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Abstrak 

Thawing merupakan proses pencairan kembali bahan yang telah beku. Daging yang telah mengalami 
proses thawing akan mempengaruhi produk steak yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh perbedaan metode thawing daging ayam petelur afkir beku terhadap kadar protein, protein terlarut dan 
kadar lemak steak ayam. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam petelur afkir bagian 
dada yang dibekukan, lada bubuk dan garam. Penelitian menggunakan uji rancangan acak lengkap dengan variasi 
perlakuan yang diberikan yaitu : T0 sebagai kontrol, tanpa perlakuan pembekuan dan thawing; T1 dengan 
merendam daging beku pada air biasa bersuhu ± 20 ℃; T2 dengan dialiri air biasa dengan suhu ± 30 ℃; T3 

dengan perlakuan direndam pada air hangat bersuhu ± 40 ℃ (waterbath). Parameter yang diamati yaitu kadar 
protein, protein terlarut dan kadar lemak steak ayam petelur afkir. Data hasil pengujian dianalisis menggunakan 
Analysis of Variance (ANOVA) dengn taraf signifikansi 5%, jika terdapat pengaruh nyata, maka dilakukan uji 
lanjutan menggunakan uji wilayah ganda Duncan. Data kadar protein, protein dan kadar lemak menunjukkan 
pengaruh nyata pada tiap perlakuan. Perlakuan yang paling baik untuk mempertahankan nilai nutrisi yaitu pada 
perlakuan perendam air pada suhu ± 20°C. 
 
Kata Kunci : kadar protein, lemak, steak, thawing. 
 
Abstract  

Thawing is a remelting process of frozen substances. Meat that has been undergoing the thawing process is 
going to affect the product of a steak being produced. The study aims to know the effect of a difference in the 
thawed method, thawed of post-layer hens against protein levels, dissolved protein and fat content of chicken 
steak. Among the ingredients used in this study are frozen laying hen meat, pepper and salt. The research used 
CRD test with variation treatment given are: T0 as a control, without freezing and thawing treatment; T1 by 
immersing frozen meat in water at ± 20℃; T2 with water flowing at ± 30℃; T3 with immersing frozen meat in water 

at ± 40℃ (waterbath). Observed parameters are water and a preference for protein levels, dissolved protein and fat 
content of chicken steak. Analysis of the results was analyzed with an analysis of variance (anova) with a 95% 
significance, hence the further test using the Duncan double region test. The data levels of proteins, proteins and 
fats reflect an actual impact on the treatment. The best treatment to maintain a nutrient value is in water bath 
treatment at -20°C temperatures 

 
Keywords: fat, protein content, steak, thawing. 
 
Pendahuluan 

Daging ayam merupakan salah satu produk peternakan yang sangat digemari karena kandungan gizi 
khususnya protein yang sangat tinggi. Selama ini, daging ayam yang dikonsumsi pada umumnya berasal dari ras 
pedaging dan ayam kampung. Konsumsi daging ayam ras per kapita/tahun masyarakat Indonesia pada 2017 
sebesar 5,68 kg per kapita/tahun meningkat 573 g (11,2%) dibanding konsumsi tahun sebelumnya. Sementara 
untuk konsumsi daging ayam kampung 782 gram per kapita/tahun naik 156 g (24,9%) dari tahun sebelumnya 
(BPS, 2018). Selain kedua sumber tersebut, alternatif daging ayam sebenarnya dapat pula diperoleh dari ayam 
petelur afkir. Ayam petelur afkir juga dapat dikonsumsi dagingnya. 

