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ABSTRAK 

Satu tinjauan telah dilakukan terhadap 200 orang pengguna yang mengunjungi 

pasaraya-pasaraya terpilih di sekitar Kota Kinabalu Kajian ini dijalankan untuk 

mengetahui tahap penerimaan pengguna terhadap makanan snek dingin dan sejuk 

beku di sekitar Kota Kinabalu. Di samping itu, tinjauan ini juga bertujuan untuk 

mengetahui sikap dan tindak balas pengguna terhadap pertabelan makanan .. Data­

data diperolehi melalui borang soal selidik yang terbahagi kepada lima bahagian. 

Bahagian A untuk demografi responden, bahagian B yang menguji kefahaman 

responden terhadap makanan dingin dan sejukbeku, bahagian C yang menyentuh 

ten tang kekerapan pembelian dan pengambilan makanan snek dingin dan sejuk 

beku, bahagian D untuk penentuan status halal dan bahagian E mengenai pertabelan 

makanan. Data-data yang telah dianalisis menunjukkan bahawa penerimaan 

pengguna sekitar Kota Kinabalu ini berada di tahap yang rendah. Ini adalah kerana 

secara keseluruhannya kekerapan pengambilan makanan snek dingin dan sejuk 

beku adalah kurang sekali dalam sebulan. Hubungan antara sikap dan tindak balas 

pengguna terhadap makanan dingin dan sejuk beku adalah dipengaruhi oleh faktor 

bangsa, umur, status perkhawinan dan pendidikan. Ini terbukti melalui ujian khi­

kuasa dua pada p<O.OS. Hasil kajian juga menunjukkan bahawa kepekaan pengguna 

terhadap perlabelan makanan berkait rapat dengan tahap pendidikan pada kekuatan 

39%. Rasa masakan Melayu merupakan rasa pili han yang paling digemari pengguna 

sekitar Kota Kinabalu apabila 37% menggemari rasa sedemikan berbanding rasa 

masakan Jepun, Cina, India, Timur Tengah, Barat dan lain-lain rasa masakan 

tempatan. Hasil kajian juga mendapati bahawa faktor-faktor yang menjadi keutamaan 

pengguna sekitar Kota Kinabalu dalam membuat keputusan pembelian makanan 

snek dingin dan sejuk beku dapat di SUSUIl . 
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ABSTRACT 

A random survey of 200 respondents in Kota Kinabalu had been done. This study 

was conducted in order to know consumer's acceptance towards chilled and frozen 

food in Kota Kinabalu and also to know consumer's behavior on food labelling. Data 

were collected through questionnaires given to the respondents who were selected at 

supermarket's area around Kota Kinabalu. The questionnaires were divided into five 

part. The A part was on consumer's demographic while the B part consisted 

questions on consumer's knowledge, the C part was on purchasing and Consumption 

pattem, the D part was on issues regarding halal and the E was on food labeling. 

Analysed data showed that consumer's acceptance on chilled and frozen food are at 

a fair stage although the consumption and purchasing pattem resulted in less than 

once in a month. A likely factor influencing the results were their demographic such 

as races, age, martial status and education which have been proved through khi 

square at p<O.05. This sluuy aisu VtUV~u iili::ti t~~VUIll.i~IIh:;· i::tWdl~lI~bb lU iuvu 

ii::tu~iiiIlY Cit ~ l~iCii~u witil iil~it ~uulA:liiu" i~v~i Cit 3;~/o. D~~iu~ ii ,,:ti, ii I~ ii::tvuullt~ td::.it: 

of food were also determined as the taste of Malays cooking gave 37% compared 

with Japanese, Chinese, Indian, Middle East, Western and other local cooking taste. 

As a conclusion, the result of this study shows that all the factors concerning 

consumer's in Kota Kinabalu in making their decision on buying chilled and frozen 

snack food can be arranged according to their perspective. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Industri makanan telah pun melalui banyak perubahan dalam dua dekad akhir ini. 

Semua ini adalah berikutan pembangunan dan pengimplimentasian teknologi-

teknologi baru untuk memenuhi tuntutan pengguna yang semakin meningkat 

temadap produk-produk yang mudah dikendali dan disediakan. Hasil penyelidikan 

bioteknologi biasanya akan dapat di lihat melalui penggunaannya dalam ramuan 

makanan yang telah terubahsuai dari segi genetik. dan juga dalam beberapa 

penggunaan lain. sementara minat temadap produk asli. makanan bioteknologi d~n 

makanan fermentasi turut diperbaharui dan diperkembangkan (Birch et. al .. 1990). 

