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Pendahuluan 
 
Daging merupakan salah satu sumber diet yang penting dalam rutin 
pemakanan harian seseorang dan ia memainkan peranan penting dalam 
pertumbuhan dan perkembangan individu (Higgs, 2000). Daging 
membekalkan  sumber protein yang utama untuk tubuh badan dan ia kaya 
dengan pelbagai nutrien seperti zat besi, zink, selenium iron, selenium, 
vitamin B12, vitamin D dan pelbagai jenis asid amino termasuklah taurina 
dan sistina (Adeniyil et al., 2010; Anon 2010).   
 

Daging dikategorikan kepada tiga kumpulan iaitu daging merah seperti  
daging lembu, kambing dan khinzir, daging putih seperti ayam dan ayam 
turki dan daging yang telah mengalami pemprosesan terdiri daripada daging 
yang telah diasap dan disalai seperti bakon dan sosej serta daging yang 
ditinkan. Perbezaan antara daging merah dan daging putih ialah kandungan 
mioglobinnya. Daging ayam mengandungi mioglobin yang kurang 
berbanding dengan daging merah. Kandungan mioglobin daging ayam pada 
bahagian paha adalah antara 1.8-2.0 mg/g % mioglobin. Daging merah pula 
mengandungi mioglobin dalam kuantiti yang lebih tinggi. Daging lembu 
muda mengandungi antara 4-10 mg/g mioglobin, manakala daging lembu 
dewasa pula mengandungi mioglobin pada kadar yang lebih tinggi, iaitu 
antara15-20 mg/g (Becker et al., 2000).  
 



Pengambilan daging merah lebih berisiko membawa kesan negatif terhadap 
kesihatan manusia berbanding dengan daging putih. Hasil kajian 
menunjukkan pengambilan daging merah dengan kekerapan yang tinggi 
boleh mendatangkan masalah kesihatan, seperti mendatangkan lebihan berat 
badan (obesiti), penyakit kanser dan penyakit kardiovaskular (Kontogianni et 
al., 2008;  Ferguson 2002; Linseisen et al., 2002;  Gandhi & Snedeker 2000;   
Cross et al., 2007; Schönfeldt & Gibson 2008). Pengambilan daging merah 
juga dikaitkan dengan penyakit berbahaya seperti kanser termasuklah kanser 
kolorektal (Ferguson 2010; Chao et al., 2005) dan kanser payu dara (Linos et 
al., 2008; Cui et al., 2007; Taylor et al., 2007; Dai et al., 2002).  
 
Persepsi pengguna terhadap industri daging dan produk berasaskan daging 
merupakan isu yang kritikal kerana ia memberi kesan secara langsung 
terhadap keuntungan. Persepsi pengguna yang negatif terhadap industri ini 
menyebabkan permintaan terhadap produk berasaskan daging merah semakin 
berkurangan. Keadaan ini berlaku terutamanya kerana isu yang berkaitan 
dengan kesihatan (nutrisi yang terkandung dalam daging), penyakit dan 
kebajikan haiwan. Pengambilan daging oleh pengguna juga dipengaruhi oleh 
ciri-ciri yang terdapat pada daging tersebut seperti warna, kandungan lemak, 
tahap kesegaran dan kelembutan daging tersebut (Troy & Kerry, 2010).  
 
