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ABSTRAK 

Objektif kajian ini adalah untuk mengenalpasti tabiat pengambilan, faktor 
yang mempengaruhinya, kriteria pembelian, tahap pengetahuan dan 
persepsi pelajar terhadap kopi (terutamanya jenis berasaskan espresso) 
dan koko. Ujian sensori dilakukan bagi mengenalpasti tahap penerimaan 
Mocha Cappuccino dan Coco Cino. Daripada 500 responden, 250 
menjawab borang soal selidik A yakni tahap penerimaan terhadap kopi 
dan 250 menjawab borang soal selidik B, tahap penerimaan terhadap 
koko. Setiap borang selidik dijawab oleh responden yang berbeza. Borang 
soal selidik terbahagi kepada 5 bahagian iaitu bahagian A demograti, 
bahagian B tabiat pengguna, bahagian C pengetahuan pengguna, 
bahaglan D persepsi pengguna dan bahagian E ujian sensoria Data telah 
diana lisa menggunakan kekerapan, Spearman's Rank Order Correlation 
dan Chi SQuare of Independence. Hasil kajlan menunjukkan kekerapan 
minum kopi secara sekali sekala mencatatkan peratusan tertinggi iatu 
sebanyak 40.8%. Waktu pengambilan kopi yang paling kerap adalah 
pada waktu pagi dengan peratusan sebanyak 40%. Pemilihan jenis kopi 
paling kerap diminum adalah kopi susu dengan peratusan sebanyak 
40.4%. liga faktor utama pemilihan jenis kopi yang paling kerap 
diminum adalah faktor rasa, harga dan mudah disediakan. liga faktor 
utama pelajar minum kopi adalah faktor rasa, untuk berjaga dan 
memberi kepuasan. liga kriteria pembelian kopi yang utama adalah 
rasa, harga dan jenama. Bagi kopi jenis espresso, kekerapan 
pengambilan sekaJi sekala mencatatkan peratusan tertinggi iaitu 
sebanyak 75.6%. liga sebab utama pelajar minum kopi jenis espresso 
adalah rasa, jenama dan rakan. Melalui ujian sensori, penerimaan 
keseluruhan Mocha Cappucino mencatatkan min 5.38 dan terletak pada 
skala di antara suka sedikit dan suka sederhana. Kekeraj>an minum koko, 
sekali sekala mencatatkan peratusan tertinggi iaitu sebanyak 44.4%. 
Pengambilan kopi pada bila bila masa mencatatkan peratusan tertinggi 
sebanyak 42.4%. liga faktor utama pelajar minum koko adalah rasa, 
memberi kepuasan dan untuk berjaga. liga kriteria pembeJian utama 
adalah, rasa, harga dan jenama. Penerimaan keseluruhan Coco Cino 
mencatatkan min 5.80 dan terletak pada skala di antara suka sedikit dan 
suka sederhana. Tabiat pengambilan, kriteria pembelian, tahap 
pengetahuan dan persepsi pelajar mengenal kopi (khususnya jenis 
espresso) dan minuman koko dapat dikenalpasti. Tahap penerimaan 
Mocha Cappuccino dan Coco Cino dapat dinilai. Secara kesimpulannya, 
objektif kajian tercapai. 

