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ABSTRAK

Kajian ini adalah mengenai kesan yang ditunjukkan oleh sodium nitrit, glutathione

dan glisin sebagai antipengoksida untuk mengawet daging. Pengukuran keransidan

dan pengoksidaan daging ditentukan oleh perubahan penilaian deria iaitu membuat

pemerhatian dan memberikan skor nilaian deria panel antara 1 (boleh diterima)

sehingga 7 (tidak boleh diterima) untuk bau dan warna daging kawalan dan awetan.

Didapati ketiga-tiga bahan mampu mengekalkan bau dan warna daging yang baik.

Seterusnya, pengukuran juga dilakukan untuk melihat perubahan ke atas nilai pH.

Ketiga-tiga, sodium nitrit, glisin dan glutathione dapat mengekalkan pH yang baik

jika dibandingkan dengan pH sampel kawalan. Dalam analisis mikrobiologi; sodium

nitrit, glutathione dan glisin diuji untuk melihat kemampuannya bertindak merencat

per tumbuhan bakteria dengan memerhatikan kehadiran bakteria selepas air daging

kawalan dan sampel dititikkan dan didapati ketiga-tiganya dapat merencat

per tumbuhan bakteria.. Ujian TBA digunakan untuk mendapatkan nombor

pengoksidaan bagi setiap sampel dan melihat samada pengoksidaan terjadi ke atas

daging setiap 24 jam sepanjang tempoh 120 jam penyimpanan. Ujian TBA tidak dapat
.

an bahawa pengoksidaan berlaku sepanjang tempoh penyimpanan .

•

IV

PU
SA

T 
PE

MBE
LA

JA
RA

N 
DI

GIT
AL

 S
UL

TA
NA

H 
NU

R 
ZA

HI
RA

H



ABSTRACT

This study is about the effect of sodium nitrite, glutathione and glycine as an

antioxidant to preserve fresh meat. The measurement of rancidity and oxidation is

determine by the changes in the sensory panel scores that lies between 1 (acceptable)

and 7 (unacceptable) for the odors and colors. All of them can retain a good odors and

colors in meat. TI1e measurement is also done to determine the change s in pH values.

Sodium nitrite, glycine and glutathione also can give a good pH values compared to

control samples. In microbiology analysis, sodium nitrite, glutathione and g1ycine are

tested to look up for their performance in preventing bacteria growth and proved that
•

all of them can prevent bacteria from growth. TBA test is used to get the oxidation

number for every sample and to conclude whether oxidation is happened or not in

every 24 hours for 120 hours storage. TBA Test cannot proved that oxidations occur

during all time storage.

v

PU
SA

T 
PE

MBE
LA

JA
RA

N 
DI

GIT
AL

 S
UL

TA
NA

H 
NU

R 
ZA

HI
RA

H


