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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengukur kualitas fisik daging qurban yang
meliputi warna dan tekstur. Mengukur kualitas daging qurban secara kimia yang
meliputi nilai dergjat keasaman (pH), nila gizi daging, dan kandungan
mikronutrien. Mengukur kualitas daging qurban secara mikrobiologi yang
meliputi Total Plate Count, Salmonella Sp, Coliform dan Escherichia Coli.
Desain penelitian ini adalah penelitian non eksperimen dengan metode survei.
Penelitian ini mengambil sampel sebanyak 15 sampel dari 15 magjid di Kelurahan
Simpang Baru yang ada di Kecamatan Tampan kota Pekanbaru. Data yang
diperoleh di analisis secara statistik dengan pengujian nilai rata-rata, kemudian
disgikan secara diskriptif dalam bentuk tabel serta dilakukan pembahasan
berdasarkan studi literatur yang terkait. Penelitian ini akan menghasilkan hasil
pengukuran kualitas daging qurban secara fisik, kimia dan mikrobiologis. Hasl
penelitian akan digunakan sebagai informasi dasar rekomendasi bagi pemerintah
dan masyarakat muslim. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat
disimpulkan bahwa daging sapi qurban secara fisik (warna dan tekstur) dan kimia
( kadar air, lemak, protein, abu dan nilai pH ) masih memiliki kualitas baik dan
masih berada dikisaran normal. Dilihat dari cemaran mikrobiologi terutama
jumlah Total Plate Count, Escherichia Coli dan Coliform tidak memenuhi
standard yang ditetapkan menurut SNI 3932:2008 tentang mutu karkas dan daging
sapi. Cemaran Salmonella pada daging qurban tidak ditemukan.

Kata kunci : fisik, kimia, mikrobiologi, daging, qurban, Pekanbaru
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Penyembelihan hewan qurban termasuk amal saih yang memiliki
keutamaan sangat besar. Kurban telah disyari‘atkan pada tahun kedua hijrah sama
seperti ibadah zakat dan sholat hari raya. Firman Allah Subhanahu Wata‘ala (Q.S
Al-Kautsaar 2):

Artinya : Maka dirikanlah shalat karena Tuhanmu; dan berqurbanlah.

Penyel enggaraan penyembelihan hewan qurban merupakan agenda rutin yang
setigp tahun diadakan umat Islam. Pelaksanaannya dilakukan pada tanggal 10
Dzulhijjah (Idul Adha) dan hari-hari tasyriq yaitu tiga hari setelah Idul Adha
(tanggal 11, 12 dan 13 Dzulhijjah). Proses penyembelihan hewan qurban di
Indonesia pada umumnya dilakukan di masiid, musholla atau instans
pemerintah/swasta.  Surat Keputusan Menteri  Pertanian Rl Nomor
413/Kpts/TN.310/7/1992 menyatakan bahwa proses penyembelihan hewan
potong untuk keperluan adat dan agama tidak wajib dilakukan di Rumah Potong
Hewan (RPH). Namun demikian, seluruh aspek yang berkaitan dengan
penyembelihan tetap harus terpenuhi (WHO, 1997).

Aspek pertama adalah implementasi persyaratan dan penanganan hewan
qurban. Persyaratan tersebut meliputi terpenuhi standar hewan qurban dalam
syariat Islam, persyaratan administrasi Surat Keterangan Kesehatan Hewan
(SKKH), transportasi hewan qurban yang baik, tempat pengistirahatan yang layak,
tempat penyembelihan yang memenuhi syarat, tersedianya tempat
penanganandaging, jeroan, dan limbah. Aspek kedua adalah implementasi
persigpan pemotongan hewan qurban. Méliputi terpenuhinya penerimaan hewan
gurban yang baik, persigpan pemotongan yang baik, dan tersedianya juru
sembelih hewan qurban. Aspek ketiga adalah penyembelihan hewan qurban dan
penanganan produknya. Mulai dari tahap proses penyembelihan, pasca panen,
penanganan daging dan pengemasan. Aspek keempat adalah pembinaan dan
pengawasan. Meliputi, pembinaan penergpan dalam aspek halal, kesehatan



masyarakat veteriner dan kesejahteraan hewan. Pengawasan pemeriksaan daging
dan pengawasan kebersihan lingkungan saat ini dilakukan oleh pemerintah daerah
(Kementan, 1983).

Evaluas implementasi penyembelihan perlu dilakukan. Hal ini dilakukan
untuk menjamin ketersediaan daging yang hala dan thoyyib. Daging merupakan
bahan pangan yang mengandung nilai gizi tinggi. Akibatnya daging mudah rusak
(perishable food), dan menjadi media paling cocok bagi pertumbuhan
mikroorganisme. Potensi bahayanya meliputi mikrobiologis (Obeng et al., 2013),
kimiawi dan fisik (Stoicaet al., 2014).

Farouk et al. (2014) menambahkan bahwa kualitas mikrobiologis daging
dipengaruhi oleh sanitas dan higiene lingkungan. Diantaranya, sarana dan
prasarana tempat pemotongan, kondisi ternak sebelum disembelih, proses
penyembelihan dan penanganan daging, proses pengangkutan daging sampai ke
tangan konsumen. Namun, dilaporkan Purnamasari et al. (2013) bahwa syarat
penyembelihan ternak qurban tidak terpenuhi. Hal ini diduga disebabkan oleh
minimnya pemahaman masyarakat (Dillaway et al., 2011). Akibatnya masyarakat
tidak menyadari dan khawatir akibatnya terhadap kualitas daging. Piggott dan
Marsh (2004) melaporkan terdapat peningkatan permintaan daging seiring dengan
tersedianyainformasi keamanan daging.

Fenomena penanganan ternak hidup saat datang ke masjid/musholla pada
umumnya sama kurang baik (Purnamasari, 2014). Anil (2012) menambahkan
bahwa kesgjahteraan hewan diperlihatkan apakah ternak mengalami kehujanan,
kepanasan, stress dan terganggu dengan orang asing saat pemberian pakan
melebihi kebutuhan pokok hidup sebelum proses penyembelihan. Selain itu juga
ditemukan proses penyembelihan yang dikerumuni banyak orang, penggantungan
hewan qurban terbalik, peletakan hewan sembelih disembarang tempat sehingga
rawan kontaminas dari tanah, darah, dan kotoran ternak sendiri.

Tahap penanganan daging, ditemukan terpaparnya daging dengan udara
bebas, proses distribusi sampai ke tangan terlalu lama bahkan hingga sore.
Akibatnya daging mulai mengalami kebusukan ditandai dengan bau menyimpang,
warna gelap, dan kering, pengemasan daging tercampur dengan non daging

(jeroaan, tulang). Resiko kontaminasi daging yang besar membutuhkan kehati-



hatian agar tidak menimbulkan penyakit, sehingga daging dapat mengindikasikan
bahan pangan yang hala dan thoyyib atau ASUH (Aman, Sehat, Utuh dan Hala).
Kualitas daging dapat diketahui dengan menganalisis sifat fisik, kimia dan
mikrobiologis. Kualitas fisik daging meliputi warna, tekstur, dan aroma. Secara
kimia daging miliki kudlitas dilihat dari pH, nila gizi daging, dan kandungan
mikronutrien. Sedangkan secara mikrobiologi kualitas daging di pengaruhi oleh
Total Plate Count, Salmonella Sp (Sarwari et al., 2001), Coliform dan Escherichia
Coli (Akbar et al., 2014). Belum pernah dilaporkan apakah daging yang di
konsumsi dari hewan qurban itu balk dan layak dikonsums atau bahkan
menimbulkan gangguan terhadap kesehatan masyarakat. Oleh karenanya penting
dilakukan penelitian yang mengukur kualitas daging qurban secara fisik, kimia

dan mikrobiologis.

1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengukur kualitas fisik daging qurban yang
meliputi warna, tekstur, dan aroma. Mengukur kualitas daging qurban secara
kimiayang meliputi nilai dergjat keasaman (pH), nilai gizi daging, dan kandungan
mikronutrien. Mengukur kualitas daging qurban secara mikrobiologi yang
meliputi Total Plate Count, Salmonella Sp, Coliform dan Escherichia Coli.

1.3. Manfaat Penelitian

Penelitian ini akan menghasilkan hasil pengukuran kualitas daging qurban
secara fisik, kimia dan mikrobiologis. Hasil penelitian akan digunakan sebagai
infformasi  dasar rekomendasi bagi pemerintah dan masyarakat muslim.
Rekomendasi berupa peningkatan implementass yang memenuhi standar
persyaratan dan penanganan hewan qurban, persigpan pemotongan hewan qurban,
penyembelihan hewan qurban dan penanganan produknya dan bentuk pembinaan

dan pengawasan yang tepat.



TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ibadah Qurban

Qurban dalam bahasa arab udh-hiyah adalah hewan ternak yang disembelih
pada hari Idul Adhadan hari Tasriq dalam rangka mendekatkan diri kepada Allah
(Murlan, 2008). Berqurban merupakan salah satu syiar IsSlam yang disyariatkan
berdasarkan dalil Al Qur’an, Sunnah Rasulullah saw dan Ijma’ (kesepakatan
hukum) kaum muslimin.

Rasyidi dan Kurdi (2007) menyatakan bahwa syarat sah qurban antaralain :
hewan yang hendak diqurbankan itu hendaklah dalam keadaan sempurna
tanpa ada kecacatan yang nyata, hanya dilakukan pada waktu yang dikhususkan
untuk menjalankan ibadah qurban (bermula dari pada terbit matahari pada Hari
Nahr atau Idul Adha pada (10 Zulhijjah), waktu yang afdhal melakukannya ialah
ketika matahari telah naik sekadar 7 kaki dari ufuk, berkekalan waktu qurban ini
sehingga terbenam matahari pada 13 Zulhijjah, ibadah qurban hendaklah
disertakan dengan niat.

