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PENGARUH METODE FHAWING TERHADAP KUALITAS FISIK DAN
MIKROSTRUKTUR DAGING BEKT SAPI PERANAKAN
ONGOLE JANTAN DEWASA

Ulia Rafmeawatt Utami, JTambar dan Jusman'
INTISARI

Penelitian ini bertijuan untuk mengetahui pengaroh fawing, terhadap kualitas Dsik dan
mikrostrukiur daging beku sapi Persnakan Ongole jantan dewssa. Sampel daging sejumlah 33
bugh dengan berat 30 sampai 50 g dibagi secara acak menjadi lime kelompok, yaitu empal
kelompel dibekukan selama dua minggu dan di-thawing serta satu kelompok tampa pembekuan
dun thawing sebagai kontrol, Perlakuan thawing yang digunakan (A} thewing dalam odara dingin
{3 sampai 5°C), (B} tarwing dalam udars ferbuka (27 sampai 27,5°C), () thenwipe mienpunabon
air pada temperatur kamar (27°C) dan (D) thawing dengan air hangat pada subu koostan 40°C
menggunskan wererbath, Pengujian terhadap kualitas fisik meliputi orip, daya tkat ar, susut
misak, dan keempukan sedangkan pengujian terhadap mikrestrukiur melalul pengambilan gambar
dari preparat daging dengan pewamaan Hematoksilin-Eosin di bawah mikroskop  elektron
pertiesaran 40x 10, Data dianalisis menggunakan anabisis variansi dari mancangan acak lenpkap pola
searah, dilenjutkan dengan Duncan'’s New  Multiple Range Test. Pada pengujion techadap drip,
duyva ikt air, susotmasak dan keempukan menunjukkan hasil yang signifikan (p=0,05). Gambar
i krostrikior daging menunjukkan timpkat kerusakan yang berbeda-beda pula. Penelitian ini dapat
disimypulkan hahwa perlakuan thawing yang berbeda memberikan pengaruh yang berbeda terhadap
kualitas fisik dan mikrostrukwr daging. Thawing yang memberikan hasil terbaik adalah thawing
dalamudara dimgin,

e

(Katn kunei: Sapi Peranakan Ongole Jantan, Pembekuan, Thowing, Kualitas fisik.
Mikrostrukiur)

Ruletin Peternakan 30 (33 143- 153, 2006

! Faloalles Peternakan Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta

143




Buletin Peternakan Vol, 30 (3), 2006 1S5N 01264400
EFFECT OF THHAWING METHODS ON PHYSICAL QUALITY AND
MICROSTRUCTURE OF FROZEN MEAT OF MATLURE
MALE ONGOLE GRADE

ABSTRACT

Uhis research was eonducted to find out the influence of thawing on physical quality and
microstructure of frozen meat of mature male Ongole Grade Cattle, Thirty five samples were
randomly divided into five groups, four groups were frozen for two weeks and thawed and ane
group witheut trealiment as a control, The thawing methods used were (A] thawing in cold air {3 1o
3°C), (B) thawing in air at 27 te 27,5°C, (C) thawing in circulating water (27°C), and (1) thawing
10 warm water at 40°C. Physical quality was evaluated on drip, water-halding capacity, cooking
lpss, tendermess and microstructure with photo Hemutocilin-Eosin glass object under electron
microscope (40x10), The results were analyzed by One-way Classification of analysis variance
followed by Duncan’s New Multiple Range Test. Drip, water holding capacity, cooking loss and
tenderness. of meat were affected significantly by the thawing methods (p<0.05) and the
microstructure showed different rank of damage. It could be concluded that the use of different
thawing methods weuld give different effects on physical quality and microstnieture, the best
thawing method was thawing in cold air,

{Key words: Male Ongole Grade Catile, Freezing, Thawing, Physieal quality, and
Microstructure)
Pendabiuluan pembekuan  tetapi  dapat  terjadi  dalam
penznganan daging beku ketika akan diolah

Daging merupakan salah satn bakian
yang mitdak ik ditumbubi
mikroorganisme, karena memiliki kandungan
air yang tinggi (68 sampai 80%), kaya akan
mrogen, karbohidrat  dan mineral.
Perkembangbiakan  mikroorganisme  dalam
daging dipengaruhi oleh beberapa faktor vaitu
lemperatur,  kelembaban,  oksigen,  derajat
keasaman (pH) dan gizi daging (Soepamo o
af,, 2001).

