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PROFIL CEMARAN Staphylococcus aureus PADA PRODUK SALAD BUAH 

DAN SALAD SAYUR   

NUGRAHA TARUNA SAPUTRA 

ABSTRAK 

Salad buah dan sayur sebagai produk makanan segar siap konsumsi mudah terpapar oleh kontaminasi 

Staphylococcus. Sebagai flora normal pada kulit manusia Staphylococcus dapat berpindah dan mudah 

mengkontaminasi salad buah dan sayur melalui tangan penjual. Apabila jumlahnya melebihi ambang batas, maka 

dimungkinkan bakteri tersebut menyebabkan keracunan sehingga penting untuk dikaji profil cemaran 

Staphylococcus pada salad buah dan sayur. Sebanyak 20 sampel salad buah dan sayur dibeli dari penjual di café dan 

pedagang kaki lima. Isolasi dilakukan secara selektif menggunakan medium Baird Parker Agar (BPA) dengan 

penambahan egg yolk 5%. Koloni yang tumbuh dan dicurigai sebagai Staphylococcus, diambil dan dilakukan seleksi 

kembali pada medium Mannitol Salt Agar (MSA) untuk memisahkan koloni S. aureus dengan kelompok 

Staphylococcus lain. Identifikasi ragam jenis Staphylococcus dilakukan melalui uji katalase, uji fermentasi maltosa, 

sukrosa, xilosa, dan trehalosa serta konfirmasi identitas isolat menggunakan kit API Staph (Biomeroux®). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa cemaran serta ragam jenis Staphylococcus pada salad buah lebih tinggi dibandingkan 

dengan salad sayur. Ragam jenis Staphylococcus yang ditemukan pada salad sayur adalah S. xylosus dan S. aureus, 

sedangkan pada salad buah ditemukan S. epidermidis, S. lentus, S. aureus, dan S. xylosus. Hasil deteksi molekular 

menggunakan primer SEA yang mentarget gen enterotoksin A, didapatkan bahwa isolat terduga S. aureus, S. 

epidermidis, S. lentus, dan S. xylosus memiliki gen enterotoksin A yang teramplifikasi pada 120 bp. 

Kata kunci : Staphylococcus aureus, salad sayur dan buah, API Staph, Enterotoksin A. 
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CONTAMINATION PROFILE OF Staphylococcus aureus FROM FRUITS 

AND VEGETABLES SALAD 

NUGRAHA TARUNA SAPUTRA  

ABSTRACT 

Fruit and vegetable salad as a ready-to-eat fresh food are easily contaminated with Staphylococcus sp. As a normal 

flora on human’s skin, Staphylococcus are easily transferred from the seller’s hand to the main ingredients that are 

used in it and can cause foodborne illness if the amount exceeds the threshold. Based on this fact, it is important to 

assess contamination profile of Staphylococcus on fruits and vegetables salad.A total of 20 samples of fruit and 

vegetable salads are collected from cafés and street vendors. Selective isolation was performed using Baird Parker 

Agar (BPA) with addition of 5% egg yolk. Suspected growing colonies are selected and reselected using Mannitol 

Salt Agar (MSA) to isolate  S. aureusfrom another Staphylococcus species. The diversity of Staphylococcus were 

identified using catalase test and maltose, sucrose, xylose, and trehalose fermentation. To find out the identity, these 

isolates were tested using API Staph kit (Biomereux). The result showed that  the contamination on fruit are higher 

(by more species) compared to vegetable salad. Staphyloccocus that succesfully identified are S. xylosus and S. 

aureus on vegetable salad while S. aureus, S. epidermidis, S. lentus, and S. xylosus are found on fruit salad. All 

Staphylococcus isolates showed positive results when the presence of 120 bp of enterotoxin A gene was detected by 

PCR. 

Keywords : Staphylococcus aureus, fruits and vegetables salad, API Staph, Enterotoxin A gene. 
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PROFIL CEMARAN Staphylococcus aureus PADA PRODUK SALAD BUAH 

DAN SALAD SAYUR   

NUGRAHA TARUNA SAPUTRA 

ABSTRAK 

Salad buah dan sayur sebagai produk makanan segar siap konsumsi mudah terpapar oleh kontaminasi 

Staphylococcus. Sebagai flora normal pada kulit manusia Staphylococcus dapat berpindah dan mudah 

mengkontaminasi salad buah dan sayur melalui tangan penjual. Apabila jumlahnya melebihi ambang batas, maka 

dimungkinkan bakteri tersebut menyebabkan keracunan sehingga penting untuk dikaji profil cemaran 

