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Abstrak 

Daging ayam petelur afkir merupakan salah satu daging yang dihasilkan dari ayam petelur setelah habis 
masa produksinya, yang biasanya dipasarkan dalam bentuk beku, sehingga diperlukan proses untuk menyegarkan 
daging. Thawing merupakan cara yang digunakan untuk mencairkan kembali bahan pangan yang telah disimpan 
beku sebelum dilakukan pemasakan atau pengolahan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode 
thawing yang diterapkan pada ayam petelur afkir beku bagian dada (musculus pectoralis superficialis) terhadap 
kadar protein, kadar lemak, protein terlarut dan mikrostrukturnya. Materi yang digunakan adalah daging ayam 
petelur afkir beku bagian dada. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 4 perlakuan dan 5 kali replikasi. Perlakuan perbedaan metode thawing pada ayam petelur afkir bagian 
dada yang dilakukan yaitu: T0 sebagai kontrol, tanpa perlakuan pembekuan dan thawing; T1 dengan merendam 
daging beku pada air biasa bersuhu ±20ºC; T2 dengan dialiri air biasa dengan suhu ±30°C; T3 dengan perlakuan 
direndam pada air hangat bersuhu ±40ºC (waterbath).Analisis data yang digunakan yaitu Analisis of Varian 
(ANOVA) pada taraf signifikansi 95%, jika berpengaruh nyata dilanjutkan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) 
untuk mencari perbedaan dari tiap perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan thawing dengan 
berbagai metode, dalam hal ini perbedaan metode berdasarkan variasi suhu yang berbeda memberikan hasil yang 
semakin menurunkan kualitas kimia pada daging ayam petelur afkir. Hal tersebut ditunjukkan dengan parameter 
kadar protein, kadar lemak, dan protein terlarut yang semakin menurun. Rekomendasi metode thawing yang 
sebaiknya dilakukan pada ayam petelur afkir beku adalah thawing dengan direndam air dengan suhu ± 20ºC. 
 
Kata kunci: ayam petelur afkir, kadar protein, kadar lemak, protein terlarut 
 
Abstract 
 Post laying hen meat is one of the meats produced from laying hens after the production period is finished, 
which is usually marketed in the frozen form, so it needs a process to refresh the meat. Thawing is a method used 
to thaw back food that has been stored frozen before cooking or processing. This study aims to determine the 
effect of the thawing method that is applied to a frozen breast of post laying hen (musculus pectoralis superficialis) 
on protein content, fat content, soluble protein, and microstructure. The material used is the frozen breast of the 
post laying hen. The experimental design used was a completely randomized design (CRD) with 4 treatments and 
5 replications. The different treatment of the thawing method on the laying hens that are performed on the chest is 
T0 as a control, without freezing and thawing treatment; T1 by soaking frozen meat in normal water at ±20ºC; T2 
with normal water flowing at ±30ºC; T3 with the treatment soaked in warm water with a temperature of ±40ºC 
(water bath). Analysis of the data used in the Analysis of Variants (ANOVA) at a significance level of 95% if it is 
significant, then were affected continued Duncan Multiple Range Test (DMRT) to look for differences from each 
treatment. The results showed that the treatment of thawing with various methods, in this case, the differences in 
methods based on different temperature variations gave significant results that further decrease the chemical 
quality of frozen breast of post laying hens. This is indicated by the decreasing parameters of protein content, fat 
content, and dissolved protein. The recommended thawing method that should be performed on frozen laying hens 
is thawing with water immersed at ± 20ºC. 
 
Keyword: Post laying hen, protein content, fat content, water-soluble protein 
 
Pendahuluan 

Peningkatan permintaan daging unggas sebagai sumber pangan hewani meningkatkan daya saing 
produsen untuk menghasilkan daging unggas yang berkualitas. Konsumsi daging ayam ras per kapita/tahun 
masyarakat Indonesia pada 2017 sebesar 5,68 kg per kapita/tahun meningkat 573 gram (11,2%) dibanding 
konsumsi tahun sebelumnya. Sementara untuk konsumsi daging ayam kampung 782 gram per kapita/tahun naik 
156 gram (24,9%) dari tahun sebelumnya (BPS, 2018). Semakin meningkatnya konsumsi daging unggas 
disebabkan karena kandungan gizi pada daging unggas relatif tinggi dan terjangkau oleh daya beli konsumen.  

