SURYA AGRITAMA Volume 2 Nomor 1 Maret 2013

KEAMANAN DAN PENGAMANAN PANGAN
PRODUK DAGING SAPI BERMUTU DAN HALAL
DI INDONESIA

Zulfanita?, Hanung Dhidhik Arifin?, dan Priyono?
YProgram Studi Agribisnis Fakultas Pertanian
Universitas Muhammadiyah Purworejo

2Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian
Universitas Muhammadiyah Purworejo

ABSTRAK

Laju pertumbuhan ekonomi nasional di Indonesia y#rgs meningkat
menyebabkan pendapatan masyarakat meningkat sahibgglampak pada
kemampuan daya beli dan tingkat konsumsi sertadiega masyarakat terhadap
protein hewani termasuk daging sapi. Selain tuntdtaantitatif daging sapi
masyarakat Indonesia membutuhkan daging sapi yarigidlitas/bermutu aman
dan halal. Di era globalisasi ini perlu diberlaknkkeamanan pangan yang
terjamin oleh pemerintah melalui kebijakan dan feen perundangan
menyangkut daging sapi. Untuk memperoleh daging gapg bermutu, aman
serta halal untuk dikonsumsi maka rantai penyediaying sapi dari mulai hulu
kehilir melalui rantai agribisnis (pra produksi,pes produksi serta pasca
produksi) perlu dipahami oleh seluruh pelaku yanfdat dalam sistem ini.

KonsepHazard Analysis Critical Control Point (HrACCP) dan konsep
Good Agricultural Practice perlu diterapkan pada peternakan karena dengan
konsep ini setiap titik rantai penyediaan dagiagis mulai dari peternakan
sehingga konsumen dapat diawasi secara terus nseten berkesinambungan.

Sistem jaminan mutu, aman dan halal akan menja#iti€apabila didukung
oleh infrastruktur, peraturan yang jelas dan tedgms semua fihak yang terlibat
dalam sistem ini.

Kata Kunci : Keamanan Pangan, Mutu, Halal, Daging Sapi

PENDAHUL UAN

Salah satu tujuan pembangunan Indonesia yang tercatialam Garis-
garis Besar Haluan Negara 1993-1998 adalah pembanglualitas Sumber
Daya Manusia (SDM) yang aktif dan produktif untmkendukung pembangunan
ekonomi nasional. Tujuan ini akan tercapai antaia Hengan perbaikan gizi

masyarakat, kesehatan dan tingkat pendidikan. Ssd#th sumber gizi adalah
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pangan hewani berupa protein yang berasal darndaipi karena mengandung
asam amino esensial yang dibutuhkan manusia darmhmdiderna dan efisien
pemanfaatannya.

Sampai saat inilaju peningkatan jumlah penduduk, yang diikuti demg
perbaikan taraf hidup dan perubahan selera konsuleh mengubah pola
konsumsi yang mengarah pada protein hewani asskeiDaging merupakan
komoditas pangan berprotein tinggi, yang umumnyanitiie@ harga yang lebih
mahal dibanding bahan pangan lainnya (Soedjanaf)1%®tersediaan pangan
hewani bermutu tinggi, aman dan halal dikonsumsgatadibutuhkan mengingat
populasi penduduk Indonesia sekitar 80 % adalaHimukKonsumsi pangan asal
hewani akan meningkat sejalan dengan membaiknyadakea ekonomi
masyarakat maupun meningkatnya kesadaran masyaitakagizi.

Protein hewani memiliki manfaat yang cukup besdardamembangun
ketahanan pangan maupun menciptakan Sumber DayasMayang sehat dan
cerdas. UNICEF mengakui bahwa perbaikan gizi yandasdrkan pada
pemenuhan kebutuhan protein memiliki kontribusi itsek 50% dalam
pertumbuhan ekonomi negara-negara maju. Kandungagamg dimiliki protein
hewani seperti daging sapi lebih tinggi dibandingkaakanan yang paling
digemari masyarakat Indonesia yaitu tempe dan {&iswono, 2005).

Taylor dan Field (1998pgalam Ngadiyono, (2004) menyatakan bahwa
daging sapi merupakan produk peternakan yang sdimgtukan bagi kehidupan
manusia kandungan gizi yang terdapat didalamnyi yaotein hewani yang
mengandung semua asam amino esensial melebihi as@m-amino protein
nabati.

