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Abstract: Staphylococcus aureus is a Gram-positive bacteria that is 

widespread on human skin and mucosa and can cause a range of ailments, from 

food poisoning to serious and life-threatening infections. Food handlers are 

directly linked to food hygiene since they can be a source of infection. The 

purpose of this study was to detect the presence of S. aureus bacteria in the 

nasal cavity of canteen handlers in the University of Mataram. This study used 

a cross-sectional descriptive research design with a population of all food 

handlers at the University of Mataram canteen. This study was conducted 

through the stages of isolation, culture, Gram staining, and biochemical 

detection. The sampling technique used in this study was purposive sampling. 

This study was conducted on 10 samples of nasal cavity swabs of food handlers 

in the canteen of the University of Mataram with 5 (50%) positive samples of 

S. aureus. Meanwhile, the other 5 (50%) samples were indicated to be types of 

Staphylococcus sp. other species. It can be concluded that the presence of S. 

aureus was found in food handlers at the University of Mataram Canteen and 

food handlers are also expected to improve the application of hygiene and 

sanitation to themselves. 
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Pendahuluan 

 

Penjamah makanan dapat menjadi vektor 

yang mencemari makanan seperti cemaran fisik, 

kimia, dan biologi (Herdianti et al., 2019). 

Penyakit bawaan makanan disebabkan oleh 

kontaminasi mikroba, yang mengubah makanan 

menjadi pembawa penyakit menular (Suryani & 

Astuti, 2019). Penyakit bawaan makanan dapat 

disebabkan oleh penjamah makanan yang tidak 

hygiene saat menyajikan makanan pada 

konsumen. Staphylococcus sp. termasuk bakteri 

Gram positif berbentuk coccus dan yang 

berkelompok atau bergerombol seperti anggur 

termasuk sebagai flora normal yang biasanya 

terdapat di kulit, saluran pernapasan atas, serta 

kulit. Setidaknya ada 30 spesies dalam genus 

Staphylococcus. Staphylococcus aureus, 

Staphylococcus epidermidis, dan Staphylococcus 

saprophyticus adalah 3 spesies utama 

Staphylococcus yang signifikan secara klinis. 

Dibandingkan dengan bentuk Staphylococcus 

lainnya, S. aureus adalah patogen yang paling 

umum pada manusia.  

Hampir setiap orang pernah terjangkit S. 

aureus, yang tingkat keparahannya dapat 

berkisar dari infeksi kulit ringan hingga 

keracunan makanan serius yang berpotensi 

mematikan (Jawetz et al., 2008a; Umarudin et 

al., 2023) Gejalanya meliputi perkembangan 

tumor kulit berisi nanah, ketidaknyamanan, 

peradangan, mual, dan muntah (Rini & 

Rochmah, 2020; Umarudin et al., 2023). S. 

aureus biasanya terdapat di kulit, saluran 
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pernapasan atas, dan saluran pencernaan. 

Reservoir penyebaran dari bakteri S. aureus 

paling sering berada di vestibulum nasi atau nares 

anterior. S. aureus masuk dan berkontak dengan 

mukosa hidung kemudian berinteraksi dengan 

ligan sel epitel seperti loricrin dan sitokeratin. S. 

aureus menyebar ke hidung bagian anterior 

kemudian menjadi S. aureus nasal carrier (Sakr 

et al., 2018). 

Beberapa penelitian yang membahas 

tentang keberadaan bakteri S. aureus pada 

hidung para penjamah makanan, misalnya seperti 

penelitian yang telah dilakukan oleh  (Lasmini et 

al., 2022) di jalan Durian Kota Pekanbaru yang 

mendapatkan hasil bahwa dari delapan penjamah 

makanan yang diperiksa, terdapat lima penjamah 

makanan yang positif terdapat bakteri S. aureus 

di hidungnya. Selain itu, Terdapat penelitian 

yang dilakukan oleh (Imanniarsari et al., 2022) di 

Sekolah Dasar Kelurahan Lere, Kecamatan Palu 

Barat yang menemukan bahwa dari tujuh sekolah 

yang dilakukan pengambilan sampel usap 

hidung, terdapat tiga pedagang dari tiga sekolah 

yang dinyatakan positif S. aureus. Keberadaan S. 

aureus berasal dari rongga hidung penjamah 

makanan di Kantin Universitas Mataram belum 

pernah tercakup dalam penelitian sebelumnya. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui keberadaan bakteri 

S. aureus dan mengetahui kualitas hygiene serta 

sanitasi para penjamah makanan di kantin yang 

berada di lingkungan Universitas Mataram.  

 

Bahan dan Metode 

 

Waktu dan tempat 

Penelitian berlangsung di bulan November 

2024 hingga Januari tahun 2025. Pengambilan 

sampel dilakukan di beberapa kantin di 

Universitas Mataram, seperti Food Court 

UNRAM,  kantin  Fakultas  Kedokteran  dan  

Ilmu Kesehatan,   kantin   UPT   Pusat   Bahasa,   

kantin Fakultas  MIPA, kantin  Fakultas  

Ekonomi dan Bisnis,  kantin  Hubungan 

Internasional   atau   Hukum,  serta   kantin   

Fakultas Keguruan Ilmu Pendidikan.  Proses 

isolasi dan identifikasi bakteri dilakukan di 

Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran 

dan Ilmu Kesehatan Universitas Mataram.  

