KESAN PERBEZAAN SUHU SIMPANAN
TERHADAP KUALITI HATI AYAM SEGAR,
DINGIN DAN SEJUK-BEKU

CHONG SHUAT LEE

PERPUSTAKAAR -
UNIVERSITI MALAYSIA SABAE

. FAKULTI SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH

2014



KESAN PERBEZAAN SUHU SIMPANAN
TERHADAP KUALITI HATI AYAM SEGAR,
DINGIN DAN SEJUK-BEKU

CHONG SHUAT LEE

FERPUSTAKAAN -
UNIVERSITI MALAYSIA SARR v

LATIHAN ILMIAH INI DIKEMUKAKAN UNTUK
MEMENUHI SEBAHAGIAN DARIPADA
SYARAT MEMPEROLEHI IJAZAH SARJANA
MUDA SAINS MAKANAN DENGAN KEPUJIAN
(SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN)

FAKULTI SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH

2014



- . PUMS 991
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH

e

BORANGPENGESAHANSTATUSTESIS |
UDUL: KESAN DeRpezAAN SuHu  SiMPMNAN  TERHADAP  ruALLTy
HATV AYAM G , DINGN AN QeJuk.- BEKY

TAZAH: __QRIANA MuDA SAING MAKANANA DENGAN KEPUTIAN (AINS MARAN
DAN PeMAXANAN B o

, SESI PENGAJIAN: 2010 /2014
Saya CRONG _ SHUAT 1B ;
' (HURUF BESAR)

mengaku membenarkan tesis (LPS/ Sarjana/ Doktor Falsafah) ini di simpan di Perpustakaan Universiti Malaysia Sab
1. Tesis adalah hakmilik Universiti Malaysia Sabah.

2. Perpustakaan Universiti Malaysia Sabah dibeaarkan membuat salinan wotk tujuan pengajian sahaja.

3. Perpustakaan dibenatkan membuat salinan tesis ini scbagai bahan pertukaran antara institusi pengajian tingg

4. **Sila tandakan (/)

(Mengandungi makiumat yang berdarjah keselamatan

stau kepentingan Malaysia seperti yang termaktub di

- suLIT dalam AKTA RAHSIA RASMI 1972)
(Mengandungi makimat TERHAD yang tclah ditentukakan
TERHAD olch organisasi/badan di mana penyelidikan dijalankan)
- v _TIDAK TERHAD Disabkan olch
ERPUSTAKAAN : NURULAIN BINTI ISMA
i f e/ . LIBRARIAN
UNIVERSITI MALAYSIA SABA Mwensm MALAYSIA SAB
(TANDATANGAN PENULIS) (TANDATANGAN PUSTAKAWAN)
Alamat Tetap:_33%  JALAN 24739, TaMan . |
) _STAUNG ) kSPORG BARU L &210G £A). MouD. NAZRY BIN AsDUL RANMAR
l v . Nama Penyelia
L. .
Tarikh:___ |\ /3 /2014 Taikh:____ 1) (32014

EATATAN: ¢ Potong yang tidak berkenaan. h

{ * Jika tesis ini SULIT stau TERHAD, sila lampiran surat daripada pibak berknasa/organsasi :

* Tesis dimaksudian sebagai tesis bagi ljazah Doktor Falsafsh dan Sarjana secars penyelidik
disertasi bagi pmga;mmbqahm(hnpmyelﬂﬂm. atau Laporan Projek Sarjana Muda (




PENGAKUAN

Saya mengaku karya ini adalah hasil kerja saya sendiri kecuali beberapa nukilan
dan ringkasan yang setiap satunya telah saya jelaskan sumbernya.

