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ABSTRAK 

 Penelitian ini bertujuan mengetahui tingkat kualitas kesempurnaan pengeluaran darah pada 

daging sapi saat  meugang di pasar induk Lambaro Aceh Besar. Penelitian ini menggunakan 10 

sampel daging sapi dari 10 pedagang dimana setiap pedagang diambil 10 gram sampel daging sapi di 

pasar Induk Lambaro Aceh Besar: Data hasil penelitian dianalisis secara deskriftif. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa 10 sampel daging sapi positif pengeluaran darah secara sempurna  dengan 

adanya perubahan warna biru pada ekstrak daging. Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan 

bahwa pengeluaran darah pada waktu penyembelihan daging sapi saat meugang di Pasar Lambaro 

Aceh besar,  masih sangat baik dan darah keluar dengan sempurna.  

Kata kunci :Daging sapi, Meugang, Kesempurnaan pengeluaran darah. 

 
ABSTRACT 

 This study aims to determine the quality of expenditure perfection of blood extract on beef 

when meugang  at the Lambaro Aceh Besar main market. Testing the perfection of blood discharging 

using the Malachite Green reagent. This study used 10 meat samples with 10 gram samples from 

different traders. The results of this study showed positive results for the total number of samples 

marked in blue on the Malachite Green reagent. Based on this study it can be concluded that the 

release of blood at the time of slaughtering meugang beef in Lambaro Market, Greater Aceh is still 

very good and the blood comes out perfectly.  

Keyword : Beef meat, meugang, perfection of blood expendation. 

 

PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Meugang merupakan tradisi budaya yang terdapat pada masyarakat aceh. 

Mengkonsumsi daging sebagai lauk utama pendamping nasi merupakan ciri utama meugang. 

Hewan ternak yang disembelih pada hari meugang umumnya sapi, kerbau atau kambing, 

namun ada juga yang hanya mengkonsumsi daging  ayam atau bebek (Nelly et al., 2015). 

Daging sapi merupakan salah satu jenis daging yang menjadi sumber protein hewani 

yang cukup tinggi. Daging selain mengandung nutrisi yang baik bagi pertumbuhan seperti 

protein yang tinggi serta asam amino essensial yang cukup dan berimbang, serta memiliki 

berkontribusi dalam memberikan sumber energi berupa lemak (Lawrie,1995). Pengeluaran 

darah adalah hal yang penting dalam penyembelihan. Tujuan dari pengeluaran darah adalah 

untuk mengeluarkan darah dan mematikan hewan dengan menghentikan suplai oksigen ke 

otak, buluh darah arteri dan vena, esophagus dan trakea (Gregory,1998). Pengeluaran darah 

adalah syarat utama daging yang akan dikonsumsi dan juga untuk menjaga kualitas daging. 

Daging yang pengeluaran darahnya tidak sempurna akan memiliki penampilan yang kurang 

menarik dan juga menjadi media pertumbuhan yang baik bagi mikroorganisme (Lawrie, 

1995).  

Keberadaan darah disekeliling daging dapat menyebabkan kualitas daging sapi 

menurun dan daging cepat busuk. Derajat kesempurnaan pengeluaran darah merupakan satu 
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faktor yang mempengaruhi kesempatan dan tingkat kontaminasi mikroorganisme pada karkas 

(Lowrie, 2003).  

Pasar Induk Lambaro Aceh Besar merupakan salah satu pasar tradisional yang 

menyediakan kebutuhan daging sapi pada hari-hari meugang maupun hari-hari biasa. 

Pemotongan hewan di Aceh Besar belum seluruhnya dilakukan di Rumah Potong Hewan 

(RPH). Pemotongan hewan yang tidak sesuai dengan prosedur pemotongan dikhawatirkan 

akan berakibat pada produk daging yang diperdagangkan berkualitas rendah. Akibatnya, 

daging yang diperdagangkan di Aceh Besar diragukan ke-ASUH-annya. Berdasarkan hal 

tersebut maka diperlukan adanya suatu penelitian (survei) tentang tingkat kesempurnaan 

darah pada daging sapi sembelihan yang dipasarkan ketika hari  meugang berlangsung di 

Aceh Besar. 

