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ABSTRAK 

Daging merupakan salah satu produk hewan yang menjadi 
kebutuhan pangan pokok bergizi bagi masyarakat Indonesia, 
namun daging mudah tercemar mikroba. Salah satu bakteri 
yang dapat mengontaminasi daging adalah Staphylococcus 
aureus yang termasuk kelompok bakteri patogen gram positif 
yang dapat menghasilkan bahan toksin penyebab keracunan 
makanan sehingga perlu diperhatikan dalam industri pangan 
dan kesehatan masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui tingkat cemaran bakteri Staphylococcus aureus 
dan mengetahui status keamanan pangan pada daging ayam 
dan daging sapi yang dijual di Pasar Kota Semarang. Penelitian 
dilakukan dengan metode Total Plate Count (TPC) dengan 
melakukan pengenceran suspensi daging yang disebar secara 
cawan sebar (spread plate) pada media BPA dan uji peneguhan 
koagulase pada sampel yang diduga positif tercemar 
Staphylococcus aureus sesuai SNI 2897. Sampel penelitian 
berupa daging ayam dan sapi yang diambil dari tiga pasar 
tradisional di Semarang sebanyak 12 sampel. Hasil penelitian 
terdapat sebesar 16,7% atau dua sampel daging yang berasal 
dari lokasi pengambilan sampel yang sama menunjukkan hasil 
positif uji koagulase yang berarti bahwa kedua kode sampel 
tersebut telah tercemar Staphylococcus aureus dan telah 
melebihi ambang Batas Maksimum Cemaran Mikroba yang 
ditentukan SNI 7388: 2009. 
 
Kata kunci : Daging ayam, daging sapi, pasar tradisional, 
Staphylococcus aureus 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

     Daging merupakan salah satu produk hewan yang 

menjadi kebutuhan pangan pokok bagi masyarakat 

Indonesia karena kaya akan protein, lemak, serta mineral 

yang diperlukan bagi tubuh (Ibrahim et al., 2017). Menurut  

penelitian yang dilakukan Burhani, Fariyanti & Jahroh 

(2013) terdapat populasi sapi potong pada tahun 2012 

sebanyak 16.034.336 ekor dan populasi ayam broiler 

sebesar 1.266.902.718 ekor dimana keduanya meningkat 8 

persen dan 7,5 persen dibandingkan tahun sebelumnya. 

Kebutuhan penduduk Indonesia untuk mengonsumsi 

daging cenderung selalu melonjak bersamaan dengan 

bertambahnya jumlah penduduk dan kesadaran penduduk 

akan pentingnya protein hewani bagi tubuh.  

      Umumnya di wilayah ibukota pada provinsi Jawa 

Tengah kepadatan penduduknya akan semakin besar, 

salah satunya yaitu di Kota Semarang, sehingga angka 

konsumsi daging akan semakin tinggi pula (Cantika et al., 

2020). Hal tersebut dibuktikan dengan data dari Badan 

Pusat Statistik yang menempatkan komoditi daging pada 

peringkat kelima paling tinggi untuk pengeluaran 
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masyarakat (perorang perbulan) terhadap bahan pangan 

dengan nilai Rp.29.414 (BPS, 2018). Data yang telah dirilis 

oleh Badan Pusat Statistika terakhir kali terkait rerata 

konsumsi kalori dan protein per kepala tiap hari pada 

kelompok pangan di Kota Semarang tahun 2020 

menempatkan daging di urutan keempat dengan rata- rata 

kalori sebesar 83,41 kkal dan protein sebesar 5,46 g (BPS, 

2021). 

      Di samping kandungannya yang kaya akan protein 

ternyata daging memiliki potensi bahaya berupa adanya 

cemaran mikroba di dalamnya (Ibrahim et al., 2017). 

Beberapa bakteri yang dapat mengkontaminasi daging dan 

produk olahannya diantaranya yaitu Salmonella sp., 

penyebab gangguan pencernaan, Clostridium perfringens 

penyebab sakit perut dan diare, Staphylococcus aureus 

penghasil toksin penyebab gejala keracunan seperti 

kekejangan pada perut dan muntah, dan Clostridium 

botulinum penyebab keracunan parah dengan gejala lesu, 

sakit kepala, pusing, muntah serta diare (Fitrianti, 2017).  

      Salah satu mikroba kontaminan daging ayam dan sapi 

adalah Staphylococcus aureus yang termasuk kelompok 

bakteri patogen gram positif yang dapat terbawa dari 

hidung, kulit, dan rambut hewan maupun manusia serta 

mampu menghasilkan bahan toksin (Velasco et al., 2019). 
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Bakteri Staphylococcus aureus dapat menghasilkan bahan 

toksin tahan suhu tinggi, walaupun bakteri tersebut sudah 

dalam keadaan mati namun bahan toksin tetap bertahan 

pada suhu ekstrim (Titiek, 2013). Bahan toksin tersebut 

dapat menyebabkan berbagai macam infeksi pada manusia 

seperti infeksi kulit, jaringan lunak, bakteremia, dan 

keracunan makanan (foodborne disease) yang telah 

menjadi masalah serius di tingkat rumah sakit dan industri 

makanan(Velasco et al., 2019). 

      Bakteri Staphylococcus aureus perlu mendapat banyak 

perhatian karena secara global bakteri tersebut resisten 

terhadap antimikroba, jenis Staphylococcus aureus yang 

resisten methicillin (MRSA), merupakan penyebab utama 

morbiditas dan mortalitas. Antimikroba Vankomisin 

adalah satu- satunya alternatif terakhir untuk MRSA parah 

dan infeksi Gram-positif resisten lainnya. Namun pada 

tahun 2002 dilaporkan kembali adanya Staphylococcus 

aureus yang resisten terhadap vankomisin (VRSA) tingkat 

tinggi, yang diikuti oleh laporan kasus penyakit VRSA di 

berbagai negara (Kest & Kaushik, 2019). 

      Deskripsi penyakit foodborne disease (FBD) pertama 

oleh Staphylococcus diselidiki di Michigan, Amerika Serikat 

pada tahun 1884 oleh Vaughan & Sternberg yang 

disebabkan oleh konsumsi keju terkontaminasi 
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Staphylococcus aureus. Sepuluh tahun kemudian, Denys 

(1894) menyimpulkan bahwa kasus suatu keluarga yang 

mati karena demam vitula adalah karena adanya 

Staphylococcus piogenik setelah mengkonsumsi daging 

sapi. Bukti keterlibatan Staphylococcus dalam keracunan 

makanan pertama kali dibawa oleh Barber pada tahun 

1914, dia menunjukkan dengan pasti bahwa 

Staphylococcus dapat menyebabkan keracunan dengan 

mengonsumsi susu sapi yang tidak didinginkan dari sapi 

yang menderita mastitis, radang ambing yang disebabkan 

oleh Staphylococcus (Hennekinne, 2018).  

      Penyakit FBD telah menjadi kasus kesehatan 

masyarakat paling fatal di seluruh dunia. World Health 

Organization (WHO) mendefinisikan FBD sebagai penyakit 

menular atau beracun yang disebabkan oleh konsumsi 

makanan atau air. Staphylococcus aureus menyebabkan 

sekitar 241.000 penyakit FBD per tahun di Amerika Serikat 

(Scallan et al., 2011). Setiap tahun diperkirakan terdapat 

76 juta penyakit FBD di Amerika Serikat. Di antara kasus 

ini, 31 patogen diketahui menyebabkan 9,4 juta penyakit, 

56.000 kasus rawat inap, dan 1.300 kematian (Kadariya et 

al., 2014).  

      Terdapat 6.903 laporan terkait FBD pada rentang tahun 

2009 dan 2018 di Brazil dengan jumlah individu 
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terdampak sebesar 672.873, 122.187 pasien ditangani, 

16.817 pasien rawat inap, dan 99 kematian. 9,5% dari 

kasus tersebut melibatkan Staphylococcus aureus sebagai 

agen etiologis (Brasil Ministério da Saúde, 2019; Campos et 

al., 2022). Di negara- negara berkembang seperti Indonesia 

dimana fasilitas pada usaha penanganannya masih kurang 

memadai, kasus FBD yang disebabkan mikroorganisme 

telah dilaporkan terdapat lebih dari 150 juta kasus. Pada 

konferensi Internasional Alma-Ata tahun 1978 

menyebutkan bahwa di negara berkembang terdapat 

sekitar 150 juta kasus diare setiap tahun dimana 30% dari 

jumlah tersebut merupakan diare akibat adanya 

kontaminasi mikroba yang berakhir sekitar tiga juta 

korban meninggal adalah anak-anak (Nadiyah & Asharina, 

2016).  

      Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan makanan masih 

menjadi masalah kesehatan di Indonesia. Data Pusat Krisis 

Kesehatan Kementrian kesehatan menyatakan bahwa 

39,8% darurat kesehatan di Indonesia pada tahun 2020 

yang disebabkan bencana non alam adalah kasus 

keracunan. Di wilayah D.I. Yogyakarta KLB yang paling 

sering ditemukan selama 4 tahun terakhir adalah kasus 

keracunan makanan. Kejadian keracunan makanan tahun 

2020 di Yogyakarta dilaporkan terdapat sebanyak 22 
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kasus (Pama, 2022). Pada tahun 2019, keracunan makanan  

di Provinsi Jawa Tengah menempati posisi tertinggi 

dengan total 32 kasus (Dinkes Jawa Tengah, 2019). Pada 

tahun 2015 di Jawa Tengah terjadi KLB keracunan 

makanan dengan sejumlah 480.124 kasus diare yang 

ditangani dan 289 penderita yang merupakan usia anak 

sekolah (Dinkes Jawa Tengah, 2016; Sari, 2017). Hasil 

penelitian Nuraisyah (2019) yang menyelidiki kasus 

keracunan makanan pada 17 Mei 2014 silam di Desa 

Banjaroyo Kabupaten Kulon Progo dengan  jumlah pasien 

170 orang menyebutkan hasil epidemiologi sama dengan 

hasil laboratorium yang didapatkan bahwa kasus 

keracunan tersebut positif Staphylococcus yang diduga 

berasal dari makanan katering ayam bacem dan sambal 

yang mengandung bakteri Staphylococcus. 

      Di Kota Semarang, sejak tahun 2015-2017 kasus diare 

telah mengalami fluktuasi. Terdapat 35.281 kasus pada 

tahun 2015 (IR 23/1000 penduduk), 32.100 kasus pada 

2016(IR 21/1000 penduduk), dan 38.766 kasus pada 2017 

(IR 26/1000 penduduk), dengan jumlah sebesar 25.578 

kasus terjadi pada usia diatas lima tahun (Afriyanti, 2019). 

Menurut laporan Dinkes Kota Semarang (2021), penyakit 

diare dan gastroenteritis akibat mikroorganisme termasuk 

ke dalam 10 besar penyakit puskesmas tahun 2021 dengan 
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jumlah 73.990 pasien. Kasus diare di Kota Semarang 

mengalami penurunan dari rentang tahun 2018 sampai 

tahun 2021  namun masih dalam jumlah yang cukup besar. 

