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ABSTRAK

Penyembelihan adalah proses mematikan binatang untuk penghasilan daging. la
melibatkan pengaliran darah keluar dan jumlah darah yang tertinggal ntung
kepada keberkesanan penyembelihan. Eksperimen telah dijalankan untuﬂ entukan
kesan kaedah penyembelihan pada petunjuk kualiti daging dan [.% an yang
berlaku pada daging ayam semasa penyimpanan sejuk. Sebanyak e&im uluh ayam
daging yang lebih kurang sama berat nye dan kategori umur yang h dipasarkan
telah disembelih menggunakan kaedah Halal (HM) dan kaedwng tidak halal
(NHM). Dalam eksperimen pertama, kesan kaedah penygubeMhan dinilai pada
petunjuk kualiti daging umum seperti pH, warna (L *. a*, b*Nlangan “drip” dan
tekstur.  Adalah diperhatikan bahawa daging dad M yang disembelih
menggunakan NHM menunjukkan dengan berkesan (P B, pl—' yang lebih tinggi

(6.17) pada 24 jam™post mortem™, nilai L * (52.07), ) W) yang lebih
aya e &'sembelih

tinggi dan kehilangan ~drip™ yang lebih besar (0.58%

menggunakan HM. Tiada perbezaan yang ketara ( .05) gicat tk’m d%-ai tekstur
(daya ricih) dan kehilangan memasak menggu fia nyel@lihan yang
K

digunakan. Semua parameter yang diukur nj hawgy ayam  yang
disembelih kaedah NHM mengalamai tekangn pefyemb®hlids dan yang tinggi dan
nilai a* yang tinggi merupakan petunj ‘N dar am ‘ég:g ayam yang
disembelib secara NHM. Kesan penye ‘%n HN

kimia semasa 9 hari penyimpanan daging ayagi

kandungan zat besi hem menurun da% masa \
diperolehi bagi HM ternyata (P<0. il Tndaly ber

'HM¥erhadap perubahan
4“& enunjukkan bahawa
amr tetapi nilai-nilai yang
ing NHM. Nilai bahan

reaktif asid thiobarbituric (TB Taitu wilai yufb nakan untuk menentukan
sejauh mana pengoksidaan lipid m aginésemasa 9 hari penyimpanan

sejuk menunjukkan nilai y ngWa (Pf <0. le '\‘endah untuk HM berbanding
NHM. Degradasi protei% el ddging Je@ﬂ penyimpanan sejuk dinilai
menggunakan SDS-PAGE me Ilju% a fang sama pada kedua-dua HM dan
NHM dengan berat mol N darl

Walau bagaimanapwd, Ngris
penyimpanan dari N ug gan iH ari 29.1 kepadal46.8KDa) dan NHM
sampel (dar1 7.7 KcPAC 14f81( O‘klcljh I mikrobiologi sampel daging ditentukan

daripada jumla njumlah (te acrobik dan jumlah bakteria asid laktik
menunjukkan &gy safiy oindSWHM mencatat lebih tinggi (P<0.05 ) kiraan
mikrob scmuﬁ tCWpoh penyimpanup9 hari berbanding dengan sampel daging HM.

Identifikasj™mealbtip bakteria astdaktik yang merupakan bakteria perosak utama

dalam daging ayam sewaktu penyimpanan pada 4°C menunjukkan
Entero W spp. scbagai genus paling utama dalam sampel NHM. Keputusan yang
diper daripada kajian ini menunjukkan bahawa kaedah penyembelihan

i pengaruh yang besar ke atas daging dan kualiti daging dari ayam daging.
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ABSTRACT

Slaughtering is the process of killing an animal for meat production. It involves blood
drainage and the amount of blood retained is dependent on the effectivd of
slaughter. Experiments were conducted to determine the effect of sl lznng
methods on meat quality indicators and changes that occur in broiler L% meat
during refrigerated storage. A total of sixty broiler chickens ot app é‘ ely the
same weight and of marketable age were slaughtered using the Hala od (HM)
and the Non-halal method (NHM). In the first experiment, the effec laughtering
methods was evaluated on the general meat quality indicators sucl as ¥, colour (L*,
a*, b¥*), drip loss and texture. It was observed that breast meat Qf ¢ en slaughtered
using the NHM showed significantly (P<0.05) higher pH (04 7)\f 24 h post mortem,
higher L*(52.07), a*(8.36), b*(19.20) values and greater dri 0.38%) than those
chicken slaughtered using the HM. No significant differe P>(0.08) wea recorded
for the texture (shear force) and cooking loss as a res ww ring
used. All these parameters measured showed that th -ﬁs HM
experienced slaughter stress and high pH and high a ue is an ndifator grvesidual
blood in the poultry meat slaughtered by NHM. Th et O ‘sz rinaly HM and
NHM on chemical changes of chicken meat dyring z %

ot @10\\' ed that
haem iron content of chicken meat dLCICag staragedtime™=Qut the values
1 ™

obtained for HM were significantly o\ é& NHM. The
thiobarbituric acid reactive substances (TB val w sed to determine
the extent of lipid oxidation in meat %es durt d hwelated storage
showed a significantly (P<0.05) lower wgle€ igr TN a;:?ed to NHM. Protein
degradation of meat samples during 1gelat stqffale uated using the SDS-
PAGE showed similar patterns in bol a1 wigMolecular weight ranging

from 44 to 146.8KDA at day 1 1ditepr l Sin bands were obtained at
day 9 of storage trom both Hl\(ﬁt es (frdm 2. 11t 6.8KDa) and NHM samples
(from 7.7 to 146.8KDa).The micrgffiol né‘mj‘llﬁ Lof the meat samples determined
from total aerobic and lactye Md baitz&'\munts icated that NHM meat samples
recorded significantly hj crol,@/coum during the 9 days storage
period compared to H Nsa 11ucs

t&& identification of lactic acid bacteria
which 1s a major spMecYbactlri

meat samples under storage at 4°C
showed Enterococ as the o
results obtained fl% stud’ ygeo e
influence on the 1 nd keeping quaja

dminant genera in NHM samples. The
\ N

methods of slaughtering had a significant
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