Sebagai sumber hewani berprotein tinggi, daging segmiliki protein,
lemak, mineral, vitamin serta zat-zat lain yang utlihkan oleh tubuh.
Komposisinya terdiri dari air 65-80 %, protein 1892, lemak 1,5-13 %, subtansi
non protein nitrogen 1,5 %, karbohidrat dan safst non nitrogen 1 % dan
konsituen non organik 1,0 % (Forrestl.,1975).
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METODE PENELITIAN

Tulisan ini merupakan hasil kajian literatur temgalkeamanan dan
pengamanan daging sapi yang bermutu dan halal ddinksia melalui upaya
peningkatan gizi melalui protein hewani daging sd@giam rangka peningkatan

Sumber Daya Manusia yang aktif dan produktif.
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Dukungan Masyarakat Terhadap Produk Daging Sapi

Said (2011) mengemukakan bahwa, dibandingkan Neg§&BAN
lainnya, konsumsi protein hewani penduduk Indongsia diurutan bawah.
Menurut data FAO tahun 2006 mencatat rata-ratatknesdaging penduduk
Indonesia sekitar 4,5 kg/kap/tahun, Malaysia (38T®ailand (14), Filipina
(8,5) dan Singapura (28).

Ada beberapa hal yang menyebabkan rendahnya konguotgin
hewani masyarakat Indonesia antara lain : 1) m&simhnya daya beli
masyarakat Indonesia, 2) tingkat pendapatan masyarendah ditambah
lagi dengan kondisi ekonomi yang tidak menentu atkigejolak harga
internasional. Konsumsi yang rendah ini juga dibkba adanya kasus
anthrax dan sapi gila yang masih belum dapat disdédan dengan tuntas
ataupun isu adanya pencampuran daging sapi denggimgd lainnya,
sehingga menyebabkan keengganan masyarakat untuigkamsumsi.
Terdapat faktor lain yang juga harus diperhatikaitu rendahnya sosialisasi
sadar gizi sehingga tidak heran jika kesadaran anakst terhadap
pemenuhan gizi protein hewani rendah. Rendahnypaasprotein hewani
pada tingkat rumah tangga beresiko terhadap muyeWlasus malnutrisi,
gangguan pertumbuhan otak anak balita, peningkatesiko sakit,
terganggunya perkembangan mental,dan penurunaoktiaths pekerja.

Stimulasi produktivitas ternak dapat ditingkatkaalatui implementasi
kebijakan pemerintah untuk mendukung pengembangstens produksi

ternak maupun dengan perakitan inovasi teknologigyaesuai. Inovasi
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teknologi, selain menyangkut produktivitas ternagy bermutu juga harus
menyentuh aspek penangan kesehatan hewan maupgolgiem produk

ternak yang aman dan halal.

B. Keamanan Pangan Produk Peternakan pada Daging Sapi yang Ber mutu
dan Halal

Pengertian pangan menurut Undang-Undang No. f©taBa6 adalah
segala sesuatu yang berasal dari sumber hayatidgang diolah ataupun
tidak yang digunakan sebagai makanan atau minumen konsumsi
manusia termasuk bahan tambahan pangan, bahanpbhagan dan bahan
lain yang digunakan dalam proses persiapan, pemgoldan atau pembuatan
makanan atau minuman.

Selanjutnya pengertian keamanan pandewod(safety) adalah kondisi
dan upaya yang dilakukan untuk mencegah pangan ldaniungkinan
cemaran mikrobiologis, kimia serta benda-benda lang mengganggu,
merugikan dan membahayakan kesehatan manusia (Wjri896).

Salah satu kesepakatan forum internasional angididd Trade
Organization tahun 1994 vyaitu tentang aplikasi tindaksamitary dan
phytosanitary yang mengatur tindakan perlindungan keamanan panga
dalam bidang kesehatan hewan dan tumbuhan yahggglankan oleh
negara anggota WTO termasuk Indonesia. Tujuannydatadmelindungi
manusia dari resiko yang ditimbulkan dari bahanbi@man &dditives) dalam
pangan, cemarancgntaminans), racun {oxins) atau organisme penyebab
penyakit dalam makanan atau penya&anosis (Bahri, 1997).