Pemenuhan kebutuhan protein hewani dari unggas diantaranya melalui konsumsi daging ayam pedaging. 
Namun, tidak menutup kemungkinan bahwa ayam petelur juga dapat dikonsumsi untuk pemenuhan gizi, walaupun 
tujuan utama pemeliharaan ayam petelur adalah untuk menghasilkan telur. Daging ayam petelur dapat dikonsumsi 
setelah habis masa produksinya atau yang lebih dikenal dengan ayam petelur afkir. Pemanfaatan daging pada 
ayam petelur afkir masih sangat kurang apabila dibandingkan dengan ayam pedaging, yang disebabkan karena 
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dagingnya yang liat (alot), sehingga kurang dapat diterima oleh sebagian konsumen. Daging ayam petelur afkir 
memiliki kelebihan diantaranya adalah tinggi protein dan rendah lemak. Ayam petelur afkir mengandung air 56%, 
protein 25,4% sampai 31,5% dan lemak 1,3 sampai 7,3% (Yahya et al., 2018). 

Fenomena yang banyak ditemui adalah daging dipasarkan dalam bentuk beku. Proses pembekuan atau 
freezing juga dilakukan ketika produksi daging dalam kondisi surplus. Menurut Astuti (2012) freezing bertujuan 
sebagai salah satu metode pengawetan untuk memperpanjang umur simpan daging. Hal tersebut menyebabkan 
daging harus dikembalikan ke dalam keadaan segar (pencairan kristal es) sebelum dilakukan pengolahan atau 
dikenal dengan proses thawing. Proses thawing yang kurang tepat dapat mengakibatkan penurunan kualitas pada 
daging baik secara fisik maupun kimia, dengan demikian daging akan semakin cepat mengalami kerusakan atau 
pembusukan. Perlu kewaspadaan yang tinggi saat melakukan thawing, karena thawing mampu menurunkan 
kualitas daging melalui drip loss yang akan menyebabkan perubahan kimia dan fisik daging (Waniatie et al., 2014).  

Banyaknya metode thawing yang dapat digunakan selama proses penyegaran kembali menimbulkan 
kebingungan dalam memilih metode terbaik, perlu diketahui kelebihan-kelebihan dari tiap-tiap metode terutama 
yang menyangkut perubahan fisik dan kimianya. Seperti halnya yang disampaikan oleh  
Augustyńska-Prejsnar et al. (2018) dalam penelitiannya, bahwa metode thawing dapat mempengaruhi kualitas 
daging ayam broiler bagian dada dengan adanya perubahan sifat fisikokimia dan sensorik pada daging beku yang 
bergantung pada penyimpanan beku dan metode thawing yang digunakan. Metode thawing yang dikenal oleh 
masyarakat dan paling mudah dilakukan diantaranya adalah dengan perendaman pada air atau dengan dialiri air 
(Diana et al., 2018). 

Komponen kimia dalam daging diantaranya adalah protein dan lemak dapat dijadikan sebagai parameter 
pengukuran tingkat kesegaran dan kualitas pada daging. Hal ini dikarenakan protein merupakan zat yang penting 
dan mudah rusak. Penurunan mutu zat gizi dapat disebabkan oleh drip pada daging yang menyebabkan zat gizi 
larut air akan hilang bersama air, misalnya adalah protein sarkoplasma (seperti mioglobin dan albumin)  
(Aritonang, 2015). Protein merupakan komponen daging yang berperan penting dalam pengangkutan lemak. 
Lemak yang telah berikatan dengan protein dan membentuk kombinasi baru berupa lipoprotein akan dimungkinkan 
lebih rentan hilang saat thawing. Hal ini disebabkan karena salah satu sifat lipoprotein adalah memiliki kemampuan 
larut pada air (Glinka, 2008). Adanya drip yang keluar dari daging saat thawing diduga mampu menurunkan kadar 
protein dan kadar lemak bersamaan melalui lipoprotein tersebut.  
 
