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(Zhou dkk.,2015). Plantarisin BM-1 diaplikasikan pada produk ham dengan dua cara 

yakni disemprotkan pada permukaan dan dimasukkan kedalam produk selama proses 

pembuatan. Berdasarkan pengujian ativitas bakteriosin ditemukan juga bahwa 

penerapan penambahan bakteriosin pada ham lebih efektif pada perlakuan 

penyemprotan pada permukaan ham dibandingkan yang dimasukkan ke dalam 

campran ham. Hal ini dibuktikan oleh adanya kehilangan aktivitas bakteriosin yang 

dicampurkan di dalam ham sebesar 67% dipengaruhi oleh adanya perlakuan panas dan 

gaya mekanis selama proses pembuatan ham (Zhou dkk.,2015) 

L. plantarum menghasilkan bakteriosin yang disebut plantaricin, dalam 

penelitian Siswara dkk (2019) dilihat kemampuan plantaricin dalam menghambat 

bakteri yang umum ditemukan pada daging ayam yakni Salmonella dan E. coli 

ditunjukkan melalui besarnya zona hambat. Penambahan konsentrasi bakteriosin 

mempengaruhi penghambatan bakteri uji dimana semakin tinggi konsesntrasi yang 

digunakan maka semakin tinggi aktivitas penghambatan. Penurunan aktivitas bakteri 

perusak atau patogen pada bahan makanan akan mempengaruhi penurunan potensi 

pembusukan makanan sehingga mampu meningkatkan masa simpan (Siswara dkk., 

2015). Penambahan plantarisin pada daging ayam menunjukkan hasil yang lebih baik 

dibandingkan kontrol dari hasil pengujian organoleptik dengan parameter warna, 

aroma dan lendir (Siswara dkk., 2015). 

Formulasi plantarisin SC-01 yang dimikroenkapsulasi oleh  Alginate-gelatin 

(ALG-GEL) mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen pada daging babi 

selama periode penyimpanan 12 jam. Peroses mikroenkapsulasi dengan ALG-GEL 

berperan dalam melindungi bakteriosin dari kondisi lingkungan yang merugikan 

seperti keasaman tinggi, bakteriofag, bahan kimia (Le dkk., 2019). Proses 

mikroenkapsulasi dapat dilakukan melalui beberapa teknik seperti pengeringan 

semprot, pendinginan semprot, pengeringan terfluidasi dan ekstruksi tergantung dari 

jenis bahan yang digunakan, aplikasi dan mekanisme aksinya (Le dkk, 2019). 

Penambahan plantarisin SC-01 yang dimikoenkapsulasi oleh ALG-GEL juga mampu 

mempertahankan kualitas fisik daging babi tidak berbau, memilki permukaan yang 

segar, bersih dan kering dibandingkan dengan kontrol yang sudah mengalami 

perubahan warna menjadi pucat dan menghasilkan bau setelah periode penyimpanan 

12 (Le dkk, 2019). 

 

Simpulan/Conclusion 

                Bakteriosin dihasilkan dari berbagai macam jenis bakteri asam laktat dan 

memiliki aktivitas antimikrobia yang baik dengan sifatnya yang konsisten dalam 

perlakuan panas dan rentangan pH yang luas 2,0-10,0 sehingga dapat dimanfaatkan 

sebagai agen biopreservatif dalam memperpanjang umur simpan dan menjaga kualitas 
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produk khususnya daging dan produk olahannya tanpa mempengaruhi kualitas 

organoleptiknya. 

                Pengaplikasian bakteriosin pada daging yang menunjukkan efektivitas yang 

baik adalah dengan penyemprotan pada permukaan dan perlakuan perendaman 

sementara untuk produk–produk olahan daging bisa dicampurkan secara langsung pada 

saat proses pengolahan produk. Pemanfaatan bakteriosin yang sudah 

dimikroenkapsulasi juga menujukkan aktivitas penghambatan yang baik terhadap 

daging. Efektivitas bakteriosin dalam menghambat pertumbuhan mikrobia dalam 

produk olahan daging (bakso) menunjukkan aktivitas yang sama dengan pengunaan 

nitrit (salah satu pengawet kimia) dengan konsentrasi yang sama. 
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