N

Chong Shuat Lee
BN10110028

11 JULAI 2014




PENGESAHAN

NAMA : CHONG SHUAT LEE

NOMBOR MATRIK : BN 10110028

TAJUK : KESAN PERBEZAAN SUHU SIMPANAN TERHADAP
KUALITI HATI AYAM SEGAR, DINGIN DAN SEJUK-
BEKU

DAZAH : IJAZAH SARJANA MUDA SAINS MAKANAN DENGAN

KEPUJIAN (SAINS MAKANAN DAN PEMAKANAN)

TARIKH VIVA : 3 JULAI 2014

DISAHKAN OLEH:

Tandatangan

1. PENYELIA
En. Mohd Nazri Bin Abdut Rahman

2. PEMERIKSA PERTAMA

t
Prof. Madya Dr. Mohd. Ismail Abdullah g "

3. PEMERIKSA KEDUA WkQ
Dr. Joko Sulistyo

4. DEKAN
Prof. Madya Dr. Sharifudin Md. Shaarani




PENGHARGAAN

Saya ingin merakamkan setinggi-tinggi penghargaan dan terima kasih kepada Encik
Mohd. Nazri Bin Abdul Rahman selaku penyelia projek tesis saya. Beliau telah
banyak memberi dorongan, bantuan dan nasihat kepada saya sepanjang tempoh
kajian tesis saya. Terima kasih juga kepada semua pensyarah Sekolah Sains
Makanan dan Pemakanan yang memberi tunjuk ajar kepada saya.

Setulus penghargaan juga ditujukan kepada ahli keluarga saya yang telah
memberi sokongan dan dorongan sepanjang penghasilan tesis ini. Jutaan terima
kasih turut diucapkan kepada rakan-rakan seperjuangan atas sokongan dan
bantuan dari kalian sepanjang di Universiti Malaysia Sabah. Tidak lupa juga ribuan
terima kasih saya ucapkan kepada mahasiswa dan mahasiswi Universiti Malaysia
Sabah (UMS) yang sudi menjadi repsonden dalam kajian ini. Terima kasih kerana

sudi meluangkan masa dan memberi kerjasama sepenuhnya untuk menyertai
kajian saya.

Akhir kata, ribuan terima kasih juga diucapkan kepada semua pihak yang
terlibat secara langsung atau tidak langsung dalam menjayakan projek tahun akhir

ini. Segala jasa dan budi baik anda akan dikenang dan dihargai selama-lamanya.
Sekian, terima kasih.



ABSTRAK

Kajian ini bertujuan untuk menentukan dan membandingkan kesan suhu
penyimpanan hati ayam pada suhu simpanan yang berbaza dari segi fizikokimia,
penilaian sensori dan analisa mikrobiologi; menentukan kaedah penyimpanan yang
berkesan dan juga memanjangkan jangka hayat hati ayam serta menentukan
kaedah penyimpanan yang sesuai untuk mengekalkan kualiti hati ayam. Kaedah
penyimpanan hati ayam pada suhu bilik (24°C), suhu dingin (4°C) dan suhu sejuk-
beku (-18°C) telah dijalankan dalam kajian ini dengan menggunakan hati ayam
segar dan hati ayam segar dicelur. Keputusan sampel hati ayam daripada tiga jenis
kaedah penyimpanan analisis varians satu hala (ANOVA) menunjukkan bahawa
terdapat perbezaan signifikan (p<0.05) dari segi nilai pH, kandungan protein,
kandungan lemak, kandungan abu dan kandungan kelembapan. Keputusan ujian-T
menunjukkan perbezaan signifikan (p<0.05) dari segi warna L* dan a*, nilai pH
dan tekstur kecuali analisa proksimat bagi sampel hati ayam segar dan hati ayam
dicelur. Keputusan analisa sensori menunjukkan hati ayam yang paling digemari
adalah hati ayam yang segar dibeli daripada pasaran berbanding dengan hati ayam
yang disejuk dan disejukbeku. Jangka hayat hati ayam dapat dipanjangkan dengan
kaedah penyimpanan di bawah suhu sejuk-beku dan penggunaan kaedah
penceluran. Kaedah celur perlu dipertingkatkan supaya sifat fizikokimia dan kualiti
sensori hati ayam dapat dikekalkan dalam kajian lanjutan. Keputusan daripada
kajian ini menyokong hipotesis alternatif di mana terdapat perbezaan yang
signifikan di antara kualiti hati ayam segar, dingin dan sejuk-beku.



