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Analisis Titik Kendali Kritis Kontaminasi  

Staphylococcus aureus pada Proses Produksi Bakso Tusuk  

Pedagang Kaki Lima di Yogyakarta 

Grace Elna Sale 

31120014 

ABSTRAK 

 

Titik kendali kritis dalam penelitian ini merupakan suatu titik tahapan proses pengolahan pangan yang 

memiliki resiko terjadinya kontaminasi mikrobia. Bakso tusuk adalah salah satu produk jajanan yang banyak digemari 

oleh semua kalangan masyarakat di Yogyakarta. Bahan yang digunakan didapatkan dari pasar tradisional dan diolah 

secara tradisional sehingga sangat memungkinkan terjadinya kontaminasi mikrobia khususnya Staphylococcus aureus. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis titik kendali kritis terjadinya kontaminasi Staphylococcus aureus penghasil 

enterotoksin selama produksi sampai penyajian. Sampel diambil dari bahan baku daging, bawang, tepung tapioka, 

garam, penyedap rasa, tahap pencampuran adonan, tahap pembentukan adonan, tahap penirisan, dan tahap penyajian. 

Sampel dihaluskan secara aseptis kemudian dihomogenkan dalam air pepton 1% kemudian dienumerasi ke dalam 

medium Baird Parker Agar (BPA). Hasil enumerasi 22 sampel diperoleh total sebanyak 560 koloni. Dari semua koloni 

tersebut hanya 45 isolat terduga S.aureus. Isolat kemudian diseleksi melalui pengecatan gram dan pengujian biokimia 

menggunakan Manitol Salt Agar (MSA), uji katalase, dan uji fermentasi berbagai sumber karbohidrat. Isolat tersangka 

S.aureus kemudian dikonfirmasi lebih lanjut menggunakan API-Staph. Hasil penelitian menunjukkan bahwa isolat 

teridentifikasi sebagai S.aureus, S.epidermidis, S.lugdunensis, S.xylosus, S.lentus. Hasil deteksi gen enterotoksin A 

menggunakan PCR diperoleh 3 isolat yaitu S.xylosus, S.epidermidis, dan S.aureus dengan %ID 92,6-97,7. Isolat 

tersebut berasal dari bahan baku dan tahap pencampuran adonan yang merupakan titik kendali kritis terjadinya 

kontaminasi mikrobia. 

Kata kunci : analisis titik kendali kritis, bakso tusuk, Staphylococcus aureus 
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Critical Control Point Analysis of 

Staphylococcus aureus Contamination in Meatball Production Process at  

Street Vendors in Yogyakarta 

Grace Elna Sale 

31120014 

ABSTRACT 

 

Critical control point in this study is a step in the process of food that poses a risk of microbial contamination. 

Meatballs is one of the snack products are liked by everyone in Yogyakarta. The materials used come from the 

traditional market and traditional so it is possible microbial contamination, especially Staphylococcus aureus. The 

purposes of the research is to analyze the critical control point of contamination enterotoksin-producing Staphylococcus 

aureus during the production process until the presentation. Sample analyzed as a critical point control is taken from the 

raw material meat, onions, tapioca flour, salt, flavoring, the mixing batter, the formation, the draining, and the 

presentation of. Samples were  crushed in aseptic were homogenized in 1% peptone water then enumerated to the 

medium Baird Parker Agar (BPA). Result enumeration of 22 samples obtained a total of 560 colonies. Off all these 

colonies only 45 isolates of S.aureus unexpected. Isolates are selected by Gram’s staining and biochemical testing using 

Mannitol Salt Agar (MSA), catalase test, and test variety of sources of carbohydrate fermentation. S.aureus isolates 

suspect then further confirmed using API-Staph. The test result showed that the isolates identified as S.aureus, 

S.epidermidis, S.lugdunensis, S.xylosus, S.lentus. Enterotoxin A gene detection result obtained using the PCR 3 isolates 

that S.xylosus, S.epidermidis, and S.aureus with ID from 92.6 to 97.7%. The isolates derived from the raw materials and 

the stage of mixing the dough which is a critical control point microbial contamination. 