 

 

 

Desain penelitian 

Penelitian ini menggunakan desain 

penelitian deskriptif tipe cross-sectional. 

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh data 

faktual tentang gambaran kontaminasi bakteri S. 

aureus pada rongga hidung penjamah makanan 

di berbagai kantin lingkungan Universitas 

Mataram yang akan dikumpulkan melalui 

penelitian di laboratorium. 

 

Sampel dan instrumen penelitian 

Pemilihan sampel ditentukan dengan 

kriteria inklusi yakni penjamah makanan di 

kantin lingkungan Universitas Mataram yang 

dalam kondisi sehat. Kriteria eksklusi penelitian 

adalah penjamah makanan yang mengonsumsi 

antibiotik sejak 1 bulan sebelum pengambilan 

sampel. 

 

Prosedur Penelitian 

Pengambilan Sampel 

Tahapan pengambilan sampel swab di 

rongga hidung diawali dengan menjelaskan 

informed concent pada responden. Cutton swab 

dibasahi dengan NaCl 0.9%  dengan tujuan untuk 

memastikan bahwa sampel yang diambil dari 

hidung tidak kering, sehingga memudahkan 

proses pengujian di laboratorium. Responden 

diminta untuk meninggikan kepala dan 

mengembuskan napas melalui hidung untuk 

memastikan tidak ada halangan. Setelah 

memasukkan Cutton swab ke dalam hidung di 

bagian nares anterior, kapas tersebut diputar di 

kedua lubang hidung selama beberapa saat 

hingga berubah menjadi hitam. Setelah 

dimasukkan kembali ke Media Amies, Cutton 

swab tersebut dibawa ke laboratorium dalam 

coller box. 

 

Isolasi bakteri  

Hasil swab hidung dikulturkan pada media 

Mannitol Salt Agar (MSA) dengan cara 

menggores seluruh permukaan agar. Hasil isolasi 

disimpan pada suhu 37°C selama 24 jam dalam 

inkubator. Langkah selanjutnya adalah melacak 

pertumbuhan koloni pada media MSA, yang 

ditandai dengan fitur kuning. Koloni tunggal dari 

bakteri diambil menggunakan ose untuk uji 

identifikasi meliputi pengecatan Gram dan uji 

biokimia (uji TSIA, uji SIM, uji katalase, uji 

koagulase slide (Lasmini et al., 2022). 
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Pengecatan Gram  

Pengecatan Gram berfungsi untuk melihat 

sifat Gram dan morfologi bakteri (Hayati et al., 

2019). Langkah-langkah dari pengecatan Gram 

dimulai dengan memberi label sesuai dengan 

kode sampel yang telah dibuat pada kaca 

preparat. Selanjutnya, kaca preparat dibersihkan 

dan ose dipanaskan di atas api bunsen hingga 

memijar warna kemerahan. Kaca objek 

diletakkan di atas pembakar Bunsen hingga 

mengering setelah satu isolat loop diperoleh dan 

disebarkan di atasnya setelah NaCl fisiologis 

0,9% dituangkan ke atasnya. Kaca objek 

diteteskan dengan kristal violet dan didiamkan 

selama satu menit.  

Air Kaca objek dibersihkan dengan air 

mengalir. Setelah ditetesi larutan iodin atau 

lugol, kaca objek dibiarkan selama satu menit. 

Setelah dibiarkan selama satu menit, kaca objek 

dibersihkan lagi dengan air mengalir. Kaca objek 

ditetesi alkohol 96%, dibiarkan selama 30 detik, 

lalu dibilas dengan air mengalir. Kaca objek 

diteteskan dengan safranin atau karbol fuchsin 

dan dibiarkan mengering sebagian selama satu 

menit. Sebelum diperiksa di bawah mikroskop, 

kaca objek dibersihkan sekali lagi dan dibiarkan 

mengering. Bakteri gram negatif berwarna 

merah, sedangkan bakteri gram positif berwarna 

ungu. Bakteri S. aureus gram positif memiliki 

rona ungu dan menyerupai tandan anggur yang 

asimetris. 

 

Uji Triple Sugar Iron Agar (TSIA) 

Uji TSIA berfungsi untuk mengetahui 

kemampuan bakteri dalam memfermentasikan 

karbohidrat. Pelabelan sesuai dengan kode 

sampel yang dibuat pada setiap media TSIA 

merupakan langkah pertama dalam uji TSIA ini. 

Satu koloni bakteri uji dikeluarkan dari MSA 

menggunakan jarum suntik, kemudian dioleskan 

dengan pola zig-zag ke bagian miring media 

setelah ditusuk ke dasar tabung TSIA. Selama 

sehari penuh, media TSIA diinkubasi. Karena 

fermentasi gula oleh bakteri S. aureus, media 

akan berubah menjadi kuning atau A/A (Lasmini 

et al., 2022). 