Salah satu penanganan daging sebelum
melalui proses lebill lanjut untuk menghambat
periumbuhan mikroorganisme dan
memperpanjung masa simpan adalah dengan
pembekian. Pembekuan merupakan metode
yang paling sering  digunakan  dalam
memperpanjang masa simpan daging untuk
saat mi. Meskipun merupakan metode vang
memberikan keuntungan berupa kemudahan,
penyimpanan  beku  dapat  menychabkan
terjadinya  kerusakan  fisik maupun  kimia
Kerusakan tidak  hanya  tedadi  selama

lebih lanjut, yaitu selama proses penyegaran
kembali (thawing). Menurut Potter (1973)
berbagal  kerusakan  dapat  temadi  pada
makanan sclama proses pembekuan maupun
thawing secara lambat;

Nutrien daging beku akan tetlarut
dalam sir dan hilang bersama cairan daging
vang keluar selama  proses  penvegaran
kembali (thawing) yang disebut sehagai drip.
MNutrien di dalam cairan drip antara lain:
MECAM-MAcam garam, protcin, ASAm-asam
amina, asam laktat dan vitamin yang terlarut
dalam air termasuk vitamin B kompleks,
Konstituen yang terkandung dalam  drip
berhubungan dengan tingkat kerusakan sel
pada saat pembekuan dan penyimpanan beku.
Kristal-kristal &5 besar vang terbentuk selama
pembekuan akan  menyebabkan  kerusakan
pada  serabut  otet  dan  sarkolema
{Soeparno,]1 998),

Kekuatan ionik cairan ekstrascluler yang
tinggl selama pembekuan akan menycbabkan
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denalurasi sejumlab protein otol, Denaturasi
protein menyebabkan turunnva ataw hilangnyva
daya kst mr daging, yaknl pads saat
penyegaran kembaoli legady kegagalan serabut
olot  menyerap  Kemball  $emus  air yang
mengalarmi translokasi atay keluar selama
prozes pembekuan. Toronnya dava ikat air
akan menyvebablan hilanpgnya eairan pada ‘saat
penvegeran  kembal, Keempukan dan jus
diaging jupa dapat beckurang karens hilangnya
sejumlah nutrien dan eairom selama thawing,
terutama pades  daging beky  vang  lidak
diproteksi dengan baik. Hilangava sejumlah
nuttien dan cairan karens kegagalan serabut
otor datam menyerap kembali semua &l yang
telah mengalami translokasi akan
menvebalkan daging mengalami susut masak
feaoking foss) setelah daging heku tersebul
diproses lebily lanjul atau dimasak.

Kenizakan sersbut otol dan sarkelema,
rermasuk denaturas) protein: yang menurumkan
kemompuan  protein dalam  mengikat  air
merapakan peribaban yang bersifat
frveversibfe,  terus berlangsung  meskipun
proses  pembekuan  dihentikan.  Proses
penyegaran  kembali  pada  daging  beku
sebelum diolah atau dipreses labih lamjur,
berpermm dalam menentukan tingkat kerusakan
stk den struktur daging, yang kemudian akan
berpenparuh terhadap  kealitas  daging,
Kualites daging yang baik akon menghasilkan
produk yang baik demikian pula sebaliknya.

Banyaknya metode thawing yang dapa

digunakan selama  penyeparan  kemball,
menimbulkan kesulitan  dan kebingungan

dalam mimilih metode thawing yang terbaik,
Periu  diketahui berbagai  kelebihan dan
kekurangan dar tisp-tisp metode, sehingga
dapzt  diketahui  metode  thowing  1erbaik
terutama  menvangkut perubahan fisik dan
mikeostrukiumya.  Metode  thavwing  yang
berbeda kemunpkinmn rnenghasilkan
perubshen  fisik dan  mikrostruktur - vang
berbeda tethadap daging yang dibekukan
tersebun, karena i penelitian ini dilakukan.
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan
untik mengetahui pengarub metode thawing
yang diterapkan terhadap kualitas fisik dagmg
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yang meliputi drip. daya ikat air feater
npfding gapactty), susul masak feooking fr).':sj
dan  keempuksn sertn mikrostruktur  poada
daging beku khususnya bepian Longiveimuy
dorsf, Dari penelition ini juga  dibarapkan
dapat diperoleh metode thawing yang terhaik
dilum  proses penvegaran  kemball  daging
ek, khususnya ditinjau dorl aspek kualitas
fisik dan mikrostrukiomya

Moateri dan Metode

Daging Sapi Perunakan Ongole Jantan
bagian Langissimns dorsi schanyak 5 kg
plastik klip, plastik berukuran 2 kg, pemberal
35 kg, 2 buah plat kaca, spidol permanen,
kertas  saring.  kerlas  omilimeter,  plostik
transparansi, Worner-Sratzler Meat  Shear,
timbangan elekirik Sartorius TE 214 8§
ketelitian 0,1 mg, timbangan clektrik Sartorius
ketelitian 0,1 g warterbath, oven, 1ermometer,

Jfreezer, refrigerator, pencatat wakiu, formalin

0%, alkohol 70%, alkohol 80%, alkohol
Giug, alkohol absolut, vyfal, parafin, gelatin,
liematoksilin, eosin, kotak pamafin, inkubator,
tungku  penghangat,  Wmpat  pencelupan,
mikratam, fotomikrogral, mikeoskoep elekteon,
celas objek, penghongat slide, statnimg jar,
pisau, telenan, nampan, kertzs label, tabung
Eelass.

