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Pendahuluan

Bakteriosin merupakan senyawa protein
yang terdiri dari polipeptida sebagai
antimikroba yang bersifat bakterisida dan
bakteristatik, dihasilkan olen Bakteri Asam
Laktat (BAL), disintesis oleh sistem ribosom
(Kemperman ef af., 2003) rnempunyai aktivitas
terhadap bakteri yang secara ekologi sama
dan saling berhubungan erat dalam satu famili
(Nettles dan Barefoot, 1993: Cuesta et a’,
2000). Bakteriosin dapat digunakan sebagai
aditif pada produk pangan untuk mencegah
adanya pertumbuhan  bakteri pembusuk
(Cleveland et el .,2001 didalam Kemperman ef
al., 2003).

Sumber Bakteriosin

Bakteriosin diisolasi dari  kultur
Pediococcus pentosaceus yaitu pentosin,
Pediococcus pentosaceus tersebut diisolasi
dari usus sapi potong (Harijani, 2007).
Bakteriosin yang diproduksi bakteri asam
laktat dapat diisolasi dari bahan pangan atau
produk pahgar antara lain susu sapi, susu
kambing, usus sapi, yogurt, keju, yakult,
daging sapi asap, baso sapi. sosis dan burger
sapi (Sudirman dkk. 1995). Bakteri indikator
yang digunakan untuk uji aktivitas bakteriosin
adatah Staphylococcus aureus {(ITB-CC-B125),
Lactobaciius  plantarum  (ITB-CC-B125).
Bakteriosin yang dihasilkan Pediococcus
pentosaceus adalah pentosin bersifat stabii
terhadap panas, aktif terhadap gram positif
dan mampu rnempertahankan kuafitas
berdasarkanmikrobiologik (Harijani, 2007)

Karakterisasi Bakteriosin

Bakteriosin pentosin mempunyai
karakleristik antara lain thermo resisten pada
80°C selama 15 menit dan 100°C selama 15
menit, demikian pula pentosin  resisten
terhadap aktifitas enzim lipase sedangkan
terhadap enzim trypsin dan pepsin aktifitas
pentosin tidak resisten.
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Target Kerja Bakteriosin

Target sasaran bakteriosin  sebagai
antimikroba yaitu permeabilitas membran sel,
merusak membran sel sehingga menyebabkan
lisis atau bakterilisis (Cuesta et al., 2000).
Aplikasi bakteriosin sebagai bickontrol pada
preservasi produk pangan asal hewan yaitu
daging segar dan susu pasteurisasi, dapat
secara langsung dengan bakteriosin yang
berasal dari supernatan kultur Pediococcus
pentosaceus yang memproduksi  (Harijani,
2007).

Paranan Bakteriosin

Bakteriosin merupakan metabolit primer
mernpunyai  aktivitas antagonis terhadap
bakteri penyebab kebusukan pangan dan
bakteri patogen vaitu Listeria, Clostridia,
Staphylococci dan Streptococci
(Cataloluk,2001).  Aplikasi pentosin  yang
dihasilkan Pediococcus pentosaceus pada
biopreservasi susu pasteurisasi dan pada
terapeutika mastitis sub ktinis pada sapi perah

{Harijani,2007). Biopreservasi dengan
memanfaatkan pentosin dapat mencegah
pertumbuhan dan perkembangan bakteri

pembusuk, food borne deseases, serta efekdif,
tidak merubat rasa, tekstur dan aman
terhadap konsumen.

Pentosin berperan mempertahankan kualitas
susu pasteurisasi secara mikrobiologik dan
dapat mengurangi jumlah total bakteri selama
penyimpanan selama 14 hari pada suhu 4°C,
demikian pula pentosin berperan mengurangi
tingkat keparahan mastitis sub kiinis.
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