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ABSTRACT 

DEVELOPMENT MARINATED CHICKEN MINT BASED 

This study is conducted with the objective to produce a formulation of marinated 
chicken mint based. Nine formulations were formulated with different portion of 
mint, turmeri~ water and ginger while portion for ginger, coriander, salt and 
garlic are constant Ranking test was done to choose 3 best formulations. Then 
hedonic test was conducted to choose one best formulation. Test was conducted 
using chicken meat which had been marinated for three hours. F1 formulation 
was chose as the best formulation with 6% of mint F1 formulation contain 7% 
turmeri~ 15% ginger, 5% coriander, 5% salt, 20% garli~ and 42% water. 
Analysis of ANOVA was conducted of which Fl formula achieve 1.90 ± 1.06 for 
color, 2.15 ± 1.03 for aroma/ 1.90 ± 1.12 for saltines~ 2.15 ± 0.90 for mint 
taste and 1.70 ± 0.79 for overall acceptance. Proximate analysis conducted for 
best formulation has shown fat content was 0.62 ± 0.50 %/ 20.44 ± 0.85 % 
ash/ 4.06 ± 0.08 % crude fiber, and moisture content was 76.90 ± 0.50 %. Rnal 
pH for chicken marinate is 5.84 ± 0.00 on the eight week of storage period. The 
color value for mint base chicken marinate showed L * value of 47.54 ± 1.55/ 
while a* and b* shows decreasing value with 5.06 ± 1.10 and 39.13 ± 1.42 at 
the eight week of storage period. For microbiology analysi~ last result shows 
colony growth of 1.80 x 1{j CFUjmL on PDA and 5.4 x 1(/ CFUjmL on PC4. For 
multiple comparison tes~ achieve score for all five attribute is which more than 
R with a few differences is. In conclusion/ development of chicken marinate with 
mint base had been achieve and can be accept by people through sensory 
aspects. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Bahan pemerap adalah sejenis 50S separa cecair yang dihasilkan bagi memberikan 

rasa serta bertujuan melembutkan tekstur daging (Aktas et aI., 2003). Jenis 

makanan yang biasa dimasak bersama pemerap adalah daging lembu dan juga 

daging ayam. Kebiasaanya daging akan direndam dalam bahan pemerap untuk 

beberapa jam dan mungkin sehingga beberapa hari sebelum daging dimasak. 

Bahan pemerap ayam kini menjadi pili han pengguna kerana ianya senang 

disediakan serta mampu memberi rasa kepada ayam setelah diperap untuk tempoh 

masa tertentu . Oleh kerana tingginya permintaan pemerap ayam dari pengguna 

bagi menghasilkan ayam lebih lembut serta lebih berjus membuatkan ianya 

menjadi pemangkin kepada industri daging dalam menyediakan bahan tambah 

yang dicampurkan bersama ayam dan mampu memegang lebih banyak air (Xu et 

aI., 2009). Sejak kebelakangan ini, pengunaan bahan pemerap ayam sangat 

meluas digunakan pengguna bagi meningkatkan kelembutan dan juga 

meningkatkan kejusan dan rasa pada daging (Whipple dan Koohmaraie, 1993). 

Bahan pemerap boleh dikategorikan sebagai larutan asid atau larutan alkali 

yang mana termasuk garam, fosfat, asid organik, pelembut, gula dan perasa (Parks 

et al., 2000; Smith dan Acton, 2001; Xiong dan Kupski, 1999). Terdapat beberapa 

jenis kaedah dalam memerap daging termasuk merendam daging dalam pemerap, 

suntikan dan mengaulkan dengan pemerap atau kombinasi suntikan dan gaulkan 

(Bauermeister dan Mckee, 2005). Kebanyakkan fungsi pemerap bergantung pada 

kandungan bahan-bahan digunakan. Pemerap alkali biasanya garam dan juga 

fosfat (Lemos et aI., 1999). Selain daripada itu, polifosfat juga mampu memberi 

kesan kepada ciri-ciri sensori pada produk ayam. Polifosfat juga membantu 

menstabilkan warna dan peri sa (Farr dan May, 1970). Selain itu, memerap boleh 

mengurangkan kompaun karsinogenik yang terjadi semasa memasak. Kajian 

menunjukkan proses memerap boleh mengurangkan jumlah heterocyclic amines 
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pada ayam yang dipanggang (Salmon et aI., 1997). Bagaimanapun mengikut 

USDA, larutan pemerap mesti tidak melebihi 14% dari daging yang digunakan 

(USDA, FSIS, 1999). 

