








1. Tidak dipotong untuk diperjualbelikan
Betina tersebut mendapat kecelakaan
Betina tersebut terkena penyakit yang menimbulkan kematian

Betina tersebut membahayakan manusia
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Menurut peraturan yang dibuat harus disembelih (umumnya dalam
rangka memberantas penyakit

Kandang untuk tempat beristirahat ternak pun harus cukup luas dan
nyaman. Dan pada saat ternak beristirahat harus segera dilakukan
pemeriksaan ante mortem karena hal ini merupakan salah saty
pencegahan penyakit terhadap konsumen. Perlakuan yang kasar
terhadap ternak yang akan dipotong akan menyebabkan memar pada
daging sehingga menurunkan kualitas karkas.

Ternak sebelum disembelih sebaiknya dipuasakan dahulu selama 12
sampai 24 jam. Ternak diistirahatkan mempunyai maksud agar ternak
tidak stres, darah dapat keluar sebanyak mungkin dan cukup tersedia
energi agar proses rigormortis berjalan sempurna. Pengistirahatan ternak
penting karena ternak yang habis dipekerjakan jika langsung disembelih
tanpa pengistirahatan akan menghasilkan daging yang berwarna gelap
yang biasa disebut dark cutting meat, karena ternak mengalami stress
(Beef Stress Syndrome), sehingga sekresi hormon adrenalin meningkat
yang akan menggangu metabolisme glikogen pada otot.

Pengistirahatan ternak dapat dilaksanakan dengan pemuasaan atau
tanpa pemuasaan. Pengistirahatan dengan pemuasaan mempunyai
maksud untuk memperoleh berat tubuh kososng (BTK = bobot tubuh
setelah dikurangi isi saluran pencernaan, isi kandung kencing dan isi
saluran empedu) dan mempermudah proses penyembelihan bagi ternak
agresif dan liar. Pengistirahatan tanpa pemuasaan bermaksud agar ketika

disembelih darah dapat keluar sebanyak mungkin dan ternak tidak
mengalami stress.

Pemeriksaan antemortem (pemeriksaan kesehatan hewan sebelum
disembelih) paling lama 24 jam sebelum penyembelihan, dilaksanakan
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1. Rongga dada dibuka dengan gergaji melalui ventral tengah
tulang dada

2. Rongga abdominal dibuka dengan membuka sayatan sepanjang
ventral tengah abdominal

. Memisahkan penis atau jaringan ambing dan lemak abdominal
Belah bonggol pelvic dan pisahkan kedua tulang pelvic

Buat irisan sekitar anus dan tutup dengan kantung plastik
Pisahkan eshopagus dari trachea

Keluarkan kandung kencing dan uterus jika ada
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Keluarkan organ perut yang terdiri dari intestinum, mesenterium,
rumen dan bagian lain dari lambung serta hati dan empedu

9. Diafragma dibuka dan keluarkan organ dada (pluck) yang terdiri
dari jantung, paru-paru dan trachea.Organ ginjal tetap berada
didalam badan menjadi bagian dari karkas.

Pembelahan

Pembelahan dilakukan dengan membagi karkas menjadi dua
bagian sebelah kanan dan kiri dengan menggunakan gergaiji tepat
pada garis tengah punggung. Karkas dirapikan dengan melakukan
pemotongan pada bagian-bagian yang kurang bermanfaat dan
ditimbang untuk memperoleh berat karkas segar. Pemotongan
dilaksanakan untuk menghilangkan sisa-sisa jaringan kulit, bekas
memar, rambut dan sisa kotoran.

Potongan primal karkas

Potongan setengah dari karkas sapi, dipotong lagi menjadi seper-
empat yang meliputi: Potongan seperempat bagian depan yang
terdiri dari bahu (chuck) termasuk leher, rusuk, paha depan, dada
(breast) yang terbagi menjadi dua, yaitu dada depan (brisket) dan
dada belakang (plate). Bagian seperempat belakang yang terdiri
dari paha (round), dan paha atas (rump), loin yang terdiri sirloin dan
shortloin, flank beserta ginjal dan lemak yang menyeliputinya.
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I.2.

tarsus/karpus ke bawah, organ eproduksi dan ambing, ekor ey, 'emak

yang berlebih.

