
PERSEPSI DAN TAHAP PENERIMAAN 
SESETENGAH MASAKAN DARI SEMENANJUNG 

MALAYSIA DI KALANGAN MAHASISWA 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH YANG 

BERASAL DARI SABAH 

. 
KHOR YOKE FONG 

SEKOLAH SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

KOTA KINABALU, SABAH 
2005 

(::"~ UMS 
~~~.; 

s ~ " ~ \\ UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



PUMS 99:1 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 

BORANG PENGESAHAN STATUS TESIS 

JUDUL: PE!(S£PSI .j})})( 1llfll1/7J jJC)./£1l IMIIM Sfst 15N'6411 1111S'I1K/1)./ /}/fJfI ' 

}fZ{/tIllf?kUf#~fjz ftJi%R1Yf?.;jOAj)/ kgJi6lCzA-1i /:1/1ij/lf/sv/I IdAIIJltRSZ{1 !1AP W!& 

UAZAH: 5/1/?J/Wj; /'f/tVIlA ,QtIN1 MI(M/vA-A/ 1J€4b</1N I¢!l?ttllAH 4f//lkJ _8I06?V0 .i"'AINf 
;MII/<h0 W 

Saya I<HC'J( yon= -yol/'6J 
(HURUF BESAR) 

mengaku membenarkan tesis (LPS/ Sarjanal Doktor Falsafa11) ini di simpandi Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah 
dengan syarat-syarat kegunaan seperti berikut: 

1. Tesis adalah halanilik Universiti Malaysia Sabah. 
2. Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah dibenarkan membuat salinan untuk tujuan pengajian sahaja. 
3. Perpustakaan dibenarkan membuat salinan tesis ini sebagai bahan pertukaran antara institusi pengajian tinggi. 
4. ** Sila tandakan ( / ) 

SULIT 

TERHAD 

./ I TIDAK TEREAD 

v--cr 
(TANDATANGAN PENULIS) 

mat Tetap: 5"/ J,?,/IUlff)./· kM.8A1Y 61 

;JIIYA s~ 1'M# k?L/JJ5/lN'4 r//?Y/l, 

.:$/2-1-'0 ?HP/f1&;-e , PEI<4/: 

:ATATAN: * Potongyangtidakberkenaan. 

(Mengandungi maklumat yang berdarjah keselamatan 
atau kepentingan Malaysia seperti yang termaktub di 
dalam AKTA RAHSIA RASMI 1972) 

. (Mengandungi maklurnat TERHAD yang telah ditentukakan 
oleh organisasilbad~ di mana penyehdikan dijalankan) 

Nama Penyelia 

Tarikh: __ J...I--__ Ir._~_'fJ-_I_L __ """2._0_r_~5 __ 

* Jika tesis ini SULIT atau TERHAD, sila lampiran sur at daripada pihak berkuasalorgansasi 
berkenaan dengan menyatakan sekali sebab dan tempoh tesis ini perlu dikelaskan sebagai SULIT 
danTERHAD. . 

* Tesis dimaksudkan sebagai tesis bagi Ijazah Doktor Falsafah daJftdSan 
disertasi bagi pengajian secar;1 kelja kursus dan penyelidikan, "atau Lapl'~-"" f~.Ip:I. 



11 

PENGAKUAN 

Karya ini adalah hasil kerja saya sendiri kecuali nukilan, ringkasan dan rujukan 

yang tiap-tiap satunya telah saya jelaskan sumbernya. 

(KHOR YOKE FONG) 

HN 2002- 3639 

MAC 2005 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



iii 

PENGAKUAN PEMERIKSA 

DIPERAKUKAN OLEH 

Tandatangan 

1. PENYELIA 
(ENCIK MOHO. ROSNI SULAIMAN) 

2. PEMERIKSA-1 
(PUAN RUGAYAH ISSA) 

thJ 
3. PEMERIKSA-2 --

(ENCIK HASMADI MAMAT) 

4. OEKAN 
(PROF. MADYA DR. MOHO ISMAIL ABDULLAH) 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



IV 

PENGHARGAAN 

Terlebih dahulu saya ingin mengucapkan jutaan terima kasih dan setinggi-tinggi 

penghargaan buat penyelia Projek Penyelidikan ini iaitu En Mohd. Rosni Sulaiman yang 

telah banyak memberi tunjuk ajar, teguran serta bimbingan sepanjang usaha saya untuk 

menjayakan penyelidikan ini. 

