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ABSTRAK 

KECENDERUNGAN RASA DALAM KALANGAN BUGIS DI DAERAH 
TAWAU, SABAH 

Kajian ini dijalankan untuk mengkaji kaitan aras ambang rasa panel dengan perbezaan 
umur dan jantina dalam kalangan suku kaum Bugis di daerah Tawau, Sabah. Selain itu, 
aras ambang rasa pengenalan bagi suku kaum Bugis juga turut dikaji. Terdapat lima 
jenis rasa yang berbeza iaitu masin, masam, pahit, umami, dan manis telah ditentukan. 
Aras ambang rasa telah ditentukan dan didapati bahawa aras ambang kumpulan bagi 
rasa masin ialah 0.05003%, rasa masam ialah 0.01048%, rasa pahit ialah 0.005288%, 
rasa umami ialah 0.007471% dan rasa manis ialah 0.123%. Seterusnya, keputusan 
kajian mendapati bahawa terdapat perbezaan yang bererti (p < 0.05) antara jantina 
ahli panel bagi rasa umami dan manis manakala terdapat perbezaan yang bererti (p < 
0.05) antara kelas umur bagi rasa masin dan masam. Peringkat seterusnya ialah 
dengan mengkaji penentuan kecenderungan rasa panel dengan peningkatan umur dan 
jantina dalam kalangan Bugis. Berdasarkan keputusan, didapati bahawa terdapat 
perbezaan yang bererti (p< 0.05) bagi darjah kesukaan ahli panel terhadap rasa 
masam, pahit dan manis, manakala terdapat perbezaan yang bererti (p < 0.05) bagi 
darjah kesukaan ahli panel mengikut kelas umur yang berbeza iaitu rasa masam, 
umami, dan manis. Secara kesimpulannya, walaupun suku kaum dan budaya adalah 
sama, namun perbezaan nilai ambang rasa dan kecenderungan rasa tetap wujud 
berdasarkan kepada faktor jantina. Faktor umur juga mempengaruhi perbezaan 
ambang rasa dan kecenderungan rasa ini. 
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ABSTRACT 

This study was conducted to examine taste threshold level among the panelists with 
the difference of age and gender among Bugis ethnic in Tawau, Sabah. Besides that, 
basic threshold level was also being conducted among Bugis ethnic. There are five 
different tastes which are salty, sour, bitter, umami and sweet have been identified. 
The results shows that the taste threshold for this group in salty is 0.05003%, sour is 
0.01048%, bitter is 0.005288%, umami is 0.007471% and sweet is 0.123%. Next, the 
study results found that there were significant difference (p < 0.05) between panelists' 
gender for umami and sweet, while there were significant difference (p < 0.05) 
between the age of the panelists for salty and sour. The next step is to examine the 
taste preference between the age and gender among Bugis ethnic. According to the 
results, it shows that there were significant difference (p < 0.05) between the taste 
preference in sour, bitter and sweet, while there were significant difference (p < O. OS) 
for taste preference in sour, umam~ and sweet. As a conclusion, eventhough the 
ethnic and culture is the same, but there still have the difference between taste 
threshold value and taste preference among the gender. Age also can influence the 
difference between this taste threshold and taste preference. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Setiap manusia mempunyai pilihan jenis makanan dan rasa makanan yang tersendiri. 

Terdapat sesetengah masyarakat lebih menggemari rasa manis berbanding rasa 

masam, namun ada juga sesetengah masyarakat yang lebih menggemari makanan 

yang mempunyai rasa masin berbanding rasa pahit. Hal ini kerana setiap masyarakat 

mempunyai ambang rasa yang berbeza. 

Menurut Verbeke (2003), akibat kehendak atau desakan, pemilihan makanan 

merupakan satu aksi yang sukarela dan disengajakan untuk memilih bahan yang 

mempunyai nutrien asas, seperti protein, karbohidrat, dan lemak dengan bertujuan 

mengekalkan tumbesaran, pembaikan dan semua proses penting. Ia dilakukan bagi 

mendapatkan dan membekalkan tenaga untuk semua aktiviti organisma. 

Selain itu, pemilihan makanan di dalam keluarga juga mempengaruhi 

penerimaan sesuatu rasa dalam makanan yang melibatkan pembelian makanan dan 

penyediaan hidangan. Dalam kajian Brown (2006), pemilihan makanan sangat penting 

kerana ia dapat menggambarkan motif sebenar tentang pembelian makanan ataupun 

persiapan membuat sesuatu hidangan. Pemilihan makanan mampu mempengaruhi 

pengambilan diet terhadap keseluruhan keluarga. Oleh itu, pentaksiran pemilihan 

makanan adalah sangat penting terutama bagi ketua rumah kerana pemilihan mereka 
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boleh mempengaruhi kualiti diet terhadap ahli keluarga yang lain, terutama kepada 

kanak-kanak (Schafer et a/., 1999). 

