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ABSTRAK 

Tujuan kajian ini dijalankan adalah untuk mengkaji kesan teknik pemanasan dengan 
ketuhar konveksi, minyak, dan air pada suhu dalaman yang berbeza (75°C, 80°C, 85°C), 
ke atas kualiti sensori, kandungan lembapan, kehilangan air dan tempoh pemanasan ke 
atas daging ayam. Analisis Kuantitatif Oeskriptif (AOK) digunakan untuk penilaian 
sensori. Oidapati tempoh pemanasan meningkat dengan peningkatan suhu dalaman 
dalam setiap teknik. Keputusan dari penentuan kehilangan air menunjukkan peratus 
kehilangan air daJam sampel yang dipanaskan dengan ketuhar konveksi > minyak > air 
pada suhu dalaman 75°C dan 80°C, dan minyak > ketuhar konveksi > air pada suhu 
dalaman 85°C. Kandungan lembapan dalam sampel yang dipanaskan dengan minyak > 
air> ketuhar konveksi pad a suhu dalaman75°e dan BDoC, dan minyak > ketuhar 
konveksi > air pada suhu dalaman 85°C. Keputusan AOK menunjukkan sampel yang 
dimasak dengan minyak adalah paling keras, kasar, kering, dan memerlukan masa yang 
paling lama untuk dikunyah (p<D.05), diikuti dengan sampeJ yang dipanaskan air dan 
seterusnya ketuhar konveksi. Sam pel yang dipanaskan dengan ketuhar adalah paling 
lembut, lembap pada awal pengunyahan, dan paling diterima secara keseluruhan 
(p<O.05), diikuti dengan sampet yang dipanaskan dengan air dan seterusnya minyak. 
Sampel yang dipanaskan dengan air mempunyai wama permukaan paling kekuningan, 
dan paling lembap pada akhir pengunyahan (p<O.05), diikuti dengan sam pel yang 
dipanaskan ketuhar dan seterusnya minyak. Pengecutan saiz paling banyak ditunjukkan 
oleh sampel yang dipanaskan dengan minyak, dan diikuti oleh sampel yang dipanaskan 
dengan ketuhar dan seterusnya air (p<O.05). Tiada perbezaan dari segi kekerasan 
semasa dipotong dan warna dalaman antara ketiga-tiga teknik pemanasan (p>O.05) . Oi 
dapati sam pel yang mempunyai kualiti sensori paling tinggi adalah sampel yang 
dipanaskan dengan ketuhar konveksi, diikuti dengan air dan minyak. 
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ABSTRACT 

THE EFFECTS OF HEATING TECHNIQUES ON POULTRY BASED ON SENSORY 
EVALUATION 

The purpose of this study was to investigate the effects of heating techniques using 
convection oven, oil, and water at different core temperature (75°e, BOoe, B5°C) on the 
sensory quality, moisture content, cooking loss, and heating time on poultry. Quantitative 
Descriptive Analysis (QDA) was used as a tool in the sensory evaluation. The heating 
time increased with the increase in core temperature. Results of cooking loss showed 
that samples heated with convection oven > oil > water at 75°e and 80 0 e core 
temperature, and oil > convection oven > water at 85°e. The moisture content of 
samples heated with oil> convection oven> water at 75°e and BOoe core temperature, 
and oil > convection oven > water at B5°e. Results from QDA indicate that samples 
heated with oil were the hardest, roughest, driest, and consumed the longest time to be 
chewed (p<0.05), followed by water and convection oven. Samples heated with 
convection oven are the softest, juiciest initially, and most accepted (p<0.05), followed by 
water and oil. Samples heated with water showed the most brownish surface colour and 
juiciest at the end (p<0.05), followed by convection oven and oil (p<0.05). The decrease 
in size is shown in the samples heated with oil, followed by convection oven and water. 
No Significant difference can be obtained in the attributes of hardness when being cut 
and inner colour between the three techniques (p>0.05). It was found that samples 
heated with convection oven were the highest in sensory quality, followed by samples 
heated with water and oil. 
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BAB1 

PENDAHULUAN 

Penilaian sensori atau analisis profail sensori merupakan satu kaedah bagi mengukur 

dan menjelaskan kualiti secara objektif sesuatu makanan, barangan, atau apa sahaja 

yang digunakan oleh manusia dengan menggunakan manusia sendiri sebagai subjek. 

