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PENGHARGAAN 

Oalam usaha saya menjayakan penulisan latihan ilmiah ini, banyak pihak telah 
memberikan pelbagai cadangan, bantu an , motivasi serta kritikan yang membina 
sehingga terbitnya latihan ilmiah ini. Oleh yang demikian, saya ingin merakamkan 
setinggi-tinggi penghargaan kepada beberapa pihak tertentu yang sudi menghulurkan 
bantuan kerana tanpa bantuan seumpama ini, adalah mustahil penulisan latihan ilmiah 
ini dapat disiapkan dalam masa yang telah ditetapkan. 

Pertama sekali, penghargaan ini saya tujukan untuk penyelia saya, Encik Mohd. 
Rosni Sulaiman yang telah banyak membantu khususnya dalam membetulkan 
kesilapan, memberikan buah fikiran dalam menjalankan ujikaji serta memberikan kritikan 
yang membina dari permulaan ujikaji ini sehinggalah terbitnya penulisan latihan ilmiah 
ini. Bantuan yang beliau hulurkan amatlah saya hargai. 

Seterusnya, penghargaan ini saya tujukan buat Oekan, TImbalan Oekan dan 
semua staf serta pembantu makmal Sekolah Sains Makanan dan Pemakanan yang 
ter1ibat secara langsung atau tidak lang sung dalam menghulurkan bantu an mereka 
supaya perjalanan penghasilan latihan ilmiah saya adalah lancar. Tidak lupa juga 
kepada semua ahli panel saya yang sudi mengikuti segala ujikaji sensori makmal dalam 
mengumpulkan data bagi penghasilan penulisan latihan ilmiah ini. 

Tidak tupa juga kepada rakan-rakan seperjuangan yang banyak memberikan 
bantuan dari segi mencari maklumat dan bahan rujukan serta berkongsi pendapat dan 
buah fikiran. Akhir sekali, penghargaan ini saya tujukan buat kedua ibubapa saya, abang 
dan adik yang sentiasa memberikan sokongan dan motivasi dalam usaha saya 
menyiapkan penulisan latihan ilmiah ini. Tanpa sokongan dan dorangan mereka, 
penulisan latihan ilmiah ini sudah pasti sukar untuk disiapkan. Kepada semua pihak 
yang tetah membantu, budi katian akan tetap saya ingati dan jutaan terima kasih sebagai 
pengakhir kata. 
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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk mengkaji nilai aras am bang rasa masam 6 
etnik terpilih iaitu Melayu, Cina, India, Kadazan, Bajau dan Iban di 
samping mendapatkan respon mengenai penerimaan 6 etnik ini terhadap 
jeruk Bambangan. Aras ambang ditentukan menggunakan Ujian Segitiga 
dan didapati bahawa aras ambang etnik Melayu adalah 0.00338%, etnik 
Cina adalah 0.00351 %, etnik India adalah 0.00475%, etnik Kadazan 
adalah 0.00507%, etnik Bajau 0.00404% dan etnik Iban pada aras 
0.00481%. Peringkat seterusnya bagi kajian ini adalah pengukuran 
respon 6 etnik ini terhadap jeruk Bambangan dengan menggunakan 
Ujian Hedonik serta Kaedah Kaji Selidik. Ujian Hedonik mendapati 
terdapat perbezaan yang signifikan dari segi tahap kesukaan (p< 0.05) 
antara etnik Kadazan dengan 3 etnik lain yang dikaji iaitu Melayu, Cina 
dan India bagi jeruk Bambangan jenis masam manakala bagi sam pel 
jeruk Bambangan yang masam pedas, perbezaan yang signifikan 
(p<0.05) juga dicatat antara etnik Kadazan dengan etnik Melayu, Cina 
dan India. Tiada perbezaan signifikan antara etnik Kadazan dengan etnik 
Bajau dari segi tahap kesukaan bagi jeruk ini. Bahagian terakhir kajian 
ini, iaitu kaji selidik penerimaan jeruk Bambangan mendapati bahawa 
lebih 50 peratus iaitu 55% responden tidak menyukai jeruk ini dan 87% 
responden yang tidak suka akan jeruk ini menyatakan faktor penerimaan 
sensori sebagai faktor tidak menyukai jeruk ini. Kesimpulannya, apabila 
terdapat perbezaan dari segi etnik, nilai aras am bang rasa masam dan 
juga penerimaan terhadap jeruk bambangan juga didapati berbeza. 
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ABSTRACT 

