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Pengertian dan Ruang Lingkup
Pemotongan Ternak

Prof. Dr. Ir. Soeparno

=—— PENDAHULUAN

@ alam modul ini diperkenalkan cara pemotongan ternsng

berwawasan internasional, sehingga penjelasan dataim modul ini
dapat meningkatkan dan memperbaiki cara-cara pewato ternak yang
baik dan benar.

Secara umum, setelah mempelajari modul ini Andardipkan dapat
menjelaskan teknik-teknik pemotongan ternak, bajk,smaupun ruminansia
besar lainnya, ruminansia kecil, non-ruminansiapoauernak unggas; serta
dapat menjelaskan prosesing dan pemanfaatannyiaggahdapat diperoleh
produk/hasil pemotongan ternak yang baik dan mehienstandar
nasional/internasional.

Secara khusus, Anda diharapkan dapat:

1. menyebutkan syarat pemotongan ternak dan rumangabo®van;

2. menjelaskan teknik pemotongan ternak sapi dankewmainansia besar
lainnya;

3. menjelaskan teknik pemotongan ternak ruminansid, kem-ruminansia

dan ternak unggas;

menjelaskan hasil pemotongan ternak dan pemanfagan

menjelaskan perbedaan komposisi kimia dan giziytaohggas;

menjelaskan teknik dan perbaikan nilai gizi ayawiler;

menjelaskan prosesing dan perbaikan nilai nutegin unggas.

N o ok

Cara mempelajari Pengolahan Hasil Ternak adalah:

Pelajari setiap modul sebaik-baiknya dan mendigknsiya.

2. Kerjakanlah setiap soal latihan serta tes formdtih bandingkan
jawaban Anda dengan jawaban yang tersedia dibagidnir setiap
modul.

=
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3. Diskusikanlah jawaban-jawaban pertanyaan yang ada darilah
jawaban yang tepat dalam modul-modul pengolahaihthasak.

4. Kerjakanlah praktikum sebaik-baiknya sesuai dengpatunjuk
pembimbing atau instruktur yang terkait.
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KEGIATAN BELAJAR 1

Teknik Pemotongan dan Hasil
Pemotongan

tot hewan berubah menjadi daging setelah pemotokgesma fungsi

fisiologisnya berhenti. Otot merupakan komponeam# penyusun
daging. Selain otot, komponen lain yang turut meoyudaging adalah
jaringan ikat, epitelial, jaringan-jaringan syarpémbuluh darah dan lemak.
Jadi daging tidak sama dengan otot.

Otot adalah jaringan yang mempunyai struktur damg$i utama sebagai
penggerak. Ciri otot berkaitan erat dengan fungsiBerdasarkan fungsinya,
otot dikategorikan berdasarkan jumlah jaringan ikahg dikandungnya.
Jaringan ikat berkaitan erat dengan kealotan dagipt-otot yang
berasosiasi dengan tulang, yaitu otot-otot yanguimingan dengan tulang
disebutotot skeletal.Otot skeletal merupakan sumber utama dari jaringan
otot daging. Jenis otot-otot lain yang tidak bedmdmn dengan tulang adalah
otot jantungyang bergaris-garis melintang datot halusyang merupakan
komponen utama pembuluh darah, saluran pencernaan shluran
reproduksi. Di antara tubuh hewan terdapat lebith 6@0 jenis otot yang
berbeda dalam hal bentuk, ukuran dan aktivitas@at berlainan dengan
tulang, tulang rawan atau ligamentum, terutamandddal kandungan darah,
syaraf, dan jaringan-jaringan lain. Pada saat hdemmak mati dan fungsi
fisiologisnya berhenti, maka otot berubah menjaaljidg. Daging adalah
komponen utama karkas. Selain daging, komponen useman karkas
lainnya adalah lemak jaringan adipose, tulang,ntuleawan, jaringan ikat
dan tendo. Komponen-komponen itulah yang akan nteken ciri-ciri
kualitas dan kuantitas daging.

A. SYARAT PEMOTONGAN TERNAK

Hasil pemotongan ternak dapat dibagi menjadi dggaba yaitukarkas
dan bagian yanukan karkasataunon karkas Bagian karkas mempunyai
nilai ekonomi yang lebih tinggi dibanding yang bokearkas. Pemotongan
ternak sesuai dengan tujuannya adalah untuk metkdapalaging dan
produk daging.
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Ada beberapa persyaratan untuk memperoleh hasibtoegan ternak

yang baik, yaitu:

1.
2.
3.

ternak tidak boleh diperlakukan secara kasar,

ternak dihindarkan dari stres,

penyembelihan dan pengeluaran darah harus dilaksdeara cepat dan
sesempurna mungkin,

cara pemotongan harus higienis dan ekonomis,

cara pemotongan harus aman bagi para pekerja abg@Roimah
Pemotongan Hewan),

kerusakan karkas harus diupayakan seminimal mungkin

RUMAH PEMOTONGAN HEWAN/TERNAK

Untuk memperoleh hasil pemotongan ternak yang @ptimmaka ada

beberapa hal yang perlu dipertimbangkan dari rum@motongan
hewan/ternak (RPH/RPT), yaitu:

1.

Letak
Rumah Pemotongan Hewan (RPH) harus jauh dari penauki

penduduk. Hal ini dimaksudkan agar tidak menggangtau mencemari
lingkungan pemukiman. Selain itu, lokasi RPH hatiglih di tempat yang
mudah mendapatkan air bersih (air tanah atau aM)P#an hendaknya
lokasi RPH tersebut lebih rendah dari daerah-dase&ltarnya. Selanjutnya
RPH harus memiliki akses yang mudah terhadap toatesp, baik darat, air,
maupun udara. Hal ini terutama berkaitan denganal@aspemasaran
produk-produk peternakan.

2.

@~ oao0

Ruangan

Ruangan-ruangan yang harus disediakan dan dit&kRldiadalah:
Ruang pemotongan hewan/ternak ruminansia besars Hdipisahkan
atau disendirikan dari ternak kecil.

Ruang pemotongan hewan/ternak non ruminansia (bdibjatkan
tempat tersendiri.

Ruang istirahat ternak.

Ruang karantina ternak.

Ruang untuk ternak yang sakit.

Ruang pelayuanhilling.

Ruang pemisahan daging-tulamigkoning.
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Ruang pembersihan organ dalaataf visera).
Tempat pemeriksaan organ ternak.

Ruang crematorium.

Ruang administrasi.

Ruang laboratorium.

. Ruang pembekuan dan penyimpanan.

Gudang.

Kamar mandi dan kamar kecil/WC.
Tempat parkir.

Ruang mesin dan lain-lain yang terkait.

Per syaratan Ruang Pemotongan

Lantai

Lantai harus kedap air dan mudah kering atau agamumengalir pada
parit (selokan). Permukaan lantai tidak licin dagak kasar, serta
hindarkan tempat yang membuat air mudah tergenang

Dinding

Dinding ruang pemotongan sebaiknya terbuat darksedior setinggi
minimal 2 m, dan tidak terdapat sudut yang tajanal ki untuk
memudahkan dalam pembersihan sehingga tidak adaakekotoran
atau percikan darah yang tertinggal dan menempel.

Ventilasi

Agar sirkulasi udara dalam ruang pemotongan bagkawventilasi harus
cukup dan hendaknya lubang ventilasi diberi kasal i untuk
mengurangi adanya lalat, debu, dan burung. Disampitu
peneranganpun harus baik/cukup terang.

Ruang Istirahat Ternak
Ruang istirahat ternak pada umumnya berupa logjreaperti kandang

yang dilengkapi dengan tempat pakan dan minum kerfRaang ini harus
dirancang sedemikian rupa agar ternak tidak stres.

5.

Ruang Karantina
Ruang karantina ialah ruangan yang digunakan teseb&lum diperiksa

kesehatannya oleh dokter hewan sampai dikeluarkaat pernyataan bahwa
ternak dapat disembelih. Ruang karantina ini padaranya berupholding
ground
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6. Ruanguntuk Ternak yang Sakit
Ruang ini digunakan untuk ternak yang sakit.

7. Persyaratan Ternak untuk Dapat Dipotong secara Normal

Ternak yang akan dipotong harus sehat dan tidattugtid. Pernyataan
tentang sehat tidaknya ternak harus dikeluarkah diekter hewan yang
ditunjuk oleh Dinas Peternakan. Sementara yang ldinth dengan ternak
tidak produktif adalah hewan/ternak tersebut tiddigunakan untuk
calon/sumber bibit, bila ternaknya betina, makaapuketina calon induk
atau bila ternaknya jantan, maka ia bukan calomantep. Secara umum,
ternak sehat adalah ternah yang tidak menderitia, $ilak dalam keadaan
lelah atau bukan ternak yang habis dipekerjakan.

8. Ternak yang Dipotong dalam K eadaan Dar ur at

Ternak dalam keadaan sakit, baik yang disebabkam qenyakit
menular maupun oleh penyakit yang tidak menulaatdisembelih dengan
persyaratan sebagai berikut:
Pada kasus penyakit mulut dan kuRylitae Epizootica ternak masih boleh
disembelih dan setelahnya organ bagian dalama@réepala bagian mulut
dan lidah, serta kaki harus direbus sebelum dieaagtau diperdagangkan.
Pada kasus penyakiura (penyakit ngantuk/ngorok) ternak harus dipotong
pada malam hari. Hal ini dilakukan untuk menghingiemularan penyakit
karena penyakit tersebut dapat ditularkan melahnakl lewat lalat yang
banyak beterbangan disiang hari. Pada penyatktitrax,ternak tidak boleh
dikonsumsi sama sekali. Jadi ternak harus dimusmatkngan cara dibakar
atau dikubur dalam-dalam.

