunjukkan responden akan membeli berperisa serai makan
rendah lemak apabila dipasarkan.




ABSTRACT

PRODUCTION OF LEMONGRASS LOW FAT ICE CREAM FLAVOR
(CYMBOPOGON CITRATUS STAPF)

The aim of this study research is to produce the best formulation of lemongrass low
fat ice cream flavor. The best formulation of this ice cream is made up of milk (24%),
whipped cream (20%), water (11.5%) and lemongrass powder (1.5%). The best
formulation, F5 contained proximate values are 46.37+2.58% moisture content,
9.70+0.19% ash, 9.03+0.77% fat, 10.01+1.11% crude fiber, 6.98+0.04% protein,
17.8940.85% carbohydrate and 42.84% overrun. The physicochemistry analysis of
these products shows that it pH is 6.71 and 459Brix. The microbiology analysis
showed that this product followed the standard in Food Act and Regulation 1983. The
multiple comparison tests had been carried out for storage study and showed that
new sample is more preferable compared to stored sample. Along storage also
showed the decreasing pH value to 6.15+0.01 but no changes for total soluble solid,
During 8 weeks study of storage, there is significant difference for storage sample
which is new product is more preferable than stored product. Survey for consumer
acceptance shows 55% are like herbs. Results showed that 77% consumer were
interested to buy the lemongrass ice cream

Vi
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Pengenalan

Aiskrim atau pencuci mulut sejukbeku adalah sejenis makanan sejukbeku yang
popular di seluruh dunia. Negara yang menunjukkan majoriti penduduknya menyukai
aiskrim adalah New Zealand, Amerika Syarikat, Kanada, Australia, Belgium, Finland
dan Sweden. Terdapat perubahan dari segi sebutan aiskrim bagi sesebuah negara
contoh di Norway (/skrem), Portugis (sorvettes), Sepanyol ( healdos), Perancis (glacé),
Itali (gelato), Hebrew (glidah), Jerman (eis), Greek (pagoto) dan di China (bing qi lin
atau sou go). Aiskrim amat dikenali kerana ciri-cirinya yang menyegarkan,
menenangkan, rasanya yang enak dan aroma yang tersendiri. Faktor yang
mendominasi rasa aiskrim adalah penggunaan gula disamping memanipulasi bahan-
bahan lain untuk menambahbaik lagi fizikal aiskrim dari segi tekstur dan aroma
(Alexander, 1999).

Aiskrim mengandungi sejumlah lemak, gula, bahan pemanis, susu pepejal
bukan lemak, agen penstabil, pengemulsi dan air (Goff, 2011). Pada kebiasaannya,
perisa dan bahan-bahan menjadi asas kepada pembeli untuk membeli aiskrim. Aiskrim
merupakan pencuci mulut yang popular dalam kalangan semua peminat aiskrim
terutama dalam kalangan kanak-kanak. Kebiasaannya, aiskrim dinikmati pada waktu
panas bagi mengurangkan suhu kepanasan badan dan mengurangkan dahaga.
Memakan aiskrim dalam keadaan yang cepat membantu mengurangkan haba badan
melalui mulut (Clarke, 2004).




Aiskrim adalah kompleks terdiri daripada satu sistem berbilang iaitu kristal ais,
sel-sel udara dan globul-globul lemak yang terdapat dalam kelikatan tinggi fasa
matriks beku (Goff et al, 1999). Aiskrim mempunyai ciri-ciri fizikal yang unik iaitu
kekerasan dan sifat lebur yang dipengaruhi oleh bahan-bahan mentah, perangkap
udara serta kandungan ais. Struktur aiskrim dikaitkan dengan kehadiran makromolekul
dalam campuran produk, lemak susu seperti karbohidrat kompleks. Interaksi lemak
susu dengan bahan-bahan lain untuk menghasilkan tekstur, rasa lemak dan
penerimaan keseluruhan aiskrim (Giese, 1996). Semasa pembekuan aiskrim, tindakan
putaran dan penghabluran ais menyebabkan ketidakstabilan pengemulsian dalam
lemak campuran. Ketidakstabilan lemak bertindak sebagai agen semen dan
berperanan untuk menghasilkan buih-buih udara yang disusun atur oleh protein.
Kombinasi lemak dan protein memberikan kekuatan dan struktur produk (Goff, 1989;
Jordon, 1989; Marshall, 1996; Arbuckle, 1996).