Penyviapan sampel

Sampel berasal dun otor Longrisimus
orst  sapl Peranakan Ongole jantan dewasa,
didinginkan terlebib dahulu dalam refrigerator
selamn sekitar 3 jam, Sampel dibuat dengan
berat seragam vaknl 30 sampal 50 g sebanyak
35 buah. Dari 35 buah sampel tersebut, dibagi
menjadt lima kelompok  vaitu  kelompok
pertaria tidak diber perlakuan pembekuan dan
thawing scbagai kontrol, sedangkan empat
kelompok  wang  lainnya  akan  dibekukan
selama duz mingen kemudian diberi perlakuan
thawing dengan empat metode hawing vang
berbeda.
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Pembekuan dan thawing

Pembekuan dilakukan dengan
mengemas  sampel  daging  menggunakan
plastik klip kemudian dilapisi lagi dengan
plastik berukuran 2 kg, suhu pembekuan yang
digunakan berkisar antara -13 sampai -15°C.
Metade thawing vang digunakan adalah (A)
therwing dalam udars dingin yaitu dengan
mengelvarkan sampe!l  beku  daf  freczer
kemudian  menycgarkan kembali  daging
lersebul dalam refrigerator (3 sampai 5°C), (B)
thawing  dalam  udara  terbuka  yaitu
menyegarkan kembali daging beku dengan
mendiomkannya dalam  ruang terbuka (27
sampat 27,5°C), (C) thawing menggunakan air
pada temperatur kamar yaitu menyegarkan
kembali daging beku dengan mengalickan air
mengalic pada suhu kamar (27°C) dan (D)
Mhawing dengan alr hangat yaitu menyegarkan
kembali dagime  beke dengan  memasukan
sampel dalam air dengan suho konstan 40°C
mengeunakan waterbath,

Sampel  daging  vang  telah  diberi
petlakian thawing dinji ovip, daya fkat alr,
susut masak (rooking losg), keempukan dan
mikrosrukturnya. Metode pengujian terhadap
drip, cooking loss, daya ikat air, keempukan
dan mikeostrukiur adalah sebagai berikut:

Kualitas fisik

Brip,  Potongan  daging  sebelum
dibekukan ditimbang beratnya sebagai berat
awal. Daging vang telah  mengalami
pembekuan dan diberi perlakuan  thawing,
kemudian ditimbang kembali beratnya sebagai
berat ahkir. Persentase drip dapat dikitung
dengan rumus:
U Dpfp = bHeruwt awal — Berat ahkir x [00%

bierat waval

Susut masak (Cooking loss). Sampel
daging yang ‘telah  di-thawing ditimbang
herainya sebagal berst awal, Sampel terscbut
kemudian dimasak mengpunakan penangas air
B0°C selama 30 menit (Soepamo, 1998),
kemudian didinginkan. Berat setelah dingin
ditimbang sebagai berat akhir.

LSSN 01 26-4400

Susut Masak = beral awal = berat akhir x| 0024
herat awal

Daya ikat air. Cara menentokan daya
ikt air menurot Hamm (1964  dalam
Socpamo (2005). Daging ditimbang sebanyak
0.3 g kemudian diletakkan di antara plat kaca,
dialasi kertas saring, diberi beban 35 kg
selama 5 menil, Arca basah yang tetbentuk
dihitung (luas area basah).

Lintuk sampel kadar air total digunakan
lg daging (x) kemodian  dibungkus
menggunakan kertas saring (y) yang telah
diovers selama kurang lebih 24 jam dan telah
dikelahui beramya, Sampel daging vang 1elah
dibungkus kertas: saring, dioven pada suhy
105°C selama leblh kurang 24 jam, setelah iw
didinginkan dalam’ desikator, Berat setelah
pengovenan merupakan berat ahkir ().

luasarea basah
mg H.O .
00,0948
Kadar alr hebas = i i % 100%

Kadar air total = (X Y1=Z . 1009
X

DIA = kadar air total - kadar air bebas

Keempukan, Sampel daging dan uji
susut masak dipotong searal serst dengan
ukuran tcbal 067 cm dan lebar 1,5 em
[Bouton er al, 1971). Sampel diletakkan di
alat penguji keempukan daging yaitu Warner
Bratzler Meat Shear. Pengujian untuk setiap
sampel dilakukan sebanvak tiga kali dan
hasilnva dirata-rata,

Mikrostrulooor

Pembuatan preparat mikrostruktne daging
menunit metode Hapsen (1937) dilakukan di
Laboratorium  Mikro  Anatomi, Fakultas
Kedokteran Hewan, UGM dan penpambilan
fole darl preparat mikrostruktur dilakukan di
Ruang Mikroskep, Laboratorium Teknolog
Pengolahan Kulit dan Sisa Hasil Temak,
Fakultas Petermakan, UGM. Tahap dalam
pembuatan  preparat  daging  terdii  dari
persiapan jaringan, dehidrasi dan penjemihan,
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mfilwrasi parafin (parafinisasi) clan
pengeblokan, pemotongan jaringan dan tahap
E'H."L‘."il]'l'l:ﬂ.'d.ﬂ.

