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ABSTRAK 

Kajian ini telah dijalan untuk membuat perbandingan kualiti produk 
makanan jenama antarabangsa dan jenama tempatan bagi mengetahui 
jenama yang Iebih disukai dan diterima oleh pengguna. Terdapat dua 
kaedah yang digunakan iaitu pengedaran borang kaji selidik dan kaedah 
sensori. Bagi pengedaran borang kaji selidik, ia dijalankan bagi 
mengetahui penilaian pengguna terhadap kualiti produk makanan dan 
jenama yang menjadi pilihan pengguna. Didapati sebanyak 36.3% 
memilih faktor kualiti pada makanan adalah merujuk kepada kandungan 
nutrisi dan 56.1% memilih ciri utama kualiti merujuk kepada komposisi 
nutrien dalam makanan. Dalam pemilihan jenama secara keseluruhan 
responden, 78.5% berpendapat jenama memainkan peranan penting 
dalam faktor pembelian mereka dan 61.8% memilih jenama 
antarabangsa dalam corak pembelian mereka. 64.7% berpendapat 
jenama yang terkenal adalah berkualiti. Produk makanan yang 
digunakan dalam ujian sensori merupakan produk coklat yang berjenama 
tempatan dan juga antarabangsa. Ujian sensori dilakukan menggunakan 
dua peringkat iaitu peringkat pertama merupakan ujian pemeringkatan 
dan peringkat kedua merupakan ujian skala hedonik. Dalam ujian 
pemeringkatan, dua sesi telah dilakukan iaitu sesi pertama untuk 
pemilihan jenama coklat tempatan yang disukai dan sesi kedua adalah 
pemilihan jenama coklat antarabangsa yang disukai. Coklat jenama 
tempatan iaitu Vochelle dan antarabangsa iaitu cadbury yang telah 
dipilih dalam ujian pemeringkatan, kemudian dibandingkan dalam ujian 
skala hedonik berdasarkan kepada atribut warna, kemanisan, rasa koko, 
kepahitan, kelemakan dan keseluruhan. Keputusan ujian sensori 
menunjukkan coklat jenama cad bury lebih diterima dan disukai. 
Kesimpulan yang diperolehi menunjukkan kedua - dua kaedah 
memberikan keputusan yang sama iaitu dalam ujian sensori, ahli panel 
memilih coklat jenama antarabangsa iaitu jenama cadbury sebagai 
jenama yang disukai dan diterima manakala dalam kaji selidik responden 
berpendapat jenama antarabangsa lebih berkualiti berbanding jenama 
tempatan. 
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ABSTRACT 

COMPARISON OF PRODUCT QUALITY BETWEEN LOCAL BRAND 
AND INTERNA TIONALTHAT INFLUENCES CUSTOMER 

PREFERENCE USING SENSORY EVALUATION TECHNIQUE 

This study has been conducted to compare the quality of food product 
between local brand and international brand in order to define which 
product brand more accepted by consumer. Two methods have been 
used to carry out this study which is distribution of questionnaire and 
sensory evaluation. The first method which the distribution of 
questionnaire was carried out to know consumer value on food quality 
and which brand the consumer would prefer. It shows that 36.3% of 
respondents have chosen that quality of a food product referred to the 
nutrient content of the food and 56.1 % have chosen the main criteria of 
quality referred to the nutrient composition of the food. 78.5% of 
respondents think that brand play an important role in their buying 
decision and 61.8% preferred international brand in their buying decision. 
64.7% of respondents also think that a well-known brand has quality. 
Local and international brand chocolate was used in the sensory 
evaluation. There were two stages in the sensory evaluation method 
which was ranking test for the first stage and hedonic scale for the 
second stage. Two sessions has been conducted in the ranking test 
which the first session was for choosing local brand chocolate and 
second session was for choosing international brand chocolate. The local 
and international brand chocolate was then compared using hedonic 
scale based on the attribute of the chocolate such as colour, sweetness, 
cocoa flavour, bitterness, cocoa fat and overall acceptance. Result 
obtained from the sensory evaluation showed that Cadbury chocolate 
was more accepted by panel. Conclusion showed that the two method 
have showed the same result which was panel in the sensory evaluation 
choose Cadbury as the brand for food product they prefer and as for the 
questionnaire, respondent think that international brand has more quality 
than local brand. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

Kualiti merupakan satu aspek yang perlu dititik beratkan kepada semua produk kerana ia 

mempengaruhi keputusan untuk membeli bagi pengguna ataupun pelanggan. Konsep 

kualiti boleh dibahagikan kepada beberapa aspek iaitu yang pertama adalah ia mesti 

konsisten pada keseluruhan produk. Kedua persepsi pengguna atau pelanggan amat 

diperlukan dan penting untuk menentukan kunci kepada parameter kualiti. Konsep 

ketiga menerangkan kualiti sebagai multidimensional iaitu ia merujuk kepada 

persembahan produk (product performance), ciri - ciri produk, astetika, nilai serta 

reputasi sesuatu produk (Murano, 2003). 

