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Daging sapi merupakan salah satu protein hewani. Selain mutu fisik, 

mutu mikrobiologis daging sapi segar merupakan indikator keamanan dan 

kebersihan produk. Mutu mikrobiologis daging sapi segar ditentukan 

berdasarkan jumlah serta jenis mikroba yang terkandung didalamnya. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis syarat mutu mikrobiologis, 

meliputi Angka Lempeng Total (ALT), Salmonella sp., dan Staphylococcus 

aureus sesuai dengan SNI 3932:2008. Sampel yang digunakan yaitu daging 

sapi segar dengan klasifikasi karkas yang digunakan adalah kelompok 

yearling, golongan kelas I, potongan has dalam (tenderloin), has luar 

(sirloin), dan lamusir (cube roll) di Rumah Potong Hewan (RPH) Kota 

Serang. Masing-masing sampel diambil sebanyak 250 g secara purposive 

sampling. Metode uji ALT, Salmonella sp., dan S. aureus menggunakan SNI 

2897:2008. Hasil uji ALT pada sampel has dalam (tenderloin) sebesar 

1,9×103 CFU/g, has luar (sirloin) sebesar 3,1×103 CFU/g, dan lamusir (cube 

roll) sebesar 4,8×103 CFU/g. Hasil uji untuk Salmonella sp. pada semua 

sampel negatif/25 g. Hasil nilai untuk S. aureus pada sampel has dalam 

(tenderloin) sebesar 8,5×101 CFU/g, has luar (sirloin) sebesar 6,5×101 
CFU/g, dan lamusir (cube roll) sebesar 3,2×102 CFU/g. Berdasarkan hasil 

analisis syarat mutu mikrobiologis daging sapi segar, nilai S. aureus pada 

daging sapi segar potongan lamusir (cube roll) tidak memenuhi SNI, 

sedangkan yang potongan lain memenuhi SNI pada 3 parameter syarat mutu 

mikrobiologis. 
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Beef is a source of animal protein. In addition to physical quality, the 

microbiological quality of fresh beef is an indicator of product safety and 

hygiene. The microbiological quality of fresh beef is determined based on 

the number and type of microbes it contains. This study aims to analyze 

microbiological quality requirements, including Total Plate Count (TPC), 

Salmonella sp., and Staphylococcus aureus in accordance with SNI 

3932:2008. The samples used were fresh beef with carcass classifications of 

yearling, class I, tenderloin, sirloin, and cube roll at the Serang City 

Slaughterhouse (RPH). Each sample was taken in 250 g portions using 

purposive sampling. The ALT, Salmonella sp., and S. aureus tests were 

conducted using SNI 2897:2008. The ALT test results for the tenderloin 

sample were 1.9×103 CFU/g, sirloin 3.1×103 CFU/g, and cube roll 4.8×103 
CFU/g. The test results for Salmonella sp. in all samples were negative/25 g. 

The results for S. aureus in the tenderloin sample were 8.5×101 CFU/g, in 

the sirloin sample were 6.5×101 CFU/g, and in the cube roll sample were 

3.2×102 CFU/g. Based on the results of the microbiological quality analysis 

of fresh beef, the S. aureus value in fresh beef cube roll did not meet SNI 

standards, while the other cuts met SNI standards for 3 microbiological 

quality parameters. 
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MOTTO 

“Mau sesulit apapun jalannya, kalau Allah mau kamu melewatinya, 

pasti akan diberi jalan, jadi tenang aja.” (Q.S: Yasin:82). 

 

“Dan bahwa manusia hanya memperoleh apa yang telah 

diusahakannya.” (Q.S: An-Najm: 39). 

 

“Kamu ngejar apa sampai segitunya? Mau ngasih liat ke siapa? Jangan 

lupa, kamu itu milikku.” (Q.S: Al-Baqarah: 156). 

 

Pada akhirnya, hidup perihal mencari cara terbaik menuju mati. 
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