Pada tahun 2018 sebanyak 50.021 kasus, tahun 2019 

terdapat 32.334 kasus, tahun 2020 terdapat 26.168 kasus, 

serta sejumlah 21.765 kasus pada tahun 2021 dan 27,7% 

nya (6.030 kasus) dialami oleh balita, selain itu diare juga 

menjadi penyebab kematian balita di Kota Semarang pada 

tahun 2021 dengan presentase sebesar 15%. Sedangkan di 

Jawa Tengah, kasus keracunan makanan menjadi 

penyebab kedua KLB yang terjadi pada 63 desa di 53 

kecamatan dengan 1.298 orang penderita dan sebesar 

0,46% dari jumlah tersebut dinyatakan meninggal dunia. 

Pada tahun 2004, dari 35 kabupaten/kota di Jawa Tengah 

terdapat 22 kabupaten/kota yang melaporkan terjadinya 

KLB keracunan makanan, dengan wilayah yang banyak 

ditemukan KLB keracunan makanan diantaranya Kota 

Semarang, Kabupaten Boyolali, Cilacap, Banyumas, dan 

Purbalingga (Dinkes Jateng, 2004). Sedangkan data yang 

dirilis oleh Dinas Kesehatan Provinsi Jawa Tengah, pada 

tahun 2018 terdapat total 172 kasus KLB yang disebabkan 

oleh keracunan makanan yang menyerang 3 kecamatan di 

Kabupaten Semarang (Dinkes Jateng, 2018). Jumlah KLB 
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pada tahun 2021 di desa atau kelurahan di Jawa Tengah 

terjadi sebanyak 120 kasus (Dinkes Jateng, 2021).  

      Daging banyak dijual di pasar tradisional namun masih 

ditemukan permasalahan higiene sanitasi di lingkungan 

pasar tradisional, salah satunya terdapat permasalahan 

sanitasi yang belum memadai seperti fasilitas pendukung 

lainnya (Komang et al., 2013). Pasar tradisional 

merupakan tempat yang rawan akan terjadinya cemaran 

mikroba patogen terutama apabila penerapan sistem 

sanitasi belum sesuai dari penjual atau petugas terkait, 

baik pada saat pemotongan maupun sampai pada saat 

penjualan, hal tersebut memicu mudahnya terjadi 

kontaminasi bakteri pada daging (Jasmadi, 2014). 

Kurangnya kepedulian warga pasar dan perhatian petugas 

kebersihan terhadap sanitasi di lingkungan tersebut 

terutama pada sampah yang berceceran merupakan bukti 

masih buruknya sistem higiene di lingkungan pasar 

tradisional Negara Indonesia. Ketidaktahuan warga pasar 

tentang manfaat sanitasi ini membuat masyarakat 

menyepelekan upaya hidup bersih dan sehat yang 

akhirnya menjadikan lingkungan pasar terkesan kumuh, 

menjijikkan sehingga dapat menjadi sarang penyakit 

(Masyhuda et al., 2017). Salah satu faktor penting yang 

dapat memengaruhi kontaminasi bakteri Staphylococcus 



9 
 

 
 

aureus pada daging adalah higiene pedagang. Sesuai 

dengan Garedew et al. (2015) yang menyatakan bahwa 

pedagang dengan higiene yang buruk adalah salah satu 

perantara kontaminasi yang paling utama.  

      Proses kontaminasi dapat terjadi selama produksi, 

distribusi, dan konsumsi, akibat pencemaran air, tanah, 

proses penyimpanan, pengolahan makanan, serta 

kebersihan diri dan lingkungan yang rendah sanitasi 

(Farouk et al., 2014; Addis & Sisay, 2015). Higiene personal 

yang baik terutama pada orang yang melakukan kontak 

langsung dengan makanan atau penjamah makanan 

merupakan faktor utama kesuksesan pengolahan makanan 

yang sehat dan layak konsumsi (Hasanah et al., 2021). 

Aerita et al. (2014) menyatakan bahwa terdapat hubungan 

higiene pedagang dengan kontaminasi bakteri pada 

daging. Pemeliharaan, penyimpanan dan pengangkutan 

daging di setiap tempat produksinya harus dalam keadaan 

higienis agar tidak terdapat cemaran mikroba yang 

berpengaruh bagi kesehatan apabila dikonsumsi 

(Soeparno, 2011).      

      Daging harus dipastikan aman untuk dikonsumsi salah 

satunya dengan parameter lolos uji cemaran mikroba 

dengan batas maksimum yaitu 1 x 10² CFU/g sehingga 

dapat meminimalisir terjadinya keracunan makanan (SNI 
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7388, 2009). Tingginya konsumsi daging di Kota Semarang 

seiring dengan meningkatnya permintaan daging di pasar 

tradisional, namun penelitian tentang cemaran mikroba 

pada daging di Kota Semarang masih belum banyak 

dilakukan sehingga masih kurangnya pengetahuan 

masyarakat tentang adanya cemaran bakteri 

Staphylococcus aurues pada daging. Oleh karena itu, 

penelitian ini dilakukan untuk mengetahui tingkat 

cemaran Staphylococcus aureus pada beberapa sampel 

daging khususnya daging ayam dan daging sapi yang dijual 

di Pasar Kota Semarang sehingga diharapkan hasil 

pengujian dapat digunakan sebagai dasar informasi 

mengenai tingkat cemarannya serta konsumen akan lebih 

teliti dalam memilih produk daging yang akan diolah dan 

dikonsumsi 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka 

rumusan masalah yang ada dalam penelitian ini yaitu : 

1. Bagaimana tingkat cemaran bakteri Staphylococcus 

aureus pada daging ayam dan daging sapi yang dijual di 

Pasar Kota Semarang? 

2. Bagaimana status keamanan daging ayam dan daging 

sapi yang dijual di pasar Kota Semarang berdasarkan 
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nilai Batas Maksimum Cemaran Mikrobanya menurut 

SNI? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian yang sedang dilakukan adalah :  

1. Mengetahui tingkat cemaran bakteri Staphylococcus 

aureus pada daging ayam dan daging sapi yang dijual di 

Pasar Kota Semarang. 

2. Mengetahui status keamanan daging ayam dan daging 

sapi yang dijual di Pasar Kota Semarang berdasarkan 

nilai Batas Maksimum Cemaran Mikrobanya menurut 

SNI. 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil yang didapatkan dari penelitian ini nantinya 

diharapkan akan bermanfaat dalam : 

1. Manfaat Praktis 

a. Menambahkan informasi tentang adanya cemaran 

bakteri Staphylococcus aureus pada daging ayam 

dan daging sapi yang di jual di pasar tradisional 

Kota Semarang. 

2. Manfaat Teoritis 

a. Memberikan kontribusi berkaitan dengan tingkat 

cemaran bakteri Staphylococcus aureus pada 

daging ayam dan daging sapi sehingga dapat 
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dijadikan sebagai pertimbangan masyarakat dalam 

memilih daging yang akan dikonsumsi.  

b. Menjadi informasi mendasar mengenai tata cara 

dan metode pengujian cemaran mikroba pada 

bakteri Staphyococcus aureus yang tepat sehingga 

dapat menambah pengetahuan pembaca atau 

peneliti selanjutnya. 
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BAB II 

LANDASAN PUSTAKA 

 

A. Kajian Pustaka  

1. Bakteri Staphylococcus aureus 

      Staphylococcus aureus merupakan bakteri patogen 

berbentuk bulat yang memiliki diameter 0,5-1,5 μm dan 

termasuk kedalam kelompok bakteri gram positif 

(Gnanamani et al., 2017; Bitrus et al., 2018) yang berkoloni 

di mukosa hidung dan kulit manusia maupun hewan, 

terususun secara tidak teratur membentuk seperti buah 

anggur (Novitasari et al., 2019). Menurut Rosenbach 

(1884) klasifikasi bakteri Staphylococcus aureus adalah 

sebagai berikut : 

Kingdom  : Bacteria 

Phylum     : Firmicutes 

Class          : Bacilli 

Order         : Bacillales 

Family       : Staphylococcaceae 

Genus         : Staphylococcus 

Species       : Staphylococcus aureus 

      Bakteri Staphylococcus aureus diamati dan diisolasi 

pertama kali dari nanah manusia oleh Pasteur dan Koch 

yang kemudian diteliti lebih lanjut pada tahun 1880 oleh 
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seorang dokter bedah dari Jerman bernama Anton J. 

Rosenbach dan seorang dokter bedah berasal dari 

Skotlandia bernama Alexander Ogston yang mana nama 

genus Staphylococcus diberi oleh Ogston karena koloninya 

terlihat seperti kumpulan buah anggur apabila diamati di 

bawah mikroskop, sedangkan nama spesies aureus diberi 

oleh Rosenbach karena koloni bakteri terlihat berwarna 

kuning hingga keemasan pada biakan murni (Thomer et al., 

2016; Grace & Fetsch, 2018). Apabila diamati di bawah 

mikroskop elektron pemindaian berwarna dengan 

perbesaran yang besar, bakteri Staphylococcus aureus akan 

terlihat seperti kelompok buah anggur seperti yang dapat 

dilihat pada gambar di bawah : 

   

Gambar 2. 1 Pemindaian mikrograf elektron pada bakteri 
Staphylococcus aureus 
(Sumber : Yirka, 2015) 
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      Staphylococcus aureus tumbuh pada suhu 6,5-46oC 

namun membentuk pigmen paling baik pada suhu normal 

yaitu sekitar 20-25oC dan pada pH 4,2-9,3. Koloni dapat 

tumbuh dalam waktu 24 jam dan berdiameter 4 mm. 

Staphylococcus aureus mempunyai pigmen lipochrom dan 

karoten pada permukaannya yang menyebabkan 

koloninya berwarna kuning keemasan atau kuning jeruk 

yang berfungsi untuk melindungi bakteri pada saat 

fagositosis (Thomer et al., 2016). Koloni Staphylococcus 

aureus pada media BPA (Baird Parker Agar) memiliki 

karakteristik berupa bentuknya bulat, licin dan halus, 

cembung, memiliki diameter 2-3mm, serta permukaannya 

berwarna hitam atau keabuan yang dikelilingi oleh zona 

opak dan tepinya terang (clear zone) (Jumriani, 2017). 

Dinding sel Staphylococcus aureus terdiri dari beberapa 

lapisan terutama sebesar 50% dari lapisan peptidoglikan 

yang tebal dan keras (Bitrus et al., 2018) 

      Genus Staphylococcus terdiri dari 31 spesies yang 

kebanyakan tidak berbahaya akan tetapi bakteri ini juga 

dapat menjadi penyebab terjadinya infeksi pada manusia 

maupun pada hewan, bakteri ini biasanya menetap dikulit 

dan membran mukosa manusia atau organisme lainnya. 

