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ABSTRAK 

Kajian ini adalah bertujuan untuk mengkaji tahap penerimaan etnik Bajau, Bugis dan 
Kadazan Dusun terhadap laksa Penang di kalangan warga Universiti Malaysia Sabah 
(UMS). Melalui ujian Three Altemative Forced Choice (3-AFC), nilai ambang rasa, Best 
Estimated Threshold (BET) setiap etnik yang dikaji terhadap rasa masam dapat 
ditentukan. Ujian hedonik dan soal selidik dijalankan untuk mendapatkan faktor-faktor 
lain seperti aroma, tekstur, rasa manis, dan rasa keseluruhan yang mungkin 
mempengaruhi penerimaan setiap etnik terhadap laksa Penang. Berdasarkan soal 
selidik yang telah dijalankan, faktor utama yang yang mempengaruhi penerimaan 
etnik Kadazan Dusun dan Bugis terhadap laksa Penang adalah gabungan aroma, rasa 
dan warna dengan masing -masing sebanyak 69 % dan 54 % manakala untuk etnik 
Bajau pula adalah faktor rasa iaitu sebanyak 44 %. Nilai ambang rasa masam di 
kalangan etnik Kadazan Dusun, Bajau dan Bugis di Universiti Malaysia Sabah adalah 
hampir sama berdasarkan nilai Best Estimated Threshold (BET) setiap etnik. 
Berdasarkan kajian, nilai BET kumpulan etnik Bugis adalah 0.00098%, manakala etnik 
Bajau dan Dusun masing - masing dengan nilai 0.00096% dan 0.00095%. Nilai BET 
untuk rasa masam tidak berkorelasi secara signifikan (p>0.05) dengan tahap 
penerimaan laksa Penang untuk semua etnik Bugis (r = - 0.296), Bajau (r = - 0.336) 
dan Kadazan Dusun (r = 0.109). Berdasarkan keputusan yang diperoleh, etnik Bugis 
yang mempunyai kepekaan ambang rasa masam yang paling tinggi merupakan etnik 
yang dapat menerima laksa Penang paling tinggi jika dibandingkan dengan etnik 
Bajau dan Kadazan Dusun. 
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ABSTRACT 

SENSORY ACCEPTANCE TOWARD PENANG LAKSA AMONG RESIDENTS OF 
UNIVERSITI MALA YSIA SABAN 

The purpose of this research is to study about level of acceptance of Bajau, Bugis and 
Kadazan Dusun ethnic towards Penang laksa among residents of Universiti Malaysia 
Sabah (UMS). Through Alternative Forced Choice (3-AFC), taste threshold, Best 
Estimated Threshold (BET) of each ethnic studied on sourness was determined. 
Hedonic test and survey wefCI conducted to obtain other factors such as aroma, 
texture, sweetness and overall taste which might affect the acceptance of each ethnic 
on Penang laksa. Based on the survey conducted, main factor which affect the 
acceptance of Kadazun Dusun and Bugis ethnic on Penang laksa are aroma, taste and 
color which at 69 % and 54 % respectively whereas for Bajau ethnic, taste factor 
which at 44 %. Taste threshold on sourness among Kadazan Dusun, Bajau and Bugis 
ethnic in Universiti Malaysia Sabah is almost same based on Best Estimated Threshold 
(BET) of each ethnic. According to study, the value of Best Estimated Threshold (BEl) 
of Bugis ethnic is 0.00098%, whereas for Bajau and Dusun ethnic with value of 
0.00096% and 0.00095%. The BET value for sour taste not correlated significantly 
(p>O. OS) with level of acceptance of Penang laksa for all Bugis ethnic (r = -0.296), 
Bajau ethnic (r = -0.336) and Kadazan Dusun (r = 0.019). Based on the results 
obtained, Bugis ethnic have highest taste threshold sensitivity on soumess, thus 
highest acceptance of Penang laksa compafCI to Bajau and Kadazan Dusun ethnic. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Laksa Penang dipilih untuk kajian ini adalah kerana laksa Penang merupakan antara 

menu makanan yang popular di Malaysia amnya lebih - lebih lagi di Semenanjung 

Malaysia khususnya di negeri Pulau Pinang, iaitu tempat asalnya. Populariti laksa 

Penang ini boleh dinilai daripada pelbagai aspek seperti disenaraikan di antara lima 

puluh makanan pilihan di Malaysia oleh Kementerian Pelancongan Malaysia bagi 

menarik pelancong untuk datang ke Malaysia khususnya ke negeri Pulau Pi nang pada 

tahun 2008. Laksa Penang juga disenaraikan antara sepuluh makanan paling popular 

di Pulau Pinang bersama - sama nasi kandar, char koey teow dan Hokkien Mee oleh 

Tourism Penang, iaitu laman sesawang rasmi pelancongan Pulau Pinang. Selain itu 

juga, laksa Penang juga boleh diperoleh dengan mudah di restoran - restoran di 

Semenanjung Malaysia lebih - lebih lagi di sekitar Pulau Pinang. 