Pengguna pada masa kini telah mula menyedari akan kebaikan pengambilan 
daging putih berbanding dengan daging merah. Daging putih seperti daging 
ayam, itik, emu dan burung unta mendatangkan kesan kesihatan yang lebih 
baik berbanding dengan daging merah. Menurut Potter dan Hotchkiss (1995), 
daging putih seperti daging ayam kurang kandungan lemak dan kolesterol 
berbanding dengan daging merah. Protein dalam daging putih adalah 
berkualiti tinggi dan lengkap dengan semua asid amino yang diperlukan oleh 
tubuh. Daging putih mengandungi lemak tak tepu yang lebih tinggi 
berbanding dengan daging merah. Selain itu, daging putih juga kaya dengan 
vitamin B dan pelbagai mineral seperti zink, kalium dan magnesium. Nisbah 
kandungan protein kepada lemak yang tinggi dalam daging putih mampu 
mengurangkan kadar kandungan lemak dalam badan. Kajian pengambilan 
daging oleh pengguna di Malaysia telah dijalankan oleh Norsuhana et al., 
(2009), dan Siti Khaulah dan Norsuhana (2010). Walau bagaimanapun, 
kajian tersebut tidak spesifik kepada pengambilan daging putih. Oleh itu, 
kajian ini dijalankan dengan tujuan untuk mengetahui tentang pengambilan 
dan pengetahuan pengguna berhubung dengan daging putih iaitu daging 
ayam. 
 
Metodologi 
 
Kajian soal selidik terhadap 487 responden yang terdiri daripada pelajar 
Pusat Pengajian Pendidikan Jarak Jauh (PPPJJ), Universiti Sains Malaysia 



telah dijalankan untuk mengetahui tentang pengambilan dan pengetahuan 
pengguna terhadap daging ayam. Kajian dijalankan semasa kursus intensif, 
iaitu bermula pada 29 November sehingga 19 Disember 2010. Jumlah 
responden adalah 10% daripada jumlah kesemua pelajar yang hadir pada 
kursus intensif tersebut. Pemilihan responden dilaksanakan secara rawak.  
 
Terdapat tiga bahagian dalam borang soal selidik, iaitu latar belakang 
demografi dan sosioekonomi, pengambilan daging ayam, dan pengetahuan 
responden tentang daging ayam. 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 sosio ekonomi 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 (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 adalah antara 26-
31 tahun. Purata pendapatan responden pula adalah antara RM 1001 - RM 
1500. 

 
Jadual 1: Data Demografi dan Sosio Ekonomi Responden 

 

Perkara Bilangan 
(n=487) 

Peratus 
(%) 

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 

 



Jadual 1 (Sambungan) 

 Umur 
   20-25 
   26-31 
   32-37 

 
134 
199 
91 

 
27.5 
40.9 
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 
   Kakitangan swasta 82 16.8 
   Bekerja sendiri 11 2.3 
   Tidak bekerja 7 1.4 
   Pelajar 2 0.4 
Pendapatan bulanan   
   <RM 500 12 2.5 
   RM 500 - RM 1000 16 3.3 
   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 

 
Pengambilan daging ayam oleh responden 
 
Jadual 2 menunjukkan hasil kajian bagi peratus kekerapan pengambilan 
daging ayam oleh responden. Hampir kesemua responden (96.9%) 
mengambil daging ayam dalam diet seharian. Sejumlah 39.2% responden 
mengambil dengan kekerapan 1-2 kali seminggu, diikuti dengan 3-4 kali 
seminggu (31.0%), setiap hari (14.2%) dan 2-3 kali sebulan (11.3%). 
Pengambilan daging ayam didapati tinggi kerana bekalan daging ayam yang 
banyak terdapat di pasaran.  Hasil kajian ini tidak jauh beza berbanding 
dengan kajian yang dijalankan di Osijek-Baranja, Croatia, terhadap 100 
orang responden yang mendapati hampir 86% daripada mereka gemar 
membeli daging ayam (Tolusˇic et al., 2005).   



Di negara maju mahupun negara membangun, industri penternakan yang 
paling awal wujud ialah industri penternakan ayam pedaging, iaitu sejak 
tahun 1960-an lagi. Faktor ini menyebabkan ayam pedaging menjadi antara 
pilihan utama pengguna sebagai menu dalam diet seharian kebanyakan 
penduduk di dunia. Tambahan, harganya yang mampu diterima oleh 
kebanyakan pengguna dan kandungan nutrien yang dilaporkan lebih baik 
untuk kesihatan berbanding dengan daging merah serta boleh dimasak 
dengan pelbagai cara dan menu merupakan alasan lain pengguna untuk 
memilih daging ayam (Chang, 2007). 
 