SENSORY ACCEPTANCE OF PICKLED 'BAMBANGAN' 
AMONG MAIN ETHNIC GROUPS IN SABAH, SARAWAK AND 

PENINSULAR MALA YSIA 

This study was carried out to obtain the threshold level of soumess 
between 6 ethnics namely the Malays, Chinese, Indians, Kadazans, 
Bajaus dan Ibans besides gathering the response of these 6 ethnics 
regarding their acceptance towards the pickled 'Bambangan' fruit. The 
threshold level was determined using Triangle Test and the result obtain 
marks the threshold level of Malays at 0.00338%, Chinese at 0.00351%, 
Indians at 0.00475%, while Kadazans at 0.00507%, Bajaus at 0.00404% 
and Ibans at 0.00481%. The next stage of this study was to measure the 
response of these 6 ethnics towards the pickled 'Bambangan' using 
Hedonic Test and Survey. For Hedonic Test, the result obtained, showed 
significant difference (p< 0.05) in terms of the degree of liking between 
Kadazans and the other 3 ethnics namely the Malays, Chinese and 
Indians in terms of overall acceptance of the sour pickled 'Bambangan'. 
On the other hand, significant difference is also recorded for spicy and 
sour pickled 'Bambangan' product between the Kadazans and the 
Malays, Chinese and Indians. No significant difference is recorded 
between the Kadazans and the Bajaus. The last part of this study, which 
is the Survey found out that more than 50%, which is 55% out of the 
overall respondents dislike the product presented and 870;£ stated that 
sensorial attributes is the main cause of their unacceptance of this 
product. As a conclusion, when there is a difference in terms of ethnicity, 
the threshold value for soumess and the acceptance towards the pickled 
'Bambangan' fruit will also be different. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

Proses penjerukan adalah salah satu cara tradisional bagi mengawet makanan, yang 

telah digunakan sejak turun-temurun oleh nenek moyang kita. Menjeruk buah-buahan 

pula selalunya dilakukan bila mana terdapat lambakan buah-buahan di pasaran. Hasil 

proses penjerukan ini boleh disimpan lebih lama dengan tidak menjejaskan kebanyakan 

dali isi kandungan zatnya. Rasa asal buah-buahan ini biasanya akan bertukar dan 

mungkin menjadi lebih sedap (Aishah & Nornjah, 1984). Proses penjerukan juga dapat 

memperbaiki mutu rasa sesuatu jenis buah yang biasanya tidak boleh dimakan dalam 

keadaan segar kerana terlalu pahit, masam atau kelat (Aishah & Noriijah, 1984). 8uah-

buahan yang telah dijerukkan ini pula boleh dijual dengan harga yang lebih baik 

terutama sekali apabila dijualluar dan musim buah tersebut. 

Proses penjerukan buah-buahan ini pula juga turut digunakan oleh kaum 

Kadazan dusun di negen Sabah. Salah satu produk yang dijerukkan adalah buah 

8ambangan, sejenis buah yang menyerupai mangga dengan nama saintifiknya, 

Mangifera pajang kost. Oi Sabah dan Sarawak, buah ini juga digelar Asam Kumbang, 

Kuini atau Mawang dan mempunyai musim berbuah dan bulan Julai ke September. 

