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Abstrak  

Terdapat 73 projek sektor pembuatan makanan telah diluluskan oleh kerajaan pada tahun 2010. Jika 90% daripada 

wanita FELDA yang tidak bekerja terlibat dalam projek ini, maka pembaziran sumbangan modal insan kepada 
pendapatan Negara dapat dikurangkan. Kajian ini bertujuan untuk mengenalpasti tahap pengetahuan dan kemahiran 
wanita FELDA dalam pemprosesan makanan sejuk beku.  Pembolehubah yang dikaji adalah pengetahuan bahan, 
pengetahuan pemprosesan makanan sejuk beku dan kemahiran pembuatan makanan sejuk beku. Borang soal selidik 
dengan nilai kebolehpercayaan α=0.89 telah diedarkan kepada 180 orang wanita FELDA.  Data yang dianalisis 
menggunakan perisian Statistical Package for the Social Science (SPSS) versi 16.0 menunjukkan tahap pengetahuan 
wanita FELDA bagi bahan penghasilan makanan sejuk beku adalah tinggi (min=3.96 dan sisihan piawai=0.74), 
tahap pengetahuan bagi pemprosesan sejuk beku pula berada pada tahap sederhana (min=3.17 dan sisihan 

piawai=1.16).  Tahap kemahiran pembuatan makanan sejuk beku juga berada pada tahap sederhana (min=3.31 dan 
sisihan piawai=0.99).  Dapatan secara keseluruhan menunjukkan tahap pengetahuan dan kemahiran wanita FELDA 
bagi pemprosesan makanan sejuk beku berada pada tahap sederhana (min keseluruhan=3.48 dan sisihan 
piawai=0.96).  Dapatan ujian inferensi menggunakan statistik Ujian Khi² pula menunjukkan tiada hubungan yang 
signifikan di antara tahap umur responden dengan semua pembolehubah dikaji. Kajian ini mencadangkan agar 
wanita FELDA mendapatkan latihan bagi meningkatkan pengetahuan dan kemahiran mereka dalam bidang 
pemprosesan makanan sejuk beku. 

Kata kunci: Pemprosesan, Pengetahuan, Kemahiran, Makanan, Sejuk Beku 

PENGENALAN 

Aktivti keusahawanan dan pembentukan urusniaga baru penting bagi memberi peluang pekerjaan dan 
menambah keupayaaan eksport negara yang menyumbangkan kepada pertumbuhan ekonomi negara.  Ini selaras 
dengan misi penubuhan FELDA, untuk mewujudkan budaya inovasi dan kreativiti bagi mempelbagai dan 
meningkatkan sumber ekonomi FELDA. Memandangkan harga komoditi di pasaran tidak stabil, penglibatan di 
dalam bidang keusahawanan dilihat dapat membantu peneroka FELDA meningkatkan taraf sosio ekonomi mereka 

yang selama ini bergantung penuh kepada pendapatan daripada penanaman kelapa sawit. Aktiviti keusahawanan ini 
juga secara tidak langsung juga dapat mengatasi masalah pembaziran sumber modal insan disebabkan 90% wanita 
FELDA yang tidak berkerja sementara musim pemotongan buah kelapa sawit hanya 2 kali sebulan dan rata-rata  
kerja-kerja  pemotongan  ini dilakukan  oleh buruh upahan  warga asing. 

Aktiviti keusahawanan di kawasan tanah rancangan FELDA merupakan projek hasil kerjasama antara Gerakan 
Persatuan Wanita (GPW) dan Jabatan Kemajuan Masyarakat (KEMAS).  Mereka bertanggungjawab memberi 
latihan bagi meningkatkan pengetahuan dan kemahiran bukan sahaja dalam bidang pemakanan tetapi juga jahitan, 
sulaman, dan solekan.  

LATAR BELAKANG MASALAH 

Industri makanan di bawah Sektor Pembuatan telah menyumbang kepada pertumbuhan ekonomi Negara.  
Statistik Keluaran Dalam Negeri Kasar mengikut negeri (Jadual 1) menunjukan Johor adalah penyumbang ke-3 
tertinggi (9.3%) bagi sektor pembuatan (industri kelengkapan pengangkutan, kimia, logam asas dan pembuatan 
makanan). 
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Jadual 1: Statistik projek pembuatan tahun 2010 yang diluluskan  

Sumber: Statistik Keluaran Dalam Negeri Kasar (KDNK), 2009 

Jadual 2 pula merupakan statistik projek pembuatan pada tahun 2010 yang diluluskan mengikut industri yang 
memberi peluang pendapatan kepada wanita Felda menerusi projek pembuatan makanan. 

