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Penterjemahan Piawaian Malaysia ini diselaraskan oleh Jawatankuasa Penterjemahan Piawaian
Malaysia yang ditubuhkan oleh SIRIM.

Segala usaha telah dibuat bagi memastikan ketepatan penterjemahan. Oleh itu sekiranya timbul
sebarang perbalahan atau pertikaian hasil daripada kekeliruan atau kesamaran maksud mengenai
mana-mana kandungan piawaian ini, rujukan hendaklah dibuat kepada teks asal di dalam Bahasa
Inggeris.

Pindaan yang dikeluarkan semenjak penerbitan.

Bil. Pindaan Tarikh dikeluarkan Teks yang dipinda
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Keahlian Jawatankuasa

Jawatankuasa Piawaian Perindustrian bagi Hlasil Pertanian yang berkuasa ke atas penyediaan Piawaian Malaysia ini, terdiri
daripada wakil-wakil daripada Kementerian-kementerian, persatuan-persatuan perdagangan dan perniagaan, pengilang-
pengilang, badan-badan sains dan profesyional berikut:

Lembaga Pemasaran Pertanian Persekutuan (FAMA)
Persekutuan Pekilang-pekilang Malaysia (FMM)

Institut Penyelidikan dan Kemajuan Pertanian Malaysia (MARDI)
Kementerian Pertanian dan Perikanan (Bahagian Pertanian)
Dewan Perniagaan Kebangsaan Malaysia

Majlis Pengeluar-pengeluar Kelapa Sawit Tanah Melayu

Institut Penyelidikan Getah Tanah Melayu

Universiti Pertanian Malaysia

Jawatankuasa Teknik bagi Minuman dan Hasil-hasil Minuman (Beralkohol dan tanpa beralkohol) yang menyediakan Piawaian
Malaysia ini terdiri daripada wakil-wakil dari organisasi-organisasi ahli berikut:

Encik Cecil Thiagarajah (Pengerusi) Boh Plantations Bhd.

Dr. N. Saravanan Persekutuan Pekilang-pekilang Malaysia

Cik Zaidah Idris Institut Penyelidikan dan Kemajuan Pertanian Malaysia
Encik Chong Choon Fong Persatuan Perladangan Bersatu Malaysia

Puan Azizah Md. Jan Kementerian Pertanian

Encik M.T.S Phung Lembaga Kemajuan Perindustrian Malaysia

Puan Puziah Hashim Institut Piawaian dan Penyelidikan Perindustrian Malaysia
Puan Radziah Mohd. Daud Institut Piawaian dan Penyelidikan Perindustrian Malaysia

(Setiausaha)

Wakil ambilan:

Encik Wong Sieh King Fraser and Neave (M) Sdn. Bhd.

Encik David Yeo Yeo Hiap Seng Sdn. Bhd.

Encik Wang Kang Hai Food Specialities Sdn. Bhd.

Encik Yap Kean Leong Universal Fruit Juice Manufacturers Sdn. Bhd.

Panel bagi Kopi telah ditubuhkan untuk menyediakan Piawaian Malaysia ini terdiri daripada:-

Dr. Nik Ismail Nik Daud (Pengerusi) Universiti Kebangsaan Malaysia

Dr. Salmah Yusof Universiti Pertanian Malaysia

Encik Mohd Murit Abd. Talib Lembaga Kemajuan Perindustrian Malaysia

Puan Puziah Hashim Institut Piawaian dan Penyelidikan Perindustrian Malaysia
Cik Zaidah |dris ) Institut Penyelidikan dan Kemajuan Pertanian Malaysia
Encik Ahmad Ismail Institut Piawaian dan Penyelidikan Perindustrian Malaysia
Encik Wong Seng Chew Food Specialities (M) Sdn. Bhd.

Puan Radziah Mohd. Daud Institut Piawaian dan Penyelidikan Perindustrian Malaysia

(Setiausaha)
Wakil ambilan:

Encik Zulkiflee Zainol Syarikat Hang Tuah Sdn. Bhd.
Encik Tan Heng Bee Tan Soon Guan Enterprise Sdn. Bhd.
Tuan Haji Arshad Kulup Mohd. Syarikat Arshad Kopi
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PENDAHULUAN

Piawaian Malaysia ini telah disediakan oleh Jawatankuasa Teknik mengenai Minuman dan Hasil-

hasil Minuman di bawah bidang kuasa Jawatankuasa Piawaian Industri Makanan dan Hasil-
hasil Pertanian.