Ayam petelur afkir adalah ayam yang sudah tidak memproduksi telur. Selain menghasilkan telur, ayam jenis 
ini juga berpotensi menghasilkan daging untuk dikonsumsi setelah habis masa produksinya (Fenita et al., 2009). 
Pemanfaatan daging ayam petelur afkir masih sangat kurang apabila dibandingkan dengan ayam pedaging, 
sedangkan setiap tahun ayam yang diafkir oleh industri penghasil telur selalu meningkat. Pemanfaatan daging 
ayam petelur afkir merupakan salah satu upaya pemanfaatan hasil samping dari usaha peternakan ayam petelur 
yang dapat mendatangkan berbagai keuntungan (Tasse et al., 2015). Ayam petelur afkir yang dapat dimanfaatkan 
dagingnya merupakan ayam petelur yang telah berhenti dari masa produktifnya. Ayam petelur dikatakan afkir 
apabila sudah berumur 22-24 bulan atau 8-96 minggu dan ayam tersebut sudah tidak produktif lagi dalam 
menghasilkan telur (Purnamasari et al. 2012). Kurangnya pemanfaatan daging ayam petelur afkir adalah 
dagingnya yang alot, sehingga kurang dapat diterima oleh sebagian konsumen. Daging ayam petelur afkir memiliki 
kelebihan diantaranya adalah tinggi protein dan rendah lemak. Daging petelur afkir mengandung protein sebesar 
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25,4%, air 56%, dan lemak 3%-7,3%, sedangkan pada daging ayam pedaging mengandung protein sebesar 18-
19%, lemak 23%, dan zat mineral 3,2% (Yahya, 2018 dan Hamiyanti et al. 2013).  

Daging merupakan pangan yang mudah rusak karena cemaran bakteri dalam pangan dapat menurunkan 
kualitasnya dan mengakibatkan pangan hewani mudah rusak (Walalangi, 2013). Oleh karena itu perlu dilakukan 
penanganan untuk memperpanjang masa simpan, salah satunya  adalah dengan metode pembekuan. Pembekuan 
dilakukan dengan tujuan menekan aktivitas mikroorganisme, reaksi-reaksi enzimatik, kimia dan kerusakan fisik 
(Dewi, 2016) sehingga pada saat daging akan digunakan, maka terlebih dahulu dilakukan thawing, yaitu proses 
penyegaran kembali. Metode thawing yang berbeda pada daging ayam broiler yang beku dapat mempengaruhi 
kualitas fisikokimia dan kualitas sensorik pada daging tersebut (Augustyńska-Prejsnar et al., 2018).  

Proses thawing ini akan berpengaruh terhadap struktur daging yang secara tidak langsung dapat 
mempengaruhi pula kualitas kimia atau kandungan zat yang terkandung dalam bahan seperti protein dan lemak. 
Nutrisi daging beku akan terlarut dalam air dan hilang bersama cairan daging yang keluar selama proses 
penyegaran kembali (thawing) yang disebut sebagai drips. Terdapat beberapa komponen nutrisi daging yang ikut 
bersama keluarnya cairan daging seperti, macam-macam garam, protein, asam-asam amino, lemak, asam laktat 
dan vitamin-vitamin yang larut dalam air (Waniate, 2014). Pada proses pembekuan dan thawing, kualitas kimia 
seperti kandungan lemak dan protein, dapat terjadi reaksi oksidasi. Lemak dapat teroksidasi disebabkan karena 
adanya pelepasan pro-oksidan dari kristal es yang mencair pada saat thawing yang menyebabkan mempercepat 
reaksi okisdasi lipid (Benjakul and Bauer, 2001). Efek dari oksidasi lemak pada daging dapat menurunkan kualitas 
daging, seperti terjadinya ketengikan.  Pro-oksidan juga akan mempengaruhi terjadinya oksidasi protein karena 
beberapa faktor seperti lemak yang teroksidasi, radikal bebas dan enzim oksidatif. Salah satu substrat yang 
bereaksi dengan turunan protein yaitu malonaldehid dengan membentuk karbonil (keton dan aldehida) (Xiong, 
2000). Metode yang umum digunakan diantaranya adalah refrigerator thawing, cold water thawing, microwave 
thawing, dan thawing at room temperature (Li dan Sun, 2002). 

Pengaruh metode thawing terhadap kualitas daging secara langsung juga akan mempengaruhi pada produk 
olahannya. Salah satu olahan daging yang digemari masyarakat adalah steak. Steak adalah salah satu olahan 
daging yang diiris tebal dan disajikan dengan cara dipanggang atau dibakar. Seiring dengan berjalannya waktu, 
bahan baku dalam pembuatan steak telah mengalami modifikasi. Pada saat ini penggunaan daging ayam menjadi 
salah satu bahan baku dalam pembuatan steak dengan memanfaatkan bagian dada. Menurut penelitian yang 
dilakukan oleh (Rasyad et al., 2012) bagian dada daging ayam yang akan diolah menjadi steak perlu dilakukan 
pemisahan dari kulit dan dipotong dengan ketebalan tertentu, kemudian ditambahkan bumbu berupa garam dan 
merica.  