Walaubagaimanapun, statistik tahun 2009 (Jadual 3) menunjukkan, wanita luar bandar yang bekerja dalam 
sektor pembuatan hanya 16.5%.  Pembaziran tenaga kerja dilihat berlaku terutama di tanah rancangan FELDA di 
mana majoriti wanita adalah suri rumah sepenuh masa yang bergantung sepenuhnya kepada pendapatan suami (Wan 
Ibrahim et al, 2012).  Malangnya, penglibatan mereka di dalam industri makanan juga berada di tahap rendah kerana 
tidak mempunyai pengetahuan dan kemahiran dalam sektor makanan. Jenis produk makanan yang diajar kepada 

wanita FELDA pula adalah dari jenis yang sukar untuk menembusi pasaran luar kerana produk makanan yang tidak 
tahan lama disebabakan oleh teknik pembungkusan dan medium pemasaran yang tidak efektif.  Mereka hanya diajar 
tentang ilmu dan kemahiran dalam penghasilan kuih muih, tetapi tidak diajar cara untuk memasarkan produk yang 
telah dihasilkan.  Masalah lain adalah kurang mendapat latihan dan pendedahan tentang aspek-aspek keusahawanan 
dan perniagaan seperti pembangunan produk, kawalan mutu, teknologi terkini, pengurusan perniagaan, dan 
pengurusan kewangan (Yayasan Pembangunan Wanita, 2003). Shahrizat, (2005) mengakui bahawa kekurangan 
kemahiran pengurusan dan professional telah menjadi penghalang kepada wanita untuk maju dan menjawat jawatan 
professional yang lebih tinggi.   Golongan wanita yang menceburi bidang keusahawanan pemakanan pula hanya 

menumpu kepada produk kuih muih yang mempunyai jangka hayat yang singkat, dan memasarkan produk tersebut 
untuk pasaran setempat sahaja.  Mereka kurang mendapat pendedahan kepada maklumat pinjaman dan pasaran 
untuk mempertahankan perniagaan mereka. 

Justeru itu, kajian ini dijalankan untuk mengenalpasti tahap pengetahuan dan kemahiran wanita FELDA dalam 
bidang pemprosesan makanan sejuk beku.  Teknologi sejuk beku telah dikenalpasti merupakan teknik yang terbaik 
dalam memanjangkan jangka hayat makanan tanpa perlu menggunakan bahan awet yang merbahayakan kesihatan.  
Pembolehubah yang dikaji adalah pengetahuan bahan, pemprosesan, dan kemahiran pembuatan yang dimiliki oleh 
golongan wanita FELDA dalam bidang pemprosesan makanan sejuk beku. 
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Jadual 2: Projek Pembuatan yang Diluluskan Mengikut Industri, 2010 

Sumber: Laporan Perdagangan Antarabangsa dan Industri Malaysia, 2010 
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    Jadual 3: Peratus Penduduk Bekerja di Luar Bandar Mengikut Industri dan Jantina, 2009 

   Sumber: Laporan Penyiasatan Tenaga Buruh, Jabatan Perangkaan Malaysia, 2009 

PERSOALAN KAJIAN  

Persoalan bagi kajian ini adalah: 
a) Apakah tahap pengetahuan bahan penghasilan makanan sejuk beku dalam kalangan wanita FELDA? 
b) Apakah tahap pengetahuan proses pembekuan makanan sejuk beku dalam kalangan wanita FELDA? 
c) Apakah tahap kemahiran pembuatan makanan sejuk beku dalam kalangan wanita FELDA? 
d) Apakah aubungan antara tahap pengetahuan dan kemahiran pemprosesan makanan sejuk beku dalam kalangan 
     wanita FELDA? 

HIPOTESIS KAJIAN 
Hipotesis bagi kajian ini adalah seperti berikut: 

a) Apakah perhubungan di antara umur wanita Felda dengan tahap pengetahuan  
 berkenaan bahan penghasilan makanan sejuk beku? 

Hₒ:  Tidak terdapat perbezaan signifikan antara tahap pengetahuan bahan penghasilan makanan sejuk beku 
dengan kelas umur. 