Persiapan jaringan. Daging vang telal
diberl perdakuan thewing dipotong dengan
wkuran 0.5¢m % 0Scm % 05cm kemuedian
dimasukkan dalam Janutan  fiksatif  yaito
formalin 0% selama sckurang-kumngnva 24
jam,

Dehidrasi dan penjernihan. faringan
vang - dizmbil dari larelan  Gksatit dicued
dengan  air  mengalic  selama 60 menit
kemudian dimasukkan dalam dlkobol 70% dan
ditiriskan,  Judngan tersebot  Kemydian
dimmsukkan dalzm alkohol B0%  selama 60
menit, ditiriskan  dan  dimasukkan - dalam
alkoliol absolul selama 60 menil. Pencelupan
dalam alkohol absolut diulangi sebanvak dua
kabi. Jarmgan dan alkehol abselur kemudian
ditiriskan dan dimasukkan  dalam  xplel.
Pencelupan. dalam el diulangl sckali dan
rencelupan dibemtikan sampal organ tampak
leansparan.

Infiltrasi parafin dan pengeblokan.
P'arafin dicairkan dengan mengeunakan empal
pelas ukor di dalam inkubator (3% sampad
60°C) selama 24 jam. Jaringan dari proses
penjerniban terakhir  dimasukkan  dalame
patafin eair 1, II dan 1] (dalam inkubator)
masing-imasing - sclama satu jam.  Cetakan
untuk proses pengeblokan distapkan di atas
tunpku  penghangat apar pearafin IV oyang
dituang ke dalam cetakan tetap cair. Jaringan
dari parafin I dimasukkan dalam cetakan.
Cetakean dari tungky penghangat dipindabkan
kemudian dizngm-angin, sctelah i disimpan
dulam refniperatar.

Pemotongan., Blok parafin yang benisi
jaringan  vanp  telah  dingin  dilepas  dard
cetakanrya  Bemucdian dimasukan kembali
dalam refrigerator. Mikrotom untuk proses
pemolongan disiapkan kemuodian blok parafin
berisi  jarmgan  vang  akan  dipotong
dgitermpatkan  dalam mikrotom, Blok parafin
dipoteng. dengan ketebalan 5 sampai 6 [1m
kemudian dymasukan dalam waterbath yang
lelah berisi campuran air dan gelating tekan-
tekan  omtuk  menghilangkan kenman.

4
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Pindabkan potongan blok pada permukasn
gelas objek kemudian dikermghkan di atas
penghuangat slide selama satu jar,
Pewarnaan. Melode pewamaan yang
digunakan adalab Hemutoksilin-Hosin (HE),

Sebelum  dilakukan pengecatan, preparat
teriebin dohulu di  depaafimisasi dan dilkun
dengan hidrasi. Preparal oyang  telah

dideparafinisast dimasukan dalam spfed selam
dua menit kemmdian divlangt sekah lagth
Preparat  ditiriskan  dan dimasuken  dalam
alkohol absolut satu menit dan diulang sekali
lagn Preparat dan alkohol absolod ditiviskan
kemudian  dimasokaon  dalam atkohol 90%
gelama saw menit, Preparat dianglar  dari
alkohol 90% dan  dimasokan ke dabom
hematoksilin selama sepuluh menit. Preparat
diangkat dart hematoksilin kemudian dicuci
dengan  alr mengalic  selama  doa  menit,
Preparat dimasukan ke dalam eosin sclama 5
menit, Preparat dari cosin diangkat kemudian
dimasukan dalam alkohal 90% sebayvak tiga
kalt pencelupan. PPreparat  dicelup  dalsm
alkohol absolut scbanyak cmpat kali. Prepara
dimasukan ke dalam xplol selama dua menit
dan diulang sekali. Preparat diangkat dan
setelaly kering ditetesi dengan eampuran xyfof
dan vaselin kemudian dituiap dengan gelas
penutip,

Pengambilan foto preparat.
Pengambilan foto dari preparat  dilakukan
menggunakan  miksoskop  elektron dengan
perbesaran 40 x 10.