Bakteri ini juga terdiri dari mikroba tanah yang dapat 

ditemukan di seluruh dunia. Tiga spesies yang terlibat atas 
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sebagian besar penyakit manusia yaitu Staphylococcus 

aureus, Staphylococcus epidermidis, dan Staphylococcus 

saprophyticus. Dari jumlah tersebut, Staphylooccus aureus 

adalah spesies yang paling bersifat patogen (Kuswiyanto, 

2016). Staphylococcus aureus menghasilkan bahan toksin 

berupa Staphylotoksin, Staphylococcal enterotoxin, dan 

Exfoliatin yang dapat menyebabkan keracunan makanan 

serta menimbulkan gastroenteritis yang sering ditemukan 

pada produk daging, telur, susu, dan roti atau produk 

pangan hewani lain yang dapat berasal dari lingkungan 

baik dari hewan itu sendiri maupun dari manusia yang 

terlibat pada proses pengolahannya serta dari alat atau 

bahan lain yang digunakan (Ruhana et al., 2017). 

2. Cemaran Staphylococcus aureus 

      Staphylococcus aureus adalah salah satu bakteri 

penyebab foodborne disease (FBD) yang paling umum di 

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

aureus telah terlibat dalam berbagai wabah dan kasus 

keracunan makanan yang dilaporkan dari banyak negara 

dalam hubungannya dengan berbagai macam makanan 

(Hennekinne, 2018). Keracunan makanan yang disebabkan 

oleh Staphylococcus aureus erat kaitannya dengan 

Staphylococcus Enterotoxin (SEs) yang dihasilkannya 

apabila ditemukan dalam tingkatan setidaknya 105-108 
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CFU/g dalam makanan (Hussein et al., 2018). 

Staphylococcus Enterotoxin termasuk ke dalam famili 

sembilan jenis serologis utama enterotoksin stabil panas 

yaitu SEA, SEB, SEC, SED, SEE, SEG, SEH, SEI, dan SEJ yang 

termasuk dalam famili besar superantigen toksin 

pirogenetik (Hennekinne et al., 2012).  

      Di Amerika Serikat, Jepang, Prancis, dan Inggris, 

kejadian FBD dan wabah keracunan makanan disebabkan 

oleh gen enterotoksin yang berbeda (Carfora et al., 2015). 

Awalnya, pembagian gen SE klasik terdiri dari SEA-SEE. 

Setelah temuan SEG, SEH, SEI, SEJ, dan SE lainnya, 

pembelahan gen tersebut terus berkembang. Wabah awal 

keracunan makanan sebagian besar disebabkan oleh gen 

enterotoksin klasik (SEA-SEE dan SEH) (Widianingrum et 

al., 2021). SEA, SEC, SED, SEJ, dan SER adalah gen 

enterotoksin yang paling banyak ditemukan di Italia dan 

Iran (Carfora et al., 2015). Namun, selain efek berbahaya, 

adanya gen SEG dan SEI lebih penting karena potensinya 

dalam merangsang proliferasi sel T dan menghambat 

proliferasi sel K562 dan B16. Di masa depan, protein 

dengan fungsi semacam ini dapat digunakan dalam 

pengembangan obat dan kanker terapi (Chen et al., 2014).  

      Karakteristik stabilitas panas Staphylococcus aureus 

menimbulkan ancaman yang signifikan dalam industri 
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makanan (Grace & Fetsch, 2018). Racun pirogenik 

menyebabkan aktivitas superantigenik seperti 

imunosupresi dan proliferasi sel T nonspesifik. Hal ini 

dihipotesiskan bahwa aktivitas superantigenik SEs 

membantu memfasilitasi transitosis yang memungkinkan 

toksin untuk memasuki aliran darah, sehingga 

memungkinkan untuk berinteraksi dengan sel antigen-

presenting dan sel T yang mengarah ke aktivitas 

superantigen (Hennekinne et al., 2012).  

      Staphylococcal food poisoning  (SFP) adalah salah satu 

penyakit bawaan makanan yang paling umum, akibat 

megonsumsi Staphylococcus enterotoksin yang diproduksi 

dalam makanan oleh strain enterotoksigenik dari 

Staphylococcus, terutama Staphylococcus positif koagulase 

(CPS), dengan Staphylococcus aureus menjadi spesies 

paling utama yang sering terlibat (Hennekinne, 2018). 

Enterotoksin merupakan enzim yang tahan akan 

pemanasan, tidak akan berubah warna walau dididihkan 

selama 30 menit, apabila zat ini dibiarkan di dalam suhu 

ruang selama delapan sampai sepuluh jam maka akan 

menghasilkan zat beracun dalam jumlah yang dapat 

memicu terjadinya mabuk makanan sekalipun kemudian 

bahan makanan tersebut disimpan dalam lemari pendingin 

selama beberapa jam atau pemasakan kembali pada 
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makanan tersebut tidak akan mengurangi jumlah toksin 

yang telah mencemari makanan tersebut. Gejala yang 

ditimbulkan oleh enterotoksin akan segera terlihat setelah 

tertelan, jumlah enterotoksin yang termakan akan 

menentukan waktu timbulnya gejala dan keparahan 

infeksi tersebut. Pada proses perjangkitan keracunan 

makanan oleh Staphylococcus biasanya akan menunjukkan 

bahwa jumlah yang mencemari makanan sama dengan 

jumlah banyaknya bakteri yang terdapat di tangan 

seseorang yang menangani pangan tersebut (Michael et al., 

2014) 

      Staphylococcal foodborne disease (SFD) timbul secara 

tiba- tiba. Gejalanya meliputi saliva yang berlebihan, mual, 

muntah, dan kram perut dengan atau tanpa diare. Kram 

perut, mual, dan muntah adalah yang paling umum. 

Meskipun SFD umumnya terjadi selama 24-48 jam namun 

akan menjadi parah apabila menyerang bayi, orang tua, 

dan pasien dengan gangguan kekebalan (Kadariya et al., 

2014). Walaupun jarang terjadi namun pada anak kecil dan 

orang yang kondisinya sedang lemah akan mengakibatkan 

renjatan (shock) hingga kematian yang disebabkan karena 

dehidrasi, juga biasanya tidak diindikasikan sebagai 

keracunan makanan Staphylococcus aureus kecuali apabila 
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banyak orang yang terserang pada saat yang bersamaan 

(Michael et al., 2014). 

      Setiap bahan pangan yang akan dikonsumsi harus 

memenuhi tingkat cemaran mikroba yang telah 

ditentukan. Menurut SNI 7388 (2009) batas cemaran 

mikroba Staphylococcus aureus pada daging sapi dan 

daging ayam yaitu pada angka 1 x 102 koloni/g, maka 

apabila jumlah Staphylococcus aureus pada suatu bahan 

makanan melebihi batas tersebut, bahan makanan 

tersebut tidak layak untuk dikonsumsi. 

      Pada hewan ternak, Staphylococcus aureus termasuk 

salah satu agen utama penyebab mastitis pada sapi perah. 

Staphylococcus aureus seringkali menyebabkan mastitis 

subklinis maupun mastitis kronis, sehingga penyakit 

mastitis seringkali berhubungan dengan adanya infeksi 

Staphylococcus aureus (Dewi, 2013). Faktor virulensi ini 

termasuk produksi enzim, bahan toksin dan berbagai 

protein resistensi. Beberapa strain mastitis terkait 

Staphylococcus aureus juga menghasilkan enterotoksin 

serta faktor-faktor lain termasuk racun staphylococcal 

shock syndrome toxin dan racun eksfoliatif (McMillan et al., 

2016). 
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3. Daging Ayam dan Daging Sapi  

      Salah satu sumber protein hewani yang baik adalah 

daging. Daging dapat diperoleh dari beberapa hewan 

ternak diantaranya yang sering dikonsumsi adalah daging 

ayam, sapi, kambing dan domba (Liur, 2020). Daging 

adalah salah satu hasil ternak yang dibutuhkan untuk 

memenuhi kebutuhan zat gizi dan protein untuk tubuh 

sebab protein pada daging mengandung asam amino yang 

lengkap (Paerunan et al., 2018). Umumnya, kandungan gizi 

pada daging banyak diperoleh dari kandungan lemak 

intraseluler di dalam serabut-serabut otot yang dikenal 

lemak marbling atau intramuscular. Setiap 100g daging 

dapat memenuhi kebutuhan gizi orang dewasa setiap hari 

sekitar 10% kalori, 50% protein, 35% zat besi (Fe) atau 

100% zat besi bila daging berasal dari hati dan 25-60% 

vitamin B kompleks (Ilahi et al., 2022). 

      Daging ayam adalah bahan pangan yang memiliki nilai 

gizi tinggi karena kandungannya yang kaya akan protein 

(22,92%), lemak (1,15%), air (75,24%) serta zat lainnya 

yang sangat dibutuhkan tubuh (Rukmini et al., 2019). 

Usaha untuk meningkatkan kualitas daging ayam banyak 

dilakukan melalui pengolahan atau penanganan yang lebih 

tepat sehingga mampu mengurangi kerusakan dan 

kebusukan selama penyimpanan dan pemasaran 
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(Kurniadi, 2012). Daging sapi adalah salah satu hasil 

pangan hewani yang penting dibutuhkan oleh tubuh 

karena kaya akan kadar protein (18,26%) dan asam amino 

yang tinggi juga kaya akan air (77,65%), lemak (14,7%), 

dan komponen organik lainnya (Prasetyo et al., 2013). 

Kandungan gizi yang baik di dalam daging sapi merupakan 

salah satu faktor yang mempengaruhi perkembangan 

mikroorganisme di dalamnya (Syaruddin, 2014). 

      Daging ayam dan daging sapi termasuk bahan pangan 

hewani yang rentan mengalami cemaran dari berbagai 

mikroorganisme di lingkungan sekitarnya. Beberapa jenis 

mikroba yang dapat mencemari daging ayam dan sapi 

diantaranya bakteri Escherichia coli, bakteri Clostridium 

botolinum, Clostridium perfringens, bakteri Salmonella, 

Staphylococcus aureus, dan Antraks (Syukur, 2013). 

Beberapa tanda-tanda daging yang telah mengalami 

kerusakan diantaranya adalah perubahan warna, bau 

menjadi tidak sedap atau busuk, terdapat lendir dan rasa 

menjadi asam (Ilahi et al., 2022). 

      Kualitas daging ditentukan oleh empat faktor, yaitu 

jumlah mikroba daging, komposisi kimiawi, karakter fisik 

dan nilai pemuas (eating quality) (Ayu et al., 2020). Daging 

termasuk salah satu media yang cocok bagi pertumbuhan 

mikroba karena kandungan air, lemak, dan protein yang 
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tinggi didalamnya sehingga menyebabkannya rentan 

mengalami perubahan bentuk dan berbagai kerusakan. 

Pengolahan dan penyimpanan daging dapat berpengaruh 

terhadap mikroba yang mencemari daging tersebut. 