8erdasarkan kajian Shibamoto & Tang (1990), ciri-ciri buah dan famili Mangifera adalah 

'astringent', masam dan kadangkala pahit tetapi ranum atau matang dengan cepat dan 

menghasilkan rasa yang unik dan menyenangkan. 
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Jeruk Bambangan ini biasanya dihasilkan oleh penduduk kampung untuk dijual di 

pasar hujung minggu dengan harga RM2 ke RM5 berdasarkan kepada saiz bekas jeruk 

terse but. Bagi buah Bambangan yang belum dijerukkan juga biasanya dijual dengan 

harga bermula dan RM1.50 ke RM5.00 bergantung kepada saiz buah tersebut. 

Salah satu kebaikan yang boleh diperolehi dengan membangunkan produk 

makanan tradisional inl adalah ia boleh dijadikan satu tankan pelancong untuk datang ke 

negen Sabah disebabkan buah ini hanya boleh didapati di Kepulauan Borneo sahaja 

selain membolehkan pembukaan pasaran baru bagi produk jeruk makanan. Kicap 

umpamanya hanya digemari oleh masyarakat Cina sahaja pada suatu ketika dahulu 

namun akibat proses asimilasi serta pembangunan produk oleh masyarakat ini, kicap 

kini digunakan oleh semua lapisan masyarakat. Pengkomersialan jeruk ini juga boleh 

membantu penduduk kampung menambahkan mata pencanan selain mengurangkan 

lambakan buah ini di pasaran tempatan apabila musim berbuah buah ini tiba. Ini kerana 

lambakan yang berlebihan akan menyebabkan harga buah ini jatuh dan akan merugikan 

peniaga kecil-kecilan yang rata-ratanya terdiri daripada penduduk kampung. Sekurang-

kurangnya, rancangan pengkomersialan jeruk Bambangan ini boleh membantu 

mengurangkan jurang pendapatan penduduk di negeri Sabah ini. 

Rasa masam ini selalu dikaitkan dengan jeruk bambangan ini dan bagi kaum 

kadazan dusun, rasa masam memang sinonim di dalam tabiat pemakanan mereka 

dimana makanan yang dijeruk dan difermentasi adalah satu kebiasaan. Orientasi dan 

tabiat pemakanan kaum ini juga menjelaskan kajian Susanto dan Masinambow (1989) 

dim ana menurut kajian ini, orientasi sosio-budaya mempengaruhi tabiat pemakanan 

satu-satu kumpulan etnik tersebut. Menurut Birch (1995). Plattig (1984) dan Murano 
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(2003) rasa masam pula merupakan antara elemen penting di dalam 5 rasa asas 

manusia iaitu manis, masam, pahlt, masin dan umami. 

Kajian seumpama ini, iaitu membandingkan kecenderungan sensori sesuatu 

kaum pemah dilakukan oleh Wong (1991) dimana subjek kajian dibahaglkan mengikut 

tiga kumpulan etnik utama di Semenanjung Malaysia iaitu Melayu, Cina dan India. Kajian 

tersebut mendapati bahawa tiada perbezaan yang signifikan di antara ketiga-tiga etnik 

tersebut. Kajian Ooi (2000) juga membandingkan kecenderungan sensori dengan 

membahagikan subjek mengikut kedudukan geografi kepada 4 kawasan iaitu Sabah, 

Sarawak, Pantai Barat Semenanjung (Pertis, Kedah, Pulau Pinang, Perak, Selangor, 

Melaka, Negen Sembilan, Johor dan Pahang) dan Pantai Timur Semenanjung (Kelantan 

dan Terengganu). Apa yang menarik pada kajian Ooi (2000) ini mendapati bahawa 

terdapat perbezaan yang signifikan bagi rasa masam di antara penduduk Sabah, 

Sarawak dengan penduduk Pantai Timur Semenanjung. Begitu juga dengan kombinasi 

rasa masam-manis juga mendapati bahawa terdapat perbezaan signifikan antara 

kesemua panel yang dikaji. 

