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ABSTRACT 

 

Tilapia is a fish that can live in freshwater environments and is widely cultivated by the people of Indonesia. 

Fresh tilapia has a protein content of 23.698%. In the tofu production process, solid waste is still left which is 

known as tofu dregs. Tofu dregs contain 14.93% protein. Mannitol Salt Agar (MSA) is a selective medium for 

culturing Staphylococcus bacteria. With the presence of high protein content in tilapia and tofu waste, it is 

hoped that tilapia and tofu waste can be used as a source of protein in the manufacture of modified Mannitol 

Salt Agar media for the growth of Staphylococcus aureus bacteria at a lower price. The results showed that the 

average number of colonies of Staphylococcus aureus bacteria growing on tilapia media with variations in 

concentration of 3g was 90 x 1013 CFU/mL, 4g was 179 x 1013 CFU/mL, 5g was 190 x 1013 CFU/mL, 6g was 

211, 8 x 1013 CFU/mL, 7g as much as 240.4 x 1013 CFU/mL, on tofu pulp media the growth at a concentration 

of 3g was 83 x 1013 CFU/mL, 4g as much as 117.8 x 1013 CFU/mL, 5g as much as 165.8 x 1013 CFU/mL, 6g as 

much as 188.6 x 1013 CFU/mL, 7g as much as 219.8 x 1013 CFU/mL, while in the control medium bacterial MSA 

was 39.2 x 1013 CFU/mL. Based on these results, it can be said that tilapia and tofu dregs can be used as a 

source of protein in the manufacture of Mannitol Salt Agar media for the growth of Staphylococcus aureus 

bacteria. 

Keywords: tilapia; dregs tofu; modified media; Staphylococcus aureus. 

ABSTRAK 

 

Ikan nila merupakan ikan yang dapat hidup di lingkungan air tawar dan banyak dibudidayakan oleh 

masyarakat Indonesia. Ikan nila segar memiliki kadar protein sebanyak 23,698%. Pada proses produksi tahu 

masih menyisakan limbah padat yang disebut sebagai ampas tahu. Ampas tahu mengandung protein sebanyak 

14,93%. Mannitol Salt Agar (MSA) merupakan media selektif untuk pembiakan bakteri Staphylococcus. 

Dengan adanya kandungan protein yang cukup tinggi pada ikan nila dan ampas tahu, maka diharapkan ikan nila 

dan ampas tahu dapat digunakan sebagai sumber protein pada pembuatan media modifikasi Mannitol Salt Agar 

untuk pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dengan harga yang lebih rendah. Hasil penelitian 

menunjukkan rata-rata jumlah koloni bakteri Staphylococcus aureus yang tumbuh pada media ikan nila variasi 

kosnentrasi 3g sebanyak 90 x 1013 CFU/mL, 4g sebanyak 179 x 1013 CFU/mL, 5g sebanyak 190 x 1013 

CFU/mL, 6g sebanyak 211,8 x 1013 CFU/mL, 7g sebanyak 240,4 x 1013 CFU/mL, pada media ampas tahu 

pertumbuhan pada konsentrasi 3g sebanyak 83 x 1013 CFU/mL, 4g sebanyak 117,8 x 1013 CFU/mL, 5g 

sebanyak 165,8 x 1013 CFU/mL, 6g sebanyak 188,6 x 1013 CFU/mL, 7g sebanyak 219,8 x 1013 CFU/mL, 

sedangkan pada media kontrol MSA bakteri sebanyak 39,2 x 1013 CFU/mL. Berdasarkan hasil penelitian 

tersebut maka dapat dikatakan bahwa ikan nila dan ampas tahu dapat digunakan sebagai sumber protein pada 

pembuatan media Mannitol Salt Agar untuk pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus. 

Kata kunci: ikan nila; ampas tahu; media modifikasi; Staphylococcus aureus. 