Laksa Penang berbeza dengan laksa lain kerana tidak menggunakan santan 

untuk pembuatan kuahnya. Kuahnya dibuat daripada asam jawa atau asam keping 

(gelugor) sebagai bahan utama kepada penyumbang rasa masam di samping ikan 

kembung. Penilaian sensori adalah penting untuk mengukur tahap penerimaan 

pengguna terhadap sesuatu produk. Ia juga boleh digunakan untuk mendapatkan 

pandangan pengguna ke arah meningkatkan lagi mutu prod uk dan juga tahap 

penerimaan pengguna. Dalam kajian ini, ujian sensori yang digunakan adalah 

melibatkan ujian three-alternative forced choice (3-AFC) untuk menentukan nilai 

ambang rasa setiap etnik terhadap rasa masam dan juga ujian hedonik untuk 

mendapatkan tahap penerimaan setiap etnik terhadap laksa Penang. 
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Berdasarkan maklumat daripada Kementerian Pelancongan Malaysia menerusi 

laman sesawang Tourism Malaysia (Kementerian Pelancongan Malaysia, 2009), etnik 

Kadazan Dusun merupakan kumpulan etnik bumiputera yang terbesar di Negeri 

Sabah. Etnik ini membentuk 30 peratus populasi penduduk Sabah. Masyarakat Bajau 

pula merupakan masyarakat bumiputera yang kedua terbesar yang tinggal di Sabah 

dengan merangkumi 15 peratus populasi penduduk negeri ini. Masyarakat ini terkenal 

dengan kemahiran menangkap ikan yang merupakan akiviti tradisi bagi masyarakat 

Bajau Laut yang tinggal di sekitar Semporna Sabah (Sather, 1997). Manakala 

masyarakat Bugis pula merupakan masyarakat majoriti Sabah di bahagian timur 

Sabah iaitu di sekitar Kunak, Lahad Datu dan Tawau. 

Terdapat banyak khasiat yang terkandung di dalam laksa Penang berdasarkan 

kepada bahan - bahan yang digunakan seperti asam jawa, asam gelugor, daun kesum 

dan sebagainya. Menurut kajian yang telah dilakukan, asam gelugor dan bungan 

kantan banyak mengandungi antioksidan dan sangat baik untuk kesihatan (Mackeen, 

1997; Jayamalar and Suhaila,1998). Selain itu, bahan - bahan seperti lengkuas, 

bawang dan asam jawa juga banyak mengandungi bahan - bahan yang dapat 

membantu metabolisma badan dan mencegah daripada mudah terkena penyakit 

seperti demam, kanser, batuk dan sebagainya 

Namun begitu, di Sabah, sambutan masyarakat setempat terhadap laksa 

Penang ini masih tidak jelas dan kabur memandangkan kurangnya premis - premis 

atau kedai yang menjualnya. Ini menyebabkan kurangnya masyarakat Sabah 

menjadikan laksa Penang sebagai pili han makanan harian mereka. Malah masih ramai 

yang belum pernah mencubanya memandangkan kesukaran untuk mendapatkannya 

serta cara membuatnya. 

Kajian yang dilakukan ini adalah melibatkan tiga etnik Sabah yang telah dipilih 

yang merupakan antara kumpulan etnik yang terbesar di sini. Tiga etnik tersebut 

adalah Kadazan Dusun, Bugis dan Bajau. Sebelum kajian ini dijalankan, empat 
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hipotesis utama telah disenaraikan sebagai panduan sepanjang kajian ini berlangsung. 

Hipotesis pertama untuk kajian ini ialah sambutan tiga etnik Sabah ini terhadap laksa 

Penang adalah positif. Ini bermaksud, mereka dapat menerima dengan baik laksa 

Penang ini dari segi aroma, rasa, tekstur dan rasa keseluruhannya. Hipotesis yang 

kedua adalah faktor rasa masam mempengaruhi penerimaan tiga etnik ini terhadap 

laksa Penang. Hipotesis yang seterusnya ialah nilai ambang rasa masam di kalangan 

etnik Kadazan Dusun, Bajau dan Bugis di Sabah adalah tidak berbeza. Manakala 

hipotesis yang terakhir ialah nilai ambang rasa masam dan tahap penerimaan laksa 

Penang di kalangan etnik Dusun, Bajau dan Bugis di Sabah adalah sangat berkaitan 

antara satu sama lain. 

1.2 Objektif 

Oleh itu, kajian ini dijalankan adalah bertujuan untuk: 

1. Mengkaji faktor - faktor yang mempengaruhi penerimaan laksa Penang di 

kalangan warga Universiti Malaysia Sabah daripada etnik Kadazan Dusun, 

Bajau dan Bugis. 

