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ABSTRAK 

Kajian ini bertujuan untuk rnelihat penerimaan pengguna terhadap mutu kopi 
ternpatan rnelalui Ujian Sensori, melakukan analisis proksirnat ke atas serbuk kopi 
campuran keluaran tempatan berdasarkan peratusan kandungan abu keseluruhan, 
peratusan kandungan kelembapan dan peratusan kandungan lemak serla 
menentukan mutu serbuk kopi ternpatan berdasarkan piawai yang dikeluarkan oleh 
SIRIM. Sebanyak 5 jenis sampel digunakan untuk rnenjalankan kajian ini, dimana 
kelima-lima sampel ini dibeli disekitar pasaraya dan kedai runcit di sekitar Kota 
Kinabalu. Kaedah yang digunakan di dalam kajian ini ialah analisis proksimat di 
dalam penentuan kandungan abu keseluruhan, lemak dan kelembapan dan 
membandingkannya dengan piawai yang ditetapkan oleh SIR/M. Seterusnya 
melakukan Ujian Sensori untuk menilai penerimaan pengguna terhadap mutu kopi 
tempatan. Kajian sensori untuk minuman kopi adalah berdasarkan parameter warna, 
aroma, kemanisan, kepahitan, rasa kopi dan rasa keseluruhan di mana ianya 
melibatkan 55 orang pengguna yang terdiri daripada pelbagai bangsa. Keputusan 
dianalisis menggunakan ANOVA satu hala pad a aras keerlian p~O.05. Daripada 
analisis proksimat yang dilakukan di da/am penentuan peratusan kandungan abu 
keseluruhan, temak dan kandungan kelembapan, hanya sampet 700 yang menepati 
piawai yang ditetapkan oleh SIRIM iaitu di dalam penentuan peratusan kandungan 
kelembapan yang memberikan nilai 5%. Manakala keputusan yang diperolehi 
daripada Analisis varian didapati hanya satu parameter menunjukkan perbezaan 
yang signifikan iaitu untuk parameter warna yang memberikan nilai 4.25a±1.52 pada 
sampel 700. Daripada kajian yang dilakukan, didapati serbuk kopi campuran tersebut 
tidak mematuhi piawai yang ditetapkan oleh SIRIM dan penetimaan pengguna 
terhadap rnutu kopi tempatan adalah pada tahap yang sederhana untuk kesemua 
sampel yang digunakan. 



CONSUMER ACCEPTANCE TOWARDS 
THE QUALITY OF COFEE 

INSABAH 

ABSTRACT 

VI 

The objective of this study is to study the acceptance of the consumer towards coffee 
mixture in Sabah by sensory test, doing proximate analysis on the coffee mixture to 
determine the percentage of the total ash, moisture content and fat. There are five 
sample are been use in this study which have been bought in the supermarket and 
grocery around Kota Kinabalu. Proximate analysis method has been carried out to 
determine the percentage of the total ash, moisture content and fat and then, it will be 
compare to the Malaysian Standards. In order to study the consumer acceptance 
towards those sample, sensory evaluation method using hedonic scale are used. 55 
consumer have done this sensory evaluation test which base on six parameters such 
as colour, aroma, bitter taste, sweet taste, coffee taste and the overall test. Data of 
this sensory evaluation test are then analyze using one way ANOVA, with the 
significant level psO.05. The result of the proximate analysis on determine the 
percentage of total ash, moisture content and fat shows, only sample 700 obey he 
Malaysian Standards on the determination of moisture content which give value 5%. 
The result of the varian analysis shows only colour parameter shows significant level 
with the value of 4.25a±1.S2. The result of this study shows that the five sample of the 
coffee mixture does not obey the Malaysian Standards and the acceptance of the 
consumer towards those coffee mixture is on moderate level. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.0 Pengenalan 

Perkataan Coffee berasal daripada perkataan Latin di mana ianya merupakan 

genus Coffea, salah satu ahfi daripada famili Rubiaceae yang mempunyai lebih 

daripada 500 genera dan 6000 spesies yang terdiri daripada pokok jenis tropika dan 

pokok-pokok renik (Coffeescience,2000). Kebanyakkan kopi yang dikomersilkan 

berasal daripada jenis Goffea arabica dan Coffea canephora dimana Robusta 

merupakan varieti yang paling biasa digunakan ( Egan et al., 1981 ). 

Serbuk kopi asli (100% kopi), serb uk kopi campuran dan serbuk kopi segera 

yang dihasilkan secara pengeringan sembur ataupun kaedah sejuk beku adalah di 

antara jenis-jenis kopi yang terdapat di negara kita . Kopi keluaran tempatan hampir 

kesemuanya terdiri dari serbuk kopi campuran ( Zaidah Idris,1985). 

