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Pendahuluan

Daging putih adalah antara daging yang menjadi pilihan pengguna sejak
dahulu lagi. Sumber protein daging putih seperti ayam, itik, ikan dan arnab
lebih memberi manfaat kepada kesihatan tubuh berbanding dengan protein
yang terkandung dalam daging merah. Selain itu, daging putih juga
dilaporkan mengandungi kalori yang lebih rendah (Anon, 2011 dan Probst,
2009). Daging putih juga mampu mengurangkan kadar mendapat penyakit,
seperti penyakit kanser dan jantung koronari. Hal ini kerana kandungan
lemak dan kolesterol yang terkandung dalam daging putih adalah lebih
rendah daripada daging merah (Jaturasitha et al., 2008).

Daging ayam adalah antara kategori daging putih yang sering diambil setiap
hari dalam menu diet harian seseorang individu (Farina & Almeida, 2003).
Jaturasitha (2004) melaporkan bahawa faktor utama pemilihan daging ayam
dalam kalangan pengguna adalah disebabkan oleh nilai nutrien daging ini
yang mendatangkan kesan yang baik kepada kesihatan. Selain itu, faktor lain
seperti harganya yang lebih rendah dan mampu dibeli oleh pengguna,
bahagian daging yang diingini untuk penyediaan sesuatu menu masakan yang
mudah diperoleh (seperti bahagian dada dan paha yang telah diasingkan) dan
pengambilannya kurang melibatkan isu agama merupakan antara penyebab
lain daging ayam dipilih oleh pengguna dalam diet seharian (Jaturasitha,
2004). Jime nez-Colmenero et al. (2001) melaporkan bahawa daging yang
memberikan nilai kesihatan yang baik mempunyai tiga ciri utama iaitu,
didapati daripada sumber alam atau organik tanpa sebarang bahan kimia
berbahaya, boleh diambil setiap hari dan setelah dicerna daging tersebut
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dapat meningkatkan fungsi pertahanan biologi, fizikal dan mental tubuh,
mencegah dan merawat penyakit tertentu serta memperlahankan proses
penuaan.

Ayam pedaging ialah ayam yang biasa terdapat di pasaran dan menjadi
pilihan pengguna pada masa kini. Walau bagaimanapun untuk mendapatkan
pulangan dan keuntungan yang lebih, kebanyakan industri penternakan ayam
pedaging menggunakan pelbagai bahan kimia, seperti hormon dan antibiotik
bagi meningkatkan produktiviti. Hormon disuntik pada ayam pedaging
untuk mempercepatkan proses tumbesaran. Daging ayam pedaging yang
disuntik dengan hormon mendatangkan kemudaratan kepada manusia. Hal
ini kerana hormon tersebut boleh meningkatkan risiko untuk mendapat
kanser pangkal rahim dan payudara serta mempercepatkan kematangan pada
gadis (Gandhi & Snedeker, 2000).

Fungsi utama antibiotik yang digunakan dalam industri penternakan ayam
adalah untuk mencegah jangkitan (dikenali sebagai prophylactic) dan
merawat penyakit (dikenali sebagai therapeutic) yang disebabkan oleh
bakteria (Harmon, 2011; Barton, 2000). Selain itu, tujuan lain penggunaan
antibiotik adalah untuk mempercepatkan tumbesaran, meningkatkan
kecekapan pertukaran makanan dan mengurangkan penghasilan bahan
buangan (Donoghue, 2003; Collignon, 2009; Barton, 2000; Bogaard &
Stobberingh, 2000). Penggunaannya dalam industri penternakan ayam
memberikan kesan negatif kepada kesihatan manusia. Hal ini kerana
bakteria kebal antibiotik (antibiotic resistant bacteria) boleh berpindah dari
daging ayam ke tubuh badan manusia. Apabila bakteria ini menjadi semakin
kebal terhadap antibiotik yang diberi kepada ayam atau haiwan lain, maka
kesan antibiotik yang diberi terhadap manusia sudah tidak berkesan lagi
(Barton, 2000; Collignon, 2009; Alanis, 2005).

Dalam usaha mendapatkan kesihatan, keselamatan dan kualiti makanan yang
lebih baik, pengguna pada hari ini telah mula mencari pengganti atau
alternatif bagi daging ayam pedaging. Ayam organik dan ayam kampung
adalah antara daging ayam alternatif yang boleh dijadikan pilihan oleh
pengguna kerana terdapat pelbagai kebaikan. Kebanyakan kajian yang telah
dijalankan mendapati, faktor utama pemilihan produk berasaskan organik
oleh pengguna kerana ia mengandungi nilai kesihatan yang lebih baik
berbanding dengan produk konventional (Chinnici e al., 2002; Harper &
Makatouni, 2002). Pengguna mempercayai bahawa kualiti daging ayam yang
dihasilkan daripada sumber organik adalah lebih baik (Grashorn & Selini,
2004).