Salah satu alasan steak ayam merupakan produk yang diminati oleh masyarakat karena harga yang relatif 
terjangkau, mudah pembuatannya dan kandungan gizi yang baik, khususnya protein. Ayam merupakan sumber 
protein yang baik karena memiliki kandungan asam amino essensial yang lengkap dan mudah dicerna oleh tubuh 
(Sams, 2001). Protein yang mudah dicerna oleh tubuh karena memiliki rantai peptida yang pendek, yang disebut 
sebagai protein terlarut (Purwoko dan Handajani, 2007). Selain protein, daging juga mengandung lemak yang 
bermanfaat untuk tubuh sekaligus untuk meningkatkan cita rasa pada produk. Meskipun jumlah lemak pada daging 
ayam relatif rendah tetapi juga dapat berperan dalam penurunan kualitas daging karena reaksi oksidasi 
menyebabkan ketengikan. Kandungan–kandungan gizi tersebut secara tidak langsung dipengaruhi oleh kualitas 
mikrostruktur. Mikrostruktur yang rusak dapat menyebabkan penurunan kualitas dan kuantitas nutrisi karena dapat 
menyebabkan peluruhan serta reaksi oksidasi (Leygonie et al., 2012). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh perbedaan metode thawing daging ayam petelur afkir beku terhadap kadar protein, protein terlarut dan 
kadar lemak steak ayam.   
 
Materi dan Metode 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei – Desember 2019 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, 
Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro dan di UPT Laboratorium Terpadu Universitas 
Diponegoro, Semarang. Pengujian parameter meliputi pengujian kadar protein, protein terlarut dan lemak  

 
Materi 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daging ayam petelur afkir bagian dada yang dibekukan 
selama 24 jam dengan menggunakan freezer storage  hingga suhu internal daging mencapai minimal 12°C, 
aquadest, label, alumunium foil dan plastik ziplock. Alat yang digunakan meliputi gelas beaker, timbangan analitik, 
labu Kjeldahl, labu Soxhlet, oven, milliliter tube, mortar, chiller, waterbath, pisau, baskom, panci, dan kompor. 

 
Metode 
Pembekuan dan Thawing 
 Pelaksanaan penelitian diawali dengan melakukan penyembelihan ayam yang kemudian segara difillet 
bagian dada untuk dilakukan pengambilan sampel. Tahap selanjutnya yaitu dibekukan di dalam freezer dengan 
suhu -22°C selama 24 jam. Beberapa daging hasil fillet segar langsung diolah menjadi steak sebagai perlakuan 
kontrol. Mengacu pada penelitian Utami et al. (2006), kontrol merupakan sampel tanpa dilakukan pembekuan dan 
thawing. Sebelum dilakukan pengujian, terlebih dahulu dilakukan pengukuran suhu internal pada daging ayam 
petelur afkir yang sudah beku dengan menggunakan termometer infrared untuk memastikan suhu telah mencapai 
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suhu standar daging beku, dimana sesuai ketentuan SNI-3924 (2009) karkas daging dapat disebut beku apabila 
suhu internalnya minimum -12°C. setelah suhu sudah sesuai, daging mulai dithawing dengan masing-masing 
metode, yaitu direndam dengan air hingga suhu air ±20°C, dialiri air mengalir dengan suhu air ±30°C, dan 
direndam pada air hangat dengan suhu ±40°C (waterbath). 
 
Pembuatan Steak Ayam 

Daging ayam yang telah dithawing diolah menjadi produk steak. Prosedur pembuatan steak mengacu pada 
penelitian Rasyad et al. (2012) dengan modifiakasi bumbu, yaitu dilakukan dengan daging dimarinasi 
menggunakan lada dan garam, lalu digoreng tanpa minyak diatas teflon anti lengket selama kurang lebih 15 menit. 
 