v 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



ABSTRACT 

ACCEPTABILITY OF MOCHA CAPPUCINO AND COCO CINO 

AMONG STUDENTS OF UNIVERSITY MALAYSIA SABAH 

The objective of this research was to determine the behavior towards 
coffee and cocoa, factors affecting the behavior, purchasing criteria, 
knowledge as well as perception towards coffee (specifically espresso 
based type) and cocoa. Sensory evaluation on Mocha Cappucino and 
Coco Clno was done to study consumer acceptability towards the product. 
From 500 respondents, 250 answered Questionnaire A which is on the 
acceptability towards coffee while another 250 respondents answered 
Questionnaire B which is acceptability towards cocoa. Each questionnaire 
were answered by different respondents. Questionnaire consist of 5 
sections which are demographic, consumer behaviour, knowledge, 
perception and sensory evaluation. Data was analysed by using 
frequencies, Spearman's Rank Order Correlation and Chi square of 
Independence. Students behavior of drinking coffee occasionally shows 
the highest percentage (40.8%). Students drink coffee mostly in the 
morning (40%). Coffee with milk (40.4%) is mostly preferred compared 
to other type of coffee. Three main factors affecting the type of coffee 
being choosed are taste, price and easy preparation. Three main factors 
influencing the coffee drinking behaviour are taste, to keep awake and 
for satisfaction while three main purchasing criterias are taste, price and 
brand. Students behaviour of occasional espresso based coffee drinking 
shows the highest percentage (75.6%). Through sensory evaluation, 
Mocha cappucino gives the mean score of 5.38 which is between the 
hedonic scale of like slightly and like moderately. Students drink cocoa 
occasionally shows the highest percentage (44.4%). Students drink cocoa 
at anytime shows the highest percentage (42.4%). Three main factors to 
drink cocoa are taste, satisfaction and keep awake. Three main purchase 
criteria are taste, price and brand. Through sensory evaluation, Coco Cino 
gives the mean score of 5.80 which is between the hedonic scale of like 
slightly and like moderately. Students' behavior towards coffee and 
cocoa, factors affecting the behavior, purchasing criteria, knowledge as 
well as perception towards coffee (specifically espresso based type) and 
cocoa had been determined. Sensory evaluation on Mocha cappucino and 
Coco Cino had been evaluated. As conclUSion all objectives had been 
accomplished. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Mocha Cappucino adalah minuman kopi manakala Coco Cino adalah minuman koko yang 

kedua duanya disediakan menggunakan mesin espresso. Kedua dua minuman ini adalah 

produk Syarikat Kopi Cap Kuda. Syarikat tempatan yang berusia hampir 38 tahun ini 

mula menawarkan kopl jenis berasaskan espresso sejak tahun 2004. Berdasarkan 

laporan jualan Syarikat Cap Kuda 2006 di Universiti Malaysia Sabah, Mocha Cappucino 

dan Coco Clno adalah produk yang paling laris dijual di Universiti Malaysia Sabah seperti 

yang ditunjukkan dalam jadual1.1 di bawah. 

Jadual 1.1 Laporan jualan Mocha Cappucino dan Coco Cino di universiti Malaysia Sabah 

Bulan Mocha Cappucino Sejuk Coco Cino sejuk 
(cawan) (cawan) 

Disember 2005 80 49 
Januari 2006 230 169 
Februari 2006 163 127 

Jumlah 473 345 
Sumber : Laporan Jualan Syarikat Cap Kuda 2005, 2006 

Produk produk lain yang ditawarkan adalah Kopi 0, Kopi Tarik, Kopi Coco Tarik, 

Cappucino, Soya Cappucino, Latte, Mocha Latte, Soya Latte, Teh Tarik, Ais Mocha, Ais 

Cappucino, Ais Coco Ono dan Kopi Putih Sabah. Penyelidikan Survei ini adalah 

kolaberasi bersama Syarikat Kopi Cap Kuda yang ingin mengenalpasti tabiat pengguna 

untuk menyusun strategi pemasaran dan tujuan audit. 

1 
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Mocha Cappucino dan Coco Cino adalah produk berasaskan susu yang 

menggunakan susu penuh krim. Produk yang berasaskan susu mempunyai nutrien yang 

lebih tinggi dari segi kuantiti protein, kalsium dan vitamin B jika dibandingkan dengan 

produk minuman yang lain (Brown, 2004). Minuman Mocha Capucino dan Coco Cino 

boleh dijadikan sebagai pengganti hidangan utama. Ini kerana minuman berasaskan 

susu boleh dikategorikan sebagai minuman bernutrisi yang diformulasi sebagai 

pelengkap diet dan dikatakan sebagai minuman kesihatan (Brown, 2004). 

