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ABSTRAK 
Staphylococcus aureus merupakan bakteri patogen yang berbahaya karena memiliki kombinasi virulensi, 

invasi dan intoksikasi sehingga dapat menyebabkan gangguan kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui ada tidaknya kontaminasi S.aureus pada bakso tusuk. Sampel bakso tusuk sebanyak 10 

diperoleh dari  pedagang kaki lima (PKL) yang berbeda di kota Yogyakarta. Sampel bakso tusuk 

dienumerasi pada medium Baird Parker Agar untuk menumbuhkan bakteri terduga S.aureus. Koloni 

terduga kemudian diseleksi dengan menggunakan medium MSA, uji fermentasi karbohidrat dan 

pengecatan gram. Isolat terduga  S.aureus diidentifikasi secara biokimia menggunakan API Staph dan 

secara molekuler dengan deteksi gen nuc dan sea. Hasil enumerasi bakteri pada semua sampel bakso tusuk 

yaitu 1,7 x 104 hingga 2,0 x 109 CFU/g. Hasil uji konfirmasi menggunakan API Staph, ditemukan S.aureus 

sebanyak 2 sampel, selain itu juga ditemukan kelompok Staphylococcus non aureus lainnya seperti 

S.cohni, S.xylosus, S.lentus, S.warneri dan S.sciuri. Isolat yang teridentifikasi S.aureus dilanjutkan dengan 

deteksi gen nuc dan sea menggunakan primer nuc1, nuc2 dan sea1, sea2. Hasil identifikasi secara 

molekuler didapatkan bahwa isolat yang teridentifikasi S.aureus positif memiliki gen nuc dan sea 

sehingga memiliki resistensi terhadap proses pemanasan dan berpotensi menghasilkan enterotoksin.  

Kata kunci : Bakso tusuk, Kontaminasi, Staphylococcus aureus,sea, nuc 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

©UKDW



x 
 

x 
 

Staphylococcus aureus Contamination in Street Food: Case Study on Boiled Meatball 

Products to Improve Food Safety  

LEVITA SARI  

                                                ABSTRACT 

Staphylococcus aureus is a dangerous pathogenic bacteria because of its combination of virulence, 

invasion and toxicity causing health problems. This study aims to determine the presence of S.aureus 

contamination in boiled meatballs. Ten samples of boiled meatball were obtained from different street 

vendors in Yogyakarta city. Samples of boiled meatballs were enumerated on Baird Parker Agar medium 

to grow S.aureus. The suspected colonies were selected using Mannitol Salt Agar  medium, carbohydrate 

fermentation test and gram staining. The suspected isolates of S.aureus were identified biochemically 

using API Staph and molecularly with detection of nuc and sea genes. The result of bacterial enumeration 

across all samples of boiled meatballs were 1.7 x 104 to 2.0 x 109 CFU / g. Two isolates of S.aureus, and 

other Staphylococci such as S.cohni, S.xylosus, S.lentus, S.warneri and S.sciuri were identified base on the 

API Staph confirmation test. Then S.aureus isolates were identified by detection of nuc and sea genes 

using nuc1, nuc2 and sea1, sea2 primers. Molecular identification results found that the isolates of 

S.aureus have nuc and sea genes that confer heat tolerance and can potentially produce enterotoxins. 

Keywords : Boiled meatball, contamination, Staphylococcus aureus ,sea,nuc.  
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BAB I 

PENDAHULUAN  

1.1 Latar Belakang  

 Pangan jajanan merupakan salah satu makanan yang banyak digemari masyarakat 

Indonesia, khususnya anak sekolah. Pangan jajanan dapat dijumpai baik di depan sekolah, 

pemukiman maupun di pinggir jalan. Pangan jajanan juga memberikan kontribusi pada proses 

pertumbuhan serta prestasi belajar anak (Aprilia, 2011). Persentase angka kecukupan gizi yang 

disumbangkan dari pangan jajanan anak sekolah yaitu sebanyak, 36% energi, 29% protein, dan 

52% zat besi (Mudjajanto,2003). Salah satu produk pangan jajanan anak sekolah yang paling 

sering dijumpai baik pada kantin maupun didepan sekolah adalah bakso tusuk.  

 Bakso tusuk merupakan produk pangan jajanan yang berbentuk bulat serta terbuat dari 

olahan daging yang dicampur dengan bahan-bahan seperti tepung dan bahan pelengkap lainnya. 

Bakso tusuk sangat digemari oleh masyarakat Indonesia dari berbagai tingkat usia, khususnya 

anak sekolah. Rasa yang enak, murah, praktis, dan cepat membuat kenyang, membuat bakso 

tusuk lebih digemari dibandingkan dengan makanan jajanan yang lainnya. Pada umumnya proses 

pembuatan bakso tusuk masih menggunakan cara tradisional atau melibatkan tangan pekerja 

dalam proses pengelolaan bahan baku serta penyajian. Pengelolaan pangan yang melibatkan 

kontak langsung dengan tangan memiliki resiko terkontaminasi oleh bakteri patogen. 

Berdasarkan bahan dan cara pengelolaannya bakso tusuk memiliki resiko terkontaminasi bakteri 

patogen khususnya S.aureus, mengingat bahwa S.aureus merupakan flora normal yang ada pada 

kulit serta selaput mukosa mamalia maupun unggas. Selain pengolahan pangan yang tidak tepat, 

kontaminasi juga dapat terjadi pada bahan baku yang digunakan. Daging merupakan salah satu 

bahan baku utama pada produk bakso tusuk, namun berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

kelompok studi mikrobiologi, daging mentah merupakan media yang terbaik untuk pertumbuhan 

mikroorganisme yang dapat menyebabkan penyakit yang disebabkan oleh beberapa bakteri 

seperti, E.coli, S. aureus, dan Salmonella sp (Pivnick et al.,1976; Fukushama et al., 1987; 

Ramasastry et al., 1999; Phillips et al., 2001).  