Piawatan Malaysia ini merupakan dokumen rujukan dalam menjelaskan pelbagai istilah yang

digunakan dalam perdagangan dan industri kopi dan juga hasil-hasiinya. Dokumen ini disediakan
dalam dua bahasa.

Di dalam penyediaan Piawaian Malaysia ini, rujukan telah dibuat kepada:

M International Standards Organization, 1ISO 3509:1984 (2nd edition) ‘Coffee and its
products - Vocabulary’

(2) Maklumat yang diberi oleh pengilang kopi.
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ISTILAH KOPI DAN HASIL-HASIL KOPI

1. SKOP

1.1 Piawaian Malaysia ini memberi pengertian pada istilah yang biasa digunakan berhubung
dengan kopi dan hasil-hasilinya.

2. DEFINISI
2.1 Umum/Am
211 Kopi. Istilan am mengenai buah dan biji tumbuhan-tumbuhan dari genus Coffea, umumnya

spesies yang ditanam dan juga hasil-hasil daripada buah dan biji tersebut di dalam pelbagai
peringkat pemprosesan dan penggunaan, yang boleh dimakan.

NOTA. Istilah ini digunakan untuk hasil-hasil seperli buah kopi, kopi ‘berkulit', kopi ‘bertempurung (endokarp)’, kopi hijau,
kopi monsun, kopi bersih, kopi tanpa kafein, kopi panggang/salai dalam bentuk biji atau serbuk, pali (ekstrak) kopi, kopi
segera, kopi bru.

21.2 Kopi ‘Arabica’. Kopi daripada spesies botani Coffea arabica Linnaeus.
2.1.3 Kopi ‘Robusta’. Kopi daripada spesies botani Coffea canephora Pierre ex Froehner.
2.1.4 Kopi ‘Liberica’. Kopi daripada spesies botani Coffea liberica Hiern.

215 Kopi ‘Excelsa’. Kopi daripada spesies botani Coffea dewevrei De Wild and Durand
var excelsa Chevalier.

2.1.6 Kopi ‘Arabusta’. Hibrid di antara spesies-spesies Coffea arabica x Coffea canephora
Capot dan Ake Assi.

2.2 Jenis-jenis kopi
2.2.1 Buah kopi. Buah tumbuhan-tumbuhan dari genus Coffea selepas tuai yang tidak
dikeringkan.

222 Kopi berkulit, kopi di dalam pod, buah kopi yang dikeringkan. Kopi ceri yang
dikeringkan.

2.23 Kopi bertempurung. Biji kopi di dalam tempurung (endokarp).
2.24 Kopi hijau/kopi mentah. Biji kopi (lihat 2.4.6).

NOTA. Kopi hijau (seperti yang disebuth.an) tidak semestinya berwarna hijau.

225 Kopi sederhana. Kopi ‘Arabica’ yang diproses basah.

226 Kopi proses kering. Biji kopi hijau yang disediakan dengan cara pemprosesan kering .
buah tersebut.

NOTA. Istilah ‘'kopi asli’ juga digunakan bagi hasil ini.
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2.2.7 Kopi bersih dan dibasuh. Biji kopi mentah yang diproses kering dan selaput kulit
telah diasingkan secara mekanikal dengan melibatkan air.

228 Kopi monsun. Biji kopi mentah yang diperolehi daripada kopi yang tidak dibasuh yang
telah didedahkan kepada udara lembab, menyebabkan kopi tersebut menyerap kelembapan dan
menjadi kembang dan bertukar warna ke warna keemasan/perang muda,

229 Kopi bersih. Kopi mentah yang telah diproses secara basah di mana selaput kulit
telah dibuang secara mekanikal supaya berkilat dan kelihatan elok.

2210  Sisa ‘triage’, penapisan. Benda asing, kekotoran lain berasal dari buah dan biji rosak
yang diasingkan melalui proses pemilihan.

2.2,11 Ko,bi panggang. Kopi yang diperolehi dengan memanggang kopi mentah.
2.212  Kopi serbuk. Produk ini diperolehi secara megisar kopi panggang.

2.213  Kopi campuran. Kopi yang dikisar dengan gandum, jagung, barli atau bijan, atau
kombinasinya, dengan atau tanpa marjerin atau gula.

2214  Pati (ekstrak) kopi. Produk ini diperolehi secara khusus daripada kopi panggang
dengan kaedah-kaedah fizikal menggunakan air yang tidak berasal dari kopi sebagai satu-satunya
agen pembawa.

