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ABSTRAK 

KUAlITI FIZIKOKIMIA, MIKROBIOlOGI DAN SENSORI DAGING AYAM 
DIBERI MAKAN HATI DAN DARAH BABI (Sussp.) 

Kajian ini dijalankan bagi mengenalpasti tahap kualiti daging ayam yang diberi 
makan hati dan darah babi (Sus sp.). Sebanyak SO ekor ayam dipelihara bermula 
hari pertama sehingga hari ke 35. Pada hari ke 7, ayam dibahagikan kepada dua 
kumpulan iaitu rawatan (n=40) dan juga kawalan (n=40) dan mula diberi makan 5 
peratu5 hati dan darah babi (Sus sp.). Pada hari ke 35, ayam telah disembelih dan 
sampel daging telah disimpan pada suhu -lS0C sebelum diuji. Kualiti daging ayam 
ditentukan dengan menjalankan ujian fizikokimia, mikrobiologi dan sensori. Ujian 
fizikokimia termasuklah pH, keupayaan memegang air, warna dan juga tekstur. 
Kualiti mikrobiologi pula ditentukan dengan menjalankan ujian kiraan plat. Sam pel 
ayam rawatan mempunyai lembapan (75.13±0.2S), protein (23.2S±0.73), lemak 
(1.10±2.19) dan abu (1.22±0.11). Manakala Sampel ayam kawalan mempunyai 
lembapan (73.24±2.23), protein (22.S4±0.62), lemak (1.14±1.33) dan abu 
(1.3±0.06). Terdapat perbezaan yang signifikan (p<0.05) bagi kandungan protein 
dan juga lembapan bagi kedua-dua kumpulan. Bagi sifat fizikokimia pula, nilai pH, 
keupayaan memegang air dan kecerahan warna bagi sampel kawalan adalah 
6.17±0.OS, 30.S6±3.4S dan 54.1S±2.10. Manakala bagi sam pel kawalan pula 
masing-masing 6.23±0.072, 35.16±1.96, and S7.S6±2.14. Terdapat perbezaan 
yang signifikan di antara kedua-dua kumpulan bagi sifat keupayaan memegang air. 
Tiada perbezaan yang signifikan bagi jumlah mikroorganisma yang hadir pada 
sampel ayam kawalan dan rawatan. Bagi analisis profil tekstur, sampel ayam 
rawatan mempunyai tekstur yang lebih lembut kerana mempunyai nilai kekerasan 
dan kekunyahan yang lebih rendah. Bagi penilaian sensori pula, panelis lebih 
memilih sampel rawatan dari aspek bau, rasa, penampilan dan penerimaan 
keseluruhan yang lebih baik. Kesimpulannya, ayam yang diberi makan hati dan 
darah babi (Sus sp.) mempunyai kualiti yang lebih baik dari aspek kandungan 
protein. 
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ABSTRACT 

THE PHYSICOHEMICAL, MICROBIOLOGY AND SENSORY QUALITY 
OF CHICKEN MEAT FED WITH PIG (SUS SP.) BLOOD AND LIVER 

This study was conducted to determine the level of quality of chicken meat fed with 
pig (Sus sp.) blood and liver. A total of 80 chickens were reared starting from day 
one until day 35 days. The chickens were divided into two groups, namely the 
control and treatment of chickens. On day 7 onwards, the chickens in the treatment 
group have been fed a formulation that contains 5 per cent pig (Sus sp.) blood and 
liver. On day 35, the chicken was slaughtered and stored at -18°C until analysed. 
Chicken meat quality was measured by the quality of physicochemical, 
microbiological and sensory chicken. Physicochemical properties including pH, 
water holding capacity, color and texture. The microbiological quality was 
conducted to determine the number of aerobic microorganisms found in chicken 
meat. Sample of treated chicken have value of moisture (75.13:t0.28), protein 
(23.28:t0.73), fat (1.10:t2.19) and ash (l.22:t0.l1). Meanwhile, control sample 
value are, moisture (73.24:t2.23), protein (22.84:t0.62), fat (1.14:tl.33) and ash 
(l.3:t0.06). There were significant different (p<O.05) for the protein and moisture 
content between two groups. For the physicochemical properties, the pH, water 
holding capacity, and colour for the treated sample were 6.17:tO.08, 30.86:t3.48 
and S4.18:t2.10 respectively. Meanwhile for the control group are 6.23:tO.07, 
35.16:t1.96, and S7.S6:t2.14. There was significant different in water holding 
capacity between the groups. Besides, there was no Significant different in total 
microorganism found in the both samples. Texture Profile Analysis also shows 
treated sample have lower hardness and chewiness compared to the controlled 
sample. Sensory evaluation panellists more preferred sample from treated group in 
terms of smell, taste, appearance and overall acceptability. In conclusion, chicken 
fed with pig (Sus sp.) blood and liver has better quality in terms of protein content 
compared to control sample. 