ABSTRACT

EFFECT OF DIFFERENT STORAGE TEMPERATURE ON QUALITY OF FRESH,
REFRIGERATED AND FROZEN CHICKEN LIVER

This research project was carried out to determine and compare the effect of
different storage temperature on chicken liver in terms of physicochemical, sensory
evaluation and microbiology analysis, to determine the effective storage in order to
increase the chicken liver shelf life in the market and improve the quality of chicken
liver using the effective storage technique. The storage techniques of chicken liver
at room temperature (24°C), refrigerated temperature (4°C) and frozen
temperature (-18°C) had been carried out using fresh chicken liver and freshly
blanched chicken liver. The results of Analysis of Variance (ANOVA) showed
significant differences (p<0.05) in terms of pH value, protein content, fat content,
ash content and moisture content analysis among the chicken liver samples from
these three storage techniques. The results of T-Test also showed significant
differences (p<0.05) in terms of colour determination L* and a* pH value and
texture except proximate analysis among fresh chicken liver and freshly blanched
chicken liver. The sensory analysis had showed that fresh chicken liver from the
market is the most liked as compared to refrigerated and frozen chicken liver. Shelf
life of chicken liver can be enhanced by using the frozen storage and blanching
technique. Blanching technique need to be improved in further investigation in
order to maintain the physicochemical characteristics and sensory quality of
blanched chicken liver. The results from this research project support the
alternative hypothesis that there is a significant difference among the quality of
fresh, refrigerated and frozen chicken liver.
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BAB 1

PENGENALAN

1.1 Latar Belakang Kajian

Keutamaan dan permintaan daging ayam boleh dianggap sebagai satu fenomena
yang sangat popular dan pengambilan daging ayam dalam pemakanan seharian
juga banyak digemari oleh pengguna di seluruh dunia berbanding dengan
penggunaan daging yang lain. Menurut Norimah et a/. (2008) daging ayam
merupakan salah satu makanan yang paling banyak dimakan oleh penduduk di
Malaysia tidak kira dalam kalangan penduduk bandar ataupun luar bandar.
Pengambilan daging ayam dalam kalangan penduduk Malaysia makin bertambah
daripada 36 meningkat ke 39 kg per kapita daripada tahun 2000 kepada tahun
2011. Menurut Jayaraman et al. (2013), pengeluaran ayam dan pengambilan
daging ayam di Malaysia dijangka akan meningkat sebanyak 24% pada tahun 2013.
Ini adalah disebabkan oleh permintaan yang semakin meningkat daripada

pengguna dengan pendapatan yang lebih tinggi dan persepsi bahawa daging ayam
adalah lebih sihat berbanding dengan daging lain.

Daging ayam merupakan makanan yang amat popular bagi penduduk
seluruh dunia pada masa kini. Oleh itu, jumlah pengambilan daging ayam telah
meningkat di pelbagai negara termasuk Malaysia. Faktor-faktor yang
menyumbangkan keadaan ini berlaku adalah disebabkan kos pengeluaran ayam
yang rendah, kandungan lemak yang rendah berbanding dengan daging yang lain,
kekayaan kandungan nutrien dalam daging serta rasa yang boleh diterima oleh
majoriti pengguna. Namun, produk daging ayam merupakan medium yang yang
paling sesuai bagi pertumbuhan mikroorganisma. Produk ayam mempunyai
kandungan kelembapan dan kandungan protein yang tinggi serta nilai pH yang
tinggi, komposisi ini amat disenangi oleh mikroorganisma yang dapat merosakkan
kualiti daging dan juga tidak selamat untuk dimakan (Latou et al., 2014). Oleh itu,



keadah untuk mengekalkan kesegaran daging perlu direkakan demi melanjutkan

jangka hayat daging ayam terutamanya bagi produk organ dalam ayam (Patsias et.
al,, 2008).