Kaedah ini telah lama diaplikasikan dan sehingga sekarang telah merangkumi pelbagai 

bidang terutamanya yang melibatkan makanan (Meilgaard et al., 1999). 

Penilaian sensori daging ayam merujuk kepada pengukuran kualiti pemakanan 

daging ayam serta produk-produk hasilan daging ayam secara objektif. Sensori 

bermaksud deria, maka penilaian yang dijalankan juga adalah berpandukan atribut-

atribut yang dapat dikenalpasti melalui organ deria manusia iaitu dari segi sifat luaran, 

aroma, rasa, serta tekstur (Aasyling et al., 2003). Walaupun penilaian seperti ini telah 

banyak dijalankan, namun kajian-kajian tersebut lebih memberi penekanan terhadap 

daging lembu dan khinzir berbanding daging ayam serta daging dari sumber haiwan lain. 

Kajian terperinci mengenai perkaitan antara variasi teknik masakan atau teknik 

pemanasan yang digunakan dengan kualiti daging ayam yang dihasilkan juga masih 

belum mencukupi. 

Pemanasan melibatkan pemindahan haba. Pemanasan daging ayam 

menyebabkan denaturasi protein berlaku dan seterusnya menyumbang kepada 

perubahan dalam atribut sensori dalam daging ayam (Kinsman, 1994). Denaturasi 

protein sering kali dikaitkan dengan keliatan daging (meat toughening). Secara amnya, 
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denaturasi protein berlaku pada suhu dalaman (core temperature) 60°C dan ke atas 

(Aasyling & 8ejerholm, 2003). Walaubagaimanapun, selain suhu dalaman, teknik serta 

tempoh pemanasan juga memainkan peranan penting dalam proses denaturasi protein. 

Teknik pemanasan adalah penting untuk menghasilkan makanan yang selamat 

dan sesuai untuk dimakan (Md. Shaarani et al., 2006). Tiga jenis teknik pemanasan 

konvensional yang sering digunakan untuk memasak daging ayam termasuklah 

pemanasan dengan ketuhar konveksi, pemanasan dengan minyak atau menggoreng, 

dan pemanasan dengan air atau merebus. Teknik pemanasan yang berlainan akan 

menghasilkan produk daging ayam dengan kualiti pemakanan yang berlainan (Obuz et 

al., 2003). 

Teknik pemanasan dengan suhu yang tinggi akan memberi kesan terhadap 

kandungan jus, aroma, rasa serta tekstur daging ayam yang dihasilkan. Peningkatan 

suhu dalaman dari 60°C ke ao°c menyumbang kepada peningkatan keliatan tekstur 

daging dan pengurangan kandungan jus serta kandungan lembapan (Aasyling & 

8ejerholm, 2003). Sifat luaran daging pula dipengaruhi oleh pH, sumber daging, 

keadaan pembungkusan, pembekuan, kandungan lemak, bahan tam bah makanan, serta 

perlakuan untuk memanjangkan jangka hayat simpanan seperti melalui teknik 

penyinaran (King & Whyte, 2006) . 

Variasi dalam teknik pemanasan adalah diketahui mempengaruhi atribut sensori 

daging ayam yang dihasilkan namun kajian secara terperinci mengenai perkaitannya 

dengan kualiti sensori , kehilangan air, kandungan lembapan, serta tempoh pemanasan 

adalah masih kekurangan. Tujuan kajian ini dijalankan adalah untuk mengetahui kesan 

variasi dalam teknik pemanasan dengan suhu dalaman yang ditetapkan terhadap kualiti 
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daging ayam yang dihasilkan berdasarkan penilaian sensori. Objektif kajian ini 

dijalankan adalah seperti berikut : 

1. Mengkaji kesan teknik pemanasan dengan ketuhar konveksi, minyak dan air ke 

atas kualiti sensori daging ayam. 

2. Mengkaji kesan teknik pemanasan dengan ketuhar konveksi, minyak dan air ke 

atas kandungan lembapan, kehilangan air, dan tempoh pemanasan daging 

ayam. 