vi 
'UMS 

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



SENARAlKANDUNGAN 

HALAMAN lUDUL 
PENGAKUAN 
PENGESAHAN 
PENGHARGAAN 
ABSTRAK 
ABSTRACT 
SENARAlKANDUNGAN 
SENARAIlADUAL 
SENARAI RAJAH 
SENARAI SIMBOL 
SENARAISINGKATAN 
SENARAI UNIT 
SENARAIPERSAMAAN 
SENARAI LAMPlRAN 

BAB1: PENDAHUlUAN 

1.1 Pengenalan 

1.2 

1.3 

1.4 

Pernyataan Masalah 

Rasional Kajian 

Objektif Kajian 

BAB 2: UlASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Makanan Halal 

2.1.1 Haiwan Yang Halal Dimakan 

2.2 

2.3 

2.4 

2.5 

Haiwan AI-Jallalah 

2.2.1 Definisi Najis 

Penternakan Ayam 

Tabiat Makanan AI-Jallalah 

Komposisi Pemakanan di dalam Makanan Ayam 

2.5.1 Kepentingan Pemakanan Haiwan 
2.5.2 Makanan Haiwan Mengandungi Bahan 

Buangan Haiwan 
2.5.3 Kesan Penggunaan Bahan Buangan Sebagai 

Sumber Protein Di Dalam Makanan Haiwan 

vii 

Halaman 

ii 
iii 
iv 
v 
vi 
vii 

x 
xi 
xii 
xiii 
xiv 
xv 
xvi 

1 

2 

3 

4 

5 

5 

6 

7 

7 

8 

8 

10 
11 

13 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



2.6 

2.7 

2.8 

2.9 

2.10 

Faktor Yang Mempengaruhi Kualiti Daging Ayam 

Faktor Mempengaruhi Penurunan Kualiti Daging Ayam 

Sifat Fizikokimia Daging Ayam 

2.8.1 Tekstur Daging Ayam 
2.8.2 Warna Daging Ayam 
2.8.3 Nilai pH Daging Ayam 
2.8.4 Keupayaan Memegang Air Daging Ayam 

Kandungan Proksimat Daging Ayam 

Kandungan Mikrobiologi Daging Ayam 

BAB 3: BAHAN DAN KAEDAH 

3.1 

3.2 

3.3 

3.4 

Penyediaan Makanan Ayam 

Penternakan Ayam 

Penyediaan Sampel 

3.3.1 Penyimpanan Sampel 

Peralatan dan Bahan Kimia 

3.4.1 Peralatan 
3.4.2 Bahan Kimia 

3.5 Analisis Proksimat 

3.5.1 
3.5.2 
3.5.3 
3.5.4 

Kandungan Kelembapan 
Kandungan Protein Kasar 
Kandungan Lemak 
Kandungan Abu 

3.6 Ujian Fizikokimia 

3.6.1 
3.6.2 
3.6.3 
3.6.4 

Warna 
Tekstur 
Penentuan pH 
Kehilangan Memasak 

3.7 Analisis Mikrobiologi 

3.8 

3.9 

3.7.1 
3.7.2 

Penyediaan Sampel Pencairan 
Penentuan Jumlah Kiraan Plat 

Ujian Hedonik 

Analisis Statistik 

BAB 4: HASIL DAN PERBINCANGAN 

4.1 Analisa Proksimat 

viii 

14 

15 

16 

16 
17 
18 
19 

20 

21 

22 

22 

24 

25 

26 

26 
26 

27 
27 
29 
30 

30 
31 
31 
32 

32 
33 

34 

35 

'UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



4.1.1 Kandungan Kelembapan 37 
4.1.2 Kandungan Protein 37 
4.1.3 Kandungan Lemak 38 
4.1.3 Kandungan Abu 38 

4.2 Analisa Sifat Fizikokimia 

4.2.1 Keupayaan memegang Air 39 
4.2.2 Nilai pH 41 
4.2.3 Warna 41 
4.2.4 Analisis Profil Tekstur 43 

4.3 Analisa Mikrobiologi 

4.3.1 Jumlah Kiraan Plat 44 

4.4 Penilaian Sensori 45 

BAB 5 KESIMPULAN DAN CADANGAN 

5.1 Kesimpulan 50 

5.2 Cadangan 51 

RU1UKAN 53 

LAMPlRAN 59 

UMS 
ix UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



SENARAIlADUAL 

ladual Halaman 

2.1 Komposisi diet bagi ayam pedaging 9 

2.2 Kandungan bahan-bahan makanan ayam bagi 9 
