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Abstract  

Daging sapi mengandung zat gizi tinggi sehingga mudah rusak akibat proses fisik, kimia dan 

mikrobiologi. Kualitas daging merupakan faktor penting yang memengaruhi palatabilitas dan 

penerimaan konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji kualitas fisik dan mikrobiologi 

daging sapi yang diperoleh dari pasar tradisional dan supermarket di Kecamatan Caringin, 

Kabupaten Bogor. Sampel yang digunakan yaitu daging sapi yang berasal dari 3 pasar 

tradisional dan 3 supermarket di Kecamatan Caringin, Kabupaten Bogor dengan masing-

masing diambil 3 sampel secara acak sederhana. Pengujian fisik daging berupa warna daging, 

warna lemak, marbling, tekstur pada daging sapi mengacu pada SNI 3932:2008. Pengujian 

mikrobiologi yang dilakukan diantaranya total plate count (TPC) dan jumlah Staphylococus 

aureus yang pengujiannya sesuai dengan SNI 2897:2008. Kualitas fisik pada sampel daging 

sapi supermarket (tingkat mutu I – II) lebih baik dibandingkan pada sampel pasar tradisional. 

Nilai rataan TPC pada semua sampel daging sapi memenuhi SNI 3932:2008. Nilai rataan S. 

aureus menunjukkan hanya sampel D dari supermarket yang memenuhi SNI 3932:2008. 

Daging sapi pada pasar tradisional dan supermarket di Kecamatan Caringin masih aman dan 

layak dikonsumsi asalkan dilakukan pemanasan terlebih dahulu sebelum dikonsumsi untuk 

membunuh cemaran mikroba di dalamnya. 

Keywords:  Daging sapi, kualitas fisik, kualitas mikrobiologi, Staphylococus aureus, total plate 

count

PENDAHULUAN  

Daging merupakan produk pangan asal 

hewan yang mengandung zat gizi yang 

tinggi terutama proteinnya dengan 

komposisi asam amino yang seimbang dan 

beberapa jenis mineral dan vitamin serta 

sangat bermanfaat bagi tubuh manusia. 

Kebutuhan daging sapi untuk konsumsi 

masyarakat Indonesia semakin meningkat 

setiap tahun seiring dengan kenaikan 

jumlah penduduk (Setiowati, 2011). 

Berdasarkan Badan Pusat Statistik pada 

tahun 2023, kebutuhan dan tingkat 

konsumsi daging di Indonesia semakin 

meningkat dari 695,39 ton dan 2,53 

kg/kapita/tahun menjadi 816,79 ton dan 

2,93 kg/kapita/tahun. Tingginya tingkat 

konsumsi daging sapi dan diiringi dengan 

pertumbuhan pesat dari industri makanan di 

Indonesia menyebabkan produsen daging 

harus lebih memperhatikan kualitas daging 

yang siap dipasarkan sehingga menjadi 

aman, sehat, utuh, dan halal saat 

dikonsumsi.  

Daging adalah sumber makanan yang 

berasal dari hewan dan mudah mengalami 

kerusakan karena memiliki kandungan gizi 

yang tinggi, menjadikannya tempat yang 

ideal bagi pertumbuhan mikroorganisme.  

Kualitas daging dipengaruhi oleh beberapa 

faktor yaitu pakan, kondisi kesehatan, 

perlakuan sebelum dan sesudah dipotong, 

serta kualitas mikroorganisme (Sinaga et 

al., 2021). Kualitas daging menjadi ukuran 
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yang penting dari palatabilitas dan 

penerimaan konsumen (Fisher et al., 2000). 

Kerusakan daging dapat disebabkan karena 

kerusakan fisik, perubahan kimia, dan 

aktivitas mikroorganisme (Hafid et al., 

2019). Penjaminan terhadap kualitas daging 

menjadi salah satu upaya untuk mencapai 

standar keamanan pangan (food safety) 

serta dapat memberikan rasa aman dan 

nyaman kepada konsumen. 