Sejak dari dahulu, herba dan juga rempah telah digunakan dan ditambah ke 

dalam makanan untuk meningkatkan rasa sensori dan memanjangkan jangka hayat 

produk makanan. Pemerap sebenarnya digunakan untuk mengawet daging dan 

menjadikannya lembut kini diambil berat oleh industri makanan dan juga restoran 

untuk memberikan rasa daging yang unik. Kelembutan bagi produk daging bersama 

dengan kejusan Uuiciness) , rasa yang unik serta warna adalah salah satu ciri 

kualiti makanan yang mempengaruhi keseluruhan penilaian kualiti bagi pengguna 

(Wood, 1995). 

Banyak kajian yang menunjukkan bahawa pH yang rendah bagi pemerap 

memberikan kesan yang baik dan bagus pada tekstur dan memberikan peningkatan 

keupayaan memegang air, kandungan kelembapan dan mengurangkan cooking 

losses. Kebanyakkan ciri fizikal bagi daging termasuk warna , tekstur dan 

kelembutan bagi daging mentah, kejusan dan kelembutan bagi daging masak 

adalah bergantung pada keupayaan kapasiti memegang air (Aktas et aI., 2003; 

Oreskorish et aI., 1992; Burke dan Monahan, 2003). 

Kajian sebelum ini menunjukkan bahawa herba jarang digunakan sebagai 

bahan tam bah perisa dalam pemerap ayam berbanding penggunaan rempah ratus 

didalam pemerap ayam. Rempah ratus dan herba yang asalnya ditambah untuk 

meningkatkan kesan rasa juga boleh secara semulajadi selamat dalam 

meningkatkan jangka hayat simpanan bagi produk makanan (Holley dan Patel, 

2005). Selain daripada memberikan kesan rasa, sesetengah rempah ratus dan 

herba mempunyai anti kesan mikrobiologi patogen pada tumbuhan dan manusia 

(Brandi et aI., 2006). Dalam kajian lepas juga, herba bagi kategori keluarga pudina 

(Labiate) mempunyai keupayaan menghalang aktiviti anti oksida (Chilpault et aI., 

1952; Madsen dan Bertelsen, 1995; Mielink et aI., 1996). 
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1.2 Rasional Kajian 

1. Mempelbagaikan pengunaan herba pudina dalam produk makanan kerana 

pudina yang dikategorikan sebagai herba yang mempunyai banyak khasiat 

terhadap sistem badan dan mampu memberikan rasa serta bau yang 

mampu menjadikan makanan lebih sedap. 

2. Peningkatan permintaan bagi bahan pemerap dalam industri makanan 

menjadikan salah faktor penting dalam mempelbagaikan perisa dan perasa 

bagi bersaing dengan pemerap yang sedia ada dipasaran. 

1.3 Objektif Kajian 

Objektif kajian ini dijalankan adalah bertujuan: 

1. Membangunkan formulasi bahan pemerap ayam berasaskan pudina 

2. Menentukan ciri-ciri fizikokimia bahan pemerap ayam 

3. Menentukan penerimaan sensori terhadap ayam yang diperap 

dengan bahan pemerap ayam pudina 

4. Menentukan jangka hayat simpanan pemerap ayam pudina 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Bahan Pemerap 

Bahan pemerap adalah sejenis cecair yang dihasilkan bagi memberikan rasa serta 

bertujuan melembutkan tekstur daging (Aktas et aI., 2003). Jenis makanan yang 

biasa dimasak bersama pemerap adalah daging lembu dan juga ayam. Bahan 

pemerap boleh dikategorikan sebagai larutan asid atau larutan alkali yang mana 

kandungannya termasuk garam, fosfat, asid organik, pelembut, gula dan perasa 

(Parks et a/., 2000; Smith dan Acton, 2001; Xiong dan Kupski, 1999). Terdapat 

pelbagai jenis pemerap dipasaran termasuk pemerap kari, Italian, masu, chinise 

dan barbeque. 