 

 

PENDAHULUAN  

 

Latar Belakang  

Penyakit infeksi merupakan penyakit yang 

diakibatkan oleh mikroorganisme yang masuk ke 

dalam tubuh manusia, berkembang biak, dan 

menyebabkan penyakit. Salah satu bakteri penyebab 

infeksi adalah Staphylococcus aureus. Staphylococcus 

aureus termasuk flora normal pada kulit, sel 

pernafasan, dan sel pencernaan manusia, namun pada 

keadaan tertentu bakteri ini dapat menjadi patogen 

oportunistik dan menyebabkan infeksi. Bakteri 

Staphylococcus aureus merupakan penyebab umum 

terjadinya infeksi kulit, infeksi nosokomial, dan sepsis 

di rumah sakit. Bakteri Staphylococcus aureus 

merupakan penyebab umum terjadinya infeksi kulit 

(impetigo), infeksi nosokomial, dan sepsis di rumah 

sakit (Fetsch, 2018). Pada Instalasi Radiologi RSUD 

Undata Palu, didapatkan kasus infeksi nosokomial 

dengan 5 sampel (20,83%) diantaranya terdapat 

bakteri Staphylococcus aureus (Wahyuni, 2017). Data 

pasien sepsis di RSUD Dr.Moewardi pada tahun 2017 

menunjukkan bahwa 16 sampel darah dari 30 sampel 

yang diperiksa (53%) positif adanya Staphylococcus 

aureus (Elvira et al., 2017). Oleh karena itu 

diperlukan media untuk isolasi dan membiakkan 

bakteri Staphylococcus aureus guna mengidentifikasi 

keberadaan Staphylococcus aureus pada spesimen. 
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Media merupakan bahan yang mengandung 

unsur hara penting yang dibutuhkan mikroorganisme 

sehingga dapat digunakan untuk menumbuhkan dan 

memperbanyak mikroorganisme seperti 

bakteri. Mannitol Salt Agar merupakan media selektif 

yang sering digunakan dalam bidang mikrobiologi 

untuk pembiakan bakteri Staphylococcus. Media ini 

memiliki kandungan garam yang tinggi yaitu 7,5% 

sehingga hanya ditumbuhi oleh bakteri yang dapat 

mentolerir kadar garam tinggi, mannitol 1% sebagai 

sumber karbohidrat, indikator phenol red untuk 

mendeteksi asam yang dihasilkan, serta mengandung 

beef extract dan pepton sebagai sumber protein dan 

nitrogen untuk pertumbuhan mikroorganisme.  

Ikan nila merupakan ikan yang dapat hidup 

di lingkungan air tawar dan banyak dibudidayakan 

oleh masyarakat Indonesia. Penelitian yang 

dilakukan, menyatakan ikan nila segar memiliki kadar 

protein sebanyak 23,698% (Ningrum et al., 

2019). Penelitian oleh menunjukkan media yang 

mengandung pepton ikan mampu meningkatkan nilai 

optical density bakteri dibandingkan dengan 

menggunakan pepton komersial, dimana pepton ini 

salah satu komponen penting dalam media 

pertumbuhan mikroorganisme sebagai sumber 

nitrogen, oleh karena itu, dengan tingginya kadar 

protein pada ikan nila dapat menjadi peluang sebagai 

pengganti sumber protein pada media pertumbuhan 

bakteri. Proses produksi tahu masih banyak 

dikerjakan dengan teknologi yang sederhana dalam 

skala industri kecil.  Pada proses pembuatan tahu, 

bagian yang digunakan selanjutnya adalah filtrat dan 

menyisakan limbah padat yang disebut sebagai ampas 

tahu. Ampas tahu mengandung protein sebanyak 

14,93% (Mulia et al., 2015). Ampas tahu umumnya 

hanya dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai pakan 

hewan ternak saja, oleh karena itu pemanfaatan 

limbah padat ampas tahu diharapkan dapat menjadi 

produk inovasi sebagai sumber protein pada media 

MSA modifikasi untuk menumbuhkan bakteri 

Staphylococcus aureus. 

Penelitian oleh (Novitasari et al., 2019) 

menyatakan ikan teri jengki dapat digunakan sebagai 

sumber protein untuk menumbuhkan bakteri 

Staphylococcus aureus, dan limbah cair tahu dapat 

digunakan untuk menumbuhkan bakteri Bacillus sp 

(Juariyah & Sari, 2018). Berdasarkan uraian tersebut, 

perlu dilakukan penelitian apakah ikan nila dan ampas 

tahu juga dapat digunakan sebagai sumber protein 

dalam pembuatan media MSA modifikasi untuk 

menumbuhkan bakteri Staphylococcus aureus..  