Organik merujuk kepada cara sesuatu haiwan ternakan dan produk agrikultur
dihasilkan, iaitu bebas daripada penggunaan bahan agrikimia iaitu bahan
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kimia yang digunakan dalam industri pertanian seperti pestisid dan baja
sintetik (Fanatico, 2008). Penternakan haiwan secara organik mementingkan
kesihatan dan kebajikan haiwan. Penternakan organik berbeza daripada
penternakan konventional yang lebih memberi tumpuan untuk pengurangan
kos dan memaksimumkan pengeluaran. Ciri-ciri penternakan ayam organik
bersifat mesra alam dan mampu meningkatkan tahap kesihatan manusia. Hal
ini kerana dalam penternakan organik, bahan makanan ternakan adalah bebas
daripada penggunaan bahan kimia dan tiada suntikan hormon, antibiotik dan
vaksin berbahaya pada haiwan ternakan (Sundrum, 2005).

Ayam kampung juga merupakan daging ayam alternatif yang baik untuk
kesihatan pengguna. Menurut kajian oleh Jaturasitha et al. (2008), kandungan
lemak dan kolesterol daging ayam kampung adalah lebih rendah berbanding
dengan daging ayam pedaging. Kandungan kolagen dalam daging ayam
kampung di bahagian paha juga didapati lebih tinggi. Selain kandungan
nutrien yang memberikan nilai kesihatan yang baik kepada pengguna, ciri
lain yang dipertimbangkan oleh pengguna adalah keliatan daging (Weston e?
al., 2002; Mentert et al., 2000; Koohmarie, 1995). Kandungan kolagen
dalam daging mempengaruhi keliatan dan kelembutan daging. Hal ini kerana
kolagen terdiri daripada ikatan molekul bersilang yang membantu dalam
membina struktur dan kekuatan tisu daging. Ikatan bersilang ini akan
semakin berkurangan, namun diganti dengan ikatan bersilang yang lebih
matang, stabil dan kurang larut. Ikatan bersilang matang menentukan tahap
keliatan daging. Faktor yang mempengaruhi kadar ikatan ini adalah seperti
kadar pertumbuhan, kandungan nutrien dan genetik. Kebanyakan pengguna
lebih cenderung memilih daging yang mempunyai keliatan yang rendah
(Weston et al., 2002).

Daging ayam kampung juga kaya dengan protein (20.42 + 0.27% )
berbanding dengan ayam pedaging (19.08 + 0.23%) dan rendah lemak (0.58
+ 0.06%) berbanding dengan daging ayam pedaging (0.81 + 0.09%) pada
bahagian otot bahagian belakang paha (bicep femoris) (Wattanachant et al.,
2004). Hasil kajian yang dijalankan oleh Chuaynukool et al., (2007) juga
didapati sama apabila dibandingkan dengan ayam pedaging dan ayam
tua/pencen. Pada bahagian bicep femoris, kandungan protein ayam kampung
lebih tinggi (17.43 =+ 0.44%) berbanding dengan ayam pedaging
(16.98+0.32%) dan ayam penelur (16.44 + 0.65%) dan rendah lemak (1.14 £
0.47%) berbanding dengan ayam pedaging (0.51 + 0.14%) dan ayam
tua/pencen (1.28+0.25%). Justeru, pengambilan daging ayam alternatif perlu
diperluaskan di Malaysia bagi menjamin kesihatan yang lebih baik kepada
pengguna.

Kajian pengguna berkenaan daging ayam telah dijalankan oleh Jamilah et al.,
(2011) terhadap pengambilan dan pengetahuan pengguna terhadap daging
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ayam pedaging. Namun, kajian berkenaan pengambilan daging ayam
alternatif dalam kalangan pengguna di Malaysia masih belum dilaporkan.
Oleh itu, kajian ini dijalankan untuk mengetahui pengambilan dan
pengetahuan pengguna terhadap daging ayam alternatif. Daging ayam
alternatif merujuk kepada daging ayam selain ayam pedaging iaitu daging
ayam organik, daging ayam kampung dan daging ayam hutan.

Metodologi

Kajian soal selidik terhadap 487 responden yang terdiri daripada pelajar
Pusat Pengajian Pendidikan Jarak Jauh (PPPJJ), Universiti Sains Malaysia
telah dijalankan untuk mengetahui pengambilan dan pengetahuan pengguna
tentang daging ayam alternatif. Kajian dijalankan semasa kursus intensif,
iaitu bermula pada 29 November sehingga 19 Disember 2010. Jumlah
responden ialah 10% daripada jumlah kesemua pelajar yang hadir pada
kursus intensif tersebut. Pemilihan responden adalah secara rawak.

Terdapat tiga bahagian dalam soal selidik tersebut, iaitu latar belakang
demografi dan sosiockonomi, pengambilan daging ayam alternatif dan
pengetahuan responden terhadap daging ayam alternatif. Responden
dikehendaki menjawab semua soalan pada kertas soal selidik yang diedarkan.
Analisis statistik frekuensi dilakukan dengan aplikasi program SPSS
(Statistical Package for the Social Sciences) versi 17.