Bahan pemerap yang dihasilkan pada masa dahulu biasanya hanya terdiri 

daripada campuran garam, rempah ratus dan juga cuka. Selain dari pada itu bahan 

yang selalu digunakan bagi pemerap jenis alkali adalah cuka, wain atau jus buah­

buahan (Burke dan Monahan, 2003). Bahan pemerap juga boleh ditambah dengan 

menggunakan bahan-bahan seperti wain, garam, gula, cuka, jus sitrus, rempah 

ratus dan herba (Finch dan Cracknell, 1998). 

Kaedah pemerapan ini biasanya dilakukan keatas daging, ikan atau 

makanan laut yang lain sebelum bahan tersebut digoreng, dipanggang atau 

dibakar. Tujuan pemerapan dilakukan adalah untuk melembutkan makanan yang 

diperap disamping memberi perisa tambahan dan warna yang lebih menarik 

(Lemos et aI., 1998). Kajian lepas juga menunjukkan kesan penggunaan garam dan 

fosfat pada daging mampu mengurangkan kehilangan semasa memasak, 

memberikan tekstur yang lebih baik dan mengubah keupayaan bagi segi pegangan 

air (Froning dan Sackett, 1985). Banyak kajian yang mengkaji tentang kesan 

pemerapan bagi teknik teknologi suntikan dan vakum, dimana kajian menunjukkan 

kesan pemerapan keatas daging mampu mengurangkan kehilangan semasa 

memasak (Xion dan Kupski, 1999), meningkatkan kelembutan (Lyon et aI., 1998), 
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kualiti warna (Kim dan Marshall, 2000) dan penerimaan pengguna ( Capita et al., 

2000). 

Masa pemerapan adalah bergantung kepada kuantiti, kualiti dan saiz bahan 

yang perlu diperap. Masa pemerapan yang paling minimum bagi daging adalah 20 

minit manakala bagi makanan laut adalah 15 minit (UIE, 1999). Hasil pemerapan 

adalah lebih baik jika daging atau makanan laut di perap semalaman dan disimpan 

dalam peti sejuk. 

Terdapat tiga kaedah bagi teknik pemerapan keatas daging termasuk 

kaedah rendaman, kaedah suntikan, dan kaedah vakum. Kaedah rendaman 

pemerap bersama ayam adalah kaedah yang tertua dan dipercayai paling lama 

diamalkan, dimana daging direndam dalam pemerap dan dibiarkan bahan-bahan 

pemerap meresap kedalam daging dan ianya bergantung kepada tempoh masa 

pemerapan. Kaedah ini tidak banyak digunakan dalam industri daging kerana ia 

tidak memberi keupayaan yang tinggi dalam penyerapan bahan pemerap dan 

adalah tidak praktikal kerana ia memerlukan masa pemprosesan yang panjang 

serta had kuantiti pemerap yang akan boleh digunakan dalam satu-satu masa 

(Xargayo' et a/., 2001). 

Teknik pemerapan melalui suntikan jarum mungkin kaedah yang digunakan 

secara meluas kerana ia membolehkan dos kuantiti yang tepat pemerapan itu ke 

dalam produk tanpa memerlukan masa yang panjang untuk rendam (Xargayo' et 

al., 2001). Untuk menyuntik pemerap, jarum dimasukkan, dan pemerap disuntik 

sebagai jarum yang ditarik balik, menyebarkan pemerap keseluruh bahagian daging 

(Smith dan Acton, 2001). 