Pengujian Kadar Protein 

Pengujian kadar protein menggunakan metode Kjeldahl yang memiliki 3 tahap utama yaitu destruksi, 
destilasi dan titrasi. Analisa kadar protein diawali dengan melakukan preparasi sampel sebanyak 0,5 g, lalu sampel 
ditambahkan katalisator berupa selenium sebanyak 0,5 g dan asam sulfat pekat (H2SO4) sebanyak 10 ml. 
Selanjutnya dilakukan destruksi hingga larutan berubah warna menjadi hijau jernih. Kemudian dilakukan destilasi 
dengan ditambahkan 100 ml aquades dan 40 ml NaOH 45% dengan perangkap H3BO3 4% sebanyak 5 ml serta 2 
tetes indikator MR dan MB. Selanjutnya hasil destilasi dititrasi dengan menggunakan HCl 0,1 N hingga warna 
larutan berubah menjadi ungu. Setiap perlakukan di uji sebanyak 5 kali ulangan, kemudian kadar protein dapat 
dihitung dengan menggunakan rumus (Rosaini et al., 2015). 

 
Pengujian Kadar Lemak 

Pengujian kadar lemak pada daging ayam petelur afkir menggunakan metode ekstraksi Soxhlet. Sampel 
dimaserasi kemudian dikeringkan dengan oven, setelah itu ditimbang dan dibungkus dengan kertas saring lalu 
dioven selama 4 jam dengan suhu 100°C. Sampel dimasukkan ke dalam labu ekstraksi dan diisi larutan eter ke 
dalam alat ekstraksi sebanyak 2,5–3 kali volume labu ekstraksi. Kemudian labu dipanaskan dengan suhu 50°C 
selama kurang lebih 6 jam untuk mengekstraksi lemak yang ada pada sampel. Lalu sampel yang telah diekstraksi 
dikeringkan dengan oven selama 1 jam 100°C dan dilakukan penimbangan. Kadar lemak dapat dihitung dengan 
membagi selisih berat sampel dengan berat sampel awal dikalikan 100%. 

 
Pengujian Protein Terlarut 

Dikutip dari Susanto et al. (2018) bahwa metode Bradford digunakan untuk mengukur konsentrasi protein 
total secara kolorimetri dalam larutan. dengan pewarna Coomassie Brillant Blue (CBB) sebagai indikator. CBB 
berikatan dengan protein dalam larutan yang bersifat asam sehingga memberikan warna biru, karena pewarna 
tersebut diprotonasi oleh gugus amino dari lisin dan triptophan selanjutnya mengikat pada daerah hidrofobik 
protein sehingga mengubah warnanya menjadi biru. Perubahan warna tersebut menjadi dasar larutan dapat diukur 
absorbansinya menggunakan spektrofotometer visibel pada panjang gelombang 465-595 nm dengan 
menggunakan larutan standar Bovine Serum Albumine (BSA). 
 
Analisis Data 

Data yang diperoleh merupakan data numerik dari hasil pengujian kimia yaitu total protein, protein terlarut 
dan lemak yang dikaitkan dengan perubahan kualitas daging yang dianalisis menggunakan uji ANOVA (Analysis of 
Variance) dengan taraf signifikansi 5%. Data diolah menggunakan aplikasi IBM SPSS Statistics 25 for windows.  

 
Hasil dan Pembahasan 
Kadar Protein 
 Hasil pengujian kadar protein steak ayam petelur afkir dengan pengaruh metode thawing yang berbeda 
disajikan pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Hasil Uji Kadar Protein, Protein Terlarut dan Kadar Lemak Steak Ayam Petelur Afkir 

Keterangan: *Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05). 
 
Berdasarkan data pada Tabel 1. dapat diketahui bahwa kadar protein steak ayam petelur afkir pada 

perlakuan thawing direndam pada air (water immersion) di suhu ±20°C memiliki nilai 65,84% perlakuan dialiri air 
memiliki nilai 67.40% dan perlakuan waterbath ±40°C memiliki nilai 54,83%. Sementara pada penelitian Syam 
(2013) diketahui bahwa kadar protein pada ayam petelur afkir segar berkisar 21,90 – 25,75%. Hal ini menunjukkan 
bahwa kadar protein pada keseluruhan perlakuan lebih tinggi dari kadar protein daging ayam petelur afkir segar 
dengan multiplikasi yang cukup tinggi. Hal ini disebabkan karena penurunan kadar air dari proses pengolahan 
steak. Menurut penelitian yang dilakukan Dwiloka et al. (2006) steak sapi memiliki kadar protein sebesar 70%. 