Pangan berupa daging merupakan hal penting dalamdugan
manusia karena kebutuhan yang berkaitan erat dengamngkatan
pembangunan Sumber Daya Manusia dan peningkat@itasuintelektual
melalui peningkatan gizi yang berasal dari teriééamanan pangan yang
berasal dari daging mutlak dilakukan karena apdioiék dilakukan dan tidak
menuhi persyaratan maka akan menyebabkan gangguesehdtan,
pertumbuhan fisik dan intelegensia serta menyelvaké&matian.
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Pembangunan peternakan tidak hanya dituntut untidmenunhi
kuantitas pangan tetapi juga mampu menyediakannbg@iamgan berupa
produk hewani yang bermutu, aman dan halal dikosskonsumen. Daging
yang dikonsumsi adalah daging yang baik, sehatnhadam halal dengan
tanda-tanda: bersih/ terang, lapisan luar kerirgadal dari Rumah Potong
Hewan (RPH ) dengan sistem pemotongan yang haldiahs ditiriskan,
aroma tidak amis dan tidakbau asam, daging maastileldan tidak kaku,
tidak ada memar.

Menurut Badan Standarisasi Nasional (2000), mode$gs produksi
menggunakan pendekatan proses yang melibatkan t&egidentifikasi,
interaksi antara proses dan pengelolaan prosesgré®ndekatan proses
menekankan kepada pentingnya memahami dan mem&yariat, kebutuhan
untuk mempertimbangkan proses dalam pengertiantarfdbah, memperoleh
kinerja proses dan keefektifannya dan perbaikakesearambungan proses
berdasarkan pengukuran objektif. Model pendekatewsgs terdiri dari
tujuan, pelanggan, masukan, proses, hasil, luasm pngukuran umpan
balik.

Tujuan dari proses produksi pemotongan ternak yamgipakan bahan
baku olahan hasil ternak adalah untuk menghasifkaduk yang dapat
memenuhi kebutuhan atau memuaskan pelanggan yaiukp daging yang
halal. Oleh karena itu identifikasi kebutuhan kansa oleh produsen pangan
harus dilakukan sebagai salah satu masukan dalesegrProdusen pangan
dalam proses produksinya harus menerapkan suatemsigang dapat
menjamin proses yang dilakukan dan produk yangsdiean telah sesuai
dengan persyaratan pelanggan. Untuk menjamin prgsssai dengan
persyaratan halal, maka diterapkan sistem jamiadal atauHazard Analisys
Critical Control Point (HrACCP).

Sistem HrACCP merupakan suatu sistem keamanan pangan yang
berperan sebagai tindakan yang preventif dan éfekituk menjamin

keamanan pangan. Konsep ini dapat diterapkangedeauh rantai produksi
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makanan dari mulai bahan baku sampai pemasaranligtiibusi (Fardiaz,
1996).

Sistem HrACCP adalah pendekatan sistem yang digunakan untuk
memberikan jaminan kehalalan produk. Sistem irnditeatas penerapan 6
prinsip HrACCP vyaitu: (1) Identifikasi bahan haram atau najis, R2nhetapan
titik-titik  kritis  kontrol kritiskeharaman, (3) Psedur monitoring, (4)
Pembuatan lembar status preventif dan tindakankkprg¢5) Pencatatan
dokumentasi dan (6) Prosedur verifikasi.

Sistem jaminan halal yang harus digunakan di RPRPA untuk
memudahkan produsen atau pelaku usaha yang bergiakn usaha
pemotongan ternak dalam menjalankan system penyambiernak yang
memenuhi syarat agama Islam.

Beberapa ketentuan yang harus dipenuhi dalam pegertoternak
adalah: orang yang menyembelih adalah orang yamgkdle sehat dan
beragama Islam, alat yang digunakan harus tajammgggh memungkinkan
mengalirnya darah dan terputusnya tenggorokan sattean makanan dan
minuman, serta harus menyebut nama Allah saat mdslér. Beberapa
definisi istilah yang telah dituangkan dalam ramyzan peraturan pemerintah
tentang jaminan produk halal tahun 2003 dan ped@raatuksi halal.

Apriyantono et al., 2003 dalam Said (2011) menyatakan sebagai
berikut: (1) Halal merupakan sesuatu yang dipenkkga dan diizinkan oleh
Allah SWT, (2) Jaminan halal adalah kepastian hokang menjamin bahwa
produk makanan, minuman, obat, kosmetika dan prodiled lainnya untuk
dikonsumsi dan digunakan oleh masyarakat, (3) kKkhn halal adalah
persyaratan tertulis dari pimpinan puncak pelak@ahas yang berupa
komitmen atau janji untuk melaksanakan dan menegaklerta memelihara
sistem jaminan halal, (4) Sasaran halal adalah pasiuksi yang memenubhi
persyaratan halal, (5) Organisasi halal adalahkpafeaan sistem produksi
halal yang terdiri dari perwakilan masing- masigian/divisi seperti bagian
pembelian, pengendalian mutu, produksi dan penasarda auditor internal

