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ABSTRAK

Produksi daging yang terdistribusi ke masyarakat hendaknya memperhatikan prinsip higienitas daging
dalam prosesnya. Tujuan pengabdian masyarakat ini adalah mengenai aspek keamanan daging yang memenuhi
persyaratan ASUH. Kegiatan ini dilaksanakan di Rumah Potong Hewan kota Kendari, yang meliputi kegiatan
penyuluhan, ceramah, focus group discussion dan bimbingan teknis pemeriksaan kesehatan ternak dan
pemeriksaan daging. Hasil dari kegiatan ini adalah adanya transfer pengetahuan kepada peserta dalam upaya
meningkatkan mutu keamanan daging di RPH dan sebagai upaya mencegah penyakit yang berasal dari pangan
(foodborne disease) dan zoonotic disease. Produksi daging yang higienis diharapkan dapat diterapkan disemua
aspek di RPH mulai dari pemeriksaan kesehatan hewan, pemeriksaan daging, karkas dan jeroan dan penanganan
daging hingga sampai ke konsumen sehingga daging tersebut sesuai dengan prinsip aman, sehat, utuh dan halal.
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ABSTRACT

Meat production distributed to the community should pay attention to the principles of meat hygiene in the process.
The aim of this community service is regarding the safety aspects of meat that meet ASUH requirements. This
activity was carried out at the Kendari City Slaughterhouse, which included outreach activities, lectures, focus
group discussions and technical guidance on livestock health checks and meat inspection. The result of this activity
is the transfer of knowledge to participants in an effort to improve the safety quality of meat in slaughterhouses
and as an effort to prevent foodborne diseases and zoonotic diseases. It is hoped that hygienic meat production can
be implemented in all aspects of the slaughterhouse, starting from animal health inspections, inspection of meat,
carcasses and offal and handling of meat until it reaches consumers so that the meat complies with the principles
of safe, healthy, whole and halal.
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PENDAHULUAN
Daging merupakan salah satu pangan asal hewan yang mempunyai kandungan protein, vitamin
dan mineral yang komposisinya sangat baik bagi tubuh (FAO, 2023). Kebutuhan daging yang terus

meningkat sangat berkorelasi lurus dengan pertambahan jumlah penduduk dan industri (Hafid, 2011,
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2017). Menurut Anshar ef al., (2016), konsumsi daging masyarakat akan cenderung meningkat sesuai
dengan peningkatan pendapatan masyarakat. Faktor permintaan ini juga dipengaruhi oleh harga daging
yang masih dapat dijangkau oleh masyarakat (Puradireja et al., 2021; Hafid & Patriani, 2021). Kepastian
penjaminan keamanan dan kualitas pangan menjadi perhatian konsumen dalam memilih daging.

Produk daging adalah pangan yang mudah rusak (perishable food) dan merupakan sarana yang
baik untuk perkembangan mikroorganisme sehingga diperlukan pengendalian titik kritis terhadap
mikroorganisme patogen (Vidal ef al., 2022). Potensi penularan penyakit yang berasal dari daging (food
borne disease) dan zoonotic disease dapat mempengaruhi kesehatan manusia secara langsung (WHO,
2015). Higienitas daging dapat diterapkan mulai dari proses produksi sampai kepada konsumen yang
merupakan salah satu penjaminan dalam konsep Aman, Sehat, Utuh dan Halal (ASUH). Menurut Jutzi,
(2004), Higiene daging mengacu pada semua kondisi yang diperlukan untuk memastikan keamanan
daging di semua rantai produksi.

Rumah potong hewan Anggoeya adalah RPH ruminansia yang memproduksi daging sapi di kota
Kendari. RPH yang merupakan mata rantai produksi daging harus menghasilkan daging yang aman,
sehat, utuh dan halal. Produk asal hewan harus memenuhi persyaratan keamanan dasar produk dan
menerapkan higiene sanitasi dalam proses produksinya (Fitri ef al., 2021). Penerapan produksi daging di
Rumah Potong Hewan (RPH) dalam upaya menjamin produksi yang higienis mencegah potensi akibat
foodborne disease dapat diterapkan melalui titik pemeriksaan antemortem dan postmortem terhadap
keamanan daging. Dalam penerapan higiene daging perlunya adanya pengetahuan mengenai produksi
yang menitik beratkan pada pencegahan foodborne disease dan zoonotic disease sehingga menjamin
keamanan akan produk yang dihasilkan (Hafid et a/, 2023%).

Sebagai upaya meningkatkan pengetahuan dan pemahaman produksi daging baik, maka diadakan
bimbingan teknis produksi daging yang higienis. Tujuan dari kegiatan ini adalah meningkatkan

pengetahuan peserta mengenai aspek keamanan daging yang memenuhi persyaratan ASUH.

METODE
Pelaksanaan program pengabdian masyarakat ini dilaksanakan di Rumah Potong Hewan

Anggoeya, kota Kendari. Metode pelaksanaan bimbingan teknis ini adalah melalui dua metode

pendekatan sesuai dengan Hafid et al (2022*%; 2023P) yakni :
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. Ceramah dan diskusi, yaitu dengan memberikan penyuluhan dan transfer informasi kepada peserta

pelatihan mengenai higienitas daging dalam proses produksinya sehingga menghasilkan daging yang
sesuai dengan konsep ASUH.

Demonstrasi dan pendampingan mengenai teknis pemeriksaan fisik dan organoleptik daging setelah
penyembelihan yang meliputi warna, konsistensi, bau, kondisi hati, jantung, limpa, paru-paru dan

ginjal, agar daging yang dihasilkan sesuai dengan konsep ASUH.