Analisis statistik

Data dianalisis dengan analisia  varians
dan rancangan acak lengkap pola searah {One-
Way Classiffeation). Jika terdapat perbedaan
rerata maka wi dilanjutkan dengan Dncan s
New Miditiple Renpe Tesi

Hasil dan Pembahasan

Kualitas fisik daging

Waktu thawing, drip (%), daya ikat air
(%), susut masak (%) dan  keempukan
[kg)’cmj} yang diperolah dari metode thawing
vang berbeda disajikan pada Tabel 1t




Buletin Peternakan Vol, 30 (3), 2008

SEEN 01264400

Label 1. Waktu thawing, drip (%), daya ikat air (%), susut masak (%) dan keempukan (kgfem?)
daging dari metode thawing yang berbeda (thawing time, drip (%), water-holding capaciiy
(%6).covking loss (%) and tenderness (kgtem’) of thaw-treated mear)

Parameter control Metode Thawing
(parameier) {eontral) (thawing method)
A B C [bE

Waktu thawing - 3.20" 243" 3438" 2148™
(Thawing time)
Drip (%) - 551" 13.04" 12,37 8,58
{Dvip, %)
Daya Ikat Air (%)  9,12° 10,22 443" 284" 2,49
{Weter-holding
Capacity, ¥ )
Susut Masak (%) 32,23 33,55" 36,16° 34,22  30,24"
(Cooking foy, %)
Keempukan 597" L2.65" 8,74° #,05° 16,%8"

(kgem?)
| Tenderness, kgfem?2)

[T |

Nilai rerata dengun superskrip vang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan

(P<0,05) (Means in the same row by diffrerent letier are significantly different (P=0.05))
Al metode thawing dengan mendiamkan sample dalam udara dingin/refrigerator (3 sampai 5°C)

(Thavwing methad in cold air, 3 - 5°C)

B: metode thawing dengan mendiamkan sampel dalam udara terbuka (27 sampai 27,5°C)

[ Thawing method in apr, 27 - 27.5°C)

C: metode thawing dengan air mengalir pada suhu kamar (27°C) { Thawing method in efrculating

wafer, 27°C)

1: metode thawing dengan air hangat pada suby 40°C (Thawing methad in warm water, 40°C)

Drip

Hasil peneliban menunjukan  bahwa
Terata persentase drip tertinge diperolely dari
metode  thawing  menggunakan  metode
mendismkan  sampel dalam udara terbuks
(thawing B} yaitu sebesar 13,04% sedangkan
rerata persenlase drip terendah scbesar 5,51%,
ditunjukkan darl metode  thawiie  dengan
mendiamkan sampel dalam udara  dingin
{thawing A). Metode thawing dengan air
hangat (thawing D) dan air mengalir pada
suliu  kamar (thawing C) masinp-masing
schesar B,58% dan 12,37%.

Laju thawing yang semakin lama tidak
selalu  ditkuti dengan jumlah drip  yang
semakin meningkat, Thawing yang dilakukan
dalam udara dingin berlangsung paling lama
vitkni 3 jam 20 menit justru menunjukkan

rerata persentase drip paling rendah, Thewing
dengan air hangat berlangsung paling cepat
vakm selama 21 menit 48 detik dan untuk
thawing dalam ruang terbuka berlangsung
sclama 2 jam 43 menit serta thewing dengan
air mengalie pada suhu kamar berlangsung
selama 34 menit. 38 detik. Suhu vanp
digunakan dalam proses thawing berpengaruh
langsung dalam menentukan laju thawing.
Semakin tinggi subu maka laju thawing akan
semakin cepat demikian pula scbaliknya,
Thawing dalam udara dingin, meskipun
menunjukan laju thawing paling lama tetapi
persentase drip vang dihasilkan bukan yanp
paling  banyak dan melode  thawing
menggunakan air hangat, meskipun memiliki
laju thawing paling cepat tetapi persentasc
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drip  yang  dibasilkan bukan vang paling
sediki,

Tingkat perubghan subu dad  subu
pembekuan ke suhu thawing mempakan fakior
vang bempengerub terhadap persentase drip
vang dihasilkan, Perubzhan subu yang drastis
aton tinggl  menyebabkan ledadinga  shock
temperatur  lerhadap serabut  otol  dan
sarkolema, vaknl Cterjadinya  pengerutan
serabut otor termasuk serabot kolagen yang
berpengaruh terhadap kualitas memegang air
sehingga persentase drip yvang dihasilkan akan
gemakin banvak { Lawrie, 1979). Perobahan
syhy pembekuan ke sohu udars dingin (3
sampal 5°C) tidak terfalu tinggl, sehingza
serabut otot tdek teraly mengalami shecok
temperatyr  terhadap  perubahan  sohy
pengerotan yerabuf  kolagen  terjadi lcbib
lambat day minimal sehingga persentase drip
yung dihasilkan rendah, Thawing pada suhu
40°C  menyebabkan  penperutan  serabut
kolawen 1erjadi cepar dan  lebih optimal
sehingpa jumlah caiman vang dilepaskan akan
semakin banyak.