Materi dan Metode 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni – Desember 2019 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Fakultas 
Peternakan dan Pertanian dan UPT Laboratorium Terpadu, Universitas Diponegoro, Semarang. 

  
Materi 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daging ayam petelur afkir bagian dada, aquades,label, 
alumunium foil, plastik ziplock, H2SO4 pekat, HCl 0,1 N, NaOH 45%, indikator MR (Metylen Red) dan MB (Metylen 
Blue), kertas saring, dan etana. Alat – alat yang digunakan selama penelitian ini di antaranya freezer, oven, pisau, 
timbangan analitik (Tanita KD 321, China), centrifuge (K-Sentrifuge PLC Series, USA), milimeter tube, mortar, 
gelas beaker, tabung erlenmeyer, labu Kjeldahl, Soxhlet, dan waterbath (Memmert WNB14RING, Jerman). 
 
Metode 
Pembekuan dan Thawing 

Sampel berupa daging ayam petelur afkir bagian dada, selanjutnya dilakukan penyimpanan dibekukan di 
dalam freezer storage pada suhu ± –22ºC selama 24 jam. Sampel daging segar langsung dilakukan pengujian 
kadar protein, kadar lemak, protein terlarut dan mikrostruktur sebagai perlakuan kontrol (T0) mengacu pada 
penelitian Utami et al. (2006), kontrol merupakan sampel tanpa perlakuan freezing dan thawing. Sebelum 
dilakukan thawing pada sampel beku, terlebih dahulu dilakukan pengukuran suhu internal pada daging ayam 
petelur afkir dengan termometer infrared untuk memastikan telah mencapai suhu standar daging beku yang sesuai 
dengan ketentuan SNI-3924 (2009), karkas daging dikatakan beku apabila suhu inti daging minimum –12ºC. 
Setelah suhu sesuai, daging ayam petelur afkir mulai dithawing dengan masing-masing metode, direndam pada air 
biasa (immersion) suhu ±20ºC, dialiri air dengan suhu ±30ºC, dan direndam pada air hangat dengan suhu ±40ºC 
(waterbath). 

 
Pengujian Kadar Protein 
 Pengujian kadar protein dengan metode Kjeldahl dilakukan dengan tiga tahapan, yaitu tahap destruksi, 
dimana sampel akan didestruksi dengan asal sulfat (H2SO4) pekat dan selenium sebagai katalisator di dalam ruang 
asam. Tahap destilasi, pada tahap ini terjadi pemecahan ammonium menjadi ammonia dengan adanya 
penambahan NaOH, dan perangkap N adalah asam borat 4% ditambah indikator MRMB sebanyak 2 tetes, tahap 
destilasi berakhir hingga penangkap berubah warna dari ungu menjadi hijau. Tahap terakhir yaitu titrasi dengan 
penampug HCl 0,1 N, akhir dari tahap titrasi ditandai dengan perubahan larutan dari hijau menjadi ungu  
(Laksono et al., 2012).  
Keterangan: 
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Pengujian Kadar Lemak 
 Kadar lemak diuji dengan metode ekstraksi soxhlet dimana pengujian tersebut dinyatakan dalam gram 
persen. Sampel daging ayam petelur afkir setelah dithawing akan ditimbang seberat 1,5 gram, dibungkus dengan 
kertas saring dengan ukuran 11,7 cm x 14.5 cm yang telah dikeringkan menggunakan oven, kemudian sampel 
diekstraksi dengan pelarut lemak (etana) di dalam labu Soxhlet selama ± 6 jam Setelah diekstrasksi, sampel 
ditimbang kembali (AOAC, 2005). 
 