Anil (2012) bahwa syarat binatang qurban antara lain hanyalah binatang
yang diketegorikan sebagai al-an’am vyaitu unta, lembu (termasuk kerbau),
kambing dan biri-biri baik itu ada jantan atau betina. Di antara syarat-syaratnya
adalah unta (berumur 5 tahun masuk ke 6 tahun), lembu/kerbau/kambing (2 tahun
lebih), biri-biri/kibas (setahun masuk kedua atau sudah berganti gigi sepasang
walaupun belum cukup setahun tetapi melebihi 6 bulan, hendaklah binatang yang
sehat tanpa cacat telinga atau terpotong ekor, tidak gila, sangat kurus, buta dan
sebagainya. Kecacatan utama yang telah disepakati oleh Ulama yang menghal ang
sahnya qurban berdasarkan hadis riwayat Barra’ bin Azib yaitu buta sebelah mata,
berpenyakit, pincang dan terlau kurus. Utsaimin (2003) menyatakan bahwa
proses seleksi hewan qurban harus memenuhi persyaratan yaitu sehat berdasarkan
pemeriksaan ante mortem, tidak cacat, cukup umur, jantan (tidak dikebiri, buah
zakar lengkap dan bentuk simetris). Petugas penyembelih adalah laki-laki muslim
dewasa yang sehat jasmani dan rohani serta memiliki ketrampilan teknis yang
memadai. Perdatan dan sarana juga harus memenuhi sgumlah persyaratan.

Penanganan hewan sebelum dipotong perlu diperhatikan dalam hal pengangkutan



hewan dan penyiapan hewan untuk dipotong. Perlu dilakukan pemeriksaan ante
mortem/sebelum dipotong untuk mengetahui apabila hewan lelah, stres, dan
menderita penyakit sebagai pertahanan pertama terhadap bahaya penularan
penyakit yang berasal dari daging yang dikonsumsi sehingga diperoleh daging
yang sehat. Perlu diperhatikan tata cara pemotongan yang halal serta penanganan
setelah disembelih (pemeriksaan post mortem) seperti pengulitan, pengeluaran
jeroan dan diteliti apakah mengandung penyakit atau rusak dan sebagainya.

Para ulama menganjurkan agar yang melakukan penyembelihan adalah
orang yang berqurban itu sendiri, sekiranya dia panda menyembelih. Tetapi
mereka juga sependapat mengatakan harus mewakilkannya kepada orang lain.
Afdhalnya wakil itu adalah orang Islam yang mengetahui akan hukum-hukam
mengenai korban. Afdhal, bagi orang yang tidak pandai menyembelih
berwakil kepada orang lain untuk menyembelih bagi pihak dirinya dan sunat
bagi orang yang berwakil itu hadir dan menyaksikan penyembelihan ke atas
binatang qurban tersebut. Makruh hukumnya mewakilkan qurban kepada kanak-
kanak atau orang buta (Anil, 2012) .

Begitu juga tidak harus memindahkan daging qurban ke daerah lain
sebagaimana dalam hukum zakat. Haram juga hukumnya ke atas orang yang
berqurban atau warisnya menjual daging qurban itu atau kulitnya atau bulunya
atau sesuatu daripada binatang qurban itu sebagaimana sabda Rasullah Sallallahu
’Alaihi Wasallam yang bermaksud "Siapa yang menjual kulit qurban (udhiyyah)
itu maka tiada dikira qurban baginya." (Hadis riwayat a-Hakim) Begitu juga
halnya, haram menjadikan kulit dan daging binatang qurban itu sebagai upah
kepada penyembelih, tetapi harus diberikan kepadanya dengan jalan sedekah atau
hadiah (Rasyidi dan Kurdi, 2007).

2.2. Penyelenggaraan Penyembelihan Ternak

Karkas adalah bagian tubuh ternak yang telah disembelih, dikuliti,
dikeluarkan isi perutnya dan dipotong kaki bagian bawah serta kepalanya (Rios-
Utrera et al., 2006). Teknik pemotongan yang dipakai di RPH adalah secara
langsung yaitu teknik pemotongan yang dilakukan setelah ternak dinyatakan sehat



dan dapat disembelih pada bagian leher dengan memotong arteri karotis dan vena
jugularis serta esofagus tanpa dipingsankan terlebih dahulu (Soeparno, 2009).

Mounier et al. (2006) dan Farouk (2013) bahwa dalam pelaksanaan
pemotongan ternak sapi di RPH, diperlukan tahapan sebagai berikut: ternak
dipuasakan, diperiksa kesehatan (antemortem), pemingsanan (stunning), diikatkan
pada cincin pembanting (tanpa stunning), dijatuhkan, dipotong/disembelih, kepala
dipisahkan dari tubuh, digantung, kaki bagian bawah dipotong, pengulitan,
pengeluaran isi perut (eviceras), pemotongan bagian karkas, pemeriksaan karkas
(postmortem), penimbangan karkas, pelayuan, penentuan kualitas daging
(grading) dan dipasarkan.

Hennessy (2005) bahwa ternak yang akan disembelih harus diistirahatkan
selama 12-24 jam yang mempunyai tujuan agar ternak tidak mengalami stres dan
darah bisa keluar sebanyak mungkin/bisa keluar semua. Pengistirahatan ternak
sebelum disembelih ada dua cara yaitu: dengan dipuasakan dan tanpa dipuasakan.
Maksud pemuasaan ternak sebelum disembelih adalah untuk memperoleh bobot
tubuh kosong dan untuk mempermudah proses penyembelihan dan penanganan,
karena dengan dipuasakan ternak menjadi lebih tenang (O’Mara et al., 1998).

Hafidhududdin (2010) menyatakan bahwa seseorang yang akan
menyembelih  hewan disunnahkan memperhatikan tata krama atau adab
penyembelihan hewan yaitu : 1) Hewan yang akan disembelih, disunnahkan untuk
dihadapkan ke arah kiblat; 2) Hewan yang akan disembelih, disunnahkan untuk
digulingkan ke sebelah rusuknya bagian kiri agar mudah disembelih; 3) Hewan
yang lehernya panjang, hendaknya disembelih di pangka Iehernya dengan
memotong dua urat yang ada disebelah kiri dan kanan lehernya; 4) Orang yang
akan menyembelih, disunnahkan membaca “Shalawat” kepada Rasulullah SAW,
membaca “Takbir” (Allahu Akbar) sebanyak 3 kai dan harus membaca
“Basmallah” dan 5) Orang yang menyembelih hewan disunnahkan menjaga
kebersihan sehingga tidak mencemari ternak dan lingkungan.

Setelah hewan disembelih dan sebelum kepala dipisahkan dari tubuh, ternak
harus dibiarkan sampai benar-benar mati. Untuk mengetahui bahwa ternak yang
disembelih telah benar-benar mati, maka dapat dilakukan tiga macam uji coba
yaitu terhadap reflek mata, reflek kaki dan reflek ekor. Uji coba reflek mata



dilakukan terhadap kelopak mata apakah masih bergerak atau tidak, apabila tidak
bergerak, maka ternak telah benar-benar mati. Uji coba reflek kaki dilakukan
dengan memukul persendian kaki atau memijit sela-sela kuku. Bila masih terjadi
gerakan atau kontraks terkejut, maka ternak masih hidup. Uji coba ekor
dilakukan dengan membengkokan ekor, apabila sudah tidak ada gerakan berarti
ternak sudah mati (Anil, 2012).
Adapun prosedur pemotongan ternak untuk mendapatkan daging yang
berkualitas tersgji pada Gambar 1.
Penerimaan sapi hidup (Receiving)
Pemeriksaan antemortem
Perebahan tubuh ternak
Penyembelihan
Pengeluaran darah
Pelepasan kepala dan kaki
Penggantungan
Pengulitan
Pengeluaran jeroan
Pemotonéan karkas
Pemeriksaan posmortem
Pemindahan karkas dari ruang proses ke ruang retail
Pelepasan daging dari tulang
Peni mtangan
Pengemasan
Distribusi

Gambar 1. Prosedur pemotongan ternak



Mounier et al. (2006) bahwa pengulitan tubuh ada tiga cara, yaitu: pengulitan
lantai, pengulitan dengan digantung, dan pengulitan dengan mesin. Roberts dan
Blight (2009) bahwa pengulitan diawali dengan membuat irisan panjang pada
kulit sepanjang garis tengah dada dan bagian perut (abdomen). Kemudian irisan
dilanjutkan sepanjang permukaan dalam (medial) kaki. Kulit dipisahkan mulai
dari ventral ke arah punggung tubuh. Kebaikan pengulitan dengan cara digantung
adalah kulit dan karkas tidak kotor dan cacat yang terjadi tidak banyak. Hernandez
et al. (2004) bahwa Kelemahan cara ini adalah memerlukan alat penggantung
khusus dan biasanya hanya dikerjakan oleh 2 orang.

Carlsson et al. (2007) bahwa karkas dipotong sesuai dengan ketentuan
atau selera konsumen. Karkas ditimbang untuk memperoleh berat segar. Karkas
yang telah selesai dibersihkan atau dicuci dapat segera didinginkan (chilling) atau
langsung dipasarkan dan dijua ke konsumen (Jayasinghe-Mudalige dan Henson,
2006). Pada saat proses transportasi dan display daging harus menggunakan alat
modern sehingga kontaminasi mikroba pada daging dapat diminimalisir (McNiel,
1980).