Keywords : analysis critical control point, meatballs, Staphylococcus aureus 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

1.1. Latar Belakang 
Titik kendali kritisi merupakan suatu langkah dimana pengendalian dapat dilakukan dan diterapkan 

untuk mencegah atau meniadakan bahaya keamanan pangan, atau menguranginya sampai pada tingkat yang 

dapat diterima. Titik kendali kritis berarti setiap tahapan didalam produksi pangan yang meliputi sejak bahan 

baku yang diterima, diproduksi, diolah, disimpan dan lain sebagainya. Dengan adanya titik kendali kritis, 

produk pangan aman untuk dikonsumsi. 

 Bakso tusuk merupakan produk jajanan yang sangat digemari oleh semua kalangan masyarakat. 

Harganya yang termasuk murah membuat bakso tusuk dapat dibeli oleh siapa saja, mulai dari anak-anak 

sampai orang dewasa. Pada umumnya bakso diolah dari bahan-bahan yang dicampurkan seperti daging giling, 

tepung tapioka, air, dan bumbu secukupnya (garam, gula, merica). Dalam proses produksi, dapat dikatakan 

masih menggunakan cara tradisional, yaitu dengan melibatkan tangan pekerja mulai dari penyediaan bahan 

baku, proses pembuatan sampai dengan penyajian saat penjualan. Kontaminasi dapat berasal dari proses 

pembuatan, penjualan, dan penyajian dari tangan pekerja dan peralatan yang tidak bersih.  

Bahan baku daging merupakan salah satu bahan dengan resiko cemaran yang cukup tinggi. Bakteri 

pencemar daging yang paling sering ditemukan adalah Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Bacillus cereus, 

Bacillus proteus, Staphylococcus albus, Staphylococcus aureus, dan Streptococcus. Berdasarkan dari bahan 

dan prosesnya, sangat memungkinkan terjadinya kontaminasi mikrobia khususnya Staphylococcus aureus pada 

bakso tusuk. Bakteri ini termasuk dalam golongan bakteri flora normal yang ada pada kulit dan selaput lendir 

manusia. Selain itu, penggunaan peralatan yang kurang bersih serta adanya kontaminasi dari udara juga dapat 

memicu kontaminasi bakteri ini pada makanan jajanan tersebut (Karwowska, 2005). 

Staphylococcus aureus merupakan salah satu bakteri patogen yang terdapat pada tubuh hewan dan 

manusia. Staphylococcus  aureus mempunyai beberapa jalur dalam menginfeksi hewan dan manusia, antara 

lain hidung, kerongkongan, rambut, dan kulit. Dalam produk makanan siap saji, salah satu bakteri patogen 

yang sering ditemukan adalah Staphylococcus aureus dan bakteri ini sering menyebabkan gangguan kesehatan. 

Staphylococcus aureus bisa menimbulkan keracunan pada makanan dengan gejala  mual, muntah, kram perut, 

dan diare yang dapat terjadi sekitar 24 - 48 jam dan masa pemulihan terjadi dalam waktu 1-3 hari karena 

bakteri ini menghasilkan enterotoksin (Pinto et al, 2005). Kejadian keracunan makanan oleh Staphylococcus 

pada umumnya berasal dari makanan yang disiapkan secara traditional. Keracunan makanan Staphylococcus 

terjadi ketika makanan yang dikonsumsi mengandung enterotoksin yang diproduksi oleh S.aureus. Pada 

hidung dan tangan penjamah makanan terdapat S.aureus dan inilah yang dianggap sebagai sumber utama 

kontaminasi makanan melalui kontak langsung atau melalui sistem pernapasan (Argudin et al. 2010). 

Staphylococcus aureus sangat mudah tumbuh di makanan yang mengandung protein tinggi yang tidak 

diolah dengan baik, seperti daging babi, daging yang telah diawetkan dengan garam, salami, daging barbeque, 

salad, produk panggang yang mengandung krim, saus, dan keju. Bahan makanan sumber pencemaran 

Staphylococcus yang menimbulkan wabah gastroenteritis adalah daging babi, produk roti, daging sapi, kalkun, 

ayam dan telur (Jay, 1996). Meskipun di Indonesia kemanan pangan telah ditetapkan dalam undang-undang, 

namun pelanggaran terhadap produk pangan masih tinggi. Berdasarkan data Badan POM dalam kurun waktu 

2001-2009 tejadi 1.101 kejadian luar biasa (KLB) akibat keracunan makanan (BPOM, 2011). 