Pengujian Protein Terlarut 
 Konsentrasi protein ditentukan menggunakan metode Bradford dengan bovine serum albumin (BSA) 
sebagai standar. Persiapan pereaksi Bradford dilakukan dengan cara melarutkan 5 mg coomassie brilliant blue G-
250 dalam 2,5 ml etanol 95% (v/v), lalu ditambahkan dengan 5 ml asam fosfat 85% (v/v). Jika telah larut dengan 
sempurna, maka ditambahkan akuades hingga 250 ml dan disaring dengan kertas saring Whatman no. 1 dan 
diencerkan 5 kali sesaat sebelum digunakan. Konsentrasi protein ditentukan dengan cara memasukkan 0,1 ml 
enzim ke dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 5 ml pereaksi Bradford, diinkubasi selama 5 menit dan 
diukur dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 595 nm. Demikian pula untuk larutan standar dilakukan 
sama seperti larutan sampel dengan mengganti larutan sampel dengan BSA pada konsentrasi antara 0,11– 1,0 
mg/ml (Nurhayati et al., 2013). 
 
Analisis Data 

Data hasil pengujian kadar protein, kadar lemak, dan protein terlarut dilakukan dengan uji ANOVA (Analysis 
of Variance) dengan taraf signifikansi 95% utuk mengetahui pengaruh dari setiap perlakuan. Apabila terdapat 
pengaruh nyata maka dilanjutkan dnegan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Analisis data dilakukan 
dengan bantuan program aplikasi SPSS 24.0 for Windows.  
 
Hasil dan Pembahasan 
Kadar Protein Daging Ayam Petelur Afkir 
 Kadar Protein daging ayam petelur afkir mengalami perbedaan dari tiap perlakuannya. Hasil pengujian kadar 
protein dapat dilihat pada tabel 1. 
 
Tabel 1. Hasil Uji Kadar Protein, Kadar Lemak dan Protein terlarut Daging Ayam Petelr Afkir 

Keterangan: *Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05). 
 

Data rata-rata kadar protein sebagaimana tampak pada Tabel 2. dapat diketahui bahwa perlakuan metode 
thawing yang berbeda pada daging ayam petelur afkir beku memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein 
daging ayam petelur afkir (p<0,05). Berdasarkan hasil yang telah diperoleh, sebagaimana ditunjukkan pada Tabel 
2. bahwa kadar protein pada hasil penelitian sebagian besar telah memenuhi kadar protein yang dimiliki oleh ayam 
petelur afkir, yaitu berkisar antara 25 – 30%. Hal ini sesuai dengan pendapat Yahya (2018) yang menyatakan 
bahwa daging ayam petelur afkir memiliki kandungan protein sebesar 25,4 – 31,5%. Perlakuan dengan nilai 
persentase kadar protein paling rendah adalah T3 dengan kadar protein sebanyak 23,75%. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa adanya perubahan kimia pada daging ayam petelur afkir beku setelah diberi perlakuan 
thawing. Hal ini sesuai dengan pendapat Meiriza et al. (2016) yang menyatakan bahwa thawing dapat 
menyebabkan beberapa perubahan fisik dan kimia pada daging. Perlakuan thawing yang dilakukan berdasarkan 
peningkatan suhu, dimana thawing pada T1 (±20°C) memiliki suhu yang rendah dan semakin meningkat hingga 
thawing dengan T3 (± 40°C). Proses thawing dengan peningkatan suhu ini menyebabkan sejumlah cairan keluar 
dari daging yang disebut dengan drips. Drips yang dikeluarkan oleh daging ayam petelur afkir ini disebabkan 
karena ketidakmampuan otot untuk menyerap kembali air yang keluar. Hal ini sesuai dengan Sarassati dan 
Agustina (2015) yang menyatakan bahwa pada saat thawing terjadi kegagalan otot pada daging untuk menyerap 
kembali air yang keluar atau mengalami translokasi pada proses pembekuan yang disebut drips. Adanya 
peningkatan suhu selama proses thawing juga diduga dapat menyebabkan semakin banyaknya air karena kristal-
kristal es pada daging ayam petelur afkir akan mencair semua dan menyebabkan drips semakin banyak. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Diana et al. (2018) yang menyatakan bahwa thawing dengan suhu yang rendah dan 
lambat akan menyebabkan drips lebih sedikit karena kristal-kristal es dalam daging yang beku tidak mencair 
secara sempurna.  