Dengan pertumbuhan pengambilan daging ayam di Malaysia, kuantiti organ
dalaman seperti hati ayam, ginjal ayam dan hempedal juga semakin meningkat dan
dijual berasingan daging ayam di pasaran. Organ dalaman ayam juga menawarkan
pelbagai nilai nutrisi yang berkhasiat (Hoffman et a/, 2013). Organ dalaman daging
ini dapat membekalkan Vitamin B12 dan mineral seperti kalium dan zat besi jika
dimakan dalam kuantiti yang dicadangkan. Terdapat segelintir orang yang gemar
makan organ dalaman ayam disebabkan keunikan rasanya yang berbeza dengan
bahagian daging ayam yang lain. Namun, pengambilan organ dalaman ayam perlu
dikawal kerana bahagian organ dalaman mengandungi kandungan bahan toksin
yang tinggi dan bahaya kepada kesihatan jika mengambil dalam kuantiti berlebihan.
Menurut Panduan Penyajian Hidangan Sihat Semasa Mesyuarat (2011), saiz sajian
individu yang disarankan bagi hati ayam adalah 2 ketul iaitu sebanyak 110g. Sajian

ini dapat membekalkan sebanyak 120 kcal bagi seseorang individu dan nutrien lain
yang mencukupi.

Secara umumnya, hati haiwan merupakan sumber protein yang penting dan
juga kaya dengan kandungan Vitamin A (retinol). Pengambilan hati ayam dapat
meningkatkan kualiti pemakanan diet seharian. Hati ayam merupakan sumber
protein yang kaya dengan nutrien dan Vitamin A (retinol) dan hati ayam dapat
dibeli di mana-mana tempat seperti pasar basah tempatan dan pasaraya. Selain itu,
hati ayam mempunyai kandungan Vitamin A (retinol) yang tinggi berbanding
dengan hati haiwan lain. Tambahan pula, hati ayam juga mempunyai Vitamin B12
yang tinggi yang merupakan nutrien yang penting dalam penghasilan sel-sel darah
merah. Pengambilan hati ayam juga dapat mencegah penyakit anaemia disebabkan
hati ayam mempunyai nutrien zat besi dan asid folik yang tinggi.

Kebanyakan organ dalaman yang dijual di pasaran mempunyai ciri mudah
rosak dan tempoh jangka hayatnya adalah sangat pendek. Selain itu, keadah

penyimpanan produk organ dalam pada suhu dingin yang tidak efisien dan
2



kelemahan prosedur pengendalian organ dalaman juga turut menyumbangkan
pertumbuhan mikroorganisma pada produk sebelum disejukkan (Gill dan Jones,
1992). Hati ayam yang dipasarkan adalah dalam bentuk segar sahaja tanpa
sebarang rawatan. Ini juga menyebabkan harga pasaran hati ayam terpaksa

diturunkan di pasaran tempatan demi mengelakkan pembaziran hati ayam di
pasaran (Zouari et al., 2011).

Pada hari ini, pengguna selalu meminta produk makanan yang berkualiti,
mudah diperolehi dan selamat dimakan tanpa pertambahan bahan kimia pengawet
yang tinggi serta tempoh jangka hayat yang panjang. Namun, daging terutama
organ dalaman merupakan salah satu makanan yang paling mudah rosak. Ini
disebabkan daging mempunyai komposisi kimia yang sesuai bagi pertumbuhan
mikroorganisma yang akan merosakkan daging. Kewujudan mikroorganisma dalam

daging mentah akan menjadikan daging tidak lagi menarik dan tidak sesuai untuk
dimakan (Doulgeraki et al., 2012).

Jangka hayat daging ayam adalah sangat pendek iaitu tidak melebihi 5 hari.
Demi menjamin kualiti daging ayam dan hasilan daging ayam, sistem pengendalian
daging adalah sangat penting. Penggunaan sistem penyimpanan daging pada suhu
rendah seperti dingin dan sejuk-beku telah digunakan oleh pembekal daging di
pasaran kini demi mengurangkan suhu daging ke titik di mana kadar pertumbuhan
kerosakan mikroorganisma dikurangkan dan pertumbuhan mikroorganisma patogen
dapat dielakkan (James et al., 2006). Oleh itu, tempoh jangka hayat daging dapat
dilanjutkan dan juga bebas daripada pertumbuhan mikroorganisma dan perubahan

fizikokimia daging yang tidak disenangi boleh dicapai dengan menggunakan keadah
penyejukan dan pembekuan.