Teknik Vakum adalah satu kaedah memerap daging ayam bagi 

menyediakan produk sedia dimasak dan produk yang di tambah nilai. Hasil 

pemerapan melalui kaedah ini memberikan produk lebih berjus dan mempunyai 

ciri-ciri yang baik semasa proses menghiris produk (Alvarado dan McKee, 2007). 
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Mekanisme tindakan pelembutan pemerap jenis asid dipereayai 

membabitkan beberapa faktor termasuk kelemahan struktur sweeling daging, 

meningkat proteolisis oleh cathepsins dan penukaran peningkatan kolagen untuk 

gelatin pada pH yang rendah semasa memasak (Berge et al., 2001). Tindakbalas ini 

merendahkan keresistanan mekanikal bagi daging termasuk bagi kandungan yang 

tinggi tisu penghubung (Gault, 1985). Dipereayai bahawa pelembutan oleh 

pemerap mampu mengurangkan masa pemerapan daging. 

2.2 Pudina 

Pudina adalah herba jenis Stoloniferus yang bermaksud stemanya tumbuh seeara 

melintang dan akar pada bawah stema biasanya berbelah. Seluruh bahagian pudina 

adalah aromatik dan keratan stemanya adalah berbentuk segi empat. Daun­

daunnya berwarna hijau dan kelihatan ringkas dan tumbuh seeara berhadapan 

sesama sendiri (Indu dan Ng, 2000). Daunnya yang berbatang stem pendek 

mempunyai kepanjangan sehingga 8 em dan mempunyai bunga berbentuk segi 

empat tepat. Pokok pudina mempunyai ketinggian 30 - 90 em (Vaunghan dan Judd, 

2003). Bunganya yang keeil bersifat biseksual membentuk kumpulan pada 

bahagian stema tumbuhan yang berbunga. Buah pudina terdiri daripada empat 

kaeang keeil monokotiledon yang kering dan mempunyai kepanjangan lebih kurang 

1 mm (Tan, 2005). 

2.2.1 Latar belakang 

Pudina merupakan antara salah satu diantara herba yang terkenal dan banyak 

digunakan di seluruh dunia. Pudina atau genus mentha dan spesis lain banyak 

terdapat di kawasan yang panas dan sederhana panas diseluruh dunia (Bird, 2002). 

Di Malaysia, pudina biasanya ditanam sebagai pokok perhiasan dirumah serta 

banyak ditanam ditaman-taman. Bagi tujuan komersil, pudina banyak ditanam 

ditanah tinggi seperti di Cameron Highland. Pudina jarang tumbuh liar di Malaysia 

kerana tumbuhan herba yang dibawa dari negara luar ini tidak mampu bersaing 

dengan pokok lalang tempatan. 
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Mentha mengandungi 25 spesis herba yang mempunyai aroma yang 

berbeza. Terdapat spesis yang boleh ditanam sepanjang tahun dan ada yang hanya 

boleh ditanam pada masa tertentu atau bermusim terutamanya dari Eropah, Asia 

dan -Afrika. Selain banyak digunakan dalam makanan,- pudina juga banyak 

digunakan sebagai tanaman hiasan. Parse/yadalah salah satu daripada spesis bagi 

mentha, dim ana Parse/y bercambah dan tumbuh dengan kadar yang amat 

perlahan. Penanaman spesis ini biasanya bermula dari biji yang telah bercambah. 

Parse/y jenis kerinting adalah mempunyai rupa menarik tetapi parse/y yang 

berdaun leper mempunyai perisa yang paling kuat (Cooke, 2007). 

Spearmint (Mentha spicata) merupakan sejenis tanaman liar daripada 

Eropah Selatan dan dibawa ke Eropah Utara. Kacukan spesis ini dengan spesis 

watermint (Mentha aquatiC) telah dilakukan di Britain pada tahun 1696. Hasil 

kacukan ini dikenali sebagai peppermint (Vermeulen, 1998). Peppermint 

berkembang ke Eropah dan Asia terlebih dahulu sebelum berkembang ke Amerika 

Utara. Tumbuhan ini tumbuh di tanah terbiar serta tumbuh meliar di tebing-tebing 

sungai. Kini, tanaman ini banyak ditanam di Negara Eropah, Afrika Utara dan 

Amerika (Vaughan dan Judd, 2003). 