2.2.15  Jenis-jenis kopi segera

2.2.15.1 Kopisegera, terlarut, pati (ekstrak) kopi kering. Produk yang kering, terlarut air diperolehi
secara khusus daripada kopi panggang dengan kaedah-kaedah fizikal menggunakan air sahaja
yang tidak berasal daripada kopi sebagai satu-satunya agen pembawa,

2.2.15.2 Kopi segera kering sembur. Kopi segera yang diperolehi daripada proses yang mana
ekstrak kopi disembur ke dalam atmosfera panas untuk menjadi partikel-partikel kering melalui

penyejatan air.

2.2.15.3 Kopi segera berbintil. Kopi segera yang diperolehi daripada proses yang mana partikel-
partikel kering kopi segera digabung bersama untuk membentuk partikel-partikel besar (bintil)

2.2.16  Kopi sejukbeku-keiing, pati (ekstrak) kopi beku kering, kopi segera sejuk beku
kering, kopi terlarut sejuk beku kering. Kopi segera yang diperolehi daripada proses yang
mana produk dalam keadaan cecair dibekukan dan aisnya diasingkan secara pemejalwapan.
2.217  Kopi tanpa kafein. Kopi yang mana kafeinnya telah dikeluarkan.

NOTA. Kandungan maksimum kafein selalu dinyatakan di dalam spesifikasi untuk kopi tanpa kafein.

2.2.18  Kopi bru. Minuman ini diperolehi dengan mencampurkan serbuk kopi panggang dengan
air.

2.3 Buah kopi.-Buah segar dan sempurna daripada pokok kopi.

2.3.1 Pulpa. Bahagian kopi ceri yang dibuang semasa pempulpaan (pulping) yang mengandungi
eksokarp dan mesokarp.
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2.3.2 Tempurung. Endokarp buah kopi.
2.4 Bahagian-bahagian buah kopi (kering).

2.4.1 Buah kopi kering. Buah kering daripada pokok kopi yang mengandungi lapisan luaran
dan mempunyai satu atau lebih biji.

24.2 Biji di dalam tempurung (endokarp). Seluruh biji kopi atau sebahagiannya di dalam
tempurung (endokarpy.

243 Kulit sabut (husk). Susunan lapisan kulit luar (perikarp) bagi buah kopi kering.
24.4 Tempurung (endokarp) kering kulit fuar (hull). Endokarp kering buah kopi.

245 Selaput kulit yang berwarna perak, testa kering. Kulit biji kopi yang kering pada
umumnya mempunyai warna perak kekuning-kuningan.

2.4.6 Biji kopi. Hasil dari pemprosesan, pengeringan setelah kulit-kulit seperti eksokarp,
mesokarp, endokarp dan perikarp dibuang.

3. KOP!I MENTAH

3.1 Ciri geometri

3.1.1 Biji leper. Biji kopi yang mempunyai sebelah permukaan yang leper.

3.1.2 Biji kacang ‘caracol’, ‘caracoli’. Biji kopi yang berbentuk bujur disebabkan pertumbuhan

biji tunggal di dalam buah.

-3.1.3 Biji kembar. Perkumpulan biji-biji (umumnya dua, atau lebih) disebabkan daripada
poliembrioni palsu.

3.1.4 Garis pusat. Garis pusat lubang penapis/penyaring butat yang paling kecil yang mana
biji kopi boleh telus.

3.2 Benda asing

3.2.1 Benda asing. Bahan mineral, jirim binatang atau tumbuhan yang tidak berasal daripada
buah kopi.

3.2.2 Batu besar. Batu yang tersekat oleh penyaring yang bergaris pusat 8.00 mm.
3.23 Batu sederhana. Batu yang boleh telus penyaring yang bergaris pusat 8.00 mm tetapi

tersekat oleh penyaring bergaris pusat 4,75 mm.

3.24 Batu kecil. Batu yang holeh melalui telus penyaring yang mempunyai garis pusat
4.75 mm.
3.2.5 Ranting besar. Ranting kayQ yang berukuran lebih kurang 3 sm panjang (amnya

2 hingga 4 sm).
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3.2.6 Ranting sederhana. Ranting kayu yang berukuran 1.5 sm panjang (amnya 1 hingga
2 sm). ’

3.2.7 Ranting kecil. Ranting kayu yang berukuran 0.5 sm panjang (amnya tidak melebihi
1 sm).

3.2.8 Ketulan tanah. Partikel-partikel tanah yang membentuk kumpalan.

3.2.8.1 Ketulan tanah besar. Gumpulan tanah yang tersekat pada penyaring yang bergaris
pusat 8.00 mm.

3.2.8.2 Ketulan tanah sederhana. Gumpulan tanah yang boleh telus penyaring yang bergaris
pusat 8.00 mm tetapi tersekat pada penyaring yang bergaris pusat 4.75 mm.