Thiwing dengan air mengalir pada suby
kamar dan mendiamkannya dalam  ruang
terbuka mengasilkan  persentase drip yang
tidak jauh berbeda. Fungsi laju thawing yang
cukup lama yang ditkuti dengan perubaban
subi pembekusn ke suhu thawiyg vang cukup
tingpi menyebabkan persentase drip  yang
dikasilkan lebil tingei bila dibandingkan
dengan metode thawing pada udara dingin
maupun pada zir hangat. Pada metode thawing
mengpunakan air mengalir pada suby kamar,
thanwing berlangsung selama 34 menit 38 detik

dempan  rerala  persentase  drip 1237%
sedangkan  metode  fhawing  dengan
mendiamkannova  dalam  ruang  terbuka -

berlangsung - selama 2 jam 43 detik
menghasilkan rerata persentase drip 13,04%.
Kedua metode thawing ini memiliki suhu
thowing yang tidak berbeda jauh  dan
menghasilkan  porsentase  drip yang tidak
berbeda Jauh pula tetapi laju thawing yang
dihasilkan berbeda sangat jaub, terlihat bahwa
lajwfeepat lambatnya  thawing tidak terlalu
menentukan persentase drip yang dihasiikan,
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Daya ikat gir (water holding capacity)

Hasil penelitian menunjukan daya ikal
air sampel dari daging segar schesar 9,128,
dari sampel daging beko yang telah diberi
perlakunn thawing menunjukkan bahws daya
ikal air tertinggi yang paling mendekati dayz
ikat air daging segar dihasilkan dari metode
thawing dalam udara dingin atao Tefrigerator
fehawing A) vaite sebesar 10,22% sedangkan
persentase daya ikat air vang dihasilkan dan
keiga metode thawing menunjukkan hasil
vang tidak jaub berbeda, Thowing daging
dalam udara terbuka (thaewing B) 4.43%,
thawing dengan menggunakan air mengalir
pads suhu kamar (thawing ) sebesar 2,84%
dan thawing menggunakan air hangat (thawing
D) sehesar 2,49%.

Adanya  kekuatan darl  luar  akan
mempengaruhi daya ikat air oleh protein
daging, seperti halnya pengarub suhu yaitn
perubahan suhu yang terlabu tinggifterialu jauh
dari suhu pembekoan ke subuy thawing. Shock
temperatur  pada  serabut olat  karena
perubahan suhu tersebut akan berpengaruh
pada legjadinva pengeritan serabut daging
termasuk protein didalant serabut sehingga
memaksa scjumlab cairan untuk keluar lehib
banyak Cairan yang keluar lebih  banyak
tersebut mepunjukkan daya ikat air yang
semakin rendah, Thawing pada vdare dingin
memiliki dava ikat air vang paling tinggi dan
pada ketiga metode thawing yang lain, hal im
disebabkan kareng  perubaban  subu
pembekuan ke subu thawing tidak terlalu jauh
schingga shock temperatur yang terjadi lebib
minimal.

Susut masak (cooking loss)

Hasil penelitian  menunjukkan  susut
masak daging segar adalah 32,23% sedangkan
persentase susul masak yang dihasilkan dari
vang tertinggl sampal yang teréndal secara
berorutan  dihasitkan dar metode  thawing
dalam udara terbuka sebesar 36,16%, thawing
menggunakan air mengalir pada subu kamar
schesar 34,22%, rhawing dalam udara dingin
sehesar 33,55% dan wang terendah  adalzh
thawing menggunakan air hangat sebesar
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30,24%, Menurul Socparmno (1998) pada
umuinnya susut masak bervariasi antara 1,5%
sampai 54,5% dengan kisaran 15 sampai 40%.

Kehilangan berat yang terjadi selama
permmasikan dipengaruhl oleh banyak fakwor,
Faktar-faktor  yamg  mempengaruhi - susut
masak  menurit Sospame (1992)  adalah
panjuny serabint atol, waktl memasak, ukuoran
sampel dan penampang lintang duping, Lawric
(1979) menymakan adanya faktor lain vaitu
temperatur dan waktu masak, uwkuran sampe
hanya  sedikit  pengaribmya,  sedengkan
pergmpang  lintang  daging  mempunyai
pengarih besar

Menurut Lawtie (1979) pada suhu di
atas 65°C miofibwil seears akif memendek,
difkuti pengertitan jaringan  kolagen yang
memberi kontribusi untuk pengeluaran cairan
sarkoplasma. Kenisakan serabul olol (gambar
¢ dan d) selama pembekuan dan thenwing
menggunakan metode thawing dalam udara
terhuka dan wir mengalbr pads suhu kamar
akan menyehshkan daya ikat aimya menurn,
Selamy pemasakan akan terjadi pemendekan
mofibefl sertz  pengerutan serabut kolagen
schingga berakibiol jumlah cairan yang hilang
semakin banvak dan susut masak meningkat.

