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ABSTRAK 

Daging ayam telah dimasak dengan dua cara iaitu dalam ketuhar perolakan dan 
water-bath kepada tiga suhu dalaman yang berlainan (600

(, 65°( dan 70°C) untuk 
masa yang berbeza (15, 30, 45 dan 60 minit). Kajian ini bertujuan untuk mengkaji 
pengaruh suhu pemanasan yang rendah dan masa pemanasan yang lama ke atas 
atribut sensori daging ayam. Atribut sensori dikaji dengan analisis deskriptif 
kuantitatif. Selain itu, kehilangan memasak dan kandungan kelembapan juga 
ditentukan untuk kesemua sampel daging ayam yang dimasak. Didapati bahawa 
kehilangan memasak meningkat dengan meningkatnya suhu dalaman daging dan 
masa pemanasan. Kandungan kelembapan berkurangan dengan suhu dalaman dan 
masa pemanasan. Untuk kedua-dua cara memasak, kehilangan memasak dan 
kandungan kelembapan merupakan dua faktor yang mempengaruhi atribut sensori 
daging yang dimasak terutamanya kelembutan dan kejusan daging, di mana semakin 
rendah kehilangan memasak dan semakin tinggi kandungan kelembapan, semakin 
lembut dan berjus daging tersebut. Daging ayam yang dipanaskan kepada suhu 
dalaman yang tinggi untuk masa yang lama menghasilkan daging yang keras dan 
kering. Daging ayam yang dipanaskan kepada suhu dalaman yang rendah (60°C) 
untuk masa yang pendek (15 minit) didapati dapat menghasilkan kualiti memakan 
yang bag us dari segi kelembutan dan kejusan berbanding dengan kombinasi suhu 
dan masa yang lain. 
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ABSTRACT 

Chicken meat was cooked in a convection oven and water bath to three different 
internal temperatures (60°C, 65°C and 70°C) for four different durations after 
chicken meat reaching certain internal temperature (15, 30/ 45 and 60 minutes). The 
objective of this study was to investigate the influence of low temperature and long 
cooking time on sensory attributes of chicken meat. The sensory attributes of cooked 
chicken meat were analyzed by using quantitative descriptive analysis (QDA). 
Cooking loss and moisture content were determined for all cooked samples. It was 
found that cooking loss increased when internal temperature and duration of heating 
increased/ whereas moisture content decreased when there was an increase in 
internal temperature and heating time. For both cooking methods/ cooking loss and 
moisture content were found to affect sensory attributes especially the tenderness 
and juiciness of meat where decreased cooking loss and increased moisture content 
will produce a more juicy and tender meat. Chicken meat that was cooked to a high 
internal temperature for a long time resulted in dry and hard meat. Chicken meat 
that was cooked to a low internal temperature of 6frC for a short duration (15 
minutes) was found to have better eating quality in terms of juiciness and 
tenderness compared to other meat samples with different combinations of internal 
temperature and cooking time. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Pendahuluan 

Memasak boleh didefinisikan sebagai pemindahan tenaga daripada sumber haba 

kepada makanan. Tenaga ini dapat mengubah struktur molekul makanan dan 

akibatnya mengubahkan tekstur, rasa, aroma dan penampilan makanan (Labensky & 

Hause, 1995). Memasak daging merupakan langkah yang kritikal kerana memasak 

mempengaruhi hasil, perisa, warna dan tekstur prod uk akhir (Cheng & Sun, 2004). 

Memasak ataupun pemprosesan terma yang mencukupi ke atas daging merupakan 

salah satu titik kawalan genting yang penting dalam menghapuskan mikroorganisma 

patogenik untuk menjamin keselamatan dan jangka hayat daging (Cheng & Sun, 

2004), serta untuk mengelakkan keracunan makanan (Dawson et al., 2006). 

Pemanasan memainkan peranan yang penting dalam menghasilkan daging yang 

mempunyai rasa dan tekstur yang menyenangkan (Barham, 2001). Selain itu, daging 

juga dimasak untuk menjadikannya lebih senang untuk dikunyah dan dicerna kerana 

protein daging yang telah dinyahaslikan adalah lebih terdedah kepada tindak balas 

enzim dalam badan manusia (McGee, 1984). 