Staphylococcus pada salad buah dan sayur. Sebanyak 20 sampel salad buah dan sayur dibeli dari penjual di café dan 

pedagang kaki lima. Isolasi dilakukan secara selektif menggunakan medium Baird Parker Agar (BPA) dengan 

penambahan egg yolk 5%. Koloni yang tumbuh dan dicurigai sebagai Staphylococcus, diambil dan dilakukan seleksi 

kembali pada medium Mannitol Salt Agar (MSA) untuk memisahkan koloni S. aureus dengan kelompok 

Staphylococcus lain. Identifikasi ragam jenis Staphylococcus dilakukan melalui uji katalase, uji fermentasi maltosa, 

sukrosa, xilosa, dan trehalosa serta konfirmasi identitas isolat menggunakan kit API Staph (Biomeroux®). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa cemaran serta ragam jenis Staphylococcus pada salad buah lebih tinggi dibandingkan 

dengan salad sayur. Ragam jenis Staphylococcus yang ditemukan pada salad sayur adalah S. xylosus dan S. aureus, 

sedangkan pada salad buah ditemukan S. epidermidis, S. lentus, S. aureus, dan S. xylosus. Hasil deteksi molekular 

menggunakan primer SEA yang mentarget gen enterotoksin A, didapatkan bahwa isolat terduga S. aureus, S. 

epidermidis, S. lentus, dan S. xylosus memiliki gen enterotoksin A yang teramplifikasi pada 120 bp. 

Kata kunci : Staphylococcus aureus, salad sayur dan buah, API Staph, Enterotoksin A. 
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CONTAMINATION PROFILE OF Staphylococcus aureus FROM FRUITS 

AND VEGETABLES SALAD 

NUGRAHA TARUNA SAPUTRA  

ABSTRACT 

Fruit and vegetable salad as a ready-to-eat fresh food are easily contaminated with Staphylococcus sp. As a normal 

flora on human’s skin, Staphylococcus are easily transferred from the seller’s hand to the main ingredients that are 

used in it and can cause foodborne illness if the amount exceeds the threshold. Based on this fact, it is important to 

assess contamination profile of Staphylococcus on fruits and vegetables salad.A total of 20 samples of fruit and 

vegetable salads are collected from cafés and street vendors. Selective isolation was performed using Baird Parker 

Agar (BPA) with addition of 5% egg yolk. Suspected growing colonies are selected and reselected using Mannitol 

Salt Agar (MSA) to isolate  S. aureusfrom another Staphylococcus species. The diversity of Staphylococcus were 

identified using catalase test and maltose, sucrose, xylose, and trehalose fermentation. To find out the identity, these 

isolates were tested using API Staph kit (Biomereux). The result showed that  the contamination on fruit are higher 

(by more species) compared to vegetable salad. Staphyloccocus that succesfully identified are S. xylosus and S. 

aureus on vegetable salad while S. aureus, S. epidermidis, S. lentus, and S. xylosus are found on fruit salad. All 

Staphylococcus isolates showed positive results when the presence of 120 bp of enterotoxin A gene was detected by 

PCR. 

Keywords : Staphylococcus aureus, fruits and vegetables salad, API Staph, Enterotoxin A gene. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Keracunan pada pangan yang disebabkan oleh kontaminasi bakteri atau disebut food borne disease, merupakan 

permasalahan pada pangan yang patut diperhatikan. Bakteri patogen yang mengkontaminasi pada produk pangan 

bermacam-macam jenisnya, diantaranya adalah S. aureus. Staphylococcus aureus merupakan flora normal pada 

manusia, habitat S. aureus pada manusia berada pada kulit dan lubang hidung, populasinya pada manusia berkisar 20-

25% (Foster, 2004). Selain ditemukan pada manusia S. aureus juga dapat ditemukan pada lingkungan sekitar, yaitu pada 

air, tanah dan udara (Loir, 1984). 

Peran lingkungan terhadap masuknya S. aureus kedalam buah dan sayur dapat melalui tanah, air, dan udara ketika 

masih berada di kebun (WHO, 2008). Buah dan sayur mentah merupakan tempat berkembang yang bagus untuk 

berbagai macam mikrobia, diantaranya S. aureus karena buah dan sayur yang mentah masih memiliki nutrisi dan nilai 

gizi yang baik (Kumar, 2015). Meskipun cemaran S. aureus pada buah dan sayur sangat kecil, akan tetapi ketika buah 

dan sayur mengalami proses pemotongan dapat berpotensi sebagai jalur perpindahan S. aureus ke buah dan sayur 

(WHO, 2008). Di Nigeria didapatkan bahwa S. aureus mengkontaminasi 54.7% dari 35 sampel buah, selain itu 

didapatkan 7 dari 10 sampel buah terkontaminasi S. aureus (Gultie, 2013). Mengkonsumsi produk makanan yang 

terkontaminasi oleh S. aureus dapat menyebabkan berbagai penyakit yang disebabkan oleh racun yang dihasilkan oleh S. 

aureus, yaitu berupa mual, muntah, diare dan sakit perut (Fox, 2000). 