Teristimewa buat ayahanda dan ibunda yang tersayang dan ahli keluarga di atas 

sokongan, doa dan nasihat yang tidak pernah putus dalam mendidik serta menegur 

saya. 

Seterusnya, saya ingin mengucapkan ribuan terima kasih buat pesyarah yang telah 

mengajar dan menegur saya dalam sepanjang pengajian ini. Demikian, buat staf 

Sekolah Sains Makanan Dan Pemakanan dan staf Hal Ehwal Pelajar yang membantu 

saya dari segi kemudahan dan maklumat dalam melicinkan lagi proses penyiapan tesis 

ini amat saya hargai, jasa baik mereka akan saya ingati sepanjang masa. Say a juga 

mengucapkan ribuan terima kasih kepada responden-responden yang terlibat dalam 

kajian ini. 

Ahkir sekali, kepada rakan-rakan saya yang terlibat secara langsung atau tidak langsung 

juga telah membantu saya. Kenangan bersama anda akan saya ingati sepanjang masa. 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



ABSTRAK 
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v 

Kajian ini telah dijalankan di Kampus Induk Universiti Malaysia Sabah, 
Kota Kinabalu untuk mengkaji tentang persepsi dan tahap penerimaan 
masakan Semenanjung Malaysia di kalangan pelajar yang berasal dari 
Sabah. Kajian ini melibatkan seramai 334 responden (168 perempuan, 
166 lelaki) daripada semua kolej kediaman iaitu kolej kediaman A, S, C, 
D, E, Indah Permai, Kingfisher dan Kurnia Perdana. Alat kajian yang 
digunakan dalam kajian ini adalah soal selidik yang mengandungi 4 
bahagian iaitu A, B, C dan D di mana masing-masing mempunyai 9, 7, 
9, dan 13 soalan. Data yang diperolehi telah dianalisis menggunakan 
ujian-t, ANOVA, dan khi kuasa dua dengan aras keertian ditetapkan 
pada .OS. Keputusan menunjukkan pelajar perempuan mengatakan 
terdapat banyak pilihan dan pelajar lelaki mengatakan terdapat 
sederhana banyak pilihan bagi masakan Semenanjung Malaysia dan 
nilai min bagi masing-masing adalah 3.94 ! 0.68 dan 3.43 ! 0.96. 
Terdapat perbezaan yang signifikan (p<O.OS) di antara pelajar 
perempuan dan lelaki tentang pilihan masakan Semenanjung Malaysia. 
Keputusan responden menunjukkan seramai 264 (79.04%) responden 
mengatakan bahawa masakan Semenanjung Malaysia berbeza dengan 
masakan Sabah. manakala seramai 70 (20.96%) responden 
mengatakan bahawa terdapat persamaan di antara masakan 
Semenanjung dengan masakan Sabah. Faktor yang mempengaruhi 
paling ramai responden untuk memilih masakan Semenanjung Malaysia 
adalah faktor media massa iaitu seramai 1S9 (47.61%) responden dan 
juga dipengaruhi oleh faktor rakan sebaya iaitu seramai 148 (44.31 %) 
responden. Faktor lain juga mempengaruhi responden iaitu faktor sikap 
ingin tahu, faktor kafeteria UMS yang menjual masakan Semenanjung, 
dan pengaruh daripada ibu bapa dengan masing-masing terdiri 
daripada 48 (14.37%) responden, 21 (6.29%) responden dan 13 
(3.89%) responden. Keputusan juga menunjukkan responden 
perempuan dan lelaki mengatakan bahawa mereka sedikit suka 
terhadap masakan Semenanjung Malaysia dengan nilai min masing
masing ialah S.30 ! 1.13 dan S.19 :t 1.27. Tidak terdapat perbezaan 
yang signifikan (p>O.OS) di antara perempuan dan lelaki bagi 
penerimaan keseluruhan masakan Semenanjung Malaysia. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

1.1. Pendahuluan 

Malaysia ialah sebuah negara berbilang kaum dengan lingkungan penduduk Melayu 

ialah penduduk terbesar iaitu mencapai 60% daripada populasi keseluruhan , Cina (25%) 

dan India iaitu lebih kurang 7-10% (Malaysia-Wikipedia, 2005). Malaysia terdiri daripada 

tiga belas negeri dan dua wilayah persekutuan. Oleh itu dalam negara Malaysia terdapat 

pelbagai jenis masakan yang mengikut kaum dan negeri. 

