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ETELAH melalui beberapa laza

kajian sejak tahun 2015, kind

pensyarah Universiti Futra

Makaysia (UPRE, Dr. Nur Alias

Abd. Rahman baleh tersemyum
germbira kerana telah berfaya untuk
mempatenkan formulasi dan teknologi
serbuk aiskrim.

Melalul formulasi tersebut, aiskrim
vang dihasilkan bebih berkualiti,
premium, kebib menyihatkan serta
lamixal wntulk cair.

Meniirut Nur ‘Allas vang Jugs
bertanggunglawab sebagal ketua
penyelidik, formulasi serbuk aiskrim it
kini menjadi asas utama untuk mereka
mangkomersialkan aiskrim daripada
hasil pertanian seperti buah-bushan
tropika dan tumbashan lain

*Formulasi vang kita hasilkan adalah
dalarm bentuk serbuk dan kemudian
serbauk inl akan melalu beberapa proses
lagl untuk menjadi produk akhir faitu
adskrim.

“Malah, melalul serbuk ind juga kami
relah berjaya uniik mengkomersialkan
aiskrim daripada hasll pertanian
untuk pasaran,” katanya yang bertugns
di Jabatan Esjuruternan Proses dan
Bakanan, Fakulti Exjuruteraan PM,

FRerdang kepada K2

Jid wa, selelah melalui Beberapa
kali kajian, mereka berjaya merenmi
kombinasi terbalk untuk menghasilican
Formulasl serbuk bagl pembuatan
aiskrim yvang lebih mudah dan dalam
misa sama badk untuk kesihatan kerana
dirumus rendah gula dan lemak serta
alskrim yvang dihasiikan juga lambat
umitulk cair

Mengulas lanjut, Fur “Aliaas berkata,
komhbinasi bahan di dalam
serbuk aiskrim itu telah
dioptirmumbkan di dalam makmal
clari segi kualiti mekanikal iaitu
tefesrur dan kadar kecairan.

Analisis sensori juga
tedah dijalankan
untwk menila
kualiti rasa dan
hasibmya, aiskrim
daripada serbiik

1tw mermpunyal
tekstur yang
lembiut serta
kadar kecairan yang
perlalan selain rasa
vang enak dan kurang
Manis.

Entanya, tekstur
aiskrim yang terhasil juga
tidak berais, lebih padat,
tidak peroi dan tidak copat cair
seperti kebanyakan aiskrim vang
Lakn.

Selain Nur Allaa, rakan penyelicik
faktu Prof. Madya Dr. Azhari Samsu
it terlibat sama

sebuah syarikat start-upy’ uniuk
mengkomersialkan alaskrim di bawah

e
luks UPM, mereka . 1 1
uk mamt [} \ H

DARIPADA serbiik alskrim dihasilkan, pelbagad abskrim daripada bush-bushan asll
sepert] pelbagal jenis duran meliputh durian g bineg, D24, serta
nangka madu dan pisang dikomersialkan, - FALZ ALIF AEMAD 2UBIE

Rumusan hasilkan aiskrim
daripada buah, herba asli

I\NED
Serbuk alskrim UPM

= Alskrim yang dirasikan bertekstur kebih
padat Eicsk percd, lursng guls dan lemak
sorta lambat cair

Serbuk renjss a5as utama uniuk
pembuatan siskrim daripada bl pertanian
seperti buah:maahan tropika dan juga
Eurribubae lain

+  Dibargunkan oleh panyelicik dan Uinhercai
Pusdra Malaysia di mana pempeldikan
Bermula paeda tahun 2005

« Pada penghujung 2078 panyalicil berjaya

mermdaikan paten bagl teknciogl terssbut
dan paten telah dikiluskan pada tahin 2021

s 4 MUR ALLAA (kanan) selaku ketua penyelldik bprsama Azhar (ki) menunjukican serbuk
“"‘h‘hi abskrirm cdan alskrim berasaskan buah-buahan yang telah dikomersialikan.
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jenama Appetit dan membuka kafe
Appetit Village.

Kini Appetit Village telah
mempunyai beberapa outlet di Kajang
dan Rimbayu, Selangor; Putrajayva dan
Sungai Udang, Melaka yvang menjual
aiskrim tersebul.

“Antara aiskrim yang kita telah
komersialkan termasuklah yang
herperisa pisang kurma, nangka
madu dan vang terlaris adalah durian
meliputi musang king, D24, duri hitam,
kampung dan lain-lain lagl.

“Selain itu, kami turut
menghasilkan aiskrim berasaskan
hasil tanaman lain seperti kopi,
matcha, vanila dan koko,” jelasnya.