Daging yang akan dikonsumsi oleh manusia harus 

memenuhi syarat mutu yang telah ditetapkan serta harus 

dengan aspek keamanan pangan yang terjamin sehingga 

tidak membahayakan kesehatan konsumen (Syamsuddin 

et al., 2019) seperti yang telah dijelaskan pada Al-Quran 

yang merupakan pedoman bagi umat manusia terutama 

pada Surah Al-Maidah ayat 88 yaitu : 

Q.S Al- Maidah 5:88 

 
ذِي  

َّ
َ ال

ه
وا اللّٰ

ُ
ق
َّ
ات ب  ا ۖ وَّ يِّ

َ
 ط

ا
لً
ٰ
ُ حَل

ه
مُ اللّٰ

ُ
ك
َ
ق
َ
ا رَز ا مِمَّ و 

ُ
ل
ُ
 وَك

  
َ
ن و 

ُ
مِن
 
م  بِهٖ مُؤ

ُ
ت
 
ن
َ
ا   

Artinya : 

      “Makanlah apa yang telah Allah anugerahkan kepadamu 

sebagai rezeki yang halal lagi baik, dan bertakwalah 

kepada Allah yang hanya kepada-Nya kamu beriman.” (Q.S 

Al- Maidah 5:88). 

      Pada ayat ini Allah menganjurkan kepada hamba-Nya 

agar mereka makan rezeki yang halal dan baik, yang telah 
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dikaruniakan-Nya kepada mereka. Kata “Halal” yang 

digunakan mengandung arti, halal makanannya dan halal 

cara memperolehnya. Sedangkan “baik” yang dimaksud 

adalah dari sisi manfaatannya, yaitu yang mengandung 

manfaat dan baik bagi tubuh apabila dikonsumsi, 

mengandung gizi, vitamin, dan zat-zat lain yang berguna 

bagi kesehatan tubuh. Makanan yang tidak baik, selain 

tidak mengandung gizi, apabila dikonsumsi akan 

mengganggu kesehatan. Jadi bagian ayat yang berbunyi 

halal dan baik (arab: Halallan Tayyiban) tersebut memiliki 

arti dua aspek yang selalu berhubungan pada setiap rezeki 

makanan yang dikonsumi manusia. Aspek pertama, adalah 

anjuran untuk memperoleh makanan dengan cara yang 

halal yang sesuai dengan syariat Islam yang dicontohkan 

Rasul. Dalam hal ini mengandung makna perintah untuk 

bermuamalah yang benar dan tidak dengan dengan cara-

cara yang tidak dibenarkan dalam syariat Islam. Sementara 

dalam aspek baik atau Tayyib adalah dari segi kandungan 

dalam makanan yang dimakan. Makanan yang baik untuk 

dikonsumsi hendaknya dapat memenuhi kandungan zat 

yang diperlukan oleh tubuh, baik dari segi kualitas maupun 

kuantitasnya. Makanan dengan gizi seimbang adalah yang 

dianjurkan (Qsuran Kemenag, 2022 diakses 23 Oktober 
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2022). Selain itu, Allah SWT juga berfirman dalam surah Al- 

Mu’minun ayat 51 yang berbunyi : 

 
تِ وَاي   ب  يِّ

َّ
ا مِنَ الط و 

ُ
ل
ُ
سُلُ ك هَا الرُّ يُّ

َ
 ا

 
ا ا صَالِح  و 

ُ
مَل ع   

مٌ     عَلِي 
َ
ن و 

ُ
مَل ع 

َ
ي  بِمَا ت

ِّ
اِنّ   

Artinya : 

      Allah berfirman, “Wahai para rasul, makanlah dari 

(makanan) yang baik-baik dan beramal salehlah. 

Sesungguhnya Aku Maha Mengetahui apa yang kamu 

kerjakan.” (Q.S Al- Mu’minun 23:51) 

      Pada ayat di atas Allah memerintahkan kepada para 

nabi supaya mencari rezeki yang halal dan baik yang 

dikaruniakan Allah kepadanya dan tidak dibolehkan 

memakan harta yang haram bahkan sekali saja, selalu 

mengerjakan perbuatan yang baik, dan menjauhi 

perbuatan yang keji dan mungkar. Pada ayat ini Allah 

mengutamakan perintah memakan makanan yang halal 

dan baik selanjutnya barulah untuk beramal saleh. Hal ini 

berarti amal saleh itu tidak akan diterima oleh Allah 

kecuali bila orang yang mengerjakannya memakan harta 

yang halal dan baik dan menjauhi harta yang haram. Kedua 

ayat tersebut secara ringkas mengandung tafsir tentang 
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perintah Allah SWT kepada makhluknya untuk senantiasa 

makan makanan yang halal dan baik kandungan gizinya 

bagi kesehatan tubuh (Quran Kemenag, 2022b diakses 23 

Oktober 2022). 

4. Pasar Tradisonal  

      Pasar tradisional merupakan tempat umum sebagai 

sarana berkumpul banyak orang untuk mengadakan 

interaksi jual-beli antar sesama, sehingga apabila 

sanitasinya kurang baik akan menjadikan pasar tersebut 

sebagai tempat vektor penyakit bersarang, sebagai tempat 

penularan penyakit yang dapat disalurkan dari penjual ke 

pembeli, dan menyebabkan terjadinya kegeruhan di dalam 

pasar (Muhammad et al., 2018). Pasar tradisional di 

Indonesia masih dinilai kurang baik oleh masyarakat, tak 

jarang masih ditemui pasar tradisional yang terkesan 

kumuh, bau dan jorok (Fitri, 2016). Hal ini dapat menjadi 

potensi timbulnya penyakit yang muncul bersumber dari 

pasar seperti penyakit yang berhubungan dengan higiene 

sanitasi yang buruk yaitu diare dan kolera (Abejegah et al., 

2013).  

      Persyaratan kesehatan pasar, baik dari segi sanitasi 

maupun dari konstruksi mengacu pada Peraturan Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia Nomor 17 Tahun 2020 
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Tentang Pasar Sehat, beberapa diantaranya adalah sebagai 

berikut (Permenkes RI, 2020) : 

- Tempat penjualan daging, karkas unggas, ikan 

ditempatkan di tempat khusus 

- Lantai terbuat dari bahan yang kedap air, permukaan 

rata, tidak licin, tidak retak, dan mudah dibersihkan 

- Mempunyai meja tempat penjualan dengan 

permukaan yang rata dengan kemiringan yang cukup 

sehingga tidak menimbulkan genangan air dan 

tersedia lubang pembuangan air, setiap sisi memiliki 

sekat pembatas dan mudah dibersihkan, dengan tinggi 

minimal 60 cm dari lantai dan terbuat dari bahan tahan 

karat dan bukan dari kayu 

- Penyajian karkas daging harus digantung 

- Alas pemotong (telenan) tidak terbuat dari bahan kayu, 

tidak mengandung bahan beracun, kedap air dan 

mudah dibersihkan 

- Pisau untuk memotong bahan mentah harus berbeda 

dan tidak berkarat 

- Tersedia tempat penyimpanan bahan pangan, seperti : 

ikan dan daging menggunakan rantai dingin (cold 

chain) beku dengan suhu maksimum minus 180C dan 

sarana penyimpanan dingin dengan suhu maksimum 

40C 
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- Tempat penjajaan atau show case produk dingin 

diengkapi alat pendingin dengan suhu pendingin 

maksimum 70C dan untuk produk beku dilengkapi 

dengan alat pendingin dengan suhu maksimum minus 

100C. 

- Tersedia tempat untuk pencucian bahan pangan dan 

peralatan 

- Tersedia tempat cuci tangan yang dilengkapi dengan 

sabun dan air yang mengalir 

- Tersedia tempat sampah kering dan basah, kedap air, 

tertutup dan mudah diangkat 

- Tempat penjualan bebas vektor penular penyakit dan 

tempat perindukannya, seperti : lalat, kecoa, tikus, 

nyamuk. 

Adapun beberapa syarat perilaku hidup bersih dan 

sehat bagi pedagang dan pekerja yaitu (Permenkes RI, 

2020) : 

- Bagi pedagang karkas daging/unggas, ikan dan 

pemotong unggas dan pekerja menggunakan alat 

pelindung diri sesuai dengan pekerjaannya antara lain 

sepatu boot, sarung tangan, celemek, penutup rambut 

- Sesering mungkin cuci tangan dengan sabun 

- Tidak buang sampah sembarangan 

- Tidak meludah dan buang dahak sembarangan 
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- Melakukan pemeriksaan kesehatan bagi pedagang dan 

pekerja secara berkala, minimal 6 bulan sekali 

- Pedagang makanan siap saji tidak sedang menderita 

penyakit menular langsung, seperti : diare, hepatitis, 

TBC, kudis, ISPA, dan lain-lain 

- Menggunakan masker pada saat batuk, bersin, pilek. 

      Sistem higiene pada pedagang menjadi faktor yang 

memengaruhi kondisi keamanan pangan, agar bahan 

makanan tidak terkontaminasi. Higiene pedagang 

memengaruhi kualitas makanan yang ditangani, higiene 

yang buruk dapat menyebabkan kontaminasi 

mikrobiologis pada makanan, karena penjamah makanan 

merupakan sumber utama yang berpotensi menyebabkan 

kontaminasi makanan (Sahani & Nasir, 2019). Sumber 

penularan penyakit dan penyebab terjadinya keracunan 

makanan salah satunya adalah berhubungan dengan 

kondisi alat pemotongan yang tidak memenuhi kriteria 

higiene peralatan. Peralatan yang tidak steril dan 

mengandung mikroorganisme dapat menimbulkan 

penularan penyakit dalam proses pengolahan makanan 

(Mundiatun dan Daryanto, 2015). 

      Negara Indonesia mempunyai berbagai kota yang 

berbasis pada  perdagangan dan jasa, salah satunya adalah 

Kota Semarang yang menawarkan banyak tempat untuk 
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berdagang maupun menawarkan jasa, selain itu pasar 

tradisional merupakan salah satu tempat yang cukup 

banyak dijumpai di Kota Semarang (Sanjaya dan Sunaryo, 

2018). Setiap hari pasar tradisional di Kota Semarang 

ramai akan pengunjung. Hal ini dibuktikan dengan 

penelitian yang dilakukan Rizal et al., (2018) tentang 

kepadatan wilayah di beberapa Pasar tradisional Kota 

Semarang yang hasilnya menunjukkan bahwa di Pasar 

Sampangan Baru kepadatan pengunjungnya mencapai 

22.338 orang/km2, Pasar Banyumanik sebesar 2.779 

orang/km2, dan Pasar Bulu sebesar 20.188 orang/km2. 

Angka tersebut tergolong tinggi di wilayah Semarang. 

