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ABSTRAK 

Kajian ini mengenai perbandingan kualiti produk jus oren jenama 
antarabangsa dan tempatan berdasarkan sensori makanan iaitu rasa, 
bau dan sifat luaran yang menumpukan kepada kecenderungan pelajar­
pelajar Universiti Malaysia sabah (UMS) terhadap produk jus oren 
jenama antarabangsa dan tempatan. Perbandingan ciri-ciri kualiti yang 
terdapat pada jus oren jenama antarabangsa dan tempatan ditentukan 
dari segi sensori makanan, mengikut kategori rasa, aroma, wama dan 
kepekatan, serta melihat fa ktor-faktor luaran seperti harga dan 
pembungkusan produk jus oren yang menjadi penentu kepada pemilihan 
jus oren. Dua kaedah digunakan iaitu tinjauan ke atas pengguna dengan 
mengedarkan borang soal selidik secara rawak kepada 400 orang 
responden. Ujian penilaian sensori yang dibahagikan kepada 2 tahap 
iaitu ujian pemeringkatan (BIB) dan ujian hedonik pula dilakukan kepada 
40 orang responden masing-masing. Data dianalisa menggunakan 
taburan frekuensi, kolerasi dan khi kuasa dua bagi soal selidik dan 
ANOVA satu hala bagi ujian sensori hedonik. Jenama tempatan (Fruitree) 
didapati mempunyai ciri-ciri kualiti yang lebih baik dan lebih diterima 
oleh responden berdasarkan sensori dengan nilai min tertinggi bagi 
setiap atribut. Responden bersetuju rasa (masam, manis), dan aroma 
yang baik adalah penentu kepada kualiti jus oren. Wama turut 
mempengaruhi responden dalam pembelian jus oren dengan X2(l, N= 
377) = 15.95, p<0.05. Kaitan antara penggemar dengan aroma jus oren 
menunjukkan perbezaan yang signifikan iaitu 0.013 pada P< 0.05 
dengan nilai r=-0.128. Tiada hubungan signifikah bagi faktor harga 
dengan umur responden terhadap kecenderungan untuk membeli jus 
oren jenama tempatan dan antarabangsa. Kebanyakan respond en 
memilih jus oren jenama tempatan berbanding jenama antarabangsa 
kerana mempunyai kualiti yang baik dari segi sensori makanan dan sifat 
luaran. 



VI 

ABSTRACT 

COMPARISON STUDY OF THE QUAL11Y (FOOD SENSORY AND 
EXTERNAL A TTRIBlfTES) FOR ORANGE JUICE PRODUCT, LOCAL AND 

INTERNATIONAL BRAND IN INFLUENGNG CUSTOMER BUYING 
PREFERENCES: A STUDY OF UMS STUDENTS 

This research is about the comparison of the quality of orange juice 
product, intemational and local brands based on food sensory which are 
taste, aroma and extemal attributes. This study is focus on the 
preferences of UMS students towards the intemational and local brand. 
The differences in quality characteristics of orange juice intemational and 
local brand in terms of food sensory, according to taste, aroma, colour, 
viscousity and extemal factors such as price and packaging of orange 
juice product which could be the factors of product preferences among 
respondents were identified. Questionnaires were distributed randomly 
to 400 respondents during the survey. While the sensory test was been 
done by using ranking (BIB) and hedonic test to 40 respondents 
respectively. Data were analyzed using frequency, cOlTelation and chi 
square test for the questionnaire and one-way ANOVA for the hedonic 
sensory test. Local brand, Froitree showed good quality and preferred by 
respondents based on sensory with the highest min value for each 
attributes. Majority of respondents agreed that good taste (sour, 
sweetness) and aroma became the main factor of the good quality for 
orange juice. Colour significantly influenced the preferences of 
respondents for orange juice brand with X2(1, N= 377) = 15.95, p<O.05. 
There were significance relationship between the orange juice lovers and 
aroma (12=0.013, r=-0.128). Respondents' age had no significance 
relationship with respondents' preferences in choosing brand for orange 
juice product. Most respondents chose local brand compare to 
intemational brand of orange juice because of the good quality in food 
sensory aspect and extemal attributes. 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1 PENGENALAN 

Produk makanan jenama antarabangsa dan tempatan mempunyai kualitinya yang 

tersendiri. Perbandingan kualiti antara produk makanan jenama antarabangsa dan 

tempatan dapat dilakukan berdasarkan penilaian sensori iaitu dari aspek rasa, bau dan 

sifat luaran. Penilaian sensori merupakan pengukuran terhadap segala aspek kualiti 

yang terdapat pada produk makanan seperti mana yang dapat dilihat atau dirasa oleh 

pancaindera manusia (Murano, 2003). Ia bukan sahaja semata-mata mengenai rasa 

makanan tetapi ia turut melibatkan pengukuran warna makanan, tekstur, rasa, 

aftertaste dan aroma. Pengguna dapat menilai dan membandingkan kualiti produk 

melalui sensori namun bergantung kepada pengguna kerana setiap individu mempunyai 

citarasa yang berlainan. 