Terdapat beberapa fa kto r yang mempengaruhi tahap penerimaan dan 

pemilihan makanan bagi seseorang individu. Antaranya ialah faktor budaya, faktor 

pengalaman, faktor sosial, dan faktor biologi. Dalam faktor budaya, ia memberikan 

pengaruh yang sangat kuat ke atas seseorang individu. Hal ini kerana individu tertentu 

membesar dalam kelompok masyarakat dan mempelajari nilai-nilai asas serta 

kelakuan daripada keluarga, dan perkara-perkara asas yang lain. Dengan ini, 

penerimaan dan pemilihan makanan adalah berbeza mengikut latar belakang budaya 

individu tertentu. 

Sesetengah budaya dan tabiat pengambilan makanan tidak mengalami 

sebarang perubahan mengikut peredaran masa, namun sesetengah budaya akan 

mengalami perubahan daripada segi tabiat pengambilan makanan seiring dengan 

perubahan masa dan keadaan persekitaran. Perubahan berlaku berdasarkan 

sosioekonomi yang telah mempelbagaikan jenis makanan di pasaran, imigrasi, dan 

penghijrahan. Kesan daripada budaya akan mencerminkan sejarah pengambilan 

makanan daripada segi diet yang berbeza dan akan bertukar menjadi penentu kepada 

jenis makanan dan kualiti makanan yang diterima daripada segi sensori (Rozin, 1996). 

1.2 latar Belakang Sosiobudaya 

Sosiobudaya ditakrifkan sebagai himpunan konsep, gagasan, kepercayaan dan nilai­

nilai yang diterima oleh setiap individu atau kelompok masyarakat dari hasil 

perkembangan kebudayaan. Oleh itu, kebudayaan itu tersimpan dalam kelompok suku 

bangsa atau etnik dengan sistem-sistem sosial yang dimilikinya, di samping nilai-nilai 
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dan gagasan yang terbentuk atas pengaruh ekosistem yang melingkarinya (Abu 

Hamid, 2003). 

Bugis ialah satu bangsa yang terdapat di kawasan Tawau, Sabah. Terdapat 

seramai 30% daripada 106,740 orang penduduk Tawau yang beragama Islam 

merupakan penduduk yang berbangsa Bugis. (Laporan Penduduk Negeri Sabah, 

Jabatan Perangkaan, 2000). Seperti bangsa-bangsa lain yang terdapat di Sabah 

umumnya dan di Tawau khususnya, Bugis juga mempunyai adat turun-temurun yang 

telah diwarisi oleh nenek moyang mereka. Adat Bugis yang bersumberkan 

kepercayaan asli nenek moyang dapat dikategorikan kepada empat bahagian, iaitu 

ritual menghadapi masa krisis, ritual mengharapkan keselamatan, ritual menghindari 

malapetaka atau penyakit, dan ritual pengungkapan rasa kesyukuran (Suraya, 2007). 

1.3 Kepentingan Kajian 

Dalam kajian ini, terdapat banyak manfaat yang boleh diperoleh. Antaranya ialah 

kecenderungan rasa dalam kalangan masyarakat Bugis di Tawau, Sabah dapat dikenal 

pasti. Selain itu, ia juga dapat mengenal pasti perbezaan aras ambang rasa panel 

dengan peningkatan umur dan perbezaan jantina dalam kalangan masyarakat Bugis di 

Tawau, Sabah. Seterusnya, menerusi kajian ini, ia boleh diaplikasikan kepada 

masyarakat umum untuk diperkembangkan kepada industri makanan yang kian 

meluas pada masa kini. 

1.4 Objektif Kajian 

Objektif kajian ini adalah untuk: 

a. Mengkaji kaitan aras ambang rasa panel dengan perbezaan umur dan jantina 

dalam kalangan suku kaum Bugis di Tawau, Sabah. 
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b. Mengetahui aras ambang rasa pengenalan bagi suku kaum Bugis di Tawau, 

Sabah. 

c. Mengkaji kaitan kecenderungan rasa panel dengan peningkatan umur dan 

jantina dalam kalangan suku kaum Bugis di Tawau, Sabah. 
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BAB 2 

UlASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Pengenalan 

Dalam kajian penyelidikan yang lepas, kajian kecenderungan rasa telah dikaji dan 

dilaksanakan dalam kalangan suku kaum Melayu-Brunei di daerah Papar. Dalam kajian 

tersebut, beberapa jenis rasa yang telah dikaji. Terdapat lima rasa asas yang dikaji 

iaitu manis, masam, masin, pahit, dan umami. Selain itu, faktor umur dan jantina juga 

diambil kira dalam kajian terdahulu. 