Penyimpanan daging di bawah suhu beku telah didapati dapat menangani
masalah jangka hayat daging yang pendek dan meningkatkan keuntungan. Namun,
terdapat beberapa kajian yang telah melaporkan bahawa penyimpanan daging
pada suhu sejuk-beku boleh menjejaskan ciri-ciri kualiti mikrobiologi dan fizikokimia
seperti kestabilan oksidatif dan sensori daging (Viera et a/, 2009). Dalam keadah

penyimpanan sejuk-beku, terdapat pelbagai tindak balas berlaku di antara
3



komponen daging yang berbeza. Sebagai contohnya, ikan dan daging ayam
merupakan produk yang paling mudah terdedah kepada tindak balas oksidatif
disebabkan dengan kepekatan pemangkin pengoksidatif seperti mioglobin, ferum
dan lemak yang tinggi. Tindak balas oksidatif dalam daging menyebabkan produk
daging kehilangan kualiti seperti rasa, tekstur, kualiti pemakanan dan warna akan
menjadi tidak menarik dan tidak sedap dimakan (Soyer et a/., 2010).

Penggunaan keadah celur pada produk daging merupakan salah satu
rawatan haba yang dijalankan untuk melambatkan tindak balas sesetengah enzim
yang dapat menjejaskan kualiti daging. Kaedah ini juga dapat memastikan kualiti
produk dalam keadaan penyimpanan dan juga semasa dalam perjalanan
pengangkutan dikekalkan. Kaedah celur ini yang digunakan untuk menghalang
tindak balas enzim dan ini adalah bertujuan untuk merencatkan tindak balas enzim
sebelum penyejukkan pada suhu dingin dan sejuk-beku serta membersihkan tisu
sebelum pengetinan ataupun pembungkusan (Bevilacqua et &/, 2004). Produk
daging kaya dengan nutrien yang bersesuaian bagi pertumbuhan mikroorganisma
kerosakan dan patogen dapat menggunakan kaedah haba ini untuk menghalang
pertumbuhan mikroorganisma. Namun, kaedah ini juga mempunyai kesan negatif

di mana produk kehilangan nilai nutrien semasa dicelur dan berat produk juga akan
menurun.

1.2 Pernyataan Masalah

Kebanyakan hati ayam yang dijual di pasaraya ataupun pasar adalah kurang efisien
dari segi kebersihan. Selain itu, tekstur hati ayam yang lembut dan mudah koyak
dan pecah akibat pengendalian yang kasar oleh pelanggan di pasaraya dan pasar.
Pengendalian hati ayam yang tidak efektif juga menjejaskan kualiti hati ayam dan
menyebabkan ia mudah rosak dan berlendir serta menyumbangkan pertumbuhan
mikroorganisma yang boleh mengurangkan jangka hayat daging. Hati ayam yang
rosak akan dibuang dan tidak dapat diedarkan ke pasaran yang mana akan

menyumbang kepada pembaziran bahan mentah makan dan mengakibatkan
kerugian dari segi ekonomi.



Selain itu, hati ayam yang diedar ke pasaran juga dijual secara terbuka dan
hanya ditutupi dengan kiub ais tanpa bungkusan yang sesuai di tempat penjualan.
Keadaén ini akan mempercepatkan pertumbuhan mikroorganisma dan kualiti hati
ayam tidak dapat dikekalkan lebih daripada satu hari. Oleh itu, sistem pengendalian
daging ayam yang baik adalah amat penting untuk mengurangkan jangka
kerosakan hati ayam dan mengelakkan risiko keracunan makanan (Devatkal et af.,
2004). Selain itu, kewujudan patogen dan mikroorganisma dalam daging ayam dan
hasilan daging ayam juga menjadi satu kebimbangan yang penting bagi sektor
pembekal, pengguna dan pegawai kesihatan awam di seluruh dunia.