Pengguna akan membeli sesuatu produk berdasarkan ciri-ciri produk seperti kaedah 

pembuatan dan sebagainya (Van Trijp & Steenkamp, 1998). Ciri-ciri produk tersebut 

boleh dikategorikan sebagai kualiti yang harus ada pada sesuatu produk. Kualiti dapat 

dimaksudkan dengan rupa bentuk, sifat-sifat kimia dan fizikal sesuatu produk makanan. 

Faktor kualiti yang boleh ditentukan berdasarkan sifat fizikal sesuatu produk makanan 

adalah seperti rasa, tekstur dan jangka hayat produk tersebut (Unnemann, 2005). 
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Kualiti produk juga dapat ditentukan dengan persepsi sensori, rupa, saiz, bau dan 

sebagainya. 

Jenama bagi setiap produk menunjukkan nama atau imej yang tersendiri serta 

mudah diingati oleh pengguna untuk mencapai sasaran pasaran (Goldsmith, 2005). 

Dengan itu, jenama amat penting bagi sesuatu produk untuk mempunyai identiti 

tersendiri produk itu. 

Pada masa kini, terdapat pelbagai produk minuman berasaskan buah berada 

dalam pasaran seperti minuman jus buah, sirap, squash, kordial dan sebagainya. Setiap 

jenama jus mempunyai ciri-ciri tersendiri. Minuman seperti jus buah telah lama dikenali 

dan kerap menjadi pilihan masyarakat sedunia. Pasaran jus pada masa ini amat 

menggalakkan dan sehingga ke hari ini, jus-jus minuman ada dijual di kebanyakan 

negara di dunia. Jus boleh ditakrifkan sebagai hasil perahan buah atau bancuhan jus 

pekat dan air. Minuman jus buah mestilah mengandungi tidak kurang daripada 35% 

kandungan buah yang dikehendaki (Wan Zairi, 2006). Jus buah-buahan adalah terdiri 

daripada jus berjenama tempatan atau jenama antarabangsa. 

Jus oren juga perlulah hasil perahan buah oren yang matang dan daripada 

spesies Citrus sinensis atau Citrus reticu/ata atau pun hasil hibrid kedua-dua spesies ini 

(Food Act 1983: Act 281, 2006). Jus oren dalam 100 ml yang disukat pada suhu 20°C 

harus mengandungi: 

(i) tidak kurang daripada 10.5 9 pepejal larut 

(ii) tidak kurang daripada 0.65 9 dan tidak lebih daripada 1.5 9 asid 
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(iii) tidak kurang daripada 10 9 pepejal larut terhadap setiap gram asid 

Jus oren juga menurut Food Regulations 1985, (Food Act 1983: Act 281, 2006) tidak 

boleh mengandungi lebih daripada 0.03 ml essential oil 

Kajian yang dijalankan dapat membantu dalam mengkaji perbandingan kualiti jus 

oren jenama tempatan dan antarabangsa secara penilaian sensori. Pengusaha akan 

dapat memenuhi citarasa pengguna terhadap jus oren dengan menentukan formulasi 

yang terbaik berpandukan kajian perbandingan kualiti ini (Rawadi, 2003). 

1.2 OBJEKTlF KAJIAN 

1. Menentukan perbandingan ciri-ciri kualiti yang terdapat pada produk jus oren 

jenama antarabangsa dan tempatan dari segi sensori makanan (rasa, bau dan sifat 

luaran). 

2. Mengkaji persepsi dan tahap penerimaan pengguna terhadap kualiti jus oren 

mengikut kategori rasa (masam, manis, aftertaste), aroma, wama dan kepekatan. 

3. Menentukan tahap penerimaan harga produk jus oren jenama antarabangsa dan 

tempatan di kalangan pelajar-pelajar UMS. 