Penelitian yang dilakukan Sulistyo & Cahyono (2010) 

terhadap kebersihan pasar di Kota Semarang 

menunjukkan hasil bahwa Pasar Jatingaleh, Banyumanik, 

Jrakah, Bulu, Karimata, Wonodri, Karangayu, Langgar dan 

Pedurungan tergolong cukup bersih menurut mayoritas 

persepsi responden. Dinas Kesehatan Jawa Tengah 

melaporkan pengawasan tempat umum salah satunya 

meliputi pasar pada tahun 2021 yang telah memenuhi 

syarat kesehatan dengan presentase tertinggi adalah Kota 

Pekalongan dan terendah adalah Kabupaten Magelang, 

sedangkan Kota Semarang berada pada urutan ke-13 

dengan presentase sebesar 83,7% (Dinkes Jateng, 2021). 
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5. Metode Total Plate Count (TPC)  

      Pengujian cemaran bakteri Staphylococcus aureus 

dilakukan menggunakan metode TPC atau hitung cawan 

secara sebar atau spread plate pada permukaan media. 

Metode tersebut merupakan metode enumerasi atau 

metode perhitungan mikroba yang sudah banyak 

digunakan dalam beberapa penelitian mikrobiologi 

dengan cara memperkirakan jumlah mikroorganisme yang 

terdapat pada suatu sampel produk makanan dengan 

asumsi yaitu mikroorganisme yang telah mencemari 

makanan tersebut terdistribusi secara homogen dalam 

makanan (Jongenburger et al., 2011)   

      Prinsip yang digunakan pada pengujian sampel 

menggunakan metode TPC adalah dengan 

mengembangbiakkan bakteri dalam media agar yang 

mengandung nutrisi untuk kelangsungan hidup bakteri. 

Koloni yang tumbuh dalam media tersebut kemudian akan 

menunjukkan seluruh jumlah mikroorganisme yang ada 

seperti kapang, bakteri dan khamir pada sampel yang diuji 

(Santi et al, 2017). 

      Dhaffin (2017) menyebutkan bahwa metode TPC 

memiliki kelebihan karena merupakan metode yang paling 

yang sensitif dalam perhitungan jumlah total cemaran 

mikroba, diantaranya adalah: 
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1. Hanya sel yang masih hidup yang diperhitungkan 

2. Beberapa jenis mikroba sekaligus dapat dihitung 

secara bersamaan 

3. Dapat digunakan dalam isolasi dan identifikasi 

mikroba lainnya, terutama pada koloni yang tumbuh 

dari satu sel mikroba dengan penampakan 

pertumbuhan yang spesifik. 

      Proses yang dilakukan pada metode TPC secara 

sederhana dapat digambarkan seperti berikut. 

 

Gambar 2. 2 Proses pengenceran pada metode TPC 
(Sumber : Abo-Neima et al., 2016) 

      Menurut Wati (2018) metode TPC dapat dibedakan 

menjadi dua cara yaitu metode cawan tuang (pour plate) 

dan metode permukaan atau yang lebih dikenal dengan 

cawan sebar (spread plate). Dalam metode pour plate 

inokulasi sampel dilakukan dengan cara penuangan ke 

dalam cawan petri, waktu antara mulainya pengenceran 
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sampai penuangan ke dalam cawan petri sebaiknya tidak 

lebih dari 30 menit lalu agar cair steril dimasukkan dan 

dibiarkan sampai memadat. Perhitungan jumlah koloni 

biasanya dilakukan dengan menggunakan Quebec Colony 

Counter. Sedangkan dalam metode spread plate, langkah 

yang pertama kali dilakukan adalah penuangan agar cair 

steril ke dalam cawan petri sampai memadat kemudian 

sampel diinokulasikan pada permukaan agar (Michael et 

al., 2014) 

      Metode cawan sebar juga memiliki beberapa 

kelemahan seperti perhitungan yang tidak menunjukkan 

jumlah sel sebenarnya. Selain itu media kondisi inkubasi 

juga turut memengaruhi hasil jumlah koloni yang 

didapatkan serta persiapan dan inkubasi yang 

memerlukan waktu yang relatif lama (Sutton, 2011). Hasil 

perhitungan dari metode hitung cawan ini disampaikan 

dalam bentuk Colony forming unit (CFU) yang 

menunjukkan jumlah koloni yang tumbuh tiap gram atau 

mililiter sampel yang dihitung dari jumlah cawan, faktor 

pengenceran, dan volume yang digunakan (Amenu, 2014). 

6. Cemaran Staphylococcus aureus Menurut SNI 

      Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-

6366-2000 (BSN, 2000) tentang Batas Maksimum 

Cemaran Mikroba dan Batas Maksimum Residu dalam 
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bahan Makanan Asal Hewan dan SNI No 01-7388-2009, 

batas maksimum cemaran dari bakteri Staphylococcus 

aureus adalah 1x102 CFU/g baik pada daging segar/beku 

ataupun daging tanpa tulang atau dapat dilihat seperti 

pada tabel 2.1 : 

Tabel 2. 1 Tabel Batas Maksimum Cemaran Staphylococcus 
aureus pada bahan pangan daging berdasarkan SNI 

No. 
Kategori 
pangan 

Kategori 
pangan 

Jenis 
cemaran 
mikroba 

Batas 
maksimum 

08.0 Daging dan produk daging, termasuk daging 
unggas dan daging hewan buruan 

08.1 Daging, daging unggas dan daging hewan 
buruan mentah 

08.1.1 Daging ayam 
segar, beku 
(karkas dan 
tanpa 
tulang) dan 
cincang 

Staphylococcus 
aureus 

1 x 102 
koloni/g 

08.1.1 Daging 
segar, beku 
(karkas dan 
tanpa 
tulang) dan 
daging 
cincang 

Staphylococcus 
aureus 

1 x 102 
koloni/g 

08.2 Produk olahan daging, daging unggas dan 
daging hewan buruan, utuh atau potong 

 Dendeng 
sapi, daging 
asap yang 
diolah 
dengan 
panas 

Staphylococcus 
aureus 

1 x 102 
koloni/g 
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No. 
Kategori 
pangan 

Kategori 
pangan 

Jenis 
cemaran 
mikroba 

Batas 
maksimum 

 Produk 
daging 
kering 
(termasuk 
abon), 
kerupuk 
kulit, 
kerupuk  
paru, keripik 
usus ayam 

Staphylococcus 
aureus 

1 x 102 
koloni/g 

08.3 Produk olahan daging, daging unggas, dan 
daging hewan buruan, dihaluskan 

 Daging 
olahan dan 
daging ayam 
olahan 
(bakso, 
sosis, naget, 
burger) 

Staphylococcus 
aureus 

1 x 102 
koloni/g 

 Sosis masak 
(tidak 
dikalengkan, 
siap 

Staphylococcus 
aureus 

1 x 102 
koloni/g 

 Corned beef 
dalam 
kaleng, sosis 
dalam 
kaleng 

Staphylococcus 
aureus 

1 x 102 
koloni/g 

(Sumber : SNI 7388, 2009) 

      Jumlah koloni Staphylococcus aureus dalam cawan yang 

masuk ke dalam perhitungan menurut SNI 2332 (2011) 

adalah 20 - 200 koloni. Apabila terdapat beragam jenis 

koloni yang terlihat seperti Staphylococcus aureus pada 
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cawan petri, maka setiap jenis koloni tersebut dihitung dan 

dicatat hasil perhitungannya secara terpisah. Apabila 

cawan petri pada pengenceran paling rendah berisi kurang 

dari 20 koloni, data koloni dapat digunakan. Namun bila 

pada cawan petri terdapat lebih dari 200 koloni dengan 

karakteristik Staphylococcus aureus dan pada pengenceran 

yang lebih tinggi tidak ditemukan koloni, maka cawan 

tersebut digunakan untuk menghitung koloni 

Staphylococcus aureus. Perhitungan koloni bakteri 

dihitung dengan angka 20-200 koloni, apabila lebih dari 

200 maka pada tutup cawan petri diberi tanda >200 dan 

tidak perlu dihitung jumlah sesungguhnya karena dilabeli 

TNTC (too numerous to count) atau terlalu banyak untuk 

dihitung. 

      Menurut SNI (2014) standar hitungan diperlukan untuk 

menghitung jumlah koloni. Tujuan dari standar ini adalah 

untuk melaporkan hasil analisis mikrobiologi dan 

menjelaskan bagaimana koloni dihitung pada cawan dan 

bagaimana data yang ada diseleksi untuk menghitung 

jumlah koloni dalam suatu sampel. Standar yang 

digunakan adalah Standard Plate Count  (SPC). 

 

B. Kajian Penelitian yang Relevan 
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Tabel 2. 2 Tabel kajian penelitian yang relevan 

No Peneliti Judul 
1. Deddefo et al. 

(2022) 
Prevalence and Molecular 
Characteristics of Staphylococcus 
aureus in Raw Milk and Milk 
Products in Ethiopia: A Systematic 
Review and Meta-analysis 

Metode Metode Preferred Reporting Items 
for Systematic Reviews and Meta-
Analyses (PRISMA) dengan mencari 
database dari publikasi ilmiah 

Hasil Prevalensi Staphylococcus aureus 
tertinggi terdapat pada susu sapi 
mentah (30,7%), susu unta (19,3%), 
susu kambing (13,6%) dan susu 
pasteurisasi (3,8%) 

Pembeda Pada penelitian ini data yang 
diperoleh tidak dilakukan dengan 
uji laboratorium namun dengan 
metode review dari beberapa data 
publikasi ilmiah yang sebelumnya 

2. Kanungpean et 
al. (2021) 

Contamination and Antimicrobial 
Susceptibility Testing of 
Staphylococcus aureus Isolated from 
Pork in Fresh Markets, Nongchok 
District, Thailand 

Metode Uji kontaminasi dilakukan dengan 
isolasi bakteri dari daging babi yang 
sudah dicampurkan larutan BPW 
dan suspensi tersebut dibiakkan 
pada media BPA 

Hasil Prevalensi Staphylococcus aureus 
adalah 28,18% 

Pembeda Pada penelitian tersebut adalah 
dimana untuk menguji kontaminasi 
tidak dilakukan proses pengenceran 

3. Kuncara et al. 
(2021) 

The Total Plate Count 
Staphylococcus aureus and pH Value 
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of Raw Chicken Meat Sold at the 
Traditional Markets in Maros 
Regency 

Metode TPC 
Hasil Total bakteri Staphylococcus aureus 

pada 4 pasar tradisional di Maros 
adalah 25% menurut SNI dengan 
rata-rata sekitar 4,8 x 105 - 6,8 x 106 
CFU/g 

Pembeda Menggunakan teknik cawan tuang 
atau pour plate dan menggunakan 
media Plate Count Agar (PCA) serta 
tidak dilakukan uji peneguhan atau 
uji koagulase untuk mengetahui 
cemaran yang tumbuh adalah 
spesies bakteri Staphylococcus 
aureus 

4. Filipello et al. 
(2019) 

Characterization of Staphylococcus 
aureus Isolates From Traditional 
Dairy Products of Small-scale Alpine 
Farms 