Pengambilan kopi secara purata dunia adalah 1.7 cawan sehari (Viani, 2003). 

Pengambilan kopi dikalangan penduduk (dunia) kini semakin meningkat terutamanya 

kopi jenis espresso (Viani, 2003). Jenis kopi amat berkait rapat dengan kaedah dan 

bahan bahan yang terlibat dalam penyediaanya. Kopi dapat dikategorikan kepada jenis 

kopi seperti berikut; 

i) Kopi Bancuh dan Tapis 

Ii) Kopi Segera 

iii) Kopi Espresso 

Iv) Kopi Dekafein 

Adalah menjadi satu trend restoran yang membekalkan minuman kopl berasakan 

espresso seperti Coffee Bean, San Fransisco atau Starbucks mempunyai minuman koko 

sebagal salah satu menu mereka. Inl kerana minuman koko adalah khususnya untuk 

mereka yang tidak minum kopi dan sesuai untuk kanak kanak apabila mereka datang 

bersama ibu bapa mereka. Minuman koko adalah minuman yang dapat memberlkan 

tenaga segera dan rasanya yang unik serta dapat memberikan kepuasan menjadikan 
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mlnuman koko amat popular. Tabiat pengambilan minuman kopi dan koko di kalangan 

pelajar adalah berbeza di antara satu sarna lain. Pengambilan kedua dua jenis minuman 

ini adalah sarna ada kerana rasanya, jenamanya, pengaruh persekitaran dan dengan 

tujuan untuk berjaga pada waktu malam. 

Kopi dan minuman koko adalah salah satu sumber utama minuman berkafein. 

Tahap selamat pengambilan kafein adalah dalam lingkungan 300 - 400mg bersamaan 4 

- 5 cawan kopi sehari (Gray, 1998). Kandungan kafein dalam kopi mocha adalah dalam 

julat 40 - 80 mg (40 - 80ml) (Viani, 2003). Pengambilan kopi yang sederhana boleh 

diandaikan sebahagian daripada diet slhat dan seimbang (Schenker, 2001). Kandungan 

kafein dalam minuman berasaskan koko pula adalah dalam julat 2 - 20 mg (150ml) 

(Kowtaluk & Kopan, 2004). 

1.2 Objektif Kajian 

1. Mengenalpasti tabiat pengambilan kopi (khususnya jenis espresso) dan minuman 

koko serta faktor yang mempengaruhinya di kalangan pelajar Universiti Malaysia 

Sabah. 

2. Mengenalpasti kriteria pembelian minuman kopi dan minuman koko. 

3. Mengetahui tahap pengetahuan dan persepsi pelajar mengenai kopi (khususnya 

jenls espresso) dan mlnuman koko. 

4. Menilai tahap penerimaan Mocha cappuccino & Coco Cino di kalangan pelajar 

Universlti Malaysia Sabah. 
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BAB2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Kopi 

Kopl adalah spesles tanaman berbentuk pohon yang termasuk dalam famili Rublaceae 

dan genus Coffea. Tanaman ini tumbuhnya tegak, bercabang dan boleh tumbuh 

sehingga mencecah 12 m. Daunya bulat telur dengan hujung yang agak merunclng. 

Daun tumbuh berhadapan pada batang, cabang dan ranting rantlngnya. 3 jenis kopi 

yang mempunyal nllal komerslal yang tinggi adalah Kopi Arabika, Robusta dan Uberica 

(Sri & Naryati, 1990). 

Gabungan pelbagal jenis bijl kopi akan memberikan kombinasl yang unik dan 

menghasilkan minuman kopi yang berkualiti tinggi. Biji kopi yang berlainan 

menyumbang kepada kualiti rasa yang berbeza semasa proses pemanggangan (Clarke, 

2003). 