Hasil dan perbincangan

Demografi dan sosioekonomi responden

Hasil kajian ditunjukkan dalam Jadual 1. Sejumlah 58.9% responden terdiri
daripada responden perempuan dan 41.1% terdiri daripada responden lelaki.
Responden terdiri daripada bangsa Melayu (74.5%), Cina (10.9%), India
(8.2%) dan lain-lain sebanyak 6.4%. Kebanyakan responden terdiri daripada
kakitangan kerajaan (79.1%) yang mempunyai pendapatan bulanan sebanyak
RM 1001 - RM 1500 (25.1%), RM 2001 - RM 2500 (24.8%) dan melebihi
RM 2501 (22.8%). Purata umur responden dalam kajian ini ialah 26-31
tahun. Purata pendapatan responden pula adalah antara RM 1001- RM 1500.
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Jadual 1: Data Demografi dan Sosioekonomi Responden.

Bilangan | Peratus

Perkara (n=487) (%)
Demografi
Jantina
Lelaki 200 41.1
Perempuan 287 58.9
Bangsa
Melayu 363 74.5
Cina 53 10.9
India 40 8.2
Lain-lain 31 6.4
Umur
20-25 134 27.5
26-31 199 40.9
32-37 91 18.7
37-40 51 10.5
>40 12 2.5
Status
Bujang 201 41.3
Berkahwin 279 57.3
Janda/duda/balu 7 1.4
Sosioekonomi
Pekerjaan
Kakitangan kerajaan 385 79.1
Bekerja sendiri 11 23
Tidak bekerja 7 1.4
Pelajar 2 0.4
Pendapatan bulanan
<RM 500 12 2.5
RM 500 - RM 1000 16 33
RM 1001 — RM 1500 122 25.1
RM 1501 — RM 2000 105 21.6
RM 2001 — RM 2500 121 24.8
>RM 2501 111 22.8
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Pengambilan daging ayam alternatif.

Jadual 2 menunjukkan kekerapan pengambilan daging ayam alternatif oleh
responden. Bagi daging ayam kampung, hanya satu per empat responden
(23.4%) pernah mengambilnya. Keadaan adalah sebaliknya bagi daging ayam
organik, didapati hampir separuh responden (40.5%) pernah mengambilnya.
Sementara, peratus responden yang pernah mengambil ayam hutan adalah
80.7%, iaitu paling tinggi berbanding dengan dua jenis daging ayam alternatif
lain. Pengambilan daging ayam hutan paling tinggi mungkin kerana
responden ingin merasa kelainan rasa atau bertukar selera. Ayam hutan juga
mempunyai nilai kesihatan yang baik. Hal ini kerana ia mengandungi lemak
yang lebih rendah (0.17+0.09%) berbanding dengan ayam kampung
(5.5+2.06%) pada bahagian dada (Ganabadi et al., 2009).

Jadual 2: Kekerapan Pengambilan Daging Ayam Alternatif oleh

Responden
Jenis Ayam
Ayam
Kekerapan Ayam (l;/::l)npung or(g;l;ik hu?;’:l(l(l, %)
()
Tidak pernah 76.6 50.5 19.3
Setiap hari 0.6 2.3 0.6
1-2 kali seminggu 1.6 10.5 14.8
3-4 kali seminggu 0.6 7.0 4.1
2-3 kali sebulan 3.1 10.5 21.8
2 kali setahun 7.4 12.3 22.2
3-5 kali setahun 10.1 7.0 17.2
Peratusan
kekerapan
pengambilan 23.4 40.5 80.7
dalam setahun

Peratusan kekerapan pengambilan daging ayam kampung tertinggi ialah 3-5
kali dalam setahun (10.1%), diikuti dengan dua kali dalam setahun. Bagi
daging ayam organik, sejumlah 12.3% responden mengambilnya dua kali
setahun, diikuti dengan 2-3 kali sebulan dan 1-2 kali seminggu (masing-
masing 10.5%). Kekerapan pengambilan daging ayam hutan ialah dua kali
dalam setahun (22.2%) melebihi kekerapan pengambilan daging ayam
alternatif lain.

Jadual 3 menunjukkan hasil kajian terhadap faktor penyebab pemilihan
daging ayam alternatif oleh responden. Soalan ini menghendaki responden
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membuat pilihan terhadap tiga faktor penyebab merecka memilih daging ayam
alternatif bagi tiga jenis daging ayam yang berbeza. Hasil kajian mendapati,
faktor penyebab responden memilih daging ayam organik adalah ingin
bertukar selera (75.8%), rasa yang lebih sedap berbanding dengan ayam lain
(66.1%) dan kandungan nutrien yang lebih baik (37.6%). Begitu juga bagi
pemilihan daging ayam hutan, iaitu faktor yang sama (bertukar selera 71.0%,
diikuti rasa yang lebih sedap berbanding dengan ayam lain 48.0% dan
kandungan nutrien yang lebih baik 46%) telah diberikan oleh responden.
Namun, hasil yang sebaliknya diperoleh bagi ayam kampung, iaitu responden
memilih daging ayam ini kerana kandungan nutrien yang lebih baik (67.8%),
diikuti rasa yang lebih sedap berbanding dengan ayam lain (57.9%) dan
bertukar selera (55.4%).

