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ABSTRAK  

 

Produk minuman memiliki permasalahan masa simpan yang rendah akibat adanya 

kontaminasi mikrobia. Beberapa metode pengawetan dapat dilakukan untuk meningkatkan 

masa simpan produk minuman.  Bahan pengawet alami dapat digunakan sebagai senyawa 

antimikrobia, salah satunya adalah bakteriosin. Penggunaan bakteriosin dalam industri 

minuman dapat membantu mengurangi penggunaan pengawet sintetik serta intensitas 

perlakuan pemanasan.  Fokus kajian pustaka ini pada aplikasi bakteriosin untuk mengurangi 

mikrobia pada produk minuman dan mengevaluasi kualitasnya setelah dilakukan 

penambahan bakteriosin. Berdasarkan kajian pustaka diketahui bahwa aplikasi beberapa 

jenis bakteriosin dari berbagai bakteri asam laktat pada produk minuman menunjukkan 

terjadi penghambatan pertumbuhan mikrobia pada produk dan tidak terdapat perubahan 

signifikan terhadap kualitas produk minuman tersebut. Bakteriosin berpotensi untuk 

digunakan sebagai pengawet alami yang dapat memperpanjang masa simpan produk 

minuman. 

 

Kata kunci: Bakteriosin, produk minuman, antibakteri, bakteri asam laktat 

 

ABSTRACT  

 

Beverage products have a short shelf life problem due to microbial contamination of the 

product. Several preservation methods can be used to improve the shelf life of beverage 

products.  Biological preservation can be conducted by adding antimicrobial substances, 

such as bacteriocin.  The use bacteriocins in beverage industry can help reduce the addition 

of chemical preservatives as well as the intensity of heat treatment.  This literature review 

focused on application of bacteriocins for reducing the microbial growth and evaluate the 

quality of berevage products after bacteriocins addition.  According to literatures, application 

of several types of bacteriocins from various lactic acid bacteria in beverage products showed 

that there was microbial growth inhibition of the product without significant changes in the 

quality of beverages products.  Bacteriocins have potential to be used as biopreservatives for 

shelf life enhancement of beverages products.  

Keywords: Bacteriocin, beverage, antibacteria, lactid acid bacteria  
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PENDAHULUAN  

 

Produk minuman menjadi salah satu 

industri yang banyak dikembangkan. 

Produk minuman saat dikomersilkan 

dibedakan menjadi beberapa sektor, seperti 

minuman panas, minuman ringan dan sari 

buah, produk susu, serta minuman 

berakohol (Ashurst, 2005).  Beberapa 

produk minuman memiliki masa simpan 

yang pendek, di antaranya adalah susu 

segar, sari buah,  dan air kelapa. Susu segar 

dapat bertahan selama 1 – 2 hari (Man dan 

Jones, 2000), dan air kelapa tidak dapat 

bertahan hingga 5 hari (Gordon, 2015). 

Rendahnya masa simpan produk minuman 

karena produk mengandung banyak gula 

atau nutrisi (Kilcast dan Subramaniam, 

2011), serta memiliki pH 4 – 8 yang 

memungkinkan mikrobia pembusuk 

tumbuh (Russel dan Gould, 2003). Selain 

itu, kerusakan produk dapat disebabkan 

karena adanya kontaminasi mikrobia yang 

terjadi saat proses pengolahan serta 

penyimpanan yang kurang baik (Kilcast 

dan Subramaniam, 2011).  

Untuk mengatasi masa simpan 

produk minuman yang pendek dilakukan 

proses pengawetan.  Pengawetan dilakukan 

dengan menambahkan senyawa yang 

memiliki aktivitas antimikrobia, 

melakukan proses pemanasan, dan 

penyimpanan pada suhu di bawah 8 °C 

(Kilcast dan Subramaniam, 2011). 

Pengggunaan sodium benzoat dilakukan 

karena kemampuan benzoat dalam 

menghambat fungsi enzim untuk 

metabolisme mikrobia (Erkmen dan 

Bozoglu, 2016). Namun, pengawetan 

dengan penambahan senyawa kimia seperti 

sodium mulai dihindari karena 

menyebabkan toksisitas serta alergi pada 

tubuh, sedangkan proses pengawetan 

dengan pemanasan tinggi dapat 

menyebabkan penurunan kandungan gizi 

(Grumezescu dan Holban, 2019). Saat ini 

telah dilakukan beberapa penelitian dengan 

menambahkan pengawet alami seperti 

bakteriosin (Grumezescu dan Holban, 

2019) untuk mengurangi dampak 

pengawetan secara kimia dan fisik. 