Tekstur aiskrim dipengaruhi oleh bahan mentah yang digunakan terutamanya
lemak. Hal ini kerana kandungan lemak menyumbang kepada tekstur aiskrim supaya
menjadi lebih lembut atau sebaliknya. Tambahan lagi, lemak juga memberikan rasa
lebih enak kepada sesuatu makanan tersebut. Sesetengah negara seperti Amerika
Syarikat penghasilan aiskrim mengandungi kandungan lemak sekitar 36-40% (Paula,
2008). Manakala, menurut Akta Makanan 1983 kandungan lemak aiskrim di Malaysia
mestilah tidak kurang daripada 10%.

Aiskrim dikategorikan kepada lima jenis iaitu premium, standard, rendah
lemak, soft scoop dan water ice. Aiskrim premium mengandungi kandungan lemak
melebihi aiskrim standard dan aiskrim rendah lemak. Aiskrim soft scoop mengandungi
ais kurang daripada aiskrim standard. Manakala, water ice tidak mengandungi lemak
dan udara di dalamnya. Penghasilan aiskrim rendah lemak semakin meningkatkan
seiring dengan jenis aiskrim yang lain. A_iskrim rendah lemak, yogurt sejukbeku, dan




serbet tergolong dalam kategori aiskrim premium dimana kandungan lemak kurang
daripada 10% (Clarke, 2004).

Masyarakat Malaysia terutamanya kini semakin prihatin terhadap pengambilan
makanan berkhasiat bagi menjamin kehidupan yang sihat. Pengambilan makanan
yang rendah dan tanpa lemak menjadi pilihan utama pengguna yang mementingkan
kesihatan. Penciptaan makanan sihat seperti aiskrim rendah dan tanpa lemak terhasil
daripada saranan pakar kesihatan terhadap pengambilan lemak kurang daripada 30%
pada setiap hari. Lemak menyumbang terhadap keenakan sesuatu makanan
contohnya aiskrim. Tanpa lemak menyebabkan aiskrim memberikan rasa tekstur
berpasir, kasar dan rasa tidak enak (Baer et a/., 1999).

Penghasilan aiskrim rendah lemak merupakan satu proses yang sukar kerana
perlu menghasilkan peratusan lemak lebih rendah dan protein yang tinggi. Tidak
seperti penghasilan aiskrim bukan rendah lemak menggunakan peratusan yang
sebaliknya. Kesannya adalah perubahan dari segi fizikal dan ciri-ciri sensori terhadap
produk yang dihasilkan (Adapa et a/., 2000). Kebelakangan ini, pengusaha-pengusaha
aiskrim berhasrat untuk mengurangkan penggunaan lemak atas faktor kesihatan dan
menggantikan lemak dengan karbohidrat atau protein (LaBarge, 1988).

Karbohidrat dan protein membantu menyeimbangkan emulsi pada mekanisma
yang berbeza. Karbohidrat meningkatkan fasa kelikatan manakala protein bertindak
sebagai air atau minyak antara fasa dan yang mengurangkan ketegangan antara
permukaan (Schmidt et al, 1993). Pengganti lemak iaitu karbohidrat dan protein
dalam penyediaan aiskrim dapat mengurangkan aras lemak (Aime et al, 2001).
Menurut Adapa et al. (2000) pengganti lemak iaitu karbohidrat dan protein banyak




membantu dalam meningkatkan kelikatan berbanding sifat elastik dalam produk-
produk susu.

Pengurangan kandungan lemak memberi kesan reologi iaitu kurangnya
penerimaan pengguna terhadap produk akhir. Penggunaan lemak dan pengganti
lemak secara optima dapat menghasilkan formulasi yang diterima ramai berdasarkan
reologi ideal iaitu kelikatan, overrun, kekerasan seperti kadar peleburan aiskrim
rendah lemak (Jamshidi et a/., 2012).

Aiskrim merupakan sebahagian daripada sumber tenusu sejukbeku yang
digemari oleh setiap peringkat umur disebabkan rasanya yang enak. Negara India
mencatatkan peratusan penghasilan aiskrim daripada 12% ke 15% setiap tahun
(Ayyavoo et al, 2013). Menurut US Ice Cream Consumption by Flavor (2010),
aiskrim perisa vanila mencatatkan 30% pembelian aiskrim perisa yang paling tinggi
diikuti perisa coklat (14.3%), cip coklat (8.6%), kekacang (4.7%), strawberi (3.3%),
neopolitan (2.5%), kopi (1.6%) dan lain-lain perisa (22.6%). Amerika Syarikat
mencatatkan penghasilan aiskrim yang tertinggi pada tahun 2000, sebanyak RM 20
bilion diikuti oleh Sepanyol, Portugal, Sweden dan Jerman.