C. MACAM ATAU TIPE RUMAH POTONG HEWAN

Pada dasarnya ada 4 tipe rumah potong hewan/teraisk

1. Rumah potong hewan tipe D yaitu rumah potong heyarg ada di
daerah kecamatan dan produk hasil potongannyan@atgin lain-lain)
hanya boleh beredar pada daerah tersebut.

2. Rumah potong tipe C, yaitu rumah potong yang tetabmenuhi
persyaratan ruangan dan jumlah ternak yang disémbetkisar antara
5 sampai 15 ekor sapi (ternak besar), dan prodsid patongannya
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(daging dan lain-lain) dapat dikonsumsi dan diedarklalam wilayah
antarkabupaten.

3. Rumah potong hewan tipe B, yaitu rumah potong ytatah memenuhi
persyaratan di atas rumah potong hewan tipe Cmbah telah
mempunyai ruang pendingirchilling room) dan mempunyai armada
pengangkutan daging dingin/bekureftigerator truck. Produk
pemotongan RPH tipe B ini dapat diedarkan antaipsbmlalam satu
negara. Pada umumnya jumlah ternak yang dipotdag tebih dari 25
ekor sapi (ternak besar).

4. Rumah potong tipe A, yaitu rumah potong hewan tetadmenuhi
persyaratan tipe B ditambah dengan tersedianyadtdyaum dan tenaga
ahli yang dapat merekomendasikan bahwa daging gémagilkan bebas
dari residu, antibiotika, hormon, logam berat, ktisida dan residu
bahan-bahan radiasi ataupun radioaktif lainnya.ifi@gagang dihasilkan
RPH tipe A ini dapat dikirim atau beredar antararagekspor).

D. TEKNIK PEMOTONGAN TERNAK SAPI DAN TERNAK
RUMINANSIA BESAR LAINNYA

Ternak yang disembelih tidak boleh dalam keadadah latau habis
diperkerjakan. Ternak diistirahatkan terlebih dahsélama kira-kira 12-24
jam tergantung pada iklim, jarak antara asal terd@kgan rumah potong
hewan, cara transportasi, kondisi kesehatan say@tdhan ternak.

Tujuan ternak diistirahatkan sebelum disembelinaddéa) agar ternak
tidak mengalami stres, (b) agar pada saat disemluzgiah dapat keluar
sebanyak mungkin, dan (c) agar cukup tersedia erssigingga proses
kekakuan karkas atau yang lazim disafgarmortis berlangsung sempurna.

Pada dasarnya ada 2 cara untuk mengistirahatkaraktesebelum
disembelih, yaitu dipuasakan dan tanpa dipuasakéaksud pemuasaan
ternak adalah:

1. untuk memperoleh bobot tubuh/kosong, yaitu bobdiutu setelah
dikurangi isi saluran pencernaan, isi kandung kéwmitcing dan isi
saluran empedu

2. untuk proses penyembelihan, terutama ternak yamgsiigatau liar
karena dengan dipuasakan ternak menjadi lebih genan
Maksud pengistirahatan ternak dengan tanpa dipaaszadalah:
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a. agar darah dapat keluar sebanyak mungkin, karemnakte
meronta/mengejang atau berkontraksi dengan kuda Rendisi ini
darah yang disemburkan keluar akan lebih sempurna.

b. agar ternak tidak mengalami stres selama diistikanadan ternak
saling tidak beradu. Apabila hal ini terjadi malerlpkuan istirahat
tidak akan bermanfaat bahkan menurunkan kualitaefmngan dan
hasil pemotongan.

Dalam keadaan darurat ternak tidak boleh disembkhihus diperiksa
oleh dokter hewan atau petugas Dinas Peternakag lparwenang untuk
menentukan apakah hasil pemotongan aman bagi kemsum

Pada dasarnya terdapat dua cara atau teknik pegastaernak yaitu
secara langsung dan tidak langsung. Pemotongaaktesecara langsung
dilakukan setelah ternak dinyatakan sehat oleheddi¢wan yang bertugas
(ditunjuk oleh Dinas Peternakan) dan dapat diseimb@kernak disembelih
pada bagian leher dengan memotong kulit daginga yegolaris, oesofagus,
dan arteri karotis.

Pemotongan secara tidak langsung dilakukan setetalak yang akan
dipotong dipingsankan terlebih dahulu sebelum dipgtsampai betul-betul
mati.

Maksud pemingsanan ialah:

1. memudahkan pelaksanaan penyembelihan ternak, a@gaakt tidak
tersiksa atau terhindar dari resiko perlakuan kapada waktu
menjatuhkan ternak ;

2. agar kualitas kulit dan karkas yang dihasilkanHebaik, karena pada
waktu menjatuhkan ternak tidak banyak terbantimg aerbentur benda
keras, sehingga cacat pada kulit atau memar padRaskadapat
diupayakan seminimal mungkin.

Pemingsanan tenak dapat dilakukan dengan berbaigayaitu dengan:
alat pemingsan atau lazim diseknbcker;

senjata pemingsan yang lazim disedbumning gun;

cara pembiusan;

menggunakan arus listrik.

PonhPE
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Bila pemingsanan ternak dilakukan dengan alat atajata, maka alat
yang telah diisi peluru diletakkan tepat pada tiékgah kening tulang kepala
sedikit ke atas mendekati kedua pelupuk mata. Kiéanupeluru diarahkan
tepat ke arah otak dengan menarik pelatuk, sehisgggata meledak dan
menggerakkan piston yang berujungkan martil dengecepatan tinggi
mengenai otak dan ternak akan pingsan. Pada pesnismgsiengan senjata
ini, selongsong peluru akan tertinggal di dalanjeganpemingsan dan dapat
diambil kembali. Penyembelihan dilakukan setelahnak benar-benar
pingsan.

Pemotongan ternak besar di Indonesia biasanyauttdeksecara Islam.
Proses penyembelihan harus cepat sehingga ternzt oeati dan tidak
tersiksa terlalu lama.

Secara umum mekanisme urutan pemotongan ternak thesalonesia
dibagi menjadi dua bagian yaitu penyembelihan dargs penyiapan karkas

1. Penyembelihan Ternak

Ternak yang sudah dinyatakan sehat oleh dokter heat@u petugas
yang berwenang dan diberi cap Slaughterpotong) serta sudah
diistirahatkan dibawa ke ruang pemotongan danatisidengan air dingin.
Maksud penyiraman dengan air dingin ialah: (a) agarak menjadi lebih
bersih dan (b) agar terjadi kontraksi perifer (fasatraksi), sehingga darah
di bagian tepi menuju ke bagian dalam tubuh, dadap&aktu disembelih
darah dapat keluar sebanyak mungkin, (c) serta miahkan pengulitan.

Ternak disembelih olekaumataurois dan menghadap kiblat, sehingga
kepala tenak di sebelah selatan dan ekor sebeka.ubelama proses
penyembelihan setelah bagian kulit, otot dan akarotis.,venajugolaris,
trakheadan oesofaguterpotong, dilakukan pengeluaran darah dengan pisau
yang disebubleedingyaitu menusuk leher ke arah jantung. Sebelum kepala
dipisahkan dari tubuh, ternak harus dibiarkan sanfygenar-benar mati.
Untuk menghindari pencemaran kulit dan karkas kiatoran atau isi saluran
pencernaan, oesofagus dan trakhea diikat. Pengalugarah yang tidak
sempurna selama proses penyembelihan menyebahbainblegnyak residu
darah yang tertinggal di dalam karkas, sehinggindagng dihasilkan lebih
gelap dan lemak daging dapat tercemar oleh darah.

Untuk mengetahui bahwa ternak yang telah disembelitar-benar mati,
maka dapat dilakukan tiga macam uiji, yaitu uji s&ldp reflek mata, reflek
kaki dan reflek ekor. Uji reflek mata dilakukan Hadap pelupuk mata
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apakah masih bergerak atau tidak. Apabila sudak tiérgerak, maka ternak
benar-benar telah mati. Uji reflek kaki dilakukaendan cara memukul
persendian kaki atau memijit sela-sela kuku, bitsitm terjadi gerakan atau
kontraksi terkejut, maka ternak masih hidup. Ujflele ekor dilakukan
dengan cara membengkokkan ekor. Apabila sudah dakgerakan berarti
ternak sudah mati

2.

Penyiapan Karkas
Setelah penyembelihan dan ternak benar-benar diktkukan proses

penyiapan karkas. Penyiapan karkas yang umum d@ekadalah sebagai

berikut:

a. Pisahkan kepala dari tubuh ternak.

b. Lakukan pengulitan kepala.

c. Pisahkan ke empat kaki pada bagian persendiamgtidmon ¢annor).
d. Lakukan pengulitan tubuh.

Ada tiga macam cara pengulitan, yaitu:

(a) pengulitan di lantai, (b) pengulitan digantunign (c) pengulitan
dengan menggunakan mesin.

Pengulitan diawali dengan membuat irisan panjatgagkulit sepanjang
garis tengah dada dan bagian perut (abdomen). Kamuilisan

dilanjutkan sepanjang permukaan dalamedia), dan kaki. Kulit

dipisahkan mulai darentralke arah punggung tubuh.

Setiap cara pengulitan mempunyai kelebihan danurkeigannya.
Kelebihanpengulitan di lantai adalah: (a) biaya peralatardah, dan (b)
pengulitan dapat dilakukan secara massal (padgakdtekurangannya
adalah (a) kulit dan karkas kotor karena tercemar dalat kotoran, (b)
pengulitan agak sukar, menyebabkan banyak terdsguatt, baik pada
kulit maupun karkas.

Kelebihan pengulitan secara digantung adalah lddit karkas tidak
kotor, dengan sedikit cacat. Kekurangannya cara adalah (a)
memerlukan alat penggantung khusus, dan (b) biastiayya dapat
dilakukan oleh dua orang.