Parameter 
Thawing 

Tanpa thawing Direndam air ±20℃ Dialiri air ±30℃ Direndam air ±40℃ 

Kadar Protein 65,80 ± 0,29a 65,84 ± 0,53a 60,40 ± 0,88b 54,83 ± 0,42c 
Protein Terlarut   1,534±0,042d   1,248±0,05c   1,136±0,069b   0,982±0,13a 
Kadar Lemak   3,52 ± 0,34d   2,50 ± 0,39c   2,50 ± 0,39c   0,8 ± 0,15a 
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Sementara menurut Soeparno (2015), daging sapi segar memiliki kadar protein sebesar 16-22%. Hal ini 
menunjukkan adanya multiplikasi kadar protein dari segar menjadi olahan, dalam hal ini adalah steak sebesar 
50%. Selain karena panas saat pemasakan steak menyebabkan hilangnya kadar air pada daging, protein juga 
akan terdenaturasi yang menyebabkan protein mengalami penurunan kemampuan untuk mengikat air. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Purwanegara et al. (2013) menyatakan bahwa protein yang terdenaturasi oleh panas 
tinggi akan berkurang kemampuannya untuk memerangkap air. Disamping itu, Erfiza et al. (2018) menyatakan 
protein yang terdenaturasi, akan mempermudah atam Nitrogen pada protein untuk didestruksi. 

Steak merupakan salah satu olahan daging yang dimarinasi dengan bumbu yang pada umumnya 
menggunakan daging sapi dengan cara dipanggang ataupun digoreng. Akan tetapi menurut Cárcel et al. (2015) 
selain daging sapi, steak dapat dibuat dari bahan baku daging ayam. Sesuai dengan pendapat Winarso (2003) 
yang menyatakan bahwa protein pada daging akan meningkat dengan adanya pemanasan karena berkaitan 
dengan kadar air yang hilang pada saat pengolahan dengan pemanasan. Selain itu dalam proses pembuatan 
steak daging dimarinasi terlebih dahulu menggunakan bumbu seperti garam dan lada. Dengan penambahan 
garam pada daging, kadar air akan semakin mudah untuk terosmosis keluar sehingga kadar protein lebih 
terkonsentrasi. Didukung oleh pendapat Thariq et al. (2014) yang menyatakan bahwa garam memiliki tingkat 
osmotik tinggi, sehingga kadar air pada bahan akan keluar dan konsentrasi protein akan meningkat. 

Tiap-tiap perlakuan menunjukkan hasil yang berbeda nyata, sehingga membuktikan bahwa proses thawing 
dapat mempengaruhi kualitas kimia termasuk protein. Hal ini sesuai dengan pendapat Li dan Sun (2002) 
menyatakan bahwa thawing dapat menyebabkan perubahan kimia dan fisik serta kerusakan jaringan. Hal ini 
disebabkan oleh drips yang luruh dari daging pada proses thawing paling banyak terjadi pada perlakuan waterbath 
40°C karena suhu yang paling tinggi. Menurut Sari (2019) protein pada daging beku akan luruh pada drips ketika 
dilakukannya thawing, didukung pernyataan Wulandari et al. (2019) kadar protein yang menurun disebabkan oleh 
sifat protein yang hidrofilik, sehingga akan ikut larut pada drips. Sedangkan pada perlakuan water immersion 
dengan suhu 20°C tidak menghasilkan pengaruh nyata terhadap kadar protein dibandingkan dengan kontrol. Hal 
ini menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu thawing akan semakin banyak protein yang larut dengan drips. 
Pernyataan ini juga dikemukakan oleh Diana et al. (2018) bahwa semakin tinggi suhu thawing semakin banyak 
pula kristal–kristal es pada daging beku yang mencair dan larut dan begitu pula sebaliknya. Proses thawing juga 
dapat mempengaruhi kualitas protein, yang disebabkan oleh reaksi oksidasi protein. Hal ini disebabkan karena 
pelepasan pro-oksidan seperti zat besi yang ikut di dalam drips yang meningkatkan potensi protein mengalami 
oksidasi. Menurut Leygonie et al. (2012) efek yang terjadi ketika protein teroksidasi antara lain penghancuran 
asam amino, degradasi protein, peningkatan hidrofobisitas permukaan, fragmentasi dan ikatan silang protein. 