Jadual 2: Peratus Kekerapan Pengambilan Daging Ayam oleh 
Responden 

 

Kekerapan Bilangan (n=487) Peratus  (%) 

Tidak pernah 15 3.1 
Setiap hari 69 14.2 

1-2 kali  seminggu 191 39.2 

3-4 kali  seminggu 151 31.0 

2-3 kali  sebulan 55 11.3 

2 kali  setahun 5 1.0 

3-5 kali  setahun 1 0.2 

 
Jadual 3 menunjukkan perkara utama yang dipentingkan oleh responden 
semasa membeli daging ayam.  
 

Jadual 3: Perkara Utama yang Dipentingkan oleh Responden Semasa  
Membeli Daging Ayam di Pasaran 

 
Perkara Bilangan 

(n=487) Peratus  (%) 

Rasa/keenakan/kesedapan 141 29.0 
Harga 128 26.3 
Kandungan nutrien 79 16.2 
Mudah diperoleh 
Lain-lain 

66 
73 

13.6 
14.9 

 
Berdasarkan keputusan tersebut, didapati rasa/keenakan/kesedapan 
merupakan perkara pertama yang dipentingkan oleh responden (29%), diikuti 



harga (26.3%), kandungan nutrien (16.2%) dan mudah diperoleh (13.6%). 
Hasil kajian ini sama seperti yang telah dijalankan oleh Siti Khaulah dan 
Norsuhana (2010), iaitu rasa/keenakan/kesedapan merupakan perkara utama 
dan penting dalam pemilihan daging oleh pengguna. Kajian yang dijalankan 
oleh Sitz et al., (2005), juga mendapati rasa merupakan faktor utama yang 
mempengaruhi corak pembelian daging oleh pengguna.  
 
Hasil kajian ini mendapati sejumlah 26.3% pengguna menyatakan harga 
merupakan perkara kedua yang diutamakan oleh mereka semasa membeli 
daging ayam. Harga merupakan  perkara yang penting dalam penilaian 
pengguna terhadap sesuatu produk yang ditawarkan dan kadang kala ia 
adalah perkara utama yang dilihat oleh pengguna sebelum 
mempertimbangkan ciri-ciri lain (Groom, 1990). Kajian yang dilakukan oleh 
Dupraz (2009) juga mendapati, sejumlah 80% pengguna di Republik Haiti, 
Amerika dan Republik Cameroon, Afrika mengambil kira faktor harga 
berbanding dengan faktor rasa. Hal ini kerana penduduk di kedua-dua 
republik tersebut mempunyai bilangan penduduk miskin yang tinggi.  
 
Terdapat juga kajian yang dijalankan mendapati pengguna membeli sesuatu 
produk makanan tanpa mengambil kira soal harga. Banyak kajian yang 
berhubung dengan harga sesuatu produk menyimpulkan bahawa sikap dan 
keprihatinan pengguna tentang perkara ini amat rendah (Urbany et al., 2000; 
Vanhuele & Dre`ze, 2002; Dupraz, 2009).  Harga sesuatu jenis daging dan 
produk berasaskan daging pula bergantung pada kos yang terlibat, rasa, 
persekitaran haiwan, keutamaan dan jenis permintaan (Adeniyi et al., 2010).  
 