Keempuban

Nilai  keempukan  (kgiom®)  yang
semakin rendah menunjukkan bahwa daping
tersebut semakin empuk, Kualitas daglng yang
batk senng  kali diindikasikan dengan
keempukan  yang tinggl, Nilai  keempukan
daging scgar yang dihasilkan schesar 5,97
k;'.f'cmj merupakan nilai yang - vang jauh
berbeda  Jika  dibundingkan  dengan  nila
keempukan daging beku yang di-thawing
dengan  keempat metode thawing,  Thawing
dalam  adara  dingin - menghasilkan  nilai
keempukan schesar 12,65 kglem”, thawing
datam udar lerbuka sebesar 874 kpfom,
thayeing menggunakan air mengalir padi suhu
kamar scbesar 8,05 kg/om® dan thanwiig
menggunaken air hangat pada suhu  40°C
menghasilkan mlar  keempukan  paling
tngmifmemilik] keempuken paling  rendah
yaill schesar 16,58 kg,-"unt:.
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Nilat  keempukan dapging vang diben
perlakuan thawing dalam udara terbuka dan
menggunakan air mengalir pada suhy kamar
tidak terlaly berbeda jauh dengan  ailal
keempukan daging segar. Struktur serdbut stol
secars - mikroskopik  (gambar ¢ dan )
menunjukan habwa serabut otor digi daging
vang diberi perlakuan fheavwing menggunakan
kedua  metode  lersebul  lerpotong-potong
melintang sehingera epergi veng dibutullkan
untuk memus serabul otot terschut lebih
rendah. Daging vang diberi perfakuan therning
menggunakan air hangat suhy A0°C memiliki
tingkat keempukan yang  paline  rendah.
Perobahan subu beku ke sulu thawing vanp
terlalu tinggi akan mengakibatkan penperitan
serabut otot vang terjadi lebil optimal (shock),
memaksa sejumish cairan untuk keluar dan
menyebabkan daging menjadi Kering (cairan
deip dan sustl masak yang dihasilkan dan
metode ini buken vang tertingei  kavena
thawing menggunakan metode ini berdangsung
paling singkat), Menurue Judpe e af, (1989
koapulast atau denatwrasi prowin miofibrilar
akan mengakibatkan pengeringan dan terjadi
peningkatan  Kealotan.  Pengerutan  dan
pengeringan padz serubut-serpbut otol daging
ini menyebabkan daging memiliki kealotan
vang tnggl. Pada daging vang  diberi
perlakuan thawing menggunakan udara dingin
keempukannya lebih baik dar daging yang
diberi perlakuan thawing menggunakan  air
hangal karena  tingkat pengerntan  dan
pengeringan serabot ototnya lebih rendah,

Mikrostruktur Daging

Pengamatan terhadap struktur miko
Jaringan daping digunakan untuk mengetahui
tingkal  kerusakon jaringan  lersebut  akisat
pengaruh Miowing vang berbeda Strukhir atan
tekstur wang.  terlibar  akan  menenfukon
karakteristik daging, Menurut Swatland (1994)
karakteristik daging ditentukan oleh struktur
atau teksior seralnyy,

Tingkat kerusakan tekstur atay strukiur
daging  akan  berpengarub  terhadap
kemampuan yang ada di dalam daging dalam
mempertahankan air yang secara alami ada
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mapun air vang dengan senpaja ditambabkan,
Somakin msak atal hancur tekstur/strktor
jadngan (serabul otot) maka kemampuan
dalam mengikat ammyz akan twran. Keadaan
serat daging vang  lerpotong-potong. akan
berpengaruh pada keempukan daging, Semt
yang terpotong secara mielintang (gambar ¢
dan d) akan menumjukan kempukan yvang lebih
baik dibandingkan sers daging vang lerpotong
membujur.. hal  ini  terjadi  karema  saaf
dilakukan penguiian keempukan
menpgunakan  Warner-Bratzier Mear Shear,
daging diletakkan legak lurus alat  schingpa
energl vang dibutdbkan unluk memotomy seval
vang telah terpotong melintang akan lehih
rendsh dibandingkan dengon  serat vang
lerpoton g-polong membujur,

Selama  penyimpanan  beko, daging
phan mengalami  kerusakan  yang  bersifal
fresversible  atay  tidak dapat  herubah

meskipun proses pembekuan telah dihentikan,
Kerusakan  pads jamngan  yanp  telsh
mengalami  pembekuan dapat  diperburuk
selama proses penyegaran kembali (Mawingl
Selama  proses  towing berlangsung,
pengeratan - serabul gtol  akan memaksa
sgjumiah cairan untuk keluar. Suhu thawing
vang relatif tingel akan berakibat terhadap

() (b}
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samakin  rusaknya struktur  jaringan  atau
sorabnrt otol dan  herakibal pada  lurmnys
kemampuan dalam mengikat air. Perubahan
struktur serabur otot akibat pengarah fhowing
yang berbeda dapat terline pada beberapa
gambar penampang melintang  serabut oot
pada Gambar 1 (perbesaran 4005 104,

Strukiur serabul otol  daging  segar
terlibal  lebile  wotdly, lebar dan  panjang
dibandingkan dengan  strukior  serabui olot
vang dihasilkan seiclah diberikan perizkuan
thanviing. Smuktur serabur otot yang diber
perlakuan  thawing  dalem wdars  dingin
{gambar  b)  hanva  menpalami  sedikit.
perubabian bila dibandingkan dengan struktur
serabut otet daging segar. Perubahan terselin
terlihar dari lebar serabur oot yang sedikit
lebih kecilimengalami pengerutan. Pengenitan
terjadi selama et karena perubahan suhu
dari suhy  beky ke suhu  thawing  dan
menyebabkan sejumlah caltan hilang, Secara
mikroskopik terlihat bahwa strukiur daging
yang diberi perlakvan thawing dalam udara
dingin ~ memiliki Hmghat kerusakan
{kehancuran) yang paling rendaly, serabutetot
terlihat lebih utely, serabutmya memanjang,
teksturnya teratur dan lebih rapat.