Kelebihan pengulitan dengan mesin yaitu kulit dankas tidak kotor
atau tercemar atau tidak cacat. Kekurangannya @jeriukan biaya
banyak untuk mesin pengulit, dan (b) memerlukaadarahli khusus.
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d. Buka rongga dada dengan gergaji tepat melasduiral tengah tulang
dada atau sternum.

e. Bukarongga abdomen dengan irisan sepawmamigaltengah, kemudian

pisahkan penis atau jaringan ambing, dan lemakgradominal yang

sudah lepas.

Belah bonggol pelvik dan pisahkan kedua abdohyiaag sudah lepas

Buat irisan sekitar anus dan tutup dengan kanplastik.

Kuliti ekor jika belum dilakukan.

Pisahkan oesofagus dari trachea.

Keluarkan kandung kencing dan uterus jika ad#estinum dan

mesenteriumrumen dan bagian lain dari lambung, serta hattelgh

pemotongan diafragma, pisahkatlucks yaitu jantung, paru-paru dan
trakhea.

k. Pisahkan karkas menjadi bagian kiri dan kanamgde gergaji tepat
melalui garis tengah punggung.

I.  Rapikan karkas dengan memotong bagian-bagiakagayrang dianggap
kurang bermanfaat. Timbang karkas untuk memperdletat segar.
Karkas yang telah siap, setelah dicuci dapat dikusiglangan kain putih
untuk merapikan lemak subkutan dan sanitasi.

3. Pemeriksaan Daging

Pemeriksaan daging meliputi : (1) pemeriksaan sebelipotong, sering
disebut pemeriksaaantemortemdan (2) pemeriksaan setelah pemotongan
atau dikenal dengan istilghostmortemyaitu pemeriksaan karkas dan alat-
alat dalam (visera), serta produk akhir.

Maksud pemeriksaan daging ialah (a) melindungi koren dari
penyakit yang dapat ditimbulkan karena makan dagamyy tidak sehat (b)
melindungi konsumen dari pemalsuan daging, dam@rcegah penderitaan
penyakit diantara ternak.

Maksud pemeriksaaantemortemadalah untuk mengetahui : (1) ternak-
ternak yang cedera sehingga harus dipotong sehelurak lainnya, dan (2)
ternak-ternak yang sakit yang harus dipotong setemaisah atau harus
diperiksa secara khusus.

Pemeriksaamostmortenyang dilakukan di Indonesia antara lain adalah
pemeriksaan karkas.
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Pemeriksaan karkas terdiri atas pemeriksaan keldijde, kepala
bagian mulut, lidah, bibir, otot maseter (pipi)ry@aru, jantung, ginjal, hati,
serta limpa. Jika terdapat kondisi abnormal laidgp&arkas, organ-organ
internal atau bagian-bagian karkas lainnya, makakdkan pemeriksaan
lebih lanjut. Keputusan hasil pemeriksaan akan meken apakah karkas
dan bagian-bagiannya dapat dikonsumsi, diprosds lietjut atau tidak.

E. TEKNIK PEMOTONGAN TERNAK RUMINANSIA KECIL

Pada prinsipnya pemotongan ternak ruminansia lsaperti domba,
kambing, dan menjangan sama dengan cara pemotéagek ruminansia
besar. Ternak ruminansia kecil jarang diperkerjaksehingga sebelum
dipotong tidak perlu diistirahatkan. Meskipun deiaik ternak yang akan
dipotong yang mengalami perjalanan jauh, sebelusendbelih perlu
diistirahatkan terlebih dahulu, kemudian dipuasakaelama kira-kira 12-24
jam. Cara pemotongan dapat dilaksanakan secarasulagg tanpa
pemingsanan atau tidak langsung yaitu dengan peanig).

Mekanisme urutan pemotongan ternak kecil adalahgselberikut:
Penyembelihan secara Islam,

Pengeluaran darah sebanyak mungkin,

Pemisahan kepala dari tubuhnya setelah ternak {bemar mati, dan
Penyiapan karkas termasuk pengulitan.

N

Cara pengulitan yang banyak dilakukan ialah dendjgantung, kaki
bagian belakang di atas dan bagian kepala di bakadha ternak ruminasia
kecil, kulit tidak melekat erat dengan karkas, ledcpada bagian rusuk.
Untuk mempermudah pengulitan, udara dimasukkantatiarkulit dan kaki
dengan cara meniup atau memompakan udara terseblaiuimbagian
persendian kaki yang disebDarpus metacarpudanTarsus metatarsus.

F. TEKNIK PEMOTONGAN TERNAK NON-RUMINANSIA

Pemotongan ternak non ruminansia (babi) kebanyakhlaksanakan
secara tidak langsung. Ternak dipingsankan sebdlsembelih. Babi dapat
dipingsankan dengan aliran listrik dengan voltamedah kira-kira 80 volt
atau lebih. Arus listrik tersebut akan melalui ots&hingga babi akan
pingsan. Sebelum dipingsankan, terlebih dahulu loidkiram dengan air
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dingin agar bersih dan memudahkan menjalarnya &#stisk. Setelah
pingsan, segera disembelih dengan cara menusularbdgher ke arah
pembuluh-pembuluh darah besar dan jantung di dekatg anterior
sternum sehingga darah keluar sebanyak-banyaknya. Peanguiidak
dilakukan karena lemak subkutan babi relatif bangak harganya mahal
jika dijual sebagai daging. Karena tidak dikulithaka perlu dilakukan
pengerokan bulu. Pengerokan bulu dilakukan seteédii yang telah mati
dimasukkan ke dalam bak berisi air panas 60G7Elama 5 — 6 menit. Di
beberapa rumah pemotongan hewan, babi dipingsasdsagan udara yang
mengandung CO

G. TEKNIK PEMOTONGAN TERNAK UNGGAS

Untuk memperoleh hasil pemotongan yang baik, makaak unggas
seperti angsa, itik, ayam, dan kalkun sebaiknystidihatkan dulu sebelum
dipotong. Cara pemotongan ternak unggas yang sediggnakan di
Indonesia adalaKosher,yaitu memotong arteri karotis, vena jugolaris dan
oesofagus. Pada saat penyembellihan, darah hduss kebanyak mungkin.
Jika darah dapat keluar secara sempurna, makadseatt sekitar 4 persen
dari bobot tubuh. Proses pengeluaran darah paada higsanya berlangsung
selama 50-120 detik, tergantung pada besar kecdygan yang dipotong.
Setelah penyembelihan kemudian dilakukan pembersibalu. Untuk
mempermudah pencabutan bulu, ternak unggas diaddlgm air hangat
antara 50-8tC selama waktu tertentu.

Pada prinsipnya ada tiga macam perendaman air hgsgalding,
tergantung pada umur dan kondisi unggas, yaitu:

1. Perendaman dalam air hangat 5054elama 30-45 menit, untayam
mudadankalkun

2. Perendaman air hangat agak panas 5&-6®&lama 45-90 detik, untuk
ayam tuadan

3. Perendaman air panas 60*8%elama 5-30 detik, kemudian dimasukkan
ke dalam air dingin agar kulit tidak masak. Catiadigunakan untultik
danangsa Untukayambroiler, perendaman air hangat dilakukan cukup
pada suhu 50-8¢€ selama 30 detik. Perendaman pada suhu lebihi tingg
dari 58C dapat menyebabkan kulit menjadi gelap, lekat, oamah
diserang bakteri, sehingga perendaman pada sujgi intara 70-8tC
hanya dilakukan terhadap ternakggasyangberkualitasrendah
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Setelah pencabutan bulu, atau pembersihan bulkuttihn pengeluaran
jerohan yang salah satu caranya adalah sebagkiibegengeluaran jerohan
dimulai dari pemisahan tembolok dan trakhea sat@niar minyak di bagian
ekor. Kemudian pembukaan rongga badan dengan meénifisen dari
kloaka ke arah tulang dada. Kloaka atau visera peahan dikeluarkan.
Kemudian dilakukan pemisahan organ-organ yaitudeati empedu, empedal
dan jantung. Isi empedal harus dikeluarkan, demikjgula empedu
dipisahkan dari hati, lalu dibuang. Paru-paru,ai(jlapat ikut karkas), testes
(pada ayam jantan) atau ovarium (pada ayam betiapat dipisahkan dari
columna vertebralisSelain itu kepala, leher dan kaki juga dipisahkan.

Apabila ternak segera dikonsumsi, maka karkas mggdapat
didinginkan dengan memasukkan ke dalam campuramdaaires. Setelah
dingin, leher dangiblet yaitu jantung, hati dan empedal (ampela) dapat
dilengkapi dengan melilitkan usus, kemudian dim&ankke dalam karkas.

H. HASIL PEMOTONGAN TERNAK DAN PEMANFAATANNYA

Hasil pemotongan ternak vyaitu karkas dan non Kkarkispat
dimanfaatkan untuk berbagai kebutuhan. Karkas nadaup hasil utama
pemotongan ternak dan dapat mempunyai nilai ekoyamy lebih tinggi
daripada non karkas. Bagian non karkas atau yaagpbya disebubffal
terdiri atas bagian yang layak dimakadiple portion) dan bagian yang tidak
layak dimakan ifiedible portion atau by-produc}. Komponen-komponen
yang tidak layak dimakan dapat diproses dan dinsdkdéam menjadi produk
yang bernilai ekonomi cukup tinggi. Beberapa kongromon karkas yang
diolah dengan menggunakan teknologi canggih dapambmarikan
keuntungan finansial yang besar.