Jadual 3 : Faktor Penyebab Pemilihan Daging Ayam Alternatif oleh

Responden
Jenis ayam
Faktor Penyebab Ayam organik Ayam Ayam
hutan kampung
Kandungan nutrien yang

lobih baik 37.6 48.0 67.8

Rasa yang lebih sedap
berbanding ayam lain 66.1 46.0 379
Bertukar selera 75.8 71.0 554

berdasarkan keputusan tersebut, didapati masih ramai responden yang tidak
mengetahui kelebihan daging ayam organik daripada aspek kandungan
nutrien. Responden memilih daging ayam organik hanyalah disebabkan oleh
rasanya yang lebih sedap, selain faktor ingin bertukar selera. Hasil kajian
juga mendapati, responden lebih menyakini daging ayam kampung dan ayam
hutan dari segi kandungan nutrien berbanding dengan daging ayam organik.
Hal ini mungkin disebabkan oleh pengetahuan mereka yang masih rendah
mengenai khasiat daging ayam organik.

Kajian mendapati, daging ayam organik lebih tinggi kandungan nutrien
berbanding dengan daging ayam yang lain (Castellini et al., 2006; Castellini
& Mourvaki, 2007; Husak et al., 2008). Husak et al, (2008) telah
menjalankan kajian perbandingan nilai kualitatif dan kuantitatif terhadap
daging ayam organik, ayam pedaging dan ayam kampung. Hasil kajian
mendapati bahagian dada dan paha ayam organik adalah tinggi nilai protein
sama ada mentah (dada-23.3 %; paha-19.3%) atau dimasak (dada-27%; paha-
24.6%) berbanding dengan jenis ayam yang lain, iaitu ayam pedaging
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(mentah, dada-22.26%; paha-17.82%; dimasak, dada-25.37%; paha-21.85%)
dan ayam kampung (mentah, dada- 23.26%; paha- 19.49%; dimasak, dada-
25.37%; paha-21.85%). Selain itu, analisis asid lemak juga membuktikan
daging ayam organik mengandungi asid lemak tepu dan asid lemak
monotaktepu yang lebih rendah dan asid lemak politaktepu yang lebih tinggi
berbanding dengan jenis ayam lain.

Pemakanan ayam organik juga mempengaruhi kandungan nutrien daging
ayam. Daging yang terhasil daripada penternakan organik, bebas daripada
produk berasaskan haiwan, tidak diubah suai genetik dan antimikrob.
Kandungan o-tokoferol dan karotenoid juga tinggi dalam daging ayam
organik disebabkan ayam organik boleh mengambil rumput dalam kuantiti
yang banyak (Castellini et al., 2003). Kandungan karotenoid yang banyak
mampu meningkatkan antioksidan dalam tisu daging dan menjadikannya
lebih berkualiti (Grashorn & Serini, 2006). Persekitaran ayam organik
bersifat semula jadi telah terbukti menjadikan dagingnya lebih lembut
berbanding dengan ayam yang dipelihara pada persekitaran tertutup (Farmer
etal., 1997).

Selain ayam organik, ayam kampung juga merupakan daging alternatif yang
lebih baik kepada pengguna. Hal ini kerana ciri-ciri seperti pemakanan yang
bersifat natural dan bebas daripada bahan kimia merbahaya. Selain itu,
tekstur dan rasa daging ayam kampung agak unik berbanding dengan ayam
jenis lain (Wattanachant, 2008). Aras nilai lemak, otot dan tulang yang
sederhana menjadikan daging ayam kampung juga suatu alternatif yang baik
untuk kesihatan (Ganabadi et al 2009). Pengambilannya mampu
mengurangkan risiko mendapat penyakit jantung dan diabetes.

Daging ayam organik dipilih oleh responden disebabkan rasanya yang sedap.
Namun, perkara ini tidak boleh dianggap tepat. Penerimaan pengguna
terhadap sesuatu produk hanya boleh dibuktikan melalui kajian sensori,
terutamanya melalui kajian sensori yang melibatkan panel terlatih. Hal ini
kerana panel sensori yang terlatih dapat mengenal pasti perbezaan tekstur dan
rasa yang jelas pada daging ayam yang berbeza (Owens et al., 2006).

Soalan seterusnya mengkehendaki responden menyatakan pendapat
mengenai tekstur, bau dan rasa ketiga-tiga jenis daging ayam alternatif
termasuk ayam pedaging (Jadual 4). Responden menyatakan tekstur daging
ayam pedaging adalah paling lembut (91.4%), diikuti ayam organik (58.3%),
ayam kampung (55.9%) dan paling liat ialah daging ayam hutan (13.6%).
Pernyataan ini bertepatan dengan hasil kajian sensori terhadap daging ayam
oleh Husak et al., (2008) dan Castellini ef al., (2002). Hasil kajian tersebut
mendapati bahagian paha ayam pedaging lebih lembut dan kurang liat
berbanding dengan daging ayam kampung dan ayam organik. Namun, kajian
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dijalankan oleh Jahan et al, (2005) dan Grashorn & Serini (2006)
membuktikan tekstur daging ayam organik lebih lembut berbanding dengan
ayam pedaging. Keputusan berbeza diperoleh disebabkan panel sensori setiap
kajian adalah berbeza.