Perubahan gaya hidup dan perubahan tanggapan pengguna kini yang 

cenderung kepada kalori yang lebih rendah. lebih tinggi fiber atau makanan yang 

lebih "bersifat organik" (Birch et. al., 1990). Sementara itu, industri makanan pula 

sedang mencuba untuk membangunkan dan mengendalikan teknologi-teknologi 

pemprosesan yang baru seperti penggunaan radiasi pengionan untuk menghasilkan 

liputan keselamatan yang lebih luas, senang dan berkhasiat temadap makanan. 

Permintaan pengguna temadap makanan yang diproses pada tahap paling minima, 
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mudah disimpan dan diguna bila diperlukan, memerlukan pengetahuan yang lebih 

terhadap hubungan antara bidang pemprosesan dan hayat simpan makanan. Bidang 

pembungkusan akan turut menjadi komponen utarna terhadap pemasaran produk 

yang bergaya dan selamat untuk alaf ini. 

Gaya hidup hari ini yang bergerak pantas telah mewujudkankan sebuah 

masyarakat "convenient", di mana wanita-wanita yang beke~a kini telah mencapai 

hampir separuh daripada tenaga buruh negara. Impak yang besar dapat dirasai oleh 

pengeluar dan pengedar dalam industri makanan, di mana makanan yang segar dan 

masa masakan yang pantas seakan satu tuntutan oleh masyarakat alaf baru ini. 

Masyarakat kini menginginkan hidangan makanan yang bukan sahaja cepat, tetapi 

mudah untuk disediakan. Mereka tidak lagi mahu menghabiskan banyak masa untuk 

menyediakan masakan atau untuk mendapatkan makanan apatah lagi terpaksa 

menunggu di restoran bagi menikmati hidangan. 

Penggunaan teknologi yang canggih telah berjaya memanjangkan tempoh 

hayat makanan yang mudah rosak. Makanan kini boleh disimpan daripada beberapa 

hari kepada beberapa bulan dan tahun. Antara teknologi yang sedia ada dan sedang 

berkembang dengan pesatnya kini ialah teknologi mendingin dan menyejukbeku 

makanan untuk menghasilkan produk-produk jenis ding in dan sejuk beku. 

Menurut Ibrahim et. al. (1996) pengawetan pad a suhu rendah melibatkan dua 

kaedah utama iaitu penggunaan peti sejuk (O°C hingga -4°C) atau kaedah sejuk 

beku (-20°C hingga -10°C). Penyejukbekuan makanan biasanya ditafsirkan secara 

mudah sebagai proses "menurunkan suhu makanan ke paras bawah dart ooe 

sehingga air di dalam makanan tadi menjadi ketulan ais dan makanan menjadi keras" 

(Mogens, 1984). Sementara itu, proses pendinginan adalah keadaan di mana 
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rnakanan disimpan di bawah suhu di antara O°C hingga 10°C. Produk-produk 

makanan dingin dan sejukbeku di pasaran adalah seperti "nuggets", "sossej", 

"burger", jus buah-buahan. makanan sia~segera dan Mcomplete meal" seperti '"TV-

Dinner". Semua ini adalah untuk memenuhi tuntutan masyarakat kini yang semakin 

sibuk dan mengkehendaki sesuatu yang mudah disediakan dan menjimatkan masa. 

Saiz pasaran makanan ding in dan sejukbeku sahaja di seluruh dunia kini 

bernilai £51.6 bilion dengan Amerika Syarikat sebagai pendominasi pasaran seluruh 

dunia iaitu 28% daripada jumlah jualan keseluruhan (AFFI, 2000). Hasil penyelidikan 

oleh UNIPEQ (2000) pula telah mendapati bahawa saiz pasaran bagi makanan 

dingin dan sejukbeku tempatan untuk tahun 1999 telah mencecah RM 16.1 juta 

sementara pasaran eksport negara adalah sebanyak RM 40.3. Ini menunjukkan 

bahawa pengambilan makanan dingin dan sejukbeku semakin menjadi pilihan 

masyarakat sekarang dan di Malaysia sendiri ianya seakan rnenjadi satu "trend" 

selaras dengan pembangunan dan kemajuan yang sedang dikecapi. 

Namun begitu. barangan ding in dan sejukbeku begini jika tidak dikendalikan 

dan disimpan dengan betul akan mudah rosak dan tidak selamat digunakcm. 