Metode PCR 
Hasil Cemaran tertinggi ditemukan pada 

keju atau produk berlemak (~106 
cfu/g) dan terendah adalah susu 
mentah dan keju whey (~102 cfu/g). 
Sebanyak 163 isolat Staphylococcus 
aureus dikumpulkan dan prevalensi 
MRSA berjumlah 1,7% 

Pembeda Penelitian ini menggunakan metode 
PCR sedangkan pada penelitian 
yang akan dilakukan menggunakan 
metode TPC 

5. Irmayani et al. 
(2019) 

Analisis Cemaran Mikroba dan Nilai 
pH Daging Ayam Broiler di Pasar 
Tradisional Lakessi Kota Parepare 

Metode TPC dengan teknik cawan tuang 
Hasil Rata-rata nilai total mikroba daging 

ayam broiler adalah 6x107 
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Pembeda Menggunakan media Plate Count 
Agar (PCA) dan teknik cawan tuang 
dimana penelitian yang akan 
dilakukan menggunakan media BPA 
dan teknik cawan sebar. Pada 
penelitian ini juga disebutkan angka 
standar batas maksimum cemaran 
mikroba yaitu 1 x 106 sedangkan 
pada penelitian yang akan 
dilakukan batas maksimum 
cemaran mikroba yang berlaku 
adalah 1 x 10² menurut SNI 

6. Hassan et al. 
(2018) 

Detection of Staphylococcus aureus 
in Some Meat Products Using PCR 
Technique 

Metode Metode TPC secara spread plate 
Hasil Hasilnya adalah Staphylococcus 

aureus terdeteksi pada 36%; 52%; 
64% dan 12% dari sampel daging 
cincang, burger daging sapi, kofta 
dan luncheon 

Pembeda Uji konfirmasi dilakukan dengan 
teknik PCR yang mana uji 
peneguhan pada penelitian yang 
akan dilakukan ini menggunakan uji 
koagulase 

7. Wu et al. (2018) Staphylococcus aureus Isolated From 
Retail Meat and Meat Products in 
China: Incidence, Antibiotic 
Resistance and Genetic Diversity 

Metode Most Probable Number (MPN) 
Hasil Sebanyak 647 sampel menunjukkan 

adanya Staphylococcus aureus 
dengan hasil uji koagulase positif 
melalui uji API STAPH 

Pembeda Metode yang digunakan adalah Most 
Probable Number (MPN) sedangkan 
pada penelitian yang akan 
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dilakukan menggunakan metode 
Total Plate Count (TPC) 

8. Handayani & 
Hamranani 
(2017) 

Staphylococcus aureus Contaminant 
of Meat Based Food Street on Sale 
Arround Elementary School 

Metode Observasi, interview, dan 
pemeriksaan laboratorium 

Hasil Sampel cilok, sosis, dan nuget 
terkontaminasi Staphylococcus 
aureus dengan persentase masing-
masing 100%, 70% dan 88% 

Pembeda Metode pada penelitian ini tidak 
spesifik menjelaskan teknik 
pemeriksaan laboratorium yang 
digunakan selain itu sampel pada 
penelitian ini berupa produk olahan 
daging yaitu cilok, sosis dan nuget 
sedangkan sampel penelitian yang 
akan dilakukan adalah produk 
hewan berupa daging ayam dan sapi 

9. Jefanni et al. 
(2017) 

Deteksi Cemaran Staphylococcus 
aureus pada Daging Ayam yang 
Dijual di Pasar Tradisional Ulee 
Kareng 

Metode TPC : sampling, persiapan alat dan 
bahan, pengenceran, dan pengujian 

Hasil Tingkat cemaran dengan rata-rata 
17,7x104 cfu/g (pagi hari) dan 
7,1x104 cfu/g (siang hari) di hari 
terakhir penelitian 

Pembeda Metode TPC dengan teknik cawan 
tuang dan media yang digunakan 
untuk penelitian tersebut adalah 
Mannitol Salt Agar (MSA) 
sedangkan penelitian yang akan 
dilakukan ini  menggunakan metode 
TPC secara cawan sebar dengan 
media Baird Parker Agar (BPA) 
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10. Ibrahim et al. 
(2017) 

Tingkat Cemaran Bakteri 
Staphylococcus aureus pada Daging 
Ayam yang Dijual Di Pasar 
Tradisional Makassar 

Metode TPC : sampling, sterilisasi alat, 
pembuatan media, pengenceran, 
pengujian, pengamatan, dan 
pewarnaan gram 

Hasil 65,8% sampel daging ayam dari 4 
pasar tradisonal Makassar tercemar 
bakteri Staphylococcus aureus, 
tingkat cemaran bakteri yang paling 
banyak ditemukan pada pasar D 
sebanyak 21,6% 

 Pembeda Tidak dilakukan uji peneguhan atau 
uji koagulase untuk mengetahui 
bakteri yang tumbuh pada media 
biakan merupakan bakteri spesies 
Staphylococcus aureus 
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C. Kerangka Berpikir 

 

 

  
Bakteri Staphylococcus aureus 

penyebab foodborne disease (FBD) 

yang mencemari bahan pangan 

berupa daging ayam dan daging sapi 

Adanya cemaran bakteri 

Staphylococcus aureus pada sampel 

daging ayam dan daging sapi 

Pengumpulan sampel, isolasi 

bakteri Staphylococcus aureus pada 

media BPA, pengamatan, uji 

koagulase, dan proses perhitungan 

standar BMCM pada daging 

kontaminasi menurut SNI 

INPUT 

PROSES 

OUTPUT 

Gambar 2. 3 Kerangka Berpikir 

Hasil menjadi sumber informasi 

masyarakat tentang adanya 

cemaran bakteri Staphylococcus 

aureus pada sampel daging ayam 

dan sapi yang di jual di pasar Kota 

Semarang 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis Penelitian 

      Jenis penelitian ini yaitu penelitian kuantitatif deskriptif 

dengan melakukan pengujian laboratorium kemudian 

melakukan kalkulasi jumlah koloni bakteri menggunakan 

uji Total Plate Count (TPC) mengacu metode SNI. 

B. Waktu dan Tempat  

      Penelitian ini dimulai pada tanggal 6 Februari 2023 

untuk proses pengumpulan sampel penelitian dari tiga 

pasar tradisional yang kemudian dilanjutkan dengan 

pengujian pada tanggal 7-17 Februari 2023 di 

Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner, Balai 

Besar Veteriner Wates.  

C. Populasi dan Sampel Penelitian 

      Pengambilan sampel dalam penelitian ini dilakukan 

dengan metode purposive sampling dengan memiilih 

sampel berdasarkan beberapa penilaian dan 

pertimbangan yang sesuai dengan maksud dan tujuan 

penelitian seperti kondisi pasar dan sanitasi pedagang 

pada penjualan daging. Sampel daging ayam dan sapi 

diambil dari tiga pasar tradisional di Kota Semarang yaitu 

di Pasar Ngaliyan, Pasar Karangayu, dan Pasar Simongan, 
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dimana setiap pasar diambil sampel dari dua pedagang 

daging ayam dan dua pedagang daging sapi yang berbeda 

sehingga total akan peroleh enam sampel daging ayam dan 

enam sampel daging sapi.  

D. Alat dan Bahan 

1. Alat 

Selain itu, alat yang digunakan meliputi cawan 

petri, tabung reaksi, pipet ukuran 1 ml, 2 ml, 5 ml, dan 

10 ml, botol media, batang gelas bengkok (hockey 

stick), gunting, pinset, jarum inokulasi (ose), 

stomacher, pembakar bunsen, timbangan, magnetic 

stirer, vortex, inkubator, penangas air, autoklaf, lemari 

steril, refrigerator, dan freezer.  

2. Bahan  

      Pada penelitian ini digunakan bahan serta media 

dan reagensia diantaranya sampel daging sapi dan 

daging ayam, akuades, media Baird Parker Agar (BPA), 

egg yolk tellurite emultion, koagulase plasma kelinci 

(coagulate rabbit plasma), dan Buffer Peptone Water 

(BPW). 

E. Tahapan Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan metode secara berturutan 

meliputi : 
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1. Pengambilan Sampel 

 Sampel diambil mulai dari Pasar Ngaliyan, Pasar 

Karangayu, dan Pasar Simongan secara berurutan. 

Sampel daging ayam yang diambil adalah bagian dada 

sedangkan pada sampel daging sapi diambil secara 

acak dan tidak spesifik bagian yang diambil. Sampel 

yang sudah dibeli dari pedagang kemudian 

dimasukkan ke dalam plastik dua lapis yang telah 

disterilkan dengan autoklaf. Setiap kode sampel dalam 

plastik lalu dimasukkan lagi ke dalam plastik zip dan 

disimpan di dalam coolbox yang telah diberi ice pack 

gel kemudian dibawa ke tempat pengujian. 

2. Pembuatan Media  

Media BPA merek OXOID disiapkan lalu ditimbang 

sesuai kebutuhan sampel yaitu sebanyak masing-

masing 31,5 g untuk dilarutkan dalam 500 ml akuades 

dalam 3 botol kemudian dihomogenkan. Setelah 

homogen larutan kemudian direbus pada air medidih 

selama beberapa menit hingga larut sepenuhnya. 

3. Preparasi Sampel 

Preparasi sampel dilakukan sesuai panduan SNI. 

Pada sampel daging yang merupakan padatan 

ditimbang sebanyak 10 g secara aseptik lalu 

dimasukkan dalam plastik steril kemudian 
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ditambahkan larutan BPW steril ke dalam kantong 

steril berisi daging sebanyak 90 ml. Plastik steril berisi 

daging dihomogenkan dengan stomacher selama 20 

detik, larutan tersebut merupakan larutan 

pengenceran  10-1 kemudian dibuat pengenceran 10-2 

dan 10-3 secara duplo.  

4. Pengujian 

Pengujian dilakukan sesuai acuan SNI dengan 

menggunakan kontrol positif, sampel daging yang telah 

dilarutkan dengan 90 ml BPW dalam wadah steril 

merupakan pengenceran 10-1 lalu dibuat pula 

pengenceran 10-2 dengan cara menambahkan 

sebanyak 1 ml larutan menggunakan pipet dari 

pengenceran 10-1 ke dalam tabung reaksi pengenceran 

10-2 kemudian untuk membuat pengenceran 10-3 

ditambahkan 1 ml dari pengenceran 10-2 dengan cara 

yang sama. Media BPA yang telah ditambahkan 

sebanyak 25 ml egg yolk tellurite emulsion dituangkan 

pada tiap petri yang digunakan kemudian dibiarkan 

sampai memadat. Larutan pengenceran dipipet 

sebanyak 1 ml suspensi kemudian diinokulasikan 

masing- masing 0,4 ml, 0,3 ml, dan 0,3 ml pada tiap 

petri pengenceran. Selanjutnya suspensi daging 

diratakan pada permukaan media agar menggunakan 
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spreader dan dibiarkan sampai suspensi terserap. 