 

Uji Katalase  

Genus Streptococcus sp. dan 

Staphylococcus sp. dibedakan menggunakan uji 

katalase. Untuk melakukan uji katalase ini, slide 

harus diberi label menggunakan kode sampel 

yang telah dibuat, cairan H2O2 (hidrogen 

peroksida) harus diteteskan ke atasnya, dan satu 

loop isolat dari MSA harus ditempatkan dan 

dicampur. Kehadiran gelembung gas (O2) yang 

dihasilkan oleh genus Staphylococcus 

menunjukkan katalase positif (Hayati et al., 

2019). 

 

Uji Koagulase Metode Slide 

Uji koagulase dengan metode slide 

digunakan untuk membedakan S. aureus dengan 

Staphylococcus jenis lainnya (Umarudin et al., 

2023) Langkah-langkah untuk melakukan uji 

koagulase dengan metode slide diawali dengan 

memberi label pada dua buah kaca preparat 

sesuai dengan kode sampel yang telah dibuat. 

Kemudian menulis label sampel dan kontrol 

positif serta negatif pada masing-masing kaca 

preparat. Selanjutnya, meneteskan NaCl 0,9% 

pada kontrol negatif. Kaca objek kontrol positif 

menerima setetes plasma, yang kemudian 

dicampur. Gumpalan terbentuk pada kasus 

kontrol positif, sedangkan suspensi putih susu 

terbentuk pada kasus kontrol negatif. Jika 

suspensi putih susu terbentuk, koloni tersebut 

adalah Staphylococcus aureus. Jika S. aureus 

membentuk gumpalan pada kaca objek sampel, 

maka akan menyerupai kontrol positif (Lasmini 

et al., 2022). 

 

Uji Sulfure, Indole, dan Motility 

Uji ini berfungsi untuk mengetahui 

pergerakkan bakteri, produksi indole dan 

pembentukkan gas H2S (Apriyanthi et al., 2022). 

Langkah-langkah untuk uji sulfure, indole, dan 

motility dimulai dengan memberi label sesuai 

dengan kode sampel yang telah dibuat pada 

Media sulfure, Indole, dan Motility (SIM). 

Kemudian, satu ose isolat murni diinokusi 

dengan menggunakan tabung reaksi yang berisi 

media SIM.  Media SIM diinkubasi pada suhu 37 

°C selama 24 jam. Setelah diinkubasi reagen 

Kovac’s diteteskan ke tabung reaksi sampel. Jika 

terdapat cincin merah, maka sampel positif 

indole. Jika terdapat endapan warna hitam pada 

dasar tabung reaksi menandakan bakteri tersebut 

menghasilkan sulfure. Jika bakteri mampu 

tumbuh kesemua sisi agar (selain yang bekas 

tusukan) maka bakteri tersebut motil (bergerak).  
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Analisis data 

Data dianalisis secara deskriptif dengan 

menyajikan data morfologi dan karakteristik dari 

bakteri yang telah diisolasi dan diidentifikasi 

dalam bentuk tabel dan gambar. Kemudian, 

hasilnya dibandingkan dengan literatur yang 

sudah ada dan sesuai dengan morfologi dan 

karakteristik bakteri yang ditemukan. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Isolasi Bakteri 

Hasil penelitian ditemukan 10 sampel 

bakteri tumbuh dengan baik pada media MSA. 

Lima Sampel (kode HH1, YH2, YH3, YH4, dan 

ZH5) mengalami perubahan warna koloni dari 

warna  merah menjadi kuning. Sedangkan kode 

isolat (LH6, AH7, GH8, EH9, dan EH10) tidak 

mengalami perubahan warna menjadi kuning dan 

warna koloni yang tumbuh berwarna putih.  

 

  

  

 

 

 

 

 
 

Gambar 1. Hasil Isolasi Bakteri a) Bakteri Mampu 

Memfermentasi Mannitol (Media Berwarna Kuning); 

b) Bakteri Tidak Mampu Memfermentasi Mannitol 

(Media berwana merah muda)

 
Tabel 1. Hasil Uji Fisiologis dan Biokimia dari Sampel Swab Rongga Hidung Penjamah Makanan Kantin 

Univeristas Mataram 
 

Karakte-

ristik 

Kode Sampel 

HH1 YH2 YH3 YH4 ZH5 LH6 AH7 GH8 EH9 EH10 

MSA  

Warna Kun-

ing 

Kun-

ing 

Kun-

ing 

Kun-

ing 

Kun-

ing 

Merah 

muda 

Merah 

muda 

Merah 

muda 

Merah 

muda 

Merah 

muda 

Elevasi Cem-

bung 

Cem-

bung 

Cem-

bung 

Cem-

bung 

Cem-

bung 

Cem-

bung 

Cem-

bung 

Cem-

bung 

Cem-

bung 

Cem-

bung 

Tepi Rata Rata Rata Rata Rata Rata Rata Rata Rata Rata 

Konsis-

tensi 

Bur-am Bur-am Bur-am Bur-am Bur-am Bur-am Bur-am Bur-am Bur-am Bur-am 

Pewar-

naan 

Gram 

 

Bentuk Cocc-

us 

Cocc-

us 

Cocc-

us 

Cocc-

us 

Cocc-

us 

Cocc-

us 

Cocc-

us 

Cocc-

us 

Cocc-

us 

Cocc-

us 

Gram + + + + + + + + + + 

Katalase + + + + + + + + + + 

Koagu-lase 

Slide 

+ + + + + - - - - - 

TSIA A/A A/A A/A A/A A/A A/A A/A A/A NC/ 

NC 

A/A 

SIM - - - - - - - - - - 

Keterangan: (+) = positif, (-) = negatif, TSIA (A = Acid, NC = No Change. 

