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RINGKASAN

Daging segar tergolong sebagai bahan pangan yang mudah rusak karena dapat menjadi
media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme. Salah satu metode pengawetan
yang biasa dilakukan pada daging segar adalah pembekuan. Ketika akan mengolah
daging maka daging mengalami penyegaran kembali atau thawing terlebih dahulu.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan suhu panas dalam
hot compartment (£67 °C) sebagai media thawing terhadap karakteristik fisikokimia,
sensori dan mikrobiologi daging sapi segar, yang dibandingkan dengan perlakuan
thawing lainnya yaitu penyimpanan pada chiller (5 °C), suhu ruang (£25 °C), air
hangat (+40 °C) dan air mengalir (£25 °C). Dalam penelitian ini daging sapi dicuci dan
dibersihkan, dipotong dadu (4cm x 6¢cm x 2cm), disimpan dalam freezer (+ -4 °C)
selama + 4 hari hingga daging beku, kemudian di thawing dengan berbagai metode.
Hasil penelitian menunjukkan tingkat-hardness tertinggi terdapat pada thawing air
mengalir yaitu sebesar 11,323£1,013 N, sedangkan tingkat hardness terendah terdapat
pada thawing chiller yaitu sebesar 6,486+0,638 N. Pada hasil analisa kimia, kadar air
tertinggi terdapat pada thawing dengan air mengalir (77,353+7,096 %) sedangkan kadar
air terendah terdapat pada thawing dengan chiller (73,965+7,084 %). Kadar protein
tertinggi terdapat pada thawing air mengalir yaitu sebesar 19,291+6,590 %, sedangkan
kadar protein terendah terdapat pada thawing chiller yaitu sebesar 16,3054+4,455 %.
Kadar lemak tertinggi terdapat pada thawing air mengalir (9,335+3,638.%), sedangkan
kadar lemak terendah terdapat pada thawing suhu ruang (6,434+1,971 %). Pada analisa
sensori, parameter aroma dengan jumlah skor tertinggi terdapat pada thawing air
mengalir 3,1241,606, sedangkan jumlah skor terendah terdapat pada thawing chiller
yaitu 2,65+1,338. Skor tertinggi untuk parameter warna adalah thawing air mengalir
(3,42+1,522), sedangkan skor terendah terdapat pada thawing chiller (2,62+1,403). Dari
penelitian ini dapat disimpulkan bahwa berdasarkan karakteristik fisikokimia dan
sensori, metode thawing terbaik adalah thawing air mengalir. Sedangkan berdasarkan
mikrobiologi metode thawing terbaik adalah thawing menggunakan chiller.

Kata kunci : daging sapi, thawing, fisikekimia, mikrobiologi.
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SUMMARY

Fresh meat is a perishable food stuff because of the suitability of the nutrients
composition for the growth of microorganism. One of the best preservation method is
freezing. Then, when the frozen meat will be processed, it must be thawed first. The
objective of this research is to know the effects of using hot temperature in a hot
compartment device as thawing medium towards the physicochemical, sensory and
microbiology characteristics of fresh meat, compared with the other thawing methods
(storage in chiller, ambient temperature, warm water and running water). The plot of
this research is : fresh meat was washed and cleaned, cutted into dices (4cm x 6¢cm x
2cm), frozed (+ -4 °C) then thawed with various method. The results show that the
highest hardness value is 11.323+1.013 N on the thawing treatment with running water,
while the lowest hardness value is 6.486£0.638 N on the thawing treatment with chiller.
Based on the result of chemistry-analysis, the highest water content is 77.353£7.096 %
on the thawing treatment with running water and the thawing treatment with chiller
shows the lowest water content with its value is 73.965+7.084 %. The highest protein
content is 19.291+6.590 % on the thawing treatment with running water and the
thawing treatment with chiller .show the lowest protein content with its value is
16.305+4.455 %. The highest fat content is 9.335+3.638 % on the thawing treatment
with running water and the thawing treatment with ambient temperature show the
lowest fat content with its value is 6.434+1.971 %. Based on the result of sensory
analysis, the highest score for aroma attribute is thawing treatment with running water
(3.12+1.606), while the lowest score is thawing treatment with chiller (2.65+1.338).
Based on the color attribute the highest score is thawing treatment with running water
(3.42+1.522), while the lowest score is thawing-treatment with chiller (2.62+1.403). It
can be concluded that the best treatment of thawing method based on phsycochemical
and sensory characteristics is thawing with running water. And based on microbiology
characteristics, the best treatment of thawing method is thawing with chiller.

Keywords : beef meat, thawing, physicochemical, microbiology.
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