Hasil pengolahan komponen non karkas termasuk knempgang tidak
layak dikonsumsi manusia antara lain adalah teputeng, tepung hati,
tepung darah, tepung daging dan sisa-sisa dagiteyaat dalam yang tidak
dimakan. Selain itu pakan ternak yang berasal kiatoran ternak dan isi
rumen yang dikeringkan serta hasil olahan yangsa¢dari kulit, tanduk dan
kuku juga sangat bermanfaat.
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Tabel 1.1.
Pemanfaatan bagian non karkas ternak pedaging yang layak dimakan

Komponen non karkas Manfaat
Otak, jantung, ginjal, hati, limpa, pankreas, dan | Aneka ragam daging
lidah
Ekor Sup
Pipi dan tetelan kepala Bahan sosis
Ekstrak daging sapi Sup
Darah Komponen sosis, tepung darah
Lambung : a. Pedet Rennet untuk pembuatan keju

b. babi Selongsong sosis, bahan sosis

c. sapi Bahan sosis, aneka ragam daging
Tulang Gelatin untuk lem, es krim dan agar-agar

Bahan peremah roti, kembang gula,

Lemak : a. Sapi, pedet, anak domba bahan pangan kalori tinggi

dan domba Bahan peremah roti

b. babi Selongsong sosis

Usus kecil Aneka ragam daging
Usus besar babi Selongsong sosis
Usus besar sapi Bahan sosis
Oesofagus Gelatin, es krim dan agar-agar
Kulit babi dari sisa kulit

Kulit ternak dapat diolah menjadi produk yang beseperti : sepatu,
jaket, peralatan olahraga dan seni, wayang kulitsam dinding, tas, lem
peralatan tidur dan krupuk kulit. Lemak yang tidekmakan tallow)dapat
dimanfaatkan sebagai salah satu bahan dalam pesmbsabun dan pakan
yang mengandung kalori tinggi, misalnya untuk ayauoiler.

Di Indonesia, jerohan ternak banyak dimanfaatkabagai bahan
makanan. Jerohan mengandung gizi cukup tinggi éagamya lebih murah
dibanding daging. Pemanfaatan bagian non karkag ymapat dimakan
disajikan pada Tabel 1.1. Di beberapa negara tednhxlonesia kotoran
ternak telah dimanfaatkan sebagai sumber bahambalamg penting
misalnya gas bio, dan sebagai pupuk kandang.

Disamping manfaat dari segi ekonomi, pendayagurdamipah hasil
pemotongan ternak berkaitan pula dengan keberdihgkungan termasuk
lingkungan di sekitar rumah potong hewan. Pendayagu komponen-
komponen non karkas seperti darah, sisa daging,lesisak, kotoran ternak
dan isi saluran pencernaan, sangat berarti sebpgga pencegahan terhadap
pencemaran lingkungan dan kemungkinan gangguah&esemasyarakat.
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Secara umum dapat disimpulkan bahwa manfaat yapgt ahperoleh
dari pengolahan bagian-bagian non karkas adalah faatanekonomi
(penghasilan), gizi manusia, kebersihan dan kearhamasyarakat
(lingkungan), sumber pakan dan bahan bakar sefi@svaumber pangan.

&E—:—; LATIHAN
=

Untuk memperdalam pemahaman Anda mengenai matexiadi
kerjakanlah latihan berikut!

1) Jelaskan tujuan ternak diistirahatkan sebelum dipgdt

2) Jelaskanlah persyaratan agar ternak dapat dipcteogra normal dan
dalam keadaan terpaksal

3) Jelaskan tentang teknik penyiapan karkas sapi @t@ak ruminansia
besar lainnya!

4) Sebutkan dua tahap (macam) pemeriksaan, dan jalaska

5) Jelaskan tentang hasil pemotongan ternak dan peatanfya!

Petunjuk Jawaban Latihan

Buatlah kelompok belajar dan diskusikan tugas datilengan teman-
teman Anda dan bila memungkinkan konsultasikan aertgtor/instruktur
Anda.

Setelah Anda memperhatikan rambu-rambu di ataskéanlah dengan
petunjuk jawaban berikut ini:

1) Lihat tujuan pengistirahatan ternak sebelum dipgton

2) Lihat persyaratan agar ternak dapat dipotong setwamaal dan dalam
keadaan terpaksa.

3) Lihat teknik penyiapan karkas sapi atau ternak namsia besar lainnya.

4) Lihat dua macam pemeriksaan daging dan tujuannya.

5) Lihat hasil pemotongan ternak dan pemanfaatannya.
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Q RANGKUMAN

Otot hewan berubah menjadi daging setelah hewaekat mati
karena fungsi fisiologisnya terhenti. Otot merupakgenyusun utama
daging. Selain otot, daging disusun juga oleh ¢mn ikat, epitelial,
jaringan syaraf, pembuluh darah, dan lemak.

Pada dasarnya pemotongan ternak adalah proses ommibuat
ternak tersebut mati dengan jalan menyembelih peldernya dengan
sekali putus antara lain meliputi, otot, arteri dt&, vena jugolaris,
trakhea dan oesofagus. Pada pemotongan terdajah ibteeding
karena terputusnya arteri dan vena serta pengalda@h yang harus
secepatnya. Pemotongan ternak ada yang secaraitgnggitu sejak
ternak masih hidup langsung disembelih; ada yangarae tidak
langsung, yaitu ternak dipingsankan dahulu dendahyang disebut
knockerataustunninggun, dibius atau dengan aliran listrik.

Setelah penyembelihan, dilakukan penyiapan karkdsituk
menjaga sanitasi dan kesehatan konsumen, pemotoergeak terutama
ternak besar dan babi, harus dilaksanakan di ryso&dng hewan yang
peralatannya memadai, sanitasinya terjamin, daggvesssan kesehatan
konsumen dapat dipertanggungjawabkan.

Pemeriksaan ternak dibagi dalam 2 jenis pemeriksgaitu
pemeriksaarantemortemyaitu untuk mengetahui apakah ternak cedera
atau tidak sebelum dipotong, atau untuk mengetalpaikah ternak
dalam keadaan sakit atau tidak, sehingga perlu ngaman khusus.
Pemeriksaanpostmortem yaitu pemeriksaan terhadap ternak setelah
dipotong menjadi karkas, meliputi pemeriksaan karkalenjar limfe,
kepala dan mulut, lidah, bibir, dan otoaseter paru-paru, jantung, hati
ginjal, serta limpa. Bila ada atau perlu pemeriksdabih lanjut,
dilakukan uji laboratorium termasuk pemeriksaanmag

Teknik pemotongan ternak unggas pada prinsipnyaipuoiel
penyembelihan dan pengeluaran darah sesempurna kimung
perendaman dalam air hangat selama waktu tertescald{ng untuk
mempermudah pencabutan dan pembersihan bulu, pangeljerohan
(eviserasi), dan pemisahan organ-organ, kecuali-paru dan ginjal
yang dapat diikutkan ke karkas. Kepala, leher daa #apat dipisahkan
(misalnya pada broiler). Bila non karkas tidak sageikonsumsi,
dilakukan pendinginarGiblet yang terdiri atas jantung, hati dan ampela
beserta usus yang dililitkan dapat dimasukkanaterd karkas.

Hasil pemotongan ternak yaitu karkas dan non karélapat
dimanfaatkan untuk berbagai kebutuhan dan kepeartiegonomi.

Jlllj)}))

)
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Pilihlah satu jawaban yang tepat!

Sebelum pemotongan hewan dilaksanakan, terndl péstirahatkan
dengan tujuan ....

A. dagingnya tetap kompak

B. ternak tidak menjadi kurus

C. terhindar dari stres

D. kualitas dagingnya menjadi prima

Ternak diijinkan untuk dipotong asal memenulfziray ....

A. sehat, tidak menderita sakit, tidak produktif

B. ternak betina produktif dengan ijin Dinas Petermaka

C. ternak jantan atau betina muda karena dagingnyalemp
D. ternak pejantan yang sangat gemuk

Penyembelihan ternak harus memenuhi syarat qydus. .
A. venajugolaris, oesofagus

B. arteri karotis, oesofagus, kulit

C. arteri karotis, vena jugolaris, kulit dan tulang

D. arteri karotis, vena jugolaris, oesofagus, kulit déot

Ternak perlu dipuasakan sebelum disembelih agar

A. ternak tenang, dan memperoleh datgty bodyang akurat
B. dagingnya lunak

C. feses yang mengotori daging sedikit mungkin

D. mudah dalam pelaksanaan penyembelihan

Maksud penyiraman ternak sebelum disembelitehdadar ....
A. dagingnya dingin sehingga rasanya lezat

B. terjadi fase kontraksi, sehingga dagingnya alot

C. dagingnya empuk, tekstur kompak, warnanya meradhdar
D. ternak menjadi bersih serta adanya fase kontraksi

Cara pengulitan yang baik dari segi efisieasi dkonomi adalah ....
A. pengulitan dengan digantung

B. kombinasi cara pengulitan di lantai dan digantung

C. pengulitan di lantai

D. pengulitan dengan mesin
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Petunjuk:
A. Jkal, 2 betul
B. Jika 2, 3 betul
C. Jika 1, 3 betul
D. Jika1l, 2, 3 betul.

7) Pemeriksaan daging dimaksudkan untuk ....
1. melindungi konsumen dari makan daging yang ticdddas
2. mencegah pencemaran dari ternak ke ternak atamkasia
3. mengetahui apakah daging mengandung lemak yart{ telggi

8) Bangunan rumah potong hewan harus memenuhitssyaeat ....
1. banyak pembeli
2. transportasi mudah
3. banyak tenaga ahli memotong hewan

Cocokkanlah jawaban Anda dengan Kunci Jawaban desdiif 1 yang
terdapat di bagian akhir modul ini. Hitunglah jawabyang benar.
Kemudian, gunakan rumus berikut untuk mengetamgkat penguasaan
Anda terhadap materi Kegiatan Belajar 1.

