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ABSTRAK 

Kajian tentang status penghasilan kuih tradisional (kuih sagu) ini 
dijalankan di sekitar kawasan Kota Kinabalu . Antara objektif kajian 
ini ialah untuk menentukan status pasaran kuih tradisional iaitu kuih 
sagu di Kota Kinabalu, menentukan penerimaan pelajar-pelajar UMS 
terhadap kuih-muih tradisional Sabah, menentukan kandungan 
proksimat kuih sagu, menentukan hayat penyimpanan kuih sagu 
melalui anal isis mikrobiologi dengan penyimpanan kuih sagu pad a 
suhu bilik (25-28°C) dan 4°C dengan atau tanpa penyerap oksigen. 
Satu kajian tentang status pasaran kuih sagu telah dijalankan di Kota 
Kinabalu. Seramai 21 pembuat kuih sagu telah ditemuramah. 
Keputusan hasil kajian menunjukkan pasaran kuih sagu di Kota 
Kinabalu memang menggalakkan kerana 95.2% responden 
mengatakan kuih sagu dapat bersaing dengan kuih lain dari segi 
permintaan pasaran. Selain itu, terdapat juga 57.1 % responden 
mengatakan sambutan pelanggan terhadap kuih sagu adalah baik 
dan 4.8% adalah sangat baik. Namun, keputusan kajian juga 
menunjukkan pengusaha kuih sagu masih memerlukan pengetahuan 
dan pendedahan kepada maklumat teknikal dalam aspek 
pemprosesan, pembungkusan dan pelabelan, sanitasi dan kebersihan 
serta kawalan mutu. Satu kajian untuk menentukan penerimaan 
pelajar-pelajar UMS terhadap kuih tradisional juga dijalankan di UMS. 
Didapati penerimaan pelajar-pelajar UMS terhadap kuih tradisional 
juga menggalakkan kerana keputusan menunjukkan 92% pelajar suka 
makan kuih tradisional dan 8% pelajar tidak suka makan kuih 
tradisional. Analisis proksimat juga dijalankan ke atas sam pel kuih 
sagu yang dibeli daripada pembekal yang mempunyai penjualan kuih 
sagu yang terbaik. Hasil keputusan analisis proksimat menunjukkan 
kuih sagu mengandungi 54.86 ± 0.30% kandungan kelembapan, 
0.48 ± 0.06% kandungan abu, 7.53 ± 0.11% kandungan lemak, 
2.97 ± 0.08% serabut kasar, 1.92 ± 0.16% kandungan protein dan 
32.25 ± 0.11 % kandungan karbohidrat. Analisis mikrobiologi juga 
dijalankan ke atas sam pel-sam pel kuih sagu yang disimpan pada 
suhu bilik dan 4°C dengan atau tanpa penyerap oksigen untuk 
menentukan hayat penyimpanan kuih sagu. Keputusan yang 
diperolehi daripada anal isis mikrobiologi menunjukkan kuih sagu yang 
disimpan pada suhu bilik dengan atau tanpa penyerap oksigen 
mempunyai jangka hayat selama 1 hari sahaja. Keputusan juga 
menunjukkan kuih sagu yang disimpan pada suhu penyimpanan 4°C 
mempunyai jangka hayat selama 3 hari. Berdasarkan keputusan 
analisis mikrobiologi, kuih sagu yang disimpan pada suhu 4°C dengan 
penyerap oksigen dalam pembungkus plastik PP mempunyai jangka 
hayat selama 5 hari. 



ABSTRACT 

A STUDY ON THE STATUS OF TRADITIONAL CAKES 
PRODUCTION (KUIH SAGU) IN THE MARKET OF KOTA 

KINABALU 

vi 

A study on the status of traditional cakes (kuih sagu) production was 
conducted throughout Kota Kinabalu. The objectives of this research 
was to determine the market status of the cakes in Kota Kinabalu, to 
determine the level of acceptance for traditional cakes Sabah among 
the VMS students, to determine the proximate contents of the "kuih 
sagu", and to determine the shelf life of "kuih sagu" through 
microbiology analysis by stored the "kuih sagu" under normal room 
temperature (25-2ErC) and 4°C with or without oxygen absorber. A 
study in the marketing status of "kuih sagu" is conducted in Kota 
Kinabalu. 21 "kuih sagu" producers are interview. The studies 
indicated that the marketing of "kuih sagu" in Kota Kinabalu is really 
encouraging because 95.2% respondents said that "kuih sagu" had 
high competitive potential in the market compare with the other cakes. 
Beside that, 57.1% respondents also said that the acceptance of ukuih 
sagu" among the customers is good and 4.8% is very good. 
Nevertheless, the result of the stUdies also indicated that the 
knowledge and exposure with aspect to processing, packaging and 
labeling, hygiene and sanitation as well as quality control are still 
lacking among producers. The study to determine the level of 
acceptance among UMS students on traditional cakes was conducted 
in UMS. The acceptance of UMS students on traditional cakes were 
also encouraging because the results showed that 92% students like 
to eat traditional cakes and 8% students does not like. Proximate 
analysis was also conducted on the "kuih sagu" sample which is 
bought from the supplier who had the best selling of "kuih sagu". The 
results of proximate analysis indicated that "kuih sagu" contained 
54.86 ::t 0.30% of moisture content, 0.48 ::t 0.06% of ash, 7.53 ::t 
0.11% of fat, 2.97 ::t 0.08% of coarse fiber, 1.92 ::t 0.16% of protein 
and 32.25 ::t 0.11% of carbohydrate. Microbiology analysis also 
conducted on the "kuih sagu" samples which were stored under 
normal room temperature and 4°C with or without oxygen absorber to 
determine the shelf life of "kuih sagu". The result that was obtained 
through the microbiology analysis showed that "kuih sagu" stored at 
normal room temperature with or without oxygen absorber had shelf 
life of 1 day only. Results also indicated that "kuih sagu" that stored 
at 4°C had shelf life of 3 days. Based on the results also, "kuih sagu" 
that stored at 4°C together with oxygen absorber inside the PP plastic 
package had extended shelf life of 5 days. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Kemajuan negara dan perubahan cara hidup yang telah berlaku dalam masyarakat 

telah mendorong semakin banyak golongan wanita untuk bekerja di luar rumah. 

