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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan mengetahui kadarhistaminpadadagingsapi yang dilakukan thawing berulang. Penelitian ini menggunakan
daging sapi bagian longissimus dorsi (sirloin). Metode yang digunakan untuk mengekstrak daging sapi adalah metode PIC (Protease
Inhibiting Cocktail) dan penghitungan kadar histamine menggunakan metode EnzymeLink Imunosorbent Assay (ELISA) pada
panjang gelombang 450 nm. Penyimpanan beku dilakukan di dalam freezer pad asuhu -20ÂºC selama tiga minggu dengan thawing
setiap minggunya. P1 digunakan sebagai kontrol tanpa pembekuan, P2 penyimpanan dilakukan selama satu minggu, P3
penyimpanan dilakukan selama dua minggu dan P4 penyimpanan dilakukan selama tiga minggu. Data kuantitatif dari parameter
akan dianalisis secara deskriptif. Hasil analisis diperoleh perlakuan thawing yang berulang pada daging sapi menyebabkan
kandungan histamine pada daging sapi menurun.