halal yang dikoordinasi oleh koordinator halal, K@éddinator halal adalah
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orang yang bertanggung jawab atas seluruh proseg ggerlukan untuk
sistem produksi halal agar dapat dilaksanakan gsslildara denganbaik, (7)
Auditor halal internal adalah orang yang merencanak dan
melaksanakantanggung jawab audit penyembelihanpdastuksi halal dan
melaporkan hasil internal audit kepada koordindtalal. (8) Diagram alir
adalah suatu gambaran yang sistematis dari urataapan pekerjaan yang

dipergunakan dalam produksi atau dalam menghagi&agan tertentu
C. Penanganan Kesehatan Ternak pada Proses Penyediaan Daging Sapi

Seiring dengan meningkatnya kesejahteraan, peratapadan
pendidikan masyarakat, maka kebutuhan akan pangag Yerkualitas,
bergizi dan aman dikonsumsi, akan terus menjadutan masyarakat. Hal
ini sejalan dengan deklarasi yang dihasilkan daa@/WHO Conference
on Nutrition pada tahun 1992, bahwa mendapatkan pangan yaggilsan
aman dikonsumsi adalah hak setiap orang.

Pengembangan produksi pangan asal hewani/ternak widadapkan
kepada permasalahan yang diakibatkan oleh muncueylbagai penyakit
hewan dan masalah kesehatan masyarakat veteraikrydng diakibatkan
oleh penyakit hewan menular dan/atau penyakit zgisncserta masalah
cemaran mikroba dan (residu pestisida, hormon,nogarat, toksin dil.).
Untuk memperoleh bahan pangan yang berupa dagpigyaag bermutu,
aman dan halal dari mulai peternak sampai ke koasutigolongkan sebagai
pre dan post harvest food safety program.

Proses pra produksi dapat menentukan kualitas dhiproduk ternak
tersebut. Beberapa faktor yang perlu diperhatiktaiedn:

1. Lingkungan tempat ternak berada serta sanitasinya
Pakan yang berkualitas
Bahan kimia yang digunakan

Tenaga Kerja dan manajemen

o & 0N

Obat-obatan dan vitamin
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6. Kesehatan ternak, termasuk status penyakit hewanulare seperti

Zoonosis.

Tahapan kegiatan proses pasca produksi dagireyadatn:

1. Pemeriksaaante mortemminimal 12 jam sebelum dipotong

2. Proses penyembelihan yang dilakukan menurut tata tsdam sesuai
fatwa Majelis Ulama Indonesia

3. Proses pelepasan kulit, pengeluaran jeroan, pehdrel&arkas yang
dilanjutkan dengan pemeriksaarpost mortem terhadap daging dan
bagian- bagian lainnya secara utuh dan dilanjutkamgan pemeriksaan
laboratorium jika dibutuhkan

4. Proses pelayuan daging dengan penirisan selam 8 jam

5. Pengangkutan karkas dengan transportasi yang mam@eusyaratan
serta peredaran daging dengan menjualnya ditemggugdan daging
yang representatif

6. Pelepasan tulangléboning), pengepakan, pendinginan, pengangkutan dan
peredaran daging ke konsumen.

D. Penyakit-Penyakit Yang Mempengaruhi Keamanan Daging Sapi

1. Penyakit- penyakit menular antara lain:

a. Anthrax adalah penyakit yang bersifat zoonosis ydisgbabkan oleh
kuman bacillus antracis. Ternak yang terkontaminasi tidak boleh
dipotong dan dikonsumsi, pencegahannya adalah desgainasi.

b. Tubercolosis merupakan penyakit yang disebabkarh diekteri
mycobacterium tuberculose yang menyerang pernafasan, daging tidak
dapat dikonsumsi apabila terjadi penyakit yang rekmyh pada
pernafasan biasanya tubuh hewan yang terinfeksgag kurus.