Cairan atau drips yang keluar selama proses thawing berpotensi untuk menurunkan kadar protein pada 
daging ayam petelur afkir karena adanya adanya beberapa nutrisi yang larut dan hilang bersama air. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Badrin et al. (2019) yang menyatakan bahwa rendahnya kandungan protein dapat diduga karena 
adanya drip loss, yaitu cairan yang keluar dari produk. Hilangnya protein selama proses thawing diduga 

Parameter Thawing 

(T0) Tanpa thawing (T1) Direndam Air 
± 20ºC 

(T2) Dialiri air ± 30ºC (T3) Direndam air 
± 40ºC 

Kadar Protein (%)     39,26 ± 0,70a    33,23 ± 0,81b     32,67 ± 0,75b      23,75 ± 0,80c 
Kadar Lemak (%)       3,59 ± 0,54a      2,52 ± 0,86b       2,49 ± 0,85b 1,39 ± 0,41c 

Protein Terlarut (%) 1,52 ± 0,24a 1,25 ± 0,53ab       1,15 ± 0,14ab     0,98 ± 0,27b 
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disebabkan akibat adanya sifat hidrofilik pada protein, sehingga sangat memungkinkan akan larut bersama air 
(drips). Hal ini sesuai dengan pendapat Wulandari et al. (2019) yang menyatakan bahwa sifat hidrofilik pada 
protein sangat memungkinkan komponen tersebut ikut larut dan hilang bersama drips. Penurunan kadar protein 
pada daging ayam petelur afkir juga diduga disebabkan karena beberapa nutrien mengandung nitrogen yang akan 
mempengaruhi pengukuran kadar protein dengan metode Kjeldahl. Hal ini sesuai dengan pendapat Nento dan 
Ibrahim (2017) yang menyatakan bahwa drips yang menyebabkan nutrien yang larut dan hilang bersama air akan 
mempengaruhi penurunan protein karena nitrogen yang terkandung dalam nutrien seperti polipeptida, asam 
amino, dan asam laktat pada daging tidak terukur saat pengukuran dengan metode Kjeldahl, dimana pengukuran 
ini berdasarkan jumlah nitrogen.  

Proses thawing tidak hanya mempengaruhi penurunan kadar protein secara jumlah, namun juga dapat 
mempengaruhi kualitas protein pada daging ayam petelur afkir karena terjadinya oksidasi protein. Hal tersebut 
disebabkan karena adanya pelepasan pro-oksidan yang meningkatkan potensi oksidasi pada protein, salah 
satunya adalah zat besi yang larut di dalam drips. Sesuai dengan pendapat Leygonie et al. (2012) yang 
menyatakan bahwa saat protein mengalami oksidasi dapat memberikan pengaruh berupa penghancuran asam 
amino, degradasi protein, meningkatnya hidrofibisitas permukaan, fragmentasi dan ikatan silang pada protein. 
Berdasarkan Tabel 2. suhu thawing yang disarankan berkisar ± 20°C untuk menghasilkan daging ayam petelur 
afkir dengan kadar protein yang masih banyak. Hal ini sesuai dengan pendapat Ozogul (2019) yang menyatakan 
bahwa suhu thawing yang baik berkisar antara 12-25°C yang dapat dilakukan dengan media udara maupun air. 
 