 

Hipotesis  

Terdapat pengaruh penambahan variasi 

konsentrasi pada media ikan nila dan media ampas 

tahu terhadap pertumbuhan koloni bakteri 

Staphylococcus aureus 

 

 

METODE 

Penelitian yang dilakukan merupakan 

penelitian eksperimental laboratoris, dengan 

mengamati pertumbuhan koloni bakteri 

Staphylococcus aureus pada media modifikasi tepung 

ikan nila dan tepung ampas tahu. Rancangan 

penelitian yang digunakan yaitu post-test only control 

group design. Sampel yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu ikan nila hitam segar yang 

diperoleh dari kolam pancing “Merdeka Jiwa” Jl. 

Kedung Peluk Kalipecabean, Sidoarjo. Ikan nila hitam 

segar yang diperoleh dibersihkan dan dicuci, bagian 

yang diambil yaitu bagian dagingnya, daging ikan nila 

hitam diolah menjadi tepung ikan nila dan ditimbang 

dengan variasi massa 3 gram, 4 gram, 5 gram, 6 gram, 

7 gram. Ampas tahu yang digunakan pada penelitian 

ini yaitu ampas tahu segar yang diperoleh dari pabrik 

tahu “K” CV. Putri Jaya di Durung Bedug, Sidoarjo. 

Ampas tahu segar yang diperoleh kemudian 

dikeringkan dan dijadikan tepung ampas tahu, serta 

ditimbang dengan variasi massa 3 gram, 4 gram, 5 

gram, 6 gram, dan 7 gram. Biakan murni bakteri 

Staphylococccus aureus ATCC 25923 yang diperoleh 

dari Balai Besar Laboratorium Kesehatan (BBLK) 

Surabaya. 

Metode penanaman bakteri yang digunakan 

yaitu metode spread plate untuk menginokulasikan 

bakteri Staphylococcus aureus pada media, kemudian 

diamati pertumbuhannya pada masing-masing media 

ikan nila dan media ampas tahu dengan berbagai 

variasi konsentrasi. Teknik pengumpulan data melalui 

observasi, yaitu pengamatan secara makroskopik dan 

mikroskopik koloni bakteri yang tumbuh pada media, 

serta perhitungan jumlah koloni yang tumbuh pada 

media ikan nila dan media ampas tahu, metode 

perhitungan koloni bakteri menggunakan Total Plate 

Count (TPC).   

 

Prosedur Penelitian 

a. Persiapan alat 

Alat-alat dan media yang akan digunakan perlu 

disterilisasi terlebih dahulu di autoklaf pada suhu 

121℃ selama 15 menit untuk menghindari 

terjadinya kontaminasi pada alat dan media 

 

b. Pembuatan tepung ikan nila 

Ikan nila segar yang diperoleh dibersihkan dan 

dicuci dengan air, diambil dagingnya, kemudian 

dikukus selama 30 menit dengan dibungkus 

aluminium foil, hasil kukusan ditiriskan, 

dihancurkan, dan dikeringkan dengan oven pada 

suhu 65℃ sampai bahan kering sambil sesekali 

dibolak-balik. Ikan nila yang sudah kering 

dihaluskan dengan blender, dan diayak dengan 

ayakan untuk mendapatkan butiran yang halus, 

hasil akhir ini disebut tepung ikan nila (Mardiana 

& Fatmawati, 2014; Novitasari et al., 2019; 

Sakinah et al., 2019) 
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c. Pembuatan tepung ampas tahu 

Ampas tahu segar yang diperoleh diperas dengan 

kain untuk mengurangi kandungan airnya, 

kemudian dikukus selama 15 menit dengan 

dengan dibungkus aluminium foil, ditiriskan, dan 

dikeringkan dengan oven pada suhu 65℃ sampai 

bahan kering sambil sesekali dibolak-balik. 

Ampas tahu yang sudah kering dihaluskan dengan 

blender, dan diayak dengan ayakan untuk 

mendapatkan butiran yang halus, hasil akhir ini 

disebut tepung ampas tahu (Deglas, 2017; L. H. 

Rahayu et al., 2016). 