Dengan mengambil kira dua faktor iaitu perbezaan etnik dan perbezaan geografi, 

kajian ini akan cuba membandingkan kecenderungan dari segi senson 6 kaum atau etnik 

terpilih iaitu Melayu, Cina dan India mewakili penduduk dari Semenanjung Malaysia, 

Kadazandusun dan Bajau untuk Sabah dan Iban untuk Sarawak. Pelajar-pelajar 

Universiti Malaysia Sabah yang berumur 20 hingga 25 tahun dan berasal dari kawasan 

yang dikajl serta dari etnik yang terpilih tersebut akan bertindak sebagai ahli panel 

penilaian senson ini. 
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Setelah mempertimbangkan kajian-kajian lepas serta kebaikan yang boleh 

diperolehi bukan sahaja kepada pengkaji, malahan kepada masyarakat setempat, maka 

beberapa objektif telah dikenalpasti iaitu: 

1. Mengenalpasti serta membandingkan nilai ambang rasa masam bagi keenam-

enam etnik utama iaitu Melayu, Cina, India, Kadazan, Bajau dan lban. 

2. Melihat darjah penerimaan jeruk bambangan yang mempunyai rasa masam 

3. Melihat prospek jeruk bambangan sebagai makanan jeruk komersial di dalam 

pasaran masa klni. Perkaitan antara nilai ambang rasa masam dan penerimaan 

terhadap jeruk bambangan juga akan dikaji. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Bambangan 

Buah bambangan yang hanya terdapat di Kepulauan Borneo mempunyai beberapa 

nama yang diben oleh penduduk tempatan. Nama bambangan ini sendin diben oleh 

penduduk Kadazandusun di negeri Sabah manakala ia lebih dikenali sebagai Mawang di 

kalangan orang Iban di Sarawak. Nama saintifik buah bambangan ini adalah Mangifera 

pajang kostdan ianya dikelaskan dalam keluarga Anacardiaceae (Rukayah, 1999). 

Secara umumnya, buah ini tidak ditanam secara komersial tetapi tumbuh liar di 

hutan negeri Sabah dan Sarawak (Rukayah, 1999). Dan segi botani, pokok bambangan 

mempunyai kanopi yang menank, kemas dan merupakan tumbuhan yang malar hijau. 

Tingginya mencapai 15m - 50m. Kanopinya yang padat dan besar disokong oleh batang 

yang tegak dan furus (KPfATS, 2000). 

Oaunnya berwarna hijau gelap, tebal, berbentuk elliptikal dan bersaiz besar 

antara 30 - 40cm panjang dan 10 - 12cm lebar. Oaun-daun yang tua kadangkala luruh 

dan digantikan oleh daun-daun muda yang berwarna kekuningan merah jambu terutama 

sekali selepas musim hujan dan pucuk atau daun yang muda ini boleh dijadikan ulam 

(Rukayah, 1999). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



6 

Buah bambangan merupakan sejenis buah yang bermusim di mana ia akan 

berbuah antara bulan Julai sehinggalah September. Oi Sabah, musim bagi buah ini 

adalah berbeza mengikut tempat dimana di Kota Kinabalu dan Kota Belud, musim 

berbuah adalah pada bulan September, di Sipitang pada bulan Ogos mana kala di 

Penampang dan Kuala Penyu adalah pada bulan Julai (KPIATS,2000). Jadual 2.1 

menunjukkan musim berbuah bagi buah bambangan di negeri Sabah. 

Jadual 2.1 : Musim berbuah bagi buah bambangan 

Tempat\ Bulan Julai Og05 September 

Kota Kinabalu xxx 

Kota Belud xxx 

Sipitang xxx 

Penampang xxx 

Kuala Penyu xxx 
(Sumber : KPIATS,2000) 

2.1.1 Buah bambangan 

Bagi pokok bambangan, buah adalah bahagian yang paling kerap diguna untuk dijadikan 

jeruk. Buahnya unik dan terdapat dalam pelbagai saiz. Berat buahnya boleh mencapai 

3kg sementara panjangnya pula mencapai 20cm. Kulit fuar buah berwarna perang gelap. 