Makanan yang dikonsumsi dapat 

menjadi sumber penularan penyakit apabila 

terjadi kontaminasi terhadap 

mikroorganisme terutama yang bersifat 

patogen. Kontaminasi mikroorganisme pada 

daging dapat terjadi akibat tidak 

menerapkan praktik higiene dan sanitasi 

yang baik selama rantai produksi daging 

mulai dari peternakan, rumah potong 

hewan, selama pendistribusian, penanganan 

daging di pasar, selama pengolahan maupun 

di konsumen (save from farm to table). 

Daging sapi sangat rentan mengalami 

kontaminasi oleh bakteri yang dapat 

berkembang pada suhu 24 – 40 oC atau 

disebut dengan bakteri mesofilik. Terdapat 

beberapa bakteri yang sering mencemari 

daging yaitu Coliform, E. coli, Salmonella 

sp., Staphylococcus sp., dan Pseudomonas. 

Pertumbuhan bakteri pada daging segar 

menimbulkan singkatnya umur simpan 

daging serta berakibat terhadap 

menurunnya kualitas daging (Jezek et al., 

2019). Oleh karena itu, penting untuk 

melakukan pengawasan terhadap kualitas 

bahan pangan yang berasal dari hewan. 

Pengawasan ini dapat dilaksanakan melalui 

pemeriksaan dan pengujian mutu produk 

pangan hewani dan produk olahannya 

(Olaifa et al., 2016). Kualitas daging yang 

beredar di masyarakat dapat diawasi oleh 

lembaga yang fokus pada kesehatan 

masyarakat veteriner, guna memastikan 

aspek kesehatan, kehalalan, dan nilai gizi 

tetap terjaga (Anggraini et al., 2021).  

Kualitas daging yang menurun secara 

fisik dan kimiawi dapat diketahui melalui 

berbagai metode pengujian, seperti 

pengujian fisik dan organoleptik (meliputi 

warna, bau, dan tekstur), pengujian pH, uji 

susut masak (cooking loss), daya ikat air 

dan awal pembusukan sert pengujian  
mikroorganime (Fikri et al., 2017). Pasar 

dapat menjadi lokasi yang berpotensi 

menyebabkan kontaminasi mikroorganisme 

pada daging, baik yang bersifat patogen 

maupun non-patogen, serta dapat memicu 

penurunan kualitas daging. Oleh sebab itu, 

pengujian fisik, organoleptik, serta 

mikrobiologi pada daging sapi yang berasal 

dari beberapa pasar tradisional dan 

supermarket di Kecamatan Caringin, 

Kabupaten Bogor, menjadi hal yang penting 

untuk dilakukan. Pengujian ini dapat 

memberi gambaran potensi risiko 

kontaminasi, sehingga langkah-langkah 

pencegahan yang sesuai dapat diambil 

untuk menjaga kualitas dan keamanan 

daging. 

 

MATERI DAN METODE  

Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan pada 

penelitian ini meliputi cawan petri, 

inkubator, pH meter, mikropipet (Thermo F 

isher Scientific, US), tabung reaksi, rak 

tabung, erlenmeyer, stomacher (Scientz, 

Cina), vortex, hot plate stirrer (Thermo 

Fisher Scientific, US), timbangan analitik 

(Osuka, Jepang), bunsen, standard warna 

daging, penangas air, timbangan, benang, 

colony counter, pinset, plastik steril, 

gunting, refrigerator (Memmert, Jerman), 

cool box. Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu daging sapi yang berasal 

dari pasar tradisional dan supermarket di 

Kecamatan Caringin, Kabupaten Bogor, 

baird parker agar (BPA) (Oxoid, UK) dan 

egg yolk tellurite, plate count agar (PCA) 

(Oxoid, UK), buffer peptone water (BPW) 

(Oxoid, UK) 0,1 %, emulsion. Pengujian 

fisik dan mikrobiologi pada daging sapi 

dilakukan di Laboratorium Penjaminan 

Mutu, Jurusan Peternakan, Politeknik 

Pembangunan Pertanian Bogor. 