 

d. Pembuatan media tepung ikan nila 

1) Menimbang tepung ikan nila masing-masing 

sebanyak 3 gram, 4 gram, 5 gram, 6 gram, 7 

gram, dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 

250 mL, lalu ditambahkan aquadest sebanyak 

100 mL. 

2) Dipanaskan sambil diaduk hingga homogen, 

kemudian disaring hingga partikel yang tidak 

terlarut tersaring. 

3) Masing-masing variasi massa ditambahkan 1 

gram mannitol, 7,5 gram NaCl, 0,0025 gram 

phenol red, 1,5 gram bacteriological agar. 

4) Setiap erlenmeyer dengan variasi massa diberi 

label sesuai dengan jumlah massa tepung ikan 

nila. 

5) Panaskan media diatas hot plate sambil diaduk 

hingga serbuk media larut sempurna.  

6) Periksa pH media dengan kertas pH indikator, 

jika pH sudah pada rentang 7,2 – 7,6 lubang 

erlenmeyer ditutup dengan kapas lemak dan 

dibungkus dengan koran, lalu disterilkan 

dengan autoclave pada suhu 121℃ selama 15 

menit.  

7) Media yang sudah steril dituang ke dalam 

cawan petri steril, dibiarkan hingga dingin dan 

memadat. 

 

e. Pembuatan media tepung ampas tahu  

1) Menimbang tepung ampas tahu masing-masing 

sebanyak 3 gram, 4 gram, 5 gram, 6 gram, 7 

gram, dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 

250 mL, lalu ditambahkan aquadest sebanyak 

100 mL. 

2) Dipanaskan sambil diaduk hingga homogen, 

kemudian disaring hingga partikel yang tidak 

terlarut tersaring. 

3) Masing-masing variasi massa ditambahkan 1 

gram mannitol, 7,5 gram NaCl, 0,0025 gram 

phenol red, 1,5 gram bacteriological agar. 

4) Setiap erlenmeyer dengan variasi massa diberi 

label sesuai dengan jumlah massa tepung 

ampas tahu. 

5) Panaskan media diatas hot plate sambil diaduk 

hingga serbuk media larut sempurna.  

6) Periksa pH media dengan kertas pH indikator, 

jika pH sudah pada rentang 7,2 – 7,6 lubang 

erlenmeyer ditutup dengan kapas lemak dan 

dibungkus dengan koran, lalu disterilkan 

dengan autoclave pada suhu 121℃ selama 15 

menit.  

7) Media yang sudah steril dituang ke dalam 

cawan petri steril, dibiarkan hingga dingin dan 

memadat. 

 

f. Pembuatan media MSA (Mannitol Salt Agar) 

1) Menimbang media MSA sebanyak 11,1 gram 

dan dilarutkan dengan 100 mL aquadest.  

2) Media dipanaskan diatas hot plate sambil 

diaduk hingga serbuk media larut sempurna.  

3) Periksa pH media dengan kertas pH indikator, 

jika pH sudah pada rentang 7,2 – 7,6 lubang 

erlenmeyer ditutup dengan kapas lemak dan 

dibungkus dengan koran, lalu disterilkan 

dengan autoclave pada suhu 121℃ selama 15 

menit.  

4) Media yang sudah steril dituang ke dalam 

cawan petri steril, dibiarkan hingga dingin 

dan memadat. 

 

g. Penanaman Staphylococcus aureus pada media 

tepung ikan nila, media tepung ampas tahun, dan 

media MSA sebagai kontrol positif.  

1) Menyiapkan alat dan bahan yang diperlukan 

2) Menyiapkan standar Mc Farland 0,5. 

3) Membuat suspensi bakteri Staphylococcus 

aureus yang setara dengan standar Mc Farland 

0,5 sebanyak 10 mL. 

4) Melakukan pengenceran suspensi bakteri 

sebagai uji pendahuluan untuk menentukan 

pada pengenceran berapa pertumbuhan koloni 

pada media dapat dihitung dengan baik (30-

300 koloni). 

5) Menyiapkan media ikan nila, media ampas 

tahu, dan media MSA yang akan diinokulasi 

dengan bakteri. 

6) Menyalakan bunsen, lalu memipet suspensi 

bakteri Staphylococcus aureus secara aseptis 

menggunakan matt pipet steril sebanyak 0,1 

mL dan diteteskan pada bagian tengah media 

ikan nila, media ampas tahu, dan kontrol 

positif MSA yang sudah memadat.  