2. Penentuan nilai ambang rasa masam dan tahap penerimaan terhadap laksa 

Penang di kalangan etnik Kadazan Dusun, Bajau dan Bugis di Universiti 

Malaysia Sabah. 

3. Mengkaji perkaitan di antara nilai ambang rasa masam dengan tahap 

penerimaan laksa Penang di kalangan etnik Kadazan Dusun, Bajau dan Bugis 

di Universiti Malaysia Sabah. 
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BAB 2 

SOROTAN LITERATUR 

2.1 Laksa Penang 

Laksa Penang merupakan antara makanan yang popular di Malaysia khususnya di 

Semenanjung Malaysia. Laksa ini berasal daripada Pulau Pinang, iaitu salah satu 

negeri dalam Malaysia yang terletak di utara Semenanjung Malaysia. Laksa Penang 

adalah sejenis sajian sup ikan dengan rasa masam daripada pes asam jawa ataupun 

daripada asam keping. Laksa Penang disajikan dengan sejenis mi putih khas yang 

dibuat daripada tepung beras. Menurut Richmond (2007), pada asalnya, laksa Penang 

berasal daripada laksa lemak yang berasal daripada sajian Thai dan diadaptasi oleh 

masyarakat Penang. Laksa Penang secara amnya adalah sama dengan sajian Thai 

tersebut tetapi berbeza kerana asam jawa digunakan untuk menggantikan santan. 

Bahan utama dalam pembuatan laksa Penang ini adalah ikan kembung dan asam jawa 

atau asam keping untuk kuahnya. Manakala laksa, iaitu sejenis mi yang diperbuat 

daripada beras sebagai isi utamanya. Bahan - bahan lain adalah seperti bawang, lada, 

tim un, belacan, bunga kantan, laksa, ikan kembung, daun kesum, garam, serai, nenas 

dan lengkuas (Sidek, 2004). Laksa Penang juga dikenali sebagai asam laksa di 

sesetengah tempat kerana rasanya yang masam seperti kuahnya yang mengandungi 

asam jawa atau asam keping sebagai bahan utamanya disamping ikan kembung, daun 

kesum dan bunga kantan. Laksa Penang biasanya lebih sedap dimakan semasa masih 

panas dengan hirisan - hirisan sayur dan buah seperti lada merah segar, daun selom, 

bawang besar, timun dan nenas sebagainya dicampurkan bersama kuahnya sebelum 

dimakan. 
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2.2 Etnik 

2.2.1 Kadazan Dusun 

Etnik ini terdiri daripada dua kaum, iaitu Kadazan dan Dusun. Mereka digabungkan 

bersama kerana berkongsi bahasa dan budaya yang serupa. Bagaimanapun, bezanya 

etnik Kadazan tinggal di kawasan lembah dan secara tradisi terlibat dalam penanaman 

padi, sementara etnik Dusun tinggal di kawasan pergunungan di pedalaman Sabah 

seperti di sekitar Kundasang dan Ranau. Masyarakat ini pada asalnya merupakan 

golongan petani, tetapi dengan perkembangan sosio-ekonomi yang dicapai oleh 

negara Malaysia sekarang, masyarakat ini beransur-ansur beralih ke bidang lain 

seperti perkhidmatan, perniagaan dan pertanian moden. 

2.2.2 Bajau 

Asal usul masyarakat ini masih menjadi perdebatan memandangkan terdapat banyak 

negara seperti Indonesia (Badjao) dan Philipina (Badjoe) juga dikatakan didiami oleh 

masyarakat ini di sesetengah tempat di negara tersebut (Sather, 1997). Di Sabah, 

masyarakat Bajau kini sudah diiktiraf sebagai antara masyarakat bumiputera utama 

Sabah dan boleh ditemui di hampir setiap pelusuk negeri Sabah. Bagaimanapun, 

majoriti masyarakat ini boleh ditemui di sekitar Kota Belud iaitu di bahagian Pantai 

Barat Sabah manakala di kawasan Semporna, yang terletak di bahagian Pantai Timur 

Sabah pula majoritinya didiami oleh masyarakat Bajau Laut. 

2.2.3 Bugis 

Bangsa Bugis pula berasal daripada Tanah Bugis iaitu kawasan Sulawesi Selatan di 

Pulau Sulawesi, Indonesia (Wikipedia, 2010). Kedatangan bangsa Bugis ke Malaysia 

khususnya di daerah Tawau, Sabah bukan berlaku pada masa yang singkat malah 

pengaruh bangsa ini telah mula bertapak di negara kita sejak beratus-ratus tahun 

dahulu. Namun selepas kemerdekaan Sabah, bilangan mereka bertambah dengan 

mendadak kerana mencari pekerjaan seperti di ladang getah, koko dan abaka milik 

syarikat British. Kini, masyarakat Bugis merupakan antara masyarakat majoriti di 
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negeri Sabah yang banyak menyumbang kepada kemajuan Sabah khususnya di 

daerah tawau dan sekitarnya seperti Kunak dan Lahad Datu. 