Isinya tebal, belWarna kuning, berira, manis kemasaman dan beraroma. lanya tergolong 

dalam famili Anacardiceae di mana ia berkait rapat dengan bacang dan binjai. 

(Rukayah,1999). Jadual2.2 menunjukkan komposisi pemakanan bagi buah bambangan. 
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Jadual 2.2 : Komposisi pemakanan bagi buah bambangan 

Komposisi Pemakanan Parameter Kandungan (%) 

Air 

Abu 

Jumlah gula 

Gula 

Sera but kasar 

Kanji 

Vitamin C 

Protein 

Magnesium (mg) 

Potassium 

Kalsium (Ca) 

(sumber: KPIATs,2000) 

2.1.2 Varieti 

81.8% 

0.46% 

5.34% 

4.76% 

1.22% 

1.26% 

1.19% 

0.59% 

0.02% 

0.22% 

0.006% 

Hanya terdapat dua varieti sahaja di Sabah iaitu besar dan keci!' Kedua-dua varieti ini 

disyorkan untuk kegunaan tempatan. Varieti yang besar biasanya berserabut dan 

masam. Jenis ini digunakan dalam masakan atau dimakan bersama sambal belacan 

atau dijeruk manakala varieti yang keeil biasanya manis apabila matang dan dimakan 

sebagai makanan segar atau dibuat minuman segar ( KPIATS. 2000). 

Buah bambangan adalah buah yang unik kerana hanya boleh didapati di 

Kepulauan Borneo sahaja. la mempunyai rupa bentuk yang hampir sama dengan 

mangga tetapi mempunyai ciri-ciri yang bertainan di mana apabila muda ia berwarna 
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hijau tetapi apabila sudah masak kulitnya akan bertukar menjadi coklat keperangan 

seperti buah binjai. Baunya pula seakan-akan buah kuini. Kulit luamya adalah sangat 

keras dan mempunyai getah yang boleh mengkakis (KPIATS, 2000). 

2.1.3 Keperluan AgroklimatJk 

Pokok bambangan boleh tumbuh dalam berbagai jenis tanah, terutamanya jenis 'alluvial' 

berliat ke 'loam' berpasir dengan pH antara 5-7. Kebanyakan pokok bambangan tumbuh 

liar di hutan dengan agroklimatik yang lembab dan bernaungan. Kawasan yang 

mempunyai hujan lebat tidak sesuai kerana menjejaskan pengeluaran bunga dan 

seterusnya penghasifan buah akan tedejas. Pokok bambangan boleh bertahan dalam air 

bertakung dan cuaca panas yang berpanjangan (KPIATS, 2000). 

2.1.4 Kegunaan 

Pokok bambangan banyak kegunaannya. Selain buahnya, pucuk atau daun muda boleh 

dimakan sebagai ulam atau sayur dan biasanya hanya dicelur dalam air mendidih atau 

direbus bersama daging. Buah yang muda juga boleh dimakan sebagai ulam atau 

dimasak rebus bersama daging di dalam sup dan jika mendapat varieti Bambangan 

yang mempunyai isi yang manis, ia boleh dimakan seperti isi buah mangga. Disamping 

itu, isi bersama biji buah Bambangan ini boleh dijerukkan bersama dan boleh di simpan 

lama serta boleh dimakan bersama ulam-ulaman yang lain. Buah yang masak juga 

boleh dimakan segar atau dibuat minuman segar yang mengandungi nifai nutrien yang 

tinggi. 
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2.1.5 Ekonoml 

Hasil utama pokok bambangan ialah pad a buahnya. la boleh dipasarkan dalam dua 

cara. Buah yang masih muda dijual sebagai ulam atau dijadikan sayur dan harga 

pasaran kebiasaannya antara RMO.50 hingga RM1.50 sebiji mengikut saiznya. Buah 

yang masak dijual di antara RM1.S0 hingga RM3.00 sebiji mengikut saiznya. 