Mereka menggunakan buah-buahan
hasil tumbuhan asli dan bukan
sebarang perisa untuk menghasilkan
aiskrim tersebut.

Untuk pemprosesan aiskrim,
serbuk yang diformulasi itu akan
diadukkan dengan air serta isi buah-
huahan yvang ingin digunakan.

Setelah diadukkan, ia akan
dipanaskan atau dipasteur sehingga
suhu B5 darjah Celsius untuk
mematikan mikroorgasnima.

Kemudian adunan akan
dihomogenkan pada kelajuan tinggi
untuk mengecilkan partikel lemak
dan di sinilah pembentukan tekstur
alskrim bermula.

Kemudian adunan akan melalui
proses penyejukan sehingga suhu 4
darjah Celsius dan dimasukkan ke
dalam mesin aiskrim untuk dijadikan
produk akhir.

Dalam pada itu, berbicara tentang
kajian untuk menghasilkan formulasi
serbuk aiskrim tersebut, Nur ‘Aliaa
berkata, ia bermula sejak tahun 2015
di mana mereka terlibat sebagai
konsultan kepada beberapa syarikat
tempatan berkaitan pemprosesan
aiskrim.

Malah, mereka turut mendapat
geran Public Private Research Network
(PPRN) daripada Kementerian
Pengajian Tinggi (KPT) untuk memberi
khidmat nasihat kepada beberapa
syarikat yang mengeluarkan aiskrim.

“Dari situ, kami dapat mengetahui
tentang permasalahan yang sering
dihadapi oleh pengusaha-pengusaha
aiskrim di mana alskrim yang mereka
hasilkan peroi, mudah cair dan
sebagainya.

“Pada 2016, dengan bantuan pelajar
sarjana dan doktor falsafah, kita telah
melakukan kajian dalam penghasilan
serbuk aiskrim dan pada penghujung
2018 kita berjaya memfailkan paten
bagi teknologi tersebut dan paten
telah diluluskan pada tahun 20217
katanya.

Tambah Nur ‘Aliaa, pada
2019 mereka mendapat geran
daripaca InnoHub UPM untuk
mengkomersialkan inovasi tersebut.

Geran tersebut merupakan satu
inisiatif bagi penyelidik yvang telah
memfallkan atau menghasilkan paten
untuk preduk atau teknologi vang
boleh dikomersi L

Selain itu, melalui formulasi serbuk
tersebut juga mereka sebelum ini
berjaya untuk menghasilkan aiskrim
daripada tumbuhan herba misalnya
teh misal kucing.

Untuk aiskrim teh misai kucing
tersebut, ia terhasil daripada proses
bancuhan sejuk daun herba misai

MENERUSI| kafe Appetit Village juga dapat memberikan peluang pekerjaan terutama
kepada graduan yang telah menamatkan pengajlan.

KAJAN dalam penghasilan serbuk alskrim dan pembuatan alskrim turut melibatkan

para pelajar sarjana dan doktor falsafah.

kuecing selama 20 jam sebelum teh
vang terhasil diproses menjadi
aiskrim.

Azhari berkata, untuk masa
hadapan, dengan serbuk ity juga,
mereka berhasrat mengeluarkan
aiskrim berasaskan herba-herba.

Menurutnya, mereka sudah
melakukan kajian untuk segmen
kesihatan dan kecantikan dengan
menjadikan herba-herba sebagai
aiskrim.

“Kita pernah hasilkan alskrim
daripada halia, ulam raja, tongkat
ali dan kacip fatimah tetapi belum
dikomersialkan.

“Penghasilan aiskrim ini tetap
menggunakan serbuk alskrim yang
telah dipatenkan sebelum ini,”
terangnya.

Tambahnya, kajian untuk segmen

" jtu telah dilakukan dan akan

dikormesialkan apabila tiba masanya.

Sementara itu, Azharl menjelaskan,

tidak banyak pengeluar aiskrim
tempatan yang mempatenkan

formulasi sendiri untuk penghasilan
alskrim.

“Eebanyakan pengeluar aiskrim
mereka mendapatkan bahan
secara OEM dan menjadikannya
sebagal produk sendiri serta
tidak menumpukan kepada aspek
penvelidikan dan pembangunan.

“Kami sebaliknya melakukan
penyvelidikan dan pembangunan
sendiri dari awal serta membuat
aiskrim dan menjualnya sendiri,”
terangnya.

Tambahnva, apa yang lebih
menarik melalul usaha yang
dilakukan oleh mereka itu, ia juga
telah membuka peluang pekerjaan
buat graduan-graduan yang tel; ©
menamatkan pengajian untuk
bertugas di kafe.

AISKRIM yang dihasilian
mempunyal tekstur yang
lebih padat, tidak berais,

tidak perol dan tidak