 

Pengecatan Gram 

Semua sampel diwarnai dengan pewarnaan 

Gram, dan hasilnya diperiksa di bawah 

mikroskop dengan lensa objektif yang ditetesi 

minyak imersi dengan perbesaran 1000x. 

Berdasarkan hasil tersebut, ditentukan bahwa 

semua sampel bakteri adalah bakteri Gram 

positif, yang diidentifikasi berdasarkan bentuk 

kokus dan warna ungu dalam kelompok atau 

gugusan. 

 

 
Gambar 2. Hasil Pengecatan Gram Positif Pada 

Kode isolat ZH5 yang berbentuk coccus, 

berkelompok seperti anggur, dan berwarna ungu 

a 
b 
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Uji TSIA 

Hasil dari inokulasi pada media TSIA yang 

telah dilakukan didapatkan hasil sembilan isolat 

dengan kode HH1, YH2, YH3, YH4, ZH5, LH6, 

AH7, GH8, dan EH10 yang mengalami 

perubahan warna pada bagian butt dan slant 

menjadi kuning, yang menandakan bakteri yang 

telah dinokulasi bersifat asam.  Selain itu, tidak 

ada endapan hitam yang diamati, yang 

menunjukkan bahwa isolat tersebut tidak 

menghasilkan H2S, dan tidak ada media yang 

terangkat, yang menunjukkan bahwa isolat 

tersebut tidak menghasilkan gas. Tetapi, pada 

kode isolat EH9 tidak mengalami perubahan 

warna pada bagian butt dan slant pada media 

TSIA, kedua bagian tersebut tetap berwarna 

merah serta tidak terlihat media yang terangkat 

menandakan isolat tersebut tidak menghasilkan 

gas  dan tidak ada pula endapan berwarna hitam 

yang terlihat, hal ini menandakan isolat tersebut 

juga tidak memghasilkan H2S.  

 

 
Gambar 3. Hasil Uji Triple Sugar Iron Agar 

(TSIA) 

Uji SIM 

Satu loop isolat bakteri dimasukkan ke 

dalam media SIM, dan motilitas bakteri dinilai 

dengan menginkubasinya selama sehari penuh. 

Untuk memeriksa apakah bakteri mengandung 

indole, satu atau dua tetes reagen Kovac 

kemudian diteteskan ke media SIM setelah 

inkubasi. Hasil uji SIM, ditemukan bahwa tidak 

ada isolat bakteri yang menunjukkan motilitas 

dan kekurangan indole dan sulfur. 

  

 

Gambar 4. Hasil Uji sulfure, Indole, dan Motility 

(SIM) Negatif 

 

Uji Katalase 

Uji katalase dilakukan dengan meneteskan 

H2O2 di atas kaca objek yang telah diolesi 

dengan satu lup sampel isolat. Hasil yang baik 

ditunjukkan dengan terbentuknya gelembung-

gelembung yang menandakan bahwa bakteri 

tersebut merupakan jenis Staphylococcus sp., 

bukan Streptococcus. Hasil uji katalase yang 

telah dilakukan menunjukkan bahwa semua 

sampel bakteri tersebut membentuk gelembung-

gelembung ketika diteteskan dengan H2O2, yang 

menandakan bahwa semua sampel termasuk 

dalam spesies Staphylococcus sp.  

 

 
Gambar 5. Hasil katalase positif kode EH10 

 

Uji Koagulase 

Dua slide kaca dipisahkan menjadi sampel, 

kontrol positif, dan kontrol negatif untuk 

melakukan uji koagulase. Plasma digunakan 

untuk meneteskan sampel dan kontrol positif, 

sedangkan NaCl 0,9% digunakan untuk 

meneteskan kontrol negatif. Hasil positif 

ditunjukkan oleh sampel dalam kontrol positif 

dan sampel yang akan menggumpal saat 

dihomogenkan, yang menunjukkan bahwa 

bakteri tersebut adalah jenis S. aureus. Tetapi, 

apabila tidak terjadi penggumpalan, maka bakteri 

tersebut bukan bakteri S. aureus melainkan 

spesies bakteri Staphylococcus sp. lainnya. 

Berdasarkan hasil uji koagulase yang dilakukan, 

didapatkan hasil terdapat lima isolat dengan kode 

HH1, YH2, YH3, YH4, dan ZH5 mengalami 

penggumpalan saat ditetesi plasma sitrat pada 

kontrol positif dan sampel. Kelima isolat tersebut 

menunjukkan hasil uji koagulase positif.  Hasil 

ini berbanding terbalik dengan lima isolat 

lainnya dengan kode LH6, AH7, GH8, EH9, dan 
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EH10. Lima sampel ini tidak mengalami 

penggumpalan saat diteteskan plasma sitrat pada 

kontrol positif dan sampel. 