Protein daging yang membentuk 20% daripada berat daging mewakili juzuk 

utama yang membentuk struktur daging. Protein daging mengalami perubahan yang 

besar semasa pemanasan, maka mengubah kualiti produk daging (Tornberg, 2005). 

Penyahasilan protein yang berlaku semasa pemanasan daging adalah akibat daripada 

pemutusan ikatan-ikatan dalaman (seperti ikatan hidrogen) dan seterusnya 

menyebabkan bentuk protein berubah dari keadaan semulajadi kepada struktur 

protein yang terbuka (Barham, 2001; Murano, 2003). Haba semasa pemanasan 

menyebabkan molekul-molekul protein bergetar, amplitud penggetaran menjadi 

semakin besar apabila suhu menjadi semakin tinggi. Sekiranya penggetaran adalah 

cukup kuat, molekul-molekul protein tersebut dapat membebaskan diri daripada 

ikatan dalaman protein (Barham 2001). Akan tetapi, perubahan struktur protein 



tersebut tidak menggendalakan ikatan kovalen dalam protein. Komponen-komponen 

yang ternyahasli semasa proses tersebut adalah aktin, miosin dan mioglobin (Murano, 

2003). 

Pemanasan ke atas daging kepada suhu yang berbeza membawa perubahan 

yang berbeza kepada protein daging (Jadual 1.1). Dalam proses pemanasan daging, 

protein daging bermula mengalami proses penyahaslian pad a suhu 40°C dan 

kemudian bergumpal untuk membentuk ketulan yang keras dan bersimpul-simpul 

pada suhu di atas 50°C. Kedua-dua proses tersebut menyebabkan serat dalam otot 

daging menjadi keras. Akan tetapi, apabila suhu dalaman daging mencecah 60°C, 

tisu penyambung dalam daging iaitu kolagen bermula untuk berlembut dan berubah 

menjadi gelatin dan seterusnya melembutkan daging yang dimasak (Barham, 2001). 

Jadual 1.1: 

Sumber: 

Kesan pemanasan daging kepada suhu yang berlainan ke atas protein 
daging. 

Kesan suhu ke atas protein daging 
Protein mula mengalami proses penyahaslian 
Pengumpalan protein untuk membentuk ketulan keras 
Pelembutan tisu penyambung (kolagen) untuk menjadi gelatin 

Barham (2001) 

Tahap kemasakan daging ayam (degree of doneness of chicken) yang 

dicadangkan oleh Joseph (1997) mengatakan bahawa daging ayam yang dimasak 

kepada suhu dalaman yang berlainan diklasifikasikan kepada tahap kemasakan yang 

berlainan (Jadual 1.2). Daging ayam yang dimasak kepada suhu dalaman yang 

kurang daripada 65°C adalah diklasifikasikan sebagai kurang masak; daging ayam 

yang dimasak kepada suhu dalaman 65°C diklasifikasikan sebagai sederhana masak; 

manakala daging ayam yang cukup masak adalah daging ayam yang dimasak 

kepada suhu dalaman 70°C hingga 80°C (Joseph et a!., 1997). 

Jadual 1.2: Tahap kemasakan daging ayam. 

Suhu dalaman C°e) Tahap kemasakan daging ayam 
< 65°C Kurang masak 
65°C Sederhana masak 
70°C hingga BOoe eukup masak 
Sumber: Joseph et al. (1997) 
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Suhu dalaman yang dicadangkan oleh organisasi yang berlainan untuk 

pemasakan daging ayam supaya dapat menjamin keselamatan makanan adalah 

berbeza-beza (Jadual 1.3). United States Department of Agriculture-Food Safety and 

Inspection Service (USDA-FSIS) telah menyediakan peraturan untuk pemasakan 

daging ayam dalam Guidelines for Cooked Poultry Rolls and Other Cooked Poultry 

Products yang tercatat dalam Draft Compliance Guidelines for Ready-to-Eat Meat and 

Poultry Products. Peraturan yang disediakan mengatakan bahawa daging ayam/ itik 

yang termasak haruslah mencapai suhu dalaman sekurang-kurangnya 71.1°C (160°F) 

sebelum dagiang ayam meninggalkan medium pemanasan. Selain itu, Candian Food 

Inspection Agency (CFIA), Bureau of Food Safety and Consumer Protection Retail 

Food pula mengatakan bahawa segala daging ayam/ itik yang masak atau hasH 

sampingan daging ayam/ itik hendaklah sentiasa bersuhu 60°C (140°F) ataupun ke 

atas pada kesemua masa. Illinois Department of Health (IDH) pula mewajibkan 

daging ayam/ itik dimasak kepada suhu 73.9°C (165°F) ataupun ke atas untuk 

sekurang-kurangnya 15 sa at (Dawson et al., 2006). 