3. Membandingkan kesan teknik pemanasan dengan ketuhar konveksi, minyak dan 

air ke atas kualiti sensori, kandungan lembapan, kehilangan air, dan tempoh 

pemanasan daging ayam. 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Teknik Pemanasan 

Teknik pemanasan atau teknik masakan merupakan kaedah yang mengaplikasikan 

haba untuk menjadikan sesuatu makanan itu lebih selamat untuk dimakan, serta 

meningkatkan atribut-atribut sensori lain seperti aroma, kelembutan, rasa dan 

sebagainya yang terkandung di dalam makanan tersebut (Md. Shaarani et a/., 2006). 

Pemanasan merujuk kepada pemindahan haba atau tenaga dalam bentuk haba dari 

satu medium ke medium yang lain. Pemindahan haba boleh te~adi melalui pelbagai 

cara. Tiga prinsip as as pemindahan haba adalah melalui radiasi atau sinaran, konduksi, 

serta konveksi atau perolakan (Murano, 2003). 

Radiasi merupakan pemindahan haba dalam bentuk sinaran secara langsung 

tanpa kehadiran medium perantaraan. Dengan merujuk kepada Rajah 2.2, radiasi 

benaku apabila haba dari api dapur dipindahkan ke periuk di atas dapur. Tenaga haba 

yang diperolehi menjadikan molekul periuk bergetar. Penyebaran haba di peringkat 

molekul ini dikenali sebagai konduksi. Konveksi pula melibatkan pertukaran haba 

diantara medium cecair atau gas dengan pepejal. Ini berlaku disebabkan oleh 

pergerakan medium tersebut dari kawasan panas ke kawasan sejuk (Murano, 2003). 

Rajah 2.1 menunjukkan konveksi yang berlaku dalam periuk dengan medium air, 

manakala Rajah 2.2 pula menunjukkan konveksi yang berlaku di dalam ketuhar konveksi 

dengan medium udara. 
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Dalam kajian ini, pemindahan haba yang dikaji adalah secara konveksi yang 

melibatkan tiga jenis medium perantaraan iaitu udara, air, dan minyak. Pemanasan 

dengan ketuhar konveksi mengunakan udara sebagai medium perantaraan. Pemanasan 

dengan air atau rebus menggunakan medium perantaraan air, manakala pemanasan 

dengan minyak atau menggoreng pula menggunakan minyak sebagai medium 

perantaraan. Teknik pemanasan secara konveksi menggunakan medium cecair atau gas 

untuk mengelilingi sampel. Teknik ini meningkatkan kadar dan keseragaman masakan. 

Sampel yang dipanggang (roast) dalam ketuhar konveksi mempunyai tekstur dan rasa 

yang sarna seperti sam pel yang dipanggang secara konvensional tetapi kurang dari segi 

pengecutan. Ini menunjukkan teknik ini menghasilkan makanan yang lebih berkualiti 

(Aberle et al., 2001). 

Oven heat source 

Rajah 2.1: Pemindahan haba secara konveksi di dalam ketuhar konveksi. 

Sumber: (Murano, 2003). 
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Rajah 2.2: Pemindahan haba secara radiasi, konduksi, serta konveksi. 

Sumber: (Murano, 2003). 

2.1.1 Pemanasan dengan Ketuhar Konveksi 

Ketuhar konveksi merupakan peralatan memasak yang sang at penting dalam industri 

makanan. Ini dapat dilihat terutamanya dalam industri bakeri dimana hampir keseluruhan 

prod uk yang dihasilkan adalah melalui teknik pemanasan dengan ketuhar konveksi. 

Seperti yang telah dinyatakan, di dalam ketuhar konveksi pemindahan haba yang 

berlaku adalah melalui medium udara. Prinsip penyebaran haba yang diaplikasikan 

dalam ketuhar konveksi adalah pemindahan haba dari kawasan bersuhu tinggi ke 

kawasan bersuhu rendah. Ketuhar konveksi tradisional biasanya menggunakan satu 

elemen pemanas untuk menghasilkan udara panas di dalam ruang ketuhar. Ketuhar 

konveksi pad a masa sekarang (moden) mempunyai dua elemen pemanas yang terletak 

di bahagian bawah dan atas ruang ketuhar, serta dilengkapi dengan kipas tambahan di 

bahagian belakang untuk membantu mempercepatkan serta menyeragamkan 
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penyebaran haba di dalam ketuhar sekaligus memendekkan tempoh pemanasan 

(Kinsman et al., 1994). 