 H1: Terdapat perbezaan signifikan antara tahap pengetahuan bahan penghasilan makanan sejuk beku dengan 
   kelas umur. 

b) Apakah perhubungan di antara umur wanita FELDA dengan tahap pengetahuan dalam proses pembekuan 
makanan sejuk beku? 
Hₒ:  Tidak terdapat perbezaan signifikan antara tahap pengetahuan proses pembekuan makanan sejuk beku 

dengan kelas umur. 
H1:  Terdapat perbezaan signifikan antara tahap pengetahuan proses pembekuan makanan sejuk beku dengan 

kelas umur. 

c) Apakah perhubungan di antara umur wanita FELDA dengan tahap kemahiran mereka dalam pembuatan 
makanan sejuk beku? 
Ho:  Tidak terdapat perbezaan signifikan antara tahap kemahiran dalam    pembuatan makanan sejuk beku  

dengan kelas umur. 

 Hı:  Terdapat perbezaan signifikan antara kemahiran dalam pembuatan makanan sejuk beku dengan kelas 
umur. 

METODOLOGI KAJIAN 
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Kajian kuantitatif ini telah menggunakan borang soal selidik dengan nilai kebolehpercayaan α=0.89 sebagai 
instrumen kajian dan telah diedarkan kepada 180 orang wanita di salah sebuah FELDA di Negeri Johor. Data 
dianalisis menggunakan perisian Statistical Package for the Social Science (SPSS) versi 16.0. 

DAPATAN KAJIAN DAN PERBINCANGAN 
Proses penganalisaan data menunjukkan, wanita FELDA mempunyai tahap pengetahuan yang tinggi 

(min=3.96) mengenai bahan penghasilan makanan sejuk beku sementara tahap sederhana bagi pengetahuan (min= 
3.17) dan kemahiran (min=3.31) pemprosesan makanan sejuk beku (Jadual 4).  Purata nilai skor min bagi 
keseluruhan pemboleh ubah kajian adalah 3.48 iaitu pada tahap sederhana.  

a) Tahap pengetahuan bahan, proses pembekuan dan kemahiran pembuatan makanan sejuk beku dalam  

 kalangan wanita FELDA 

  
Jadual 4: Ringkasan Dapatan kajian Mengikut Persoalan Kajian 

Bil Persoalan Kajian 
Sisihan 

Piawai 
Min Tahap Min 

1 Apakah tahap pengetahuan bahan penghasilan 
makanan sejuk beku dalam kalangan wanita 
FELDA? 

0.74 3.96 Tinggi 

2 Apakah tahap pengetahuan proses pembekuan 

makanan sejuk beku dalam kalangan wanita 
FELDA? 

0.92 3.17 Sederhana 

3 Apakah tahap kemahiran pembuatan makanan sejuk 
beku dalam kalangan wanita FELDA? 

1.00 3.31 Sederhana 

Purata 0.89 3.48 Sederhana 

b) Pengetahuan Bahan Penghasilan Makanan Sejuk Beku
Dapatan kajian menunjukkan wanita FELDA hanya mengetahui fungsi asas penggunaan yis dalam penghasilan 

makanan sejuk beku (roti), sebagai agen penaik, tetapi kurang berpengetahuan dari aspek fungsi lain yis seperti 
membantu dalam meningkatkan rasa enak pada roti dan menghasilkan tekstur roti yang baik dan gebu.  Menurut 

Ribotta (2001), yis membentuk asid karbonik yang rendah, menghasilkan aroma dan meningkatkan rasa pada produk 
roti. Tanpa yis, roti yang dihasilkan akan kelihatan meleper dan keras.   

Penambahan lipid dalam pembuatan roti adalah sebagai pilihan di mana, roti masih lagi boleh dihasilkan 
dengan baik walaupun tanpa kehadiran lipid.  Penggunaan lemak sebagai bahan dalam penghasilan produk bakeri 
(roti) mampu meningkatkan rasa roti yang enak dan mengekalkan kelembutan tekstur roti.  Menurut Stauffer (1993), 
penggunaan lipid atau lemak dalam penghasilan produk bakeri (roti) memberi kesan akhir seperti menjadikan tekstur 
kerak roti yang lembut setelah dibakar dan meningkatkan rasa roti yang enak.  

c) Pengetahuan pemprosesan pembekuan makanan sejuk beku

Dapatan kajian menunjukkan wanita FELDA mempunyai pengetahuan dalam membentuk doh dan dibahagi 
kepada bahagian-bahagian kecil sebelum proses pembekuan dan kebiasaannya, proses ini perlu dibuat sebelum doh 
disejukkan atau dibakar.  Pembahagian doh kepada bentuk kecil membantu mempercepatkan proses pembakaran 
dan penyejukbekuan.  Kajian yang dijalankan oleh Jianhee (2008) menunjukkan berat dan saiz setiap biji doh 
memberi kesan kepada kadar pembekuan di mana kadar suhu yang sama dikenakan ke atas dua biji doh dengan saiz 
berbeza iaitu bersaiz besar dan kecil.  Dapatan kajian ini menunjukkan doh yang bersaiz kecil lebih cepat membeku 
berbanding doh dengan saiz yang besar. 