Setiap kaum mempunyai budaya yang tersendiri. Walaupun mereka daripada kaum 

yang sama, tetapi budaya dan cara masakan, serta tabiat pemakanan mereka akan 

berbeza dari suatu negeri dengan negeri yang berlainan. Masakan kaum Melayu di 

Semenanjung Malaysia kebanyakan menggunakan cara bergoreng, bersantan, dan 

berminyak, manakala masakan orang Sabah pula disediakan dengan cara yang mudah. 

Contohnya: mee kari ayam yang popular di Ipoh (Cheong, 2000) . 

Universiti Malaysia Sabah mempunyai pelajar yang berasal dari Semenanjung 

Malaysia, Sabah dan Sarawak. Pelajar-pelajar UMS terdiri daripada berbagai kaum 
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seperti Melayu, Cina, India, Kadazandusun, Iban dan sebagainya. Oleh sebab itu, 

pelajar UMS telah terdedah kepada pelbagai jenis budaya masakan mengikut kaum. 

Kepentingan kajian ini adalah bertujuan mengkaji persepsi para pelajar yang 

berasal dari Sabah terhadap masakan Semenanjung Malaysia. Kajian ini dapat 

mendedahkan gaya masakan dan tabiat pemakanan kaum di antara Semenanjung 

Malaysia dengan Sabah. Keadaan, frekuensi dan intensiti boleh ditentukan seperti tabiat 

makanan yang berkaitan dengan rasa, iaitu pengalaman dan memilih sesuatu makanan 

kerana suka. Keadaan ini akan menjangkakan kumpulan kaum yang berbeza 

mempunyai kecenderungan makanan yang berbeza, sebahagiannya menjelaskan 

variasi kaum dalam sesuatu tabiat pemakanan dan juga perbezaan kaum berpotensi 

dalam faktor warisan (Holt et al. 2000). 

Kajian ini juga bertujuan untuk menyelidik faktor-faktor yang mempengaruhi 

tahap penerimaan masakan Semenanjung Malaysia oleh para pelajar yang berasal dari 

Sabah. Melalui kajian ini dapat menjelaskan faktor yang menyebabkan pelajar membeli 

atau menerima masakan Semenanjung Malaysia. Menurut kajian yang dibuat oleh 

Turrell et al (2003) tabiat pembelian makanan seseorang boleh dipengaruhi oleh faktor 

sosio-ekonomi padanya. Amnya tabiat makanan boleh berubah mengikut pelbagai 

faktor, antaranya seperti budaya, kos, rakan sebaya, geografi, sistem perundangan, 

gaya hidup, masa, iklan, citarasa individu, dan kemudahan untuk mendapatkan 

makanan yang dikehendaki (Suriah et al. 2003) . 

Kajian ini bertujuan untuk meninjaukan tahap penerimaan di kalangan 

mahasiswa UMS dari Sabah terhadap masakan Semenanjung Malaysia. Industri 
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makanan menggunakan pelbagai jenis skala dan kaedah ujian untuk menilaikan tahap 

penerimaan sesuatu makanan (Pelletier & Lawless, 2003). Kita boleh meningkatkan 

kefahaman tentang sama ada responden itu suka atau tidak suka terhadap sesuatu 

makanan dan pilihan makanan oleh mereka melalui sesuatu skala ujian penerimaan 

yang digunakan dalam ujian penerimaan makanan. Pengalaman rasa sesuatu masakan 

dan memilihnya kerana suka boleh memberi gambaran kepada kecenderungan 

perbezaan masakan Semenanjung dengan Sabah melalui kajian ini. 