7) Menyiapakan spreader glass yang sudah 

direndam dengan alkohol dan difiksasi dengan 

api bunsen. 

8) Meratakan suspensi bakteri Staphylococcus 

aureus yang diteteskan pada media 

menggunakan spreader glass secara aseptis 

hingga suspensi bakteri tersebar merata di 

permukaan media.  

9) Mengulang tahap (6) – (8) pada semua 

konsentrasi media modifikasi ikan nila, media 

ampas tahu, dan media MSA sebagai kontrol 

positif.  
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10) Menginkubasi media yang sudah diinokulasi 

dengan bakteri pada inkubator pada suhu 37℃ 

selama 24 jam. 

 

h. Perhitungan koloni bakteri dengan metode 

ALT 

Masing-masing media tepung ikan nila, media 

tepung ampas tahu, dan media MSA yang 

sudah diinokulasi bakteri Staphylococcus 

aureus dan diinkubasi pada suhu 37℃ selama 

24-48jam diamati pertumbuhan koloninya, 

kemudian dihitung menggunakan alat colony 

counter dengan bantuan alat kaca pembesar. 

Hasil jumlah koloni yang didapatkan dikalikan 

dengan faktor pengenceran yang digunakan

. 

 

HASIL 

Hasil Penelitian 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan untuk melihat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus 

pada media modifikasi dengan sumber protein hewani ikan nila (Oreochromis niloticus) dan sumber protein 

nabati ampas tahu diperoleh hasil sebagai berikut: 

 

Tabel 1. Hasil perhitungan jumlah koloni bakteri Staphylococcus aureus pada media modifikasi ikan nila  

No 
Konsentrasi 

Media 

Jumlah Koloni / Replikasi 
∑ 

Rata-rata 

(x1013 CFU/mL) I II III IV V 

1 3 gram 93 94 90 87 86 450 90 

2 4 gram 173 179 182 178 183 895 179 

3 5 gram 186 190 194 189 191 950 190 

4 6 gram 205 212 215 209 218 1059 211,8 

5 7 gram 231 240 246 238 247 1202 240,4 

6 Kontrol (+) 34 41 39 40 42 196 39,2 

7 Kontrol (-) 0 0 0 0 0 0 0 

 

Tabel 2. Hasil perhitungan jumlah koloni bakteri Staphylococcus aureus pada media modifikasi ampas tahu 

No 
Konsentrasi 

Media 

Jumlah Koloni / Replikasi 
∑ 

Rata-rata 

(x1013 CFU/mL) I II III IV V 

1 3 gram 83 85 84 82 81 415 83 

2 4 gram 125 110 100 114 140 589 117,8 

3 5 gram 160 166 163 169 171 829 165,8 

4 6 gram 188 185 189 187 194 943 188,6   

5 7 gram 221 216 219 228 215 1099 219,8 

6 Kontrol (+) 34 41 39 40 42 196 39,2 

7 Kontrol (-) 0 0 0 0 0 0 0 

Keterangan : 

Kontrol (+) : Media Mannitol Salt Agar yang diinokulasi bakteri Staphylococcus aureus 

Kontrol (-) : Media Mannitol Salt Agar  

 

Berdasarkan tabel 1 dan tabel 2, menunjukkan bahwa setiap penambahan variasi konsentrasi 

menunjukkan pertumbuhan koloni yang semakin banyak pula. Jumlah koloni Staphylococcus aureus yang 

tumbuh pada media MSA yaitu 39,2 x 1013 CFU/mL, sedangkan pada media modifikasi ikan nila jumlah koloni 

terbanyak terdapat pada variasi konsentrasi 7 gram sebanyak 240,4 x 1013 CFU/mL, dan pada media modifikasi 

ampas tahu jumlah koloni terbanyak terdapat pada variasi konsentrasi 7 gram sebanyak 219,8 x 1013 CFU/mL. 

Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan kandungan nutrisi di setiap konsentrasi media yang diuji mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus pada media modifikasi ikan nila dan media modifikasi ampas tahu. 