3.2.8.3 Ketulan tanah yang kecil. Gumpulan tanah yang telus penyaring yang bergaris pusat
4.75 mm, :

3.3 Kecacatan buah kopi
3.3.1 Kulit sabut (endokarp). Serpihan lapisan kulit luar (perikarp) yang kering.

3.3.2 Kepingan tempurung (endokarp). Serpihan daripada endokarp (parchment) yang
kering.

3.3.3 Kulit keras (shell). Sebahagian daripada biji gajah yang mempunyai permukaan cekung
(concave).

3.34 Serpihan biji. Serpihan biji kopi yang mempunyai isipadu kurang daripada setengah
(/) biji. ,

3.3.5 Biji pecah. Serpihan biji kopi yang mempunyai isipadu menyamai atau melebihi setengah
(/) biji.
3.3.6 Biji cacat. Biji kopi yang jelas mempunyai bentuk tidak sempurna.

3.3.7 Biji dirosak serangga. Biji kopi yang dirosakkan oleh serangga di bahagian dalam
atau luar.

3.3.8 Biji jangkitan serangga

3.3.8.1  Bjji jangkitan serangga hidup. Biji kopi yang mengandungi satu atau lebih serangga
hidup di dalam mana-mana peringkat pertumbuhan.

3.3.8.2 Bjji jangkitan serangga mati. Biji kopi yang mengandungi satu atau lebih serangga
mati atau serpihan-serpihan serangga mati.

3.3.9 Buah kopi kering. Buah kering kopi yang mengandungi lapisan luar dan satu atau
febih biji kopi.

3.3.10  Biji bertempurung (endokarp). Biji kopi yang pada keseluruhannya atau sebahagiannya
di dalam tempurung (endokarp).
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3.3.11  Biji hitam

(@ Bahagian luar dan dalam. Biji kopi di mana lebih dari setengah (/) dari bahagian
permukaan luar dan dalam telah menjadi hitam.

(b) Bahagian luar. Biji kopi di mana lebih dari setengah (/) permukaan juar berwarna hitam.
3.3.12  Biji separa hitam
NOTA. Istilah 'biji separa hitam’ selalu digunakan.

(a) Bahagian luar dan dalam. Biji kopi di mana setengah (/) atau kurang dari setengah
permukaan luar dan dalam menjadi hitam.

(b) Bahagian luar. Biji kopi di mana setengah (/) atau kurang dari setengah permukaan
luar berwarna hitam.

3.3.13  Biji muda; biji berkedut. Biji kopi yang belum masak yang mempunyai permukaan
yang berkedut.

3.3.14  Biji berspan. Biji kopi yang seakan dengan gabus dan mempunyai tisu yang boleh
ditekan dengan jari dan umumnya berwarna putih.

NOTA. Ini bukanlah kecacatan di dalam kopi ‘monsun’.

3.3.15  Biji putih yang mempunyai ketumpatan rendah; biji lampong. Biji kopi, yang
berwarna putih dan ringan dan mempunyai ketumpatan yang lebih rendah daripada biji kopi
yang baik.

3.3.16  Biji hapak. Biji kopi yang mengeluarkan bau yang kurang enak setelah dibelah. Warna
biji tersebut mungkin perang atau mempunyai rupa berlilin.

3.3.17  Biji masam. Biji kopi yang bermutu rendah akibat proses fermentasi yang berlanjutan
dan mempunyai warna perang muda di bahagian dalam dan rasanya masam setelah dipanggang/
salai dan disebatikan.

3.3.18  Biji bertompok, biji berbintik. Biji kopi yang mempunyai ketidaksamaan warna kehijauan,
keputihan atau, kadangkala tompok-tompok kering.