c. Penyakit mulut dan kuku disebabkan oleh virus. &ewli daerah
yang terinfeksi dilarang untuk ditransportasikandeerah lain yang
masih bebas. Karkas dari hewan yang terinfeksi hmdmsa di
konsumsi dengan pengawasan setelah bagian kepadanjdan kaki
yang terserang dibuang.
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d. Penyakit radang paha disebabkan oleh kudknstrodium chauvoie
dengan gejala klinis pembengkakan pada jaringarkstam pada bahu
dan paha. Pemeriksaan pasca mortalitas terlihatyadzat bewarna
kuning, pendarahan, terdapat gas atau udara. @twtalna merah
kehitaman. Karkas dari hewan yang terserang pényakidak boleh
dikonsumsi atau dipasarkan.

e. Scabies (Budug, Manga, Kudis Menular) disebabkagh dlungau
Sarcoptes scabei, Chorioptes bovisserta kurangya kebersihan kandang
dan ternak. Penularan penyakit ini terjadi meldantak langsung
ternak sakit dengan sehat atau melalui peralatamdakey yang
tercermar oleh Tungau. Penyakit ini merupakan pgahyang bersifat
zoonosis (menular dari hewan ke manusia). Ternalg \&akit dapat
dipotong dan dikonsumsi dibawah pengawasan dolé¢erah. Kulit
yang mengandung Tungau segera dimusnahkan (ASt#010).

2. Penyakit yang ditularkan melalui pangan oleh bakteryang
menyebabkan penyakit pada manusia adalah baké&eriy@ang disebut
microbacterial food borne disease. Penularan penyakit dapat terjadi
karena beberapa faktor yaitu:

a. Adanya agen penyebab yang menularkan penyakit unetehan
makanan, hewan dan pekerja pada saat pengolahan.

b. Kontaminasi tangan, permukaan peralatan atau pakaia
Makanan atau pangan sebagai media perantara

d. Penyimpanan makanan atau pangan pada suhu ruagtghndhri 2
jam

e. Adanya manusia sebagai subjek yang rentan.

Bahri, S,at al (1997) menuliskan beberapa penyakit yang ditutarka
melalui pangan yaitu:

1. Campilo bacteriosis, agen penyebabnya adal@ampilobacter jgjuni yang
menimbulkan sakit demam, pegal linu, sakit perut amal. Pencemaran
dan penularan penyakit ini oleh bakteri ke dalangirta terjadi pada

waktu pasca produksi yaitu mulai saat pemotongarpaapemasaran
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2. Salmonellosis, agen penyebabnya adalalsalmonella sp  yang
penyebarannya melalui kotoran manusia, hewan dan yaing
terkontaminasi oleh limbah tersebut. Kontaminagpadaterjadi selama
transportasi, di tempat pemotongan hewan, selamdigigbusian. Daging
atau produk ternak ini tidak boleh dikonsumsi.

3. Hemorhagic colitis, penyakit ini disebabkan oldfscherichia coli serotipe
0157: 117, yang banyak dijumpai pada kotoran mandan air. Daging
mentah dapat tercemar oleh kuman ini. Gejala yaigltulkannya adalah
kejang perut, diare, mual, muntah dan adakalans@rtdi demam ringan.
Pada umumnya proses penularan dan pencemaranridakiEdalam
daging terjadi pada waktu proses produksi berlamgsulari mulai saat
pemotongan saampai pengangkutan dan pemasararakepeilimen.

3. Pencemaran penyakit yang disebabkan oleh baharawindan toksik
lainnya. Daging sebagai bahan pangan selain dapanbar oleh mikro
organisme, juga dapat tercemar oleh obat-obatamyas&a kimia dan
toksin pada saat proses produksi berlangsung

4. Pencemaran oleh residu obat. Residu obat sepetibiciika dapat
dijumpai pada daging sapi apabila pemakaian obatan hewan tidak
sesuai dengan aturan atau petunjuk yang diberiRenggunaan obat-
obatan untuk memacu pertumbuhan sebaiknya dihenki&ika beberapa
hari hewan akan dipotong. Residu obat umumnyadiekatika hewan
dalam pemeliharaan, baik untuk pencegahan maupiuk pengendalian
penyakit. Keberadaan residu obat yang melewatisbat@ksimum residu
yang telah ditetapkan akan menyebabkan daginghersmenjadi tidak
aman untuk dikonsumsi karena dapat menimbulkangial&eracunan,
resistensi mikroba atau gangguan fisiologis padausia.