Berdasarkan penetapan batas maksimum cemaran mikrobia dan kimia dalam makanan yang ditetapkan 

oleh BPOM untuk daging olahan seperti bakso, sosis, nugget, dan burger, cemaran bakteri Staphylococcus 

aureus maksimal pada produk adalah sebesar 1x102 koloni/g (BSN, 2009). Hal ini mendorong penulis untuk 

melakukan analisis mikrobia khususnya Staphylococcus aureus.  Untuk itu, peneliti melakukan analisis titik 

kendali kritis pada proses produksi bakso tusuk dan mengidentifikasi cemaran Staphylococcus aureus secara 

biokimiawi serta molekuler. 

   

1.2  Tujuan 
Melakukan isoalsi dan identifikasi cemaran Staphylococcus aureus secara biokimia dan molekuler 

serta menentukkan titik kendali kritis cemaran Staphylococcus aureus dari tahap bahan baku, tahap 

pencampuran adonan, tahap pembentukan adonan, tahap penirisan, dan tahap penyajian. 
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1.3  Rumusan Masalah 
Dalam proses produksi bakso tusuk, tahap penyedian bahan baku, tahap pencampuran adonan, tahap 

pembentukan adonan, tahap penirisan, hingga tahap penyajian diolah secara tradisional menggunakan tangan  

sehingga sangat memungkinkan bakso tusuk yang dijual di kota Yogyakarta terkontaminasi Staphylococcus 

aureus. Staphylococcus aureus mampu menghasilkan enterotoksin yang dapat menyebabkan gejala mual, 

muntah, kram perut, dan diare. Hal ini menjadikan produk bakso tusuk menarik untuk dianalisis titik kendali 

kritis selama proses produksi dan diteliti apakah produk bakso tusuk layak dikonsumsi atau tidak. 

 

1.4  Batasan Masalah 
Dalam penelitian ini dilakukan analisis titik kendali kritis pada proses produksi bakso tusuk dan 

deteksi cemaran difokuskan pada Staphylococcus aureus. Sampel bakso tusuk yang diteliti berasal dari sampel 

yang diambil dari proses tahapan pembuatan bakso tusuk dari sebuah pedagang kaki lima (PKL) di daerah 

Yogyakarta. Pengujian karakter secara biokimia menggunakan API-Staph dan karakter molekuler untuk 

melihat isolat yang memiliki  gen enterotoksin . 

 

1.5  Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini  adalah diketahuinya titik kendali kritis dari cemaran Staphylococcus 

aureus pada proses produksi bakso tusuk. Dengan demikian dapat diketahui tingkat keamanan produk jajanan 

bakso tusuk untuk dikonsumsi. Manfaat lain yang diperoleh untuk menambah wawasan mengenai cemaran apa 

saja yang mungkin terdapat pada proses produksi bakso tusuk dan dapat juga menjadi rekomendasi untuk para 

pedagang agar lebih memperhatikan proses produksi sehingga dapat meminimalkan cemaran bakteri 

khususnya Staphylococcus aureus. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Kesimpulan 
Analisis titik kendali kritis proses produksi bakso tusuk yang meliputi tahap penyediaan bahan baku 

sampai dengan penyajian diperoleh hasil Staphylococcus dengan berbagai jenis yaitu isolat bahan baku 97.6% 

terduga S.epidermidis dan 97.9% terduga S.aureus, isolat tahap pencampuran adonan 92.6% terduga S.xylosus, 

isolat tahap pembentukan adonan 97.1% terduga S.epidermidis, isolat 99.8% terduga S.lentus, isolat tahap 

penyajian 74.7% terduga S.lugdunensis dan 97.1% terduga S.epidermidis. Deteksi gen enterotoksin A 

menunjukkan tahap bahan baku dan pencampuran adonan ditemukan isolate terduga S.xylosus, S.epidermidis, 

dan S.aureus menjadi titik kendali kritis dalam proses produksi bakso tusuk. 

5.2 Saran 
1. Para pedagang bakso tusuk lebih memperhatikan setiap proses, mulai dari bahan baku hingga penyajian. 

2. Penyimpanan bahan baku, secara khusus bahan makanan basah harus disimpan dengan benar pada suhu 

4oC untuk menghindari tumbuhnya bakteri lebih banyak lagi sebelum proses. 

3. Memperhatikan setiap wadah yang digunakan dan kondisi lingkungan sekitar agar dapat meminimalisir 

cemaran bakteri. 
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