2.3. Profil Penyembelihan Qurban di Kota Pekanbaru

Kota Pekanbaru merupakan kota metropolitan di Pulau Sumatra yang
memiliki £ 1000 mesjid (Kanwil Kemenag RI, 2013). Peningkatan jumlah umat
muslim yang berqurban diperkirakan naik 10% dari tahun sebelumnya
(Purnamasari et al., 2013). Sebagian dari wilayah Provins Riau, Pekanbaru
memiliki prospek yang baik untuk agribisnis peternakan sapi potong dan
pengol ahan daging segar dan olahan. Sebanyak 30% dari total kebutuhan ternak di
Provins Riau, dibutuhkan kota Pekanbaru guna memenuhi permintaan para
panitia qurban. Oleh karena itu perlu penanganan yang cepat dan tepat, agar
daging tersebut sampa ditangan masyarakat tetap memiliki mutu yang baik.
Kecamatan Tampan pada Idul Adha tahun 2014 memiliki peringkat tertinggi
diantara 12 kecamatan diKota Pekanbaru, dengan jumlah hewan qurban yaitu
1.847 ekor, dan jumlah penerimaan daging qurban sebanyak 84.329, Sedangkan
total keseluruhan hewan qurban di Kota Pekanbaru 9.101 ekor, termasuk sapi,
kerbau, kambing (Depag Pekanbaru, 2014).



El Rahim (2014) menyatakan bahwa metode konvensiona penyembelihan
yang digunakan di negara-negara barat, diantaranya stunning telah terbukti akan
menghambat proses pengeluaran darah. Disimpulkan bahwa metode halal
penyembelihan adalah satu-satunya metode yang benar dari sudut pandang ilmiah.
Ditambahkan oleh Addeen et al. (2014) bahwa penyembelihan secara Islami
mengakibatkan pengeluaran darah lebih cepat sebelum akhirnya terjadi
pembekuan dalam pembuluh darah. Jaminan halal saat ini sangat didasarkan pada
logika sipil dan domestik (Bonne dan Verbeke, 2008). Hal menyebabkan orang
Muslim lebih memilih bertransaksi dengan tukang jagal muslim karena faktor
reputas individu terhadap kewagjiban moral dan agama yang sama. McDonald
dan Sun (1999) menyatakan bahwa analisis mikrobiologi makanan sangat
dipengaruhi oleh teknik laboratorium dan tenaga terampil, guna menentukan
proses dan jaminan keamanan pangan.

Whelehan et al. (1986) menyatakan bahwa terdapat perbedaan yang
signifikan antara tingkat kontaminasi daging pada pagi dan sore hari.
Daging dan produk daging mempunyai potensi bahaya bagi kesehatan manusia
(Sofos, 2014). Stoica (2014) menyatakan bahwa jenis bahaya yang mungkin ada
dalam produk daging termasuk bahan kimia (yang menyebabkan keracunan
jangka panjang akut) dan agen biologi (bakteri patogen, virus, parasit, dan prion
yang abnormal menyebabkan ensefalopati spongiform menular), serta benda-
benda fisik (dapat menyebabkan cedera). Terdapat metode ultrasound (Turantas et
al., 2015) dan penggunaan ekstrak tanaman (Negi, 2012) sebagai inaktivas
kontaminan mikroba daging.

Penyediaan daging qurban yang halal dan thoyyib atau ASUH berarti Aman,
tidak mengandung bibit penyakit, racun (toksin), mikotoksin, residu obat dan
hormon, cemaran logam berat, cemaran pestisida, cemaran zat berbahaya serta
bahan-bahan/unsur-unsur  lain  yang dapat menyebabkan penyakit dan
mengganggu kesehatan manusia. Sehat, mengandung zat-zat yang berguna bagi
kesehatan dan pertumbuhan tubuh. Utuh, tidak dicampur dengan bagian lain dari
hewan tersebut atau bagian dari luar selain yang dinyatakan dalam keterangan
produtk. Halal, hewan disembelih dan ditangani sesuai dengan syari at agama

Isam. Daging dapat berpotensi berbahaya dikarenakan hewan potong dapat
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berpenyakit menular (zoonosis) seperti antraks, fascioliasis, TBC, BSE, dll.;
terkontaminasi mikroorganisme sehingga perlu pemeriksaan dokter hewan atau
petugas berwenang. Sedangkan sumber kontaminasi bakteri dapat berasal dari
hewan sendiri (kaki, kulit, dan bulu, kotoran, saluran pencernaan dan kulit,pisau
penyembelihan, pengkulitan dan pembersihan karkas, tangan, pakaian, atau
peralatan kotor (Piggot dan Marsh, 2004).

Antle (2000) menyatakan bahwa penting pada penanganan daging perlu
memperhatikan aspek higienis dan sanitasi. Saleh et al. (2012) Penanganan
tersebut meliputi aspek higiene makanan yaitu dengan menghindari tangan
manusia yang kontak langsung dengan daging, lalat / serangga lainnya
Ditambahkan oleh Purnamasari dan Zain (2011) peralatan juga perlu diperhatikan
yaitu yang kontak dengan daging (pisau, talenan, alas, meja), air yang kotor, ;
lantai / tanah dan alas yang kotor. Selain itu Purnamasari (2014) menyatakan
bahwa petugas perlu menjaga kebersihan diri, pakai pakaian besih, kerap cuci
tangan dan menjaga kebersihan lingkungan sekitar proses penanganan daging
qurban, dan aspek peralatan yang harus bersih dan memenuhi syarat teknis

higiene dan sanitasi, yaitu terbuat dari bahan yang tidak mencemari daging.
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METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian akan dilakukan pada bulan Agustus — November 2015 di
Kecamatan Tampan Kota Pekanbaru yang meliputi analisis Fisik di lakukan di
Laboratorium Pasca Panen, analisis kimiawi dilakukan di Laboratorium Nutrisi
dan Kimia Fakultas pertanian dan Peternakan UIN SUSKA Riau, dan analisis
mikrobiologis di Laboratorium UPT pengujian dan Sertifikass Mutu Barang
Disperindag Propins Riau.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging. Daging sapi
diperoleh dari hasil hewan qurban yang ada di kota pekanbaru. Bahan untuk
analisis mutu fisik daging meliputi larutan Buffer pH 4 dan pH 7, aguades, untuk
analisis mikrobiologi adalah Plate CountAgar (PCA), Buffered Pepton Water
(BPW) 0.1%, Brilliant Green Lactose Bile Agar (BGLBB), Eschericia Coli Broth
(ECB), LevineEosine Methylene Blue Agar (L-EMBA), Methyl Red-Voges
Proskauer (MR-VP), Kalium Cyanide Broth (KCB), SmmonsCitrate Agar
(SCA), Reagen kovas, Reagen voges-proskauer (VP), Triple SugarAgar (TSA),
dan Laktose Broth. Bahan kimia yang diperlukan dalam analisis kimiawi melipuiti
H,S0,, selenium, NaOH, H3BOg3, HCI, dan petroleum ether.

Peralatan yang digunakan adalah Format Uji Organoleptik, cawan Petri, pipet
serologis, tabung reaksi, tabung Durham, gelas ukur, Beaker glass, Erlenmeyer,
botol medium, inkubator, Somach, colony counter, penangas air, tubemixer,
timbangan, standard warna daging, clean banch, gunting, pinset, plastik steril,
timbangan, cool box, rak tabung, gelas preparat, jarum inokulum diameter 3 mm,
mortar, rotary evaporator, kertas saring, pH meter dan carper press, timbangan
analitik, lemari asam, labu destilasi, gelas ukur 100 ml, pipet volume 25 ml,
mikroburet, Erlenmeyer, labu Kjeldhal, aat destruksi dan aat destilasi, cawan
destruksi, timbangan analitik, tanur dan desikator, desikator, timbangan analitik,
dan oven.

3.3. Metode Pendlitian
3.3.1. Desain Penelitian
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Desain penelitian ini adalah penelitian non eksperimen dengan metode
survai. Penelitian surval ini akan mengambil sampel sebanyak 15 sampel dari 15
magjid di Kelurahan Simpang Baru yang ada di Kecamatan Tampan kota
Pekanbarul.

3.3.2. Prosedur Pendlitian

Pengambilan sampel dilakukan secara acak senggja (purposive random
sampling) terhadap sejumlah ternak yang dipotong di masjid-masjid Kecamatan
Tampan Kota Pekanbaru. Daging qurban diambil sebanyak 15 sampel yang
berasal dari 15 magjid yang berada di Kelurahan Simpang Baru dari Kecamatan
Tampan. Masing-masing daging diambil untuk dianalisis warna, aroma,
tekstur,pH daging, nilai gizi daging (karbohidrat, protein, lemak dan kadar air)
dan tingkat cemaran Total plate count, Salmonella S, Coliform serta Escherichia
coli. Setigp masing-masing sampel diambil 100 gram. Sampel yang telah
diperoleh sesegera mungkin dibawa ke labotarorium untuk diuji, laboratorium
yang akan digunakan untuk penelitian yaitu laboratoriaum Pasca Panen UIN
SUSKA, laboratorium Nutrisi dan Kimia, serta laboratorium UPT pengujian dan
Sertifikas Mutu Barang Disperindag Propins Riau. Sampel daging sapi yang
akan diuji ditempatkan dalam plastik seteril dan dimasukan kedalam cool box
yang telah diberi es batu.

3.4. Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati adalah kualitas fisik (warna, aromadan tekstur, pH),
kimia (karbohidrat, protein, abu, lemak dan kadar air) dan uji mikrobiologis (Total
plate count, Salmonella sp, Coliform dan Escherichia coli) pada daging sapi

gurban.