5. Pencemaran bahan- bahan kimia. Berbagai bahan kiapat ditemukan
dalam daging sapi pada waktu pra produksi maupwaktu proses
produksi berlangsung. Bahan —bahan kimia yang dikam pada saat
ternak dipelihara adalah mikotoksin seperti aflatok yang

mengkontaminasi pakan ternak juga senyawa laineyeers pestisida,
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logam berat. Senyawa kimia terutama pestisida sdeimbun diberbagai
jaringan tubuh hewan seperti jaringan lemak danb@k sebagai residu
asal maupun metabolik. Sedangkan bahan-bahan kiamg diperoleh
pada waktu proses produksi berlangsung biasanpatakemrosesan yang
kurang higienis pada rantai pemrosesan tersebut.

Permasalahan tersebut dapat diatasi dengan dukuek@aologi yang
berkaitan dengan kesehatan ternak. Hasil-hasillijjanedan pengembangan
berbagai teknologi veteriner yang telah diperolempai dengan saat ini
antara lain :

1. Teknologi Veteriner Mendukung Keamanan Pangan/Pakan

a. Kit ELISA aflatoksin untuk menganalisis kandungdlataksin pada
pakan danbahan baku pakan

b. Teknik deteksi cemaran dan residu mikotoksin se¢#?4C dan
TLC

c. Teknik deteksi antibiotika (tetrasiklin, khloramfkol dan penicillin)
dan hormon trenbolone secara HPLC

d. Teknik deteksi cemaran dan residu pestisida (oq@amsphat dan
organokhlorin)secara gas chromatography (GC)

e. Teknik deteksi cemaran dan residu logam berat (@d éb) dan
mineral (Cu, Zn,Mg dan Ca)

f. Teknik pengujian bahan toksik ( nitrat, nitrit, aimmni, histamin,
sianida, oksalat,sulfat dan khlorin) secara kuatiftittan kualitatif.

2. Teknologi veteriner mendukung pengendalian penyakitular pada

ruminansia

a. Vaksin Eschericia coli Polivalen untuk pengendalian kolibasillosis
anak sapi

b. Vaksin Blackleg Bivalen, untuk mencegah penyakdckleg, d.
Aerovak SE 34 merupakan vaksin hidup aerosol umgeRryakit
Septichamiaepi zootica (ngorok) pada sapi

c. Antigen Brucella Rose Bengal untuk deteksi serslogenyakit

brucellolis
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d. Antigen Brucella MRT (Milk Ring Test) untuk diagreogpenyakit
brucellosis pada sapi

e. PPD Tuberkulin untuk diagnosa penyakit tuberkulpsida sapi dan
hewan primata

f. Gangrene dan malignant oedema pada sapi

g. Closvak multivaksin inaktif untuk pengendalian pakiy
enterotoksemia pada sapi dan kerbau.

Dengan tersedianya teknologi veteriner tersebutyaipaencegahan
penyakit ternak serta kontrol penyakit ternak ddpath baik yang akan
menghasilkan ternak yang sehat dan akhirnya diaasiproduk pangan
hewani yang memenuhi kriteria ASUH (Aman, SehatuhUdan Halal)
(Suryana, 2011).

E. Usaha- Usaha Pengamanan Daging Sapi

Beberapa hal yang terkait dengan usaha — usahamengn daging
sapi layak untuk dilakukan secara berkesinambund@mi terjaminnya
daging sapi yang akan dikonsumsi oleh masyarakat lagnar-benar aman
dan memenuhi persyaratan higienis, aman dan ekl pemerintah perlu
mengaturnya baik dalam bentuk undang-undang, Ramatpemerintah,
Keputusan Presiden, Keputusan Menteri, KeputusarnerDiatau aparat
pemerintah lainnya yang ditunjuk yang mempunyaiverang untuk hal

tersebut.

PENUTUP

Salah satu upaya peningkatan kualitas Sumber Dagrudfa dilakukan
dengan peningkatan gizi protein hewani berupa dagapi. Hal ini disebabkan
protein daging sapi mengandung semua asam amearsiak yang dibutuhkan
oleh tubuh melebihi asam-asam amino protein nab@leh karena itu
ketersediaan pangan hewani bermutu tinggi, amanhdi dikonsumsi sangat
dibutuhkan mengingat populasi penduduk Indonesidase30 % adalah muslim.

Stimulasi produktivitas ternak dapat ditingkatkamelaui implementasi

kebijakan pemerintah dengan semua peraturan pergadauntuk mendukung
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pengembangan sistem produksi ternak maupun dengaaki@an inovasi
teknologi yang sesuai. Inovasi teknologi, selaimyaeagkut produktivitas ternak
yang bermutu juga harus menyentuh aspek penangasahatan hewan maupun

pengolahan produk ternak yang aman dan halal.
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