1.3 Rasional Kajian

Kajian ini penting untuk mengenal pasti kualiti hati ayam dengan menggunakan
tiga jenis suhu penyimpanan iaitu penyimpanan di bawah suhu bilik (24°C), suhu
dingin (4°C) dan suhu sejuk-beku (-18°C). Dengan mengenal pasti sistem
penyimpanan hati ayam yang berkesan, kualiti hati ayam dapat dikekalkan dan
jangka hayat penyimpanan hati ayam juga dapat dipanjangkan. Di samping itu,
pembaziran bahan mentah juga dapat dikurangkan dan dapat meningkatkan
produktiviti serta ekonomi negara.

Selain itu, kajian ini juga membantu mengenal pasti kesan kaedah celur
terhadap hati ayam berbanding dengan hati ayam yang tidak dicelur. Dengan
mengenal pasti kaedah ini, sistem pengendalian hati ayam ke pasaran dapat
diperbaiki supaya tempoh jangka hayat hati ayam dapat dipanjangkan dan kualiti

serta kesegaran hati ayam semasa dipasarkan di pasar ataupun pasaraya dapat
dikekalkan.

1.4 Objektif Kajian

Secara umumnya, kajian ini dijalankan bagi mengenal-pasti kesan suhu

penyimpanan hati ayam terhadap perubahan fizikokimia, kualiti sensori dan analisa
mikrobiologi hati ayam sebagai produk akhir.



Objektif spesifik bagi kajian ini adalah:
1. Menentukan dan membandingkan kesan suhu penyimpanan hati ayam dari
segi fizikokimia, penilaian sensori dan analisa mikrobiologi.
2. Menentukan kaedah penyimpanan yang berkesan dan dapat memanjangkan
jangka hayat hati ayam di pasaran.
3. Mengekalkan kualiti hati ayam menggunakan kaedah penyimpanan yang

berkesan.



BAB 2

ULASAN KEPUSTAKAAN

2.1 Hatiayam

Hati ayam membekalkan kandungan Vitamin A (retinol) yang sangat tinggi iaitu
sebanyak 16,000ug per 100g berbanding dengan sumber makanan retinol yang lain.
Daging-daging yang lain seperti daging ayam, daging itik dan daging kambing
hanya dapat membekalkan 30ug/100g (RNI, 2005). Ini telah membuktikan bahawa
hati ayam bukan sahaja hasilan sampingan ayam tetapi juga dapat membekalkan
Vitamin A yang kaya kepada pengguna. Vitamin A merupakan mikronutrien yang
penting dalam proses biologikal spesies mamalia (Majchrzak et al, 2006).
Pengambilan Vitamin A yang disyorkan dalam Recommended Nutrient Intakes for
Malaysia 2005 adalah 600 pg RE (retinol equivalent) sehari bagi dewasa dan bagi
perempuan yang mengandung, pengambilan Vitamin A yang disyorkan adalah lebih

tinggi sedikit, iaitu 800 pg RE setiap hari. Ini disebabkan Vitamin A penting bagi
perkembangan fetus (RNI, 2005).

Selain itu, hati ayam juga dapat membekalkan nilai kalori yang rendah
disebabkan ia mengandungi kandungan lemak yang rendah berbanding dengan
bahagian daging yang lain. Ia juga mengandungi kandungan protein dan peratusan
kelembapan yang tinggi berbanding dengan hati kerbau. Semua hati haiwan adalah
kaya dengan komponen karbohidrat dan glikogen. Komponen glikogen adalah
tinggi dalam bahagian hati disebabkan ia merupakan organ penyimpanan glikogen
yang utama. Kandungan karbohidrat yang tinggi ini telah menyumbangkan

pertumbuhan bakteria asid laktik pada hati dan ini mempercepatkan kadar
kerosakan (Zouari et a/, 2011).

Kekurangan ferum dalam pemakanan merupakan masalah yang ketara
berlaku pada hari kini. Pengambilan hati ayam dilaporkan dapat membekalkan
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