Kadar Lemak daging Ayam Petelur Afkir 

Data rata-rata kadar lemak sebagaimana tampak pada Tabel 3 dapat diketahui bahwa perlakuan metode 
thawing yang berbeda pada daging ayam petelur afkir beku memberikan pengaruh nyata terhadap kadar lemak 
daging ayam petelur afkir (p<0,05). Hasil yang ditunjukkan pada Tabel 3. menunjukkan bahwa kadar lemak dalam 
daging ayam petelur afkir telah sesuai dengan pendapat Yahya et al. (2018) yang menyatakan bahwa kadar lemak 
yang dimiliki oleh daging ayam petelur afkir berkisar antara 1,3 hingga 7,1%. Semakin meningkatnya suhu yang 
digunakan dalam proses thawing akan menurunkan kadar lemak dalam daging ayam petelur afkir. Hasil analisis 
sidik ragam menunjukkan bahwa metode thawing berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar lemak daging ayam 
petelur afkir. Perbedaan  metode thawing yang dilakukan berdasarkan perbedaan suhu dapat mempengaruhi 
kadar lemak di dalamnya, dimana semakin tinggi suhu yang digunakan untuk thawing dapat menurunkan kadar 
lemaknya. Penurunan kadar lemak diikuti dengan semakin banyaknya drips atau air yang keluar dari daging ayam 
petelur afkir. Hal ini sesuai dengan pendapat Diana et al. (2018) yang menyatakan bahwa semakin tinggi suhu 
thawing akan menyebabkan semakin banyaknya air yang keluar dari daging karena akan mempercepat pencairan 
kristal es pada daging beku. Kadar lemak yang hilang setelah proses thawing dimungkinkan disebabkan oleh 
adanya perubahan jaringan pada daging yang menyebabkan air dan lemak keluar. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Sarassati dan Agustina (2015) yang menyatakan bahwa adanya perubahan struktur otot pada daging selama 
proses penyimpanan beku menyebabkan terbentuknya rongga-rongga yang mengakibatkan air dan lemak akan 
keluar selama proses thawing. 

Selain disebabkan karena adanya perubahan struktur, penurunan kadar lemak disebabkan karena terdapat 
lemak yang berikatan menjadi lipoprotein, dimana lipoprotein memiliki sisi hidrofilik sehingga menyebabkan struktur 
lipoprotein yang banyak kandungan lipida ini akan ikut hilang bersama air. Lehninger (1982) menyatakan bahwa 
terdapat beberapa lemak yang mampu berikatan dengan protein dan membentuk struktur lipoprotein yang memiliki 
sifat hidrofilik dan mampu larut di dalam air. Kadar lemak yang mengalami penurunan selama proses thawing juga 
dapat dimungkinkan dipengaruhi oleh proses sebelumnya, yaitu pembekuan, dimana adanya kerusakan jaringan 
otot daging karena kristal es selama proses pembekuan menyebabkan adanya pelepasan pro-oksidan dan 
menyebabkan oksidasi lemak selama proses thawing. Hal ini sesuai dengan pendapat Akhtar et al. (2013) yang 
menyatakan bahwa kerusakan struktur otot daging karena kristal es memungkinkan terjadinya pelepasan pro-
oksidan yang menyebabkan lemak teroksidasi selama pencairan. Adanya pro-oksidan seperti lemak yang 
teroksidasi, radikal bebas, dan enzim oksidatif akan mempengaruhi terjadinya oksidasi protein. Beberapa turunan 
protein yang dapat berikatan dengan substrat lemak pemicu terjadinya oksidasi diantaranya adalah senyawa-
senyawa pembentuk karbonil. Sesuai dengan pendapat Xiong (2000) yang menyatakan bahwa salah satu substrat 
lemak yang bereaksi bersaa turunan protein dan membentuk gugus karbonil (keton dan aldehid) adalah 
malondialdehid. Oksidasi lemak akan mempengaruhi terjadinya penurunan kualitas pada bahan pangan, seperti 
terjadinya ketengikan. 
 