Peppermint merupakan spesis pudina yang paling diberi perhatian kerana 

mempunyai aroma pudina yang paling asli. Bentuk daun-daunya adalah panjang 

dan bersinar dibahagian atasnya (Vermeulen, 1998). Daun peppermint mempunyai 

warna hijau terang dengan bau segar dan rasa menthol. Daun peppermintterdapat 

dalam bentuk segar dan juga dalam bentuk kering (Sushella, 2007). Kumpulan 

bunga spesis peppermint yang kedl boleh dilihat pada sekitar bulan Julai dan Ogos. 

Bunganya bertumbuh sebagai kumpulan bunga yang panjang (Vermeulen, 1998). 

Spesis Mentha X piperata 'crispa' selalunya ditanam ditaman-taman. Spesis ini 

mempunyai daun yang berkedut dan bergigi tajam. Ia boleh digunakan seperti 

daun peppermint (Vermeulen, 1998). 
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2.2.2 Fungsi 

Pudina banyak digunakan dalam penyediaan masakan dan juga dalam penyediaan 

minuman. Tujuan utama pudina digunakan adalah kerana aroma yang 

dikeluarkannya dan mampu menjadikan rasa pada masakan dan minuman lebih 

baik. Aroma pudina yang kuat yang dikeluarkan adalah disebabkan oleh kandungan 

minyak yang senang meruap dan bahan kimia calVone didalam daun pudina 

(Kokkini et aI., 1995). 

2.2.3 Faedah 

Bau daun pudina yang segar menyebabkan ianya banyak digunakan terutamanya 

sebagai kondimen. Rasanya yang sejuk-pedas adalah disebabkan menthol yang 

merupakan alkohol monoterpenoid. Kegunaan terpenting daun pudina adalah bagi 

minyaknya. Minyak pudina banyak dijual diserata pelusuk dunia. Pada tahun 1990 

sehingga tahun 1995, penghasilan daun pudina dari Jepun membawa keuntungan 

purata tahunan sebanyak US43 juta dolar kepada negara tersebut ataupun 

bersamaan dengan penghasilan sebanyak 4000 sehingga 4500 tan secara tahunan 

(Tan, 2005). 

Peppermint adalah satu spesis pudina yang paling penting dan paling 

banyak diproses. Daunnya yang dikeringkan banyak digunakan bagi menghasilkan 

teh pudina. Selain daripada itu, daun pudina yang segar boleh ditambah kedalam 

salad dan sesuai digunakan dengan ikan, keju, dan quarker (sejenis keju lemak 

rendah). Daun pudina juga merupakan bahan utama dalam 50S pudina dan juga 

banyak digunakan sebagai perhiasan yang boleh dimakan pada masakan, 

terutamanya dalam ais krim dan pencuci mulut coklat (Vermeulen, 1998). 

Pudina juga digunakan sebagai agen perisa dalam ubat gigi, ubat cucian 

mulut, rokok, pot pourri dan sebagainya (Vermeulen, 1998). Minyak pudina 

mempunyai komposisi 60 % methanol. Pengunaan campuran air dengan beberapa 

titisan minyak ini dalam pembakar minyak dapat menyebarkan aroma methanolnya 

yang mampu menghalau serangga kedl (Vermeulen, 1998). Dalam industri 

pewangi pula, minyak pudina digunakan dalam pembuatan sabun dan shamppo 

(Tan, 2005). Kini, pudina banyak digunakan dalam industri makanan seperti dalam 
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produk konfeksinari, gula getah, gula-gula, eoklat, teh herba, arak, pelbagai 

minuman dan ais krim (Vermeulen, 1998; Tan, 2005; Susheela, 2001). 

Daun pudina dan minyaknya mempunyai kegunaan yang luas dalam bidang 

perubatan. Selain itu, daun pudina juga digunakan dalam ubatan tradisional (Indu 

dan Ng, 2002). Minyak pudina digunakan dalam krim untuk merawat kegatalan, 

sirap batuk dan lozeng. Minyak pudina juga telah berjaya mengubati masalah 

eacing gelang dalam tikus bagi ujian makmal. Minyak pudina juga mempunyai 

kesan antibakteria terhadap spesis Listeria dan Salmonella (Tan, 2005). Selain itu, 

herba pudina juga digunakan dalam mengubati eirit-birit, muntah, selsema perut, 

pundi keneing yang kurang lawas, ulser perut dan kesakitan urat (Vermeulen, 

1998). 

