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Produk Hewan dan Ikan

 Bernilai gizi tinggi

Mudah rusak
(1) Penurunan kualitas

(2) Penyakit

 Berpotensi berbahaya
(1) Biologi

(2) Kimiawi

(3) Fisik

Seperti Daging, Susu, Telur, Ikan dan Produk

Olahannya
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Harus terjamin ASUH (Sertifikat Veteriner/Nomor 

Kontrol Veteriner)

 Aman = aman dikonsumsi, tidak mengandung bahaya

(biologis, kimia dan fisik)

 Sehat = menyehatkan jika dikonsumsi

 Utuh =  tidak dikurangi atau ditambahkan sesuatu zat

 Halal = sesuai dengan syariat Islam untuk produk 

yang dipersyaratkan
UU No. 41/2014 tentang Perubahan UU N0.18/2009 tentang Peternakan dan Kesehatan Hewan

PP No. 95/2014 tentang Kesehatan Masyarakat Veteriner dan Kesejahteraan Hewan

Syarat Produk Hewan 

Konsumsi yang Beredar
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Pencemar Utama Makanan

Bakteri

Virus

Kimia

Parasit

90%

6%

3%

1%
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Penyebab utama kejadian 

penyakit akibat makanan

Suhu dan waktu memasak 

yang tidak memadai

Praktek kebersihan diri 

(higiene personal) yang 

kurang baik

Pencemaran silang






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7%    pencemaran silang

11%  bahan mentah/baku yang tercemar

12%  pemanasan ulang yang tidak sempurna

16%  penyimpanan panas yang tidak tepat

16%  pemasakan yang tidak sempurna

20%  pencemaran dari pekerja sakit

21%  waktu jeda antara penyiapan & penyajian

40%  pendinginan yang tidak tepat

*  Surveillance for Foodborne Diseases Outbreaks USA 1988-1992

Faktor-Faktor Penyebab 

Keracunan Makanan
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Tips Membeli Produk 

Hewan untuk Konsumsi
• Belilah di unit usaha 

yang bersertifikasi 

(Nomor Kontrol 

Veteriner) atau di 

bawah pembinaan 

Dinas yang 

membidangi fungsi 

Kesehatan Masyarakat 

Veteriner (Kesmavet)

atau yang menjaga

kebersihan.



Tips Membeli Produk Hewan 

untuk Konsumsi (2)
• Pilihlah produk hewan yang memiliki 

cap/label produk.

• Perhatikan expired date dan masa 

simpan produk.

• Perhatikan kemasan produk (bersih 

dan aman).

• Pendinginan penyimpanan dalam 

kondisi baik.



Tips Membeli Produk Hewan 

untuk Konsumsi (3)
• Hindari memilih DAGING yang:

– Kotor, terlalu pucat, atau abu-abu kehijauan

– Bau busuk, tengik, atau amis

– Bentuknya tidak kembali lagi bila ditekan

– Jari terasa berlendir/licin setelah memegang daging

– Terlalu banyak mengeluarkan air 

• Hindari memilih IKAN yang:

– Berbau asam dan busuk

– Insang berwarna gelap kelabu, tertutup lendir

– Mata ikan pudar, berkerut/cekung

– Dinding perut pecah, isi perut keluar atau lembek



Tips Membeli Produk Hewan 

untuk Konsumsi (4)
• Hindari memilih TELUR yang:

– Kotor, bau, retak/berlubang

– Memiliki bentuk yang tidak umum

– Cangkang yang rapuh dan berwarna tidak seragam 

(homogen)

• Hindari memilih SUSU yang:

– Berbau asam basi (berbeda rasa dengan yogurt)

– Lemak susu (bagian atas pecah) dan memisah

• Hindari memilih PRODUK OLAHAN yang:

– Berbau busuk dan berlendir

– Berubah warna



Perubahan Warna Daging

Merah Keunguan

Merah Cerah

Merah Kecoklatan



Tips Membeli Jeroan

• Hati & Limpa

– Warna merata, permukaan mulus

– Tepian tajam



Penanganan dan Pengolahan

Produk Hewan yang Baik

 Pisahkan produk mentah

dengan bahan makanan lain

 Gunakan alat yang bersih

dan mudah dibersihkan

 Kemasan / wadah

penyimpanan harus bersih

dan aman

 Hindari kontaminasi silang
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 Masak daging, ikan dan telur 

hingga matang.

 Jangan menyimpan produk 

hewan antara suhu +4 sampai

+60 oC selama lebih dari 6 jam

 Jika tidak akan segera diolah 

simpan dalam lemari pendingin

(kulkas) atau pembeku (freezer)

4oC

60oC

Bakteri mati 
karena 
panas

Sedikit atau 
tidak ada 

pertumbuhan 
bakteri

0oC

100oC

Zona 
Berbahaya

Penanganan dan Pengolahan

Produk Hewan yang Baik
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 Cuci produk (kecuali daging 

merah bersih)

 Potong ke dalam ukuran sekali

masak (terutama bila akan

dibekukan)

 Masukkan dalam wadah atau

plastik kedap air

 Beri tanggal pembelian

Penyimpanan Produk 

Hewan (Daging dan Ikan)

Kandungan gizi daging tidak akan berubah!
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Ketahui Masa Simpan Daging

Suhu ( oC ) Masa Simpan

+4 s/d +60 6 jam

+4 s/d +8 3 hari

-5 s/d -18 3 – 12 bulan

Dipengaruhi oleh:

 Suhu

 Penanganan / pengelolaan

 Pengemasan

 Jumlah awal kuman
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Cara Mencairkan Daging

Beku

Rendam bungkusan daging dalam air 

bersih

Pindahkan daging beku dari freezer ke 

kulkas sehari (24 jam) sebelumnya



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Kebersihan diri

Senantiasa menjaga kesehatan dan kebersihan

Selalu mencuci tangan sebelum dan sesudah masak

Jika luka, tutup dengan plester kedap air 

Hindari bersin/batuk ke arah daging

Hindari merokok selama memasak
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Marilah bersama-sama

mencerdaskan bangsa dengan

meningkatkan konsumsi 

Pangan Asal Hewan
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WASPADA PENIPUAN !!!