. Jumlah Jawaban yang Benar
Tingkat penguasaan = x100%
Jumlah Soal

Arti tingkat penguasaan: 90 - 100% = baik sekali
80 - 989= baik
70 - %9= cukup
€898 = kurang

Apabila mencapai tingkat penguasaan 80% atau lebitda dapat
meneruskan dengan Kegiatan BelajaBagus! Jika masih di bawah 80%,
Anda harus mengulangi materi Kegiatan Belajar fytéena bagian yang
belum dikuasai.
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KEGIATAN BELAJAR 2

Unggas dan Prosesing Daging Unggas

arakteristik nutrisional produk unggas konvensiosiah modifikasi,

dibahas dalam Kegiatan Belajar 2 modul ini. Produdduk unggas
dibedakan menjadi konvensional dan modifikasi dikakan adanya
perbedaan-perbedaan komposisi kimia dan gizi dadarg produk daging
unggas. Pangan asal unggas memberikan kontribungj basar terhadap
suplai bahan makanan, terutama protein, termastdathnya asam-asam
amino esensial yang lengkap, niasin, dan vitamin B&hdungan nutrien
produk daging unggas bervariasi, antara lain didedra oleh asal daging,
apakah berasal dari potongan atau merupakan bagidas. Selain itu,
perbedaan metode preparasi dan produk dagingpwrt tumenentukan
kandungan nutrien daging. Proses dasar, proses,l&sknik dan perbaikan
nilai gizi daging (terutama daging dan produk dggayam) juga dibahas
dalam kegiatan belajar ini.

A. PERBEDAAN KOMPOSISI KIMIA DAN GIZI ANTARA
PRODUK UNGGAS KONVENSIONAL DAN MODIFIKAS

1. Ayam Broiler
Daging paha ayandfumsticR, paha gendingtlfigh), dan bagian daging
ayam berwarna merah gelap mempunyai kandungan lelaakalori yang
lebih tinggi dibandingkan daging dada atau dagiegvarna putih lainnya.
Metode pemasakan atau pemanasan, terutama penggordalam lemak,
akan meningkatkan kadar lemak dan kalori Dagingm\ymnggang (roast)
mengandung kira-kira:
- 15,1% kalori lebih rendah daripada paha ayampddia gending;
- 42,0% lemak dan asam-asam lemak jenuh lebih hedda pada paha
gending;
- 8,7% kolestrol.
Kandungan vitamin dan mineral daging dada dan pelaéf sama.
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2. Kalkun
Pelepasan kulit kalkun sebelum dimasak akan mekarukandungan

kalori dan lemak. Daging putih kalkun tanpa kul&@mgandung:

a. 20,3% kalori lebih rendah dari daging putih kalklengan kulit;

b. 61,3% lemak lebih rendah dari daging putih kalkenghn kulit;

c. 56,1% asam-asam lemak jenuh lebih rendah dari dagiih kalkun
dengan kulit;

d. 9,2% kolestrol.

Sementara kadar beberapa nutrien meningkat, tekm@isisin, asam
pantotenat, vitamin B1, B2, dan B12, magnesiumfofos, dan potasium.
Nutrien lain tetap dan relatif sama.

Daging kalkun berwarna merah gelap tanpa kulit raadgng lemak
kira-kira 50% lebih banyak dan kandungan kaloritky@-kira 18% lebih
banyak dibandingkan dengan daging kalkun putih gang tanpa kulit.
Daging putih kalkun panggang mengandung kira-kissd% kalori lebih
rendah, 37,4% lemak lebih rendah, dan 30,7% asam-&smak jenuh lebih
rendah dibandingkan dengan daging kalkun meralpgllagan kulit.

3. ltik

Itik panggang tanpa kulit mengandung kira-kira 4®,4kalori lebih
rendah, 60,5 % total lemak lebih rendah, dan 568&n-asam lemak jenuh
lebih rendah dibandingkan dengan daging itik panggaengan kulit.
Kandungan mineral termasuk seng, potasium, magmesdan fosforus
masing-masing meningkat kira-kira 25-40%. Peningikdtandungan vitamin
lebih besar lagi, berkisar antara 33-75% untukiiteB12.

B. TEKNIK DAN PERBAIKAN NILAI GIZI DAGING AYAM
BROILER

Komposisi nutrien utama daging unggas adalah ainfem, lemak,
mineral dan vitamin. Komposisi kimia jaringan ungdsebas lemak secara
relatif konstan untuk berbagai berat tubuh dan unbemak merupakan
komponen karkas ayam broiler yang sangat bervarRatda umumnya,
persentase protein, mineral dan vitamin menurua piérsentase lemak
meningkat, sehingga komposisi kimia daging ungdailér) terutama
dipengaruhi oleh kandungan lemak dagingnya.
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1. Lemak Ayam Broiler

Lemak daging ayam broiler dapat dikategorikan gabd&mak yang
secara fisiologis diperlukan dan lemak yang tidgledukan atau limbah.
Membran yang terutama adalah lipid. Disamping igjumlah lemak
intraselular dan lemak intramuskular diperlukanudnpertumbuhan normal
dan reproduksi. Lemak yang dikategorikan sebagaalkelimbah, misalnya
adalah lemak subkutan, lemak pada tembolok, lematamuskular yang
berlebihan, lemak pada mesenteri dan ampela, lsentk abdominal.

Lemak abdominal yang merupakan kombinasi lembarakeabdomen
dan lemak yang melekat pada ampela, sering dipakgunsebagai petunjuk
perlemakan ayam broiler. Lemak abdominal mempukgeglasi yang tinggi
dengan total lemak tubuh. Disamping itu lemak pheiagai depot lemak
juga dapat dipergunakan sebagai petunjuk perlemaleala ayam broiler
serta jaringan tubuh. Adanyanya lemak abdominalupaan indikasi
ketidakefisienan pemanfaatan pakan. Lemak abdormngliga merupakan
sumber terbesar terjadinya susut masaloKing losy pada saat pemanasan
atau pemasakan.

Lemak limbah (lemak ekstra) dipergunakan sebagdamgan energi
pada saat suplai makanan menjadi berkurang. Bitsegman makanan
cukup, deposisi lemak abdominal dan lemak ekstmotdgang lain dapat
digunakan sebagai indikasi pemborosan pakan. Leatmominal ayam
broiler berkisar antara 2.3% dari berat tubuh. kberf variasi untuk protein,
mineral dan air pada daging unggas kira-kira adaj@ldan 22.

Konsumen biasanya tidak menyukai lemak broiler ydmglebihan,
terutama lemak abdominal, lemak subkutan, dan leimalamuskular.
Lemak-lemak limbah ini akan menurunkan kuantitagidabagian karkas
dan daging karena sebagian besar dari lemak-lemaklipisahkan dari
karkas.

Umur dan jenis kelamin unggas menentukan jumlakaleditubuhnya.
Ayam broiler yang lebih tua memiliki jumlah lemalkang lebih tinggi
daripada ayam broiler yang masih muda. Perlemadapai unggas berumur
14 minggu meningkat melalui proliferasi jumlah sel-lemak. Sebelum usia
unggas mencapai 14 minggu, jumlah sel lemak reftatifstan, tetapi ukuran
sel-selnya dapat meningkat.
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2. Pemasaran Ayam Broiler

Ayam broiler biasanya dipasarkan pada umur refatila, yaitu pada
umur antara 5-6 minggu. Pada umur demikian kandurigemak belum
berlebihan. Ayam broiler dengan berat rendah (21ksp) dan ukuran relatif
kecil belum menimbun lemak secara berlebihan. Bdenasaran dilakukan
terhadap daging tanpa tulang, ayam broiler yanghldgba dan berat,
mempunyai keuntungan ekonomi karena menghasillkah lanyak daging.

3. Pemeliharaan Ayam Broiler Jantan dan Betina secara Ter pisah

Perlemakan pada karkas unggas dapat diturunkan adergara
melakukan pemeliharaan ayam broiler secara terpiaatara jantan dan
betina. Ayam jantan dapat diproses pada umur statda lebih tua sehingga
menghasilkan daging lebih banyak, sedangkan aydimabdapat diproses
pada umur yang lebih muda sebelum penimbunan leetgdi ditubuhnya.
Ayam betina biasanya membutuhkan lebih sedikit ginotdalam pakan
dibandingkan dengan ayam jantan. Dengan pemelinasaaara terpisah,
maka akan terdapat dua jenis formulasi pakan. débih menguntungkan
dari segi ekonomi. Disamping itu, peningkatan umifitas ukuran tubuh
dapat diperoleh dengan manajemen jenis kelaminraetapisah, yang
berarti peningkatan efisiensi dan lebih ekonomis.

Pemeliharaan berdasarkan jenis kelamin dapat dkent sejak hari
pertama setelah menetas. Pemisahan jantan bethgardenetode'vent”
relatif mahal, dan diperlukan cara autoseksing dengenetik. Ada tiga
alternatif seksing yang dapat dilakukaPertama, seksing bulu, hal ini
didasarkan atas laju pertumbuhan bulu sejak umurarse dengan
membandingkan pertumbuhan bulu anak ayam jantag kgdoih cepat pada
setiap sayapnya dibandingkan pada anak ayam bdtlamun, seksing
berdasarkan pertumbuhan bulu pada sayap ini kakizaepng mengalami
kesulitan dengan adanya pertumbuhan bulu yang kandelua, adalah
seksing secara manual memerlukan biaya ekstra wsdtigp anak ayam
broiler. Ketiga, adalah autoseksing dengan warna, hal ini dapakukian
tanpa memerlukan biaya ekstra dan tanpa menimbutieesalah produksi.