Selain daripada kipas, ketuhar konveksi moden juga dilengkapi dengan termostat 

untuk mengawal suhu di dalam ketuhar. Pada awal tempoh pemanasan, termostat akan 

akan membekalkan tenaga elektrik yang tinggi kepada elemen pemanas. Elemen 

pemanas menukarkan bentuk tenaga elektrik yang dibekalkan kepada tenaga haba. 

Oleh kerana jumlah tenaga yang diterima adalah banyak, maka suhu di dalam ketuhar 

akan naik dengan mendadak. Apabila suhu mencapai takat tertentu, termostat akan 

memutuskan litar yang membekalkan tenaga elektrik kepada elemen pemanas dan 

menyebabkan suhu menurun. Apabila penurunan suhu mencapai takat tertentu pula, 

termostat akan menghidupkan semula litar dan menjadikan suhu ketuhar meningkat 

semula. Proses ini akan berulang sehinggalah peningkatan dan penurunan suhu 

(temperature fluctuation) dalam ketuhar berlegar pada julat yang semakin kecil , iaitu 

semakin menghampiri suhu yang diingini (Campbell & Reece, 2002). 

2.1.2 Pemanasan dengan minyak (penggorengan). 

Pemanasan dengan minyak atau menggoreng merupakan teknik pemanasan yang telah 

lama diaplikasikan. Teknik ini adalah penting dalam industri makanan terutamanya 

dalam industri makanan segera. Ini kerana makanan yang dihasilkan melalui teknik ini 

adalah lebih cepat dan mudah untuk disediakan serta memiliki kualiti sensori yang 

digemari kebanyakan pengguna. Terdapat dua kaedah utama dalam teknik pemanasan 

dengan minyak iaitu menggoreng cara biasa (stir fry), dan menggoreng dalam minyak 

yang penuh (deep fry) . Menggoreng dengan cara biasa melibatkan penggunaan minyak 

yang sedikit. Biasanya peralatan yang digunakan adalah kuali (pan) biasa atau kuali 

leper (flat pan). Tempoh pemanasan dalam kaedah ini adalah singkat iaitu kurang dari 
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sepuluh minit dan suhu yang digunakan biasanya adalah tinggi. Menggoreng minyak 

penuh pula melibatkan penggunaan minyak yang banyak serta tempoh pemanasan yang 

lebih lama berbanding menggoreng cara biasa. Bahan masakan yang dimasak 

hendaklah direndam (immersed) di dalam minyak dan minyak yang digunakan 

hendaklah melitupi keseluruhan bahan masakan (Kinsman et al., 1994). Kaedah ini 

sering diaplikasikan untuk memasak kentang goreng (french fries). Peralatan memasak 

yang digunakan untuk kaedah ini adalah penggoreng minyak penuh (deep fryer). Alat ini 

mempunyai ruangan untuk menyimpan minyak, bakul logam berjaring untuk meletakkan 

bahan yang hendak dimasak, serta penutup. Seperti ketuhar konveksi, suhu di dalam 

penggoreng minyak penuh juga dikawal oleh termostat. 

2.1.3 Pemanasan dengan air (perebusan). 

Pemanasan dengan air atau merebus juga telah lama diaplikasikan dalam penyediaan 

makanan. Teknik ini dilakukan dengan merendam sampel di dalam air panas yang 

mendidih. Teknik ini penting dalam industri makanan terutamanya yang melibatkan 

perkhidmatan makanan seperti restoran dan katering kerana pelbagai jenis makanan 

dapat dihasilkan melaluinya. Namun, tidak seperti pemanasan dengan ketuhar konveksi 

dan pemanasan dengan minyak, pemanasan dengan air yang dipraktikkan dalam 

industri makanan biasanya hanya melibatkan penggunaan peralatan memasak yang 

biasa seperti periuk keluli atau kaca. Suhu bagi teknik ini dikawal secara manual dengan 

mengawal jumlah gas yang digunakan. Penggunaan periuk bertekanan (pressure 

cooker) biasanya hanya melibatkan industri makanan yang beroperasi secara besar-

besaran seperti kilang pembuatan makanan. 
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2.2 Oaging Ayam 