Bakteriosin merupakan protein 

yang disintesis oleh bakteri asam laktat 

(BAL) dan memiliki kemampuan 

penghambatan terhadap mikrobia lain. 

Beberapa sifat yang dimiliki bakteriosin 

adalah sensitif terhadap enzim proteolitik, 

dapat bertahan pada suhu tinggi dan stabil 

pada pH asam atau netral (Widodo dkk., 

2018). Penulisan literature review ini 

bertujuan untuk mengetahui aktivitas 

bakteriosin dalam menghambat mikrobia 

pada berbagai produk minuman serta 

mengevaluasi kualitas produk setelah 

pemberian bakteriosin. 
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PRODUK MINUMAN  

 

 Produk minuman diklasifikasikan 

menjadi minuman berakohol dan tidak 

berakohol. Produk minuman berakohol 

merupakan produk yang telah melalui 

proses fermentasi seperti wine dan sake, 

sedangkan minuman tidak berakohol 

adalah sari buah, minuman bersoda, susu, 

dan lain-lain (FAO, 1994). Produk 

minuman memiliki masa simpan yang 

berbeda-beda, tergantung kondisi produk 

tersebut. Pengawetan produk  bisa 

dilakukan secara kimiawi, fisik dan alami, 

namun pengawetan menggunakan senyawa 

kimia yang tidak terkontrol dapat 

membahayakan kesehatan, sedangkan 

pengawetan dengan suhu tinggi dapat 

menurunkan kandungan nutrisi, sehingga 

dilakukan alternatif dengan pengawetan 

alami (Grumezescu dan Holban, 2019).  

 Masa simpan susu bervariasi 

tergantung jenis susu tersebut.  Susu segar 

dapat bertahan 1 – 2 hari tanpa pengawetan 

dan jika disimpan pada suhu dingin mampu 

bertahan 3 hari, susu pasteurisasi dapat 

bertahan lebih dari 1 minggu pada suhu 

dingin, dan suhu UHT dapat bertahan 

bertahan hingga 6 bulan pada suhu ruang 

(Man dan Jones, 2000). Komposisi susu 

antara lain 87 % air, 3 % protein, 3-4 % 

lemak, 4-5 % laktosa, 0,8 % mineral, dan 

0,1 % vitamin (Padaga dan Aulanni’am, 

2017).  Berdasarkan Badan Standarisasi 

Nasional (2011), cemaran bakteri 

Staphylococcus aureus dan 

Enterobacteriaceae pada susu segar 

menjadi hal yang perlu dikontrol.   

Produk minuman yang memiliki 

masa simpan pendek lainnya yakni sari 

buah (Cassano dan Drioli, 2013), sehingga 

sari buah yang dipasarkan perlu dilakukan 

proses pasteurisasi. Sari buah yang tidak 

melalui  proses pasteurisasi paling lama 

akan bertahan selama 24 jam pada suhu 24 

°C dan 48 jam pada suhu 4 °C 

(Kaddamukasa dkk., 2017).  Bakteri yang 

biasa mencemari sari buah adalah 

Escherichia coli, Salmonella sp., dan S. 

aureus (Badan Standarisasi Nasional, 

2014). 

 Air kelapa adalah cairan alami yang 

berasal dari kelapa hijau berumur 6 hingga 

9 bulan. Air kelapa mengandung 

karbohidrat, serat, vitamin C, kalsium, dan 

terdapat energi sebesar 19 kcal dalam 100 

mL air kelapa (USDA, 2019).  Air kelapa 

tidak dapat bertahan lebih dari 5 hari pada 

suhu ruang.  Derajat keasaman yang rendah 

pada air kelapa menyebabkan mikrobia 

seperti bakteri E. coli, Staphylococcus sp., 

dan Listeria sp mampu bertahan pada air 

kelapa (Gordon, 2015).  

 Wine merupakan minuman yang 

mengandung alkohol berasal dari 

fermentasi buah anggur atau buah lainnya 

tanpa adanya proses destilasi (Tamang dan 

Kailasapathy, 2010). Saat ini wine tidak 
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hanya berasal dari fermentasi anggur, 

seperti penelitian yang dilakukan oleh Pei 

dkk. (2016) yang membuat tangerine wine 

sekaligus menambahkan bakteriosin untuk 

melihat efeknya. Beberapa bakteri yang 

dapat mencemari wine adalah Acetobacter, 

Oenococcus, Pediococcus, dan 

Lactobacillus.  