Berdasarkan pemaparan tersebut diketahui bahwa lingkungan, serta peran manusia dapat berfungsi sebagai jalur 

masuknya S. aureus kedalam produk makanan, terutama pada produk makanan segar dan siap konsumsi. Pada produk 

makanan segar, bahan-bahan baku tersebut tidak mengalami proses pemasakan sehingga mudah terpapar oleh S. aureus. 

Salah satu produk makanan segar siap konsumsi yang semakin hari semakin diminati adalah salad buah dan sayur. 

Kesadaran masyarakat untuk hidup sehat dengan mengkonsumsi buah dan sayur semakin meningkat untuk memenuhi 

serat dan nutrisi dalam tubuh. Berbagai produk berbahan dasar sayur dan buah siap konsumsi banyak dijual dan diminati 

masyarakat. Dalam mempersiapkan penyajian makanan tersebut, kebersihan pekerja dan peralatan juga menjadi salah 

satu faktor yang menentukan higienitas makanan tersebut untuk dikonsumsi. Dalam proses pembuatannya, buah dan 

sayuran terlebih dahulu dicuci. Pada proses pencucian ini merupakan jalur masuknya kontaminasi sehingga 

memudahkan mikrobia untuk berkembang di dalam buah dan sayur. Kurangnya kebersihan penjual dapat menjadi media 

penularan bakteri tersebut. Selain itu dalam proses preparasi buah biasanya penjual tidak menggunakan sarung tangan 

dan hanya menggunakan tangan secara langsung, sehingga dapat menyebabkan flora normal dari tangan penjual 

berpindah ke buah tersebut.  

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka penting untuk dilakukan penelitian mengenai  keamanan konsumsi salad 

buah dan sayur. Manfaat dari dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui profil cemaran S. aureus pada salad 

sayur dan buah, memberikan informasi keamanan konsumsi salad buah dan sayur kepada masyarakat, baik pedagang 

dan kosumen, serta memberikan rekomendasi langkah-langkah yang perlu diupayakan untuk mengendalikan cemaran S. 

aureus. 

1.2. Perumusan Masalah 
Salad buah dan sayur berisiko tercemar S. aureus melalui tangan penjual dan air yang digunakan untuk mencuci. 

Kontaminasi pada salad buah dan sayur dapat terjadi pada saat proses persiapan, tempat penyimpanan buah yang tidak 

bersih, air yang digunakan untuk mencuci dan tangan penjual yang tidak bersih. 

1.3. Tujuan  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui profil cemaran S. aureus pada salad buah dan sayur yang dijual di cafe 

dan pedagang kaki lima (PKL) melalui analisis jumlah cemaran dan identifikasi S. aureus dan deteksi gen enterotoksin 

A. 
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1.4. Manfaat Penelitian 
Penelitian ini berguna untuk mengetahui tingkat kontaminasi yang terdapat pada produk salad buah dan salad sayur 

di daerah Yogyakarta, sehingga dapat diketahui keamanan produk pangan tingkat keamanan pangan dari produk salad 

buah dan sayur, serta mengkoleksi isolat S.aureus dari bahan buah dan sayur.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

1. Kesimpulan 

Staphylococcussp. ditemukan pada salad sayur dan buah pada sampel yang diisolasi dan berdasarkan dari sampel 

yang didapatkan,total cemaran Staphylococcussp. pada salad buah lebih tinggi dibandingkan dengan salad sayur. 

Berdasarkan karakter biokimia, diketahui bahwa jenis Staphylococcussp. yang ditemukan pada salad buah lebih beragam 

dibandingkan dengan salad sayur. Berdasarkan uji biokimia, S. aureus ditemukan baik pada salad buah dan salad sayur, 

selain S. aureus juga ditemukan Staphylococcus jenis lainnya, pada salad sayur didapatkan isolat terdugaS. xylosus, 

sedangkan pada salad buah ditemukan terdugaS. epidermidis, S. lentus, S. aureus, dan S. xylosus. Empat jenis 

Staphylococcus sp. terduga yaitu S. aureus, S. xylosus, S. lentus dan S. epidermidisterdeteksi memiliki gen enterotoksin 

A. 

2. Saran 

Dengan demikian diperlukan kewaspadaan, edukasi tentang sanitasi lingkungan, kebersihan peralatan yang 

digunakan untukproses preparasi salad buah dan sayur serta kebersihan penjual. Terkait dengan hasil amplifikasi, masih 

diperlukan upaya untuk optimasi proses PCR. Produk PCR dapat digunakan sebagai sumber informasi genetik bagi 

penelitian selanjutnya. 
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