Selain pada proses thawing, proses pembekuan juga dapat memengaruhi kualitas dari protein. Menurut Krai 
et al. (2016), proses pembekuan maupun thawing pada daging akan mengurangi kualitas dari daging itu sendiri. 
Hal ini disebabkan karena ketika proses pembekuan terbentuk kristal–kristal es yang dapat merusak mikrostruktur 
dari daging dan kristal–kristal es tersebut menyebabkan ion intraseluler mengkuti migrasi ke ekstraseluler sehingga 
protein dapat terdenaturasi 

 
Protein Terlarut 

Salah satu indikator kualitas protein pada suatu bahan adalah kandungan protein terlarut, karena protein 
terlarut merupakan oligopeptida rantai pendek sehingga mudah untuk diserap oleh tubuh. Daging ayam memiliki 
mutu protein yang baik karena memiliki asam amino esensial yang lengkap (Utami et al. 2017). Hasil analisis yang 
disajikan pada Tabel 1 menunjukkan metode thawing berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar protein terlarut 
pada steak daging ayam petelur afkir. Dapat diketahui bahwa kadar protein terlarut semakin menurun seiring 
dengan tingginya suhu thawing. Hal ini menunjukkan bahwa suhu thawing berkorelasi positif terhadap kadar 
protein terlarut yang hilang. Fenomena tersebut disebabkan oleh struktur daging yang rusak pada suhu thawing 
relatif tinggi akibat dari shock temperature. Banyaknya drips atau cairan pada daging yang luruh ketika proses 
thawing, dimana drips mengandung nutrisi–nutrisi pada daging termasuk protein terlarut yaitu kumpulan asam 
amino yang memiliki rantai pendek sehingga mudah dicerna dalam tubuh. Hal ini sesuai pendapat Hendrarti dan 
Adiwinarto (2018) yang menyatakan bahwa semakin banyak drips yang hilang pada saat thawing semakin tinggi 
pula penurunan zat gizi yang larut air. Didukung oleh pendapat dari Purwoko dan Handajani (2007) yaitu protein 
terlarut merupakan oligopeptida atau protein rantai pendek yang mudah diserap oleh sistem pencernaan.  

Tidak hanya proses thawing, proses pembekuan juga sangat ikut berperan dalam perubahan kualitas daging 
ayam. Teknik pembekuan yang digunakan pada penelitian yaitu slow freezing karena proses transfer panas dari 
daging menggunakan udara dingin yang melewati permukaan daging dan perlahan masuk ke dalam. Sementara 
itu, dengan proses pembekuan yang lambat masih mengandung air yang tidak beku yang dapat mempengaruhi 
kualitas protein serta akan menghasilkan ukuran kristal es yang relatif besar, sehingga potensi merusak jaringan 
lebih besar. Menurut Leygonie et al. (2012) pembekuan dengan metode tersebut, fraksi air yang tidak beku dapat 
menyebabkan peningkatan konsentrasi zat terlarut baik interseluler maupun ekstraseluler, sehingga dianggap 
sebagai alasan peningkatan reaktivitas kimia selama penyimpanan. Oleh karena itu, dengan meningkatnya 
konsentrasi zat terlarut, lebih banyak pula zat gizi yang larut pada saat thawing.  Berdasarkan beberapa penelitian 
(Bronfenbrener dan Rabeea, 2015; Kim et al., 2015; dan Ojha et al. 2016) menunjukkan bahwa dengan metode 
pembekuan fast freezing akan meminimalkan perubahan fisik, kimia maupun mikrobiologi daging yang tidak 
diinginkan. Metode pembekuan fast freezing akan menghasilkan kristal es yang relatif kecil dan terdistribusi secara 
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merata sehingga dapat meminimalkan kontaminasi, kehilangan drips yang berlebihan serta shear force yang 
tentunya mempengaruhi tekstur.  

Kerusakan jaringan otot karena freezing akan mempengaruhi kualitas atribut kualitas daging lainnya. 
Setyabrata dan Kim (2019) menyatakan proses freezing pada daging akan menyebabkan kerusakan jaringan otot 
dan konsentrasi zat terlarut, sehingga berpengaruh terhadap kualitas protein karena terjadi denaturasi. Didukung 
oleh pendapat Sun et al. (2019), kerusakan yang diakibatkan proses pembekuan bahan pangan kaya protein 
(seperti daging) merupakan persoalan yang kompleks, seperti kerusakan otot, perubahan tekanan osmotik, 
perubahan struktur protein dan denaturasi protein. Selain itu, protein juga dapat teroksidasi dalam proses freezing 
yang mempengaruhi kelarutan protein. Berdasarkan pernyataan Decker et al. (1993) yang dikutip oleh Ojha et al. 
(2016) oksidasi protein dapat terjadi pada proses pembekuan, hal ini berkaitan dengan perubahan-perubahan 
biologis seperti, kelarutan protein, fragmentasi protein atau agregasi protein yang menyebabkan penurunan fungsi 
protein, penurunan kadar air dan penurunan kemampuan pembentukan gel dari protein. Selain dari proses 
pembekuan dan thawing, proses pengolahan pun seperti halnya steak ikut mempengaruhi kualitas protein terlarut. 
Hal ini disebabkan karena protein mengalami denaturasi karena suhu tinggi. menyatakan bahwa steak yang 
mempunyai tekstur terlalu lembek atau terlalu kenyal (liat) kurang disukai oleh konsumen. 