Jenama daripada perspektif pengguna merupakan berkaitan dengan nama dan 

pembungkus selalu dikaitkan dengan label. Namun begitu, pengguna perlu tahu bahawa 

jenama bukan sahaja sebagai satu nama atau simbol, ia sebenarnya berperanan sebagai 

alat yang memberi jaminan kepada pengguna atau pelanggan secara spesifik mengenai 

kebaikkan sesuatu produk. Jenama mempunyai nilai dalaman yang mana ia memberi 

impak seperti kesedaran terhadap penjenamaan kepada pengguna, mendorong 
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pengguna supaya setia kepada jenama yang dikenali dan juga sebagai indikator yang 

memberi jaminan kualiti terhadap sesuatu produk.Dari segi pemakanan, atribut - atribut 

kualiti merangkumi kualiti melalui kaedah sensori, kualiti kebersihan dan lain - lain lagi 

(Schroder, 2003). 

1.1 Objektif Kajian 

Kajian ini dijalankan sebagai usaha untuk mengumpul maklumat saintifik dan mengkaji 

penilaian sensori terhadap coklat dipasaran dengan menggunakan kaedah sensori dan 

penilaian pengguna terhadap jenama dan kualiti. Penilaian dilakukan berdasarkan 

kepada beberapa objektif iaitu: 

1. Mengetahui tahap penerimaan produk coklat jenama antarabangsa dan jenama 

tempatan yang mempengaruhi kecenderungan membeli pelanggan. 

2. Mengetahui penilaian pengguna terhadap kualiti makanan. 

3. Mengkaji penerimaan produk coklat jenama antarabangsa dan coklat jenama 

tempatan yang berada dipasaran menggunakan ujian sensori. 
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BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Kualiti dan Nilai 

Kebanyakkan makanan terutamanya makanan berasaskan tumbuhan dan daging 

mempunyai struktur dan komposisi yang sangat kompleks. Perubahan - perubahan 

kimia, fizikal dan mikrobiologi yang dialami oleh makanan semasa penyimpanan akan 

menyebabkan berlakunya perubahan pada atribut - atributnya. Diketahui bahawa kualiti 

sesuatu makanan dapat diketahui melalui penilaian secara sensori melalui atribut -

atribut tertentu dengan mempersembahkan kepada pengguna. Ini bermaksud, secara 

teori, terdapat beratus - ratus atribut boleh digunakan untuk menentukan kualiti untuk 

lain - lain jenis makanan atau produk makanan (Schroder, 2003). 

Ternyata penentuan kualiti makanan dengan cara ini tidak begitu praktikal 

kerana kualiti makanan bukan sahaja merujuk kepada atribut - atribut pada fizikal 

makanan tersebut tetapi juga konsep kualiti merujuk kepada bagaimana atribut yang 

terdapat pada sesuatu makanan itu boleh memberikan kepuasan (satisfaction) kepada 

pengguna (Schroder, 2003). Oleh itu, definisi sebenar kualiti melibatkan subjek - subjek 
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elemen termasuk memberikan kepuasan pengguna yang bermaksud persepsi, 

tanggapan dan keperluan pengguna dapat dipenuhi dan dicapai. 

Grunert membahagikan kualiti kepada ciri subjektif dan juga o bjektif. Grunert 

menyatakan kualiti objektif, merupakan satu urusan yang dikendalikan oleh sains dan 

teknologi manakala kualiti secara subjektif lebih kepada kendalian seorang peniaga dan 

juga ciri psikologi. Menurut beliau juga kualiti secara objektif merupakan lebih kepada 

cara penghasilan produk dan spesifikasi pemprosesan yang harus dicapai untuk 

mengekalkan konsistensi diantara produk yang dihasilkan sekarang dengan produk 

sebelum ini. Manakala bagi subjektif kualiti ia lebih memfokuskan kepada produk rekaan 

yang spesifik yang mana dapat memberikan kepuasan kepada permintaan pengguna. 