Meskipun telah dipertakukan dengan suhu yang rendah, akan rnasih terdapat 

beberapa jenis mikroorganisma yang dapat hadir kerana mempunyai daya ketahanan 

yang tinggi temadap suhu rendah begini termasuk patogen penyebab penyakit 

bawaan makanan. Beberapa kajian terdahulu telah rnerekodkan kehadiran L 

monocytogenes dalarn beberapa jenis rnakanan dingin dan sejukbeku. 

Daripada tinjauan secara rambang. didapati pasaran rnakanan snek dingin 

dan sejuk beku di Kota Kinabalu agak fuas. Atas sebab tersebut kajian ini diadakan 
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bagi mengetahui sejauh rnanakah pengguna di sekitar Kota Kinabalu dapat 

menerima gaya hidup pemakanan sebegini. 

Tujuan uta rna kajian ini adalah untuk mengetahui, menilai dan rnengkaji 

sikap, tindak balas dan kehendak pengguna terhadap rnakanan snek jenis dingin dan 

sejuk beku. Objektif khusus adalah akan rnerangkumi beberapa perkara seperti : 

1. Mengetahui tahap penerirnaan pengguna sekitar Kota Kinabalu terhadap 

makanan snek jenis dingin dan sejuk beku. 

2. Mengetahui sikap dan tindak balas pengguna terhadap perlabelan makanan. 
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ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Pengenalan 

Penggunaan proses penyejukbekuan dalam bidang pengawetan makanan telah pun 

bennula sejak zaman pra-sejarah lagi. Ini terjadi apabila orang primitif mula 

mendapati pada suhu klimatik rendah yang berterusan, makanan yang mudah rosak 

boleh disimpan lama hingga ke hampir keseluruhan tempoh, selagi ia dikekalkan 

dalam keadaan sejukbeku (Mohd Yusop Abu, 1988). Sejak itu penstoran makanan 

dalam keadaan yang beku telah menjadi satu kaedah pengawetan yang penting di 

tempat-tempat yang suhu penyejukbekuan boleh di dapati di luar rumah. 

Tapi bagi proses pendinginan, penggunaannya adalah agak baru jika 

dibandingkan dengan penyejukbekuan. Penggunaan kaedah penyejukan untuk 

mendinginkan sebagai satu cara untuk memanjangkan tempoh simpananan 

makanan hanya bermula di Amerika Syarikat dalam pertengahan tahun 1800-an 

(Mohd. Khan et. a/., 1992). Sekarang kaedah ini merupakan kaedah yang paling 

popular digunakan dan dianggarkan lebih 85% makanan di negara ini disejukkan 

pada salah satu peringkat pengendalian makanan. daripada menuai hingga kepada 

peringkat penggunaannya (Mohd. Khan et. al., 1992). 
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Kini dengan kemajuan penyejukan mekanikal dan proses penyejukbekuan 

pantas, industri-industri makanan sejuk beku telah dipertuas dan membangun 

dengan pesatnya. Di Malaysia perkembangan pesat ini dapat disaksikan sendiri 

apabila hampir di setiap rumah mampu memiliki peti sejuk dan peti penyejuk beku 

(Simmons Market Research Bereau, 1997). 

Proses pengawetan akan tercapai melalui kombinasi suhu yang rendah, 

pengurangan aktiviti air, dan bagi sesetengah makanan melalui proses pra-pelakuan 

seperti penceluran bahan mentah sebelum didingin dan disejukbekukan. Perubahan 

dari segi kualiti, sensori dan kandungan nutrien akan hanya ber1aku pada kadar yang 

amat sedikit sekiranya proses pendinginan dan penyejukbekuan yang betul dan 

prosedur penyimpanan yang betul dipraktikkan (Mogens, 1984). 

2.2 Pendinginan 

Bermula dengan ais yang diambil dari tasik dan kolam yang telah beku semasa 

musim sejuk untuk diletakkan dalam gudang ais khas dan diguna ketika cuaca panas 

untuk menyejukkan bilik simpanan makanan, trak, kotak dan lain-lain. Gudang-

gudang ais ini merupakan titik bermulanya penciptaan peti sejuk moden pada hari ini 

(Mohd. Khan et. al.,1992). 

