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BAB I   

PENDAHULUAN 

 

Pangan asal ternak sangat dibutuhkan manusia sebagai sumber protein. 

Protein hewani menjadi sangat penting karena mengandung asam-asam amino 

yang mendekati susunan asam amino yang dibutuhkan manusia sehingga akan 

lebih mudah dicerna dan lebih efisien pemanfaatannya. Namun demikian, 

pangan asal ternak akan menjadi membahayakan kesehatan manusia apabila 

tidak aman. Oleh karena itu, keamanan pangan asal ternak merupakan 

persyaratan mutlak yang harus dipenuhi. 

 Daging merupakan bahan pangan yang penting dan memenuhi 

kebutuhan gizi. Selain mutu proteinnya tinggi, pada daging terdapat pula 

kandungan asam amino esensial yang lengkap dan seimbang. Daging Domba 

menjadi daging yang banyak diminati oleh masyarakat selain harga yang 

terjangkau daging domba juga memiliki gizi yang tinggi dan mengandung 

nilai protein, lemak, mineral dan karbohidrat yang dibutuhkan oleh tubuh. 

Pasar adalah tempat terjadinya interaksi antara penjual dan pembeli. 

Pasar tradisional selama ini identik dengan tempat yang kumuh, kotor dan 

sembraut terutama di bagian pasar yang menjual daging, banyak lalat yang 

beterbangan dengan lantai yang becek dan kotor. Pasar sangat rawan dan 

beresiko cukup tinggi terhadap cemaran mikroba patogen. Sanitasi dan 

kebersihan lingkungan penjualan (pasar) perlu mendapat perhatian baik dari 

pedagang itu sendiri maupun petugas terkait untuk meminimalkan tingkat 

cemaran mikroba. Salah satu barang dagangan yang diperjualbelikan di pasar 

adalah daging. 

Kerusakan yang menyebabkan penurunan mutu daging segar, terutama 

disebabkan oleh mikroorganisme. Suatu produk pangan hewani aman 
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dikonsumsi jika tidak mengandung mikroba patogen, yaitu mikroba yang 

dapat menyebabkan gangguan kesehatan pada manusia yang 

mengonsumsinya. Bakteri yang biasa mencemari daging seperti Escherichia 

coli, Adanya bakteri Escherichia coli pada daging menunjukkan adanya 

sanitasi yang tidak baik dalam pengelolaan makanan, Sehingga diperlukan 

adanya kegiatan untuk menjamin kualitas daging Domba yang beredar 

dipasaran tradisonal. 

Bakteri tersebut menyebabkan kerusakan pada daging seperti 

timbulnya bau dan lendir. Higiene tentang pengolahan daging dan perlakukan 

daging sangat penting karena Escherichia coli dapat berasal dari mananapun, 

salah satunya karena air yang digunakan. Oleh karenanya masyarakat perlu 

memperhatikan kebersihan dan sanitasi yang berada di lingkungan sekitar. 

Peralatan yang digunakan dalam pengolahan daging harus dijaga 

kebersihannya. Jika daging yang terkontaminasi bakteri Escherichia coli tetap 

dikonsumsi maka akan bisa menyebabkan penyakit terutama penyakit saluran 

pencernaan, demam, diare, tipus dan lain-lain. 

Besarnya penyebaran penyakit diare di kota Medan menunjukan bahwa 

penyebaran Escherichia coli yang masih cukup tinggi, Salah satu 

penyebabnya adalah personal higiene dan penjamah makanan, Penerapan 

hidup sehat dan bersih saat ini sangat penting dikarnakan dunia saat ini tengah 

dilanda wabah virus corona (covid 19) hal ini mendorong untuk lebih 

memperhatikan daya tahan tubuh dan kesehatan dengan memperhatikan 

asupan pangan yang kita konsumsi.  
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