2.1.1 Coffea arab/ca 

Coffea arabica berasal dari Etophia dan Abessinia. Coffea arabica adalah jenis kopi yang 

paling banyak diusahakan sehingga akhir abad ke - 19. Jenis jenis kopi yang termasuk 

dalam jenis Coffea arabica adalah Abesinia, Pasumah, Marago Type dan Congensis (Sri 

& Naryati, 1990). Biji kopi jenis arabika yang digunakan dalam penyediaan Mocha 

Cappucino dalam kajian ini adalah Colombia Arabica, Timor Leste Arabica dan Santos 

Brazil Arabica seperti yang ditunjukkan dalam foto 2.1 di bawah. 
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(a) Santos Brazil Arabica 

(b) Timor Leste Arabica 

(c) Colombia Arabica 

Foto 2.1: (a), (b),(c) Bljl Arablca 
Sumber : Syarikat Cap Kuda, 2006 
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Kebanyakan Coffea arabica ditanam di Brazil dilkuti dengan limur Afrika dan di 

kawasan Pasifik (Davids, 2001). Coffea arabica memerlukan iklim kering dan tumbuh di 

dataran tinggi 700 - 1700 m dan pada suhu 16 - 20 °C. Pokoknya yang berbuah sekali 

setahun cenderung kepada serangan HV terutama apabila ditanam di dataran rendah 

atau kurang daripada 500 m darl paras laut (Sri & Naryati, 1990).Coffea arabica tidak 

mempunyai toleransi terhadap suhu ekstrem yakni suhu yang terlalu tinggi atau terlalu 

rendah. Coffea arabica sesuai tumbuh di kawasan pergunungan tropika dan mempunyai 

perairan yang baik. Kopi jenis ini memberi rasa kopi yang neutral dan aroma yang unik 

serta konslsten (Davids, 2001). Coffea arabica mempunyai kualiti dan dijual pada harga 

yang lebih tinggi berbanding biji kopi lain (Sri & Naryati, 1990). 

2.1.2 Coffea Robusta 

Coffea Robusta be ra sa I dari Kongo. Coffea Robusta mendominasi pasaran kopi kini. 

Jenls jenis kopi yang termasuk dalam jenis Coffea Robusta adalah Guillou, Uganda dan 

Cenophora. Kopi jenis Robusta yang digunakan dalam penyediaan Mocha Cappucino 

dalam kajian ini adalah Lampung Robusta seperti yang ditunjukkan dalam foto 2.2 di 

bawah. 

lampung 
Robusta 

Foto 2.2 : Lampung Robusta 
Sumber : Syarikat Cap Kuda, 2006 
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Coffea Robusta tumbuh pada ketinggian 400 - 700 m dari paras laut pada suhu 

21 -24°C. Pokok Robusta adalah lebih tinggi berbanding Pokok Arabica dan Liberica dan 

boleh berbuah sehingga 20 kali setahun. Pokoknya resisten terhadap penyakit HV dan 

boleh ditanam di tanah rendah (Sri & Naryati, 1990). Walaubagaimanapun kopi jenis ini 

mempunyai kualiti yang lebih rendah berbanding Arabica dan lebih tinggi dari Liberica. 

Kopi jenis ini tidak dapat memberikan aroma yang unik seperti Coffea Arabica. Biji 

Robusta mempunyai tahap kafein 30-40% lebih tinggi berbanding bijl Arabica (Davids, 

2001). Kopi jenis ini banyak digunakan dalam penghasilan Kopi Segera dan Kopi 

Espresso (Clarke, 2003). 

2.1.3 Coffea Liberlca 

Coffea Liberica berasal dari Angola. Jenis jenis kopi yang termasuk dalam kopi jenis ini 

adalah Ardoniana dan Durvei. Kopi jenis Liberica yang dgunakan dalam penyediaan 

Mocha Cappucino dalam kajian ini adalah Borneo Liberica seperti yang ditunjukkan 

dalam foto 2.3 di bawah. 

C:1() .. n~u ) 
I ibt'ri,.1 

.-

Foto 2.3 : Borneo Liberica 
Sumber : Syarikat Cap Kuda, 2006 
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