Kandungan nutrien merupakan faktor ketiga penting yang diambil berat oleh 
responden (16.2%) semasa membeli daging ayam. Justeru, ini menunjukkan 
telah wujud kesedaran dalam kalangan pengguna tentang pentingnya 
kesihatan. Akan tetapi berlainan pula dengan hasil kajian yang dilakukan 
oleh Norsuhana et al., (2009) yang mendapati faktor kandungan nutrien 
merupakan perkara utama yang dipentingkan oleh pengguna di Lembah 
Klang dalam pengambilan daging. Perkara ini berlaku mungkin disebabkan 
oleh penduduk di kawasan bandar yang lebih terdedah kepada pelbagai 
maklumat, seperti maklumat pemakanan dan kesihatan. Begitu juga bagi 
kajian yang dilakukan di Osijek-Baranja, Croatia yang mendapati kualiti 
daging, terutamanya yang berkaitan dengan aspek kesihatan merupakan 
perkara utama yang dipentingkan oleh pengguna dalam pengambilan daging 
ayam (Tolusˇic et al., 2005).  
 
Kandungan nutrien amat dititikberatkan oleh pengguna kerana kebanyakan 
mereka mempunyai kesedaran yang tinggi terhadap penyakit kronik kesan 
daripada diet yang tidak seimbang (Tolusˇic’ et al., 2005;  Schönfeldt & 
Gibson, 2008). Penyakit seperti arterioklerosis, diabetis, hipertensi dan 



obesiti berlaku akibat kesan daripada pengamalan diet yang tidak seimbang. 
Kandungan nutrien yang baik dalam makanan dapat meningkatkan lagi tahap 
kesihatan pengguna. Hal ini seterusnya dapat menurunkan kadar memperoleh 
penyakit berisiko tinggi seperti hipertensi, kanser dan masalah yang berkaitan 
dengan jantung (Simopoulos, 2000). Daging ayam dikategorikan oleh 
pengguna sebagai daging yang membawa risiko paling rendah terhadap 
kesihatan, diikuti oleh daging lembu dan khinzir (Pereira da Fonseca & 
Salay, 2008).  
 
Soalan seterusnya yang diajukan kepada responden adalah tentang tempat 
yang paling kerap atau paling selesa bagi responden membeli/mendapatkan 
daging ayam. Soalan ini membolehkan responden menjawab lebih daripada 
satu jawapan (Jadual 4). Hampir tiga perempat responden (90.6%) menjawab 
menternak sendiri. Hasil ini amat menghairankan memandangkan hanya 
sebahagian kecil daripada responden sahaja yang tidak bekerja (1.7%). Hal 
ini berlaku mungkin kerana mereka lebih yakin dengan kualiti daging yang 
dihasilkan melalui kaedah ternakan sendiri. Membeli secara terus daripada 
penternak menjadi pilihan kedua (84%), diikuti pasar malam (61.6%), kedai 
atau pasar mini (50.1%) dan pasar raya besar (43.7%) (rujuk  Jadual 4).  
 
Peratusan kedua tertinggi yang diperoleh dalam kajian ini, iaitu membeli 
secara terus daripada penternak (84.0%) adalah sama dengan hasil kajian 
oleh Becker et al., (2000), Bernue´s et al., (2003) dan Glitsch (2000). Kajian 
tersebut mendapati pengguna lebih meyakini daging yang dibeli daripada 
penternak dan penjual daging berbanding dengan yang dibeli di pasar raya. 
Pasar raya besar menjadi pilihan terakhir pengguna mungkin kerana mereka 
tidak yakin dengan daging ayam yang dijual, seperti status halal dan 
kandungan nutriennya kerana ayam yang dijual di tempat tersebut disifatkan 
sebagai tidak segar.  