Jadual 1.3: 

Organisasi 
USDA-FSIS 
CFIA 
IDH 
Sumber: 

Suhu dalaman yang dicadangkan untuk pemasakan daging ayam. 

Dawson et al. (2006) 

Suhu dalaman (0e) 
71.1 
60 
73.9 

Kelembutan, kejusan dan perisa daging membentuk ciri-ciri kualiti memakan 

yang menjadi kriteria utama dalam tanggapan pengguna terhadap kualiti. Kualiti 

sensori tersebut dipengaruhi oleh keadaan memasak seperti suhu dalaman akhir di 

mana daging dimasak (Wood et al., 1995). Walaupun kualiti memakan daging hanya 

memainkan peranannya dalam masa beberapa minit semasa pengunyahan, sensasi 

organoleptik yang dibangkitkan dapat mempertingkat ataupun melemahkan 

keberkesanan pencernaan melalui tindak balas refleks ke atas penghasilan jus gastrik 

dan usus (Lawrie & Ledward, 2006). Oleh itu, analisis profil sensori daging adalah 

kaedah yang sesuai untuk memperihalkan kualiti memakan daging dalam cara yang 

objektif (Bejerholm & Aaslyng, 2003). 

Semasa pemasakan, pengawalan suhu adalah amat penting untuk menjamin 

kualiti daging (Cheng & Sun, 2004). Antara kesan yang tidak dapat dielakkan semasa 
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pemasakan daging adalah kehilangan jus daripada daging. Secara amnya, semakin 

lama atau semakin tinggi suhu pemasakan, semakin banyak jus akan diperah 

daripada daging. Jus yang diperah tersebut adalah air, lemak, vitamin dan mineral 

terlarut (McGee, 1984). Suhu dalaman adalah penting sekiranya kualiti sensori dinilai. 

Suhu pemasakan yang rendah menghasilkan daging yang lebih lembut dan berjus 

sekiranya berbanding dengan daging yang dimasak pada suhu yang lebih tinggi 

(Bejerholm & Aaslyng, 2003). Pemasakan daging kepada suhu dalaman yang tinggi 

menghasilkan kejusan daging yang rendah tetapi perisa yang tinggi (Prestat et aI., 

2002; Wood et al., 1995). Selain itu, daging yang dimasak kepada suhu dalaman 

yang lebih rendah (600
( berbanding dengan 80°C) menerima skor yang lebih tinggi 

dalam kajian tahap kesukaan pengguna. Kejusan, kelembutan, dan ketidakhadiran 

bau yang tidak menyenangkan (off odoU/J merupakan sifat-sifat kesukaan pengguna 

terhadap daging (Bryhni et al., 2003). 

Kehilangan memasak (cooking loss) dan atribut kelembutan meningkat 

apabila suhu dan masa memasak meningkat (Vasanthi et al., 2007). Apabila suhu 

dalaman pemasakan akhir meningkat, kehilangan memasak juga meningkat 

manakala kapasiti pemegangan air daging menurun (Joseph et al., 1997; Fitzgerald 

et al., 1999). Barbanti dan Pasquini (2005) mendapati bahawa kehilangan memasak 

adalah lebih berhubungkait dengan masa pemasakan, manakala kelembutan daging 

adalah lebih berhubungkait dengan suhu pemasakan. Kajian-kajian terhadap kesan 

pemasakan suhu rendah dan/ atau masa memasak lama ke atas kualiti sensori 

adalah bertujuan untuk mengkaji kombinasi suhu dan masa yang optimum untuk 

mempertingkat kelembutan daging dan mengurangkan kehilangan memasak, di 

samping mengekalkan peri sa daging. 