permulaan dan penghabisan 

2.3 Peratus kandungan proksimat daging untuk 100 20 
gram 

3.1 Senarai instrumen yang digunakan dalam kajian 25 
mengikut jenama dan model 

3.2 Senarai bahan kimia mengikut jenama yang 25 
digunakan 

3.3 Tetapan bagi analisis tekstur profil daging ayam 31 

4.1 Skor min ± sisihan piawaian bagi kandungan 35 
proksimat daging ayam Sampel A dan Sampel B 

4.2 Skor min ± sisihan piawaian bagi analisis sifat 38 
fizikokimia untuk sam pel ayam bagi kawalan dan 
rawatan. 

4.3 Skor min ± sisihan piawaian bagi Profil Analisis 41 
Tekstur bagi sampel daging bahagian dada untuk 
sampel kawalan dan juga rawatan 

4.4 Skor min ± sisihan piawaian bagi jumlah kiraan 43 
plat daging ayam dan bahagian usus sampel A dan 
sampel B. 

4.5 Skor min ± sisihan piawaian bagi penilaian sensori 44 
untuk sam pel daging ayam A dan B (n=40). 

'UMS 
x UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



Rajah 

3.1 

3.2 

SENARAIRAJAH 

Carta aliran pemprosesan ayam 

Graf daya melawan masa bagi dua kitaran ujian 

analisis profil tekstur 

xi 

Halaman 

24 

30 

'UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



SENARAI SIMBOL 

% Peratus 

X
2 x kuasa dua 

+ Tarnbah 

Tolak 

/ bahagi 

< Kurang daripada 

= Sarna dengan 

> Lebih daripada 

± Lebih atau kurang 

xii 
'UMS 

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



t.th 

ANOVA 

AOAC 

SPSS 

SENARAISINGKATAN 

Tanpa tahun 

Analysis of Variance 

Association of Official Analytical Chemical 

Statistical Package of Science Social 

xiii 
'UMS 

UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



SENARAI UNIT 

em Senti meter 

g Gram 

kg Kilogram 

m Meter 

mg Milligram 

ml Millilitre 

mill milliliter/liter 

mm millimeter 

°C darjah Calcius 

X Darab 

e.f.u Colony forming units 

Keal Kilokalori 

Kcal g-l Kilokalori per gram 

xiv 
UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



SENARAI PERSAMAAN 

No. Persamaan Halaman 

3.1 Peratusan Kandungan Lembapan 27 

3.2 Peratusan KandunganProtein 27 

3.3 Peratusan Kandungan Lemak 28 

3.4 Peratusan Kandungan Abu 28 

3.5 Peratusan Kehilangan Memasak 33 

3.6 Penentuan Jumlah Kiraan Plat 34 

xv 'UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



SENARAI LAMPIRAN 

Lampiran Halaman 

A Penyediaan Makanan Formulasi 52 

B Proses Penyembelihan Ayam 53 

C Penerangan Skala Setiap Atribiut 54 

D Borang Ujian Hedonik 55 

E Min Dan Sisihan Piawaian Bagi Analisis Proksimat 56 

F Independen Sample Test Bagi Analisis Proksimat 57 

G Min Dan Sisihan Piawaian Bagi 58 
Ujian Fizikokimia 

H Independen Sample-T Test Bagi Ujian Fizikokimia 59 

I Min Dan Sisihan Piawaian Bagi Texture Profile 60 
Analysis 

1 Independen Sample-T Test Bagi Texture Profile 61 
Analysis 

K Min Dan Sisihan Piawaian Bagi Penilaian Sensori 62 , 
L Independen Sample-T Test Bagi Penilaian Sensori 63 