Berdasarkan penerangan-penerangan di atas, maka objektif kajian ini ialah untuk: 

1. Mengetahui persepsi para pelajar UMS yang berasal dari Sabah terhadap 

masakan dari semenanjung Malaysia. 

2. Menyelidik faktor-faktor yang mempengaruhi tahap penerimaan masakan 

Semenanjung Malaysia di kalangan mahasisvya UMS dari Sabah. 

3. Meninjau tahap penerimaan terhadap masakan dari Semenanjung Malaysia di 

kalangan mereka. 
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ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1. Masakan Malaysia 

Masyarakat Malaysia adalah sebuah masyarakat majmuk yang kaya dengan budayanya. 

Malaysia terdiri daripada berbilang bangsa, bahasa dan agama. Masyarakat Malaysia 

adalah masyarakat majmuk yang terdiri daripada berbilang bangsa iaitu Melayu, Gina, 

India dan kaum pribumi Sabah dan Sarawak. Suku kaum ini masing-masing mempunyai 

atau membawa ciri-ciri dan keunikan mereka tersendiri melalui bahasa, tarian, 

kepercayaan dan juga makanan (Goh et al. 1990). 

Semenanjung Malaysia mempunyai tiga kaum yang terbesar iaitu Melayu, Gina 

dan India. Mereka hidup secara majmuk dengan aman dan sejahtera. Oleh itu, mereka 

menikmati tiga corak masakan yang berbeza (Passmore, 1990). Salah satu aspek yang 

paling menyerlah ialah kepelbagaian seni masakan yang mengandungi tradisi masakan 

dari segenap pelusuk Asia. Sememangnya semua masakan yang terdapat di Asia boleh 

didapati di Malaysia. Kegemilangan masakan Gina, keagungan masakan India dan 

kehebatan dan kepelbagaian rasa masakan melayu menjadikan Malaysia sebuah syurga 

makanan yang boleh memuaskan selera dan citarasa semua orang (Siti Hasmah, 2000). 
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Masakan Malaysia terkenal dengan makanan yang pedas dan mempunyai rasa 

yang pekat serta wangi (Cheong, 2000). Terdapat pelbagai jenis rempah dan perisa 

yang digunakan dalam masakan Malaysia, antaranya santan, kari dan cili banyak 

digunakan dalam makanan Malaysia. Contoh makanan Malaysia yang terkenal ialah 

nasi lemak, satay, rendang ayam dan sebagainya. Penduduk di Semenanjung Malaysia 

terdedah kepada cara pemasakan Melayu dan India yang pedas, menggunakan santan, 

bawang merah, serai, kunyit, daun kesum, daun pandan, lengkuas, belacan yang 

digunakan dalam masakan mereka (Passmore, 1990). 

Masakan di negeri Selatan Semenanjung berasa lebih manis. Sebagai 

contohnya, masakan Nyonya yang disediakan di Singapura dan Melaka berasa lebih 

manis, kerana kedudukan kawasan ini dekat dengan negara Indonesia (Travellers 

Worldwide, 2003). Negeri Kelantan mempunyai pelbagai masakan dan makanan 

tradisional yang unik dan mempunyai keistimewaan tersendiri. Apa yang unik mengenai 

masakan di Kelantan adalah dari segi makanan itu sendiri , warna, bentuk dan 

kebanyakannya adalah agak manis (Menjamu selera, 2001). 

Masakan di Utara Semenanjung Malaysia berasa pedas dan masam, sebab 

negeri di utara Semenanjung Malaysia berkedudukan dekat dengan negara jiran iatu 

negara Thai (Siam) yang mana penduduknya menyukai masakan pedas dan masam 

seperti Tom Yam. Disebabkan negeri Pulau Penang dekat dengan negara Thailand, 

maka masakan Nyonya di Penang telah dipengaruhi oleh negara jiran (Cheong, 2004). 