 

Prosedur Pengambilan Sampel 

Sampel yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu daging sapi yang dijual 

pada 3 pasar tradisional dan 3 supermarket 

yang ada di Kecamatan Caringin, 

Kabupaten Bogor dengan masing-masing 

diambil 3 sampel. Teknik pengambilan 

sampel dilakukan secara acak sederhana 

(simple random sampling) terhadap 

sejumlah pasar tradisional dan supermarket 
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yang menjual daging sapi di Kecamatan 

Caringin, Kabupaten Bogor. Sampel daging 

sapi masing-masing diambil 500 gram 

secara aseptis yang ditempatkan pada 

wadah plastik steril, kemudian disimpan 

pada cooling box. Setelah itu, sampel segera 

dibawa ke laboratorium untuk dianalisis. 

 

Peubah yang Diamati 

Peubah yang diamati pada penelitian 

ini adalah sifat fisik yaitu pH, warna 

daging, warna lemak, marbling, tekstur, 

driploss dan cooking loss. Sifat 

mikrobiologi yaitu total plate count (TPC) 

dan jumlah Staphylococus aureus. 

 

Pengujian Fisik 

Pengujian fisik (warna daging, warna 

lemak, marbling, tekstur) pada daging sapi 

mengacu pada SNI 3932:2008 tentang 

Mutu Karkas dan Daging Sapi (BSN, 

2008a). Pengujian pH menggunakan pH 

meter. Sebelumnya dilakukan pembersihan 

katoda indikator dengan aquades sehingga 

netral (pada pH tertera 7). Pengukuran pH 

dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali 

kemudian hasilnya dirata-ratakan.  

Pengujian driploss dilakukan dengan 

menimbang sepotong daging ±5 gram (a 

gram), kemudian gantung daging dengan 

benang dan masukkan ke dalam kantong 

plastik (hindari agar daging tidak 

bersentuhan dengan sisi bagian dalam 

kantong palstik). Daging tersebut digantung 

dalam lemari es (7 oC) selama 48 jam. 

Setelah 48 jam, daging dikeluarkan dan 

keringkan permukaan daging dengan kertas 

tisu secara perlahan-lahan (jangan ditekan) 

Kemudian daging ditimbang (b gram). 

Hitung driploss (%) dengan rumus: (a - b)/a 

x 100%.  

Pengujian cooking loss sebagai berikut: 

potonglah daging (70 – 100 gram), timbang 

dan catat (a gram), masukkan ke dalam 

kantong plastik dan hilangkan udara di 

dalam plastik. Lalu panaskan air (75 oC), 

kemudian masukkan kantong plastik ke 

dalam air panas dan diamkan selama 50 

menit. Selanjutnya alirkan air di atas 

kantong plastik selama 40 menit. Keluarkan 

daging dan keringkan air di permukaan 

daging dengan kertas tisu (jangan ditekan, 

cukup ditempelkan), selanjutnya timbang 

kembali (b gram). Hitung driploss (%) 

dengan rumus: (a - b)/a x 100%. 

 

Pengujian Mikrobiologi 

Penghitungan TPC menggunakan 

metode SNI 2897:2008 (BSN, 2008b). 

Sebanyak 25 gram daging sapi dimasukkan 

ke dalam wadah steril yang sudah berisi 

225 ml larutan buffer peptone water (BPW) 

0,1 % steril, kemudian dihomogenkan 

dengan stomacher selama 1 - 2 menit. 

Setelah itu, sebanyak 1 ml diambil dan 

dimasukkan, serta dihomogenkan ke dalam 

tabung rekasi berisi 9 ml BPW (larutan 

pengenceran 10-1). Pelakuan ini diulangi 

lagi sampai dengan pengenceran 10-5. 

Selanjutnya dari masing-masing 

pengenceran diambil 1 ml untuk 

dimasukkan ke dalam cawan petri steril 

secara triplo, kemudian dituang media cair 

plate count agar (PCA) sebanyak 20 ml dan 

dihomogenkan dengan cara menggeserkan 

cawan horizontal atau membentuk angka 

delapan serta dibiarkan menjadi padat. 