xvi 



BAB 1 

PENDAHUlUAN 

1.1 Pengenalan 

Sejak kebelakangan ini, permintaan makanan halal semakin meningkat disebabkan 

oleh peningkatan kesedaran tentang keperluan halal dalam kalangan orang Islam 

dan orang bukan Islam. Peningkatan makanan halal juga didorong oleh 

peningkatan populasi orang Islam di seluruh dunia yang dianggarkan 2.2 billion 

pada tahun 2030 (Pew Research Center, 2011). Kesedaran tentang makanan halal 

juga telah menyebabkan orang Islam lebih teliti dalam memilih makanan seperti 

daging yang dikhuatiri berasal dari haiwan al-jallalah. Menurut Hukum Syarak, 

definisi bagi haiwan al-jallalah adalah haiwan dari spesies yang halal dimakan 

seperti lembu, kambing dan ayam yang memakan selain daripada makanan asal 

atau perkara-perkara kotor dan najis ( Mohammad Aizat et al., 2011). Haiwan al­

jallalah merujuk kepada haiwan dari spesies halal yang memakan atau diberi 

makan kotoran atau najis secara berkala dan berterusan. Jumlah makanan kotor 

yang dimakan perlu dalam jumlah lebih banyak dari makanan bersih bagi 

meletakkan haiwan tersebut dalam kategori haiwan al-jallalah ( Mohammad Aizat et 

al.,2011). 

Bahan buangan dan bangkai haiwan telah dikomersilkan bagi menghasilkan 

makanan haiwan dengan tujuan memaksimunkan hasil sampingan dari industri 

ternakan seperti organ dalaman. Kaedah ini dapat menggantikan bahan-bahan 

dalam pembuatan makanan haiwan yang mempunyai harga yang tinggi (EI Boushy, 

dan van der Poel, 1990). Selain itu, Donkoh et al. (1999) melaporkan, penggunaan 

darah sebagai salah salah satu sumber protein dalam makanan haiwan bagi 

mengurangkan pencemaran yang disebabkan pengaliran darah dari rumah 

sembelihan ke dalam sungai dan saliran. Formulasi makanan ayam ternakan yang 
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biasa adalah terdiri daripada jagung, kacang soya, gluten jagung, minyak kacang 

soya, trikalsium fosfat, limestone, garam, metionin, campuran vitamin dan 

campuran mineral. Formulasi tersebut mengandungi 22% protein kasar (Park et aI., 

2014). 

Penggunaan bahan buangan haiwan sebagai sumber protein di dalam 

makanan haiwan akan memberi kebaikan kepada industri penternakan kerana 

dapat mengurangkan kos memandangkan bahan buangan mempunyai harga yang 

murah berbanding dengan sumber protein daripada ikan ataupun kacang soya. 

Namun, jika penggunaan bahan buangan haiwan melebihi daripada jumlah 

makanan biasa, haiwan tersebut boleh dikatakan telah memakan makanan yang 

kotor. Secara tidak langsung, haiwan tersebut boleh digelar sebagai haiwan al­

jallalah ( Mohammad Aizat et al., 2011). 

Haiwan al-jallalah hendaklah dikuarantinkan bagi menukar status haiwan 

tersebut dari haram ke halal (Mohammad Aizat et a/., 2011). Semasa proses 

kuarantinan, haiwan tersebut perlu diberi makan makanan yang bersih. Menurut 

Mazhab Hanafi, tempoh pengkuarantinan yang juga dipanggil tempoh istihalah 

adalah berbeza bagi jenis haiwan iaitu bagi unta adalah empat puluh hari, 

manakala lembu selama dua puluh hari, kambing dan biri-biri selama sepuluh hari 

dan ayam selama tiga hari (Mohammad Aizat et al., 2011). Banyak kajian yang 

telah dilakukan ke atas potensi organ dan terbitan haiwan sebagai sumber protein 

dalam makanan haiwan (Zhou et al., 2011). Namun, tidak banyak kajian tentang 

kualiti fizikokimia dan mikrobiologi yang dilakukan kesan ke atas penggantian organ 

haiwan sebagai sumber protein dalam makanan haiwan. 

