DAGING - SUMBER MAKANAN ASAS

Daging adalah sumber makanan paling tinggi
kandungan zat dan sebagai sumber tenaga yang utama
dalam kehidupan manusia. Daging terdiri daripada tiga
komponen penting iaitu air, protein dan lemak. Sebagai
sumber protein, ia menjana metabolisma untuk tumbesaran
dan menghasilkan tenaga dan haba dan bertindak dalam
proses penggantian tisu-tisu dalam badan yang telah rosak.

Daging boleh diklasifikasi kepada daging merah
(red meat) dan daging putih (white meat). Daging merah
kaya dengan myglobin protein yang membekalkan oksigen
kepada otot badan yang perlu untuk menjana tenaga.
Struktur majority daging merah adalah otot (muscle) yang
mengandungi serat yang dipanggil ‘Slow Fibers’ - lambat
rasa lapar kerana penghadaman mengambil masa lama.
Daging putih pula hanya mempunyai myglobin protein pada
aras yang paling minima atau tiada langsung, oleh sebab itu
daging lebih berwarna putih atau merah muda. Struktur
daging putih pula adalah otot yang mengandungi serat yang
dipanggil ‘Fast Fibers’ - cepat terasa lapar kerana
penghadaman mengambil masa singkat.

Contoh daging putih adalah seperti daging ayam,
daging itik, ikan dan makanan laut yang lain. Contoh daging
merah pula adalah seperti daging lembu, daging kerbau,
daging burung unta, daging kambing dan daging babi.

DAGING BURUNG UNTA - SUATU VARIASI

Daging burung unta sebagai alternatif dan variasi
sumber daging bukanlah sesuatu yang baru. Malah, daging
burung unta didapati mempunyai kadar lemak yang lebih
rendah berbanding dengan ayam dan daging lembu.

Daging burung unta diklaskfikasi sebagai daging
merah (red meat) yang mana ia mengandungi kadar
Hemoglobin yang tinggi yang memberikan zat besi sehingga
10 kali ganda kepada keperluan tubuh berbanding sumber
makanan yang lain. Daging burung unta boleh dimasak
sepertimana memasak daging ayam dan daging yang lain -
panggang, goreng, gulai, dan lain-lain - dan ia dikatakan
lebih sedap berbanding dengan daging ayam.
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KANDUNGAN NUTRISI

PENYEDIAAN DAGING BURUNG UNTA

Mutritional Comparison
[Per 100 grams of cooked lean meaf)
100 Grams Pratein Fat Calories  Iron  Cholesteral
(Lean, Cooked) k3 (Grams) (KZal)  (Mg) (Mg)
Oetrich Iz 1.2 111 4,9 &5
Chicken [zkinlazs) 22,9 7.4 =l 21 =]
Turkey (skinlesz) 29.3 5.0 170 1.8 T
Beef 19 14 211 2.0 =11
Fork 293 aT 212 1.1 =11
Source! LEDA and independent research,

Jadual 1 : Perbandingan Nilai Nutrisi Pelbagai Haiwan

POTONGAN DAGING BURUNG UNTA
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Rajah 1 : Potongan Daging Ostrich
Sumber: Canadian Meat Association

Kaedah Kuantiti Suhu Masa
Bake 40z 375 oF 15 min
Barbecue 40z Medium 10 min
Boil 1-21bs High 20 min
Braise 20z Low 20 min
Broil / Grill Y4 inch High 13 min
Fry 20z 425 oF 2-4 min
Parboil 1-21bs High 5 min
Roast 4-6Ibs 325 oF 15 min/Ib
Sautee 20z 425 oF 1 min/side
Sear 40z High 30-45 sec
Skewer 1 inch cubes High 6-8 min
Soup - Simmer 30 min

Jadual 2 : kaedah Memasak Daging Ostrich
Sumber : Pokanoket Farm-American Ostrich
Association

DAGING BURUNG UNTA - PRIME CUTS

Biltong

Rajah 2 : Potongan daging paling rendah kolesterol



Sumber : Pokanoket Farm-American Ostrich Association

TELUR BURUNG UNTA - TAHUKAH ANDA? l

Telur burung unta merupakan telur boleh makan
(edible) yang terbesar setakat ini. Namun begitu, ia
merupakan telur yang paling kecil berbanding saiz burung
yang menghasilkannya. Berat purata sebiji telur burung
unta adalah 1600 - 2300 gram. Tahukah anda, satu biji
telur burung unta adalah bersamaan dengan 22 - 24 biji
telur ayam biasa. Isi kandungannya juga adalah lebih pekat
daripada telur ayam biasa.

Seekor burung unta mampu menghasilkan 40 - 100
biji telur setahun dengan purata 60 biji telur setahun. Satu
biji telur burung unta akan mengambil masa selama lebih
kurang 42 hari untuk menetas. Pada kebiasaannya, burung
unta betina akan mengeram telur pada siang hari dan
burung unta jantan akan mengeram telur pada malam hari.

Untuk menyediakan sajian telur separuh masak
(soft boil) akan mengambil masa selama satu jam.
Manakala penyediaan sajian telur masak (hard boil) akan
mengambil masa selama satu setengah jam.

Sumber : American Ostrich Association

RESIPI DAGING BURUNG UNTA l

www.ExoticMeats.com
www.cookingbearrestaurant.com
www.whf.com (world healthy foods)
www.ostrichnz.com

dan banyak lagi...
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BURUNG UNTA - APA YANG ANDA TIDAK TAHU l
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Seba

Burung yang terbesar di dunia

Daripada famili - Ratite - flightless bird

Burung unta jantan boleh mencapai ketinggian 10
kaki dan berat sehingga 400 paun

Burung unta jantan dipanggil ’Rooster’ dan
burung unta betina dipanggil "Hen’

Burung unta hanya memliki dua jari di kakinya
Boleh mencapai kelajuan sehingga 40 MPH
Jangkahayat burung unta adalah di antara 50
tahun hingga 75 tahun

Burung unta jantan berwarna hitam dengan sayap
dan ekor berwarna putih

Burung unta betina berwarna coklat dengan sayap
dan ekor berwarna kelabu. Saiz juga kecil.
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