3.3.19  Biji layu. Biji kopi yang berkedut dan ringan.

3.3.20  Biji berkulat. Biji kopi yang menunjukkan pertumbuhan kulat atau tanda serangga
kulat yang mudah dilihat.

3.3.21 Biji sumbing; biji pecah ‘pulper’. Biji kopi yang diproses basah yang terpotong atau
tercalar ketika pempulpaan (pulping), biasanya mempunyai tanda-tanda perang atau hitam.
4, KETERANGAN PROSES

4.1 Proses kering. Proses yang melibatkan pengeringan buah kopi untuk menghasilkan

kopi berkulit diikuti dengan penanggalan perikarp yang kering secara mekanikal untuk menghasilkan
kopi mentah.
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411 Pengeringan buah kopi. Operasi teknologi bertujuan mengurangkan kandungan
kelembapan buah kopi untuk membolehkan pembuangan kulit buah dan penyimpanan yang baik.

41.2 Pembuangan kulit buah kopi. Penanggalan kulit buah kopi secara mekanikal.

4.2 Proses basah. Perlakuan ke atas buah kopi yang melibatkan penanggalan eksokarp
secara mekanikal di dalam air dengan kaedah fermentasi atau kaedah lain dan pembasuhan
dengan diikuti dengan pengeringan untuk menghasitkan kopi bertempurung dan seterusnya tempurung
diasingkan untuk menghasilkan kopi mentah.

4.2.1 Pemilihan. Operasi teknologi yang bertujuan memilin buah kopi mengikut saiz, ketumpatan
dan tahap kematangan.

4.2.2 Pempulpaan. Perlakuan yang digunakan di dalam pemerosesan basah untuk
menanggalkan eksokarp dan sebahagian besar mesokarp secara mekanikal.

NOTA. Sebahagian daripada mesokarp berlendir pada amnya akan melekal pada tempurung (endokarp).

4.2.3 Proses fermentasi. Operasi teknologi bertujuan menghadamkan mesokarp berlendir
yang terlekat pada tempurung (endokarp), kopi pulpa, dan seterusnya diikuti dengan pembasuhan,
untuk menghilangkan mesokarp itu.

424 Pembasuhan. Operasi teknologi bertujuan menanggalkan dengan air semua kesan
mesokarp berlendir daripada permukaan tempurung (endokarp).

4.2.5 Pengeringan kopi tempurung (endokarp). Operasi teknologi bertujuan mengurangkan
kandungan kelembapan kopi ‘bertempurung’ kepada aras yang membolehkan pengupasan yang
memuaskan dan tidak akan memberi kerosakan apabila kopi disimpan.

4.2.6 Pengupasan. Penanggalan endokarp yang kering daripada kopi tempurung untuk
menghasilkan kopi mentah.

4.3 Penyaring ‘triage’. Operasi teknologi bertujuan memisahkan benda asing, serpihan
kopi dan kopi rosak daripada kopi mentah.

4.4 Pemanggangan. Perlakuan haba yang menghasilkan perubahan-perubahan dasar kimia
dan fizikal di dalam struktur dan komposisi kopi mentah, mengakibatkan kopi menjadi hitam
dan mewujudkan ciri perisa asli yang dipanggang.

4.5 Pengisaran. Operasi mekanikal bertujuan mendapatkan serpihan biji kopi dari kopi
yang dipanggang, dan seterusnya menghasilkan serbuk kopi.
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berdaftar. Tanda-tanda ini hanya boleh digunakan oleh mereka yang dilesenkan di bawah skim tanda
pengesahan yang dijalankan oleh SIRIM mengikut nombor Standard Malaysia yang berkaitan. Kewujudan
tanda-tanda ini pada atau berkaitan dengan sesuatu barangan adalah sebagai jaminan bahawa barangan
tersebut telah dikeluarkan melalui satu sistem penyeliaan, kawalan dan ujian, yang dijalankan semasa
pengeluaran. Initermasuk pemeriksaan berkala kerja-kerja pengeluar menurut skim tanda pengesahan SIRIM
yang dibentuk untuk menentukan bahawa barangan tersebut .menepati Standard Malaysia.

Keterangan-keterangan lanjut mengenai syarat-syarat lesen boleh didapati dari:

Ketua Pengarah,

Institut Standard dan Penyelidikan Perindustrian Malaysia,
Persiaran Dato' Menteri, Seksyen 2, Peti Surat 7035,
40911 Shah Alam,

Selangor .

SIRIM STANDARD MARKS

The SIRIM Standard Marks shown above are registered certification trade marks. They may be used only
by those licensed under the certification marking scheme operated by SIRIM and in conjunction with the relevant
Malaysian Standard number. The presence of these Marks on or in relation to a product is an assurance that
the goods have been produced under a system of supervision, control and testing, operated during production,
and including periodical inspection of the producer's works in accordance with the certification marking scheme
of SIRIM designed to ensure compliance with a Malaysian Standard.