Tahap selanjutnya diinkubasikan pada suhu 

37 °C selama 24-48 jam, dan semua koloni 

yang tumbuh dihitung sebagai TPC dengan 

metode Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) (FDA, 2001). 

Pengujian jumlah Staphylococus 

aureus mengacu pada metode SNI 

2897:2008. Sebanyak 25 gram daging sapi 

dimasukkan ke dalam wadah steril yang 

sudah berisi 225 ml larutan BPW 0,1 % 

steril, kemudian dihomogenkan selama 1 - 

2 menit. Setelah itu, sebanyak 1 ml diambil 

dan dimasukkan, serta dihomogenkan ke 

dalam tabung rekasi berisi 9 ml BPW 

(larutan pengenceran 10-1). Pelakuan ini 

diulangi lagi sampai dengan pengenceran 

10-3. Selanjutnya dari masing-masing 

pengenceran diambil 1 ml untuk 

dimasukkan ke dalam cawan petri steril 

secara triplo, kemudian dituang media BPA 

sebanyak 15 - 20 ml media yang sudah 

ditambah dengan egg yolk tellurite 

emulsion (5 ml ke dalam 95 ml media BPA) 

pada masing-masing cawan yang akan 

digunakan sampai memadat. Lalu 

diinkubasi pada temperatur 37 °C selama 

24-48 jam. Koloni yang tumbuh dihitung 

dengan metode Bacteriological Analytical 

Manual (BAM) (FDA, 2001). 
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Rancangan Percobaan 

Sampel daging sapi diambil dari 3 

pasar tradisional dan 3 supermarket di 

Kecamatan Caringin, Kabupaten Bogor. 

Sampel daging sapi dianalisis 

dilaboratorium dengan tiga kali 

pengulangan. Analisis data dilakukan 

secara deskriptif berdasarkan SNI 

3932:2008 tentang mutu karkas dan daging 

sapi (BSN, 2008a). 

HASIL  

Pengujian Fisik 

Hasil pengujian fisik pada sampel 

daging sapi yang di jual pada pasar 

tradisional dan supermarket di Kecamatan 

Caringin, Kabupaten Bogor menunjukkan 

bahwa,  warna daging yang dicocokkan 

dengan standar warna  menunjukkan warna 

merah – cokelat dengan nilai skor 5 – 6 

(tingkat mutu I untuk sampel daging D dan 

E, tingkat mutu II pada sampel F) pada 

sampel daging dari supermarket, sedangkan 

pada sampel daging dari pasar tradisional 

dengan nilai skor 7 – 8 (tingkat mutu II 

untuk sampel daging A dan B, Tingkat 

mutu III pada sampel C). Nilai skor untuk 

warna lemak sampel daging dari pasar 

tradisional 4 – 5 (tingkat mutu II), 

sedangkan untuk sampel daging dari 

supermarket menunjukkan nilai skor 2 – 3 

(tingkat mutu I). Skor marbling pada 

daging dari supermarket lebih baik (5 – 6 

dengan tingkat mutu II) dibandingkat 

dengan skor marbling pada daging dari 

pasar tradisional (2 – 3 dengan tingkat mutu 

III). Tekstur daging dari semua sampel 

sebagian besar bertekstur sedang dan hanya 

sampel daging D dari supermarker yang 

bertekstur halus.   