Bagi Cordello, pendapat beliau lebih memfokuskan kepada pengguna. Beliau 

berpendapat, kualiti itu bukanlah kepunyaan sesuatu makanan tapi mengatakan kualiti 

itu sebagai sesuatu yang datang dari persepsi pengguna dan dapat dinilai oleh 

pengguna. Cordello juga menegaskan bahawa kualiti kualiti hanya dapat dicapai apabila 

sesuatu produk yang betul dapat diberikan kepda pengguna yang betul untuk kegunaan 

yang berpatutan. 

2.2 Penilaian Pengguna 

Nilai dihasilkan atau dijanakan daripada interaksi pengguna dan menjadi pengantara 

kepada persepsi dan sifat pengguna (Holbrook, 1999). Perbezaan individu terhadap 

penilaian makanan mungkin disebabkan kepada personaliti, keperluan fisologi dan juga 

perbezaan kumpulan sosial dan konteks lain seperti masa dan lain - lain lagi. Penilaian 
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pengguna merujuk kepada penaksiran pili han yang dilakukan daripada kajian yang 

mereka lakukan (Holbrook, 1999). 

Bagi penilaian pengguna terhadap kualiti makanan, salah satu sumber yang 

paling senang merupakan penjenamaan atau jenama. Jenama bertindak sebagai sumber 

terus kepada penilaian pengguna dan juga bertindak sebagai tanda kualiti. Tanda kualiti 

merupakan kriteria penting untuk pengguna sebagai menilai kualiti kerana sukar untuk 

pengguna atau pelanggan untuk menilai atau melihat atribut kualiti produk 

(Schroder ,2003). 

Kualiti terbahagi kepada dua faktor iaitu intrinsik dan juga ekstrinsik. Intrinsik 

merujuk kepada atribut fizikal sesuatu produk manakala ekstrinsik merujuk kepada 

atribut seperti jenama, harga dan tempat produk itu di pasarkan. Dalam penilaian 

pengguna jenama merupakan kunci kepada ekspektasi terutamanya dalam kualiti 

makanan (Schroder, 2003). 

2.3 Kualiti Makanan 

Dalam kebanyakkan kamus mendefinisikan kualiti sebagai suatu ciri penting, iaitu darjah 

kecemerlangan atau suatu atribut penting. Makanan adalah suatu keperluan asas 

kehidupan. Kualiti atau kecemerlangan bekalan makanan kita haruslah dititik beratkan 

oleh semua orang yang terlibat dengan aktiviti pengilangan atau penyediaan makanan 

(Anon, 2003). 
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Keselamatan dan "baik" adalah atribut penting yang menjelaskan kualiti makanan. 

Makanan yang tidak berkualiti boleh memudaratkan pengguna, seperti mengalami 

kecederaan, jatuh sa kit malah maut. Keracunan makanan adalah suatu contoh penyakit 

atau kematian yang mengancam pengguna apabila makanan yang tidak selamat 

dihasilkan dan dimakan (Frost, 1996). 

Terdapat beberapa pengkelasan kriteria bagi kualiti makanan seperti yang 

dinyatakan dalam Jadual 2.1 iaitu sifat sensori (sensory propertieS), nilai nutrisi 

(nutritional value), kualiti kebersihan (hygiene qualitj) dan keselamatan makanan (food 

safetj) (Frost, 1996). 

Jadual 2.1 Ciri - Cili Kualiti Makanan 

Keselamatan 

Sifat sensori Nilai nutrisi Kualiti kebersihan makanan 

Rasa Kandungan nutrien Kebersihan Mikroorganisma 

Warna Kandungan vitamin Kesegaran patogen 

Penampilan Kehadiran sebatian Kehadiran serangga Toksik (racun 

Bau yang tidak serangga, 

diingini( allergeniC) mycotoxin) 

Sumber: Quality Criteria and Standard, 1996 

Kualiti makanan bukan sahaja penting tetapi merupakan satu pra-kondisi untuk sesuatu 

produk diterima dipasaran kerana pengguna sekarang lebih memilih produk yang 

berkualiti dan selamat (Murano, 2003). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



7 

2.3.1 Sifat Sensori 

Pendekatan sensori merupakan satu kaedah yang digunakan untuk menentukan tahap 

kualiti sesuatu prod uk. Sifat - sifat sensori sesuatu produk makanan merupakan kunci 

kepada penerimaan pengguna. Rasa, aroma dan rupa merupakan kriteria -

kriteria yang perlu dipastikan tahap kualitinya untuk membolehkan sesuatu produk itu 

diterima pengguna. Ujian sensori kuantitatif melibatkan kos yang agak tinggi di 

sebabkan penggunaan teknologi yang canggih. Namun, kaedah kualitatif yang 

menggunakan bantuan ahli panel merupakan alternatif kepada ujian kuantitatif. Dan 

melibatkan kos yang agak murah (Meilgaard, 1991). 