Masakan Nyonya di Pulau Penang lebih kerap menggunakan belacan dalam masakan 

mereka dan rasa masam manis. Rempah seperti kunyit, lengkuas, daun purut, daun 
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kesum dan daun pandan sering digunakan dalam masakan Nyonya di Penang. Budaya 

masakan Kedah dipengaruhi oleh ciri masakan India dan Siam (Zakiah, 1995). 

2.1.1. Masakan Melayu 

Masakan orang Melayu mengandungi berbagai jenis rempah dan perasa. Gaya 

masakan tradisional dari dahulunya telah dipengaruhi oleh peniaga dari negara jiran 

seperti Indonesia, China, Thailand dan negara yang berdekatan. Masakan Melayu 

kerap-kali mengambarkan makanan yang dibubuh rempah dan berperisa, iaitu masak 

dengan menggunakan rempah dan perasa, serta herba. Belacan merupakan bahan 

perisa yang nyata dalam gaya masakan Melayu (Candlish & Chee-Hong, 2003). 

Masakan Melayu selalu memasukkan bahan masakan seperti serai, daun 

pandan dan daun limau purut. Manakala bahan herba yang segar seperti daun kesum, 

kunyit, bunga kantan kerap kali digunakan. Rempah dan perasa tradisional yang terdiri 

daripada jintan putih, dan ketumbar dig una secara gabungan dengan rempah dan 

perasa India serta Cina seperti lada putih (Travellers Worldwide, 2003). Kari Melayu 

seperti terdapat di kebanyakkan Selatan India yang menggunakan santan dan bahan-

bahan mentah seperti bawang merah, serai daun kesum, daun pandan, lengkuas, 

belacan dan tamaring (Passmore, 1990). 

Bahan perisa memainkan peranan yang penting dalam masakan Melayu, dimana 

ia kerap-kali menambah rasa kepada makanan. Kebanyakan bahan perisanya bukan 

rempah dan perasa yang kering, manakala ialah bahan perisa yang segar seperti kunyit, 

aduan cili segar, bawang, dan bawang putih. Biasanya gabungan bahan perisa segar 
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dan kering dimasak dengan minyak. Santan segar kerap-kali ditambah ke dalam 

masakan (Candish & Chee-Hong, 2003). Makanan dan rasa masakan Melayu telah 

melalui perubahan mendadak kerana jenis-jenis makanan yang biasanya hanya boleh 

didapati di negeri-negeri tertentu telah bertapak di seluruh negara. Kebanyakkan 

masakan yang biasanya dikaitkan dengan negeri-negeri tertentu telah mula menjadi 

popular dan menjadi hidangan harian di tempat-tempat lain (Siti Hasmah, 2000). 

2.1.2. Masakan Nyonya 

Masyarakat Saba dan Nyonya sememangnya terkenal di Melaka. Masyarakat ini juga 

terkenal dengan makanan tradisinya yang turun-temurun dari nenek moyang mereka. 

Masakan Nyonya adalah gabungan antara masakan Melayu dengan Cina. Perkahwinan 

di antara orang yang berhijrah dari China ke Melaka dengan penduduk Melayu tempatan 

pada 400 ratus tahun dahulu, di mana telah membentuk suatu budaya yang baru 

(Cheong, 2004). Masakan tradisional dari suku kaum peranakan Cina iaitu Nyonya 

menggunakan cara masakan dan bahan mentah corak Melayu dan Cina. 

Masakan mereka secara amnya pedas dan berempah dan menggunakan santan 

(Passmore, 1990). Mereka sering menambahkan santan pekat dan menggunakan 

rempah seperti ketumbar dan jintan dalam masakan mereka (Cheong, 2004). Siasanya 

masakan Nyonya di Melaka kaya dengan santan dan penambahan rempah dapat 

menambahkan rasa masakan seperti daun sup yang menambahkan rasa bagi sup 

(Travellers Worldwide, 2003). Kebiasaanya masakan Nyonya merupakan gabungan 

rempah-ratus dan bahan aromatik yang dikisar bersama-sama dengan bahan mentah 

lain seperti bawang merah, udang kecil , pasta, dan cili. Selain itu, lemon, asam jawa 
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