 

KEMAMPUAN PENGHAMBATAN 

BAKTERIOSIN TERHADAP 

MIKROBIA  

Saat ini mulai dikembangkan 

pengawetan pangan secara alami 

menggunakan mikrobia atau antimikrobia. 

Biopreservatif banyak dilakukan dengan 

menambahkan antimikrobia yang berasal 

dari BAL (Rai dan Chikindas, 2011). 

Terdapat beberapa jenis bakteriosin sesuai 

dengan bakteri yang menghasilkannya, 

contohnya nisin yang berasal dari 

Lactococcus lactis subsp. lactis dan 

brevicin dari Lactobacillus brevis. 

Beberapa contoh bakteriosin lainnya adalah 

bakteriosin RC 20975 dari Lactobacillus 

rhamnosus dan paracin C dari 

Lactobacillus paracasei (Pei dkk.,2016;  

Pei dkk., 2017)  

 Mekanisme penghambatan 

bakteriosin terjadi saat bakteriosin 

menghambat sintesis dinding sel dengan 

adanya pengikatan lipid I dan lipid II yang 

merupakan prekusor penting dalam sintesis 

dinding sel bakteri (Gupta dan Pandey, 

2019).  Saat pembentukan peptidoglikan 

akan terjadi pembentukan N-asetilmuramat 

lipid yang disebut lipid I dan dilanjutkan 

dengan pembentukan N-asetilglukosamin 

N-asetilmuramat yang disebut lipid II 

(Barton, 2005). Nisin mampu mengikat 

lipid II dan terjadi penyisipan C-terminus 

yang menyebabkan sitoplasma kehilangan 

membran potensial dan terbentuk pori yang 

menyebabkan pertumbuhan bakteri 

terhambat. Lipid I dan lipid II diikat oleh 

nisin, pengikatan tersebut menyebabkan 

transpeptidase dan transglikosilase tidak 

dapat memanfaatkan lipid II sehingga 

sintesis peptidoglikan terhambat (Gupta 

dan Pandey, 2019).  Beberapa penelitian 

menunjukkan bakteriosin yang dihasilkan 

oleh beberapa jenis BAL dapat 

menghambat pertumbuhan beberapa jenis 

mikrobia (Tabel 1). 

 

Tabel 1. Aktivitas Penghambatan Bakteriosin terhadap Mikrobia 

Bakteriosin Bakteri Aktivitas penghambatan Refrensi 

Nisin Lactococcus 

lactis subsp. 

lactis 

Penghambat terhadap Lactobacillus acidophilus 

CICC 6241 mencapai angka kematian sebesar 

90,14 %, Leuconostoc mesenteroides CICC 9008 

sebesar 85,37 %, Oenococcus oeni CICC 6066 

sebesar 87,25 % 

Pei dkk., 

2016 

Brevicin Lactobacillus Penghambatan paling tinggi terhadap bakteri Duraisamy 
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brevis Staphylococcus aureus MTCC 96, Bacillus 

coagulans MTCC 1272, Listeria monocytogenes 

MTCC 657, dan Escherichia coli MTCC 1687 

dkk., 2015 

Bakteriosin RC 

20975 

Lactobacillus 

rhamnosus 

Penghambatan terhadap bakteri Alicyclobacillus 

acidoterrestris mencapai angka kematian sebesar 

95 % 

Pei dkk., 

2016 

Paracin C Lactobacillus 

paracasei 

Penghambatan terhadap bakteri Alicyclobacillus 

acidoterrestris mencapai angka kematian sebesar 

92,2 % 

Pei dkk., 

2017 

Leucoccin K7 Leuconostoc 

mesenteroides K7 

Mampu menghambat pertumbuhan Listeria 

monocytogenes 

Shi dkk., 

2016 

Bakteriosin 

Bacillus 

methylotrophics 

BM47 

Bacillus 

methylotrophics 

BM47 

Mampu menghambat pertumbuhan Penicillium 

sp. 

Tumbarski 

dkk., 2018 

   

Penelitian yang telah dilakukan 

menunjukkan  nisin yang dihasilkan oleh 

bakteri L. lactis spp. lactis dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri 

Lactobacillus acidophilus, Leuconostoc 

mesenteroides, dan Oenococcus oeni.  