 
Jadual 4: Tempat yang Paling Kerap atau Paling Selesa Responden  

Membeli/Mendapatkan Daging Ayam 
 

Perkara Bilangan (n = 487) Peratus (%) 
Menternak sendiri 441 90.6 
Beli terus daripada penternak 409 84.0 
Pasar malam 300 61.6 
Kedai/pasar mini 244 50.1 
Pasar raya besar 213 43.7 

 
Hampir separuh daripada responden (47.8%) menyatakan mereka prihatin 
mengenai kandungan nutrien dalam daging ayam (Jadual 5). Hanya segelintir 
responden (23.2%) yang amat prihatin tentang kandungan nutrien dalam 
daging haiwan tersebut. Kandungan nutrien memainkan peranan penting 



terhadap kesihatan pengguna kerana ia merupakan salah satu faktor yang 
menentukan kualiti sesuatu produk. Pengetahuan tentang kandungan nutrien 
daging adalah penting untuk meningkatkan tahap kesihatan dan mencegah 
daripada penyakit berbahaya, seperti obesiti dan kardiovaskular (Schönfeldt 
& Gibson, 2008). Analisis yang berkaitan dengan nutrien yang terkandung 
dalam sesuatu produk makanan juga perlu sentiasa dikemas kini dan 
disebarkan kepada awam (Greenfield & Southgate, 2003).  
 

Jadual 5: Keprihatinan Responden Terhadap Kandungan Nutrien  
Dalam Daging Ayam 

 
 Perkara Bilangan (n=487) Peratus 

Sangat prihatin 113 23.2 
Prihatin 233 47.8 
Sederhana prihatin 110 22.6 
Tidak prihatin 31 6.4 

 
 
 
 
 
Jadual 6 menunjukkan sumber maklumat yang berkaitan dengan kandungan 
nutrien, zat atau khasiat daripada pihak yang paling diyakini. Didapati media 
massa menjadi pilihan utama responden (38.6%) sebagai sumber paling 
dipercayai. Kajian dan pembacaan sendiri bahan yang berkaitan dengan 
nutrien yang terkandung dalam daging ayam menjadi pilihan kedua (23.4%), 
diikuti maklumat daripada penternak haiwan tersebut (13.6%) dan penjual 
daging yang terdapat di pasar malam, pasar raya besar dan peruncit (13.1%). 
Hanya 4.9% responden yakin terhadap maklumat daripada sumber kenalan 
dan rakan sekerja. Media massa, terutamanya televisyen mampu membawa 
kesan yang positif dan meluas dalam menyampaikan sesuatu maklumat 
kepada masyarakat.  

 
Jadual 6: Sumber Maklumat Berkaitan Kandungan Nutrien, Zat atau 

Khasiat daripada Pihak yang Paling Diyakini oleh 
Responden 

 

Sumber Bilangan 
(n=487) Peratus 

Media massa (saluran tv, radio, surat khabar, 
majalah). 188 38.6 

Maklumat sendiri (daripada kajian dan pembacaan 
sendiri). 114 23.4 

Penternak (haiwan ternakan). 66 13.6 
Penjual daging (pasar malam, pasar raya besar, 
peruncit). 64 13.1 

Tidak kisah tentang maklumat daging yang dibeli. 31 6.4 
Kenalan dan rakan sekerja. 24 4.9 



Verbeke et al., (2000) mendapati maklumat yang disiarkan melalui televisyen 
berhubung dengan keselamatan pengambilan daging merah setelah 
tersebarnya penyakit lembu gila (Bovine spongiform encephalopathy) telah 
mendapat sambutan yang positif di Belgium. Hasilnya, ramai pengguna mula 
memberi perhatian terhadap kesan negatif pengambilan daging merah dan 
mereka telah memilih daging putih sebagai alternativ yang lebih baik dan 
selamat. Pengguna yang mengutamakan kesihatan dalam pengambilan 
makanan juga kebiasaannya gemar mendapatkan maklumat sendiri melalui 
kajian dan pembacaan. Pada masa kini, sumber kajian yang berkaitan dengan 
kandungan nutrien dalam pemakanan mudah diperoleh daripada bahan 
bacaan seperti buku mahupun internet.  
 