 

Tabel 1. Pengujian fisik pada sampel 

daging sapi yang dijual pada pasar 

tradisional dan supermarket di Kecamatan 

Caringin, Kabupaten Bogor 

 

Nilai pH rata-rata daging terendah dan 

tertinggi terdapat pada sampel daging dari 

pasar tradisional. Nilai pH daging terendah 

pada sampel daging A dan nilai pH 

tertinggi pada sampel daging B. Nilai 

driploss rata-rata terendah pada sampel 

daging F dari supermarket sebesar 7,3% 

dan yang tertinggi sampel A dari pasar 

tradisional sebesar 16,7%. Nilai cooking 

loss rata-rata terendah pada sampel D dari 

pasar tradisional sebesar 28,1% dan yang 

tertinggi pada sampel A dari pasar 

tradisional sebesar 35,4%. Hasil 

pemeriksaan fisik secara lengkap dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

 

Pengujian Mikrobiologi 

 Berdasarkan hasil pengujian 

mikrobiologi menunjukkan bahwa nilai 

rataan TPC pada semua sampel daging sapi 

baik dari pasar tradisional maupun 

supermarket memenuhi SNI 3932:2008 

yaitu tidak boleh melebihi 1 x 106 cfu/g. 

Pengujian pada S. aureus menunjukkan 

bahwa hanya sampel D dari supermarket 

yang memenuhi SNI 3932:2008 yaitu tidak 

boleh melebihi 1 x 102 cfu/g, sedangkan 

sampel lainnya tidak memenuhi standar 

tersebut. Hasil pengujian mikrobiologi 

secara lengkap dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Pengujian mikrobiologi pada 

sampel daging sapi yang dijual pada pasar 

tradisional dan supermarket di Kecamatan 

Caringin, Kabupaten Bogor 
Sampel Rata-rata nilai 

TPC (cfu/g) 

Rata-rata nilai  

S. aureus (cfu/g) 

Pasar Tradisional 

A 6,93 x 105 0,72 x 104 

B 1,49 x 105 1,85 x 104 

C 1,75 x 105 3,83 x 104 

Supermarket 

D 1,40 x 104 0,40 x 102 

E 1,57 x 104 2,86 x 102 

F 1,55 x 104 3,60 x 102 

 

PEMBAHASAN 

Pengujian Fisik 

Warna daging pada sampel daging sapi 

dari supermarket lebih dominan berwarna 

merah-cokelat dengan nilai skor 5 – 6 dan 

Sampel 

daging 

sapi 

Skor 

warna 

daging 

Skor 

warna 

lemak 

Skor 

marbling 
Tekstur 

pH 

rata-

rata 

Driploss 

rata-

rata 

(%) 

Cooking 

loss 

rata-

rata 

(%) 

Pasar Tradisional 

A 7 4 2 sedang 5,2 16,7 35,4 

B 7 4 3 sedang 5,7 8,4 30,2 

C 8 5 2 sedang 5,4 14,2 31,3 

Supermarket 

D 5 2 6 halus 5,5 7,6 28,1 

E 5 2 5 sedang 5,5 7,8 28,6 

F 6 3 5 sedang 5,6 7,3 29,1 
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daging sapi dari pasar tradisional dominan 

bewarna cokelat dengan nilai skor 7 – 8. 

Menurut Sihombing et al. (2020), pigmen 

mioglobin yang ada pada daging dapat 

mempengaruhi warna daging yang mana 

dapat membawa oksigen, sehingga 

perbedaan intensitas warna daging terkait 

dengan variasi kadar mioglobin. Warna 

merah-cokelat atau cokelat pada sampel 

daging sapi ini disebabkan karena   terkena 

paparan udara yang lama. Menurut Sinaga 

et al. (2021), daging sapi yang baru 

dipotong dan belum terpapar udara 

memiliki warna merah-keunguan dan akan 

berubah menjadi merah cerah. Daging yang 

dibiarkan lama terkena udara warnanya 

akan berubah menjadi merah-cokelat atau 

cokelat. Mioglobin dalam daging yang 

terpapar oksigen dalam jangka waktu lama 

akan mengalami oksidasi, menghasilkan 

ferric-metmyoglobin (MetMb), yang 

menyebabkan perubahan warna daging 

menjadi coklat. 

Pengujian tekstur menunjukkan sampel 

daging sapi dominan bertekstur sedang dan 

satu sampel bertekstur halus. Tekstur 

daging dipengaruhi oleh kandungan 

jaringan ikat. Tekstur daging halus dapat 

disebabkan oleh tidak adanya kandungan 

jaringan ikat pada daging (Swacita et al., 

2021). 