Doh yang telah siap dibentuk kepada bentuk kecil perlu segera dibekukan bagi menjaga kualiti pengembangan 

doh.  Menurut Gelinas (1995) doh roti perlu dibekukan dengan cepat bagi mengelakkan pengaktifan yis yang boleh 
mengganggu kestabilan doh semasa proses penyimpanan.  Pengawalan suhu sejuk beku doh sangat penting terutama 
semasa proses pemindahan atau penghantaran bagi mengelakkan terjejasnya kualiti doh.  Menurut Le Bail (1999), 
perubahan suhu yang tidak dikawal boleh menjejaskan kualiti produk bakeri.  

Pengetahuan berkenaan kadar pembekuan juga memainkan peranan penting dalam proses pembekuan.   
Penggunaan kadar pembekuan pantas adalah yang terbaik bagi pembentukkan kristal ais yang kecil, 
meminimumkan pergerakan air keluar dan mengelakkan kerosakan pada sel doh.  Kadar pembekuan perlahan akan 
menghasilkan kristal ais yang besar yang boleh menyebabkan kerosakan mekanikal dan kimia kerana sel-sel doh 

mengalami proses dehidrasi.  Kesannya, tekstur dan rupa produk roti menjadi lembik dan menggeleber.  Menurut 
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Havet (2005), hablur ais yang kecil adalah lebih baik berbanding hablur ais yang kasar dan proses penyejukan yang 
pantas membantu meningkatkan struktur yis dan aktiviti gluten. 

Dapatan kajian menunjukkan majoriti responden tidak mempunyai pengetahuan dalam proses pembekuan 
produk bakeri (roti) yang melibatkan suhu pembekuan, suhu penyimpanan, dan kesan ke atas doh semasa 
penyimpanan sejuk beku. Responden hanya mempunyai pengetahuan bagi jenis teknologi mesin sejuk beku yang 
digunakan untuk tujuan pembekuan produk roti iaitu mesin sejuk beku bagas udara.  Faktor kurang pendedahan dan 

tidak mempunyai pengalaman secara mendalam mengenai proses sejuk beku makanan menjadi penyumbang kepada 
tahap pengetahuan yang rendah dalam kalangan wanita FELDA. 

d) Kemahiran pembuatan makanan sejuk beku 

Dapatan kajian menunjukkan majoriti responden mempunyai pengetahuan dan kemahiran dalam 
pembungkusan produk sejuk beku bakeri (roti) menggunakan pembungkusan plastik yang diperbuat daripada bahan 
politelina jenis low density polyethelene (LDPE) kerana mempunyai sifat ketahanan yang tinggi seperti fleksibel, 
tidak mudah terhakis, lutsinar, dan tidak mudah rosak.  Menurut Matz (1989), bahan yang sesuai digunakan untuk 
pembungkusan produk roti beku adalah plastik politelina jenis low density polyethelene (LDPE) dan kepingan 
kadbod.   

Kemahiran dalam pembungkusan makanan sangat penting bagi memastikan pembungkusan yang kemas dan 
tidak terdapat bahagian yang membenarkan aliran udara keluar dan masuk.  Menurut Aminah dan Zawiah (1989), 

kehilangan wap air boleh berlaku menerusi proses pembungkusan yang disebabkan oleh pembentukan ‘rongga ais’ 
atau ais di dalam bungkusan.   