3.4.1. Uji Kualitas Fisik Daging

Anaisis fisik daging meliputi warna, aroma dan tekstur. Uji warna daging
menggunakan meat color warna dan mengikuti Standar Nasional Indonesia (SNI
3932:2008). Analisis warna daging menggunakan indikator meat colour standar,

dalam setigp warna yang ada dalam meat color standar memiliki skala warna
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tertentu. Persiagpan untuk uji warna daging, daging yang akan di uji diambil dari
cool box, kemudian diambil sebanyak 100 gram, setelah itu warna yang ada pada
daging di cocokkan dengan meat colour standar yang sudah di persiapkan.
Penilaian warna daging dilakukan dengan melihat warna pemukaan otot dengan
bantuan cahaya senter dan mencocokkan nya dengan standar warna.

Penilaian aroma dilakukan dengan mencium daging. Aroma daging segar
merupakan indikator daging dengan kualitas 1, agak segar diberi nilai 2, tidak
segar diberi nilai 3. Nilai skor dituliskan pada format uji organolpetik. Penilaian
dilakukan oleh 15 panelis terlatih. Panelis terlatih dihasilkan dari serangkaian uji
keterandalan panelis.

Penilaian tekstur pada daging dilakukan dengan melihat kehalusan atau
kekasaran permukaan daging dengan bantuan cahaya senter dan dicocokkan
dengan standar tekstur. Nilai skor tekstur ditentukan berdasarkan skor standar.
Tekstur yang paling sesual dengan tekstur daging standar terdiri atas 3 skor yaitu
halus, sedang dan kasar.

3.4.2. Uji Kimia Daging (pH daging)

Uji pH daging dilakukan dengan, pengambilan daging yang akan di jadikan
sampel ditimbang seberat 100 gram, kemudian daging dicacah dan ditambah 100
ml Aquades. Daging yang sudah di cacah dan ditambah aquades di aduk secara
homogen, setelah itu dilanjutkan dengan mengukur pH menggunakan pH meter
dilakukan sebanyak 3 kali. Pengukuran nilai gizi daging dilakukan dengan
tahapan sebagai berikut :

1. Kadar Air Menurut SNI 01-2891-1992 (BSN, 1992)

Sampel ditimbang sebanyak 1 g — 2 g didalam botol yang sudah diketahui
bobotnya. Selanjutnya dilakukan pengeringan dalam oven suhu 105°C selamatiga
jam.Kemudian dinginkan dalam deksikator.Setelah dingin sampel ditimbang
sehingga didapatkan bobot tetap.Perhitungan kadar air menggunakan rumusan :

w
kadar air = — x100%
wl

Keterangan :
W = bobot cuplikan sebelum dikeringkan, dalam g
W 1= adalah kehilangan bobot setelah dikeringkan, dalam g
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2. Kadar Lemak. Menurut SNI 01-2891-1992 (BSN, 1992). Sampel
ditimbang sebanyak 1 g — 2 g dan dimasukkan kedalam selongsong yang dialasi
dengan kapas.Selanjutnya selongsong kertas beris sampel tersebut disumbat
dengan kapas, dan dikeringkan dalam oven pada suhu tidak lebih 80°C selama
lebih kurang satu jam, kemudian selongsong dimasukkan ke dalam soxhlet yang
telah dipasang dengan labu lemak yang berisi batu didih yang telah didinginkan
dan telah diketahui bobotnya.Sampel diekstrak dengan heksana atau pelarut
lainnya selama lebih kurang 6 jam.Kemudian heksana disulingkan, setelah itu
ekstrak lemak di keringkan dalam oven pada suhu 115°C.Selanjutnya dilakukan
pendinginan dan lakukan penimbangan. Pengeringan ini diulangi hingga dicapai
bobot tetap. Perhitungan kadar lemak dengan menggunakan rumus :

w—wl

kadar lemak =
w2

Keterangan :

W = bobot sampel dalam g

W 1= bobot lemak sebelum diekstraksi dalam g

W?2 = bobot labu lemak sesudah ekstraksi
3. Kadar Protein. Menurut SNI 01-2891-1992 (BSN, 1992). Sampe
ditimbang sebanyak 0,5 g dan dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 ml.
Kemudian ditambahkan 2 g campuran selen dan 25 ml H,SO, pekat. Selanjutnya
dilakukan pemanasan di atas pemanas listrik atau api pembakar sampai mendidih
dan larutan menjadi jernih kehijau-hijauan (sekitar 2 jam). Cawan berisi tersebut
didinginkan, kemudian diencerkan dan masukkan kedalam labu ukur 100 ml,
tepatkan sampai tanda garis.Pipet 5 ml larutan dan dimasukkan kedalam alat
penyuling kemudian tambahkan 5 ml NaOH 30% dan beberapa tetes indikator
pp.Kemudian disulingkan selama lebih kurang 10 menit, sebagai penampung
dengan menggunakan 10 ml larutan asam borat 2% yang telah dicampur
indikator.Ujung pendingin dibilas dengan air suling.Selanjutnya dititar dengan
larutan HCI 0,01 N. Lalu penetapan blanko. Perhitungan kadar protrein dengan
menggunakan rumus :

(w1—=v2)xNx0,014xf.k.xf.p.
w

kadar protein =

K eterangan :
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W = bobot cuplikan
V1 =volume HCL 0,01 N yang digunakan peniteraan contoh
V2 = volume HCL yang dipergunakan peniteraan contoh
N =normalitas HCL
f.k = protein dari - makanan secaraumum 6,25
- susu dan hasil olahannya 6,38
- minyak kacang 5,46
f.p = faktor pengenceran
4. Kadar abu. Menurut SNI 01-2891-1992 (BSN, 1992). Sampel ditimbang
sabanyak 2 — 3 g dan dimasukkan kedalam cawan porseln yang telah diketahui
bobotnya.Sampel kemudian diarangkan di atas nyala pembakar, lalu diabukan
dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550°C sampai pengabuan sempurna.
Cawan yang berisi abu tersebut selanjutnya didinginkan dan deksikator sampai
bobotnyatetap. Perhitungan kadar abu dengan rumus :

wl— w2
kadar abu = = | x 100%

Keterangan :
W = bobot contoh sebelum diabukan, dalam g
W 1= bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam g

W2= bobot cawan kosong, dalam g

3.4.3. Uji Cemaran Mikrobiologi Daging

Dalam cemaran mikrobiologi terdapat 4 cemaran menurut SNI 3932:2008
meliputi Total plate count, Salmonella sp, coliform dan Escherichia coli.
1. Uji Total plate count (TPC) (SNI 2897, 2008)

Siapkan daging yang akan di uji tingkat cemaran total plate count, timbang
daging seberat 100 gram, kemudian masukan kedalam wadah steril dan
tambahkan 225 ml larutan BPW 0,1 % steril. Selanjutnya homogenkan keduanya
menggunakan stomacher selama 1 menit sampai 2 menit, ini merupakan larutan
pengencer 10, Pindahkan suspensi tersebut dengan pipet steril kedalam larutan
9 ml BPW untuk mendapatkan larutan 10% Kemudian buatlah larutan 10 10*

dan 10”° dengan cara yang sama.
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Selanjutnya masukan 1 ml suspensi dari setigp pengencer kedalam cawan
petri secara duplo, tambahkan 15 ml sampa dengan 20 ml PCA yang sudah
didinginkan hingga temperatur 45°C + 1°C pada masing-masing cawan yang
sudah teris suspensi supaya larutan contoh dann media PCA tercampur seluruh
nya. Kemudian lakukan pemutaran cawan ke depan dan ke belakang atau sampai
membentuk angka delapan dan diam kan sampai menjadi padat, selanjutnya
inkubasikan pada temperatur 34 °C sampai dengan 36 °C selama 24 jam sampai
dengan 48 jam dengan meletakkan cawan pada posisi terbalik. Kandungan Total
plate count (TPC) dalam daging dilihat dengan menghitung jumlah koloni
dengan memilih cawan yang beris 25 sampai 250 koloni.

2. Uji Coliform (SNI 2897, 2008)

Pada prinsip nya uji ini terdiri dari uji presumtif (penduga) dan uji
konfirmas (peneguhan), dengan menggunakan media cair didalam tabung reaksi
dan dilakukan berdasarkan jumlah tabung positif. Pengamatan tabung positif
dapat dilihat dengan timbulnya gas di dalam tabung Durham.

Uji penduga Siapkan daging yang akan di uji tingkat cemaran coliform,
timbang daging seberat 100 gram, kemudian masukan kedalam wadah steril dan
tambahkan 225 ml larutan BPW 0,1 % steril. Selanjutnya dihomogenkan
keduanya menggunakan stomacher selama 1 menit sampa 2 menit, ini
merupakan larutan pengencer 10, Pindahkan suspensi tersebut dengan pipet
steril kedalam larutan 9 ml BPW untuk mendapatkan larutan 10% Kemudian
buatlah larutan 10° dengan cara yang sama, pipet masing-masing 1 ml dari
setigp pengencer kedalam 3 seri tabung LSTB yang beris tabung durham.
Kemudian inkubasikan pada temperatur 35 °C selama 24 jam sampai 48 jam,
perhatikan adanya gas yang terbentuk didalam tabung durham dan hasil uji
dinyatakan positif apabila terbentuk gas.

Uji peneguhan, pengujian selalu disertai dengan kontrol positif, kemudian
pindahkan biakan positif dengan menggunakan jarum inokulasi dari setiap
tabung LSTB kedalam tabung BGLBB yang berisi tabung durham, selanjutnya
inkubasikan pada temperatur 35 °C selama 24 jam sampai 48 jam. perhatikan
adanya gas yang terbentuk didalam tabung durham dan hasil uji dinyatakan
positif apabilaterbentuk gas.
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3. Uji Salmonella sp

Setiap pengujian selalu disertar dengan menggunakan kontrol positif. Pra-
pengayaan, timbang daging seberat 100 gram, kemudian masukan kedalam
wadah steril dan tambahkan 225 ml larutan LB kedalam kantong steril.
Selanjutnya homogenkan keduanya menggunakan stomacher selama 1 menit
sampai 2 menit, ini merupakan larutan pengencer 10™. Pindahkan suspensi
kedalam Erlenmeyer atau wadah steril, kemudian inkubasikan pada temperatur
35 °C selama 24 jam.