Mutu hasil akhir adalah satu faktor yang perlu dititikberatkan dalam apa juga 

jenis hasil kopi yang dikeluarkan dan dipasarkan. Dengan cara ini hasil keluaran 

mereka dapat dipertingkatkan lagi mutunya untuk menarik perhatian para pengguna 
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dan seterusnya dapat pula mengurangkan import serbuk kopi segera ( Zaidah Idris et 

al., 1981). 

Pokok kopi asli yang berasal daripada Afrika di mana buahnya digunakan 

untuk menghasilkan wain seperti minuman manakala bijinya yang dikenali sebagai 

coffee bean digunakan sebagai makanan dan minuman perangsang ( Me Gee,1984). 

Satu sumber bertulis mengenai kopi dijumpai pada kurun ke-9 dimana kopi 

telah diletakkan sebagai salah satu kumpulan dadah pada tahun 1 DOOM oleh 

seorang berbangsa Arab yang terkenal di dalam bidang perubatan yang dikenali 

sebagai Avieenna ( Lavazza, 1991). 

Menghaneur dan menghaluskan biji kopi panggang dan melumatkannya 

sehingga menjadi serbuk dan seterusnya dilarutkan ke dalam air panas adalah 

bag aim ana minuman kopi disediakan pada asalnya (Me Gee, 1984). Air yang 

digunakan untuk melarutkan kopi mestilah benar-benar panas agar pepejal larut 

dapat diekstrak sepenuhnya bagi menghasilkan minuman yang dapat menepati 

citarasa. Jika air yang digunakan mempunyai suhu yang lebih tinggi , maka lebih 

banyaklah pepejal larut dapat diekstrak. Apabila suhu air yang digunakan bertambah. 

maka minuman tersebut akan menjadi bertambah pahit dan akan kehilangan aroma 

serta karbon dioksida. Pengisaran biji kopi juga memainkan peranan yang penting . 

jika biji kopi dikisar dengan lebih halus, maka lebih cepat pepejallarut dapat diekstrak 

( Carl, 1998). 
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1.1 Kajian terdahulu 

. Persoalan sama ada minuman kopi menjejaskan kesihatan telah menjadi isu 

kontroversi selama beberapa tahun. Sesetengah isu mengaitkan kafein dengan 

perubatan. la amat sukar untuk menghubungkannya dengan masalah kesihatan 

kepada penggemar minuman kopi itu sendiri. Inj adalah kerana suatu kajian yang 

dilakukan di University of California, kebanyakkan keputusan kajian di dapati, orang 

yang rnerninum kopi juga merupakan seorang perokok, mengambil alkohol dan 

memakan makanan be!i(olesterol tinggi. Jadi, untuk rnengaitkan isu kopi menjejaskan 

kesihatan penggemarnya adalah sangat sukar (Health Today,2000). 

Telah banyak kajian dilakukan untuk menentukan kesan kopi kepada 

kesihatan. Menurut suatu teori yang tidak dapat disahkan, kopi boleh meningkatkan 

paras kolesterol di dalam darah dan meningkatkan risiko penyakit hati ( Reader's 

Digest,2000). Dakwaan yang menyatakan bahawa kopi menyebabkan barah 

pankreas, buah dada atau usus juga tidak dapat dibuktikan lagi. Oi dalam beberapa 

kajian, sebab utama penyebab penyakit tersebut ialah orang yang kuat merokok. 

Maka peningkatan risiko barah lebih kepada perokok daripada penggemar minuman 

kopi (Health Today,2000). 

Kopi tidak rnenyebabkan ketagihan seperti yang selalu dipe!i(atakan. Tetapi, 

jika ingin memberhentikan pengarnbilannya secara tiba-tiba, ia akan menyebabkan 

simptom seperti panas baran dan sakit kepala. Jika hendak memberhentikan 

pengambilannya, hendaklah dilakukan secara berhati-hati (Reader's Digest,1995). 
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Pad a tahun 1958, kafein diletakkan di dalam senarai Food and Drugs 

Administration Generally Recognized As Safe (GRAS). Antara kajian-kajian terdahulu 

yang telah dib\lat yang menghubungkan kafein dengan kesihatan ialah : 