Terdapat banyak kajian telah dilakukan ke atas kesan cara memasak dan 

suhu memasak dalaman akhir ke atas Kualiti daging terutamanya ke atas daging 

lembu dan daging yang lain. Bagaimanapun, pengetahuan ke atas kesan rawatan 

pemanasan yang berlainan terhadap daging ayam adalah masih terbatas. 

Memandangkan daging ayam merupakan sumber protein yang utama dalam gizi 

rakyat Malaysia, kajian untuk memahami kesan suhu pemanasan yang rendah dan 

masa pemanasan yang lama ke atas daging ayam adalah amat diperlukan. Atribut­

atribut sensori dikaji untuk menyelidik bagaimanakah suhu dan masa memasak 

dapat mempengaruhi sifat sensori dan kualiti memakan daging ayam. Kefahaman 
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terhadap atribut yang berlainan bergantung kepada suhu dan masa memasak yang 

berlainan dapat dipertingkat untuk menghasilkan hidangan daging ayam yang lebih 

dapat diterima oleh orang ramai, dengan mencadangkan parameter pemasakan yang 

optimum. 

Kajian-kajian yang telah dijalankan mendedahkan daging kepada suhu 

pemanasan yang lebih tinggi sehingga mencapai suhu dalaman akhir yang diingini 

sebelum daging dikeluarkan daripada medium memasak. Kajian ini mendedahkan 

daging ayam kepada suhu pemasakan yang lebih rendah dan dikekalkan pada suhu 

dalaman yang rendah untuk masa yang panjang. Suhu pemanasan yang rendah 

dapat menyahaslikan protein dalam daging di samping memasak daging ayam, tanpa 

meninggalkan kesan kehilangan kejusan dan kelembutan yang keterlaluan. 

Atribut-atribut sensori daging ayam yang dimasak dengan suhu dan masa 

yang berlainan dikaji dengan menggunakan analisis deskriptif kuantitatif dan ahli 

panel terlatih. Analisis deskriptif kuantitatif dapat memperihalkan atribut-atribut 

sensori dalam bentuk kuantitatif dan menunjukkan pengaruh cara memasak, suhu 

memasak dan masa memasak terhadap sifat sensori daging ayam. Penilaian oleh ahli 

panel terhadap daging ayam dapat menghasilkan data berangka untuk membentuk 

hubungan spesifik antara sifat-sifat daging dengan persepsi ahli panel (Murano, 

2003). Teknik memasak yang berbeza memberi rangsangan sensori yang berbeza. 

Pemanasan dalam ketuhar perolakan biasa (convection oven) dan perebusan dengan 

water-bath merupakan . cara memasak yang biasa diamalkan untuk pemasakan 

daging ayam. Kedua-dua teknik pemasakan digunakan untuk mengkaji sifat sensori 

daging ayam yang dimasak pada suhu rendah untuk masa lama. 
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1.2 Objektif Kajian 

Kajian sensori ke atas cara memasak suhu rendah dan masa lama ke atas daging 

ayam mempunyai tiga objektif kajian seperti berikut: 

1. Mengkaji kesan pemanasan daging ayam pada suhu rendah dan masa lama ke 

atas atribut-atribut sensori dengan menggunakan Analisis Oeskriptif Kuantitatif. 

2. Mengkaji kesan perebusan daging ayam pada suhu rendah dan masa lama ke 

atas atribut-atribut sensori dengan menggunakan Analisis Oeskriptif Kuantitatif. 

3. Menentukan kombinasi masa dan suhu yang menghasilkan daging ayam yang 

paling baik untuk pemasakan daging ayam. 
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BAB 2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Daging Ayam 

2.1.1 Definisi 

Secara amnya, daging didefinisikan sebagai isi binatang yang digunakan sebagai 

makanan (Lawrie & Ledward, 2006). Daging merupakan komponen yang boleh 

dimakan yang berasal daripada mamalia yang hidup seperti ternakan peliharaan 

lembu, babi, biri-biri, kambing, ayam, itik, serta hidupan liar seperti rusa, arnab, dan 

ikan. Selain didefinisi sebagai otot, definisi daging juga merangkumi organ-organ 

seperti jantung, hati, ginjal, otak, dan tisu yang boleh dimakan (Iebih dikenali 

sebagai daging pelbagai) (Kauffman, 2001; Lawrie & Ledward, 2006). 