2.3.1.1 Penilaian Sensori 

Konsep penilaian sensori berkait rapat dengan tindakbalas man usia kerana kaedah ujian 

sensori lazimnya dilakukan dengan menggunakan lima pancaindera, iaitu mata, lidah, 

hidung, telinga dan kulit. Oleh itu, pendekatan penilaian sensori digunakan sebagai alat 

untuk menentukan ciri- ciri produk dan penerimaan pengguna. Sejak kebelakangan ini 

teknik penilaian sensori digunakan untuk menilai perkembangan produk dalam industri 

makanan. Menurut institut teknologi makanan Amerika Sya ri kat, penilaian sensori 

makanan adalah satu disiplin sains yang digunakan untuk merangsang, mengukur, 

menganalisa dan menginterpretasikan tindakbalas ciri-ciri makanan dan bahan - bahan 

apabila dinilai oleh deria rasa, bau, sentuh, lihat dan dengar. Penilaian sensori juga 

meliputi analisis dan interpretasi respon oleh pakar sensori yang menghubungkan antara 

dunia dalaman perkembangan hasil produk dan pemasaran (Aminah, 2000). 
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Penilaian sensori boleh dibahagikan kepada dua kaedah iaitu ujian secara 

subjektif dan objektif. Ujian subjektif melibatkan objektif ahli panel, manakala ujian 

secara objektif dilakukan menggunakan peralatan makmal tanpa melibatkan 

penggunaan deria (Meilgaard, 1991). 

Panel - panel yang digunakan dalam ujian sensori boleh dibahagikan kepada tiga 

bahagian iaitu panel terlatih, panel makmal dan juga panel pengguna yang terdiri 

daripada jumlah yang amat besar.Panel terlatih digunakan untuk menilai kualiti 

sementara panel pengguna atau panel tak terlatih digunakan untuk mengetahui reaksi 

pengguna terhadap sesuatu produk. Melakukan ujian sensori yang terdiri daripada 

jumlah panel pengguna yang ramai adalah sangat berkesan dalam mengetahui reaksi 

pengguna terhadap sesuatu prod uk. Salah satu kaedah sensori yang boleh digunakan 

untuk mengetahui reaksi pengguna terhadap sesuatu produk ialah menggunakan 

'preference test'(Meilgaard, 1991). 

2.3.1.2 Nilai Nutrisi 

Nilai nutrisi sesuatu makanan memainkan peranan penting dalam menentukan kualiti 

sesuatu makanan. Inovasi daripada teknologi - teknologi baru digalakkan bagi 

meningkatkan produktiviti pengeluaran makanan, seperti irradisi makanan, 

pembungkusan atmosfera serta teknologi lain bagi meningkatkan kualiti makanan. 

Makanan yang mengalami proses - proses ini mungkin mengalami perubahan dari 

kandungan nutrien dan nilai nutrisi yang mana secara tidak langsung dapat menurunkan 

kualiti sesuatu makanan. Perkembangan ilmu pengetahuan yang berhubung kait dengan 

diet, nilai pemakanan dan kesan jangka panjang mempengaruhi pengguna dalam 
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membuat pemilihan terhadap makanan. Oleh sebab itu beberapa rangka kerja perlu 

dibentuk untuk menilai kesan teknologi keatas kualiti makanan (Anon, 2003). 

2.3.1.3 Kualiti Kebersihan 

Kualiti kebersihan sesuatu produk makanan merujuk kepada kesegaran, kebersihan 

semasa pemprosesan serta ketidak hadiran benda asing seperti serangga, ulat dan 

sebagainya. Selain itu, kualiti kebersihan juga merangkumi kebersihan semasa proses 

pengendalian pada peringkat awal pemprosesan, kebersihan peralatan yang digunakan 

semasa pempemprosesan makanan tersebut. Kualiti kebersihan sesuatu makanan perlu 

dititik beratkan bagi menjamin kualiti makanan yang dihasilkan serta juga bagi 

memastikan keselamatan sesuatu makanan untuk pengguna (Anon, 2003). 