1.1.1 Kesihatan jantung 

Sehingga kini tiada keputusan dapat dicapai yang mangatakan terdapat perkaitan 

diantara pengambilan kopi dengan peningkatan penyakit jantung, hypertension atau 

kardiak arrhythmias. Walaubagaimanapun, terdapat kajian yang telah diterbitkan di 

dalam joumal New England Journal of Medicine (1986), menyebut bahawa 

pengambilan kopi pada kadar yang tinggi boJeh menyebabkan masalah 

kardiovaskular. Tetapi kajian ini telah dikritik kerana ia gagal mengaitkan faktor-faktor 

lain seperti status merokok dan diet yang tidak seimbang 

1.1.2 Kanser 

Rosenberg (1990) telah membuat kajian mengenai perkaitan antara pengembilan 

kafein dan penyakit kanser menggunakan lebih daripada 20 ribu subjek. Keputusan 

yang didapati bahawa tiada perkaitan antara kafein dan kanser. Kesimpulan yang 

dibuat oleh American Cancer Society's Guidelines on Diet,Nutrition and Cancer 

(1987) menyatakan bahawa kafein tidak memberikan apa-apa kesan kepada kanser 

di dalam badan manusia. 

1.1.3 Kerosakan perut 

PengeJuaran asid di dalam perut boleh diburukkan dengan pengambilan kafein. 

Sedangkan bahan kimia yang digunakan untuk memproses minuman yang tidak 
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mempunyai kafein boleh memberikan kesan kepada sesetengah individu. Bersama 

dengan pembuangan asid secara berlebihan ini memberi kesan kepada jantung. Ini 

adalah kerana kafein merehatkan otot yang memisahkan perut daripada esofagus 

dan menyababkan asid ditolak keluar. Jika perkara ini berlaku, seseorang perlu 

menghentikan pengambilan kopi atau minuman yang mempunyai kafein 

(Daniel ,2000) 

1.1.4 Kehamilan 

Wanita yang mengandung selalu ragu sarna ada kopi boleh membawa kemudaratan 

kepada kesihatannya. Leviton (1987) mengumpulkan keputusan daripada 13 kajian 

yang telah dilakukan sejak 1981 menyimpulkan bahawa ia tidak memberi kesan 

kepada perempuan mengandung yang mengambil kopi tidak lebih daripada dua 

gelas dalam sehari (Health TodaY,2000) walaubagaimanapun, mereka dinasihatkan 

untuk menjauhi kopi bagi mengurangkan risiko keguguran atau kerencatan 

pertumbuhan fetus . Tetapi tidak perlukan sehingga tidak mengambil langsung 

makanan yang mengandungi kafein (Reader's Digest,1995). 

1.1.5 Osteoporosis 

Kajian mengenai kesan kafein kepada ketumpatan tulang pad a wanita yang 

mengalami post-menapous merupakan sesuatu yang baru. Kafein selalu dikaitkan 

dengan pembuangan kalsium dan disebabkan ini ianya boleh menyebabkan 

osteoporosis . Saintis, Universiti Creighton telah menjalankan suatu kajian mengenai 

kesan pengambilan kafein (Iebih kurang 400mg sehari) di dalam status pengambilan 

kalsium oleh 16 orang wanita sihat yang mengalami post-menopaus. Keputusan 

menunjukkan, selagi wanita tersebut memperolehi sumber kalsium pad a kadar 
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600mg sehari (2 gelas sehari) , jumlah kafein yang diambil (400mg) tidak memberi 

kesan kapada status kalsium di dalam tulang (Health Today,2000). 

1.3 Objektif Kajian 

1. Untuk menilai tahap penerimaan pengguna terhadap kopi tempatan . 

2. Untuk menilai tahap kualiti serbuk kopi campuran keluaran tempatan. 

3. Untuk mengetahui kandungan abu, kelembapan dan lemak yang terdapat di 

dalam kopi berdasarkan analisis proksimat. 



BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Sejarah Kopi 

Sejarah minuman kopi ini bermula di Ethiopia 1000 tahun dahulu dimana seorang 

gembala kambing yang bemama Kaldi menyedari bahawa kambing yang 

dipeliharanya berkelakuan sangat aneh setelah memakan sejenis buah cherry merah 

yang tumbuh di dalam semak. Kambing-kambing terse but melompat-Iompat setelah 

memakan buah tersebut. Kaldi kemudiannya menceritakan kelakuan aneh kambing

kambing peliharaannya kepada beberapa orang rahib yang ingin mencari minuman 

yang membolehkan mereka berjaga pada waktu malam. Rahib-rahib tersebut 

kemudiannya telah cuba memakan buah tersebut untuk membantu mereka berjaga 

pada waktu malam (Nestle Products, 1999). 