Presentase kematian bakteri uji mencapai 

90,14 % (Pei dkk., 2016).  Hasil penelitian 

juga menunjukkan pemberian nisin pada 

pH semakin rendah menyebabkan kematian 

bakteri uji semakin meningkat. Pemberian 

nisin pada pH 3 menunjukkan aktivitas 

penghambatan lebih tinggi ditandai dengan 

kematian bakteri mencapai 94,9 % - 97,5 %  

dibandingkan pH 4,5 dengan tingkat 

kematian 57,9 % - 62,3 %. Nisin masih 

mampu mempertahankan aktivitasnya pada 

suhu berkisar 40 – 100 °C selama 30 menit 

(Singh, 2019).  Hal ini juga berkaitan 

dengan penelitian Shi dkk. (2016) bahwa 

leucocin K7 yang berasal dari L. 

mesenteroides terlihat memiliki aktivitas 

pada suhu 25 – 100 °C dan sudah tidak 

memiliki aktivitas yang baik di atas suhu 

121 °C.  

 Duraisamy dkk. (2015) melakukan 

penelitian aplikasi brevicin dari L. brevis 

pada sari buah serta melihat efek pH dan 

temperatur terhadap aktivitas brevicin. 

Brevicin  mencapai aktivitas maksimum 

pada pH 6 – 7, dan suhu mencapai 40 °C.  

Terlihat sedikit perbedaan dengan nisin 

yang memiliki aktivitas maksimum pada 

pH 3 (Singh, 2019) dibandingkan dengan 

brevicin.   

 Penelitian yang dilakukan Shi dkk. 

(2016) menunjukkan bahwa leucocin K7 

yang berasal dari L. mesenteroides K7 

memiliki penghambatan yang cukup baik 

terhadap L. monocytogenes. Leucocin K7 

memiliki aktivitas yang baik pada pH 2 – 6 

dibandingkan aktivitasnya pada pH 7 – 10.  

Aktivitas leucocin masih dapat terlihat saat 

mencapai suhu 100 °C, namun pada suhu 

tersebut aktivitasnya masih terbilang 

rendah dibandingkan saat suhu berkisar 25 
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– 80 °C.  

 Penelitian Pei dkk. (2016) dan Pei 

dkk. (2017) menunjukkan kematian sel 

bakteri A. acidoterrestris dengan 

pemberian RC 20975 lebih tinggi 

dibandingkan pemberian paracin C. 

Masing-masing bakteriosin memiliki 

kemampuan yang berbeda-beda. Tingkat  

aktivitas setiap bakteriosin dipengaruhi 

oleh pH dan suhu.  Secara umum jika pH 

semakin rendah akan meningkatkan 

aktivitas bakteriosin (Pei dkk., 2016).  Pada 

suhu optimum, aktivitas bakteriosin juga 

akan bekerja lebih baik (Shi dkk., 2016).  

 Kapang juga menjadi salah satu 

penyebab kebusukan pangan selain bakteri 

(Minj dkk., 2010). Tumbarski dkk., 2018 

melakukan penelitian mengenai bakteriosin 

yang berasal dari B. methylotrophics 

terhadap penghambatan kapang dan BAL. 

Penelitian menunjukkan bahwa bakteriosin 

tersebut mampu menghambat pertumbuhan 

Penicillium sp. secara signifikan dan juga 

dapat menghambat BAL yang diuji.   

 Penelitian-penelitian mengenai 

aktivitas penghambatan bakteriosin yang 

telah dilakukan menunjukkan bahwa 

berbagai jenis bakteriosin memiliki 

kemampuan penghambatan berbeda, yang 

dibuktikan oleh penelitian Duraisamy dkk 

(2015) dan Shi dkk (2016) mengenai 

kondisi optimal brevicin dan leucocin K 

bekerja. Nisin, brevicin, bakteriosin 

RC20975, paracin C, dan bakteriosin B. 

methylotrophics BM47 terbukti dapat 

menghambat sebagian besar bakteri dan 

kapang yang tumbuh pada pangan. 

Aktivitas bakteriosin yang cukup stabil 

pada pH rendah serta kemampuannya 

dalam menghambat mikrobia yang ada 

pada pangan, semakin memperkuat potensi 

bakteriosin untuk diaplikasikan pada 

makanan dan minuman sebagai pengawet. 