Skor marbling pada sampel daging sapi 

dari supermarket menunjukkan hasil yang 

lebih baik dibandingkan dengan daging dari 

pasar tradisional yaitu dengan skor 5 – 6 

dengan tingkat mutu II, sedangkan daging 

dari pasar tradisional menunjukkan skor 2 – 

3 dengan tingkat mutu III. Marbling pada 

daging dapat mempengaruhi kualitas daging 

secara keseluruhan serta dapat 

meningkatkan cita rasa daging. Daging 

dengan skor marbling yang tinggi 

cenderung lebih empuk dan mudah diolah 

saat dimasak. Selain itu, marbling 

membantu menjaga kelembutan daging 

bahkan setelah proses memasak, sehingga 

daging tidak mudah menjadi kering atau 

keras. 

Nilai pH daging merupakan salah satu 

indikator kualitas daging sapi. Warna, 

keempukan, cita rasa, daya ikat air, dan 

masa simpan daging dipengaruhi oleh nilai 

pH daging. Sapi yang masih hidup nilai pH 

daging berkisar 7,0 – 7,2 (pH netral) dan 6 

– 8 jam setelah pemotongan nilai pH akan 

menurun secara bertahap dari 7,0 sampai 

berkisar 5,6 – 5,7 serta akan mencapai pH 

akhir yaitu berkisar 5,3 – 5,7 (pH normal) 

(Soeparno et al., 2015). Berdasarkan hasil 

penelitian ini pH daging rata-rata pada 

pasar tradisional yaitu berkisar 5,2 – 5,7 

dan pada supermarket berkisar 5,5 – 5,6. 

Nilai pH pada daging sapi yang dijual di 

pasar tradisional cenderung lebih rendah 

mencapai 5,2, sedangkan pada daging dari 

supermarket masih dalam kisaran pH 

normal. Rendahnya nilai pH daging dapat 

disebabkan karena proses glikogen otot 

yang diurai oleh enzim-enzim glikolisis 

secara anaerob menjadi asam laktat. Asam 

laktat ini akan terakumulasi dalam jaringan, 

yang dapat menyebabkan penurunan pH 

pada jaringan otot (Nurwanto et al., 2012). 

Menurut Kerth (2013), nilai pH yang 

rendah dapat menyebabkan penurunan daya 

ikat air pada daging serta daging yang 

dihasilkan akan bertekstur lembek, 

berwarna pucat, dan berair yang dikenal 

sebagai daging pale soft excudative (PSE). 

Selain itu, daging tersebut akan lebih cepat 

mengalami pembusukan. Kondisi ini dapat 

terjadi karena pemotongan hewan dalam 

kondisi sedang stres. Laju dan tingkat 

penurunan pH daging dipengaruhi oleh 

faktor intrinsik, yang mencakup spesies, 

jenis otot, kadar glikogen otot, serta 

variabilitas antar ternak. Sementara itu, 

faktor ekstrinsik dipengaruhi oleh 

temperatur lingkungan, metode 

pemotongan, proses pemotongan, dan stres 

yang dialami sebelum pemotongan. 

Nilai drip loss menunjukkan terjadinya 

penurunan berat daging akibat keluarnya 

cairan selama penyimpanan (Hernando et 

al., 2015). Drip loss sangat dipengaruhi 

oleh daya ikat air. Nilai ini digunakan untuk 

mengukur daya ikat air pada daging dengan 

prinsip bahwa air yang dilepaskan sejalan 

dengan penurunan pH (Wanniatie et al., 

2014). Daging sapi normal menunjukkan 

nilai drip loss sekitar 4,90 – 8,94% (Fikar et 

al., 2019). Hasil pengukuran nilai drip loss 

pada penelitian menunjukkan nilai drip loss 

tinggi pada sampel A dan C yang berasal 

pada sampel daging sapi pasar tradisional. 