Pengetahuan responden terhadap daging ayam 

 
Hasil kajian berhubung dengan pengetahuan responden terhadap daging 
ayam ditunjukkan dalam Jadual 7. Bagi soalan pertama, responden disoal 
sama ada daging ayam tergolong sebagai daging putih atau daging merah. 
Sejumlah 39.2% tidak mengetahui daging ayam tergolong dalam kategori 
daging putih, manakala 25.9% lagi tidak pasti. Hal ini menunjukkan bahawa 
pengguna masih tidak mempunyai pengetahuan yang luas dan mendalam 
tentang daging ayam.  
 
Apabila responden diajukan dengan pernyataan bahawa pengambilan daging 
putih lebih berisiko untuk menyebabkan kanser dan penyakit, seperti 
penyakit jantung koronari berbanding dengan pengambilan daging merah, 
hanya sejumlah 26.1% menjawab dengan betul, dan selebihnya menjawab 
salah  (31.8%) dan tidak pasti (42.1%). Sementara itu, didapati hampir dua 
pertiga responden juga tidak mengetahui daging ayam adalah lebih baik 
berbanding dengan daging lembu (71.7%). Hanya sejumlah kecil daripada 
mereka dapat menjawab soalan yang berkaitan dengan perkara ini dengan 
tepat (10.9%). Hal ini membuktikan bahawa tahap pengetahuan responden 
tentang kesan pengambilan daging putih yang lebih baik untuk kesihatan 
berbanding dengan daging merah, masih pada tahap yang rendah (kurang 
daripada 33.3% dikelaskan sebagai rendah, kurang daripada 66.6% 
dikelaskan sebagai sederhana dan lebih daripada 66.6% dikelaskan sebagai 
tinggi). 
 
Daging merah dilaporkan memberi kesan negatif terhadap kesihatan 
berbanding dengan daging putih. Hal ini disebabkan oleh kandungan lemak, 
kolesterol dan asid lemak tepu (SFA) yang terkandung dalam daging merah 
adalah tinggi. Setiap 100 g daging lembu yang dimasak mengandungi 3.2 g 
lemak, 1g lemak tepu, 1.4 g lemak mono tak tepu dan 0.4 g lemak poli tak 
tepu, iaitu nilai yang lebih tinggi berbanding dengan kandungan lemak dalam 
daging putih. Daging ayam yang dimasak mengandungi kandungan lemak 



keseluruhan sebanyak 0.9 g, lemak tepu 0.3 g, lemak mono tak tepu 0.4 g dan 
lemak poli tak tepu 0.1g. Kandungan kolestrol dalam daging merah seperti 
daging lembu lebih tinggi berbanding dengan daging ayam. Kandungan 
kolesterol bagi setiap 100 g daging merah ialah 77 mg berbanding 62 mg 
bagi daging ayam (Charlton et al., 2008). 
 

Jadual 7:  Pengetahuan Responden Terhadap Daging Ayam 
 (n=170 responden) 

 

 

Perkara Benar Salah Tidak 
pasti 

Pengkelasan daging ayam sama ada tergolong 
dalam kategori daging putih atau daging merah.  34.9 39.2 25.9 

Pengambilan daging putih lebih berisiko dalam 
menyebabkan kanser dan penyakit seperti jantung 
koronari berbanding pengambilan daging merah.  

26.1 31.8 42.1 

Daging lembu mempunyai nilai kesihatan yang 
lebih baik daripada daging ayam.  71.7 10.9 17.5 

Bahan antibiotik dan vaksin yang digunakan di 
dalam industri ternakan ayam boleh membawa 
kesan negatif kepada pengguna.  

77.6 5.1 17.2 

Pemakanan ayam organik hanyalah terdiri 
daripada bahan yang ditanam secara organik. 77.4 3.3 19.3 

Pendedahan terhadap pelbagai jenis maklumat yang berkaitan dengan nutrisi 
dalam daging ayam mampu meningkatkan kesedaran dalam kalangan 
masyarakat tentang kepentingan pengambilan daging ayam. Kesannya, 
daging ayam dapat diterima oleh segenap masyarakat sebagai produk dietetik 
yang mengandungi nilai biologi yang tinggi (Tolusˇic et al., 2005).   
 