Ini menunjukkan bahawa kopi bukan sahaja setakat dihidangkan sebagai 

minuman panas tetapi ia juga dimakan begitu sahaja atau biji kopi dipecahkan 

bersama lemak haiwan dan dijadikan bentuk bebola. Telah beberapa abad orang

orang Arab telah mula memanggang kulit kopi yang kering dan mencampurkannya 
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ke dalam air panas untuk menghasilkan minuman yang berwama kuning pucat. 

Kemudiannya minuman ini diperbaharui dari segi rasanya dan akhimya terhasillah 

kopi dalam bentuk serbuk seperti yang ada pada hari ini (Health TodaY,2000 ). 

Seperti yang dinyatakan bahawa tanaman kopi berasal dari benua Afrika dan 

ianya telah diperkenalkan ke negara ini pada tahun 1779 ( Jabatan Pertanian Sabah, 

1998). lanya mula ditanam di Melaka dan kemudiannya diikuti oleh kopi liberica 

dalam tahun 1875 (Nestle Products, 1999 ). Oi Sabah amnya, tanaman kopi ini telah 

diperkenalkan pada awal abad ke-20, tanaman kopi diusahakan secara kecil-kecilan 

oleh para pekebun kecil di Sabah. Terdapat tiga jenis kopi diperkenalkan untuk 

tanaman secara komersil iaitu Arabica, Robusta dan Uberica, namun jenis Robusta 

merupakan varieti utama ditanam di Sabah, khususnya di daerah Tenom ( Jabatan 

Pertanian Sabah,1998). 

Kopi Robusta telah diperkenalkan pad a tahun 1900 kerana ianya merupakan 

sejenis spesis yang terhindar daripada penyakit kulat daun yang menyebabkan 

tompok-tompok karat di permukaan daun yang disebabkan oleh Hemileia Vastatric. 

Ini telah menyebabkan pertumbuhan yang pesat di dalam penanaman kopi ( Nestle 

Products, 1999). 

2.2 Kafein 

Bahan kimia di dalam kopi yang menyebabkan minuman kopi digemari oleh 

penggemarnya ialah kafein. Kafein bertindak sebagai perangsang sistem saraf 

tunjang yang bukan sahaja boleh menambahkan kadar rangsangan tetapi juga boleh 

mempercepatkan tindakan refleks, kadar dengupan jantung dan kadar metabolisme 

badan. Kafein boleh didapati secara semulajadi di dalam daun, biji benih dan buah 



lebih daripada 63 spesies tumbuhan di dunia di mana ianya merupakan sebahagian 

daripada sebatian yang dinamakan metilxantine. Sumber kafein yang paling biasa 

dijumpai ialah daripada kepi , daun teh dan biji keke. Kafein merupakan bahan 

tambah utama di dalam pembuatan minuman bikarbenat. Industri farmaseutikal juga 

menggunakan kafein di dalam pelbagai jenis dadah seperti stimulant, ubat penahan 

sakit, ubat selsema dan diuretik (Health TedaY,2000) 

Antara sebab utama untuk menyekat pengambilan kepi adalah kerana kafein 

yang terkandung di dalam minuman ini adalah tinggi dan pengambilan kafein pada 

dos yang tinggi akan menyebabkan kesan kesihatan yang kurang baik. Walau 

bagaimanapun, pengambilan dua atau tiga cawan kepi sehari tidak menjejaskan 

kesihatan. Malah pakar pemakanan menyatakan bahawa pengambilan kepi sehingga 

empat cawan sehari juga dianggap sebagai jumlah yang selamat malah ada kajian 

yang menunjukkan pengambilan kepi sehingga enam cawan sehari juga tidak akan 

menjejaskan kesihatan. Tetapi, pengambilan kopi pad a jumlah yang lebih daripada 

itu hendaklah dihindarkan ( Reader's Digest,1995). 

Kafein di dalam kepi akan memberikan kesan rangsangan yang tidak begitu 

kuat. Jumlah di dalam dua cawan kopi telah menunjukkan peningkatan di dalam 

penumpuan, kewaspadaan, masa tindak balas dan membuatkan ingatan sesetengah 

individu lebih sensitif daripada individu lain. Pengambilan kafein yang banyak akan 

membuatkan mereka merasa cemas, letih dan sukar untuk tidur pada waktu malam. 

Kandungan kafein di dalam setiap jenis kopi adalah berbeza. Purata kafein yang 

terdapat di dalam kepi jenis ground filter coffee adalah sebanyak 80mg yang 

merupakan kandungan kepi yang terbanyak. Manakala untuk kepi segera pula, 

kandungan kafeinnya ialah sebanyak 60mg. Minuman kepi yang ditapis dan sentiasa 

dibiarkan di dalam keadaan panas pad a suatu jangka masa yang panjang tidak akan 
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