Bagi kajian kali ini, suku kaum yang akan diketengahkan adalah masyarakat 

Bugis di daerah Tawau, Sabah. Kajian akan dilanjutkan dengan mengkaji ambang rasa 

bagi panel-panel yang berbangsa Bugis. Selain itu, faktor-faktor lain seperti perbezaan 

jantina dan peningkatan kelas umur yang berbeza akan diambil kira untuk 

menentukan kecenderungan penerimaan rasa bagi masyarakat Bugis. 

2.2 Pengertian Rasa 

Setiap makanan mengandungi kandungan, bau, dan rasa yang berbeza. Pengguna 

memilih makanan bedasarkan penerimaan atribut serta kesesuaiannya untuk dimakan. 

Ja berasaskan penilaian sensori untuk menentukan sifat-sifat sesuatu produk. Proses 

penilaian bermula dengan proses persepsi, interaksi sam pel dengan reseptor-reseptor 

sensori dan penilaian mengenai sampel yang akan dibuat (Aminah, 2000). 
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2.2.1 Saraf Rasa 

Dalam sistem manusia, terdapat beberapa saraf bagi sensasi rasa. Antara pembekal 

saraf bagi tunas rasa, ialah: 

a. Teleodendron - ia merupakan gentian saraf bermielin yang mempunyai garis 

pusat sebanyak 1 - 6 ~m. Ia berfungsi sebagai pembawa maklumat eferen 

gustotari ke sistem saraf pusat. 

b. Gentian saraf tak bermielin - ia merupakan sistem eferen yang berfungsi 

sebagai pembawa maklumat dari sistem saraf vegetatif ke sel rasa. 

(Aminah, 2000) 

Semua eferen rasa yang akan sampai ke otak akan melalui saraf kranial ke 

tujuh dan ke sembilan, iaitu saraf fasial dan saraf glusofaringeal. Salah satu fungsi 

saraf fasial meliputi dua pertiga bahagian anterior lidah. Bahagian-bahagian ini telah 

diasingkan oleh linen terminalis dan papila valat (Aminah, 2000). 

Seterusnya, tunas rasa fringeal dan esofagus dihubungkan kepada saraf 

kranial yang ke sepuluh iaitu saraf vagus. Sebelum sampai ke saraf fasial, serat rasa 

dari dua pertiga bahagian anterior lidah akan dihubungkan dengan saraf lingual. Ia 

merupakan sebahagian daripada saraf trigerminal dan merupakan saraf kelima 

(Aminah, 2000). 

Setelah sampai ke saraf kelima, korda timpani akan menghubungkan saraf 

lingual dengan saraf fasial. Kemudian, semua aferen rasa daripada dua pertiga 

bahagian anterior lidah dan lelangit sampai ke saraf ketujuh yang melalui saraf 

petrosus superfisial utama di mana ia terletak di genikulum ganglion saraf fasial 

(Aminah, 2000). 
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Apabila ke pangkal otak, ia dihubungkan oleh saraf fasial melalui medulla 

trigerminal, saraf vagus dari farinks, larings dan esofagus. Proses rasa ini bermula 

daripada sinaps pertama ke neuron kedua dan neuron ketiga iaitu korteks serebum 

(Aminah, 2000). 

2.2.2 Sensasi Rasa 

Rajah 2.1 

Sumber 

Sistem Saraf Rasa 

Aminah Abdullah (2000) 

Rasa ditakrifkan sebagai sensasi akibat tindak balas rangsangan molekul dengan sel­

sel reseptor yang terdapat di atas tunas rasa. Ia mengandungi papilla yang terdapat 
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pada permukaan lidah, di seluruh rongga mulut, esofagus, trakea dan larings 

(Aminah, 2000). Oleh itu, dalam kehidupan manusia, rasa sangat penting untuk 

menerima nutrien-nutrien penting di dalam makanan. Selain itu, ia dapat mengelakkan 

diri daripada mengalami keracunan sesetengah makanan yang berbahaya (Eertmans 

et a/., 2005). 

Sensasi rasa pula ditakrifkan sebagai pengalaman secara sedar apabila isyarat 

neural yang berasal dari sel-sel reseptor melalui sambungan tapak jalan neural sampai 

ke kawasan tertentu di sistem pusat saraf. Proses tersebut berlaku apabila bahan­

bahan 'sapid' bertindak dengan permukaan reseptor (Aminah, 2000). 

Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi takat dan sifat bagi sensasi 

rasa. Faktor genetik atau keturunan boleh menyebabkan perbezaan tindak balas 

antara individu tertentu. Selain itu, phenylthiourea yang boleh menyebabkan sensasi 

rasa pahit tidak akan mempengaruhi kebolehan seseorang individu untuk mengenal 

pasti tehadap rasa yang berlainan. Seterusnya, variasi antara pH pad a air liur akan 

mempengaruhi persepsi yang berbeza terhadap keasidan individu tertentu. Enzim 

yang terkandung di dalam air liur akan menyebabkan perubahan kimia yang ketara di 

dalam ingredien makanan asas seperti protein dan karbohidrat yang akan 

menyebabkan kesan yang pelbagai terhadap individu yang berlainan (NIIR Board, 

t.th). 