• Ayam bangkai - tiren “Mati Kemarin” 

• Daging, ayam, ikan berformalin

• Bakso berboraks

• Ayam suntik

• Daging sapi gelonggongan

• Dendeng sapi diganti dengan dendeng 

babi

• Daging bangkai



Ayam Tiren

• Ayam yang “Mati Kemarin” 

• Ciri – ciri: 

– Terdapat bercak-bercak merah pada kepala, leher, 

sayap, punggung dan dada 

– Ayam berwarna kemerahan

– Pembuluh darah di leher, sayap penuh darah beku 

(jantung)

– Bau amis tidak sedap

– Daging paha dan dada lembek

– Warna hati merah kehitam-hitaman



Daging, Ayam, Ikan Berformalin

• Tekstur lebih kenyal/liat (daging), 

keras & padat (ikan, ayam)

• Pucat (daging) cemerlang (ikan), 

putih cemerlang (ayam)

• Menyengat, tidak dihinggapi lalat, 

kucingpun terkadang menghindar

• Tidak busuk bila dibiarkan lama

• Perih di mata (bila kadar formalin 

tinggi)
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Kenali Daging Segar
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Daging Sapi

• Warna merah keunguan, 

cerah atau kecoklatan

• Serabut daging halus, tidak 

mudah hancur, dan sedikit 

berlemak

• Konsistensi liat, jika dicubit 

serat tidak terlepas

• Lemak berwarna kekuning-

kuningan

• Mempunyai bau khas 

daging



Daging Domba

• Warna merah muda

• Serat daging halus dan 
sangat rapat

• Konsistensi cukup padat

• Di antara otot dan di bawah 
kulit terdapat banyak lemak

• Lemak berwarna putih

• Mempunyai bau khas pada 
daging domba jantan



Daging Kambing

• Daging berwarna lebih 

pucat daripada daging 

domba

• Lemak berwarna putih

• Daging kambing 

mempunyai bau khas



Daging Ayam

• Kulit putih kekuningan, agak 
mengkilat, tidak ada memar 
dan bercak-bercak merah 
atau biru di bawah kulit.

• Serabut otot putih, agak pucat

• Pembuluh darah di leher dan 
sayap kosong

• Bau khas sampai tidak berbau

• Konsistensi otot dada & paha kenyal

• Warna lemak ke kekuningan dengan konsistensi lunak



Hak Konsumen
(UU No. 8 Tahun 1999, Perlindungan Konsumen)

Hak atas kenyamanan, keamanan dan 

keselamatan dalam mengkonsumsi barang 

dan/atau jasa

Hak atas memilih barang dan/atau jasa serta 

mendapatkan barang dan/atau jasa tersebut 

sesuai dengan nilai tukar dan kondisi serta 

jaminan yang dijanjikan

Hak atas informasi yang benar, jelas, dan jujur 

mengenai kondisi dan jaminan barang dan/atau 

jasa






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 Hak untuk didengar pendapat dan keluhannya 

atas barang dan/atau jasa yang digunakan

Hak untuk mendapatkan advokasi, 

perlindungan, dan upaya penyelesaian 

sengketa perlindungan konsumen secara patut

Hak untuk mendapat pembinaan dan 

pendidikan konsumen

Hak untuk diperlakukan atau dilayani secara 

benar dan jujur serta tidak diskriminatif







Hak Konsumen
(UU No. 8 Tahun 1999, Perlindungan Konsumen)
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 Hak untuk mendapatkan kompensasi, ganti 

rugi dan/atau penggantian, apabila barang 

dan/atau jasa yang diterima tidak sesuai 

dengan perjanjian atau tidak sebagaimana 

mestinya

Hak yang diatur dalam ketentuan peraturan 

perundangan


Hak Konsumen
(UU No. 8 Tahun 1999, Perlindungan Konsumen)
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 Membaca atau mengikuti petunjuk informasi 

dan prosedur atau pemanfaatan barang 

dan/atau jasa, demi keamanan dan 

keselamatan

Beritikad baik dalam melakukan transaksi 

pembelian barang dan/atau jasa

Membayar sesuai dengan nilai tukar yang 

disepakati

Mengikuti upaya penyelesaian hukum sengketa 

perlindungan konsumen secara patut







Kewajiban Konsumen
(UU No. 8 Tahun 1999, Perlindungan Konsumen)
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Peran masyarakat:

Pengawasan terhadap barang dan/atau jasa 

yang beredar di pasar dalam rangka 

perlindungan konsumen

Hasil pengawasan dapat disebarluaskan 

kepada masyarakat dan dapat disampaikan 

kepada pemerintah (menteri)

Konsumen yang dirugikan dapat menggugat 

pelaku usaha melalui lembaga yang bertugas 

menyelesaikan sengketa atau melalui peradilan






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Yayasan Lembaga Konsumen Indonesia (YLKI)

JL.Pancoran Barat VII No. 1, Duren Tiga, Jakarta Selatan-12760 

Telepon: (021) 7981 858

atau

www.ylki.or.id
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