Further particulars of the terms of licence may be obtained from:

Director-General,

Standards and Industrial Research Institute of Malaysia,
Persiaran Dato' Menteri, Section 2, P.O. Box 7035,
40911 Shah Alam,

Selangor .



INSTITUT STANDARD DAN PENYELIDIKAN PERINDUSTRIAN MALAYSIA

Institut Standard dan Penyelidikan Perindustrian Malaysia (SIRIM) telah ditubuhkan hasil dari cantuman Institut
Piawaian Malaysia (SIM) dengan Institut Negara bagi Penyelidikan Sains dan Perusahaan (NISIR) di bawah
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Perindustrian Malaysia (Perbadanan) 1975. Institut ini diletakhak dengan kuasa untuk memamju dan
menjalankan penyelidikan perindustrian dan untuk menyedia dan memajukan standard-standard bagi barangan-
barangan, proses-proses, amalan-amalan dan perkhidmatan-perkhidmatan; dan bagi mengadakan peruntukan
bagi perkara-perkara yang bersampingan atau berkaitan dengan maksud-maksud itu.

Satu daripada tugas-tugas Institut ini adalah menyediakan Standard-Standard Malaysia dalam bentuk
penentuan-penentuan bagi bahan-bahan, keluaran-keluaran, kaedah-kaedah ujian, kod-kod amalan yang
sempurna dan selamat, sistem penamaan dan lain-lain. Standard-Standard Malaysia disediakan oleh
jawatankuasa-jawatankuasa perwakilan yang menyelaras keupayaan pengilang dan kecekapan pengeluaran
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maksud, memudahkan pengeluaran dan pengedaran, kebolehsalingtukaran gantian dan pelbagai pilihan yang
mencukupi tanpa pembaziran.

Standard-Standard Malaysia disediakan hanya setelah penyiasatan yang lengkap menujukkan bahawa sesuatu
projek itu disahkan sebagai yang dikehendaki dan berpadanan dengan usaha yang terlibat. Hasil ini berasaskan
persetujuan sukarela dan memberi pertimbangan kepada kepentingan pengeluar dan pengguna. Standard-
Standard Malaysia adalah sukarela kecuali is dimestikan oleh badan-badan berkuasa melalui peraturan-
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Institut ini beroperasisemata-mata berasaskan tanpa keuntungan. la adalah satu badan yang menerima bantuan
kewangan dari Kerajaan, kumpulan wang dari bayaran keahlian, hasil dari jualan Standard-Standard dan
terbitan-terbitan lain, bayaran-bayaran ujian dan bayaran-bayaran lesen untuk mengguna Tanda Pengesahan
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Khidmat Perunding.

STANDARDS AND INDUSTRIAL RESEARCH INSTITUTE OF MALAYSIA

The Standard and Industrial research Institute of Malaysia (SIRIM) is established with the merger of the
Standards Institution of Malaysia (SIM) and the National Institute for Scientific and Industrial Research (NISIR)
under the Laws of Malaysia Act 157 on 16™. September 1975: Standards and Industrial Research Institute of
Malaysia (Incorporation) Act 1975. The Institute is vested with the power to provide for the promotion and
undertaking of industrial research and for the preparation and promotion of standards for commodities,
processes, practices and services; and to provide for matters incidental to or connected with those purposes.

One of the functions of the Institute is to prepare Malaysian Standards in the form of specifications for materials
and products, methods of testing, codes of sound and safe practice, nomenclature, etc. Malaysian Standards are
prepared by representative committees which co-ordinate manufacturing capacity and production efficiency with
the user’s reasonable needs. They seek to achieve fitness for purpose, simplified production and distribution
replacement interchangeability, and adequate variety of choice without wasteful diversify.

Malaysian Standards are prepared only after a full enquiry has shown that the project is endorsed as a desirable
one and worth the effort involved. The work is based on voluntary agreement, and recognition of the community
of interest of producer and consumer. The use of Malaysian Standards is voluntary except in so far as they are
made mandatory by statutory authorities by means of regulations, federal and local by-laws or any other similar
ways.

The Institute operates entirely on a non-profits basis. It is a grant aided body receiving financial aid from the
Government, funds from membership subscriptions and proceeds from sales of Standards and other
publications, fees and licence fees for the use of SIRIM Certification Mark and other activities associated with
Standardization, Industrial Research and Consultancy Services.