2.3 Kunyit 

Pokok kunyit yang juga dikenali dengan nama sainsnya Curcuma domestica dan 

tergolong dalam keluarga Zingiberaceace. Jari kunyit merupakan bahagian 

sekunder yang dipisahkan dari bahagian bebawang rizom. Panjangnya antara 3-8 

em dan kelebarannya ialah diantara 1 em. Bebawang kunyit merupakan bahagian 

utama kunyit dan bentuknya lebih bulat berbanding jarinya. Manakala bahagian 

belahan merupakan bahagian bebawang yang dibelah dua atau sebelum diawet 

(Leyel, 1992). 

Apabila kunyit dituai, kunyit akan diawet terlebih dahulu. Langkahnya 

termasuk mendidihkan rizom kunyit dalam air selama 45 - 60 minit. Ia bertujuan 

untuk menaikkan warna mentah kunyit, mengurangkan masa pengeringan, 

pengelatinkan kanji dan memberikan warna yang lebih sekata kepada kunyit. Masa 

pengeringan yang diperlukan ialah diantara 10 sehingga 15 hari. Selepas 

pengeringan, kunyit akan dilicinkan dengan menggosokkan kulit luarnya seeara 

manual atau dengan bantuan mesin (Farrel dan Kenneth, 1990). 
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2.3.1 Latar belakang 

Kunyit mula digunakan pada tahun 1500 sebelum masihi dalam perubatan Vedas 

bagi orang Hindi. Kunyit merupakan rempah yang sangat penting bagi masyarakat 

India dimana ia digunakan° sebagai kosmetik dan juga bahan pewarna. Ia juga 

digunakan dalam perayaan keagamaan dan digunakan sebagai ubat tradisional 

untuk masalah penghadaman dan luka (Susheela, 2000). Kunyit dipercayai berasal 

dari Asia Selatan dan banyak di tanam di Sri Langka, Jawa Indonesia, Malaysia, 

China, Peru dan juga Jamaica. Oi antara kesemua jenis kunyit yang terdapat 

dipasaran, kunyit India mempunyai nilai yang paling tinggi disebabkan ianya 

memberikan warna yang menarik dan rasa yang terbaik. 

2.3.2 Sifat fizikal dan ciri-ciri sensori 

Kunyit merupakan sejenis tumbuhan seakan herba dan merupakan tumbuhan saka. 

Ia mempunyai daun yang berwarna hijau muda dengan bentuk yang tajam pada 

hujungnya. Ia boleh mencapai ketinggian diantara 60-100 cm. Bunganya berwarna 

kuning atau kuning pucat. Bahagian yang biasa digunakan ialah bahagian rizom 

yang mana kulitnya berwarna kuning keperangan dan isinya berwarna kuning 

kejingaan yang cerah (Parry, 1969). 

Warna kulit kunyit adalah berbeza dan bergantung kepada tempat asalnya 

ianya ditanam. Kunyit yang segar mempunyai rupa bentuk yang agak sama dengan 

halia, tetapi kunyit mempunyai isi yang berwarna kuning. Kunyit mempunyai aroma 

seperti kasturi dan tanah bersama rasa seperti halia, lada dan terdapat sedikit 

pahit. Ia akan kehilangan bau dan rasanya jika terdedah kepada cahaya dalam 

jangka masa yang panjang (Susheela, 2000). Oua jenis kunyit yang mendapat 

sambutan dan permintaan yang paling tinggi ialah kunyit Alleppey dan kunyit 

Madras. Kunyit Alleppey berwarna kuning kejingaan dan kunyit Madras pula 

berwarna kuning lemon (Farrel dan Kenneth, 1990). 

2.3.3 Fungsi 

Oaunnya yang panjang, lebar dan berbau harum banyak digunakan dalam masakan 

tempatan seperti dalam rendang dan masakan lemak cili api. Sementara isi kunyit 

digunakan sama ada secara mentah atau yang telah diproses dalam bentuk serbuk 
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