
Fakta Penting: Sangat tidak disarankan mencuci daging kurban mentah dengan air mengalir 

sebelum disimpan. 
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Menjelang Idul Adha, manajemen stok daging menjadi hal yang sangat krusial bagi setiap rumah tangga. 

Kesalahan kecil dalam penanganan awal dapat berdampak besar pada kualitas nutrisi dan keamanan 

pangan bagi keluarga. Artikel ini akan membahas secara mendalam teknik penanganan daging kurban 

mulai dari meja dapur hingga ke dalam pembeku (freezer). 

 

1. Mitos vs Fakta: Mencuci Daging Kurban 
 

 

 
Secara teknis, mencuci daging segar justru meningkatkan risiko keamanan pangan. Berikut adalah 

alasan mengapa Anda sebaiknya menghindari pencucian: 

• Penyebaran Bakteri (Cross-Contamination): Air yang mengalir dari kran ke permukaan daging 

dapat memercikkan bakteri patogen seperti Salmonella atau Campylobacter hingga sejauh 1 meter 

ke area wastafel, peralatan makan, dan baju Anda. 

• Kelembapan Berlebih: Daging yang basah akan menciptakan lingkungan yang ideal bagi bakteri 

untuk berkembang biak dengan cepat sebelum suhu freezer sempat membekukannya. 

• Freezer Burn: Sisa air pada permukaan daging akan mengkristal secara kasar, merusak serat 

daging, dan menyebabkan daging terasa hambar serta kering saat dimasak nantinya. 

Saran Praktis: Jika menemukan kotoran fisik seperti bulu atau sisa pasir, cukup potong bagian tersebut 

dengan pisau bersih atau lap perlahan menggunakan tisu dapur sekali pakai (paper towel). 

 

2. Persiapan Sebelum Penyimpanan 
 

A. Pemisahan Jeroan dan Daging 

 
Jangan pernah menyatukan daging dengan jeroan (hati, usus, paru) dalam satu wadah. Jeroan memiliki 

tingkat kontaminasi bakteri yang jauh lebih tinggi dan lebih cepat busuk. Simpan jeroan dalam wadah 

terpisah dan sebaiknya segera diolah di hari yang sama. 
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B. Pembagian Porsi Sekali Masak 

 
Kunci utama daging awet adalah meminimalisir proses cair-beku berulang. Potonglah daging menjadi 

ukuran porsi keluarga untuk satu kali masak (misal: 250 gram atau 500 gram per kantong). Hal ini 

dilakukan agar saat akan memasak, Anda hanya mengeluarkan porsi yang dibutuhkan tanpa 

mengganggu suhu stok daging lainnya. 

 

3. Parameter Suhu dan Waktu Simpan 
 

Suhu adalah faktor penentu utama dalam menghambat pertumbuhan mikroba. Berikut adalah panduan 

waktu simpan yang aman: 

 

Lokasi Penyimpanan Suhu Ideal Daya Tahan Maksimal 

Suhu Ruang (Dapur) 25°C - 30°C 2 - 4 Jam 

Kulkas Bawah (Chiller) 0°C s/d 4°C 3 - 5 Hari 

Pembeku (Freezer) -18°C atau kurang 6 - 12 Bulan 

 

4. Pengemasan Kedap Udara 
 

Gunakan plastik khusus makanan (food grade) atau wadah plastik kedap udara. Usahakan untuk 

membuang udara di dalam plastik sebanyak mungkin sebelum ditutup rapat. Udara yang terperangkap 

dapat menyebabkan oksidasi pada lemak daging, yang berakibat pada perubahan aroma menjadi tengik. 

 

5. Proses Pendinginan Bertahap 
 

Hindari memasukkan daging dari suhu ruang langsung ke dalam freezer yang sangat dingin. Perubahan 

suhu yang drastis (thermal shock) dapat merusak tekstur daging. Sebaiknya, masukkan daging ke 

dalam chiller (kulkas bagian bawah) selama 2-3 jam terlebih dahulu sebelum dipindahkan ke kotak 

pembeku. 
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Tips Tambahan: Cara Mencairkan (Thawing) yang Benar 

 
Jangan mencairkan daging beku dengan merendamnya di air panas. Gunakan metode Thawing 

Kulkas: pindahkan daging dari freezer ke kulkas bawah sehari sebelum dimasak. Ini menjaga suhu 

daging tetap di bawah 5°C, yang merupakan ambang batas aman dari zona bahaya pertumbuhan 

bakteri. 