Daging adalah bagian tubuh hewar? yang .disembelih yang aman 'ayak
dan lazim dikonsumsi manusia, dIS?bUt juga otot. Pengertian teknig
daging = otot skeletal = otot bergaris mellntang...Pangan asal hewar;
mengandung zat gizi sangat baik. Ka.ndungap gizi daging disukgj Oleh
manusia & mikroorganisme. Daging dikategorikan pangan mudah rUsal
(perishable food) & pangan berpotensi mengandung bahaya (POtentia”y
hazardous food/PHF) sehingga perlu penanganan yang higienis & pgjy

Jenis daging juga dapat dibedakan berdasarkan umur sapi Yang
disembelih. Daging sapi yang dipotong pada umur sangat muda (3-14
minggu) disebut veal, yang berwarna sangat terang. Daging yang ber.
asal dari sapi muda umur 14-52 minggu disebut calf (pedet), sedangkap,
yang berumur lebih dari satu tahun disebut beef. Berdasarkan umur,
jenis kelamin, dan kondisi seksual, daging sapi (beef) berasal dai: (1)
steer (sapi jantan yang dikastrasi sebelum mencapai dewasa kelamin),
(2) heifer (sapi betina yang belum pernah melahirkan), (3) cow (sapi
betina dewasa/pernah melahirkan), (4) bull (sapi jantan dewasa) dan (5)
stag (sapi jantan yang dikastrasi setelah dewasa). Daging terdiri dari tiga
komponen utama, yaitu jaringan otot (muscle tissue), jaringan lemak
(adipose tissue), dan jaringan ikat (connective tissue). Banyaknya
jaringan ikat yang terkandung di dalam daging akan menentukan tingkat

kealotan/kekerasan daging.
Daging terdiri dari tiga komponen utama, yaitu jaringan otot (muscle

tissue), jaringan ikat yang terkandung di dalam daging akan menentukan
tingkat kealotan/kekerasan daging.

Karkas dan Potongan Komersial
Pengertian Karkas

Karkas didefinisikan sebagai bagian tubuh ternak, yang telah disembelih
secara halal, dikuliti, dikeluarkan jerohan, dipisahkan dari kepala dan
kaki mulai tarsus/karpus ke bawah, organ reproduksi dan ambing, ekor
serta lemak yang berlebih. Persentase karkas merupakan perbandingan
antara bobot karkas dengan bobot hidup saat dipotong (dikurangi isi
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|. PENDAHULUAN

Daging merupakan bahan pangan yang penting dalam memenuhi kebutuhan
gizi. Selain mutu proteinnya tinggi, pada daging terdapat pula kandungan
asam amino esensial yang lengkap dan seimbang. Keunggulan lain, protein
daging lebih mudah dicerna ketimbang yang berasal dari nabati. Bahan
pangan ini juga mengandung beberapa jenis mineral dan vitamin.

Manusia mengonsumsi daging sejak dimulainya sejarah peradaban manusia
itu sendiri. Berbagai jenis ternak telah dikembangkan untuk diambil
dagingnya, baik ternak besar (seperti sapi atau kerbau) maupun ternak kecil
(seperti domba, kambing). Selain jenis ternak tersebut, beberapa ternak lain
juga dapat digunakan sebagai sumber daging untuk konsumsi manusia. Meski
demikian, daging yang paling banyak diperjualbelikan adalah daging sapi.

Daging sapi untuk konsumsi pada umumnya dihasilkan dari jenis-jenis sapi
pedaging antara lain, Aberdeen-Angus, Brahford, Brahman, Brangus,
Shorthorn, Hereford dan Santa Gertrudis, sedangkan sapi yang asli dari
Indonesia antara lain sapi Peranakan Ongole/PO), sapi Bali, sapi Madura dan
sapi Aceh. Hasil utama sapi tipe pedaging adalah berupa karkas yaitu tubuh
sapi yang telah dihilangkan bagian-bagian isi perut, kepala, kaki dan kulit.

Konsumsi daging dipengaruhi oleh berbagai alasan antara lain tradisi, nilai gizi
tinggi, kesehatan, variasi, bersifat mengenyangkan dan prestise (gengsi).
Kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan sesudah
pemotongan. Faktor sebelum pemotongan antara lain, genetik, spesies,
bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, umur, dan pakan, termasuk bahan tambah-
an. Faktor setelah pemotongan adalah metode pelayuan, stimulasi listrik,
metode pemasakan, pH karkas, bahan tambahan termasuk enzim pengem-
puk, hormon, lemak intramuskular atau marbling, metode penyimpanan dan
preservasi, macam otot daging dan lokasi pada suatu otot daging. Marbling
menjadikan daging empuk, karena berperan sebagai bahan pelumas pada
saat daging dikunyah dan ditelan, juga berpengaruh terhadap sari minyak
(juiceness) dan aroma (flavor) dari pada keempukan daging.

Faktor kualitas daging terutama meliputi warna, keempukan dan tekstur, flavor
dan aroma termasuk bau atau rasa, jus daging. Disamping itu lemak
intramuskular, susut masak, retensi cairan, pH daging ikut menentukan

O
Teknologi Pascapanen Daging Sapi 1