Wanita FELDA juga berkemahiran dalam menguli doh secara manual berbanding menggunakan mesin 
berteknologi tinggi kerana mereka mempunyai pengalaman sedia ada dalam penghasilan kuih muih yang lain.  
Walau bagaimanapun mereka kurang menggunakan teknik menumbuk doh semasa proses menguli dijalankan 
sedangkan menurut Hui (2006), proses fermentasi memerlukan langkah menumbuk doh bagi menyeragamkan suhu 
fermentasi doh.  Pelepasan gas karbon dioksida dan alkohol melalui tindakan penumbukan akan memasukkan 
oksigen yang diperlukan untuk memperbaiki proses fermentasi, mempercepatkan pengembangan gluten dan 

meningkatkan keupayaan pengekalan gas di dalam doh.  
Doh roti yang siap dihasilkan perlu dibungkus terlebih dahulu sebelum dimasukkan ke dalam mesin sejuk beku 

bagi mengelakkan penyahidratan berlaku secara berlebihan pada produk makanan. Kemahiran mengguna dan 
mengendalikan peralatan sejuk beku dan pengawalan suhu sangat penting bagi membantu menjaga kualiti doh sejuk 
beku yang secara tidak langsung membantu dalam memanjangkan jangka hayat produk tersebut.   

Hubungan di antara Pemboleh ubah Kajian dengan Umur 
Pengujian inferensi menggunakan statistik Ujian Khi² bagi mengenalpasti perhubungan pembolehubah yang 

dikaji dengan peringkat umur pula menunjukkan terdapat hubungan yang signifikan di antara semua pembolehubah 
dikaji dengan peringkat umur (Jadual 5). Dapatan menunjukkan, terdapat hubungan yang signifikan antara setiap 
kelas umur dengan tahap pengetahuan bahan penghasilan makanan sejuk beku dan proses pembekuan makanan 
sejuk beku wanita FELDA di mana masing-masing mempunyai nilai signifikan kurang daripada aras signifikan 
(p=0.002) dan (p=0.000).  Ini menunjukkan tahap pengetahuan setiap kelas umur mempunyai perbezaan yang ketara 
manakala hubungan antara tahap kemahiran pembuatan makanan sejuk beku wanita FELDA dengan umur adalah 
tidak terdapat perbezaan signifikan di mana nilai signifikan melebihi aras signifikan (p=0.077).  Ini menunjukkan 
tahap kemahiran pembuatan makanan sejuk beku dalam kalangan wanita FELDA bagi setiap kelas umur tidak 
mempunyai hubungan yang signifikan. 

Jadual 5: Dapatan Kajian Hubungan di antara Pemboleh ubah Kajian dengan Umur 

  

Bil Persoalan Kajian 

Keputusan 

Nilai Ujian Khi  

Kuasa Dua 
df 

Nilai 

Signifikan 
Hubungan 

1 

Hubungan Antara Tahap Pengetahuan Bahan 

Penghasilan Makanan Sejuk Beku Wanita Felda 

dengan Umur 

26.67 9 P=0.002 

Terdapat 

perbezaan 

signifikan 

2 

Hubungan Antara Tahap Pengetahuan Dalam Proses 

Pembekuan Makanan Sejuk Beku Wanita Felda 

dengan Umur 

34.69 9 P=0.000 

Terdapat 

perbezaan 

signifikan 

3 
Hubungan Antara Tahap Kemahiran Pembuatan 

Makanan Sejuk Beku Wanita Felda dengan Umur 
11.38 6 P=0.077 

Tidak terdapat 

perbezaan 

signifikan 
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KESIMPULAN
 Dapatan kajian menunjukkan tahap pengetahuan dan kemahiran pemprosesan makanan sejuk beku dalam 
kalangan wanita FELDA berada pada tahap sederhana.  Hal ini dibuktikan dengan nilai purata keseluruhan kajian 
adalah sebanyak 3.48 dengan purata sisihan piawai 0.96 dan signifikan dengan setiap persoalan kajian yang 
dikemukan.  Kajian ini mencadangkan agar FELDA menjalinkan usaha sama dengan institusi pendidikan tinggi 
dalam menjalankan pemindahan ilmu bagi meningkatkan pengetahuan dan kemahiran bidang teknologi makanan 

sejuk beku kepada wanita FELDA; menyediakan prasarana dan kemudahan bagi menggalakkan minat dan 
kecenderungan golongan wanita dalam bidang perusahaan makanan sejuk beku; dan menganjurkan projek 
keusahawanan yang melibatkan usahasama dengan pelbagai jabatan sokongan dan kerajaan untuk meningkatkan 
pengetahuan dan kemahiran pengurusan perniagaan kepada wanita FELDA. 

PENGHARGAAN 
Ketua projek bagi kajian Pengetahuan dan Kemahiran Wanita FELDA dalam Pemprosesan Makanan Sejuk 

Beku merakamkan setinggi-tinggi penghargaan kepada Kementerian Pengajian Tinggi diatas pembiayaan kajian ini 

menggunakan Vot Geran: R.J130000.7831.4L503. 
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