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KATA PENGANTAR 

 

Puji dan syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT atas segala 

rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan buku 

monograf yang berjudul Kualitas Daging Domba dengan 

Pemanfaatan Tanaman Endemik. 

Produk peternakan merupakan produk yang diminati oleh 

masyarakat karena memiliki nilai nutrisi yang sangat baik bagi 

konsumen termasuk daging. Daging berasal dari ternak unggas dan 

ruminansia baik ruminansia besar ataupun kecil seperti domba. Nilai 

nutrisi yang tinggi pada daging dapat mempermudah rusakya produk 

karena penurunan kualitas seperti kadar air, nilai pH ataupun susut 

masak produk. 

Buku ini membahas tentang kemampuan tanaman endemik dalam 

mempertahankan kualitas daging domba. Tanaman endemik yang 

digunakan adalah tanaman khas Provinsi Sumatera Utara yaitu Bawang 

Batak (Allium chinense G. Don). Selain itu, tanaman lain yang 

digunakan adalah daun jambu biji. Kedua tanaman ini merupakan 

tanaman yang memiliki kemampuan untuk menghambat kerusakan 

produk karena mengandung zat antoksidan seperti flavonoid.  

Buku monograf ini diharapkan dapat digunakan oleh berbagai 

kalangan akademisi serta pihak lain sebagai referensi atau penunjang 

dalam pelaksanaan penelitian khususnya bidang teknologi pengolahan 

hasil ternak terutama daging. Akhir kata, penulis mengucapkan terima 
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kasih kepada seluruh pihak yang mendukung penerbitan buku, semoga 

dapat bermanfaat bagi seluruh pembacanya. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

Domba merupakan salah satu ternak ruminansia kecil yang 

belakangan ini sudah banyak diternakkan oleh masyarakat di seluruh 

wilayah Indonesia. Ternak ini adalah ternak penghasil daging dan susu 

(Hasnudi et.al. 2018). Kelebihan ternak ini adalah mudah dipelihara dan 

dapat dijumpai di berbagai lingkungan, baik basah, kering maupun 

tropis (ekstrim) karena memiliki daya adaptasi yang cukup baik 

(Rusdiana dan Praharani, 2015). Selain itu, ternak ini juga merupakan 

salah satu ternak yang berpotensi sebagai penyedia daging, terutama 

dalam mendukung target pemerintah Republik Indonesia pada tahun 

2026 yaitu swasembada daging (Kemenpan RI, 2019). 

Daging didefinisikan semua jaringan hewan dan semua hasil 

pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan, serta 

tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang mengkonsumsinya 

(Legowo et al., 2005). Produk hewani ini merupakan bahan pangan 

hewani yang protein berupa asam-asam amino esensial yang lengkap 

dan seimbang, serta mudah dicerna dibandingkan protein nabati 

(Saputro, 2013). Selain asam amino, komoditi peternakan ini juga 

mengandung banyak mineral terutama zat besi (Fe) yang sangat 

dibutuhkan tubuh untuk mencegah penyakit anemia (Sudarsiman, 

1996). Nilai protein daging yang tinggi disebabkan oleh kandungan 

asam amino esensialnya yang lengkap dan seimbang. Asam amino 

esensial merupakan pembangun protein tubuh yang berasal dari 
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makanan dan tidak dapat dibentuk di dalam tubuh. Selain kaya protein, 

daging juga mengandung energi sebesar 250 kkal/100 g. Jumlah energi 

dalam daging ditentukan oleh kandungan lemak intraselular di dalam 

serabut-serabut otot yang disebut lemak marbling. Kadar lemak pada 

daging berkisar antara 5-40%, tergantung pada jenis spesies, makanan, 

dan umur ternak. Daging juga merupakan sumber mineral, kalsium, 

fosfor, dan zat besi, serta vitamin B kompleks (niasin, riboflavin dan 

tiamin), dan memiliki kadar vitamin C yang rendah (Ide 2007). 

Antioksidan merupakan suatu senyawa yang dapat menyerap atau 

menetralisir radikal bebas sehingga mampu mencegah penyakit-

penyakit degeneratif seperti kardiovaskuler, karsinogenesis, dan 

penyakit lainnya. Senyawa antioksidan merupakan substansi yang 

diperlukan tubuh untuk menetralisir radikal bebas dan mencegah 

kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas terhadap sel normal, 

protein, dan lemak. Senyawa ini memiliki struktur molekul yang dapat 

memberikan elektronnya kepada molekul radikal bebas tanpa 

terganggu sama sekali fungsinya dan dapat memutus reaksi berantai 

dari radikal bebas (Murray, 2009). 

Bawang batak (A. chinense G. Don) merupakan salah satu 

tumbuhan endemik yang terdapat di wilayah Provinsi Sumatera Utara. 

Daun jambu biji (Psidium guajava L.) sudah tersebar di seluruh dunia 

termasuk Indonesia. Kedua tumbuhan ini sudah banyak diteliti dan 

terbukti mengandung zat antioksidan alami seperti flavonoid, fenol dan 

lainnya. Naibaho, Bintang dan Pasaribu (2015)  telah meneliti 
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kemampuan bawang batak untuk mempertahankan kualitas daging, 

menemukan bahwa aktivitas antimikroba yang dapat menghambat 

pertumbuhan beberapa jenis mikroba seperti Eschericia coli, 

Staphylococcus aureus, Salmonella thypii dan lainnya. Asmaq dan 

Wibowo (2022) juga menemukan bahwa bawang batak dapat mejaga 

kualitas daging domba segar selama penyimpanan di suhu ruang.  
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