Media agar yang telah diratakan dengan suspensi 

daging kemudian diinkubasikan pada temperatur 36oC 

selama 48 jam pada posisi terbalik. Setelah 48 jam 

media agar yang telah diinkubasi kemudian 

dikeluarkan dari inkubator kemudian dihitung dan 

dicatat jumlah koloni yang terdapat pada petri. Pada 

media agar diambil beberapa koloni pada tiap nomor 

petri yang dijadikan suspect menggunakan ose untuk 

selanjutnya dilakukan uji koagulase. 

5. Uji Koagulase 

Koloni pada tiap nomor petri yang dijadikan 

suspect diambil kemudian dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi berisi larutan koagulase plasma kelinci. 

Selanjutnya sampel tersebut diinkubasi selama 6 jam 

pada suhu 36oC lalu diidentifikasi sampel yang 

menggumpal yaitu sampel yang positif mengandung 

Staphylococcus aureus. Uji dilakukan sesuai panduan 

dari SNI. 

6. Perhitungan  

      Koloni dari cawan petri yang menunjukkan koloni 

khas Staphylococcus aureus dan menunjukkan hasil uji 

koagulasi yang positif dihitung dan dikaitkan dengan 

faktor pengencerannya. Hasil dilaporkan sebagai 
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jumlah Staphylococcus aureus per gram serta hasil 

ditentukan tingkat Batas Maksimum Cemaran Mikroba 

(BMCM) menurut SNI. 
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F. Alur Penelitian 

 

  

Pembuatan media BPA 

Persiapan dan penimbangan sampel daging 

Pemberian larutan BPW pada sampel daging dan 

homogenisasi 

Penuangan media BPA pada cawan petri 

Pengenceran dan penuangan suspensi sampel pada 

media BPA yang telah memadat dan homogenisasi 

sampel ke seluruh permukaan media 

Inkubasi selama 48 jam 

Uji koagulase 

Pengamatan dan perhitungan sampel menurut 

BMCM SNI 

Gambar 3. 1 Alur Penelitian 

Inkubasi selama 6 jam 
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G. Analisis Data 

      Analisis data meggunakan metode analisis deskriptif 

yang akan disampaikan dalam bentuk tabel yang 

mencakup seluruh hasil perhitungan koloni bakteri 

Staphylococcus aureus sesuai SNI. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian  

      Hasil perhitungan jumlah koloni Staphylococcus aureus 

setiap faktor pengencerannya secara duplo menggunakan 

metode TPC pada sampel daging ayam dan daging sapi 

yang disebar secara spread plate pada media BPA yang 

telah dilarutkan dengan egg yolk tellurite emulsion dapat 

dilihat sebagaimana pada tabel 4.1 

 

Tabel 4. 1 Hasil perhitungan koloni pada sampel daging 
ayam dan sapi pada setiap faktor pengenceran dengan 
metode TPC 

Kode 
sampel 

 

Pengenceran 
10–1 Rata– 

rata 
10–2 Rata–

rata 
10–3 Rata–

rata 
Kategori Sampel daging ayam 
N.DAPA1 8 9 8,5 0 1 0,5 0 0 0 
N.DAPA2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
K.DAPA1 TNTC TNTC TNTC 2 0 1 1 0 0,5 
K.DAPA2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
S.DAPA1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
S.DAPA2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Kategori Sampel daging sapi 
N.DSPA1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
N.DSPA2 TNTC TNTC TNTC 2 1 1,5 0 0 0 
K.DSPA1 TNTC TNTC TNTC 38 30 34 1 1 1 
K.DSPA2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
S.DSPA1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
S.DSPA2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Keterangan: TNTC (Too Numerous Too Count)  
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      Tabel 4. 1 menunjukkan empat nomor sampel dari total 

12 sampel daging ayam dan sapi tercemar bakteri yang 

diduga sebagai Staphylococcus aureus. Hal ini dibuktikan 

dengan adanya karakteristik terbentuknya koloni 

Staphylococcus aureus pada media BPA seperti yang dapat 

dilihat pada gambar dibawah. 

 

Gambar 4. 1 Koloni Staphylococcus aureus berumur 48 jam  
yang terbentuk pada salah satu nomor sampel uji (A) dan 
kontrol positif (B) pada media BPA. (Sumber : dok. 
penelitian pribadi) 
 

      Sementara pada sampel yang terdapat suspect 

Staphylococcus aureus pada media BPA kemudian 

dilanjutkan dengan uji koagulase sebagai uji peneguhan. 

Hasil dan perhitungan mutu produk dapat dilihat 

berdasarkan tabel 4.2.  

A B 
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Tabel 4. 2 Hasil uji koagulase sampel terduga 
Staphylococcus aureus dan perhitungan mutu produk 

Kode 
sampel 

Uji 
koagulase 

Tingkat 
kontaminasi 

Keterangan 

N.DAPA1 – <1 x 101 
CFU/g 
(<10) 

<BMCM 

K.DAPA1 + 0,5 x 103 

CFU/g 
(500) 

>BMCM 

N.DSPA2 – <1 x 101 

CFU/g 
(<10) 

<BMCM 

K.DSPA1 + 34 x 102 
CFU/g 
(3400) 

>BMCM 

Keterangan: <BMCM (Lebih dari Batas Maksimum Cemaran 
Mikroba) 

  >BMCM (Kurang dari Batas Maksimum  Cemaran 
Mikroba) 

       

      Tabel 4. 2 adalah tabulasi data hasil uji koagulase yang 

menunjukkan bahwa hanya terdapat dua kode sampel 

yang positif tercemar bakteri Staphylococcus aureus dari 

empat sampel suspect. Hasil positif uji koagulase 

menunjukkan adanya koagulan yang terbentuk pada 

larutan coagulase rabbit plasma di dalam tabung reaksi 

sedangkan pada sampel yang negatif tidak menunjukkan 

penggumpalan sehingga apabila tabung diposisikan secara 

terbalik cairan akan naik ke atas seperti yang dapat dilihat 

pada gambar 4. 2 . 
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Gambar 4. 2 Hasil uji koagulase sampel yang positif 
terkontaminasi Staphylococcus aureus berumur 6 jam (A) 
dan sampel yang negatif pada uji koagulase (B). (Sumber : 
dok. penelitian pribadi)  

 

B. Pembahasan 

      Pengujian cemaran bakteri Staphylococcus aureus pada 

sampel daging ayam dan daging sapi berasal dari tiga pasar 

tradisional yang ada di wilayah kota Semarang. Hasil 

pengujian menunjukkan bahwa dari 6 sampel daging ayam 

dan 6 sampel daging sapi terdapat masing–masing satu 

sampel daging ayam dan daging sapi atau sebesar 16,7%  

positif tercemar bakteri Staphylococcus aureus. Kedua 

sampel yang positif tersebut diketahui melebihi ambang 

BMCM yang telah ditentukan oleh SNI dengan tingkat 

cemaran pada kode sampel K.DAPA1 sebesar 0,5 x 103 

CFU/g atau sebanyak 500 koloni/g dan pada kode sampel 

K.DSPA1 sebesar 34 x 102 CFU/g atau sebanyak 3400 

koloni/g. Batas Maksimum Cemaran Mikroba 

A B 
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Staphylococcus aureus pada daging ayam dan daging sapi 

menurut SNI 7388 (2009) yaitu pada angka 1 x 102 CFU/g 

atau 100 koloni/g. 

      Biakan bakteri yang tumbuh pada media BPA yang 

dinyatakan positif tercemar bakteri Staphylococcus aureus 

menunjukkan kesesuaian karakteristik dengan SNI 2897 

(2008) yaitu bulat, permukaannya licin dan halus, 

cembung, berdiameter 2 mm hingga 3 mm, berwarna abu-

abu sampai hitam pekat, dikelilingi zona opak, tepi koloni 

putih dan dikelilingi daerah yang terang (clear zone) yang 

nampak berminyak dan konsistensi koloni seperti mentega 

atau lemak jika disentuh oleh ose. Koloni Staphylococcus 

aureus yang nampak pada saat pengujian terlihat seperti 

pada gambar 4. 1. 

      Koloni Staphylococcus aureus tumbuh pada media 

selektif Baird Parker Agar (BPA) yang merupakan media 

spesifik untuk mendeteksi dan menghitung genus 

Staphylococcus spp. Kandungan lithium chloride dan 

potassium tellurite pada media BPA selektif terhadap 

bakteri non-Staphylococcus spp sehingga dapat 

menghambat pertumbuhannya. Selain itu media BPA juga 

mengandung sodium piruvat dan glisin yang berperan 

untuk menstimulasi pertumbuhan Staphylococcus aureus 

(Budiarso et al. 2019). Penambahan egg yolk tellurite pada 
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media BPA berfungsi untuk mengidentifikasi perbedaan 

Staphylococcus spp dimana pada spesies Staphylococcus 

aureus akan mereduksi adanya garam telurit menjadi 

telurium dan menghasilkan terbentuknya koloni berwarna 

hitam, Staphylococcus aureus juga memproduksi enzim 

lesitinase yang dapat menghidrolisis lipid pada egg yolk 

yang menyebabkan terbentuknya zona bening di sekeliling 

koloni (Yousef & Carlstrom, 2003). Menurut (Domoina 

Rakotovao-Ravahatra et al., 2019) terjadi proteolisis pada 

protein egg yolk yang menyebabkan terbentuknya zona 

bening di sekitar koloni yang spesifik untuk strain 

Staphylococcus aureus koagulase positif. Zona bening yang 

terbentuk di tepi koloni Staphylococcus aureus merupakan 

zone of inhibition atau zona hambat yang terjadi karena 

kandungan litium klorida dan telurit pada media BPA 

sebagai penghambat pertumbuhan bakteri lain (Agustini et 

al., 2021). (Bhargav et al., 2016) menyatakan daerah 

bening pada sekitar koloni yang tidak ditumbuhi bakteri 

adalah zona hambat yang dipengaruhi oleh suatu substansi 

yang mengandung bahan antibakteri, variasi diameter 

zona hambat ditentukan oleh efektif atau tidaknya suatu 

bahan tersebut dalam menghambat pertumbuhan bakteri, 

umumnya semakin besar diameternya maka semakin 

efektif kandungan antibakteri pada bahan tersebut. 
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      Sebanyak empat kode sampel yang terdapat suspect 

keberadaan Staphylococcus aureus kemudian dilanjutkan 

untuk dilakukan uji koagualase sebagai uji peneguhan 

untuk memastikan bahwa koloni yang tumbuh adalah 

benar spesies Staphylococcus aureus, hasilnya adalah dua 

diantaranya positif terkontaminasi Staphylococcus aureus. 

Pada uji koagulase, koloni suspect dilarutkan dalam 

coagulate rabbit plasma sebagai antikoagulan dengan cara 

mengikat fibrinogen pada plasma yang menyebabkan 

terjadinya koagulasi atau penggumpalan (Yousef dan 

Carlstrom, 2003). Hasil uji koagulase yang telah dilakukan 

yaitu seperti yang dapat dilihat pada gambar 4. 2. Sampel 

yang menunjukkan hasil positif pada uji koagulase ini 

sesuai dengan SNI 2332 (2011) bahwa koagulan yang 

terbentuk secara padat atau solid dan tidak jatuh apabila 

tabung dibalik dinyatakan positif.  