2.3 Penilaian sensori 

Penilaian sensori ditakrifkan sebagai satu disiplin ilmu yang digunakan untuk 

membangkitkan, mengukur, menganalisis, dan menginterpretasikan sesuatu 

tanggapan untuk setiap prod uk berdasarkan kepada deria penglihatan, bau, sentuhan, 

rasa, dan pendengaran (Stone dan Sidel, 1993). 

2.3.1 3-Altemative forced choice (3-AFC) 

3-AFC adalah variasi dari uji segitiga dimana sampel yang sama selalu digunakan 

sebagai pasangan yang sesuai. Ujian 3-AFC paling banyak digunakan apabila sam pel 

bervariasi adalah kekuatan, tetapi tidak watak. Sampel yang ingin ditentukan biasanya 

digunakan sebagai sampel tunggal atau berbeza. Selain itu, setiap panel diminta untuk 

memilih sam pel yang berbeza daripada dua sampel yang lain. Pilihan mestilah dibuat 

walaupun tiada perbezaan dapat dikesan (ASTM, 2008). 3-AFC dapat menghilangkan 

masalah persepsi yang mungkin muncul jika sampel yang lebih kuat digunakan 

sebagai pasangan. Penentuan ambang rasa sesuatu kumpulan dapat ditentukan 

dengan menggunakan kaedah ini. 

2.3.2 Ujian Hedonik 

Salah satu cara yang sesuai digunakan untuk menentukan tahap penerimaan setiap 

responden terhadap sesuatu produk makanan adalah dengan menggunakan ujian 

hedonik (Aminah, 2000b). Ujian hedonik ini dijalankan berdasarkan tahap kesukaan 

setiap responden terhadap makanan tersebut. Biasanya penilaian adalah daripada 

'sangat tidak suka' kepada 'sangat suka' berdasarkan kepada skala yang telah 

ditetapkan. Skala yang biasa digunakan adalah terdiri daripada skala lima sengatan, 

tujuh sengatan dan juga Sembilan sengatan. Menurut Aminah (2000b), penggunaan 

skala yang sesuai ditentukan berdasarkan kepada keadaan persekitaran, jenis prod uk 

yang dikaji dan faktor - faktor lain yang difikirkan boleh mempengaruhi keputusan. 
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2.4 Faktor - faktor Penerimaan 

2.4.1 Rasa 

Rasa adalah sensasi yang dikesan melalui tunas - tunas rasa yang tertumpu di 

permukaan lidah (Birch, 1995). Menurut Scott dan Verhagen (2000), rasa juga dikenali 

sebagai 'deria kimia' kerana bahan kimia merupakan bahan yang membolehkan kita 

merasa. Deria kimia terdiri daripada dua jenis iaitu deria rasa dan deria bau. Bagi 

setiap deria rasa, terdapat ratusan saraf penerima bau yang saling bergabung dengan 

sifat molekul yang tertentu. Deria rasa terbahagi kepada lima kategori. Empat 

daripada kategori dapat dikesan dengan menggunakan lidah iaitu rasa masam, masin, 

manis dan pahit manakala rasa yang kelima adalah umami (Aminah, 2000b). 

2.4.1.1 Rasa masam 

Rasa masam merupakan sistem yang paling mudah dan ianya disebabkan oleh asid 

khususnya ion Hidrogen (H+) (Scott & Verhagen, 2000). Semakin tinggi H+, semakin 

masam sesuatu produk tersebut. Rasa masam adalah salah satu aspek yang 

menyumbang kepada kesedapan sesuatu makanan seperti laksa Penang. 

Bagaimanapun, kuantiti rasa masam dalam setiap makanan haruslah diambil perhatian 

bagi mendapatkan rasa yang terbaik untuk sesuatu makanan tersebut. Dalam sesuatu 

produk makanan, asid sitrik merupakan bahan utama untuk rasa masam. 

2.4.2 Aroma 

Aroma bertindak memberikan rangsangan dan isyarat untuk mempengaruhi perisa 

sesuatu produk (Aminah, 2000a). Salah satu penemuan yang kuat telah muncul dari 

kajian psikofisik baru pada persepsi rasa yang menyatakan bahawa aroma boleh 

menyebabkan perubahan dalam menetukan kemanisan contohya rasa sesuatu bahan 

makanan itu (Stevenson et aI., 1999). Sesuatu makanan dengan aroma yang 

bersesuaian adalah lebih diterima umum berbanding makanan yang tidak 

menghasilkan aroma atau menghasilkan aroma yang kurang memuaskan. 
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