Dianggarkan sepokok bambangan dapat mengeluarkan di antara SOO hingga 1000 biji 

dalam satu musim maka berdasarkan harga pasarannya RM2.50 sebiji. pendapatan 

yang boleh diperolehi adalah dalam lingkungan RM12S0.00 hingga RM2500.00 semusim 

(Anon, 2000). 

2.2 Bambangan sebagal makanan tradlslonal 

Jika buah bambangan dikategorikan sebagai makanan tradisional, hanya terdapat satu 

cara sahaja untuk memproses buah ini iaitu sebagai jeruk buah bambangan. 

Penghasllan jeruk buah bambangan ini hanya memerlukan beberapa biji buah 

bambangan dari varieti buah bambangan yang besar, garam dan sedikit hirisan lada 

besar. Sebaiknya. buah bambangan yang dipilih tidak terlalu matang dan tidak juga 

terlalu muda. Ini kerana, jika terlalu matang, jeruk Bambangan akan terlalu berair dan 

cepat rosak tetapi jika terlalu muda, rasa pahit akan terhasil disebabkan terdapat terlalu 

banyak getah pada buah Bambangan tersebut. 

Proses penjerukan bennula dengan pengelupasan kulit buah bambangan ini. 

Biasanya sarung tangan plastik akan digunakan disebabkan getah buah bambangan ini 

sangat kuat dan mampu mengkakis kulit. lsi buah bambangan seterusnya akan dipotong 

dadu dan bahagian yang rosak akan dibuang. Biasanya dalam S biji bambangan, 3 ke 4 
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biji buah bambangan tersebut akan diambil dan diparut halus-halus seperti hirisan 

kelapa untuk dicampurkan sekali dengan potongan isi buah bambangan ini. Sedikit 

garam yang bertujuan memberi rasa masin juga ditambah untuk mempelbagaikan rasa 

jeruk Bambangan dan bagi yang sukakan rasa pedas, hirisan cili besar atau beberapa 

ketul cili api boleh ditambah. Kadangkala terdapat juga individu yang mencampurkan 

sedikit belacan sebagai perasa tambahan. 

Biasanya, proses penjerukan yang betul akan menghasilkan jeruk bambangan 

yang tahan dalam lingkungan 6 bulan ke setahun bergantung kepada cara simpanan 

jeruk tersebut. Biasanya, jeruk ini akan dihidangkan bersama lauk-pauk sebagai 

hidangan pembuka selera atau 'appetizer' dan sudah lazim dimakan oleh penduduk 

Kadazandusun di negeri Sabah. Kadangkala jeruk bambangan ini dicecah bersama 

sambal belacan atau dimasukkan ke dalam sup ikan, ayam atau daging untuk membert 

rasa masam yang unik kepada hidangan tersebut. 

2.3 Derla rasa 

Rasa atsu olfaksi juga dikenali sebagai 'derta kimia' (Plattig. 1992). Ini kerana bahan 

kimia merupakan bahan yang membolehkan kita merasa. Penerangan yang lebih 

saintifik berkenaan deria rasa sebagai deria kimia ialah proses yang melibatkan 

pergerakan rasa atau bau yang terdiri daripada ikatan kimia bahan yang mempunyal ciri 

rasa atau bau dengan permukaan membran sel reseptor atau proses masing-masing 

(Plattig, 1992). Menurut beliau lagi, reseptor deria rasa pada manusia dan vertebrat 

sebahagian besamya terdapat dipermukaan lidah tetapi sebahagian dena ini (hingga ke 

tahap kecil) tersebar di seluruh kaviti oral dan ke bawah hingga esofagus malahan pada 

trakea dan larinks. 
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