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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 (AN OVA) menunjukkan bahawa 
terdapat perbezaan signifikan (p~O.05) dari segi nilai pH, kandungan protein, 
kandungan lemak, kandungan abu dan kandungan kelembapan. Keputusan ujian-T 
menunjukkan perbezaan signifikan (p~O.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. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF DIFFERENT STORAGE TEMPERA TURE ON QUALITY OF FRESH, 
REFRIGERA TED 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 (pSO.OS) 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 (pSO.OS) 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 al. (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 35 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 pad a 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 aI., 2014). Oleh itu, 



keadah untuk mengekalkan kesegaran daging perlu direkakan demi melanjutkan 

jangka hayat daging ayam terutamanya bagi produk organ dalam ayam (Patsias et. 

a!., 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 812 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 812 

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 
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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 aI., 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 aI., 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 aI., 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 aI., 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 al., 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 al., 2004). Prod uk 

daging kava 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. 
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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. 

Keadaan 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 al., 

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 men genal 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. 
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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. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Hati ayam 

Hati ayam membekalkan kandungan Vitamin A (retinol) yang sangat tinggi iaitu 

sebanyak 16,0001-lg per 100g berbanding dengan sumber makanan retinol yang lain. 

Daging-daging yang lain seperti daging ayam, daging itik dan daging kambing 

hanya dapat membekalkan 301-lg/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 aI., 2006). 

Pengambilan Vitamin A yang disyorkan dalam Recommended Nutrient Intakes for 

Malaysia 2005 adalah 600 I-Ig RE (retinol equivalent) sehari bagi dewasa dan bagi 

perempuan yang mengandung, pengambilan Vitamin A yang disyorkan adalah lebih 

tinggi sedikit, iaitu 800 I-Ig 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 aI., 2011). 

Kekurangan ferum dalam pemakanan merupakan masalah yang ketara 

berlaku pada hari kini. Pengambilan hati ayam dilaporkan dapat membekalkan 
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