Jadual 4 : Perbandingan Ciri Tekstur, Bau dan Rasa Ayam Pedaging,
Ayam Organik,
Ayam Kampung dan Ayam Hutan

Ciri Jenis ayam
Pedaging Organik Kampung Hutan

Tekstur
Lembut 91.4 58.3 30.6 13.6
Liat 2.2 8.2 559 33.9
Bau
Kurang hanyir 68.6 52.6 63.0 32.6
Hanyir 28.7 15.0 23.2 14.4
Rasa
Enak 75.6 53.8 76.6 40.2
Kurang enak 2.2 13.8 9.7 7.2

Daripada segi bau pula, ayam pedaging dikatakan paling kurang hanyir
(68.6%), diikuti ayam kampung (63.0%), ayam organik (52.6%) dan ayam
hutan (32.6%). Faktor seperti diet, keadaan persekitaran ternakan dan jangka
masa simpanan sebelum diproses mempengaruhi bau yang terhasil pada
daging. Contohnya, kandungan diet yang tinggi lemak meningkatkan kadar
bau (hanyir) sesuatu jenis daging ayam tersebut (Northcutt, 2009).

Apabila responden diajukan soalan berkenaan rasa, ayam organik (76.6%)
dan ayam pedaging (75.6%) dinyatakan oleh responden antara yang paling
enak berbanding dengan ayam organik dan ayam hutan. Daging ayam hutan
paling kurang enak (40.2%). Keputusan soal selidik ini menyamai kajian
yang dijalankan oleh Castellini (2002); Jahan et al., (2005); Grashorn dan
Serini (2006). Namun, keputusan ini bersifat kontras dengan kajian yang
dilakukan oleh Lawlor et al., (2003) iaitu tiada bukti rasa daging ayam
organik lebih sedap berbanding dengan ayam pedaging dan ayam kampung.
Kajian yang dijalankan Lawlor (2003) mendapati para panel sensori lebih
mudah membezakan ciri fizikal seperti warna dan tekstur daging berbanding
dengan bau dan rasa jenis daging tersebut.

Sebahagian besar daripada responden (94.9%) ingin mencuba daging ayam
organik atau ayam kampung sekiranya ia terbukti mengandungi nilai
pemakanan dan nutrien yang baik untuk kesihatan dengan harga yang
berpatutan dan senang diperoleh di pasaran. Hanya 5.1% responden tidak
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menyetujui perkara tersebut (Rajah 1). Keputusan kajian ini menunjukkan
hampir keseluruhan responden mementingkan kesihatan dalam pemilihan
daging ayam.

Pada masa kini, telah ramai pengguna menitikberatkan kesihatan dalam
pemilihan sesuatu produk makanan. Menurut Pereira da Fonseca dan Salay
(2008) dan Muchenje et al., (2008), pemilihan sesuatu produk makanan oleh
pengguna dipengaruhi oleh nilai kandungan nutrien dan keselamatan
makanan tersebut. Berdasarkan pelbagai kajian yang telah dijalankan
(Becker, 2000; Fearne et al., 2001; Henson & Northen, 2000; Richardson,
Shepherd, & Elliman, 1993; Roosen et al., 2003; Vackier & Verbeke, 2003),
perkara yang paling ditakuti pengguna berkenaan produk makanan ialah
bahan kimia daripada hormon pertumbuhan dan antibiotik, kandungan lemak
dan kolesterol yang tinggi, jangkitan mikrob (Dioxin, Salmonella,
Escherichia coli) dan keracunan makanan, serta pengubahsuaian genetik
dalam pemakanan haiwan yang membawa kepada penyakit seperti penyakit
lembu gila (Bovine spongiform encephalopathy).
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Rajah 1: Peratus Responden yang Ingin Mencuba Daging Ayam
Organik/ Ayam Kampung

Selain kandungan nutrien yang mendatangkan kesan yang baik terhadap
kesihatan, kajian juga mendapati pengguna memilih sesuatu produk makanan
disebabkan beberapa faktor lain, seperti bebas daripada bahan kimia, rasa
yang lebih sedap dan kaedah penternakan haiwan yang bersifat mesra alam
(Fotopolous & Kryskallis, 2002 ; Larue ef al., 2004 ; Wier & Calverley,
2002). Permintaan terhadap produk berasaskan daging pula bergantung pada
harga, kualiti, kehendak pengguna, rasa dan pendapatan (Almeida et al.,
2009). Kandungan nutrien sesuatu produk makanan yang diingini pengguna
perlulah mampu menepati diet yang seimbang. Hal ini kerana pengamalan
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diet berkait rapat dengan penyakit yang dihidapi seseorang seperti obesiti,
penyakit kardiovaskular dan kanser (Mente, 2009; Loff & Weiderpess, 2009).
Separuh daripada responden (51.1%) menyatakan kesanggupan mereka
membeli daging ayam organik atau ayam kampung sekiranya harga kedua-
dua daging ayam tersebut lebih tinggi berbanding dengan daging ayam
pedaging (Rajah 2). Harga memainkan peranan penting dalam pemilihan
jenis daging ayam oleh pengguna. Hasil kajian menunjukkan respondan
sanggup membelanjakan wang yang lebih bagi menjamin kesihatan yang
lebih baik. Dransfield et al, (1998) melaporkan pengguna sanggup
mengeluarkan wang yang lebih untuk membeli sesuatu produk daging
sekiranya produk tersebut mempunyai kualiti yang baik. Hal ini juga
membuktikan telah meningkat kesedaran terhadap penjagaan kesihatan dalam
kalangan pengguna.