Aiskrim berperisa vanila, coklat dan strawberi menjadi pilihan utama penduduk
di benua Eropah. Berbeza pula dengan penjualan aiskrim di selatan Asia yang lebih
menggemari produk-produk aiskrim yang menyegarkan seperti air batu. Penghasilan
perisa aiskrim juga menunjukkan perbezaan yang ketara antara negara-negara Eropah
dan Asia seperti perisa teh hijau dan kacang merah di Jepun, perisa jagung di
Malaysia, perisa cili di Indonesia dan perisa bijan di Korea. Kepelbagaian perisa
aiskrim menyumbang kepada kelarisan penjualan disamping memenuhi kehendak
pembeli dan penggemarnya kerana aroma dan rasa yang terhasil. Perisa-perisa




dihasilkan dengan kaedah pengekstrakan dan sintetik (Clarke, 2004). Kepelbagaian
jenis dan perisa aiskrim yang dihasilkan bagi sesebuah negara adalah bergantung
kepada adat dan budaya masing-masing. Unilever dan Nestle telah menghasilkan

aiskrim sehingga 17% dan 21% setahun.

Serai atau Cymbopogon citrates stapf dan spesis serai yang lain dikenali
sebagai rumput kasar yang memiliki bau lemon yang kuat. Serai diguna secara meluas
diserata dunia terutamanya dalam bidang perubatan. Serai sering digunakan untuk
merawat batuk, kekejangan otot, malaria, elephantiasis, ophthalmia dan pneumonia.
Para pengkaji telah menemui fungsi lain bagi serai iaitu sebagai antioksidan,
antitekanan dan antiseptik (Naik et a/, 2010). Selain itu, serai salah satu jenis herba
yang membantu dalam mencegah penyakit kanser. Sebatian yang terdapat di dalam
serai boleh menghalang kehadiran organisma dalam gram positif, gram negatif, yis
dan kulat. Menurut Onawunni et a/, (1984), organisma gram positif lebih sensitif
berbanding organisma gram negatif. Minyak serai terbukti boleh menghalang
Acinetobacter baumanii (A. baumanii), Aeromonas veronii (A. veronii), Enterococcus
faecalis (E. faecalis), Escherichia coli (E.coli), Klebsiella pneumonia (K. pneumonia),
Salmonella enterica (S. enterica), Serotype typhimurium (S. typhimurium) Serratia
marcesens (S. marcesens), Proteus vulgaris (P. vulgaris), Enterobacter aerogenes (E.
aerogenes), Corynebacterium equii (C. equii), and Staphylococcus aureus (S. aureus).
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1.2 Kepentingan Kajian

Tujuan menghasilkan aiskrim perisa serai rendah lemak kerana belum terdapat lagi
aiskrim berperisa herba di pasaran. Aiskrim herba berperisa pudina dan buah-buahan
yang telah banyak terdapat di pasaran di dalam mahupun luar negara. Kebanyakan
herba umumnya hanya digunakan dalam bidang masakan dalam lauk-pauk dan
perubatan seperti ubat-ubatan tradisional (Nambiar, 2012). Serai telah digunakan
sejak dahulu lagi sebagai bahan tambah ke dalam makanan seperti rendang dan
dalam minuman sebagai teh serai untuk menambah bau dan aroma. Penghasilan
aiskrim berperisa serai rendah lemak sebagai satu langkah untuk mengetengahkan
aiskrim perisa herba rendah lemak di pasaran. Keberhasilan menghasilkan produk ini
diharap agar semua golongan tanpa mengira had umur dapat menikmati produk ini di

samping mengurangkan masalah obesiti yang kian meruncing kini.

Kepelbagaian aiskrim berperisa seperti buah-buahan dan sayur-sayuran telah
lama berada di pasaran. Aiskrim berperisa serai rendah lemak ini, diharap dapat
membantu mereka yang tidak menggemari herba agar memilih herba kerana
khasiatnya. Penghasilan produk seperti ini dapat menambah lagi fungsi serai bukan
sahaja dalam bidang bidang perubatan dan masakan malah konfektionari juga. Hal ini
demikian kerana khasiat-khasiat yang terdapat dalam serai membuatkan serai boleh
dikomersialkan lebih jauh. Menurut kajian, pada tahun 2015 penggunaan herba akan
meningkat sehingga RM93 bilion (Jose, 2011).
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