Responden juga turut ditanya adakah ayam  yang diberikan pelbagai bahan, 
seperti antibiotik dan vaksin yang bertujuan untuk menambahkan produktiviti 
daging, boleh membawa pelbagai kesan negatif kepada pengguna. Sejumlah 
77.6% responden dapat menjawab dengan tepat dan hanya 5.1% memberikan 
jawapan yang salah. Hal ini membuktikan terdapat kesedaran dalam kalangan 
pengguna berhubung dengan perkara ini. Bagi menambahkan produktiviti 
daging yang dihasilkan, ayam pedaging diberikan pelbagai bahan seperti 
penggunaan vaksin, antibiotik dan hormon yang dilaporkan boleh 
memudaratkan kesihatan (Collignon, 2009; Gandhi & Snedeker, 2000; 
Fanatico et al., 2009).  
 



Kesedaran pengguna tentang kesan negatif pengambilan daging ayam 
pedaging membuatkan semakin ramai pengguna, terutamanya pengguna di 
negara maju beralih kepada daging ayam organik (Sundrum et al., 2005; 
Tuyttens et al., 2008). Pengguna mempercayai bahawa kualiti daging ayam 
yang dihasilkan daripada sumber organik adalah lebih baik (Grashorn & 
Selini, 2004). Kajian oleh El-Mubarak et al., (2005) mendapati bahawa 
kebanyakan pengguna percaya bahawa penyakit seperti kanser boleh dicegah 
dengan mengamalkan diet yang sihat dan menjauhi makanan yang 
mengandungi sisa bahan kimia dan racun perosak. Pengguna juga 
mempercayai bahawa amalan pemakanan yang mengandungi bahan organik, 
mampu meningkatkan tahap kesihatan yang baik. Kaedah penternakan 
haiwan juga mempengaruhi nilai nutrien daging. Selain itu, terdapat kajian 
yang mendapati daging ayam organik mengandungi kadar Salmonella yang 
lebih rendah daripada daging ayam yang diternak secara konvensional 
(Mitchell, 2011). Selain itu, ayam organik mampu mencerna rumput yang 
dimakan dalam kadar yang tinggi. Kesannya, daging yang terhasil 
mengandungi kandungan α-tocopherol dan karotenoid yang tinggi (Castellini 
et al., 2002).  
 
Oleh itu, soalan yang seterusnya diajukan untuk mengetahui tahap 
pengetahuan resonden tentang ayam yang diternak secara organik. 
Responden disoal adakah pemakanan ayam organik hanya terdiri daripada 
bahan yang ditanam secara organik. Sejumlah dua pertiga (77.4%) daripada 
responden menjawab dengan betul dan hanya sebilangan kecil menjawab 
dengan salah (3.3%). Hasil ini menunjukkan pengetahuan pengguna 
berhubung dengan perkara ini berada pada tahap yang sederhana. 
 
Kesimpulan 
 
Kebanyakan responden menjadikan daging ayam sebagai pilihan utama 
dalam diet seharian, walaupun pengetahuan mereka tentang daging ayam, 
terutamanya tentang kebaikan dari sudut kesihatan masih pada tahap yang 
rendah. Oleh itu, pelbagai pihak terutamanya pihak media massa wajar 
mempertingkatkan lagi usaha untuk memberi pengetahuan dan kesedaran 
kepada pengguna tentang perkara ini. Melalui usaha ini, pengguna di 
Malaysia dapat mengetahui terdapat banyak keburukan sebagai kesan 
daripada kurangnya pengetahuan tentang pengambilan daging yang sesuai 
untuk kesihatan mereka. Pengguna juga mesti diberikan panduan untuk 
mengubah tabiat pemakanan mereka untuk menjamin kesihatan yang lebih 
baik. 
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