Daging adalah tisu yang tidak terangkum dalam karkas binatang dan 

membawa komposisi kira-kira satu per empat hingga tiga per empat daripada berat 

binatang hidup. Selain daripada kulit, komposisi karkas binatang terdiri daripada tiga 

bahagian yang utama iaitu otot, lemak dan tulang. Otot merupakan bahagian yang 

paling penting antara ketiga-tiga bahagian tersebut dan memberi berat yang paling 

banyak dan seringkali dianggap sebagai daging (Kauffman, 2001). Daging 

merupakan suatu sumber protein yang berkualiti tinggi dan bernilai dari segi rasa 

dan tekstur selepas daging ayam dimasak. Selain itu, daging ayam juga 

membekalkan pelbagai jenis vitamin B, besi, magnesium dan mineral-mineral yang 

lain (Murano, 2003) . 

Ayam itik (poultry) merupakan terma kolektif untuk burung ternakan 

peliharaan yang dibiakkan untuk tujuan mendapatkan dagingnya seperti ayam, itik, 

angsa, ayam belanda, dan sebagainya (Brown, 2004). Ayam (Fr. pou/et) merupakan 

antara ayam itik yang paling banyak dimakan di seluruh dunia (Labensky & Hause, 

1995). Daging daripada ayam itik (ayam, ayam belanda, itik, dan sebagainya) adalah 

diklasifikasikan sebagai daging putih (Murano, 2003). 



2.1.2 Komposisi 

Daging memainkan peranan yang penting dalam gizi yang seimbang dan sihat 

kerana kehadiran vitamin, mineral dan unsur sirih yang bernilai dalam daging (Feiner, 

2006). Daging ayam mengandungi komposisi protein yang lebih tinggi manakala 

kandungan lemak dan kolesterol dalam daging ayam adalah lebih rendah sekiranya 

berbanding dengan daging merah (Murano, 2003). Protein merupakan blok 

pembinaan yang penting dalam struktur otot (Barbut, 2002). 

Secara puratanya, otot daging ayam mengandungi 1% abu (diwakili oleh 

elemen-elemen kalium, fosforus, natrium klorida, magnesium, kalsium dan besi), 7% 

lemak, 20% protein, dan 72% kandungan lembapan (Labensky & Hause, 1995). 

Kandungan lemak dalam otot daging y~mg berbeza bergantung kepada jenis daging. 

Sesetengah otot daging seperti daging lembu mengandungi kandungan lemak 

sebanyak 15%, manakala kandungan lemak dalam daging ayam adalah hanya 3% 

(Murano, 2003). Walau bagaimanapun, nisbah protein kepada kandungan lembapan 

adalah lebih kurang 0.3 dan nilai tersebut adalah agak malar untuk otot yang 

matang (Kauffman, 2001). 

2.1.3 Struktur Tisu Otot 

Otot terdiri daripada banyak berkas otot (muscle bundles) yang ditutupi oleh 

epimysium. Setiap berkas otot dipisahkan oleh tisu penyambung yang dikenali 

sebagai perimysium. Akhir sekali, serabut otot dalam berkas otot dikelilingi oleh tisu 

penyambung yang ketiga yang bernama endomysium (Barbut, 2002). Serat-serat 

otot tersebut disambung oleh tisu penyambung yang bertanggungjawab untuk 

memegang serat otot bersama dan juga kepada tulang. Tisu penyambung adalah 

bersifat liat dan kuat supaya dapat memindahkan beban dari otot kepada tulang 

dengan sempurna. Oleh itu, otot yang mengandungi kandungan tisu penyambung 

yang banyak akan menghasilkan daging yang keras (Barham, 2001). 

Unit asas tisu otot adalah sel otot atau serat otot yang dikelilingi oleh bahan 

sitoplasma yang dikenali sebagai sarkoplasma (Murano, 2003). Serat otot terdiri 

daripada unit-unit yang dikenali sebagai fibril otot atau miofibril. Miofibril tersebut 

mengandungi protein mengecut yang tersusun dalam kumpulan yang tertentu. 