 

  

a) b) 

Gambar 6. Hasil Uji Koagulase a) koagulase positif; 

b) koagulase negatif 

 

Pembahasan 

 

Isolasi Bakteri 

Sepuluh sampel yang berhasil dikultur 

selama 24 jam pada suhu 37°C diambil dari 

usapan hidung penjamah makanan di kantin 

Universitas Mataram. Menurut Budiyanto et al., 

(2021), lima koloni dengan kode HH1, YH2, 

YH3, YH4, dan ZH5 memenuhi syarat hasil uji 

S. aureus positif. Koloni-koloni tersebut 

berbentuk bulat, licin, menonjol, mengkilat, dan 

berwarna kuning atau emas tua, dibuktikan 

dengan perubahan warna kemerahan pada media 

MSA menjadi kuning keemasan. Perubahan 

warna ini disebabkan oleh kemampuan S. aureus 

dalam memfermentasi manitol, sehingga koloni 

menjadi kuning. Selain itu, semua elevasi 

koloninya berbentuk cembung, menurut media 

MSA. Mengangkat cawan petri sejajar dengan 

mata pengamat memungkinkan seseorang untuk 

memeriksa tingkat pertumbuhan bakteri pada 

permukaan agar, yang kemudian dikaitkan 

dengan perkembangan koloni yang tebal, datar, 

cembung, atau bergelombang (Nuraini et al., 

2020). 

Studi terdahulu dari Ghayyib et al., (2022), 

yang menggunakan 129 sampel usapan yang 

diambil dari darah, hidung, telinga, luka, mulut, 

nanah, dan infeksi urin, konsisten dengan hasil 

positif S. aureus. Menurut temuan penelitian, 45 

isolat ditemukan positif terhadap S. aureus, dan 

koloninya tumbuh pada media MSA berwarna 

emas dan merah muda hingga kuning. 25 isolat 

dinyatakan positif S. aureus dengan morfologi 

koloni kuning cemerlang pada Media MSA 

dalam penelitian oleh Jasim et al., (2022) pada 

100 spesimen, 50 di antaranya berasal dari luka 

dan 50 sisanya dari luka bakar. Selanjutnya, 76 

sampel pasien rawat inap di Kota Jambi 

digunakan dalam penelitian oleh Humaryanto et 

al., (2019) yang menggunakan usapan luka 

bernanah yang dikultur menggunakan media 

MSA. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 26 

koloni tumbuh berwarna kuning dan 

teridentifikasi sebagai S. aureus.   

Hasil dari lima koloni lain dengan kode 

LH6, AH7, GH8, EH9, dan EH10, yang termasuk 

dalam kelompok hasil negatif yang 

dilambangkan dengan media merah muda, 

dengan koloni merah muda, bertentangan dengan 

yang satu ini. Kelima sampel negatif ini sesuai 

dengan deskripsi spesies Staphylococcus selain 

S. aureus, seperti S. epidermidis dan S. 

saprotyhycus, yang tidak mengubah warna media 

MSA karena tidak dapat memfermentasi manitol 

(BSN, 2015). Koloni S. epidermidis yang 

berkembang pada media MSA berbentuk bulat, 

cembung, dan memiliki warna cream (Karimela 

et al., 2018). 

Salah satu metode pewarnaan yang paling 

penting dan populer untuk mengidentifikasi 

bakteri adalah pewarnaan gram. Prosedur ini 

melibatkan penerapan larutan seperti kristal 

violet, larutan iodin Lugol, larutan alkohol (zat 

pemutih), dan pewarna tandingan seperti karbol 

fuchsin atau safranin pada apusan bakteri yang 

telah difiksasi. Bakteri gram negatif akan 

berubah menjadi merah setelah dicuci dengan 

safranin atau karbol fuchsin, sedangkan bakteri 

gram positif akan mempertahankan warna ungu 

kristal violet setelah pewarnaan (Amin et al., 

2023). 

Variasi ketebalan dinding sel bakteri inilah 

yang menyebabkan variasi warna yang 

dihasilkan dari pewarnaan Gram. Bakteri Gram 

positif memiliki peptidoglikan yang lebih tebal 

dan memiliki asam teikoat yang terintegrasi ke 

dalam dinding selnya, berbeda dengan bakteri 

Gram negatif, yang memiliki lapisan 

peptidoglikan tipis dan tidak memiliki asam 

teikoat. Namun, membran luar bakteri Gram 

negatif tersusun atas lipopolisakarida. Asam 

teikoat bakteri Gram positif dan lapisan 

peptidoglikan yang tebal akan bereaksi dengan 

iodin dan kristal violet untuk menciptakan 

kombinasi yang kuat. Di sisi lain, bakteri Gram 

negatif memiliki lapisan luar lipopolisakarida 
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yang tidak membentuk kompleks kuat dengan 

kristal violet dan iodin. Akibatnya, penghilang 

warna akan melarutkan lipid di lapisan luar, yang 

akan menyebabkan warna kristal violet larut, 

memungkinkan karbol fuchsin atau safranin 

untuk mewarnai dinding sel bakteri Gram negatif 

selama proses pewarnaan tandingan (Kusumo et 

al., 2022). 