Protein Terlarut Daging Ayam Petelur Afkir 

Berdasarkan pada data rata-rata kadar protein terlarut sebagaimana tampak pada Tabel 4 dapat diketahui 
bahwa perlakuan metode thawing yang berbeda pada daging ayam petelur afkir beku memberikan pengaruh nyata 
terhadap kadar protein terlarut daging ayam petelur afkir (p<0,05) pada perlakuan T0 dan T3. Protein terlarut 
merupakan komponen protein yang termasuk golongan oligopeptida, tersusun kurang dari sepuluh rantai asam 
amino yang bersifat mudah larut air. Berdasarkan hasil yang ditunjukkan pada Tabel 4 bahwa suhu thawing 
mempengaruhi penurunan kadar protein terlarut pada daging ayam petelur afkir. Semakin meningkatnya suhu 
yang digunakan dalam proses thawing akan menurunkan protein terlarut dalam daging ayam petelur afkir. Suhu 
yang meningkat selama thawing menyebabkan semakin banyaknya drip yang keluar, hal ini ditandai dengan 
semakin menurunnya kadar protein terlarut dari daging ayam petelur afkir. Hal ini sesuai dengan Hendrarti dan 
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Adiwinarto (2018) yang menyatakan bahwa semakin banyak hilangnya air saat thawing menyebabkan penurunan 
mutu zat gizi, karena komponen-komponen gizi larut air akan hilang bersama air. Peningkatan suhu pada metode 
thawing yang digunakan dimungkinkan telah memberikan kerusakan pada struktur daging dan telah menurunkan 
kadar protein khususnya protein yang larut dengan air. Hal ini sesuai dengan pendapat Hafid et al. (2017) yang 
menyatakan bahwa adanya kerusakan struktur pada daging yang telah dibekukan menyebabkan protein yang 
terikat dengan air dalam daging tidak mampu bertahan dan keluar bersama air bebas.  

Tidak hanya proses thawing, proses pembekuan (freezing) pada daging ayam petelur afkir juga dapat 
mempengaruhi atribut kualitas daging yang lainnya. Sesuai dengan pendapat Ernawati et al. (2018) yang 
menyatakan pembekuan dapat mempengaruhi beberapa parameter kualitas daging diantaranya adalah 
menyebabkan kerusakan struktur otot daging, konsentrasi zat terlarut, dan mempengaruhi kualitas protein akibat 
denaturasi dan oksidasi protein. Oksidasi yang terjadi pada protein selama proses freezing dapat mempengaruhi 
tingkat kelarutan pada protein. Hal ini sesuai dengan pendapat Decker et al.(1993) yang dikutip oleh Ojha et al. 
(2016) bahwa oksidasi protein saat pembekuan berkaitan dengan perubahan biologis seperti kelarutan protein, 
penurunan fungsi protein karena fragmentasi atau agregasim penurunan kadar air, dan penurunan kemampuan 
pembentukan gel.  

Protein terlarut yang hilang dalam air selama proses thawing dimungkinkan adalah protein sarkoplasma, 
dimana protein ini mengandung protein-protein yang larut dalam air. Suprayitno (2017) menyatakan bahwa protein 
sarkoplasma atau miogen merupakan protein terbesar kedua yang mengandung berbagai protein larut air. Protein 
terlarut yang kemungkinan hilang bersama air selama proses thawing diantaranya adalah protein albumin dan 
mioglobin yang bertanggung jawab memberi warna merah pada daging. Hal ini sesuai dengan pendapat Aritonang 
(2015) yang menyatakan bahwa komponen zat gizi larut air akan ikut hilang bersama air selama thawing 
diantaranya adalah albumin dan mioglobin yang tergolong protein sarkoplasma. 