Tekanan dalam ke~a dan masa ke~a yang lebih panjang juga menyebabkan 

sesetengah golongan masyarakat mengabaikan konsep amalan pemakanan yang 

sihat dan seimbang. Dengan itu, makanan konvenien yang sedap dan dirasakan 

seperti makanan masakan keluarga sangat diperlukan. Makanan tersebut haruslah 

berasaskan makanan traditional, kurang masa penyediaan dan memberi pengalaman 

sensori yang baik. Kuih traditional dapat memenuhi syarat-syarat ini kerana ia 

merupakan suatu produk makanan traditional yang sangat konvenien. 

Kuih tradisional boleh didefinisikan sebagai kuih tempatan yang dihasilkan 

mengikut resipi asal yang diwarisi secara turun-temurun. Berdasarkan Peraturan 

Makanan 1985, kuih-muih adalah dikategorikan dalam konfeksi tepung. Konfeksi 

tepung terrnasuk pastri, kuih dan biskut hendaklah hasil yang disediakan daripada 

campuran tepung atau mil dan makanan lain. lanya mungkin telah dimasak atau 

tidak dimasak. Terdapat berbagai-bagai jenis kuih tradisional di pasaran Sabah. 

Kuih-muih tersebut boleh dikelaskan kepada kuih kukus, kuih goreng, kuih bakar dan 

kuih rebus. 

Pada hari ini, penghasilan dan penjualan kuih-muih tradisional menjadi 

semakin umum. Kuih tradisional sering menjadi pilihan utama masyarakat pelbagai 

peringkat kerana ia merupakan sejenis makanan yang sedap, murah dan mudah 
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didapati. Kuih-muih adalah sangat sesuai untuk dihidangkan sebagai sarapan pagi 

dan santapan minum petang kepada golongan pekerja kerana kuih-muih yang dibeli 

boleh dihidangkan secara terus dan tidak memerlukan penyediaan yang rumit. Untuk 

para penjual kuih-muih pula, ia juga menjamin pulangan kos yang menguntungkan 

kerana kos penghasilan kuih adalah sangat rendah . 

Peringkat-peringkat dalam kajian penyelidikan ini bermula dengan kajian 

status pasaran dan faktor-faktor yang terlibat dalam penghasilan kuih sagu di 

pasaran Kota Kinabalu diikuti dengan kajian penerimaan pelajar-pelajar UMS 

terhadap kuih-muih tradisional di Sabah. Sam pel kuih sagu juga dibeli untuk 

menjalankan analisis proksimat. Seterusnya, kajian penyimpanan dan analisis 

mikrobiologi juga dijalankan ke atas sam pel kuih sagu untuk menentukan hayat 

penyimpanan kuih sagu. 
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Objektif kajian ini adalah seperti berikut: 

i. Menentukan status pasaran kuih tradisional (kuih sagu) di Kota Kinabalu 

dan faktor-faktor yang terlibat dalam penghasilan kuih sagu. 

ii. Menentukan penerimaan pelajar-pelajar UMS terhadap kuih-muih 

traditional Sabah. 

iii. Menjalankan analisis proksimat untuk menentukan kandungan 

kelembapan, abu, lemak, serabut kasar, protein, dan karbohidrat ke atas 

sam pel kuih sagu yang diperolehi daripada pembuat kuih sagu. 

iv. Menjalankan kajian penyimpanan dengan menggunakan penyerap 

oksigen, suhu penyimpanan 4°C dan suhu bilik (25-28°C), serta analisis 

mikrobiologi untuk menentukan hayat penyimpanan kuih sagu. 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Botani Sagu 

2.1.1 Nama 

Perkataan sagu adalah berasal daripada bahasa Jawa yang bermaksud kanji yang 

mengandungi palma empulur. Nama ini lama-kelamaan telah menjadi nama umum 

bagi semua sumber kanji. Oalam bahasa Melayu Indonesia, perkataan sagu adalah 

bermaksud kanji yang dihasilkan daripada sebarang jenis palma (Schuiling & Jong, 

1996). Oi Malaysia, nama yang lebih kurang sama seperti bahasa Indonesia iaitu 

rumbia digunakan di Sarawak, nama tempatan untuk sagu dalam bahasa Melanau 

adalah balau. Oijangkakan terdapat 45,000 hektar kawasan di seluruh Malaysia 

ditanam dengan pokok palma sagu dengan 10,000 hektar di Sabah, 30,000 hektar di 

Sarawak dan 5000 hektar di Semenanjung Malaysia (Flach, 1983). 

2.1.2 Varieti Dan Klasifikasi 

Nama genus palma sagu iaitu Metroxylon diperolehi daripada bahasa Greek, metra 

bermaksud empulur dan xylon bermaksud xilem, manakala nama M rumphii 

diberikan atas penghormatan kepada Rumphius (1755) iaitu orang yang memberi 

diskripsi pertama tentang palma sagu dengan lukisan sekali dalam bukunya 

Amboinsch Kruydboek. M rumphii dapat dibezakan daripada M sagus dengan 

Mrumphii mempunyai duri pada bahagian belakang batang dan daunnya manakala 
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