Hal ini mengindikasikan bahwa, daging 

sapi tersebut memiliki daya ikat air yang 

rendah. Menurut Soeparno (2015), 
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peningkatan nilai drip loss menyebabkan 

penurunan daya ikat air, dan sebaliknya. 

Selama penyimpanan, terjadi degradasi 

kolagen dari protein miofibril yang 

membentuk ikatan serat daging. Selain itu, 

protein juga merupakan komponen penting 

untuk mengikat air. Perubahan struktur 

protein seiring dengan bertambahnya waktu 

penyimpanan dapat merusak struktur 

tersebut, sehingga daging tidak mampu 

mengikat air dan menyebabkan peningkatan 

nilai drip loss. 

Daging yang memiliki nilai drip loss 

tinggi cenderung lebih mudah rusak dan 

membusuk karena adanya pertumbuhan 

mikroba yang terjadi, terutama pada daging 

yang memiliki kadar air dan kelembaban 

yang tinggi. Menurut Hernando et al. 

(2015), peningkatan kadar air, yang terlihat 

dari hasil drip loss atau air bebas yang 

terbentuk selama penyimpanan, merupakan 

akibat dari aktivitas bakteri. Kadar air 

merupakan salah satu faktor yang 

berkontribusi terhadap kerusakan bahan 

pangan, termasuk daging, karena air 

mendukung pertumbuhan bakteri (Ernawati 

et al., 2018). Yunanda et al. (2020) juga 

menyatakan bahwa terdapat hubungan 

antara tingginya nilai drip loss pada daging 

sapi dengan meningkatnya angka total plate 

count (TPC). Hal ini konsisten dengan 

penelitian ini, dimana sampel daging (A 

dan C) dengan nilai drip loss yang tinggi 

juga menunjukkan nilai TPC yang tinggi. 

Cooking loss atau susut masak daging 

adalah jumlah cairan yang hilang dari 

daging saat dimasak. Daging dengan nilai 

cooking loss yang rendah memiliki kualitas 

fisik yang lebih baik dibandingkan dengan 

daging yang memiliki nilai cooking loss 

tinggi. Hasil nilai cooking loss pada 

penelitian yang tertinggi pada sampel A dan 

yang terendah pada sampel D. Perbedaan 

cooking loss yang ditemukan dalam hasil 

penelitian ini kemungkinan terkait dengan 

kandungan lemak pada otot. Otot yang 

memiliki kandungan lemak lebih tinggi 

cenderung mengalami kehilangan lemak 

yang lebih besar saat dimasak. Selain itu, 

perbedaan nilai pH dan drip loss juga dapat 

berkontribusi terhadap variasi tersebut. 

Nilai cooking loss memiliki hubungan 

yang erat dengan daya ikat air, ketika nilai 

cooking loss tinggi, maka daya ikat air 

cenderung rendah.  Nilai cooking loss tinggi 

maka daya ikat air akan rendah. Semakin 

tinggi daya ikat air, maka saat proses 

pemanasan hanya sedikit air dan cairan 

nutrisi yang keluar atau hilang, sehingga 

massa daging berkurang lebih sedikit. 

Tingkat cooking loss dipengaruhi oleh 

berbagai faktor, termasuk kerusakan 

membran seluler, jumlah air yang keluar 

dari daging, umur simpan daging, degradasi 

protein, dan kemampuan daging dalam 

mengikat air (Hughes et al., 2014; Purslow 

et al., 2016). Menurut Aaslyng et al. 

(2018), Fabre et al. (2018), dan Li et al. 

(2019), cooking loss juga memiliki 

pengaruh positif terhadap keempukan 

daging. Keempukan adalah salah satu 

karakteristik penting yang dinilai setelah 

proses pemasakan. Menurut Jezek et al. 

(2019), keempukan daging yang dimasak 

dipengaruhi oleh jenis daging, kondisi post-

mortem, dan metode pemasakan. 