Daging serta produk hasilan daging merupakan sumber utama protein dalam diet harian 

manusia. Menurut Aberle et al. (2001), definisi daging merujuk kepada tisu haiwan yang 

sesuai untuk dimakan termasuklah produk-produk yang diproses atau dihasilkan 

daripada tisu terse but. Daging boleh dibahagikan kepada beberapa kategori. Daging 

merah (red meat) merujuk kepada daging lembu, khinzir serta haiwan-haiwan lain yang 

mempunyai kandungan darah yang banyak dalam dagingnya. Daging jenis ini 

menghasilkan daging yang berwama gelap apabila dimasak. Daging putih (white meat) 

merujuk kepada daging ayam serta daging spesies burung yang lain seperti itik, angsa, 

burung turki, dan sebagainya. Daging ayam tergolong dalam kategori ini. Daging putih 

adalah berwama putih apabila dimasak (Murano, 2003). Daging ayam merujuk kepada 

bahagian-bahagian daging yang diperolehi dari ayam termasuklah dada, kepak, paha, 

Ie her, dan bahagian belakang (backs) . Leher dan bahagian belakang biasanya 

digunakan sebagai bahan mentah dalam pemprosesan daging dan jarang sekali dijual di 

pasaran runcit (Aberle et al., 2001). 

Daging ayam merupakan sumber protein yang sangat baik. Menurut Tomberg 

(2005), protein dalam daging ayam adalah 20% daripada jumlah be rat otot dan 

merupakan konstituen utama yang membentuk otot daging. Dada ayam membekalkan 

jumlah protein yang paling tinggi berbanding sumber-sumber protein yang lain. Menurut 

Grosvemor & Smolin (2002), 85g dada ayam mampu membekalkan hampir 30g protein. 

Protein haiwan adalah lebih baik daripada protein tumbuhan kerana mengandungi asid 

amino perlu yang tidak dapat disintesis oleh tubuh manusia (Grosvemor & Smolin, 

2002). 

UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



10 

2.2.1 Struktur dan komposisi tisu. 

Menurut Tomberg (2005), otot mengandungi 75% air, 20% protein, 3% lemak, dan 2% 

bahan bukan protein boleh larut (soluble non-protein). Otot rangka merujuk kepada 

organ di dalam sistem otot yang mewakili secara kasar keseluruhan berat daging. Otot 

rangka biasanya terlekat secara langsung atau tidak langsung kepada tulang melalui 

ligamen, rawan, atau kulit. Gentian otot menghasilkan sebahagian besar otot (74-92%) 

dimana komposisi selebihnya terdiri daripada tisu penghubung, salur darah, gentian 

sarat, dan bendalir luar sel (Aberle et al., 2001). 

Rajah 2.3 menunjukkan struktur organisasi dalam otot rangka. Otot rangka dibina 

daripada gentian-gentian otot rangka. Gentian otot rangka pula terdiri daripada 

sekurang-kurangnya 1000 myofibril. Myofibril merupakan organel dalam gentian otot 

yang terdiri daripada myofilamen. Myofilamen pula dibentuk daripada tilamen aktin dan 

myosin yang mempunyai kebolehan untuk meregang dan mengecut. Merujuk kepada 

Rajah 2.4, gentian otot daging ayam biasanya berbentuk panjang, banyak nukleus, tidak 

bercabang, serta mempunyai sel seperti benang yang meruncing di bahagian 

hujungnya. Gentian otot diselaputi oleh sarkolema iaitu membran elastik yang terdiri 

daripada protein dan lipid. Sitoplasma dalam gentian otot dikenali sebagai sarkoplasma 

dan mengandungi sebahagian besar air (75-80%), dan selebihnya titisan lemak, granul-

granul glikogen, ribosom, protein, komponen bernitrogen bukan protein (nonprotein 

nitrogenous), serta bahan-bahan bukan organik. Protein terlarut di dalam sarkoplasma 

dikenali sebagai protein sarkoplasmik (Torn berg , 2005). 
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Rajah 2.3: Gambarajah struktur organisasi otot rangka dari struktur kasar kepada 
struktur molekul. (A) otot rangka, (8) kumpulan gentian otot, (C) gentian otot, 
(0) myofibril, (E) sarkomer, (F-I) keratan rentas susunan myofilamen dalam 
sarkomer, (J) molekul G-aktin, (K) filamen F-aktin, (L) filamen myosin, (M-N) 
molekul myosin. 

Sumber : (Aberle et al., 2001). 
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