4. Pemeéliharaan dalam Kandang atau di Lantai

Pemeliharaan ayam dapat dilaksanakan dengan sikiatai atau
kandang/sangkar. Sistem sangkar menyebabkan luta kandang yang
lebih sempit untuk setiap ekornya, sehingga ayaih lenudah ditangkap
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pada saat pemasaran. Sistem sangkar ini akan nsikgha lemak
abdominal yang lebih banyak dibandingkan dengatersislantai. Hal
tersebut dikarenakan mobilitas ayam dalam sanglkelsih| rendah
dibandingkan bila dilepas dilapangan, sehingga dkbih banyak energi
ditimbun sebagai lemak.

5. Tekstur Pakan dan Lemak Ayam Broiler

Tekstur pakan densitas tinggi tidak mempengarufiiale abdominal.
Unggas memerlukan waktu yang lebih lama untuk menglmsi pakan
densitas rendah dalam bentuk tepung dibandingkagagepakan berbentuk
remah (crumble atau pelet. Pakan berbentuk remah dapat mengdk&iba
penimbunan lemak abdominal sampai 23%.

6. Genetik dan Perlemakan Ayam Broiler

Seleksi genetik terhadap lemak abdominal dapatkukkEn dengan
seleksi keluarga, yaitu dengan pemotongan. Perforlamak abdominal
rata-rata keluarga unggas dapat diperoleh denganpmamotongan. Indeks
seleksi berat karkas dan berat lemak abdominaly yal1108 berat karkas
dikurangi berat lemak abdominal dalam suatu populdsleksi divergen
berdasarkan pengukuran-pengukuran lemak abdomindialdm keluarga
ayam broiler juga dapat dipergunakan untuk menamenurunan lemak
abdominal dan lemak tubuh lain.

Lemak abdominal ayam broiler betina yang diberigmai&d libitum
mempunyai hubungan yang erat dengan lemak abdorki&tafunannya,
tetapi pada pakan yang terbatas, hubungan antaaklabdominal tersebut
tidak nyata. Seleksi untuk perbaikan efisiensi patapat dilakukan dalam
usaha untuk menurunkan lemak abdominal, semenggua plertumbuhan
serta hasil karkas dan daging tetap meningkat.Agasiler yang memiliki
efisiensi tinggi cenderung mempunyai lemak tubuhgylebih rendah. Kadar
lemak karkas menurun dengan meningkatnya efisipagian, sehingga
seleksi untuk memperbaiki efisiensi pakan dapat ethdesi lemak
abdominal.

7. Nutris dan Perlemakan Ayam Broiler

Nutrisi dapat mempengaruhi perlemakan broiler. Reran perlemakan
broiler dengan cara manipulasi nutrisi bersifat glen pendek bila
dibandingkan dengan pemecahan masalah perlemakearaseenetik.
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Program nutrisi dapat menimbulkan konsekuensi, Imysa apakah
penurunan lemak tubuh juga diikuti dengan penurygp®forman yang dapat
menurunkan keuntungan, sehingga program nutridiu pdievaluasi, dan
apakah sudah sesuai dengan tujuan produksi.

Pada prinsipnya, manipulasi nutrisi dapat dilakukatengan
mempertimbangkan rasio energi/protein, pembatasakarp selama
pertumbuhan awal ayam broiler, dan retriksi engrgkan beberapa saat
sebelum pemasaran. Formulasi pakan secara texpisak broiler jantan dan
betina, kualitas protein pakan, pemberian pakarakedalam bentuk energi,
dan tipe lemak pakan, dapat mempengaruhi kompasigh karkas.

Rasio energi/protein pakan memegang peranan perténgadap
perlemakan broiler. Level energi yang melebihi kehan untuk
pemeliharaan atau maintenans akan mengakibatkaosidegemak yang
berlebihan. Rasio energi/protein berpengaruh teqhaklonsumsi pakan,
karena ayam cenderung mengatur konsumsi untuk mérmédmebutuhan
protein. Penurunan level energi pakan dengan meat@erkan level protein
yang seimbang dapat menurunkan konsumi pakan daoside lemak.
Demikian pula, dengan mempertahankan level eneegi gdeningkatan
jumlah protein akan berpengaruh sama. Oleh katappuimlah lemak broiler
dapat dipengaruhi oleh perubahan rasio energifpreesuai dengan kualitas
produk dan pendapatan ekonomis yang diinginkanmBElasi pakan harus
seimbang untuk memaksimalkan laju pertumbuhan tameaingkatkan
lemak tubuh. Sebaliknya, bila ransum tidak seimbaiigana kadar protein
pakannya yang kurang cukup, maka ayam akan menghkmnsebih banyak
energi dari yang dibutuhkan dan akan terjadi pedtan deposisi lemak.
Kondisi semacam ini dapat ditemukan meskipun hamyadi sedikit.

Perubahan pakan selama pemeliharaan dapat mempleingaremakan.
Misalnya, pemberian pakan berprotein rendah sel@rhari menghasilkan
karkas yang mengandung 24,1% lemak tubuh, sedeloghgok ayam yang
diberi pakan protein tinggi lebih berdaging denda®% lemak tubuh. Bila
kedua kelompok diubah, yaitu pemberian berimbantanse 8 hari,
perbedaan lemak karkas akan kecil. Proliferasi kerbeoiler terutama
disebabkan oleh meningkatnya jumlah sel adiposdingga konsep
pembatasan pakan selama kehidupan awal broilerudieam pemberian
pakan normal dapat mereduksi perlemakan, tetapibptrsan konsumsi
energi sampai umur 3 minggu, dapat mempengarutdkeobuh pada umur
8 minggu secara nyata. Pembatasan pakan selanai&belum pemasaran
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dapat mereduksi lemak abdominal sampai 70% bilandilngkan dengan
pemberian pakamadlibitum. Berat tubuh unggas saat pemasaran dan berat
karkas kelompok pakan terbatas sedikit lebih rendahpada kelompok
pakanadlibitum walaupun berat broiler, tidak berbeda.

Formulasi pakan secara terpisah antara jantan dAnabmemerlukan
pemeliharaan secara terpisah pula. Broiler betieanenlukan lebih sedikit
protein dalam pakan dibandingkan dengan yang jahiamurunkan protein
hingga lebih rendah dari 20% dengan rasio enew#pr 160 akan
meningkatkan lemak karkas pada broiler jantan, matidak berbeda dengan
ayam betina yang level proteinnya diturunkan didawé&% dengan rasio
energi/protein 200. Formulasi pakan secara terpis@iat meningkatkan
efisiensi produksi broiler secara keseluruhan.

Kualitas protein pakan mempengaruhi produksi ogtiy@m broiler.
Imbangan asam-asam amino yang besar adalah pertpabila Pakan
defisiensi asam-asam amino, maka unggas akan mdlalebihan,
mengkonsumsi lebih banyak energi dan menimbun ldéahyak lemak.
Defisiensi metionin akan menurunkan laju pertuminuhanggas, tetapi
meningkatkan deposisi lemak. Sebaliknya, bila pnotebih banyak dari
optimum, perlemakan menurun. Pemberian asam-asarnno argjang
berlebihan atau berimbang akan mereduksi lemak raiodd karena
pemanfaatan energi untuk sintesis asam urat yamgpadean produk akhir
metabolisme nitrogen pada ayam. Pemberian pakaaklesebagai suatu
bentuk energi akan mempengaruhi lemak karkas. Bgplasi lemak hewani
atau nabati dalam pakan broiler sedikit meningkatleanak karkas. Pada
umumnya, bentuk sumber energi mempengaruhi jundafak karkas atau
perlemakan.

Komposisi kimia lemak karkas dipengaruhi oleh tijgenak dalam
pakan, karena lemak karkas ditimbun melalui dua,cgaitu langsung dari
lemak dan melalui lipogenesis hati. Pemberian pasam-asam lemak tidak
jenuh meningkatkan asam-asam lemak tidak jenuhKekagkas, sehingga
dapat menurunkan masa simpan karkas. Broiler yéoeridemak viseral
sapi f(allow) dalam pakan, menghasilkan karkas yang lebih padat
dibandingkan dengan yang diberi lemak tanaman. kesapi meningkatkan
level asam stearat dan oleat sebagai ganti asatarat lemak tanaman.
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8. Bioteknologi dan Produksi Daging Broiler

Identifikasi, cloning dan transfer gen tunggal dari spesies avian
termasuk broiler dalam upaya untuk mereduksi leatzdominal dan lemak
karkas belum dapat dijelaskan secara pasti.

C. PROSESING DAN PERBAIKAN NILAI NUTRISI DAGING
UNGGAS

Prosesing dapat dibagi menjadi dua, yaitu prosedasgr dan prosesing
lanjut. Prosesing dasar meliputi pemingsanan, pabgéhan, pencelupan
dalam air hangat s¢alding ), pencabutan bulu, pengeluaran jerohan
(eviserasi), pendinginan, pelayugostmortem serta penyimpanan dingin.
Prosesing lanjut meliputi pemasaran, penyimpananggringan beku, kreasi
dan restrukturisasi produk-produk siap makaady to eat

1. ProsesDasar
Prosesing dasar hampir tidak mengubah nilai nutt&jing unggas.

Pencelupan dalam air hangat pada temperatur 50-&4®Semiscaldingdan

subscaldingpada 57-58°C dapat menyebabkan hilangnya lapiganeptasi

epidermal, tetapi nilai nutrisi daging tidak berbhbaSemiscalding
menghasilkan lebih sedikitrip, pH lebih rendah, dan keempukan lebih baik
dibandingkan dengarsubscalding. Setelah pencabutan bulu, dilakukan
langkah-langkah berikut:

a. Pendinginan biasa dapat dilakukan dengan pgrarelke dalam air es
selama 30-60 menit atau dengan metode pendingidara uefrigerasi.
Pendinginan dengan pencelupan dalam air es dapapemgaruhi nilai
nutrisi daging, terutama zat-zat yang mudah laalam air. Kalsium,
fosfor, sodium, potasium, klorin dan nitrogen mehit selama
pendinginan dengan air es. Kehilangan padatan gatapat mencapai
hampir 4,8mg/g daging setelah 24 jam pencelupaantdair es, atau
sekitar 1,3% setelah pencelupan dalam air es sel@njam. Pemisahan
daging segar tanpa pendinginahottdebonejl akan mengakibatkan
penurunan kadar air, peningkatan kadar abu, fador potasium serta
penurunan kadar sodium apabila dibandingkan dergamdinginan
daging dengan air es. Peningkatan kadar sodium padainginan
daging dengan air es dapat disebabkan oleh abstatdiulit selama 24
jam di dalam air es.
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Pendinginan basah menyebabkan terjadinya penye@paleh daging
yang selanjutnya akan mempengaruhi kelarutan koemp&omponen
lain. Drip meningkat dan terjadi pengikisan padatebih lanjut.