 

MATERIAL DAN METODE 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kesehatan masyarakat Veteriner Fakultas 

Kedokteran Hewan, Universitas Syiah Kuala, Banda Aceh. Keseluruhan kegiatan penelitian 

dilakukan pada bulan April - Mei 2018. Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah daging sapi, Aquades, Larutan Malachite Green, H202 3%, kertas saring, cooler box, 

kantong plastik steril, pipet, tabung reaksi, erlenmeyer, dan corong. 

 

Sampel Penelitian 

 Penelitian ini menggunakan 10 sampel daging dimana setiap pedagang diambil 10 

gram sampel dari 10 pedagang yang berbeda di pasar Induk Lambaro Aceh Besar. 

 

Uji Malachite Green (MG) 

 Sampel daging diekstrak dengan menggunakan stomacher, kemudian masukkan 

kedalam 14 ml aquades dalam Erlenmeyer, diamkan selama 15 menit. Ekstrak daging 

disaring, kemudian di ambil 0,7 ml filtrate dan dimasukkan kedalam tabung reaksi. Kedalam 

tabung reaksi diteteskan 1 tetes malachite green dan 1 tetes H202 3%, diamkan selama 20 

menit dalam suhu kamar dan amati hasilnya. Reaksi positif warna hijau yang terbentuk 

menunjukkan pengeluaran darah tidak sempurna, dan reaksi negative apabila terbentuk warna 

biru bening yang berarti pengeluaran darah sempurna pada saat penyembelihan. 

 

Analisis Data 

 Data hasil penelitian dianalisis secara deskiptif dan disajikan dalam bentuk tabel. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Malachite Green pada daging sapi meugang 

Sampel daging sapi  yang diambil dalam penelitian ini adalah berasal dari 10 

pedagang di pasar tradisional Lambaro Aceh besar, dimana setiap pedagang di ambil 10 gram 

daging sapi . Berdasarkan uji Malachite Green (MG) ditemukan pada ke-10 sampel daging 

sapi positif. Hal ini ditandai dengan perubahan warna MG menjadi biru. Hasil uji (MG) 

disajikan pada Tabel 1. 

 

 Tabel 1. Uji Malachite Green pada sampel daging sapi 

No. Sampel Hasil Keterangan 

1. Pedagang 1 + Biru 

2. Pedagang 2 + Biru 

3. Pedagang 3 + Biru 

4. Pedagang 4 + Biru 

5. Pedagang 5 + Biru 
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6. Pedagang 6 + Biru 

7. Pedagang 7 + Biru 

8. Pedagang 8 + Biru 

9. Pedagang 9 + Biru 

10 Pedagang 10 + Biru 
Keterangan : Positif (+) ditandai perubahan warna mnjadi biruberarti pengeluaran darah

 terjadi secara sempurna. 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil positif (+) pada ke-10 sampel 

daging sapi meugang. Hasil positif pada uji kesempurnaan pengeluaran darah pada daging 

sapi meugang dapat diketahui berdasarkan perubahan yang terjadi pada media yang 

digunakan. Media yang digunakan adalah Malachite Green (MG). Hasil perubahan warna uji 

MG dapat dilihat pada Gambar 1 dan 2. 

 

 
Gambar 1. Warna Biru pada Uji MG (2) Hasil positif (+) menunjukkan warna biru pada ke-10 sampel 

 

Uji Malachite Green bertujuan untuk mengetahui pengeluaran darah secara sempurna 

atau tidak. pada hewan saat disembelih. dan pengeluaran darah yang tidak sempurna akan 

diketahui, karena H202 3% yang mereduksi Malachite Green dengan pengeluaran darahnya 

akan dijumpai banyak Hb dalam daging. Dengan O2 dari H202 dalam reaksi, maka yang 

terjadi Hb tidak akan mengoksidasi warna larutan. Sebaliknya jika tidak ada Hb, maka O2 

akan mengoksidasi Malachite Green menjadi warna biru. Pengeluaran darah yang tidak 

sempurna mengakibatkan daging cepat membusuk (Lawrie,1995). 