 

APLIKASI BAKTERIOSIN PADA 

PRODUK MINUMAN 

 

 Beberapa peneliti telah 

mengaplikasikan bakteriosin pada produk 

minuman dan melihat efektivitasnya dalam 

menghambat pertumbuhan mikrobia serta 

melihat efeknya terhadap masa simpan 

produk.  Hasil penelitian tersebut 

menunjukkan bahwa bakteriosin mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri dan 

kapang dalam produk tanpa memberikan 

efek signifikan pada parameter kualitas 

lainnya. Beberapa contoh penelitian 

bakteriosin yang telah diaplikasikan pada 

minuman dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Aplikasi Bakteriosin pada Produk Minuman 

  

 

Bakteriosin RC 20975 dan paracin 

C yang ditambah ke dalam sari buah apel 

oleh Pei dkk. (2016) dan Pei dkk. (2017) 

dengan konsentrasi 20, 50, 100 µg/mL 

menunjukkan hasil yang baik terhadap nilai 

sensori sari buah apel tanpa adanya 

penurunan nilai, kecuali konsentrasi 200 

µg/mL menyebabkan perubahan rasa. 

Perlakuan keempat konsentrasi tersebut 

juga tidak memberikan perubahan yang 

Bakteriosin Produk Hasil Refrensi 

RC 20975 Sari buah apel Spora A. acidoterrestris mengalami 

penurunan dan tidak memberikan 

perubahan TAT, total gula, serta rasa 

Pei dkk., 2016 

Paracin C Sari buah apel Mengurangi resistensi A. acidoterrestris 

terhadap suhu tinggi dan tidak berpengaruh 

terhadap TAT dan total gula 

Pei dkk., 2017 

Nisin 

 

Beberapa 

macam sari buah 

Tidak ada perubahan fisiko kimia sari buah 

secara signifikan, dan stabil pada 

penyimpanan suhu 4 °C dan 30 °C selama 

kurang dari 30 hari 

Junior dkk., 

2015 

Tangerine wine Tidak mengubah karakteristik sensori dan 

mampu menurunkan jumlah bakteri selama 

penyimpanan 7 hari 

Pei  dkk., 2016 

 Air kelapa Pertumbuhan bakteri terhambat selama 10 

hari penyimpanan, dan nilai sensori masih 

baik pada hari ke-7 

Sumonsiri 

dkk.,2019 

Sari buah kiwi Mengurangi resistensi A. acidoterrstris 

terhadap suhu tinggi dan dapat menghambat 

pertumbuhan A.acidoterrestris selama 14 

hari 

Jiangbo 

dkk.,2016 

Sari wortel Kombinasi nisin, tekanan, dan suhu dapat 

mengurangi bakteri pada sari wortel dan 

tidak memberikan perubahan signifikan 

parameter fisiko kimia 

Pokhrel  dkk., 

2019 

Cerein  Sari buah apel Pemberian cerein dengan agen silika 

mampu menurunkan Listeria 

monocytogenes selama 15 hari 

Duraisamy dkk., 

2018 

Enteroccin KP dan 

lactoccocin BZ 

Susu  Mampu mengurangi jumlah bakteri selama 

7 hari penyimpanan, dan penurunan paling 

banyak saat penyimpanan pada suhu 4 °C  

Yildirim dkk., 

2016 

Bakteriosin 

Bacillus 

methylotrophicus 

Yoghurt Terjadi sedikit peningkatan asam tertitrasi, 

dan pertumbuhan bakteri serta fungi 

menurun 

Tumbarski dkk., 

2018 

Cy5-4 Sari buah jeruk 

dan fermentasi 

chicha 

Penurunan jumlah bakteri E. coli dan 

Salmonella dari hari ke-1 hingga ke- 5 

Tenea dan 

Barrigas, 2018 
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signifikan terhadap kandungan asam 

tertitrasi serta total gula. Endospora bakteri 

sering sulit dimusnahkan karena cukup 

resisten pada suhu panas, sehingga perlu 

dilakukan pemanasan secara intens agar 

lebih efektif membunuh endospora bakteri. 

Pei dkk. (2016)  menambahkan 20 µg/mL 

bakteriosin RC 20975 ke dalam sari buah 

apel serta dilanjutkan pemanasan dengan 

suhu 80, 90, dan 95 °C.  Hasil menunjukkan 

bahwa penambahan bakteriosin mampu 

menurunkan tingkat resistensi spora A. 

acidoterrestris terhadap panas, dan dengan 

adanya pemanasan lebih efektif 

mengurangi tingkat ketahanan panas spora 

(Pei dkk., 2016). Paracin C yang 

ditambahkan dan perlakuan pemanasan 95 

°C juga efektif mengurangi spora A. 

acidoterrestris (Pei dkk., 2017).  