60.0%

50.0% -

40.0% -

30.0% -

20.0% -

10.0%

0.0% i

Ya Tidak Tidak pasti

Rajah 2: Peratus Kesanggupan Responden Membeli Daging Ayam
Organik/Ayam Kampung

Soalan seterusnya menghendaki responden menandakan berapakah harga
ayam pedaging per kg di pasaran pada masa kini. Sejumlah 53.4% daripada
responden menjawab RM 5-10/kg, 22.8% memilih RM 11-15/kg, 16.6%
pula tidak pasti dan hanya 7.2% memilih jawapan RM 15-RM 20 (Jadual 5).
Hampir keseluruhan responden mengetahui harga ayam pedaging di pasaran
pada masa kini. Hal ini membuktikan mereka pernah dan sering membeli
daging ayam pedaging. Antara faktor ayam pedaging masih mendapat
permintaan yang tinggi adalah kerana di negara maju mahupun negara
membangun, industri penternakan yang paling awal wujud ialah industri
penternakan ayam pedaging iaitu sejak tahun 1960-an lagi (Chang, 2007).
Hal ini membuatkan tabiat pemakanan pengguna sukar untuk diubah.
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Jadual 5: Pengetahuan Responden Berkenaan Harga Pasaran Ayam

Pedaging
Bilangan Peratus
Perkara (= 4g87) %)
RM 5-10/kg 260 53.4
RM 11-15/kg 111 22.8
Tidak pasti 81 16.6
RM 15-RM20 35 7.2

Apabila disoal berkenaan harga daging ayam organik/ayam kampung,
sejumlah 39.2% responden tidak pasti mengenai julat harga daging tersebut
di pasaran. Sejumlah 26.7% memilih julat harga antara RM 12-15/kg dan
hanya 17.7% responden menjawab dengan tepat, iaitu pada julat harga RM
16-20/kg (Jadual 6).

Jadual 6: Julat Harga Pasaran Daging Ayam Organik/Ayam Kampung

Bilangan Peratus
Perk

erkara (n=487) %)
RM 12-15/kg 130 26.7
RM 16-20/kg 86 17.7
RM 7-10/kg 60 12.3
RM 21-25/kg 20 4.1
Tidak pasti 191 39.2

Walaupun peratus responden yang ingin mencuba daging ayam organik dan
ayam kampung adalah tinggi (Rajah 2), namun mereka masih tidak
mengetahui harga kedua-dua daging ayam tersebut di pasaran. Hal ini
menunjukkan, sifat ingin mencuba mereka adalah tinggi walaupun mereka
tidak mengetahui harga kedua-dua daging tersebut. Sifat ingin mencuba yang
ditunjukkan ini mampu meningkatkan lagi permintaan daging ayam alternatif
dalam kalangan pengguna.

Berdasarkan Jadual 7, julat harga RM 15-20/kg merupakan julat harga yang
sanggup dibayar oleh sebahagian besar responden (90.3%) bagi
mendapatkan daging ayam organik dan ayam kampung di pasaran. Hanya
sejumlah kecil sahaja yang sanggup membayar dalam julat harga yang lebih
tinggi (RM 21-25/kg - 6.6%), RM 26-30/kg - 2.5% dan RM 31-35/kg -
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0.6%). Hal ini menunjukkan perbelanjaan untuk mendapatkan sesuatu
produk sangat dititikberatkan oleh mereka.

Jadual 7: Julat Harga yang Sanggup Dibayar oleh Responden untuk
Mendapatkan Daging Ayam Organik/ Ayam Kampung

Perkara Bilangan Peratus
(n=487) (%)
RM 15-20/kg 440 90.3
RM 21-25/kg 32 6.6
RM 26-30/kg 12 2.5
RM 31-35/kg 3 0.6

Menurut kajian yang dijalankan oleh Gardyn (2002), kebanyakan pengguna
berpendapat makanan organik susah untuk diperoleh dan lebih mahal
berbanding dengan makanan konvensional. Hasilnya, permintaan terhadap
produk berasaskan organik masih ditahap yang rendah. Organic Foods
Trend Tracker telah menjalankan soal selidik terhadap pengambilan
makanan berasaskan bahan organik di seluruh pasar raya. Kajian tersebut
telah dijalankan terhadap 1,000 responden dewasa di Amerika dan
mendapati, harga merupakan penghalang utama pengguna (Whole Foods
Market, 2003). Soal selidik yang serupa juga telah dilakukan pada tahun
2004 (Whole Foods Market, 2004). Sejumlah 73% responden dewasa
menyetujui harga produk organik terlalu mahal. Hal ini menunjukkan
peningkatan berbanding dengan kajian pada tahun 2003, iaitu hanya 69%
responden dewasa berpendapat sedemikian.