Pendinginan dalam air es menyebabkan sedikit keddla nutrien yang
larut dalam air, tetapi hanya kehilangan sedildtgin dan lemak.

Pada prosesing Kosher tidak dilakukan pencelupdand air hangat,
namun diperlukan pencabutan bulu secara mekanikkalkaeviserasi
secara bebas digarami pada bagian dalam dan ks, didiamkam
selama satu jam untuk mengeluarkan sisa darahe$msnggaraman
meningkatkan kadar mineral dan sodium daging skul#. Kadar

sodium daging dada mentah adalah sekitar 291 mg/@tik prosesing
Kosher, dan 66mg/100g untuk prosesing konvensioNdhi sodium

untuk daging paha adalah 243 mg versus 64 mg/Ifgkulit 357 vs
55mg/100g.

b. Tahap prosesing dasar setelah pendinginan adadddnyuan post-
mortem. Pelayuan postmortem dapat mempengaruhiukgat nutrien
daging. Waktu pelayuan, yang terdiri dari tahapatayuamprerigor
154 menit setelah pemotongan, ségtr, yaitu 4 jam pasca pemotongan
dan pelayuan pasca kak(postrigon 24 jam atau lebih pasca
pemotongan, dapat memberikan pengaruh yang berbedamdap
kandungan nutrien daging.

Pembekuan selama rigor menyebabkan kehilardygm yang besar
selama penyegaran kembali daging bethiawing, solubilitas protein
menjadi rendah, dan terjadinya peningkatan susigaknaKehilangan
konstituen nitrogen dan ribosa yang lebih besaa jiggjadi pada ayam
yang dibekukan selantggor. Maksimum ekstraktibilitas nitrogen dari
daging ayam broiler adalah setelah 24 jam atauripost Perubahan
yang terjadi pada lipid otgostmortenadalah terjadinya kenaikan asam-
asam lemak bebas dan penurunan fosfolipid etanolaAsam-asam
lemak poli tidak jenuh rantai panjang diproduksiipatot daging layu
dan tidak diproduksi pada otot daging yang tidadydikan.

c. Waktu dan kondisi penyimpanan. Waktu dan korghsiyimpanan dapat
mempengaruhi kandungan mineral dan lemak makanahilafigan
nutrien tergantung pada prosesing sebelum penyiampatama dan
waktu penyimpanan, serta temperatur penyimpanaarbaiakanan.
Pendinginan dan penyimpanan. Pada kondisi idesidipginan dan
penyimpanan dapat memperpanjang masa simpan daglaga 2-3
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minggu. Pada pendinginan dan penyimpanan selam&ati4terjadi

kehilangan sedikit tiamin dan riboflavin. Pada pkuan karkas dingin
es terjadi penurunan kadar potasium dan magnesRendinginan

daging dada pada temperatur yang lebih rendah rdasjiyebabkan
penurunan kadar potasium.

Selama pendinginan dan penyimpanan kandu@gameningkat karena
terjadi pengikisan Ca dari tulang. Kadar air mekatgada pendinginan
dengan es. Pada umumnya, retensi protein dan witadalah sama di
antara perlakuan yaitu antara kontrol, karkas dings, daging dada
dingin es, dan pendinginan pada temperatur yargjifréébih rendah

lagi.

d. Pembekuan. Pembekuan dapat mempertahankan kmmdurtamin
pangan. Pembekuan pada temperatur -18°C atau ledildah
menghasilkan retensi kandungan vitamin yang baikukunbahan
makanan beku. Level nutrien biasanya lebih tingailgo pangan beku
daripada pangan segar, tergantung pada umur preelgger dan lama
produk beku sebelum diproses. Laju pembekuan dayeampengaruhi
hilangnyadrip yang dapat mengakibatkan hilangnya vitamin B salam
penyegaran kembali. Kehilangan vitamin B ini dapancapai 10%.

Proses pembekuan hanya mempunyai pengaruh yanp tkdwadap

nutrien daging. Perbedaan nilai nutrisi dapat térj@arena perbedaan
lama waktu dan laju pembekuan. Kehilangan nutriepat terjadi

selama penyimpanan beku terutama vitamin. Pembekugan tidak

mempengaruhi nilai protein. Kehilangan tiamin dapovlavin pada

produk masak setelah penyimpanan selama 5 mingda teanperatur -
17,5°C hanya sedikit.

Metode thawing mempunyai pengaruh yang kecil terhadap kandungan
vitamin. Beberapa metod¢hawing terhadap karkas ayam yang telah
disimpan selama 10 bulan, adalah dengan air dimgingalir (21-22°C), air
hangat mengalir (44-48°C), temperatur ruang, daigeeasi (3-5°C). Semua
karkas dibungkus dalam kantong plastik, kemudiani diadar niasin dan
riboflavinnya sebelum pembekuan dan setelafiwing Hasil pengujian
menunjukkan bahwa kehilangan niasin hanya padaakaykng dhawing
pada temperatur kamar.
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Daging dada ayam beku yang sebelumnya telah dim#aaldisimpan
beku selama 2 dan 4 bulan pada temperatur -29°@andaong tiamin yang
sama dengan daging mentah beku. Daging ayam yé&medukan selama 2
bulan mempunyai nilai tiamin 0,16-0,19 mg/100g,ssepdaging dada ayam
yang dibekukan selama 4 bulan mengandung tiam3+®,14 mg/100g. Hal
ini menunjukkan adanya kecenderungan penurunanr kiz@ain setelah
penyimpanan beku yang lebih lama. Kadar tiamin tappertahankan
sampai sebesar 96% pada daging ayam beku padaréunp&0°C. Tiamin,
riboflavin, dan niasin relatif stabil setelah penpanan beku pada temperatur
-23°C.

Karkas yang sebelumnya telah dimasak atau mentamudian
dibekukan akan menahan asam linoleat dalam jumdaly yperbeda. Ayam
mentah mengandung 20% asam linoleat dari totadl,lipian meningkat
menjadi 34% pada pemasakan digoreng. Asam-asanhedindaging ayam
mentah dan beku menurun dengan kadar 20% setatgingmmnan selama 3
bulan menjadi 16% setelah 6 bulan.

2. ProsesLanjut
Pada industri unggas dikenal istilah proses lasggerti pada daging

merah yang dikenal dengan istilah daging prosesm@taduk daging. Contoh

metode penyiapan produk unggas proses lanjut adaddbksi ukuran
menjadi potongan utama dan retail, pemisahan dagiag tulang,

restrukturisasi, emulsifikasi, pemanasan, dan pé&ode produk. Banyak
produk daging unggas adalah siap makaady to edt saat meninggalkan
pabrik prosesing dibandingkan dengan status siagakng§eady to cook

untuk karkas yang tidak diproses lanjut, serta makasiap saji.

a. Proses panas Panas merupakan metode prosesing yang paling
destruktif. Asam-asam amino yang sangat terpengaleth pemanasan
adalah lisin dan treonin. Tiamin merupakan vitamjang rentan
terhadap panas dibandingkan dengan vitamin-vitarairg lain. Faktor
yang mempengaruhi tingkat destruktif proses pensmnaerutama
adalah lama waktu dan temperatur pemanasan.

b. Pemanasan dalam oveiandungan tiamin daging dada broiler dan
daging paha yang dimasak dalam ovewmagting dengan temperatur
internal 82°C pada temperatur oven 204°C, 46 mdait, 121°C ,131
menit, berbeda. Retensi tiamin lebih tinggi padain@yang dipanaskan
dalam oven pada temperatur yang lebih tinggi teteglitu yang lebih
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singkat. Persentase tiamin ditemukan lebih tingailgp daging dada
daripada daging paha, Hal ini dikarenakan dagirdpdabih tebal dan
lebih besar dibanding daging paha, sehingga pahés lambat meresap
kebagian dalam daging dan temperatur akhir dictgd@h lama oleh
daging dada daripada daging paha.

Persentase kehilangan riboflavin dan niasin sééddilh rendah daripada
tiamin pada pemanasan daging unggas dengan ovkaflaRin lebih
stabil sampai 130°C dan niasin tetap lebih stadilaptemperatur yang
lebih tinggi. Niasin juga stabil terhadap udara dizmar pada semua level
pH, sedangkan riboflavin dapat dirusak pada koralisilin. Kehilangan
riboflavin dan niasin pada daging unggas dapat ayeaic 20-30%,
tergantung pada lama dan temperatur pemanasan.