2 
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1.1 Pernyataan Masalah 

Oi Malaysia, terdapat kes pengusaha kolam ikan ternakan yang memberi makan 

ikan patin dengan organ babi (Sus sp.) (Mohammad Aizat et al., 2011). Tindakan 

yang dilakukan dengan niat ini telah terang-terangan melanggar peraturan seperti 

yang digariskan dalam MS 1500:2009. Terdapat perbezaan pendapat dari empat 

Mazhab tentang haiwan al jallalah ini iaitu pendapat pertama, Mazhab Hambali 

berpendapat haiwan al-jallalah haram dimakan. Bagi Mazhab Maliki pula, hukum 

memakan haiwan al-jallalah adalah harus sementara pendapat ketiga iaitu dari 

Mazhab Syafi1 dan Mazhab Hanafi, hukum memakan daging dan susu haiwan al­

jalallah adalah makruh. Oi Malaysia, para mufti telah menjadikan Mazhab Shafil 

sebagai asas penetapan hukum (Mohammad Aizat et al., , 2011). Penggunaan 

bahan buangan haiwan sebagai pengganti protein dalam makanan haiwan dilarang 

oleh Europian Union (EU) bagi mengelak dari risiko penyakit lembu gila ataupun 

bovine spongiform encephalopathy (BSE) dari berleluasa dalam kalangan haiwan 

seperti lembu, kambing, dan biri-biri (Wylie, 2012). Oi sam ping itu, pada tahun 

2006, Jemaah Ulama Majlis Agama Islam dan Adat Melayu Kelantan telah 

memfatwakan bahawa ikan yang dipelihara di dalam kolam, tasik, lombong dan 

seumpamanya serta diberi makan makanan yang berasal dari daging babi, dan 

angota-angotanya yang lain adalah haram dimakan dan para penternak ikan 

dilarang memberi makan ikan ternakan dengan makanan yang berasal daripada 

daging babi dan anggota-anggotanya ( Mohammad Aizat et al., 2011) 

1.3 Rasional kajian 

Kajian ini dilakukan bagi mengkaji kualiti fizikokimia dan mikrobiologi daging ayam 

yang diberi makan dengan makanan yang dicampur dengan hati dan darah babi. 

Kajian ini bagi mengaitkan teori iaitu haiwan yang mempunyai tabiat makan 

makanan kotor mengalami perubahan bau, rasa dan warna asal isinya ( 

Mohammad Aizat et al., 2011). Oiharapkan kajian ini bermanfaat dan dapat 

membantu pengguna Islam untuk membezakan kualiti daging ayam yang memakan 

makanan yang kotor dan najis berbanding ayam yang diberi makanan haiwan 
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biasa. Selain itu, kajian ini juga dapat menentukan tahap keselamatan daging ayam 

yang diberi makanan dengan menentukan kualiti mikrobiologi daging tersebut. 

1.4 Objektif Kajian 

Secara umumnya, kajian ini dijalankan bagi mengenal pasti kesan pemberian darah 

dan hati babi kepada ayam terhadap perubahan fizikokimia dan mikrobiologi daging 

ayam. 

Objektif spesifik bagi kajian ini adalah: 

l)Menentukan perbezaan kandungan proksimat dan sifat fizikokimia daging ayam 

rawatan berbanding kawalan. 

2)Menentukan kualiti mikrobiologi daging ayam rawatan berbanding kawalan. 

3)Menentukan perbezaan kualiti sensori daging ayam rawatan berbanding 

kawalan. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Makanan Halal 

Makanan yang halal adalah makanan dan minuman atau bahan-bahannya yang 

dibenarkan oleh hukum Syarak. Antara syarat bagi makanan yang halal adalah 

tidak mengandungi bahagian atau haiwan yang tidak halal. Selain itu, haiwan juga 

perlu disembelih mengikut hukum Syarak. Makanan yang halal juga tidak boleh 

mengandungi najis seperti yang ditetapkan oleh hukum Syarak. Makanan yang 

halal juga perlu selamat untuk dimakan dan tidak disediakan menggunakan alat 

yang telah dikotori oleh najis berdasarkan MS 1500:2009. 

2.1.1 Spesies Haiwan Halal Dimakan 

Menurut MS 1500:2009, haiwan yang halal terbahagi kepada dua iaitu haiwan yang 

tinggal di darat dan juga haiwan akuatik. Semua haiwan yang hidup di darat adalah 

halal dimakan, kecuali haiwan yang tidak disembelih mengikut hukum Syarak, 

anjing dan babi, haiwan bertaring, haiwan pemangsa, haiwan berbisa atau haiwan 

yang dari spesies halal tetapi diberi makan dengan najis dengan sengaja yang 

dikenali sebagai haiwan al-jallalah (Mohammad Aizat et al., 2011) Manakala 

haiwan akuatik yang halal pula adalah haiwan yang hidup di dalam air dan tidak 

boleh hidup tanpa air seperti ikan kecuali yang beracun dan membahayakan 

kesihatan. 
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2.2 Haiwan AI-jallalah 