Malachite Green(MG) berkompetisi dengan hemoglobin untuk meningkatkan 

oksigen, karena Hb mempunyai afinitas lebih tinggi dari MG maka Hb akan mengikat 

oksigen lebih dulu. Kesempurnaan pengeluaran darah  dipengaruhi oleh penanganan sebelum 

dan sesudah hewan disembelih. Penanganan sebelum disembelih seperti proses pemingsanan 

yang tidak tepat, penyembelihan tanpa pemingsanan yang menyebabkan hewan stress, memar 

dan mengalami pendarahan di bawah kulit dan daging serta perlakuan yang kasar. Sedangkan 

penanganan setelah pemotongan seperti hewan tidak digantung setelah pemotongan (Ferasyi 

et al., 2006). 

 Ketidaksempurnaan pengeluran darah  menyebabkan hemoglobin berada di dalam 

daging dan mempercepat terjadinya proses pembusukan atau penurunan kualitas daging. 

Maka untuk mengetahui adanya hemoglobin dapat diberi Malachite Green dan H2O pada 

sampel daging.  Jika terdapat Hb di dalam daging maka Hb akan berikatan dengan O2 dari 

H2O sehingga Malachite Green tidak dioksidasi sehingga tetap berwarna hijau 

(Lawrie,1995). 
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Berdasarkan data tersebut dapat diketahui bahwa proses penyembelihan sapi di pasar 

Lambaro Aceh Besar sudah dilakukan dengan baik. Hal ini dikarenakan dari 10 sampel yang 

diuji didapatkan hasil yang positif pada ke-10 sampel. Pada saat penyembelihan darah harus 

keluar sebanyak mungkin. Disamping itu, faktor lain yang menyebabkan pengeluaran darah 

sempurna pada sapi meugang dapat disebabkan karena cukup istirahatnya ternak, hewan 

disembelih dalam keadaan sehat, serta hewan tidak mengalami stress selama masa 

penyembelihan. Ternak sembelihan dalam keadaan sakit atau diistirahatkan dari 

pengangkutan juga akan ditemukan banyak Hemoglobin (Hb) dalam daging (Efriyani, 2008). 

Stress pada sapi yang akan disembelih dapat menyebabkan kelelahan, akibatnya jika 

penyembelihan dilakukan pada saat ternak menderita kelelahan, jantung tidak memompa 

darah dengan baik sehingga darah tidak keluar secara sempurna. 

Menurut Efriyani (2008), selain penyembelihan dilakukan sesuai kaidah Islam, 

penyembelih juga harus memenuhi unsur kesejahteraan hewan agar daging yang dikonsumsi 

mencakupi aspek aman, sehat, utuh dan halal (ASUH). Sesuai dengan pedoman 

penyembelihan, hewan dipotong pada bagian leher dengan sekali gerakan tanpa mengangkat 

pisau dari leher serta memutuskan tiga saluran, yaitu saluran pernapasan, saluran makanan, 

dan pembuluh darah. Hewan yang telah disembelih selanjutnya digantung dengan posisi 

kepala di bawah dan kaki belakang diikat ke atas agar pengeluaran darah dapat berlangsung 

sempurna. Proses selanjutnya yakni penanganan daging dilakukan setelah hewan benar-benar 

mati.  

Ketidaksempurnaan dalam pengeluaran darah dapat menyebabkan penurunan kualitas 

suatu bahan pangan seperti cepat membusuk, hal ini terjadi karena darah merupakan media 

yang sangat baik untuk pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme. Untuk mengetahui 

apakah proses pengeluaran darah terjadi secara sempurna atau tidak maka uji Malachite 

Green (Ferasyi et al, 2006). 

 

PENUTUP 

Kesimpulan 

Pengeluaran darah pada daging sapi saatmeugang di Pasar Lambaro, Aceh besar 

masih sangat baik dan terjadi dengan sempurna. 

 

Saran 

Diharapkan bagi masyarakat agar tetap menjunjung tinggi nilai-nilai kesejahteraan 

hewan sebelum penyembelihan dan mengikuti prosedur penyembelihan yang baik dan benar 

supaya pengeluaran darah dapat terjadi secara sempurna, sehingga bahan pangan tidak cepat 

mengalami pembusukan.  
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