 
Kadar Protein, Kadar Lemak, dan Protein Terlarut Daging Ayam Petelur Afkir 

Berdasarkan pada data hasil karakteristik kimia dan fisik daging ayam petelur afkir dengan perlakuan 
berbagai metode thawing sebagaimana tampak pada Tabel 1. Dan Ilustrasi 1. dapat diketahui bahwa perlakuan 
terbaik adalah metode thawing dengan cara merendam daging beku pada air bersuhu 20℃. Hasil penelitian dari 
semua parameter yang diuji diperoleh bahwa hasil kadar protein, kadar lemak, protein terlarut, dan mikrostruktur 
daging ayam petelur afkir menunjukkan nilai yang berbeda. Daging ayam petelur afkir dengan perlakuan thawing 
direndam pada sir bersuhu 20ºC memiliki kadar protein 33,23% dan paling mendekati daging ayam petelur afkir 
segar tanpa perlakuan pembekuan dan thawing yang memiliki kadar protein sebesar 39,26%. Hal tersebut dapat 
dikatakan bahwa perlakuan terbaik dari thawing menghasilkan kadar protein tertinggi. Sesuai dengan pendapat 
Sari (2019) yang menyatakan bahwa metode thawing terbaik kadalah perendaman dengan air bersuhu ±20ºC - 
30ºC yang ditandai dengan kandungan proksimat yang lebih tinggi dibandingkan metode thawing lainnya. Daging 
ayam petelur afkir yang dithawing pada suhu 40ºC menunjukkan adanya penurunan kadar protein menjadi 
23.75%. Hal ini menunjukkan bahwa adanya protein yang hilang ketika daging dithawing dengan suhu ±40ºC. Hal 
ini diperkuat oleh pendapat Safandowska dan Piettrucha (2013) yang menyatakan bahwa beberapa jenis protein 
dapat terdegradasi atau terdenaturasi pada suhu ≥40ºC, dengan demikian thawing pada suhu 40ºC atau lebih tidak 
disarankan. 

Kadar lemak terbaik pada daging ayam petelur afkir setelah tahwing ditunjukkan pada perlakuan T1, dimana 
daging ayam yang direndam air bersuhu 20ºC memiliki kadar lemak 2,52% dan mendekati kadar lemak dari daging 
ayam petelur afkir segar tanpa perlakuan freezing dan thawing yaitu 3,59%, namun daging ayam petelur afkir yang 
dithawing pada suhu 40ºC masih menunjukkan kadar lemak yang normal dari daging ayam petelur afkir. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Diana et al. (2018) yang menyatakan bahwa thawing pada umumnya masih 
mempertahankan kualitas kimia daging beku dalam kondisi normal. Kadar lemak yang tidak banyak berubah ini 
disebabkan karena lemak dalam daging hanya sedikit yang terdenaturasi saat dilakukan thawing pada suhu 40ºC. 
Hal ini diperkuat dengan pendapat Kartika et al. (2016) yang menyatakan bahwa pada suhu ≥40ºC beberap protein 
akan terdenaturasi, namun belum mampu melampaui titik lebur asam lemak, sehingga hanya sedikit lemak yang 
terdegradasi. 

Kandungan protein terlarut pada daging ayam petelur afkir yang telah dithawing dengan perendaman air 
hangat bersuhu 40ºC menunjukkan hasil yang terendah yaitu 0,98%. Kadar protein terlarut yang rendah 
dimungkinkan karena menigkatnya drip pada daging ayam petelur afkir setelah thawing. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Abraha et al. (2018) yang menyatakan bahwa faktor yang menyebabkan protein terlarut adalah 
terjadinya drip saat thawing. Dengan demikian, thawing terbaik bukanlah thawing dengan suhu yang tinggi dan 
dapat ditunjukkan dengan drip paling rendah. Hal ini sesuai dengan pendapat Lametsch dan Ballin (2008) yang 
menyatakan bahwa thawing dengan suhu yang relatif tinggi akan menyebabkan daging kehilangan lebih banyak 
cairan. 
 
Kesimpulan 

Perlakuan thawing dengan berbagai metode, dalam hal ini secara garis besar menggunakan variasi suhu 
yang berbeda dengan kisaran 20-40ºC menunjukkan hasil penurunan kualitas kimia daging ayam petelur afkir. Hal 
tersebut direpresentasikan pada parameter kadar protein yang menurun, kadar lemak semakin menurun, protein 
terlarut yang hilang semakin banyak, dan hasil penampakan mikrostruktur daging ayam petelur afkir yang berubah 
dan menunjukkan kerusakan.  
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