Semua bakteri yang diidentifikasi dengan 

pewarnaan Gram berbentuk kokus, berwarna 

ungu, dan bergerombol atau berkelompok seperti 

anggur. Selain itu, bakteri S. aureus bersifat 

kosmopolitan dan ada di mana-mana, artinya 

bakteri ini dapat tumbuh di berbagai lingkungan, 

termasuk tanah, air, selaput lendir hewan liar, dan 

setiap bagian tubuh manusia, terutama kulit 

(Hasbi et al., 2024). Penelitian sebelumnya 

mendukung hasil positif. Misalnya, Karmakar et 

al., (2016) menemukan bahwa 100 dari 165 isolat 

bakteri dari penelitian yang dilakukan antara 

Januari 2013 dan Oktober 2014 positif 

mengandung S. aureus, yang ditandai dengan 

koloni bulat berwarna ungu dan bergerombol 

seperti anggur. Selain itu, juga terdapat 

penelitian lain yang  dilakukan oleh (Alhashimi 

et al., 2017) dari 332 swab hidung pada penjamah 

makanan di Kota Kerbala, didapatkan 100 

(30,1%) penjamah makanan yang positif S. 

aureus dengan hasil pengecatan gram yang bulat, 

bergerombol atau berkelompok, dan berwarna 

ungu. 

  

Uji TSIA 

Uji TSIA atau media Triple Sugar Iron 

Agar berfungsi untuk mengetahui kemampuan 

bakteri dalam memfermentasi gula sehingga 

menghasilkan asam atau gas. Terdapat tiga 

bentuk gula yang berbeda dalam media TSIA, 

yaitu laktosa, sukrosa, dan glukosa. Reaksi basa 

ditunjukkan dengan warna merah pada agar, 

sedangkan reaksi asam ditunjukkan dengan 

warna kuning. Fermentasi laktosa dan sukrosa 

ditunjukkan dengan warna kuning pada 

permukaan dan dasar tabung, sedangkan 

fermentasi glukosa ditunjukkan dengan warna 

merah pada permukaan agar. Endapan hitam 

pada dasar media yang digunakan menunjukkan 

adanya H2S positif, yang terdeteksi oleh uji 

TSIA dalam pengujian gas (Kosasi et al., 2019). 

Hasil uji 10 sampel swab rongga hidung 

penjamah makanan pada media TSIA diperolah 

sebanyak sembilan positif dan satu sampel yang 

negatif. Perubahan warna media TSIA dari 

merah ke kuning menandakan hasil yang sukses. 

Gagasan bahwa bakteri S. aureus bersifat asam 

dan mampu memfermentasi laktosa dan sukrosa 

didukung oleh hasil TSIA yang positif (Kosasi et 

al., 2019). Temuan yang menggembirakan ini 

juga sejalan dengan sejumlah penelitian 

sebelumnya. Misalnya, Hasan et al., (2016) 

memeriksa 40 sampel dari pasien luka bakar 

tersier dan menemukan bahwa 29 (72,5%) dari 

40 sampel dinyatakan positif TSIA dan 

menunjukkan S. aureus, yang ditunjukkan 

dengan perubahan warna media TSIA menjadi 

kuning/kuning atau A/A, yang menunjukkan 

bahwa isolat yang tumbuh pada media TSIA 

bersifat asam. Penelitian lainnya juga dilakukan 

oleh (Karuppiah et al., 2022) pada 300 sampel 

pus yang diambil dari swab luka, abses, lesi di 

kulit dan jaringan lunak pasien yang menderita 

diabetes tipe II dengan infeksi ulkus kaki.  

Hasil dari penelitian ini, didapatkan dari 

300 sampel terdapat  104 yang merupakan 

bakteri Gram positif, 31 (10,3%) terkonfirmasi 

positif S. aureus dengan hasil uji TSIA A/K  atau 

butt yang bersifat asam dan bagian slant bersifat 

alkali, menghasilkan gas, dan tidak 

menghasilkan H2S. Hal ini membuktikan isolat 

yang ditanam pada media TSIA memiliki sifat 

asam. Penelitian lainnya yang telah dilakukan 

oleh Vinayagamoorthy, Mohan and Tamizhmani 

(2014) dengan sampel tenggorokan yang 

dikumpulkan dari 110 spesimen yang diambil 

dari pasien dengan infeksi tenggorokan dan 

didapatkan hasil sebanyak 47 sampel yang positif 

S. aureus dengan melakukan beberapa uji 

biokimia untuk mengidentifikasi bakteri, salah 

satunya dengan menggunakan uji TSIA  dengan 

hasil media berwarna kuning/kuning yang 

menandakan bakteri yang ditanam pada media 

bersifat asam dan mampu memfermentasikan 

glukosa, sukrosa, dan laktosa.    

Namun, kode EH9 tidak mengakibatkan 

perubahan warna pada satu sampel negatif. 