(d) (e)

CGambar 1 (a1 Mikrosruknr serabun owr deging segar (kontral) (Micrestrucivre of muscle fibre from

fresh pmeal ax conirol), (bY Mikrostruktue semabut otot akibgt thowing dalsm udars dingin'refrigeralor (3
sampal 57C) {Micresiruciure of musele fibre from thawed meat in cold air); () Mikrostnukur serabul ool
akibat thawing dulom wdere terbuke (27 sampai 27,5°C) (Mecrostructure of peoscle filve from thawed meal m
airy (d)y Mikrostrukmr scrabut otot akibat thewing monggunakan air mengalie pada. sibe knnae (27°C)
{Microstructure of musele fibre from thawed meat o cireularing wotary; (e} Mikrostruktor daging akabat
thmwing menggunikan i bangat (40°C) (Microstructure of musele fifre from thawed meat in warm water),
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Struktur serabut otol Karena pengaruh
thawing dalam udara terbuka dan air mengalir
pads suhy  kamar menunjukan kerusakan
serabut otot yang tidak jauh berbeda tetapi
lebil buruk dibandingkan dengan kerusakan
serabut otol darl daging vang diberi perlakuan
thawing dalam udars dingin, Sersbul otol
lerpotong-polong melintang sehingga panjang
serabiil otor lebih pendek, susunannyd sedikin
tidak beratursn dan |ebar serabut otor tidak
tertaly  banyvak  menpalami pengeniian,
Pengaruh perobahan sihu yang lebib tinggi
mengakibatkin serabut otot mengalami whoet
femperatur lebih besar dan memaksa sejumlaly
cuiran  umik keluar Ichih cepat, sehingga
kerusakan serabut ool Bebik besar. Sedikit
perbedman  struktur vang dagat terlihat dari
kedua metode dunving inf adalal serabut otol
dart metode thawing mengpunakan  udary
terbuka lebih panjang dibandinglkan serabut
otal dari thawing mengpunakan afr mengalir,
Wakiu  thawing  vang  dibutuhkan  antuk
menveparkan kembiali daging bieku
menggunakan metode air mengalir pada suby
kamar lebih sedikit, cairan yang mengalami
mansiokasi  selama  pembekuan  dipaksa
mencair dan keliar lebih  cepat schingga
keerusakannya sedikit lebih besar,

Mewode  thawing  menpgunakan air
hangat pads subu 40°C menunjukkan fingkat
kerusakan yang paling tinggi yaitu selain
serabut  otat  ferpotong  dan terbelah,
susunannys tidak beraturan «an serabut otol
mengalami pengeratan lebily besar. Serabur
otot terlthat lebih pendek dan  mengeeil.
Perubahan suhu  yang  sangat tinggl  ini
berakibat pade shock temperatur serabut otat
yang sangat besar dan berpengarub lerhadap
wkuran panjang dan lebar serabur. Serabut
miofibril yang mengalami kerusakan cukup
besar yakni pengerutan, terpotong  dan
terbelah, menyehabkan sejurlah cairan keluar
calam wakiu yang lebih cepat.

Kesimpulan

Kesimpulan yung dapat ditarik adalah
nahwa muetode thawing vang berbeda akan

ISSN (26441

memberikan pengaruh terhadap kualitas fisik
dan mikrostruktur yang berbeda pula. Kualitas
fisik meliputi deip, daya tkat air {water
lolding capacity), susut masak foaaking logs)
dan keempukan. Faktor suhu sat dilakukan
thawing memiliki pengaruh yang citkup besar
terhadap  kualitss fisik dan  miKrostruktur
daging.

Metode  thawing yang paling baik
karena memberikan pengaruh kerusakan fisik
dan  mikrostruktur  yang  paling  sedikii
diperoleh dari metode thawing dalam udara
dingin, Darf metode ini diperoleh perseniase
drip vang dikelusrkan paling rendah, daya ikat
aimya paling tinegi dibandingkan  dengan
metode thaving vang lain dan fidak berbeds
nyata dengan dava ikat abr daging segar, susu
masaknya bukan yang tertinggl dan tidak
berbeda nyan dengan daging segar, Sceara
mikrostiuktor,  serabul ottt dard metode
thawing ini vang memmjukan kerusakain
serabut otot terendah. Meskipun penyegaran
kembali menggunakan metode ini relatif Jebih
lama ngmun  memberikan keumtungan  lain
yaitu  pertumbuban  mikroorzanisme  |ehih
minimal.
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