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ANALISIS KUALITAS DAGING SAPI SEGAR DENGAN 

MENGGUNAKAN UJI ORGANOLEPTIK DAN Total Plate Count 

(TPC) DI PASAR TRADISIONAL KECAMATAN TANJUNG 

BUMI, KECAMATAN KLAMPIS, KECAMATAN SEPULUH, 

KABUPATEN  BANGKALAN 

AINUN NAJIB 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas daging sapi segar dengan 

melakukan pengujian uji total plate count (TPC) dan uji organoleptik di tiga pasar 

tradisional Kabupaten Bangkalan yaitu pasar Tanjung Bumi, pasar Klampis, pasar 

Asem Jajar. Sampel daging sapi yang digunakan sebanyak 15 sampel. Penelitian ini 

merupakan penelitian observasional dan experimental. Hasil penelitian untuk 

pengujian total plate count (TPC) dengan metode Analysis of Varian menunjukkan 

tidak terdapat perbedaan yang nyata (p>0.05) sedangkan pada pengujian organoleptik 

warna menggunakan metode Kruskal Wallis menunjukkan terdapat perbedaan yang 

nyata (p<0,05) untuk pengujian organoleptik aroma dan tekstur menunjukkan tidak 

terdapat perbedaan yang nyata (p>0,05). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

daging sapi segar yang berada di pasar tradisional Kabupaten Bangkalan masih dalam 

batas aman dan layak untuk dikonsumsi. 

Kata Kunci: Daging sapi, Total Plate Count (TPC), Organoleptik  
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QUALITY ANALYSIS OF FRESH BEEF USING 

ORGANOLEPTIK TEST AND Total Plate Count (TPC) IN 

TRADITIONAL MARKETS TANJUNG BUMI DISTRICT, 

KLAMPIS DISTRICT, SEPULUH DISTRICT, BANGKALAN 

DISTRICT 

AINUN NAJIB 

ABSTRACT 

This study aims to determine the quality of fresh beef by conducting total 

plate count (TPC) tests and organoleptic tests in three traditional markets in 

Bangkalan Regency, namely Tanjung Bumi market, Klampis market, Asem Jajar 

market. Beef samples used were 15 samples. This research is an observational and 

experimental research. The results for the total plate count (TPC) test using the 

Analysis of Variant method showed no significant difference (p>0.05), while the 

color organoleptic test using the Kruskal Wallis method showed a significant 

difference (p<0.05) for the organoleptic test aroma and texture showed no significant 

difference (p>0.05). The results of this study indicate that fresh beef in traditional 

markets in Bangkalan Regency is still safe and suitable for consumption. 

 Keywords: Beef, Total Plate Count (TPC), Organoleptic 
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