Sejumlah hal, termasuk suhu tempat bakteri 

tumbuh subur, dapat berkontribusi terhadap hal 

ini. Kisaran suhu untuk perkembangan bakteri 

dikenal sebagai kelompok psikrofilik (suhu 

rendah), yang mencakup bakteri dapat tumbuh 

subur pada suhu antara -3 dan 150C. Bakteri 

dapat tumbuh pada suhu antara 15 dan 550Celsius 

dikenal sebagai kelompok mesofilik (suhu 

sedang). S. aureus tumbuh subur pada suhu 
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37°C, bakteri ini termasuk dalam kelompok 

mesofilik. Terakhir namun tidak kalah 

pentingnya adalah kategori termofilik (suhu 

tinggi), yang mencakup bakteri yang dapat 

tumbuh subur pada suhu berkisar antara 4 hingga 

75 derajat Celsius. Setiap mikroba membutuhkan 

jumlah air bebas tertentu untuk bertahan hidup, 

yang sering kali ditentukan oleh kelembaban 

relatif atau parameter aw (water activity). Secara 

umum, mikroba dapat tumbuh antara aw 0,998 

dan 0,6. Secara umum, bakteri membutuhkan aw 

0,90-0,999.  

Nilai aw spesies Staphylococcus adalah 

0,85. Secara umum, bakteri menyukai pH 7, yang 

bersifat netral. Bakteri dapat dibagi menjadi tiga 

kelompok berdasarkan pH-nya: bakteri 

asidofilik, bertahan hidup pada pH 2,0–5,0; 

mikroorganisme mesofilik (neutrofil), bertahan 

hidup pada pH 5,5–8,0; dan bakteri alkalifilik, 

bertahan hidup pada pH 8,4–9,5. Selain itu, juga 

dapat terjadi human error yakni kesalahan dalam 

proses persiapan media, inokulasi, atau inkubasi 

dapat menyebabkan kontaminasi atau kondisi 

pertumbuhan yang tidak sesuai, radiasi dan 

proses transportasi media yang kurang baik 

(Cahyaningtyas et al., 2024; Y. Suryani & 

Taupiqurrahman, 2021).  

 

Uji SIM 

Tujuan dari uji Sulfida, Indole, dan 

Motilitas (SIM) adalah untuk mengetahui apakah 

bakteri dapat menciptakan sulfur (H2S) sebagai 

sumber energi dan elektron melalui pemecahan 

asam amino. Indole digunakan untuk 

mengidentifikasi enzim bakteri triptofanase, 

yang menghidrolisis triptofan untuk 

menghasilkan asam piruvat dan indol. Uji 

motilitas merupakan salah satu jenis uji yang 

digunakan untuk menilai pergerakan atau 

motilitas mikroorganisme. Bakteri dianggap non-

motil jika pertumbuhannya tidak menyebar dan 

hanya menghasilkan satu garis. Karena bakteri 

non-motil tidak memiliki flagela, tidak ada 

proliferasi yang menyebar pada kuman ini. 

Perkembangan mikroorganisme yang menyebar 

dikenal sebagai bakteri motil menunjukkan hasil 

yang positif. Selain itu, seluruh tabung akan 

tampak kabur jika suatu organisme bergerak 

(Amiruddin et al., 2017; Rapi et al., 2017; Yanti 

et al., 2016). Berdasarkan temuan uji SIM, 

ditentukan bahwa tidak ada sampel yang 

menghasilkan sulfur atau indol dan tidak motil 

maupun mobil. 

Hasil uji SIM yang dilakukan, tidak ada 

satupun sampel yang menghasilkan sulfur 

maupun indol dan bersifat mobil atau motil. 

Sejalan dengan (Ahmed, 2024) terhadap 150 

sampel pasien yang mengalami luka dengan hasil 

terdapat 47 sampel (31,3%) yang terkonfirmasi 

positif S. aureus melalui beberapa uji metode 

biokimia. Salah satunya uji SIM dengan 

karakteristik yang ditemukan berupa tidak 

adanya motilitas, tidak adanya endapan berwarna 

hitam (sulfure negatif) dan tidak terbentuk cincin 

berwarna merah (indole negatif). Selain itu, 

sejalan dengan penelitian (Karuppiah et al., 

2022) pada 300 sampel pus yang diambil dari 

swab luka, abses, lesi di kulit dan jaringan lunak 

pasien yang menderita diabetes tipe II dengan 

infeksi ulkus kaki. Hasil dari penelitian ini, 

didapatkan dari 300 sampel terdapat  104 yang 

merupakan bakteri Gram positif, 31 (10,3%) 

terkonfirmasi positif S. aureus dengan hasil uji 

SIM negatif, dengan karakteristik media yang 

tidak berwarna keruh yang menandakan tidak 

motil, tidak ditemukan adanya endapan berwarna 

hitam, dan tidak ada terbentuknya cincin 

berwarna merah yang menandakan indole 

negatif.  

 

Uji Katalase 

Semua sampel yang diuji positif untuk 

katalase, menurut hasil uji katalase. Hal ini 

didukung oleh fakta bahwa spesies 

Staphylococcus dapat menghasilkan enzim 

katalase, yang memungkinkan mereka memecah 

hidrogen peroksida (H2O2) menjadi oksigen dan 

air. Enzim ini dibuat selama metabolisme bakteri 

atau setelah fagositosis. Tujuan dari uji katalase 

ini adalah untuk membedakan antara bakteri 

Streptococcus, yang akan menghasilkan uji 

katalase negatif, dan bakteri Staphylococcus spp. 