 Staphylococcus aureus merupakan bakteri gram positif yang memiliki sifat resistensi 

terhadap panas, sehingga tidak akan inaktif pada proses pemanasan atau pengolahan pada suhu 

tinggi. Gen yang dapat mengkode Tnase (thermonuclease) atau enzim yang bersifat termostabil 

pada suhu tinggi adalah Gen nuc (Brakstad et al., 1992). Sifat ini yang membuat S. aureus dapat 

bertahan pada produk pangan dan memproduksi enterotoksin atau racun yang dapat 

mengakibatkan gengguan kesehatan seperti keracunanan. Insiden keracunan makanan akibat 

S.aureus merupakan masalah yang selalu terjadi di berbagai negara setiap tahunnya, seperti di 

Australia, sejak tahun 2000. Sekitar 30% makanan yang mengadung S.aureus dilaporkan ke 

OzFoodNet berkaitan dengan persiapan makanan katering secara komersial. Pada tahun 2007 

Public health authority Australia melaporkan bahwa terdapat 40 anak dari dua sekolah dasar 

yang mengalami keracunan akibat S.aureus.  

Produk bakso tusuk yang dijual di kantin atau didepan sekolah umumnya disajikan dalam 

kondisi hangat dengan cara dikukus, sehingga rasa dan teksturnya tetap nikmat. Pemanasan ini 

belum tentu dapat membunuh bakteri S.aureus.  Bakso tusuk yang disajikan dalam keadaan 

hangat membuat bakteri S.aureus masih dapat tumbuh dan memproduksi enterotoksin. 

Berdasarkan tingginya kasus dan daya beli bakso tusuk terutama pada anak sekolah, peneliti 

tertarik untuk meneliti tentang kontaminasi S.aureus  pada produk bakso tusuk yang dijual di 

sekitar sekolah maupun PKL keliling di wilayah kota Yogyakarta. 
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1.2 Perumusan Masalah  

Bakso tusuk sangat memungkinkan terkontaminasi oleh bakteri patogen terutama S. 

aureus, mulai dari bahan baku hingga proses pengolahan. Selama proses pengolahan maupun 

penyajian melibatkan tangan pekerja sehingga sangat memungkinkan bakso tusuk terkontaminasi 

S.aureus.  Kontaminasi Staphylococcus aureus sangat memungkinkan memiliki gen nuc sehingga 

memiliki resistensi terhadap panas atau pada proses pemanasan racun atau enterotoksin yang 

diproduksi Staphylococcus aureus tidak akan ikut inaktif.  

1.3 Tujuan  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada/tidaknya kontaminasi S.aureus pada 

produk pangan jajanan khususnya bakso tusuk melalui isolasi dan identifikasi secara biokimia 

dan molekuler. Identifikasi secara biokimia menggunakan API Staph dan secara molekuler 

dengan deteksi gen nuc yang mengkode enzim thermonuclease yang dimiliki S.aureus dan sea 

yang mengkode sintesis enterotoksin A.  

1.4 Manfaat Penelitian  

 Manfaat dari penelitian ini adalah diketahui karakteristik S.aureus pada produk bakso 

tusuk sehingga dapat mengetahui tingkat keamanan dari bakso tusuk, untuk mengurangi 

terjadinya gangguan kesehatan dan memberikan masukan kepada pelatih usaha agar lebih 

memperhatikan kebersihan mulai dari pemilihan bahan baku, proses pengolahan hingga proses 

penyajian.  
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BAB V 

KESIMPULAN  

 

5.1. Kesimpulan  

 Sampel bakso tusuk yang diperoleh dari 10 pedagang bakso tusuk yang berbeda di 

Yogyakarta mengandung cemaran bakteri terduga S.aureus yaitu 1,7 x 104 hingga 2,0 x 109 

koloni/gram. Hasil identifikasi secara biokimia dan uji konfirmasi menggunakan API Staph 

menunjukkan bahwa pada setiap sampel bakso tusuk telah terkontaminasi bakteri S.aureus 

dengan %ID 70%, 92% dan 52,9%, selain itu juga ditemukan Staphylococcus jenis lain yaitu: S. 

lentus dengan %ID 99,6%, S.xylosus dengan %ID 99,8%, 99,8%, dan 52,9%, S.cohni dengan 

%ID 96,6%, S.sciuri dengan %ID 86% dan S.warneri dengan %ID 79,4%. Hasil identifikasi 

secara molekuler menunjukkan bahwa isolat yang teridentifikasi S.aureus pada uji konfirmasi 

API Staph, pada uji molekuler menunjukkan hasil positif mengandung gen nuc pada 270 bp dan 

sea pada 120 bp, selain itu pada Staphylococcus lainnya hanya positif mengandung gen sea pada 

120 bp.      

 

5.2. Saran  

 Upaya yang dilakukan untuk meminimalkan kontaminasi pada bakso tusuk adalah dengan 

menjaga kebersihan pekerja, alat yang digunakan dan bahan baku yang digunakan. Para 

pedagang bakso tusuk juga harus memperhatikan tempat yang digunakan untuk menyimpan stock 

bakso tusuk yang akan dijual. Penyimpanan bahan baku bakso tusuk seperti daging sebaiknya 

disimpan dengan benar pada suhu 40C untuk menghindari tumbuhnya bakteri. 
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