Soalan seterusnya menghendaki responden menandakan kesukaran mereka
untuk mendapatkan daging ayam organik dan ayam kampung. Sejumlah
68.8% responden berpendapat mereka sukar untuk mendapatkan kedua-dua
daging ayam tersebut di pasaran dan 31.2% menyatakan sebaliknya (Jadual
8). Hal ini membuktikan bekalan daging ke dua-dua jenis ayam tersebut
masih rendah di pasaran. Pasaran ayam di Malaysia masih tertumpu pada
pengeluaran daging ayam pedaging. Harga yang mahal dan bekalan yang
kurang mungkin antara faktor penghalang kurangnya penjualan daging ayam
organik dan ayam kampung dalam pasaran di Malaysia.
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Jadual 8: Peratus Kesukaran Mendapatkan Bekalan Daging Ayam
Organik/Ayam Kampung di Pasaran

Bilangan Peratus
Perk
erkara 487) %)
Ya 335 68.8
Tidak 152 31.2

Pengetahuan responden terhadap daging ayam alternative

Jadual 9 menunjukkan hasil kajian tentang pengetahuan responden terhadap
daging ayam alternatif. Soalan satu hingga empat menguji pengetahuan
responden terhadap daging ayam. Soalan pertama diajukan untuk mengetahui
adakah responden mengetahui sumber makanan yang mahal membuatkan
daging ayam organik lebih mahal di pasaran berbanding dengan daging ayam
lain. Hasilnya, dua pertiga responden menjawab dengan tepat (75.6%),
sebilangan kecil menjawab dengan salah (7.0%) dan selebihnya (17.5%)
tidak pasti. Hampir keseluruhan responden mengetahui daging ayam organik
lebih mahal berbanding dengan daging ayam yang lain. Makanan yang
dibekalkan kepada ayam organik lengkap dengan semua nutrien yang
diperlukan oleh tubuh seperti protein, karbohidrat, mineral dan vitamin
(Fanatico, 2008). Makanan tambahan seperti vitamin dan mineral digunakan
dalam kuantiti yang kecil bagi memenuhi keperluan nutrien ayam (Sundrum
et al., 2005).

Soalan seterusnya menguji pengetahuan reponden berkenaan corak
pemakanan ayam yang mempengaruhi kandungan lemak yang terdapat dalam
daging haiwan tersebut. Sejumlah 71.7% responden menjawab dengan betul,
10.9% lagi menjawab salah dan 17.5% tidak pasti. Wood & Enser, (1997);
Wiseman et al, (1999) dan Bogosavljevi¢-Boskovi¢ et al., (2010),
menyatakan kandungan dan komposisi lemak dipengaruhi oleh pemakanan
haiwan yang seterusnya mengubah nilai asid lemak dalam daging. Menurut
kajian yang telah dijalankan oleh Ganabadi et al., (2009) pula, ayam
pedaging mengandungi komposisi lemak yang lebih tinggi berbanding
dengan ayam kampung dan ayam hutan. Hal ini kerana pemakanan ayam
pedaging digunakan untuk mempercepatkan proses penambahan berat badan
dan aktiviti fizikal yang sangat rendah berbanding dengan ayam hutan dan
ayam kampung.

Jurnal Pengguna Malaysia | 121 |



Jadual 9: Pengetahuan Responden Terhadap Daging Ayam Alternatif
(n=487 responden)

Tidak

Perkara Betul | Salah .
pasti

Sumber makanan yang mahal membuatkan daging ayam
organik lebih mahal di pasaran berbanding dengan daging 75.6 7.0 17.5
jenis ayam lain.

Kandungan lemak yang terkandung dalam daging ayam

bergantung kepada corak pemakanan haiwan tersebut. 717 109 175

Faktor seperti jantina, umur dan corak pemakanan ayam

mempengaruhi kandungan nutrien dalam daging ayam. 393 14.2 263

Pemakanan ayam pedaging mengandungi roxarsone iaitu
sejenis antimikrob yang berfungsi menggalakkan proses 39.0 7.0 54.0
pertumbuhan.

Daging ayam kampung didapati agak liat, pejal dan manis

berbanding dengan daging ayam pedaging. 823 6.0 1.7

Ayam hutan merupakan spesies haiwan liar yang dilindungi
di bawah Akta PERHILITAN 76/72.

51.5 8.2 40.2

Selain itu, responden juga mampu menjawab dengan baik apabila diajukan
soalan adakah faktor seperti jantina, umur dan corak pemakanan
mempengaruhi kandungan nutrien dalam daging ayam. Hampir separuh
daripada jumlah responden menjawab dengan betul (59.5%), hanya sedikit
menjawab dengan salah (14.2%) dan selebihnya tidak pasti (26.3%).
Perbezaan kandungan lemak sesuatu daging dan produk berasaskan daging
juga bergantung pada spesies, umur dan bahagian karkas haiwan yang
dianalisis (Livsmedelsverket, 2004; Ministry of Agriculture, Fisheries &
Food, 1998).