Haiwan al-jallalah merujuk kepada haiwan yang halal dimakan mengikut hukum 

Syarak seperti lembu, kambing, dan ayam tetapi diberi makan atau memakan 

kotoran dan najis secara berkala dan konsisten, yang menyebabkan iainya dikenali 

sebagai al-jallalah. Jika sebahagian besar dari pemakanan haiwan tersebut adalah 

dari makanan yang kotor, maka haiwan tersebut digolongkan sebagai haiwan al 

jallalah. Larangan memakan haiwan al-jallalah adalah berdasarkan had is Nabi SAW 

yang bermaksud: 

"Rasulullah SAW melarang daripada makan daging himar (keldai) ternakan 

dan juga dilarang memakan haiwan al-jallalah sama ada menunggang dan 

memakan dagingnya." 

Namun begitu, terdapat beberapa pendapat dalam menentukan status 

haiwan al-jallialah ini. Pendapat pertama dari Hassan al-Basri dan Malik r.a 

menyatakan hukum memakan haiwan al-jallalah adalah harus. Namun, haiwan al­

jallalah perlulah dikuarantinkan atau dikurung terlebih dahulu dan berlaku proses 

perubahan. Perubahan yang dimaksudkan adalah unsur kekotoran dan najis perlu 

bertukar menjadi suci dan halal untuk dimakan. Pendapat kedua oleh Ahmad ibn 

Hanbal, al-Shafil dan Abu Hanifah pula menyatakan hukum memakan haiwan al­

jallalah adalah tidak harus dimakan. AI- Shafil berpendapat adalah makruh jika 

memakan haiwan al-jallalah. AI-Syafil juga menyebut, haiwan al-jallalah dilarang 

dimakan dagingnya melainkan setelah haiwan tersebut kembali memakan makanan 

dari sumber yang halal. Hal ini kerana, corak pemakanan haiwan tersebut yang 

bersih akan menyebabkan fizikal badan haiwan berubah menjadi bersih 

(Mohammad Aizat et aI., 2011). 
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Ringkasnya, haiwan al-jallalah adalah haiwan yang pada asalnya dari 

spesies yang halal, namun memakan najis atau kotoran dalam kuantiti yang banyak 

dan secara berterusan sehingga menyebabkan perubahan bau, warna dan rasa. 

Sebagai contoh, ikan keli yang diternak dan telah diberi makan lemak dan darah 

babi setiap hari dengan sengaja. Tempoh penyucian bagi al-jallalah untuk kembali 

menjadi halal dikenali sebagai tempoh istihalah, di mana haiwan al-jallalah akan 

dikuarantin dalam tempoh tertentu dan diberi makanan biasa. Mazhab Hanafi 

menetapkan tempoh pengkuarantinan bagi unta adalah empat puluh hari, lembu 

selama dua puluh hari, kambing dan biri-biri selama sepuluh hari dan ayam selama 

3 hari (Mohammad Aizat et al., 2011). 

2.2.1 Najis 

Mengikut hukum Syarak, najis atau kotoran terdiri daripada anjing dan babi serta 

keturunannya. Makanan halal yang telah bercampur dengan makanan bukan halal 

juga dikira sebagai kotoran. Selain itu, cecair atau objek yang keluar dari tubuh 

badan manusia dan haiwan seperti air kencing, darah, muntah dan uri (MS 

1500:2009). Haiwan ternakan yang halal dimakan adalah semua jenis haiwan yang 

disebut di dalam AI-Quran kecuali haiwan yang tidak disembelih mengikut hukum 

Syarak, dan juga haiwan yang sengaja diberi makanan yang kotor (MS 1500:2009). 

2.3 Penternakan ayam 

Terdapat dua cara penternakan ayam iaitu sistem pemeliharaan di dalam reban dan 

juga sistem penternakan yang dibiarkan bebas (free cage). Dalam sistem 

pemeliharaan reban, ayam dikurung di dalam reban dan diberi makanan palet 

sebagai makanan utama. Selain itu, ayam juga boleh diberi makanan lain seperti 

padi atau beras dan lain-lain jenis bijirin termasuk jagung dan kekacang. Bagi 

sistem pemeliharaan bebas (free cage) pula, ayam dibiarkan bergerak bebas pada 

siang hari untuk mencari makanannya sendiri di kawasan sekeliling. Pada waktu 

petang, ayam akan kembali ke reban dan diberi dengan makanan seperti pellet 

(Wattachant, 2008). 
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