Pengayaan dengan mengaduk berlahan pra-pengayakan kemudian ambil
dan pindahkan masing-masing 1 ml kedalam media 10 ml TTB, sedangkan untuk
media RV pindahkan 0,1 ml kedalam 10 ml RV. Contoh dengan cemaran
Salmonella Sptinggi (high microbial load) dengan menginkubasikan media RV
pada temperatur 42 °C + 0,2 °C selama 24 jam, sedangkan untuk media TTB di
inkubasi pada temperatur 43 °C + 0,2 selama 24 jam. Contoh dengan cemaran
Salmonella Sprendah (low microbial load) dengan menginkubasikan media RV
pada temperatur 42 °C + 0,2 °C selama 24 jam, sedangkan untuk media TTB di
inkubasi padatemperatur 35 °C + 0,2 selama 24 jam.

4. Uji Escherichia Coli (SNI 2897, 2008)

Pada prinsip nya pengujian ini dilakukan dengan uji pendugaan dan uji
peneguhan.  Uji pendugaan, timbang daging seberat 100 gram, kemudian
masukan kedalam wadah steril dan tambahkan 225 ml larutan BPW 0,1 % steril.
Selanjutnya homogenkan keduanya menggunakan stomacher selama 1 menit
sampai 2 menit, ini merupakan larutan pengencer 10™. Pengujian ini
menggunakan seri 3 tabung, uji isolasi-identifikasi dan uji biokimia. Pindahkan
suspens  tersebut dengan pipet steril kedalam larutan 9 ml BPW untuk
mendapatkan larutan 10 Kemudian buatlah larutan 10 dengan cara yang sama,
pipet masing-masing 1 ml dari setiap pengencer kedalam 3 seri tabung LSTB
yang berisi tabung durham. Kemudian inkubasikan pada temperatur 35 °C
selama 24 jam sampai 48 jam, perhatikan adanya gas yang terbentuk didalam
tabung durham dan hasil uji dinyatakan positif apabila terbentuk gas.

Uji peneguhan, pengujian disertai dengan kontrol positif, dipindahkan
biakan positif dengan menggunakan jarum inokulasi dari setiap tabung LSTB
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kedalam tabung ECB yang beris tabung durham. Inkubasikan ECB pada
temperatur 45,5 °C sdlama 24 jam + 2 jam, jika hasilnya negatif mka
inkubasikan kembali selama 48 jam + 2 jam. Perhatikan adanya gas yang
terbentuk didalam tabung durham dan hasil uji dinyatakan positif apabila
terbentuk gas.

3.5. AnalisisData

Data hasil penelitian meliputi kualitas fisik daging qurban (skor warna,
tekstur, dan aroma), kualitas daging qurban secara kimia yang meliputi nila
dergjat keasaman (pH), dan nilai gizi daging, serta kualitas daging qurban secara
mikrobiologi yang meliputi Total Plate Count, Salmonella S, Coliform dan
Escherichia Coli. Data yang diperoleh akan di analisis secara statistik dengan
pengujian nila rata-rata, kemudian disgjikan secara diskriptif dalam bentuk tabel
dan diagram serta dilakukan pembahasan berdasarkan studi literatur yang terkait.
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BAB IV.HASIL DAN PEMBAHASAN
4. 1. KualitasFisik Daging Sapi

Kualitas fisik daging sapi yang di ukur dalam penelitian ini meliputi warna
dan tekstur. Pengamatan warna daging pada penelitian ini mengacu pada standar
warna daging menurut SNI 3932:2008 yang memiliki nilai skor satu sampai
sembilan. Hasil pengamatan didapat melalui uji organoleptik. Kualitas fisik
daging dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata Kualitas Fisk Daging Qurban Kelurahan Simpang  Baru
Kecamatan Tampan K ota Pekanbaru

Peubah Rerata
Warna daging 6,98 + 0,43
Tekstur daging 2,06 £ 0,07
pH daging 5,50 + 0,60
Keterangan : jumlah sampel = 15, Rerata menunjukkan rerata warna dari 15 sampel + standar
deviasi (Stdev).

Hasil penelitian memperlihatkan warna daging memiliki skor 6,98 + 0,43
(merah gelap). Warna daging yang baik pada kisaran skor 1 hingga 5. Kisaran
warna daging yang menunjukan skor 6 sampai 7 daging tersebut dikatakan merah
gelap. Warna daging yang menunjukan skor 1 sampai 5 daging dikatakan merah
terang. Oleh karenanya warna daging qurban telah mengalami perubahan.
Perubahan tersebut diduga karena proses penanganan yang kurang tepat
(Purnamasari et al., 2015). Penanganan bahan pangan segar sebaiknya
menggunakan suhu/temperatur dingin (Kovacevic et al., 2013). Penanganan
daging segar dilakukan pada suhu ruang. Suhu ruang di Kelurahan Simpang Baru
Kota Pekanbaru pada kisaran 27-34°C. Pelaksanaan penyembelihan hewan
qurban di Kota Pekanbaru pada Bulan September 2015. Kota Pekanbaru pada
saat itu sedang mengalami bencana asap. Sehingga paparan asap meningkatkan
suhu ruang. Namun demikian, warna daging masih layak untuk dikonsums.
Daging yang mulai tidak layak dikonsumsi bila warna daging menunjukan skor 8
sampai 9 daging yaitu merah tua.
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Pigmen daging terutama tersusun atas dua macam protein, yaitu
hemeglobin dan mioglobin (Forrest et al., 1975). Gelapnya daging berhubungan
dengan konsentrasi total pigmen (Fleming et al., 1991). Komplektisitas heme
terhadap bermacam ikatan berhubungan dengan kisaran nilai pH dan konsentrasi
pigmen (Rhee and Ziprin, 1987; Ahn and Maurer, 1990; Barbut, 1993). Logam
khusus, seperti ion besi bebas, juga berperan sebaga katalis pembentukan warna
gelap.

Boulianne dan King (1998) melaporkan, bahwa warna yang lebih hitam dari
warna norma fillet dada ayam memperlihatkan tingginya pH, tingginya
kandungan mioglobin, dan tingginya kadar besi (Fe) sertatotal heme (Clark et al.,
1997). McKee (2003) menyatakan, bahwa kandungan mioglobin bervariasi
jumlahnya tergantung spesies, umur, seks, dan aktivitas fisk hewan yang
bersangkutan.

Pigmen daging terutama tersusun atas dua macam protein, yaitu
hemeglobin dan mioglobin (Forrest et al., 1975). Gelapnya daging berhubungan
dengan konsentrasi total pigmen (Fleming et al., 1991). Komplektisitas heme
terhadap bermacam ikatan berhubungan dengan kisaran nilai pH dan konsentrasi
pigmen (Rhee and Ziprin, 1987; Ahn and Maurer, 1990; Barbut, 1993). Logam
khusus, seperti ion besi bebas, juga berperan sebaga katalis pembentukan warna
gelap. Perbedaan kandungan besi pada daging dipengaruhi oleh kandungan besi
yang terikat pada mioglobin. Jumlahnya tergantung jenis kelamin, umur, individu
dan kegiatan fisik individu ternak (Carpenter dan Clark, 1995) dan mempengaruhi
warna akhir daging masak (King dan Whyte, 2006).

Soeparno  (2005) menyatakan mioglobin  mengalami  perubahan pada
potongan daging yang berwarna gelap. Warna gelap pada potongan daging
tersebut memiliki nilai pH yang tinggi dan tekstur yang padat. Aberle et al.
(2001) menambahkan daging yang terekspos oleh udara (O,), mioglobin dan
oksigen daging akan ferrous oxymioglobin (OxyMb) sehingga daging berwana
cerah. King and White (2006) menyatakan bahwa waktu kontak antara mioglobin
dengan oksigen yang berlangsung lama, akan mengakibatkan terjadinya oksidasi
dan membentuk ferric metmyoglobin (MetMb) sehingga daging berubah berwarna
coklat atau tidak menarik.
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Tektur daging dinila dengan cara meraba dengan ujung jari tangan.
Pengamatan tekstur daging pada penelitian ini mengacu pada standar tekstur
daging menurut SNI 3932:2008 yang memiliki nilai skor satu sampai tiga.

Hasil penilaian dinyatakan dalam bentuk skor. Nilai skor 1 dikategorikan
sebagai daging bertekstur halus, skor 2 = sedang dan skor 3 = kasar. Skor tekstur
daging sebanyak 15 sampel memperlihatkan rata-rata 2,06 £ 0,07 (sedang).
Kriteria sedang mengindikasikan tingkat kehalusan dan kekasaran daging yang
sedang. Berdasarkan Purnamasari et al., (2015) umur sapi yang disembelih di
Kelurahan Simpang Baru sebagian besar Iebih dari umur 2 (dua) tahun. Artinya,
tekstur daging qurban yang menunjukkan kriteria sedang, kemungkinan karena
mulai berkurang kadar airnya. Hal ini disebabkan daging didistribusikan pada
sore hari. Sampel pendlitian yang digunakan adalah sampel daging yang didapat
dari hasil distribusi panitia qurban. Aberle et al. (2001) menambahkan ternak
yang tidak diistirahatkan akan menghasilkan daging yang bertekstur keras, kering,
memiliki nilai pH tinggi dan berwarna gelap. Apabila dilihat dari teksturnya,
daging yang segar akan mempunyai tekstur yang halus sedangkan daging yang
mulai membusuk memiliki tekstur yang kasar (Bailey, 1972).