Hasil daripada soal selidik ini juga mendapati jumlah responden yang
mengetahui kandungan makanan ayam pedaging mengandungi roxarsone
(sejenis antimikrob yang berfungsi menggalakkan proses tumbesaran) adalah
masih di tahap sederhana. Hanya 39.0% daripada mereka menjawab dengan
tepat. Sementara, 7% menjawab dengan salah dan jumlah responden yang
tidak pasti adalah agak tinggi (54.0%). Menurut Brown (2003), roxarsone
ialah sejenis arsenik yang dicampur bersama makanan ayam pedaging pada
kepekatan antara 22.7 schingga 45.5 gram per ton. Bahan ini berfungsi
sebagai agen penggalak pertumbuhan ayam pedaging. Selain itu, ia juga
berfungsi untuk mengawal penyakit coccidiosis (sejenis penyakit yang
disebabkan oleh jangkitan parasit coccidia dalam salur pencernaan)
(Kennedy, 2001).

Bahan kimia ini tidak berkumpul dalam tisu haiwan tersebut tetapi
dikumuhkan. Kesannya, berlaku peningkatan kepekatan arsenik dalam sisa
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perkumuhan ayam pedaging (~40 mg/kg) (Brown, 2003). Sisa perkumuhan
yang mengandungi bahan kimia roxarsone boleh membawa kesan buruk
kepada sistem tanah dan saliran. Kepekatan arsenik yang tinggi merendahkan
aktiviti mikrob dalam tanah dan mendorong tindak balas fitotoksik dalam
tumbuhan (Smith et al., 1998).

Hampir keseluruhan responden (82.3%) megetahui daging ayam kampung
didapati agak liat, pejal dan manis berbanding dengan daging ayam pedaging.
Sejumlah 6.0% responden sahaja yang menjawab dengan salah. Sementara,
11.7% responden tidak pasti jawapannya. Ayam kampung merupakan hasil
daripada percantuman benih antara ayam hutan dan ayam domestik kacukan
eksotik yang diperkenalkan di Eropah terutamanya British (Duguma, 2006).
Makanan ayam kampung terdiri daripada sisa makanan yang dibuang
manusia, seperti nasi dan hampas kelapa (Ramlah, 1996). Haiwan ini makan
sekali atau dua kali sahaja dalam sehari dan kebiasaannya, ayam ini
menghabiskan waktu seharian dengan mencari makanan termasuklah
serangga, tumbuhan seperti rumput dan buah-buahan serta cacing tanah.
Rutin harian inilah yang membuatkan daging ayam kampung mengandungi
lemak dan berat otot yang lebih rendah berbanding dengan ayam pedaging.
Hal ini kerana ayam kampung menggunakan tenaga yang lebih banyak untuk
mencari makanan dan seterusnya menyebabkan dagingnya juga lebih liat
kerana kandungan protein yang tinggi.

Soalan terakhir ialah berkenaan pengetahuan responden mengenai ayam
hutan yang menjadi antara spesies haiwan liar yang dilindungi di bawah Akta
PERHILITAN 76/72. Peratus responden yang menjawab dengan tepat adalah
tinggi (51.5%), diikuti dengan jawapan salah (8.2%) dan tidak pasti (40.2%).
Walaupun pengetahuan berkenaan status haiwan tersebut diketahui ramai,
namun masih ada yang mendapatkannya tanpa kebenaran pihak
PERHILITAN, seperti tiada lesen memburu dan memasang perangkap yang
tidak dibenarkan. Menurut Akta tersebut, mana-mana orang yang memburu
atau menyimpan mana-mana hidupan liar yang dilindungi (selain hidupan liar
yang dilindungi yang tidak matang atau hidupan liar betina yang dilindungi);
atau mengambil atau menyimpan mana-mana bahagian atau terbitan mana-
mana hidupan liar yang dilindungi tanpa suatu lesen melakukan suatu
kesalahan dan boleh, apabila disabitkan, didenda tidak melebihi lima puluh
ribu ringgit atau dipenjarakan selama tempoh tidak melebihi dua tahun atau
kedua-duanya (Akta Pemuliharaan Hidupan Liar 2010).

Kesimpulan

Pengambilan daging ayam alternatif dalam kalangan pengguna pada hari ini
masih di tahap sederhana. Buktinya, hanya separuh responden pernah
mengambil daging ayam organik dan hanya sebilangan kecil (satu per empat)
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responden pernah mengambil daging ayam kampung. Antara puncanya
adalah kurang kesedaran dalam kalangan mereka mengenai khasiat daging
ayam alternatif berbanding dengan ayam pedaging yang diternak secara
konvensional. Selain itu, harga daging ayam alternatif yang tinggi berbanding
dengan ayam pedaging dan pengambilan daging ayam pedaging yang telah
menjadi rutin sejak dahulu membuatkan mereka sukar untuk beralih kepada
daging ayam yang lain. Walaupun telah banyak isu negatif berkaitan ayam
pedaging, namun, ia masih menjadi pilihan utama pengguna di Malaysia. Hal
ini membuktikan kebanyakan pengguna masih tidak mengambil serius isu
kesihatan. Oleh itu, usaha meningkatkan kesedaran pengguna terhadap
daging ayam alternatif adalah diperlukan untuk kesihatan masyarakat yang
lebih baik.
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