PEMBAHASAN

Berdasarkan kegiatan penyuluhan dan bimbingan teknis, maka hasil yang diperoleh dari

pengabdian masyarakat di Rumah Potong hewan Ruminansia Kota Kendari oleh tim Fakultas Peternakan

Universitas Halu Oleo dapat diuraikan kegiatan sebagai berikut :

1.

Pelaksanaan kegiatan meliputi penyuluhan dan transfer pengetahuan kepada peserta, kegiatan focus
group discussion (FGD) mengenai penanganan produksi daging yang higienis, sekaligus
dimanfaatkan untuk pentingnya penerapan daging yang sesuai konsep ASUH.

Pendampingan dan bimbingan pemeriksaan antemortem dan postmortem untuk memenuhi
persyaratan daging yang higienis.

Kegiatan bimbingan teknis ini, peserta aktif mengikuti kegiatan, mendapat sambutan yang positif

dan cukup memuaskan. Materi penyuluhan tentang produksi daging yang higienis untuk menjamin

keamanan konsumen, mencegah terjadinya foodborne disease yang secara langsung mempengaruhi

kesehatan manusia. Menurut Kuntoro et al., (2012), kualitas dan keamanan daging ditentukan oleh

kesehatan ternak sebelum disembelih yang berdampak pada mutu, kehalalan dan keamanan daging yang

dihasilkan.

Gamb
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Melalui penyuluhan ini diharapkan terjadinya transfer pengetahuan kepada peserta dalam
penerapan produksi daging yang higienis di rumah potong hewan. Peningkatan pengetahuan sangat
berkorelasi positif dengan penerapan aspek higiene dan sanitasi di RPH. Tingkat pengetahuan yang baik
sangat berkaitan juga dengan pengelolaan higiene dan sanitasi yang baik (Daffa et al., 2023).

Tahapan selanjutnya pendampingan dan bimbingan teknis pemeriksaan antemortem dan
postmortem sapi untuk memenuhi mutu daging yang baik. Salah satu aspek keamanan daging bebas dari
penyakit zoonosis adalah kepastian bahwa sapi tersebut sehat sebelum disembelih. Pada bimbingan ini,
peserta melakukan teknis penilaian terhadap karkas, daging dan jeroan. Inspeksi terhadap perubahan
warna, konsistensi, bentuk, dan secara insisi untuk mengetahui tempat predileksi penyakit dan atau

ancaman penyakit patogen.

Gambar 2. Pemeriksaan terhadap adanya ke

Pemeriksaan ini dilaksanakan agar daging yang diperoleh aman, sehat, utuh dan halal (ASUH).
Hal ini sesuai dengan pernyataan Mail ef al., (2021), yang menyatakan bahwa, produk hasil RPH harus
memperhatikan pedoman ASUH dan HACCP untuk menjaga kualitas daging dan perlindungan terhadap
konsumen. Memperhatikan syarat kesehatan, proses penyembelihan daging harus dilakukan secara
higiene sesuai dengan syariat Islam agar mendapatkan daging yang baik dikonsumsi oleh masyarakat.
Daging, karkas, dan jeroan apabila berdasarkan pemeriksaan ini ditemukan perubahan atau kelainan pada
organ maka dilakukan pemusnahan dan afkir. Hal ini demi mencegah penularan mata rantai penyakit dan

daging yang diedarkan ke masyarakat adalah daging yang ASUH.
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Gambear 3. Karkas, daging dan jeroan apabila ditemukan perubahan organoleptik dilakikan pemusnahan/afkir

Praktik penanganan daging yang tepat memainkan peranan penting dalam memastikan kualitas dan

keamanan daging. Pengetahuan tentang praktek penanganan daging yang higienis selama produksi, pemprosesan,

dan distribusi sangatlah penting dalam mencegah penyakit yang berasal dari pangan. Selain itu juga perlu adanya

perhatian dalam praktek penanganan daging, distribusi, penyimpanan, dan penjualan daging yang beresiko

tercemarnya daging oleh mikroba.

SIMPULAN

1.

Kesadaran produksi daging yang higienis oleh para jagal diharapkan diterapkan pada semua proses
di RPH Kota Kendari mulai dari pemeriksaan kesehatan hewan, pemeriksaan karkas daging, dan
jeroan serta penanganan daging hingga sampai ke konsumen sehingga daging tersebut sesuai dengan
prinsip aman, sehat, utuh dan halal (ASUH).

Selama bimbingan teknis para peserta sangat antusias mengikuti pemberian materi dan praktik di
RPH. Secara umum peserta sudah memahami dan bisa mendeteksi hewan yang sakit yang tidak
layak disembelih. Pengetahuan tentang daging yang aman, sehat, utuh dan halal dapat mereka
pahami, namun belum bisa mereka terapkan sebab belum ada fasilitas pendukung di RPH seperti
fasilitas penggantung karkas dan chilling room.

Tindak lanjut dari bimbingan teknis ini ditunjukkan dengan kesediaan para peserta (jagal) untuk
memisahkan penanganan daging dan jeroan untuk mencegah kontaminasi kuman (mikroba) serta

memisahkan wadahnya saat distribusi ke pasar dan pembeli lainnya.
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4. Diperlukan perhatian pemerintah daerah cq. Dinas Peternakan untuk mengupayakan berdirinya RPH

modern yang menjamin daging yang aman, sehat, utuh dan halal di Kota Kendari.
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