4.2. Kualitas Kimia Daging

Dalam penelitian ini kualitas kimia yang di ukur adalah pH dan nila gizi
daging. Hasil analisis pH dan nilai gizi daging akan disgjikan dalam Tabel 2.

Tabel 1. Rerata Kuadlitas Kimia Daging Qurban Kelurahan Simpang  Baru
Kecamatan Tampan K ota Pekanbaru.

Peubah Rerata
Nilali pH daging 5,50+0,60
Kadar Air (%) 76,24+1,15
Kadar Lemak (%) 0,52+0,13
Kadar Protein (%) 21,40+1,31
Kadar Abu (%) 1,27+0,35

Keterangan : Jumlah sampel = 15, Rerata menunjukkan rerata warna dari 15 sampel + standar
deviasi (Stdev).
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Berdasarkan Tabel 2 memperlihatkan pH akhir daging sapi qurban adalah
5,50+0,60. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH pada daging qurban
masih berada dikisaran pH normal. Nilai pH setelah pemotongan berkisar 6,6-7,0
dan mengalami penurunan pH setelah beberapa jam pemotongan, pH akhir yang
diperoleh dari beberapa jam pemotongan berkisar 5,5-5,8. Soeparno (2009)
menyatakan pH norma daging berkisar 5,5-6,0, tergantung dari lgju glikolisis

serta cadangan glikogen dalam otot.

Menurut Yanti et al. (2008) kondisi sesaat sebelum dilakukan pemotongan
dapat mempengaruhi tinggat nilai pH, ternak yang mengalami stres sebelum
pemotongan sangat mempengaruhi tinggi rendah nya nilai pH daging pasca mati.
Soeparno (2010) mengemukakan nilai pH lebih dipengaruhi oleh tingkat stres
sebelum pemotongan, pemeberian injeks hormon atau obat-obatan, individu
ternak aktivitas enzim. Aberlie et al. (2001) menambahkan bahwa banyak
sedikitnya glikogen pada ternak berpengaruh terhadap pH akhir daging, dan hal
ini tergantung pada kondisi ternak sebelum pemotongan sehingga memberi
dampak terhadap karakteristik daging pascamati.

Soeparno (2005) menyatakan bahwa suhu lingkungan (penyimpanan)
mempunyai hubungan yang erat denganpenurunan nilai pH daging, suhu tinggi
pada dasarnya meningkatkan Igu penurunan nilai pH. Lukman et al. (2007)
menambahkan bahwa nilai pH sangat penting dan harus diperhatikan, karna nilai
pH dapat menunjukkan penyimpangan kualitas daging yang berkaitan dengan
warna, susut masak, cita rasa dan tekstur. Penurunan nilai pH dibagi atas 3

kelompok yaitu:

a. Nila pH menurun secara bertahap mulai dari 7,0 sampai kisaran 5,6-5,7 dalam
kurun waktu 6-8 jam setelah proses pemotongan dan mencapai nilai pH akhir
sekitar 5,3-5,7. Pola ini disebut pola penurunan pH secara normal.sifat daging
yang dihasilkan berwarna merah terang.

b. Nilar pH menurun secara sedikit sekali pada jam-jam pertma setelah
pemotongan dan tetap pada nilai pH akhir sekitar 6,5-6,8. Sifat daging daging
yang dihasilkan berwarna gelap.
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c. Nila pH menurun secara relatif cepat sampa kisaran 5,3-5,6. Sifat daging
yang dihasilkan berwarna pucat, lembek dan berair.

Nilai pH akan mengalami perubahan setelah ternak dipotong. pH daging
sesudah disembelih berkisar antara 6.7 — 8. Pada daging sapi dalam waktu 25 jam
sesudah dipotong terjadi penurunan pH hingga 5.6 — 5.8 di dalam semua otot-otot
(Resang, 1982). Perubahan pH tergantung pada jumlah glikogen dalam tubuh
ternak normal. Aberlie et al. (2001) menyatakan penurunan nilai pH setelah
hewan mati ditentukan oleh kondisi fisiologis otot yang berhubungan dengan
produksi asam laktat atau kapasitas produksi energi otot dalam bentuk ATP.

Buckle et al. (1989) menambahkan bahwa kandungan asam laktat dalam
daging ditentukan oleh kandungan glikogen dan penanganan sebelum
penyembelihan, apabila pH daging sapi mencapa 5,1-6,1 maka lebih stabil
terhadap kerusakan mikroba. pH rendah berada sekitar 5.1 — 6.1 menyebabkan
daging mempunyai struktur terbuka, sedangkan pH tinggi berada sekitar 6.2 — 7.2
menyebabkan daging pada tahap akhir akan mempunyai struktur yang tertutup
atau padat dan lebih memungkinkan untuk perkembangan mikroorganisme
(Buckle dan Edwars, 1985).

Kualitas kimia daging qurban menunjukkan bahwa kadar air 76,24% +1,15,
kadar lemak 0,52 % +0,13, kadar protein 21,40 % £1,31, dan kadar abu 1,27% +
0,35. Berdasarkan Kementerian Kesehatan RI (1995) bahwa kadar protein
dagings segar 18,8%, kadar air 66%, dan kadar lemak 14%. Perbedaan kualitas
kimia daging dapat disebabkan oleh

4.3. Cemaran Mikrobiologis

Cemaran mikrobiologi pada daging sapi qurban yang disembelih di
lingkungan magjid-magjid Kelurahan Simpang Baru meliputi analisis Total Plate
Count, Escherichia Coli, Coliform dan Salmonella. Hasil analisis cemaran bakteri
pada daging sapi qurban disgjikan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Jumlah cemaran bakteri pada daging sapi di Kelurahan Simpang Baru.

Sampel TPC Coliform E.Coli Salmonella
Sampe 1 1,9x 10° >1100 <3,0 Negatif
Sampel 2 82x 10° >1100 <30 Negatif
Sampel 3 1,8x 10° >1100 <30 Negatif
Sampel 4 5,3 x 10 >1100 <30 Negatif
Sampel 5 1,2 x 16° >1100 <3,0 Negatif
Sampel 6 3,8x 10° >1100 <30 Negatif
Sampel 7 1,5x 10° >1100 <30 Negatif
Sampel 8 3,4 x 10° >1100 6,1 Negatif
Sampel 9 4,9 x 10’ >1100 6,1 Negatif
Sampel 10 2,6 x 10 >1100 11 Negatif
Sampel 11 54 x 10° >1100 <30 Negatif
Daging 12 2,3 x 10° >1100 <3,0 Negatif
Sampel 13 1,1x 10° >1100 7.4 Negatif
Sampel 14 1,4 x 10’ >1100 3 Negatif
Sampel 15 9,0 x 10° >1100 3 Negatif

Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat cemaran mikroba Total Plate Count,
Escherichia Coli dan Coliform pada daging yang diperoleh dari tempat qurban
diatas ambang batas maksimum menurut SNI 3932:2008. Tidak ditemukan
(negatif) untuk cemaran Salmonella. SNI 3932:2008. Batas maksimum cemaran
mikrobiologi pada daging sapi terhadap kontaminasi Tota Plate Count,
Escherichia Coli, Coliform dan Salmonella secara berturut-turut adalah 1x10°
CPU/g, 1x10'CPU/g, 1x10°CPU/g dan negatif. Ayalew et al., (2015) menyatakan
bahwa kontaminasi bakteri pada penyembelihan hewan dapat terjadi. Hal tersebut
kemungkinan terjadi dimulai dari proses pemotongan sampa dengan dihasilkan
nya daging. Perlakuan ternak sebelum pemotongan akan berpengaruh terhadap
jumlah mikroba yang terdapat dalam daging. Ternak yang baru diangkut dari
tempat lain hendaknya tidak dipotong sebelum cukup istirahat, karena akan
meningkatkan jumlah bakteri dalam daging dibandingkan dengan ternak yang

masa istirahatnya cukup lama.
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Indikator kontaminasi daging sapi pada awal nya dapat dilihat dari jumlah
Total Plate Count , coliform dan Escherichia Coli. Menurut Buckle et al. (2009)
dan Mead (2007) menyatakan bahwa jumlah bakteri dalam daging akan terus

meningkat tergantung pada penanganan dan tingkat pencemaran selanjutnya.

Farouk et al. (2015) menambahkan bahwa kontaminas pada daging berasa
dari mikroorganisme yang memasuki peredaran darah pada saat penyembelihan,
sarana dan prasarana serta peralatan yang tidak bersih. Semua permukaan yang
kontak langsung dengan daging harus di bawah kontrol atau tetap bersih untuk
meminimalkan risiko kontaminasi bakteri (Mohammad et al., 2014). Mohammed
et al., (2015) menambahkan daging menjadi terkontaminasi oleh bakteri patogen
melalui pos berikutnya yaitu kontaminas dari darah, kaki, kulit, air, instrumen

digunakan dalam rumah potong, kendaraan, personil dan udara.

Menurut Martinez et al. (2015) menyatakan bahwa semua hal yang berkontak
langsung dengan daging seperti meja, peralatan dan lingkungan dapat menjadi
sumber kontaminasi. Setelah proses penyembelihan selesai, kontaminas
selanjutnya dapat terjadi pada saat pengulitan, pengeluaran jeroan (Sabow, 2015),
pembelahan karkas, pencucian karkas/daging (Arifin et al. 2008), penyimpanan
dan distribusi (Harsojo et al. 2005). Tingginyatingkat cemaran kontaminasi Total
Plate Count, Escherichia Coli dan Coliform menandakan bahwa penanganan dan
pemotongan hewan qurban di masjid-masjid Kelurahan Simpang Baru Kecamtan
Tampan Kota Pekanbaru belum menerapkan sistem sanitasi dan higiene yang
baik selama proses produksi daging.