 
Kadar Lemak 

Berdasarkan pada rata-rata kadar lemak sebagaimana yang ditunjukkan pada Tabel 1 dapat diketahui 
bahwa perlakuan metode thawing yang berbeda pada pembuatan steak daging ayam petelur afkir memberikan 
hasil yang berbeda nyata terhadap kadar lemak steak daging ayam petelur afkir. Hal ini disebakan karena pada 
saat proses thawing akan melarutkan drips yang ada pada daging. Drips merupakan air yang dihasilkan dari 
penyegaran kristal es pada daging yang terbentuk pada proses pembekuan. Dengan adanya proses pembekuan 
dan sekaligus thawing akan melarutkan beberapa komponen yang dapat meningkatkan laju oksidasi lemak. 
Menurut Kılıç et al. (2016) serta Benjakul dan Bauer (2001) menyatakan bahwa pelepasan pro-oksidan seperti zat 
besi dapat terjadi pada saat proses pembekuan dan thawing, Selain pada proses thawing, kualitas lemak 
dipengaruhi oleh proses pembekuan khususnya pada metode slow freezing dan suhu yang tidak terlalu rendah. 
Hal ini dikarenakan pada saat membeku, daging masih mengandung air yang tidak membeku sempurna, dengan 
adanya air yang tidak beku lemak dapat mengalami reaksi oksidasi. Leygonie et al. (2012) menyatakan bahwa 
pada daging beku dengan suhu internal diatas -20°C masih tersedia air yang tidak beku yang dapat menyebabkan 
proses biokimia tetap berlangsung. Oleh karena itu, suhu optimum pembekuan daging yaitu pada suhu -40° C 
karena jumlah air tidak beku sangat sedikit. 

Dari keempat perlakuan, kadar lemak pada T3 dibawah rata–rata kadar lemak daging ayam petelur afkir. 
Menurut Yahya et al. (2018) kadar lemak daging ayam petelur afkir berkisar antara 1,3 sampai 7,1%. Rendah atau 
tingginya kadar lemak dapat dipengaruhi oleh adanya proses pengolahan atau pemasakan. Steak merupakan 
salah satu metode pengolahan pada daging. Saghir et al. (2004) menyatakan bahwa kadar lemak yang tinggi pada 
produk penggorengan tanpa minyak disebabkan karena dehidrasi produk, sehingga kadar air menurun dan kadar 
lemak lebih terkonsentrasi. Meskipun demikian, proses pemasakan juga memiliki peran dalam penurunan kualitas 
lemak. Hal ini disebabkan karena lemak dapat teroksidasi dalam suhu tinggi dalam proses pemasakan. 
Berdasarkan pendapat Buckley et al. (1995) yang dikutip Kılıç et al. (2016) menyatakan bahwa kerentanan proses 
oksidasi lipid pada daging dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain, tingkat asam lemak tak jenuh ganda 
dalam daging, pH, gangguan integritas membran otot oleh penggilingan, deboning mekanis, restrukturisasi, dan 
memasak. 
 
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan metode thawing dengan metode water 
immersion pada suhu ±20°C, air mengalir pada suhu 30°C dan waterbath dengan suhu 40°C dibandingkan kontrol 
menunjukkan penurunan kualitas steak daging ayam petelur afkir. Hal ini ditunjukkan dari penurunan kadar protein, 
protein terlarut dan lemak; serta kualitas mikrostruktur yang menurun seiring dengan meningkatnya suhu thawing 
yang digunakan. Sehingga perlakuan yang paling baik yaitu perlakuan thawing water immersion pada suhu 20°C. 
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