2.3.1.4 Keselamatan Makanan 

Keselamatan makanan merupakan satu bahagian yang amat penting dalam kualiti 

makanan. Makanan yang selamat adalah bebas daripada pencemaran atau bebas 

daripada bahan seperti toksin, bahan kimia dan lain - lain lagi. Makanan yang selamat 

juga tidak akan memberi kesan sampingan kepada para pengguna. Berikut merupakan 

proses yang dilakukan untuk memastikan keselamatan makanan yang dikenali sebagai 

pengesanan produk. Proses pertama adalah spesifikasi bahan, diikuti dengan senarai 

sah pembekaI, formulasi produk, piawaian produk, prosedur pengilangan, mengkaji 

rekod semasa pemprosesan ,mengkaji pembungkusan dan pelabelan, amalan 

pengilangan baik (GMP) dan sanitasi, analisis makmal dan program panggilan semula 

produk (Frost,1996) . 
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2.4 Jenama 

Jenama adalah satu simbolik yang merangkumi kesemua informasi yang berkait rapat 

dengan sesuatu produk atau perkhidmatan. Jenama termasuk nama, logo, dan elemen 

visual lain seperti imej atau simbol (Kotler & Armstrong, 1999). Ia juga merupakan 

ekspektasi yang berkait rapat dengan sesuatu produk atau perkhidmatan pada fikiran 

seseorang contohnya pemikiran pengguna. 

Pengguna melihat jenama sebagai satu bahagian penting pada sesuatu produk 

dan penjenamaan dapat menambah nilai kepada sesuatu produk. Contohnya, 

kebanyakkan pengguna menganggap satu produk yang mahal dan berjenama sebagai 

berkualiti tetapi akan beranggapan sebaliknya jika sesuatu produk itu tidak di tulis 

jenamanya walaupun ia sebenarnya adalah produk yang sarna (Kotler & Armstrong, 

1999). 

Jenama merupakan aspek yang penting pada masa kini dan diketahui 

tidak satu pun produk yang ada dipasaran tidak tertulis jenamanya. Pengguna yang 

membeli atau menggunakan jenama yang sarna akan tahu kebaikkan kualiti setiap kali 

mereka membeli. Jenama berbeza daripada daripada kekuatan dan nilai dipasaran. 

Jenama yang kuat dikatakan mempunyai ekuiti yang tinggi. Jenama adalah sangat 

penting kerana dapat membantu pengguna dalam mengenal pasti identiti sesuatu 

produk. Selain itu, jenama juga dapat membantu pengguna dalam mengetahui kualiti 

sesuatu produk. (Kotler & Armstrong, 1999). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



11 

2.S Asal Usul Koko 

Sejarah koko bermula sejak 600 tahun sebelum masihi apabila pokok koko mula di 

tanam di lembah Amazon. Kaum Maya di percayai merupakan kaum yang mula - mula 

sekali menanam koko di dunia. Setelah itu ia di kenalkan kepada kaum Aztec di Mexico 

melalui aktiviti perdagangan. Kegunaan koko mula - mula di temui oleh masyarakat 

Maya dan Aztec. Biji - biji koko ketika itu digunakan sebagai minuman yang dikenali 

cacahoatl. Koko juga digunakan sebagai mata wang dalam sistem pertukaran barang. 

Koko mendapat nama saintifiknya Theobroma Cacao daripada kepercayaan 

keagamaan orang - orang Maya dan Aztec. Theobroma bermakna makanan dewa. 

cacao pula be rasa I daripada perkataan kaum Maya dan Aztec iaitu cacahoatl. Minuman 

chaco/at/ hanya disediakan sebagai minuman Maharaja sahaja kerana mereka 

menganggap koko adalah sangat istimewa. 

Sejarah perkembangan koko diluar Amerika Selatan bermula dengan kedatangan 

pengembara - pengembara Eropah seperti Christopher Colombus. Beliau dipercayai 

sebagai orang pertama menemui koko dan membawanya balik ke Eropah. Sungguhpun 

demikian, perkembangan koko di Eropah hanya bermula apabila Hernando Cortez, 

seorang pengembara Sepanyol. Cortez di bawa mengadap Maharaja Aztec dan di 

hidangkan dengan minuman choco/at!, minuman istimewa Maharaja. Oleh kerana beliau 

kagum dengan status yang diberikan oleh kaum Aztec terhadap koko, beliau lalu 

membawa balik bersama - sarna ke Sepanyol pada tahun 1528 (Anon, 1997). 
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