 

Media modifikasi ikan nila 

 
3 gram 

 
4 gram 

 
5 gram 

 
6 gram 

 
7 gram 
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Media modifikasi ampas tahu 

 
3 gram 

 
4 gram 

 
5 gram 

 
6 gram 

 
7 gram 

Kontrol negatif 

 

Kontrol positif 

 
 

Analisis Data 

Analisis data diawali dengan uji normalitas 

untuk mengetahui apakah data berdistribusi normal, 

didapatkan nilai signifikansi masing-masing pada 

masing-masing variasi konsentrasi media ikan nila 

dan ampas tahu yaitu >0,05, dengan demikian dapat 

dikatakan bahwa data berdistribusi normal. Analisis 

data dilanjutkan dengan uji Anova Two Way Blok 

Design, didapatkan nilai signifikansi pada konsentrasi 

media 0.000 yaitu nilai α<0,05, maka Hi deterima, 

sehingga dapat dikatakan terdapat pengaruh antara 

jumlah koloni dengan variasi konsentrasi media ikan 

nila dan ampas tahu pada konsentrasi 3 gram, 4 gram, 

5 gram, 6 gram, 7 gram, dan minimal terdapat 

sepasang konsentrasi media yang berbeda, sedangkan 

nilai signifikansi pada jenis media 0.000 yaitu nilai 

α<0,05, maka Hi diterima, sehingga dapat dikatakan 

terdapat pengaruh antara jumlah koloni dengan jenis 

media modifikasi ikan nila dan ampas tahu, serta 

minimal terdapat sepasang jenis media yang berbeda. 

Untuk melihat  pasangan yang berbeda dilakukan uji 

Post Hoc LSD. 

 

PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil yang diperoleh diketahui 

bahwa konsentrasi media ikan nila (Oreochromis 

niloticus) yang digunakan pada konsentrasi 3 gram, 4 

gram, 5 gram, 6 gram, dan 7 gram dapat 

menumbuhkan bakteri Staphylococcus aureus. 

Penentuan konsentrasi media didasarkan dengan 

perbandingan antara kebutuhan protein yang 

terkandung pada media pabrikan Mannitol Salt Agar 

dengan kandungan protein pada ikan nila dan ampas 

tahu. Masing-masing konsentrasi ikan nila dapat 

menumbuhkan bakteri Staphylococcus aureus lebih 

tinggi dibandingkan pada media kontrol Mannitol Salt 

Agar, yaitu pada konsentrasi 3 gram sebanyak 90 x 

1013 CFU/mL, konsentrasi 4 gram sebanyak 179 x 

1013 CFU/mL, konsentrasi 5 gram sebanyak 190 x 

1013 CFU/mL, konsentrasi 6 gram sebanyak 211,8 x 

1013 CFU/mL, dan konsentrasi 7 gram sebanyak 240,4 

x 1013 CFU/mL, sedangkan pada media kontrol 

sebanyak 39,2 x 1013 CFU/mL. Pertumbuhan jumlah 

koloni Staphylococcus aureus pada media ikan nila 

mengalami peningkatan seiring dengan peningkatan 

variasi konsentrasi ikan nila yang digunakan. Hasil 

pengamatan secara makroskopis dengan bantuan kaca 

pembesar karakteristik koloni memiliki bentuk bulat, 

dengan tepi rata, permukaan cembung, dan berwarna 

kuning keemasan, sedangkan hasil pengamatan secara 

mikroskopis koloni merupakan gram positif dengan 

bentuk kokus bergerombol berwarna ungu.  