Hari ini hampir setiap rumah memiliki peti sejuk untuk menyimpan makanan 

pad a jangka mas a yang lebih lama dari sepatutnya. Peti sejuk mempunyai dua 

bahagian. Sahagian bawah yang digunakan untuk menyimpan makanan yang telah 

dimasak, sayur-sayuran dan buah-buahan merupakan bahagian di mana makanan di 

simpan dalam keadaan sejuk atau dingin. Suhu penyimpanan untuk makanan sejuk 

atau dingin ialah di antara 8°C hingga O°C (Gormley, 1990). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



7 

2.3 Penyejukbekuan 

Penyejukbekuan adalah satu unit operasi yang menurunkan suhu makanan ke paras 

bawah takat sejuk beku iaitu dari OOG sehingga air di dalam makanan tadi menjadi 

ketulan ais dan makanan menjadi keras (Mid son, 1999). la akan menyebabkan 

sebahagian daripada air melalui satu tahap perubahan yang membentuk hablur 

kristal ais. Ini akan merendahkan aktiviti air makanan yang tersejukbeku semasa 

pertukarannya dari bentuk air kepada ais kerana bahan-bahan teriarut di dalamnya 

dipekatkan. Apabila aktiviti air menjadi rendah, pertumbuhan mikroorganisma pula 

dapat dihalang dan tindakan enzim makanan dapat dilambatkan dengan banyaknya 

(Bald,1989). 

Takat sejuk beku air ialah suhu pada takat cecair itu seimbang dengan 

pepejalnya. Takat sejuk beku sesuatu makanan adalah lebih rendah daripada takat 

sejuk beku air tulen dimana suhu pada takat mana terbentuknya hablur ais dalam 

keseimbangan dengan air di persekitarannya (Mohd Yusop Abu, 1988). 

Giri kimia dan fizikal yang ada pada sesuatu produk itu akan menentukan 

kaedah penyejukbekuan yang paling sesuai dikenakan bagi mendapatkan kesan 

pengawetan yang terbaik (Midson, 1999). Terdapat beberapa jenis kaedah 

penyejukbekuan telah digunakan untuk menurunkan suhu makanan. 

2.3.1 Penyejukbekuan Dalam Udara 

Penyejukbekuan menggunakan sistem udara terdapat dalam dua jenis iaitu udara 

tenang dan udara paksa. Penyejukbekuan dalam sistem udara tenang dilakukan 

dengan meletakkan makanan berbungkus atau makanan lerai dalam bilik-bilik 
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penyejukbekuan yang direka khas (Mohd Yusop Abu, 1988). Cara penyejukbekuan 

ini adalah yang paling lambat dan termurah. Tempoh yang diperlukan untuk 

menyejukbekukan makanan bergantung pad a suhu bilik penyejuk beku, jenis, saiz 

dan bentuk bungkusan makanan, dan juga susunan bungkusan tersebut sama ada 

dalam keadaan bertindih, ruang laluan dan lain-lain. Untuk penyejukbekuan 

menggunakan udara paksa, semburan udara sejuk dalam terowong yang ditebatkan 

sering digunakan di negara-negara maju. lanya sesuai digunakan untuk tujuan 

komersil bagi penyejukan terus menerus makanan dalam bilangan yang banyak. 

2.3.2 Penyejukbekuan dengan Sentuhan Tidak Langsung 

Mesin pembuat ais dahulu adalah daripada jenis yang tenggelam di dalam air garam 

terrefrigerasi. Apabila makanan diletakkan menyentuhi permukaaan logam, ia akan 

disejuk bekukan oleh bahan refrigerasi. Makanan boleh juga dimasukkan ke dalam 

tin sebelum direndam dalam bahan refrigerasi. Biasanya makanan akan dibungkus 

dalam kotak kertas tebal sebelum diletak menyentuhi logam terrefrigerasi. Masa 

untuk penyejukbekuan secara komersil bagi satu bungkusan makanan seperti daging 

setebal 5 em adalah dalam lingkungan 90 minit (Tressler, 1957). 

2.3.3 Penyejukbekuan Sistem Rendam Terus 

Dengan merendam terus satu zarah makanan ke dalam bahan refrigerasi cair adalah 

cara terbaik dan eepat untuk menyejukbekukan makanan. Ceeair seperti yang 

diketahui adalah pengalir haba yang baik berbanding udara dan gas. Dalam sistem 

ini, larutan garam dan gula telah digunakan sebagai sistem penukar haba yang 

rendah suhunya (Tressler, 1957). Hasil makanan akan tersejuk beku dengan segera 

jika bersentuhan dengan bahan refrigerasi. Kadar penukaran haba yang tinggi boleh 
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