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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Daging, ikan, kerang dan bahan pangan sejenis yang berasal dari hewan
memiliki karakteristik yang berbeda dengan hasil pertanian yang berasal dari
tanaman atau tumbuhan seperti buah-buahan, sayuran, biji-bijian, umbi-
umbiandan lainnya. Daging-dagingan relatif memiliki sifat yang lebih mudah
mengalami perubahan (kerusakan) selama periode tertentu daripada hasil pert
anian. Daging memiliki sifak fisik, kimiawi, dan biologis yang mampu
mempercepat perubahan tersebut. Supaya daging dapat bertahan lebih lama,
berbagai macam
metode pengawetan daging dilakukan diantaranya adalah dengan melakukan
metode pengawetan daging dengan pembekuan. Daging yang dibekukan
akan mengalami perubahan tekstur menjadi lebih keras. Sebelum dilakukan
proses pengolahan lainseperti pemasakan, perlu dilakukan pelunakan atau
pencairan es beku terlebihdahulu yang terjadi akibat pembekuan air pada
bahan. Walaupun tidak
semua bahan pangan harus dilakukan pelunakan terlebih dahulu, namun biasa
nya ataukebanyakan memang disarankan untuk dilakukan pelunakan terlebih
dahulu. Proses pelelehan bahan daging-dagingan atau bagian lain dari bagian
hewan disebut thawing. Thawing adalah proses mencairkan bahan pangan

yang beku.



Proses thawing merupakan salah satu proses pascapanen daging yang umum
dilakukan. Terdapat banyak jenis dan metode yang dilakukan dalam proses
thawing seperti menggunakan media air mengalir, air hangat, dalam

refrigerator dibiarkan dalam suhu ruang, dalam oven dan masih banyak lainnya.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan apa yang telah di jelaskan penulis pada latar belakang di atas, maka

beberapa hal yang perlu diperhatikan sebagai bahan kajian untuk rumusan

masalah, sebagai berikut :

1. Bagaimana melakukan proses thawing pada daging dengan menggunakan
cara yang ada?

2. Bagaimana dengan kualitas daging yang melakukan proses thawing?

. Tujuan Penulisan

Tujuan penulis dalam menulis artikel ini adalah sebagai berikut :
1. Mengetahui proses thawing yang benar

2. Mengetahui kualitas daging dari hasil proses thawing

3. Mengetahui berbagai macam cara pada proses thawing daging

. Manfaat Penulisan
Adapun harapan penulis dari adanya penelitian ini dapat bermanfaat bagi
akademisi, pemerintah maupun masyarakat terkhususnya, yaitu :
1. Manfaat bagi Akademisi.
a. Sebagai referensi dan bahan kajian analisa bagi mahasiawa, dosen

ataupun peneliti dan semua kelompok maupun individu terkait.



b. Dapat dijadikan perbandingan dalam menentukan objek masalah sesuai
kebutuhan.
2. Manfaat bagi Penulis.
a. Penulis mengetahui cara melakukan proses thawing yang benar.
b. Penulis mendapatkan ilmu yang baru mengenai proses thawing yang
mungkin tidak di dapat sebelumnya.
3. Manfaat bagi Penulis.
a. Penulis mengetahui cara melakukan proses thawing yang benar.
b. Penulis mendapatkan ilmu yang baru mengenai proses thawing yang

mungkin tidak di dapat sebelumnya.
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