Pada media ampas tahu yang digunakan pada 

konsentrasi 3 gram, 4 gram, 5 gram, 6 gram, dan 7 

gram dapat menumbuhkan bakteri Staphylococcus 

aureus. Masing-masing konsentrasi ampas tahu dapat 

menumbuhkan bakteri Staphylococcus aureus lebih 

tinggi dibandingkan pada media kontrol Mannitol Salt 

Agar, yaitu pada konsentrasi 3 gram sebanyak 83 x 

1013 CFU/mL, konsentrasi 4 gram sebanyak 117,8 x 

1013 CFU/mL, konsentrasi 5 gram sebanyak 165,8 x 

1013 CFU/mL, konsentrasi 6 gram sebanyak 188,6 x 

1013 CFU/mL, dan konsentrasi 7 gram sebanyak 219,8 

x 1013 CFU/mL, sedangkan pada media kontrol 

sebanyak 39,2 x 1013 CFU/mL. Pertumbuhan jumlah 

koloni Staphylococcus aureus pada media ampas tahu 

mengalami peningkatan seiring dengan peningkatan 

variasi konsentrasi ampas tahu yang digunakan. Hasil 

pengamatan secara makroskopis dengan bantuan kaca 

pembesar karakteristik koloni memiliki bentuk bulat, 

dengan tepi rata, permukaan cembung, dan berwarna 

kuning keemasan, sedangkan hasil pengamatan secara 

mikroskopis koloni merupakan gram positif dengan 

bentuk kokus bergerombol berwarna ungu.  

Protein pada ikan nila merupakan protein 

hewani, sedangkan protein pada ampas tahu 

merupakan protein nabati. Ikan nila memiliki 

komposisi asam amino asam aspartat, asam glutamat, 

serin, histidin, glisin, treonin, arginin, alanin, tirosin, 

methionin, valin, fenilalanin, leusin, lisin, isoleusin, 
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triptopan, sistein, prolin, dan  hidroksiprolin (Fauzi et 

al., 2017; Fitrianda, 2019). Tahu memiliki komposisi 

asam amino isoleusin, methionin, lisin, sistin, leusin, 

fenilalanin, asam aspartat, asam glutamat, tirosin, 

treonin, triptofan, glisin, prolin, serin, valin, arginin, 

histidin, dan alanin (Purawisastra et al., 2012). 

Dengan hal ini ikan nila memiliki lebih banyak jenis 

asam amino, asam amino sendiri diperlukan untuk 

proses pertumbuhan bakteri, disamping itu protein 

pada ikan nila lebih tinggi dbandingkan pada ampas 

tahu, oleh karena itu pertumbuhan koloni bakteri pada 

media ikan nila lebih tinggi dibandingkan pada ampas 

tahu.  

Berdasarkan uraian diatas, maka media 

modifikasi dengan sumber protein hewani ikan nila 

dan sumber protein nabati ampas tahu dengan variasi 

massa yang berbeda-beda yaitu 3 gram, 4 gram, 5 

gram, 6 gram, dan 7 gram dapat berpotensi untuk 

digunakan sebagai media modifikasi pertumbuhan 

Staphylococcus aureus. Media modifikasi ikan nila 

yang dapat menumbuhkan bakteri Staphylococcus 

aureus paling banyak yaitu pada variasi 7 gram, 

sedangkan pada media modifikasi ampas tahu yang 

dapat menumbuhkan bakteri Staphylococcus aureus 

paling banyak yaitu pada variasi 7 gram. Hasil 

analisis data menunjukkan adanya pengaruh antara 

jumlah koloni dengan variasi konsentrasi media, serta 

terdapat pengaruh antara jumlah koloni dengan jenis 

media modifikasi. Dengan adanya potensi ini, maka 

media modifikasi ikan nila dan ampas tahu dapat 

digunakan sebagai alternatif dalam membuat media 

untuk pertumbuhan Staphylococcus aureus dengan 

memanfaatkan sumber daya alam yang ada dan 

melimpah serta meminimalisir biaya untuk membuat 

media pertumbuhan Staphylococcus aureus, yaitu 

dengan biaya Rp. 2.637/plate untuk media ikan nila 

dan Rp. 2.608/plate untuk media ampas tahu, jika 

dibandingkan dengan biaya yang dibutuhkan untuk 

membuat media komersial MSA dengan biaya Rp. 

7.459/plate 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dapat 

disimpulkan bahwa ikan nila dan ampas tahu dapat 

digunakan sebagai pengganti sumber protein pada 

pembuatan media modifikasi Mannitol Salt Agar 

untuk pertumbuhan Staphylococcus aureus. Hasil 

pertumbuhan jumlah koloni Staphylococcus aureus 

yang paling banyak pada media modifikasi ikan nila 

yaitu pada 7 gram, sedangkan pertumbuhan jumlah 

koloni Staphylococcus aureus yang paling banyak 

pada media modifikasi ampas tahu yaitu pada 7 gram. 

Pertumbuhan Staphylococcus aureus pada media ikan 

nila lebih tinggi dibandingkan pada media ampas 

tahu.   
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