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DAGING TERNAK pada umur tua

o Serabut otot kasar dan lemaknya putih
Daging Sapi  Rasanya hampir sama dengan daging sapi
o Berwarna merah pucat
e Berserabut halus dengan sedikit /
lemak
« Konsistensi liat
« Bau dan rasa aromatis

Daging Babi
e Daging berwarna pucat hingga merah
muda
4 < e Otot punggung yang mengandung
Daging Domba M Recar 'i'a" dkaglng:omba lemak umumnya terlihat kelabu putih
« Daging terdiri dari 1 1 s 0! romax comba o Serabut halus, konsistensi padat dan

ambing jantan berbau khas berbau spesifik

e Pada umur tua, daging berwarna lebih
tua, sedikit lemak dan serabut kasar

e Warna merah
cukup tinggi

Daging kuda Kriteria Kualitas Daging
e Warna daging merah kehitaman K pul atau kel kan
hi kecokl , jika terpap o Jika ditekan dengan jari, daging yang KEMENTERIAN
udara lama akan berwarna biru sehat akan memiliki konsistensi ORAT JENDERAL PETER
kehitaman kenyal (padat) A BALAI VETH
e Serabut otot halus dan panjang, Kandungan lemak atau marbling
konsistensi padat, diantara serabut o Marbling adalah I k yang terd
tidak ditemukan lemak di antara otot (intramuscular).
e Bau dan rasa sedikit manis karena Marbling berpengaruh terhadap
mengandung glikogen citarasa daging.
e Lemak berwarna kuning emas, Warna
konsistensi lembek e Warna daging bervariasi

dari jenis secas 8

, daging mempunyai
ang relatif kering
dapat menahan
mikroor i dari
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