Susunan yang terbentuk adalah dalam kumpulan fila men tebal dan fila men nipis. 
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Protein filamen tebal dikenali sebagai miosin manakala protein filamen nipis adalah 

aktin. Oleh itu, otot adalah kumpulan serat otot yang dipegang bersama-sama oleh 

tisu penyambung (Murano, 2003). Rajah 2.1 menunjukkan struktur dan organisasi 

otot rangka. 

n) Mu s cle ( j - 30 e m ) 

b, ) Mus- Ie bundle 

.:;) Mu "d e f i.b" l· 

JJ) My o fi l)j'i) 

e) My filamen l 
( I Sl1.l'c ome = 2 .5 ~lJn 1 rest ) 

Epim>,~iu.m 

ZUr>c 

E nd . m y .. ium 

~ .......... ~ 1J-- 4-Thin flinoncD! 
n.eein) 

Z linc: 

Rajah 2.1: (a) Struktur otot; (b) Lapisan tisu penyambung yang berlainan; (c) 
Serat otot; (d) Miofibril; (e) Miofilamen. 

Sumber: Barbut (2002) 

2.2 Kualiti Memakan Daging 

Nilai daging adalah bergantung kepada tahap penerimaan pengguna. Kepuasan yang 

diterbitkan daripada pemakanan daging pula bergantung kepada respon psikologi 

dan sensori yang berbeza-beza antara individu yang berlainan (Aberle et aI" 2001), 

Antara atribut-atribut kualiti memakan, warna, kapasiti pemegangan air, dan bau 

daging dapat dirasai sebelum dan selepas memasak dan membekalkan sensasi yang 
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lebih lama untuk atribut yang lain seperti kejusan, tekstur, kelembutan, rasa dan 

kebanyakan bau semasa pengunyahan daging (Lawrie & Ledward, 2006). 

2.2.1 Warna 

Pigmen yang menyumbang kepada warna daging adalah mioglobin. Penampilan 

permukaan daging bergantung kepada kuantiti mioglobin yang hadir dan juga jenis 

dan keadaan kimia molekul mioglobin, serta keadaan kimia dan fizikal komponen­

komponen lain yang hadir dalam daging. Otot yang menjalani aktiviti yang banyak 

akan menghasilkan kandungan mioglobin yang tinggi. Oleh itu, perbezaan 

kandungan mioglobin banyak bergantung kepada spesis, baka, jantina, jenis otot, 

dan latihan terhadap ternakan. Selain itu, jenis nutrisi binatang ternakan juga 

memberi kesan ke atas kuantiti mioglobin yang hadir dalam daging. Jenis makanan 

yang bertahap tinggi dan rendah dalam kandungan besi menyumbang kepada 

perbezaan kandungan mioglobin dalam daging (Lawrie & Ledward, 2006). 

Warna daging ayam telah dimasak adalah berbeza dari warna putih hingga ke 

warna merah jambu ataupun warna perang (Anon, 2008). Perubahan warna kepada 

warna keperangan dalam daging termasak adalah atribut yang diingini dalam 

penentuan kualiti daging. Suhu pemasakan menentukan tahap penukaran pig men 

merah kepada pigmen perang (Lawrie & Ledward, 2006). Warna daging menjadi 

lebih terang apabila dipanaskan atau dimasak dan mudah menjadi warna perang 

kekelabuan. Penerangan warna tersebut adalah disebabkan oleh peningkatan 

pantulan yang terhasil daripada cahaya yang tertabur oleh proses penyahaslian 

protein. Perubahan warna adalah hasil daripada perubahan mioglobin. Sebatian yang 

menyumbang kepada warna perang-kelabu adalah hemikroma globin (globin 

hemichrome) dan hemokroma globin (globin hemochrome) (Young & West, 2001). 

Selain itu, warna perang yang terbentuk semasa pemasakan daging juga 

disebabkan oleh pengkaramelan karbohidrat dan tindak balas Maillard yang 

melibatkan gula dengan asid amino. Asid amino merupakan kandungan utama dalam 

daging manakala gula penurun dihasilkan semasa tindak balas amilolisis post­

mortem. Tindak balas Maillard tersebut menentukan tahap pemerangan dalam 

daging terutamanya dalam daging yang mengandungi kandungan mioglobin yang 

rendah (Lawrie & Ledward, 2006). 
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