      Kedua nomor sampel yang positif tercemar diketahui 

diambil dari pasar tradisional yang sama, penjual 

meletakkan daging di atas alas yang seadanya dan 

berdagang di pinggiran jalan yang lembab dan belum 

terdapat lantai seperti pada lampiran 1 yang mana banyak 

orang atau kendaraan lalu lalang sehingga secara tidak 

langsung daging akan terpapar oleh kotoran. Hasanah et al. 

(2021) menyatakan selain higiene personal, hal yang 
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mampu memengaruhi cemaran bakteri pada daging adalah 

fasilitas sanitasi pada tempat berjualan yang meliputi 

sanitasi bangunan dan lingkungan di sekitar tempat 

berjualan. 

      Kondisi ini sesuai dengan pernyataan Rahmawati et al. 

(2019) bahwa tercemarnya bakteri Staphylococcus aureus 

pada daging dapat disebabkan karena meja tempat 

penjualan daging masih menggunakan alas yang kurang 

memadai.  sehingga mengakibatkan jumlah total bakteri 

yang memang secara normal sudah ada dalam tubuh 

hewan menjadi lebih tinggi. Ibrahim et al. (2017) juga 

menyebutkan bahwa hanya dengan menurunkan daging 

dan menumpuknya di atas meja, bakteri dapat 

berkembang biak dari tangan penjual, pembeli, bahkan 

udara yang dapat dengan mudah mencemari daging. Selain 

itu, bisa juga berasal dari peralatan dan air yang digunakan 

untuk mencuci daging. 

       Selain sanitasi pasar dan pedagang, faktor lain yang 

dapat menyebabkan kontaminasi bakteri adalah 

penanganan daging di tempat pemotongannya. Deswita et 

al. (2018) menyatakan bahwa cara menangani ternak dan 

daging di RPH yang tidak sesuai dengan SOP serta rendah 

sanitasi memungkinkan daging yang dihasilkan tidak 

dijamin kualitas, keamanan, dan kehalalannya yang akan 
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berdampak pada kesehatan konsumennya. Menurut 

Gaznur et al. (2017) faktor terjadinya kontaminasi mikroba 

pada RPH antara lain sanitasi peralatan, higiene 

perorangan, kontak langsung dengan tanah, kontaminasi 

dari isi rumen yang merupakan saluran pencernaan, air 

yang digunakan pada RPH. Selain itu, kontaminasi mikroba 

juga dapat terjadi saat pengemasan, pengangkutan, dan 

pendistrisbusian. Kuntoro et al. (2012) berpendapat 

bahwa tingginya tingkat cemaran mikroba ditentukan oleh 

aspek sanitasi baik pada area produksi, fasilitas, petugas 

serta cara penanganan pasca pemotongan. 

      Adanya variasi nilai total Staphylococcus aureus pada 

masing-masing sampel disebabkan perbedaan 

penanganan pada daging. Penanganan daging di pasar 

tradisional masih kurang baik dari segi sanitasi peralatan, 

higienitas pekerja, dan pengemasan daging. Umumnya, 

kebersihan pribadi penjual daging di pasar masih kurang 

tepat. Penjual tidak memakai celemek, penutup kepala, 

masker, dan sarung tangan (Kuncara et al., 2021). Menurut 

Hestiningsih et al (2019), penjual yang menggunakan alat 

pelindung diri (APD) seperti celemek, penutup kepala, 

masker dan sarung tangan dapat menghindari kontak 

langsung dengan daging. 
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      Cemaran mikroba dapat diatasi dengan penanganan 

daging yang higenis dan dalam sistem sanitasi yang baik 

sehingga kualitas daging akan baik pula. Salah satu cara 

yang dapat dilakukan dalam mempertahankan kualitas 

daging yaitu dengan mempertahankan rantai dingin pada 

daging tersebut. Panai et al., (2013) menyatakan bahwa 

penerapan rantai dingin dapat membantu 

mempertahankan kondisi kesegaran produk hewan. 

Sitakar et al., (2016) turut menjelaskan bahwa 

pendinginan ialah suatu proses pengawetan dengan suhu 

rendah yang dapat memperpanjang masa simpan daging 

dengan cara penanganan yang dapat dilakukan yaitu 

mempertahankan suhu 0oC sehingga mutu daging dapat 

bertahan selama proses penjualan. 

      Keberadaan jumlah Staphylococcus aureus yang tinggi 

pada makanan dapat berbahaya bagi kesehatan konsumen 

sedangkan pada tingkat rendah dapat menunjukkan 

bahwa bahaya keracunan makanan Staphylococcal tidak 

terjadi dengan cepat (Yousef & Carlstrom, 2003). 

Pemeriksaan gastroskopi pasien dengan keracunan 

Staphylococcal Enterotoxin (SE) akut menunjukkan 

kerusakan gastrointestinal dengan hiperemia mukosa 

tambal sulam, edema regional, iritasi otot, erosi, petechiae 

dan eksudat purulen. Sel polimorfonuklear pada area 
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tersebut masuk ke dalam lamina propria dan epitel. SE 

dapat menembus lapisan usus menuju ke jaringan 

kekebalan lokal dan sistemik. Telah dinyatakan bahwa 

aktivasi sistem kekebalan oleh SE dapat berperan atas 

kerusakan gastrointestinal yang diamati serta aktivasi sel 

mast. Pelepasan dari mediator inflamasi (histamin dan 

leukotrien) dan substansi peptida neuroenterik P pada 

aktivasi SE juga menjadi penyebab kerusakan saluran 

pencernaan. Diare pada keracunan makanan 

Staphylococcus mungkin disebabkan oleh penghambatan 

reabsorpsi air dan elektrolit di usus kecil oleh SE (Ortega 

et al., 2010). Namun, apabila karakteristik dan 

penyimpanan makanan mendukung untuk menumbuhkan 

patogen, kemungkinan racun akan dihasilkan sehingga 

membuat makanan tidak aman untuk dikonsumsi (Yousef 

& Carlstrom, 2003). Staphylococcal Food-Borne Disease 

(SFD) merupakan salah satu penyakit kontaminasi bakteri 

pada makanan yang paling umum yang disebabkan oleh 

bakteri Staphylococcus aureus yang berefek cepat setelah 

menelan makanan yang terkontaminasi. Kriteria 

diagnostik konklusif SFD didasarkan pada deteksi 

Staphylococcus Enterotoxin dalam makanan setidaknya 

sebesar 105 . Makanan yang sering erat kaitannya dengan 

SFD yaitu daging, produk daging, telur, susu, dan produk 
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hewan lainnya (Kadariya et al., 2014). Gejala yang paling 

sering dialami akibat keracunan enterotoksin adalah mual, 

muntah, keram pada bagian perut dan diare. Kemungkinan 

yang lebih parah dapat terjadi sakit kepala, keram otot, 

peningkatan denyut nadi, perubahan tekanan darah hingga 

dapat menyababkan pingsan (Cahyono et al., 2013). 

       Apabila seseorang mengalami SFD atau SFP maka 

penting untuk segera mengambil tindakan sesuai anjuran 

dari Pusat Pengendalian dan Pencegahan Penyakit yaitu 

untuk (CDC, 2023) : 

1. Menghubungi lembaga layanan kesehatan agar segera 

dilakukan tes untuk foodborne disease  

2. Mencatat apa yang telah dikonsumsi dan kegiatan yang 

telah dilakukan. Hal ini dikarenakan makanan yang 

menyebabkan keracunan biasanya bukan makanan 

yang terakhir kali dikonsumsi, seringkali gejala 

keracunan timbul 2-3 hari setelah mengonsumsi 

makanan terkontaminasi tersebut sehingga catatan 

tersebut berguna sebagai pertimbangan dokter dalam 

menentukan penyebab keracunan yang terjadi. 

3. Melaporkan penyakit ke departemen kesehatan. Hal ini 

dapat berguna bagi negara untuk mengidentifikasi 

wabah keracunan yang terjadi. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan maka didapatkan 

kesimpulan: 

1. Sebanyak 12 sampel daging yang telah diuji 

menunjukkan sebesar 16,7% sampel daging telah 

tercemar Staphylococcus aureus atau satu sampel 

daging ayam dengan kode sampel K.DAPA1 dengan 

tingkat cemaran 0,5 x 103 CFU/g dan satu sampel 

daging sapi kode sampel K.DSPA1 dengan tingkat 

cemaran 34 x 102 CFU/g. 

2. Kedua sampel berupa satu daging ayam dan satu 

daging sapi yang positif tercemar Staphylococcus 

aureus berstatus melebihi Batas Maksimum Cemaran 

Mikroba (>BMCM) yang telah ditentukan oleh SNI 

sehingga tidak aman untuk dikonsumsi. 

B. Saran 

Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan dan hasil 

yang telah didapatkan, terdapat beberapa saran 

diantaranya : 

1. Mutu daging ayam dan sapi yang dijual di pasar 

tradisional Semarang perlu dikaji dalam penelitian 

selanjutnya untuk menambah pengetahuan dan 
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informasi tentang adanya cemaran bakteri dalam 

daging ayam dan sapi. 

2. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut untuk 

mengetahui karakter spesifik Staphylococcus spp 

sampai tingkat spesies. 
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LAMPIRAN 

 

                         

Lampiran 1 Kondisi tempat pengambilan sampel yang 
positif tercemar Staphylococcus aureus pada kode K.DA PA1 

(A) K.DS PA 1 (B) dan kondisi jalan di sekitaran lokasi 
penjualan (C). 

   

Lampiran 2 Preparasi sampel 

     

Lampiran 3 Pembuatan media BPA 

 

A B C 
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Lampiran 4 Pembuatan larutan BPW 

   

Lampiran 5 Penuangan media BPA pada cawan petri 

    

Lampiran 6 Penuangan larutan BPW pada plastik steril 
berisi daging yang telah ditimbang 



80 
 

 
 

 

Lampiran 7 Stomacher plastik berisi daging dan larutan 
BPW selama 20 detik 
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Lampiran 8 Proses pengenceran suspensi sampel daging 
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Lampiran 9 Homogenisasi larutan pengenceran 
menggunakan vortex 

    

Lampiran 10 Penambahan suspensi sampel daging pada 
media BPA 
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Lampiran 11 Perataan suspensi sampel daging 
menggunakan hockey stick 

  

Lampiran 12 Inkubasi pada suhu 36°C selama 48 jam 

   

Lampiran 13 Penambahan coagulate rabbit plasma pada 
tabung reaksi untuk uji koagulase 
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Lampiran 14 Pengambilan koloni suspect Staphylococcus 
aureus untuk dilarutkan dengan coagulate rabbit plasma 

pada uji koagulase 

 

Lampiran 15 Inkubasi pada suhu 36°C selama 6 jam 
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