Hasil pengamatan menunjukan bahwa tinggi nya cemaran Escherichia Coli
terdapat di sampel 8 (magjid Baitul 1zzah), sampel 9 (magjid Baitul Rahim) dan
smpel 13 (magjil Al-Mukminin). Tingginya tingkat kontaminasi daging qurban
disebabkan oleh beberapa faktor antara lain peraatan yang digunakan, sarana dan
prasarana yang kurang memadai, petugas pemotongan hewan qurban serta
rendahnya pengawasan dan kesadaran masyarakat akan pentingnya penerapan
sanitasi dan higine. Semakin buruk sistem sanitasi dan higienis mengakibatkan
tingkat pencemaran mikroba akan semakin tinggi, kandungan mikroba pada
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daging sapi dapat berasal dari peternakan dan tempat pemotongan hewan yang
tidak higienis (Djafaar dan Rahayu,2007).

Menurut Lukman (2009) menyatakan bahwa Personal hygiene merupakan
tahapan dasar yang harus dilaksanakan untuk menjamin produks pangan yang
aman dan Personal hygiene mengacu pada kebersihan tubuh perseorangan dan
merupakan hal yang penting dalam proses sanitas pangan. Sneed et al (2004)
menambahkan sanitasi yang buruk menyebabkan kerugian besar produk serta
risiko penyakit makanan yang ditanggung oleh masyarakat, meskipun banyak
kemagjuan dalam teknologi pangan, masih sulit untuk memastikan keamanan
pangan (Duffy dan Schaffner, 2002). Rao (1992) menambahkan bahwa
kontaminasi mikroba menyebabkan pembusukan dan mengurangi umur Simpan

daging dan menyebabkan bahaya kesehatan masyarakat.
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V. PENUTUP

5.1. Kesmpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat dismpulkan bahwa
secara fisk ( warna dan tekstur ) dan kimia ( pH ) daging sapi qurban masih
memiliki kualitas baik dan masih berada dikisaran normal. Dilihat dari cemaran
mikrobiologi terutama jumlah Tota Plate Count, Escherichia Coli dan Coliform
berada diatas standard yang ditetapkan menurut SNI 3932:2008 tentang mutu
karkas dan daging sapi , tetapi negatif untuk Salmonella.

5.2. Saran

Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang kualitas fisik, kimia dan
mikrobiologi daging qurban, baik dari segi penanganan sampai pendistribusian
agar kedepan nya mendapat kan hasil daging qurban yang layak dikonsumsi oleh
masyarakat serta aman dan thoyyib.
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Lampiran 1. Form Pengambilan Sampel Daging Qurban

LAPORAN PENGAMBILAN SAMPEL

Nama Petugas Pengambil data

Hari/Tanggal

Nama Magjid

Alamat Magid

Telepon Panitia

Tujuan Pengambilan Sampel

Jenis Sampel (Hewan/Produk)

Kondisi Sampel

K ota Pengambilan Sampel

Petugas Pengambil Sampel

Panitia
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LEMBARAN PENGUJIAN

A. Uji Warna Daging

Instruksi

Amati daging sapi segar secara umum pasca pemotongan (sebelum
distribusi) dan sesudah distribus (yang sudah dikemas)

Beri skor warna (1-9) berdasarkan standar warna SNI 3932:2008
Tuliskan hasil pengamatan anda di dalam tabel 1

Tabel 1. Skor warna daging sebelum distribusi dan sesudah distribus

Perlakuan Skor warna

Sebelum distribusi

Sesudah distribusi

K eterangan:

a

b.

C.

B.

Jika warna daging menunjukan skor 1 sampai 5 daging tersebut dikatakan
Merah Terang

Jika warna daging menunjukan skor 6 sampai 7 daging tersebut dikatakan
Merah Gelap

Jika warna daging menunjukan skor 8 sampai 9 daging tersebut dikatakan
Merah Tua

Uji Tekstur Daging

Instruksi

Amati daging sapi segar secara umum pasca pemotongan (sebelum
distribusi) dan sesudah distribus (yang sudah dikemas)

Beri skor tekstur (1-3) berdasarkan standar warna SNI 3932:2008
Tuliskan hasil pengamatan anda di dalam tabel 2

Tabel 2. Skor Tekstur Daging Sebelum Distribusi dan sesudah distribusi

Perlakuan Skor tekstur

Sebelum Distribusi

Sesudah Distribusi
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K eterangan :

a. Jikadaging diraba Halus, daging tersebut memiliki nilai skor 1.
b. Jikadaging diraba Setengah Kasar, daging tersebut memiliki nilai skor 2.
c. Jikadaging diraba Kasar, daging tersebut memiliki nilai skor 3

C. Uji Aromadaging
Intruksi :
- Ambillah potongan daging sebelum dan sesudah distribus tersebut,
kemudian cium aroma apa yang ada pada daging ter sebut
- Berilah sekor pada tabel dibawah ini sesuai nilai sekor 1 dan 2

Perlakuan Skor aroma daging

Sebelum Distribusi

Sesudah Distribusi

K eterangan :

a. Skor 1 menandakan daging beraromaanyir/amis
b. Skor 2 menandakan daging beraroma daging sapi

D. Uji pH Menggunakan Kertas L akmus

Instruksi

Ambillah bagian daging pasca pemotongan secara umum (sebelum
distribus) dan sesudah distribus (yang sudah dikemas), kemudian
dicacah.

Masukan kedalam wadah dan tambahkan aquades

Aduk potongan daging yang ditambah aquades, kemudian ambil
kertas lakmus dan masukan kedalam larutan daging tersebut sampai
batas warna yang tertera dikertas lakmus

Tunggu sekitar 2 detik, kemudian diangkat dan dilihat perubahan

war nanya

Cocokan perubahan warna yang ad pada kertaslakmus dengan
indikator warna

Berilah sekor 1-14 pada pH yang diamati

Tuliskan hasil pengamatan anda di dalam tabel 3
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Tabel 3. Uji pH Menggunakan Kertas Lakmus

Perlakuan Skor pH daging

Sebelum Distribusi

Sesudah Distribusi

INDIKATOR KERTASLAKMUS

1.09535.0001 100 Tests

pH-indicator strips (non-bleeding)

pHO - 14
Universal indicator '

pH-Indikatorstiabchen (nicht blutend)
Bandelettes indicatrices de pH

(ne déteignant pas)

Tiras indicadoras del pH (no destifien)

|1 1

7.69735.9574 01/11 - 538534
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min.2 s

Merck KGaA, 64271 Darmstadt, Germany
Tel. +49(0)6151 72-2440 www.merck-chemicals.com




MEAT COLOR STANDAR
DAGING SAPI
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Keterangan :

» Nila 1-5 menunjukkan warnaMerah Terang
= Nila 6-7 menunjukkan warna M erah Gelap
= Nila 8-9 menunjukkan warnaMerah Tua
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Lampiran 2. Data Uji Organoleptik Warna Daging sapi Qurban

PANELIS

Rataa STDE
SAMPEL 1 1 1 1 1 1 2 MAX MIN
123456789101112134567890 n \

Sampel 1 6 6 66 6 66 66 5 6 5 6 6 6 6 6 6 6 6 590 0,31 6,21 5,59
Sampel 2 8 88 6 68886 6 8 6 5 6 8 6 8 8 5 8 700 1,17 817 5,83
Sampel 3 6 6 6 6 86 6 66 6 6 6 6 8 6 8 6 6 6 6 630 0,73 7,03 557
Sampel 4 8 88 6 68888 8 8 8 6 6 6 6 8 8 6 8 730 0,98 828 6,32
Sampel 5 6 6 6 8386 868 6 6 8 6 8 6 6 6 6 8 6 670 0,98 7,68 572
Sampel 6 8 88 6 6 836 86 8 8 6 8 6 8 8 8 8 8 8 740 0,94 834 6,46
Sampel 7 86 8888888 8 8 8 8 6 8 8 8 6 8 6 760 0,82 842 6,78
Sampel 8 8 88 86 86 86 6 8 6 6 8 6 6 8 8 6 8 710 1,02 812 6,08
Sampel 9 6 86 6 86 86 8 8 6 8 8 6 8 8 6 6 8 8 710 1,02 812 6,08
Sampel 10 8 6 66 88886 5 8 6 6 8 8 6 8 8 6 6 695 1,10 8,05 5,85
Sampel 11 8 88 86 66 68 6 6 8 8 8 6 8 6 8 8 8 172 1,01 821 6,19
Sampel 12 6 6 6 836 83886 8 8 6 6 8 6 6 8 8 6 6 69 1,02 7,92 5,88
Sampel 13 8 6 86 6 6 6 68 6 6 8 8 6 6 8 6 6 8 8 680 1,01 781 579
Sampel 14 6 88 8886 86 8 8 6 6 8 8 8 8 8 6 6 730 0,98 828 6,32
Sampel 15 8 88 6 68888 6 8 8 8 6 6 6 8 6 6 8 720 1,01 821 6,19

Rerata 6,98

Stdev 0,43
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Lampiran 3. Data Uji Organoleptik Tekstur Daging Sapi Qurban

PANELIS
SAMPEL 1 1 1 1 1 2 Rart]aa ST\E)E MAX MIN
123456780910 11 1213 14 ; ¢ 7 = o o
Smpedl 222222222 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 19 02 217 173
sapel2 222222222 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 200 000 200 200
Smped3 222222222 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 205 02 227 18
Sampedd 223222222 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 205 02 227 18
Sampd5 222222222 2 2 3 2 2 1 2 2 2 2 2 200 032 232 168
Sapel6 232222232 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 215 037 25 178
Smpd7 222222222 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 205 02 227 18
Sampd8 322322222 2 2 2 1 2 3 2 2 2 2 1 205 05 25 154
Smped9 222223222 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 215 037 25 178
Samped10 2222222232 2 3 2 2 2 2 2 2 2 3 215 037 25 178
Smpel1l 222222232 3 3 2 1 2 2 2 2 2 2 3 215 049 264 166
Smpdd12 222222222 1 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 200 032 232 168
Smped13 222222222 2 2 2 3 3 2 2 2 1 2 2 205 039 24 166
Smpel14 222223222 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 210 031 24 179
Samped15 222222222 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 195 02 217 173