4. Mengkaji serta menentukan pilihan utama bagi jenama jus oren oleh pelajar UMS, 

sama ada jenama antarabangsa atau tempatan. 
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BAB2 

ULASANPERPUSTAKAAN 

2.1 lUSOREN 

Jus oren ialah jus buah yang diperoleh secara memerah atau memicit keluar bahagian 

dalam buah oren itu. Ianya sejenis minuman yang sudah terkenal di serata dunia dan 

biasa diambil bersama dengan sarapan pagi. Berdasarkan Undang-undang Amerika 

Syarikat, jus oren mesti mengandungi 100% jus asli dan pulpa untuk dilabel sebagai 

minuman oren yang mengandungi jus dan ia lazimnya tiada tambahan ramuan atau 

bahan lain (Unnemann, 2005). Namun begitu sesetengah perkara dikecualikan seperti 

tambahan garam pad a jus tomato untuk memastikan produk akhir jus tersebut boleh 

diterima dari segi rasanya. Begitu juga dengan jus oren di mana ada juga tambahan 

gula untuk memastikan penerimaan rasanya oleh para pengguna. Pengecualian ini 

adalah sangat spesiftk dan di bawah kawalan undang-undang kerajaan seperti The Fruit 

Juices & Nectars Regulations iaitu kerajaan Amerika Syarikat (Rawadi, 2003). 

Jus oren merupakan minuman yang sangat popular di kalangan pengguna di 

serata dunia. Ia dieksport atau diimport dari negara tertentu, contohnya seperti Brazil. 

Brazil adalah merupakan negara pengeksport jus oren yang terbesar diikuti Amerika 

Syarikat sebagai negara kedua terbesar di mana Florida menjadi tempat utama untuk 

pengeluaran jus oren (Givens, 2001). 
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2.1.1 Perkembangan Jus Oren 

Musim buah bagi buah oren adalah dalam bulan Mac hingga April. Kebanyakan buah-

buahan sitrus mengalami proses peranuman di atas pokok. Buah-buahan sitrus seperti 

buah oren tidak akan ranum sebaik sahaja ia dipetik dari pokok. Jus diperah dari buah 

oren dan diuji dari segi dua faktor utama iaitu °brix dan keasidan jus tersebut. Kedua-

dua faktor ini dapat menentukan perasa jus oren (Townsend, 1996). 

Kandungan brix atau kandungan pepejal larut ditentukan dengan menggunakan 

hidrometer untuk mengukur spesifik graviti yang mana ia akan ditukarkan kepada nilai 

darjah brix. Kemudian, dengan menggunakan kaedah pentitratan, peratusan asid 

ditentukan dengan natrium hidroksida dan fenolftalein sebagai penunjuk. Seterusnya 

pengiraan nilai brix dan kandungan asid dilakukan. 

Setelah tiba waktu penuaian, buah-buah oren akan dipetik oleh para penuai 

dengan menggunakan tangan. lazimnya, hampir 96% daripada buah oren dituai dengan 

memetiknya menggunakan tangan. Bermula pada tahun 1999, beberapa kaedah 

teknologi telah digunakan dalam memperkembangkan lagi industri jus oren. Teknologi 

yang digunakan adalah seperti mesin menuai tanaman atau dikenali sebagai mesin 

penuai. Contohnya di Florida, terdapat tiga jenis mesin yang digunakan secara komersial 

iaitu continuous canopy and catch system, trunk shake and catch system dan tractor-

drawn continuous canopy shaker (Townsend, 1996). 

Bagi memastikan jus oren yang dihasilkan berada dalam kualiti yang baik, 

sebelum proses penuaian buah oren, hendaklah memastikan bahawa masa penuaian 
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dilakukan pada peringkat kematangan yang betul. Ini dapat membantu dalam 

menghasilkan jus oren yang mempunyai kualiti rasa dan tempoh jangka hayat yang 

baik. 

2.1.2 Kaedah Teknologi dalam Pemprosesan Jus Buah Tanpa lsi Buah 

(without pulp) 

Penghasilan jus buah-buahan mestilah daripada buah yang telah matang. Buah-buahan 

yang lembut permukaannya seperti anggur, tomato dan peach dihantar dengan 

meletakkannya di dalam kotak yang bersih dan bebas daripada lumut dan daun-daun 

atau ranting buah. Permulaan pemprosesan adalah dengan kaedah pembasuhan dan 

proses seterusnya akan diterangkan di bawah (Linnemann, 2005). 

a) Pembasuhan: 

Buah dibasuh dan dicuci dengan betul supaya semua kekotoran hilang. Umumnya, buah 

akan dihantar ke pra-pembasuhan sebelum diasingkan. 

b) Pengasingan: 

Pengasingan buah yang tidak elok adalah langkah yang paling penting dalam persediaan 

untuk pengeluaran buah-buahan di mana ia memberi pengaruh dalam penghasilan jus 

yang berkualiti. Proses pengasingan dijalankan di atas tali yang bergerak untuk 

pemeriksaan buah. 

c) Pemerahan: 

Proses ini dilakukan dalam cara yang berbeza bergantung kepada jenis buah yang 

diperah. Jika buah oren, anggur dan beri, proses yang digunakan ialah pemerahan 

tetapi jika untuk buah seperti epal dan pear proses pengisaran (grinding) dilakukan. 
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