 

Pengujian Mikrobiologi 

Pengujian mutu mikrobiologi pada 

sampel daging sapi yang dilihat dari hasil 

TPC menunjukkan semua sampel daging 

memenuhi standar mutu yang mengacu 

pada SNI 3932:2008, namun untuk 

pengujian mutu terhadap cemaran S. aureus 

hanya sampel D dari supermarket yang 

memenuhi SNI 3932:2008. Tingginya 

cemaran mikroba terutama S. aureus pada 

penelitian ini dapat mengindikasikan 

kurangnya penerapan higiene dan sanitasi 

dari tempat pemotongan hewan (RPH) 

maupun di pasar. Kontaminasi S. aureus 

pada daging dapat membahayakan 

kesehatan masyarakat, terutama jika bakteri 

ini menghasilkan enterotoksin yang sulit 

dihancurkan meskipun telah dilakukan 

pemanasan pada suhu tinggi (Pal et al., 

2022). S. aureus dapat menghasilkan toksin 

yang memiliki sifat tahan panas dan dapat 

menyebabkan keracunan parah pada 

konsumen (Velasco et al., 2018). Gejala 

umum keracunan akibat enterotoksin          

S. aureus meliputi mual, muntah, kram 

perut (abdomen), dan diare. Kasus yang 

lebih berat, gejalanya bisa meliputi sakit 

kepala, kram otot, peningkatan denyut nadi, 

perubahan tekanan darah, dan kadang-

kadang pingsan (Ray, 2013). 
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Bakteri S. aureus telah mendapatkan 

perhatian luas karena secara global 

menunjukkan resistansi terhadap 

antimikroba, termasuk jenis S. aureus yang 

resistan terhadap Methicillin (MRSA). 

Resistansi ini menjadi penyebab utama 

tingginya angka morbiditas dan mortalitas. 

Selain itu, S. aureus yang resistan terhadap 

Vankomisin (VRSA) semakin meningkat 

dan telah dilaporkan kasusnya di berbagai 

negara (Kest and Kaushik, 2019). 

Tingginya kontaminasi mikroba S. 

aureus pada daging yang tidak memenuhi 

standar dapat disebabkan oleh pencemaran 

yang berasal dari hewan, manusia, air, atau 

peralatan yang digunakan. Ketika proses 

penyembelihan dan penanganan daging di  

RPH maupun ketika di pasar atau 

supermarket yang tidak memperhatikan 

higiene dan sanitasi. Kontaminasi pada 

daging sapi bisa terjadi selama pemrosesan. 

S. aureus ditemukan di permukaan kaki, 

rambut, dan kulit yang bersentuhan dengan 

tanah, debu, dan kotoran, serta di saluran 

pernapasan, termasuk hidung (Pal et al., 

2022). Proses-proses yang memiliki potensi 

untuk menimbulkan kontaminasi silang 

mikroba pada pemrosesan karkas dan 

daging sapi di RPH dapat terjadi saat 

penerimaan, penyembelihan, pengulitan, 

pengeluaran jerohan, pemotongan daging, 

dan pendinginan. Terjadinya pencemaran 

silang mikroba di pasar dan supermarket 

dapat terjadi ketika proses pendistribusian, 

pendinginan, melalui air, peralatan yang 

ada di pasar dan supermarket serta personal 

yang menangani daging. 

 Bakteri S. aureus merupakan salah satu 

penyebab paling umum dari penyakit 

bawaan makanan (foodborne disease) di 

seluruh dunia (Havelaar et al., 2015). S. 

aureus telah dikaitkan dengan berbagai 

kejadian wabah dan insiden keracunan 

makanan yang dilaporkan di banyak negara 

dengan berbagai jenis makanan 

(Hennekinne, 2018). Terdapat 6.903 

laporan di Brazil yang berkaitan dengan 

foodborne disease antara tahun 2009 dan 

2018, dengan total 672.873 orang 

terdampak, 122.187 pasien mendapatkan 

perawatan, 16.817 pasien harus dirawat 

inap, dan 99 orang meninggal dunia. 

Sebanyak 9,5% dari kasus tersebut 

melibatkan S. aureus sebagai agen 

penyebabnya (Finger et al., 2019; Campos 

et al., 2022). 
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