Rerata 2,06

Stdev 0,07
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Lampiran 4. Kualitas KimiaKadar Air Daging Sapi Qurban di Kota Pekanbaru

K ode Sampel B.sampel B. Cawan b.oven % KA
Baitul Izzah 3,02 31,06 31,79 75,83
Istigomah 3,44 29,17 29,97 76,74
Nur Ikhlas 3,25 28,79 29,55 76,62
Al Mukminin GS 3,13 29,21 30,00 74,76
Babu Sofyan 3,60 28,77 29,59 77,22
Baitur Rohim 3,19 28,74 29,48 76,80
Al Maarij 3,51 29,73 30,49 78,35
Ukhuwah 3,11 30,17 30,96 74,60
Al Huda 3,20 29,61 30,40 75,31
Al Mukminin KS 3,16 30,36 31,11 76,27
Darussalam 3,55 27,95 28,84 74,93
Al Faizin 3,28 28,94 29,67 77,74
Baitul Muttagin 3,18 28,97 29,70 77,04
Alhamdulillah 3,18 28,36 29,16 74,84
Arafah 3,23 28,44 29,20 76,47
RATAAN 3,27 29,22 29,99 76,24
STDEV 0,17 0,81 0,79 1,12
Xmax 3,44 30,02 30,78 77,35
Xmin 3,10 28,41 29,21 75,12
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Lampiran 5. Kualitas Kimia Kadar Protein Daging Sapi Qurban di Kota

Pekanbaru
kode sampel b. Sampe  ml. Titran % PK
Baitul 1zzah 1,00 24,10  3305,65 21,09
Istigomah 1,01 24,40  3347,67 21,15
Nur Ikhlas 1,00 2440  3347,67 21,36
Al Mukminin GS 1,04 26,10  3585,79 22,00
Babu Sofyan 1,00 23,30  3193,60 20,38
Baitur Rohim 1,03 24,70  3389,69 21,00
Al Mdarij 1,01 26,50  3641,82 23,00
Ukhuwah 1,03 2350 322161 19,96
Al Huda 1,08 26,70  3669,83 21,68
Al Mukminin KS 1,10 30,00  4132,07 23,97
Darussalam 1,03 26,70  3669,83 22,73
Al Faizin 1,09 2560  3515,76 20,58
Baitul Muttagin 1,17 26,70  3669,83 20,01
Alhamdulillah 1,05 27,30  3753,88 22,81
Arafah 1,10 24,20  3319,66 19,25
RATAAN 1,05 25,61 3517,62 21,40
STDEV 0,05 1,78 249,83 1,31
Xmax 1,10 27,40  3767,45 22,71

Xmin 1,00 23,83 3267,80 20,09
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Lampiran 6. Kualitas Kimia Kadar Lemak Daging Sapi Qurban di Kota

Pekanbaru
kode sampe B. Sampel B. Al cup B. Oven % LK
Baitul 1zzah 2,0367 39,54 39,55 0,49
Istigomah 2,0267 37,47 37,48 0,49
Nur Ikhlas 2,0090 39,65 39,66 0,50
Al Mukminin GS 2,0353 36,44 36,45 0,49
Babu Sofyan 2,0864 37,10 37,11 0,48
Baitur Rohim 2,0590 39,55 39,56 0,49
Al Maarij 2,0320 36,44 36,45 0,49
Ukhuwah 2,0839 39,65 39,66 0,48
Al Huda 2,0255 37,09 37,10 0,49
Al Mukminin KS 2,0725 37,47 37,48 0,48
Darussalam 2,0905 37,09 37,10 0,48
Al Faizin 2,0041 36,43 36,45 1,00
Baitul Muttagin 2,0665 39,55 39,56 0,48
Alhamdulillah 2,0519 39,55 39,56 0,49
Arafah 2,0480 39,55 39,56 0,49
RATAAN 2,05 38,17 38,18 0,52
STDEV 0,03 1,40 1,40 0,13
Xmax 2,08 39,57 39,58 0,65
Xmin 2,02 36,77 36,79 0,39
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Lampiran 7. Kualitas Kimia Kadar Abu Daging Sapi Qurban di Kota

Pekanbaru
kode sampel B.sampel b.cawan B.Tanur % Abu
Baitul Izzah 3,02 31,06 31,10 1,32
| stigomah 3,44 29,17 29,22 1,45
Nur Ikhlas 3,25 28,79 28,84 1,54
Al Mukminin GS 3,13 29,21 29,25 1,28
Babu Sofyan 3,60 28,77 28,81 1,11
Baitur Rohim 3,19 28,74 28,78 1,25
Al Maarij 3,51 29,73 29,77 1,14
Ukhuwah 311 30,17 30,20 0,96
Al Huda 3,20 29,61 29,67 1,88
Al Mukminin KS 3,16 30,36 30,41 1,58
Darussalam 3,55 27,95 27,99 1,13
Al Faizin 3,28 28,94 28,95 0,30
Baitul Muttagin 3,18 28,97 29,01 1,26
Alhamdulillah 3,18 28,36 28,41 157
Arafah 3,23 28,44 28,48 1,24
RATAAN 3,27 29,22 29,26 1,27
STDEV 0,17 0,83 0,83 0,35
Xmax 344 30,05 30,09 1,62
Xmin 3,09 28,38 28,43 0,91




Lampiran 8. Kualitas Mikrobiologis Daging Qurban di Kota Pekanbaru
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KARAKTERSTK | SATUAN | SYARATMUTU sk i
No. CHARACTERISTIC UNIT QUALITY HASIL UJIl TEST REPORT TEST METHOD
REQUIREMENT
Keterangan contoh| Mesjid Al-Huda | Mesjid Al-Faizin
1-2|Angka Lempeng Total | kolonilgr 19x10° 82x10° |SNI2897-2008
12| Coliform APM/100gr >1100 >1100 | SNI 2897 - 2008
12|E. Coli APM / 100gr <30 <30 | SNI2887-2008
1-2{Saimonella negatif negatif | SNI 2897 - 2008
Keterangan contoh | Mesjd Darussalam ‘:J':f::
3-4|Angka Lempeng Total | kolonilgr 18x10° 53x10* [ SNI2897 - 2008
34|Coliform APM/100gr > 1100 >1100 | SNI 2897 - 2008
34[E. Coli APM / 100gr <30 <30 | SNI2897-2008
3-4{Salmonella negatif negatif | SNI 2897 - 2008
Keterangan contoh| Mesjid Al-Malirj m
5-6{Angka Lempeng Total | kolonilgr 12x10° 38x10° | SNI2897 - 2008
5-6|Coliform APM/100gr > 1100 >1100 | SNI 2897 - 2008
56|E. Coli APM / 100gr <30 <30  |SNI2897-2008
5-6|Salmonella negatif negatif | SNI 2897 - 2008
Keterangan contoh| Baitul Muttagin | Baitul Za
7-8|Angka Lempeng Total | kolonilgr 15x10° 34%10° | SNI2897 - 2008
7:4{Calfom APMI00gr > 1100 >1100 | SNI2897- 2008
7.8|E. Col APM / 100gr <30 61 | SNI2897-2008
7-8|Salmonella negatif negatif | SNI 2897 - 2008
Keterangan contoh|  Baitul Rahim  |Mesjid Nur lkhlas
9-10{Angka Lempeng Total | koloni/gr 4910’ 26x10" | SNI 2897 - 2008
9-10Coliform APM/100gr >1100 >1100 | SNI 2897 - 2008
9-10[E. Coli APM / 100gr 6.1 1 SNI 2897 - 2008
9-10|Salmonella negatif negatif | SNI 2897 - 2008
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KARAKTERISTIK SATUAN | SYARAT MUTU METODE UJI
No. CHARACTERISTIC UNIT - g&g{ém HASIL UJI/' TEST REPORT TEST METHOD
Keterangan contoh|  Athamdulilah lwmm:n-al
11-12|Angka Lempeng Total | koloni/gr 5.4x10° 2.3x10° | SNI 2897 - 2008
11-12|Coliform APM/100gr . > 1100 >1100 | SNI2897-2008
11-12|E. Coli APM / 100gr - <30 <30 SNI 2897 - 2008
11-12|Salmonella - negatif negatif | SNI 2897 - 2008
Keterangan contoh m :':“} Arafah
13-14{Angka Lempeng Total | koloniigr - 1.4x10° 1.4x10" [ SNI2897 - 2008
13-14|Coliform APM/100gr - >1100 > 1100 SNI 2897 - 2008
1344]E. Coli APM / 100g¢ ; 74 3 SNI 2897 - 2008
13-14/Salmonella . S negatif negatif | SNI 2897- 2008
Keterangan contoh| Mesjid Istigomah -
15Angka Lempeng Total | kolonilgr 9.0x 10° . SNI 2897 - 2008
16{Colform APM/100gr i > 1100 : SNI 2897 - 2008
15{E. Col APM / 100gr 3 i SNI 2897 - 2008
15{Saimonella : negatif SNI 2897 - 2008
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian

Pel aksanaan FGD Pel aksanaan FGD

Pengambilan Sampel Penelitian Proses Analisis Prokimat/Kimia Daging

Proses Penyembelihan Ternak Qurban Hasil Inkubasi untuk Analisis Angka
Lempeng Tota
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Pengujian Coliform pada MediaBGLB Hasil Pengujian EC Broth Positif

R

Pengujian Tekstur Daging Qurban

Pengujian Wna Di ng Qurban