Pengaruh pemanasan dalam oven terhadap protdimgdatggas adalah
minimal. Kehilangan asam-asam amino, kecuali tgpto yang
disebabkan oleh pemanasan adalah kecil, sehinggaukled asam-asam
amino bukan merupakan faktor prinsip dalam perubafi&i nutrisi
protein yang disebabkan oleh pemanasan tersebtiilakgan asam-
asam amino esensial atau semiesensial dapat tdwgaeina hidrolisis
asam, misalnya digesti pepsin.

c. Penggorengan Penggorengan daging unggas dalam panci terbuka
selama 15 menit relatif tidak menyebabkan kehilanghoflavin dan
tiamin. Total lemak daging tidak mengalami perulmahsetelah
penggorengan, melainkan terjadi perubahan kompoassim-asam
lemak. Kadar asam palmitat serta linoleat menuamlddar asam oleat
meningkat setelah penggorengan dengan lemak. Pemggm dengan
minyak nabati meningkatkan beberapa asam lemak jgéataih.

d. Pemanggangan langsung (broilingPemanggangan selama 20 menit
tidak menyebabkan daging unggas kehilangan ribioflaMutrien lain
juga tidak banyak mengalami perubahan.

e. Perebusan (pemasakan dalam aiBerebusan mempunyai pengaruh
yang lebih besar terhadap kandungan vitamin B diingkan dengan
perlakuan lain. Sejumlah tiamin, riboflavin dangiiaterlarut ke dalam
air selama perebusan yang jumlahnya tergantung pa#ttu dan luas
permukaan perebusan. Potongan-potongan kecil dagymgn yang
direbus selama 15 menit akan kehilangan vitamianvith yang larut
dalam air dan ekstraktif-ekstraktif otot sampaiesaty 80%. Sejumlah
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protein mengalami denaturasi karena perebusanpiteiitai nutrisi
hampir tidak terpengaruh.

f. Pengalengan.Pengalengan daging unggas menyebabkan penurunan

kadar tiamin, sedangkan riboflavin dan niasin tibekubah. Kadar total
asam amino tidak dipengaruhi oleh pengalengan, nafigesti pepsin
in vitro menunjukkan bahwa kurang dari 50% lisin, sistietionin dan
triptopan yang terdapat dalam kondisi mentah, mdaijbat ditemukan
dalam kondisi pengalengan.Tiamin tidak stabil psslaperatur tinggi
dengan nilai pH mendekati netral. Kandungan asannarsedikit
berubah setelah pengalengan dengan penurunanpaipteebesar 50-
80%.
Daging unggas hanya mengandung asam askddmattiamin dalam
jumlah minimal dan sudah hilang selama penyimpanakanan kaleng
yang lama. Sebagian besar vitamin stabil terhadegseping dan
penyimpanan pada 22°C untuk makanan kaleng. Sefmlasesing,
tiamin dan vitamin C hilang sekitar 50%, dan sételeb tahun semua
vitamin C akan rusak, sedangkan tiamin hilang hing§%. Kehilangan
niasin karena prosesing kira-kira adalah 10%, dahil&ngan lebih
lanjut karena penyimpanan. Riboflavin relatif tiddipengaruhi oleh
prosesing dan penyimpanan.

&_}% LATIHAN
=

Untuk memperdalam pemahaman Anda mengenai matexiadj
kerjakanlah latihan berikut!

1) Jelaskan apa yang dimaksud lemak abdominal, apangabnya dengan
efisiensi pakan dan perlemakan ayam broiler!

2) Jelaskan tentang pengaruh energi/protein pakaradaph perlemakan
ayam broiler!

3) Jelaskan tentang prinsip prosesing dasar dan pmgsémjut daging
unggas!

4) Sebutkan sekurang-kurangnya lima macam proses pasa@andan
penyimpanan daging dan produk daging unggas (Ijoile
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Petunjuk Jawaban Latihan

Untuk dapat menjawab soal-soal latihan diatas,jgréleembali materi
terkait seperti berikut.
1) teknik dan perbaikan nilai gizi daging ayam broilkdrususnya lemak
ayam.
2) nutrisi dan perlemakan broiler khususnya tentargrgiprotein pakan
dan perlemakan ayam broiler.
) prosesing dan perbaikan nilai nutrisi daging unggassusnya tentang
prosesing dasar dan prosesing lanjut.

w

4) proses panas, khususnya tentang pemanasan/pemasdkan
penyimpanan.

|

1)

)

<§ RANGKUMAN

Pangan asal unggas memberikan kontribusi yang keshaadap
suplai bahan makanan bergizi tinggi. Komposisi kimtama daging
unggas adalah air, protein, lemak dan mineral (dbaging unggas juga
mensuplai sejumlah vitamin. Kandungan protein daginggas dapat
bervariasi tergantung pada asal daging, potongdwagaserta perbedaan
metode preparasi atau prosesingnya. Komposisi kjamiagan unggas
bebas lemak secara relatif adalah konstan untllaber berat tubuh dan
umur. Bila persentase lemak meningkat, persentadarkair, protein,
mineral dan vitamin dapat meningkat pula. Faktomegi& dan
lingkungan termasuk manajemen, pakan dan prosésipgt mengubah
komposisi kimia daging dan produk daging unggasitdena kandungan
kadar lemak.

Lemak abdominal ayam broiler mempunyai korelasigydinggi
dengan total lemak tubuh dan lemak berbagai depwoihk. Lemak
abdominal merupakan indikasi ketidakefisienan pdasan pakan,
sehingga perlemakan yang berlebihan tidak akan reegkamn
keuntungan bagi produsen maupun konsumen. Bankakktatau cara
yang dapat dipergunakan untuk menurunkan perlemd&arnperbaikan
nilai gizi daging dan produk daging ayam broilemtasuk manajemen
pemasaran, pemeliharaan ayam broiler jantan damabstcara terpisah,
manajemen pemeliharaan dalam kandang atau di ldaekstur pakan,
nutrisi dan manipulasi pakan, seleksi genetik,asprosesing dasar dan
prosesing lanjut.
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Prosesing dasar dan prosesing lanjut dapat dilakulatuk
perbaikan nilai nutrisi daging dan produk daginggas. Yang termasuk
prosesing dasar adalah pemingsanan, penyembetibaoelupan dalam
air hangat(scalding, pencabutan bulu, pengeluaran jerohan (eviserasi)
pemisahan daging dari tulang tanpa pendingiffzot-debonel atau
deboning,pendinginan, pelayuan postmortem, dan penyimpdiragin.
Prosesing lanjut antara lain adalah pemasaran, imgEndn serta
pembekuan dan penyimpanan, restrukturisasi termasuulsifikasi,
proses panas, pengalengan, atau produk-produk gleglap makan
(ready to eat)siap masaKready to cook dan siap saji. Proses lanjut
dapat mengubah sejumlah kandungan nutrien prodginglaunggas
(broiler) termasuk protein dan asam-asam aminoakedan asam-asam
lemak, serta vitamin.

Pilinlah satu jawaban yang tepat!

Lemak abdominal ayam broiler mempunyai lasie yang tinggi
dengan ....

A. total lemak tubuh dan prorein daging

B. lemak subkutan, mineral dan vitamin daging

C. lemak intramuskular, kadar air dan protein daging

D. total lemak tubuh, dan lemak-lemak depot lain

Scaldingyang baik untuk ayam tua adalah ....

A. pencelupan dalam air hangat pada temperatur 50-SéfgGna 1
menit

B. pencelupan dalam air hangat pada temperatur 50-8&2tn 30-45
menit

C. pencelupan dalam air hangat pada temperatur 55-66kEna 30
detik, kemudian perendaman dalam air dingin

D. pencelupan dalam air hangat pada temperatur 55-€£l&@ha 45-90
detik

Proses lanjut daging ayam antara lain adalah ....

A. pemasaran, pengeringan beku, restrukturisasi, pesaan dan
pendinginan

B. pemisahan daging dari tulang, restrukturisasi, pemcan, dan
pelayuan
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C. pemasaran, deboning, penyimpanan, restrukturissiilsifikasi
atau produk ready to cook, ready to eat, dan pesaana

D. scalding, eviserasi, pendinginan, pembekuan, patapostmortem,
dan pemasaran

Peningkatan rasio energi/protein pakan ayamoiler dapat me-
nyebabkan ....

A. peningkatan kadar lemak dan protein daging

B. penurunan kadar lemak daging dan lemak abdominal

C. penurunan lemak abdominal dan peningkatan kadaketaging

D. penurunan kadar lemak dan protein daging

Thawingdaging beku prerigor dapat menyebabkeacuali...
A. kehilangan drip besar

B. solubilitas protein rendah

C. susut masak besar, daya ikat air kecil

D. peningkatan kadar lemak

Penggorengan daging ayam dengan lemak selamanelft dapat
menyebabkan ....

A. penurunan asam palmitat serta linoleat, dan peatagkasam oleat
B. kehilangan riboflavin dan tiamin

C. perubahan total lemak dan protein daging

D. peningkatan asam palmitat, oleat dan linoleat

Cocokkanlah jawaban Anda dengan Kunci Jawaban desdiif 2 yang

terdapat di bagian akhir modul ini. Hitunglah jawabyang benar.
Kemudian, gunakan rumus berikut untuk mengetamgktt penguasaan
Anda terhadap materi Kegiatan Belajar 2.

. Jumlah Jawaban yang Benar
Tingkat penguasaan = x 100%
Jumlah Soal

Arti tingkat penguasaan: 90 - 100% = baik sekali
80 - 989= baik
70 - %9= cukup
€98 = kurang
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Apabila mencapai tingkat penguasaan 80% atau lebitda dapat
meneruskan dengan modul selanjutnBagus! Jika masih di bawah 80%,
Anda harus mengulangi materi Kegiatan Belajar Rjtéena bagian yang
belum dikuasai.
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Kunci Jawaban Tes Formatif

Tes Formatif 1 Tes Formatif 2
1) C 1) D

2) A 2) D

3) D 3) C

4) A 4) B

5 B 5 D

6) A 6) A

7) D

8) D
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