(Jawetz et al., 2008b; Parija, 2012). Hasil uji 

katalase yang dilakukan juga konsisten dengan 

hasil Lasmini et al. (2022), yang menemukan 

bahwa kedelapan sampel diuji positif untuk uji 

katalase. S. aureus juga menghasilkan hasil uji 

katalase positif, yang menunjukkan bahwa enzim 

katalase atau peroksidase sangat penting untuk 

kelangsungan hidup mikroorganisme.  

Lebih jauh, ketika Ariyadi et al., (2023) 

menggunakan sampel usap telapak tangan 20 

pengunjung Puskesmas Penumbangan pada 
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bulan Mei dan Juni 2022 untuk mengidentifikasi 

S. aureus, didapatkan enam sampel merupakan S. 

aureus dengan hasil uji katalase positif yang 

ditandai dengan terbentuknya gelembung-

gelembung gas. Penelitian lainnya juga telah 

dilakukan oleh (Hasan, Acharjee & Noor, 2016) 

pada 40 sampel pasien luka bakar tersier 

didapatkan hasil bahwa 29 (72,5%) dari 40 

sampel yang terkonfirmasi positif pada uji 

katalase dan mengarah ke S. aureus yang ditandai 

dengan terbentuknya gelembung.  

 

Uji Koagulase 

Uji koagulase salah satu metode untuk 

membedakan S. aureus dari spesies 

Staphylococcus lainnya. Koagulase merupakan 

protein mirip enzim yang diproduksi oleh S. 

aureus dan memiliki kemampuan untuk 

mengentalkan plasma yang mengandung oksalat 

atau sitrat (Umarudin et al., 2023). Uji koagulase, 

gumpalan akan terbentuk saat diuji dengan 

plasma jika S. aureus menghasilkan enzim 

koagulase. Sementara itu, spesies 

Staphylococcus lain yang tidak memiliki enzim 

koagulase tidak akan membentuk gumpalan pada 

uji koagulase (Ramadani et al., 2023).  

Hasil dari uji koagulase, didapatkan bahwa 

lima isolat dengan kode HH1, YH2, YH3, YH4, 

ZH5 positif koagulase yang menandakan bahwa 

sampel-sampel tersebut positif S. aureus. Hal ini 

sesuai dengan karakteristik dari S. aureus yang 

menghasilkan koagulase positif (Ramadani et al., 

2023; Umarudin et al., 2023). Sejalan dengan 

penelitian (Karuppiah et al., 2022) pada 300 

sampel pus yang diambil dari swab luka, abses, 

lesi di kulit dan jaringan lunak pasien yang 

menderita diabetes tipe II dengan infeksi ulkus 

kaki. Hasil dari penelitian ini, didapatkan dari 

300 sampel terdapat 104 yang merupakan bakteri 

Gram positif, 31 (10,3%) terkonfirmasi positif S 

aureus dengan hasil uji koagulase positif dengan 

karakteristik terjadinya penggumpalan berwarna 

keputihan seperti susu.  

Hasil penelitian (Hasan et al., 2016) pada 

40 sampel pasien luka bakar tersier didapatkan 

hasil bahwa 29 (72,5%) dari 40 sampel yang 

terkonfirmasi positif pada uji koagulase dan 

mengarah ke S. aureus yang ditandai dengan 

terjadinya penggumpalan pada sampel. 

Sedangkan, lima isolat lainnya dengan kode 

LH6, AH7, GH8, EH9, EH10 tidak mengalami 

penggumpalan ketika ditetesi oleh plasma, yang 

menandakan bahwa sampel-sampel tersebut 

negatif koagulase.  Hasil studi  (Septiana et al., 

2024) pada 10 sampel swab area ulkus 

diabetikum di Rumah Sakit Perawatan (Rumat) 

Spesialis Luka Diabetes Melitus Kota Surakarta 

pada bulan November sampai Desember 2023. 

Berdasarkan penelitian ini, didapatkan hasil 

bahwa terdapat tiga sampel isolat yang 

terindikasi sebagai S. epidermidis karena tidak 

terjadi koagulasi Ketika diberikan plasma sitrat. 

 

Kesimpulan 

 

Berdasarkan penelitian ini menunjukkan 

bahwa dari 10 sampel swab rongga hidung 

penjamah makanan di kantin Universitas 

Mataram, sebanyak lima sampel teridentifikasi 

sebagai Staphylococcus aureus, sedangkan lima 

lainnya merupakan spesies lain 

dari Staphylococcus spp. Identifikasi S. 

aureus didukung oleh karakteristik koloni pada 

media MSA, hasil pewarnaan Gram berbentuk 

kokus berkelompok dengan warna ungu, serta 

hasil uji biokimia. Isolat S. aureus menunjukkan 

kemampuan fermentasi laktosa dan sukrosa pada 

media TSIA dengan perubahan warna menjadi 

kuning, bersifat katalase dan koagulase positif, 

serta tidak menghasilkan sulfure, indole, dan 

tidak motil. Berdasarkan hasil penelitian ini 

membuktikan bahwa penjamah makanan bisa 

saja menjadi sumber potensial kontaminasi S. 

aureus, yang berimplikasi penting terhadap 

keamanan pangan di lingkungan kantin 

Universitas Mataram. 
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