Apabila makanan terdiri daripada gabungan rasa manis dan pahit, ia akan 

mempengaruhi jumlah penilaian kualitatif kerana ia disebabkan oleh lokasi fizikal oleh 

tunas rasa. Tunas rasa yang bertindak balas dengan rasa manis akan ditempatkan di 

hujung luar lidah , sementara rasa pahit akan ditempatkan di alur takuk ke arah 
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belakang lidah. Oleh yang demikian, 2 jenis tunas rasa ini akan bertindak balas secara 

aktif dan progresif (NIIR Board, t.th). 

'Gustation merupakan deria yang berfungsi untuk membezakan antara 

keadaan pada sesuatu makanan. Ia merupakan asas kepada sensasi fisiologi yang 

dimiliki oleh manusia dan haiwan. Selain daripada rongga mulut, sel reseptor rasa dan 

unsur rasa telah ditemui di dalam tunas rasa lidah (Teng-Hao et aI., 2010). 

2.2.3 Rasa Asas 

Lidah manusia berkemampuan untuk mengenal pasti beberapa jenis sebatian rasa 

yang berbeza (Kristin, 2004). Terdapat 5 sebatian rasa utama yang telah dikenal pasti 

oleh lidah manusia yang mana ia menjadi pengantara oleh sel epitelium yang khusus 

dan telah diatur di dalam tunas rasa lidah. Setiap tunas rasa mengandungi sekurang­

kurangnya 50 - 100 sel rasa untuk memindahkan sel rasa yang aktif dan ia akan 

bertukar semasa berlakunya aktiviti saraf di dalam otak (Lindemann, 1996). 

Sistem gustatori pada manusia membolehkan mereka dapat bertindak balas 

dan memproses rasa terhadap sebatian yang terdapat di dalam air. Walau 

bagaimanapun, sistem rasa yang berhubungan dengan sebatian tunggal di luar 

makmal dan mempunyai perkembangan untuk proses campuran yang kompleks oleh 

kimia 'sapid', seperti yang berlaku kepada sebahagian daripada sesuatu makanan 

(Breslin, 1996). 

Terdapat 4 rasa asas yang umum yang telah dibuktikan, iaitu rasa manis, 

masam, masin dan pahit. Namun, setelah peningkatan dalam penggunaan 

monosodium glutamate (MSG) dalam pemprosesan makanan, rasa umami 
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diperkenalkan (Kawamura et al., 1987). Lazimnya, gula atau sukrosa menunjukkan 

rasa manis, garam atau natrium klorida (NaCl) akan menunjukkan rasa masin, asid 

akan menunjukkan rasa masam, kafein mempunyai rasa pahit, dan monosodium 

glutamate (MSG) akan menunjukkan rasa umami (Kiyoshi, 2000). 

Setiap lima rasa asas yang utama ini dapat dikenal pasti oleh sel-sel reseptor 

yang terdapat di bahagian depan, belakang dan tepi lidah serta bahagian lelangit 

lembut, pipi, serta esofagus. Hujung lidah peka akan rasa manis, pinggir lateral depan 

lidah pula peka akan rasa masin, manakala pinggir lateral belakang lidah peka akan 

rasa masam. Pangkal lidah pula khusus untuk rasa pahit (Aminah, 2000). 

Menurut kajian Gillbertson (1993), setiap mekanisma rasa mempunyai 

transduksi mekanisma yang dapat dikaji secara berasingan. Oleh yang demikan, 

apabila rasa masin menggunakan saluran natrium epitelium, masam juga akan 

menggunakan saluran yang sama untuk sesetengah jenis rasa. 

Umumnya, terdapat beberapa generalisasi boleh dilakukan berdasarkan rasa, 

iaitu: 

a. Terdapat 4 atau 5 rasa asas, iaitu manis, masam, masin, pahit, dan umami. 

b. Rasa dilakukan dengan menggunakan air liur. 

e. Hanya asid mempunyai rasa masam. Rasa masam tidak serupa dengan 

keasidan kimia mahupun kandungan pH yang mana ia berfungsi sebagai 

kepekatan ion hidrogen, namun ia berfungsi sebagai keseluruhan molekul asid. 

Gabungan antara kandungan pH dan kepekatan asid akan menentukan darjah 

sebenar terhadap rasa masam. Pada masa yang sama, kandungan pH seperti 

asid organik (asid sitrik) akan menunjukkan rasa masam yang lebih baik 

berbanding asid mineral seperti asid hidroklorik. 
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