 Jiangbo dkk. (2016)  melakukan 

penelitian pemberian nisin dengan  

konsentrasi 0, 5, 20, dan 100 IU/ml ke 

dalam sari buah kiwi dan hasilnya 

menunjukkan bahwa nisin mampu 

mengurangi ketahanan spora terhadap 

panas dan menghambat pertumbuhan 

spora.  Konsentrasi nisin 20 IU/mL 

memberikan penghambatan terhadap 

bakteri A. acidoterrestris lebih baik 

dibandingkan kontrol.  Saat pemberian 

kosentrasi nisin 100 IU/mL menunjukkan 

pertumbuhan bakteri A. acidoterrestris 

tidak terdeteksi lagi selama penyimpanan.  

Hasil penelitian ini sama dengan penelitian 

yang dilakukan Pei dkk. (2016) dan Pei 

dkk.(2017) dengan menambahkan RC 

20975 dan paracin C ke dalam sari buah 

apel.  

 Junior dkk. (2015) menambahkan 

5000 IU/mL nisin ke dalam berbagai 

macam sari buah, seperti sari buah jambu 

mete, sirsak, mangga, jambu biji, peach, 

cupuacu, dan markisa. Beberapa parameter 

yang diuji adalah pH, keasaman, vitamin C, 

dan padatan terlarut. Aktivitas nisin cukup 

stabil pada sari buah selama kurang lebih 30 

hari, dan dapat menurunkan jumlah 

mikrobia sebesar 107 log CFU/mL. Tidak 

ada perubahan besar pada parameter kimia 

kecuali padatan terlarut yang meningkat  

(Junior dkk., 2015).  Ali dkk (2016) juga 

memberikan supernatan L. fermentum 

dalam beberapa sari buah yang berbeda, 

hasil menunjukkan penghambatan yang 

baik terhadap bakteri pada sari buah dalam 

penyimpanan suhu 4 °C dan 37 °C selama 

kurang lebih 4 minggu.  

 Pokhrel dkk. (2019) 

mengaplikasikan tekanan, suhu, dan nisin 

untuk  pengawetan sari wortel. Hasil 

menunjukkan bahwa tekanan 300 MPa, 25 

ppm nisin, dan 35 °C sudah mampu 

mempertahankan masa simpan selama 4 

minggu. Kombinasi antara tekanan dan 

nisin mampu memberikan efek sinergis 

sehingga penurunan jumlah bakteri lebih 

signifikan.  Karotenoid pada sari wortel 

mengalami sedikit kenaikan terutama saat 



JITIPARI VOL. 6 No. 2, Agustus 2021: 96 – 108                                       104  

adanya tekanan yang diberikan karena 

karotenoid akan lebih mudah dilepaskan.  

 Duraisamy dkk. (2018) 

mengaplikasikan cerein yang berasal dari 

B. cereus ke dalam sari buah apel 

menggunakan agen silika  dan terlihat 

penghambatan L. monocytogenes selama 

15 hari dibandingkan dengan kontrol yang 

terus mengalami peningkatan jumlah 

bakteri setelah hari ke-2.  Penelitian serupa 

juga dilakukan oleh Duraisamy dkk. (2015) 

yang mengaplikasikan brevicin dalam sari 

buah apel melalui agen silika. Kedua 

penelitian tersebut membuktikan bahwa 

bakteriosin dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri dan kemampuan 

tersebut menjadi lebih tinggi saat ada agen 

silika yang membantu penyerapan 

bakteriosin.  

 Industri wine memberikan sulfur 

dioksida (SO2) untuk mengurangi oksidasi 

dan risiko kontaminasi bakteri pada wine 

(Considine dan Frankish, 2014),  namun 

penggunaan SO2 tidak boleh berlebiha. Pei 

dkk. (2016) mencoba menambah nisin ke 

dalam tangerine wine untuk mengurangi 

penggunaan SO2. Nilai kematian pada 

beberapa bakteri cukup tinggi saat 

diberikan nisin sebanyak 25 µg/mL dan 

semakin meningkat saat diberi konsentrasi 

70 – 100 µg/mL. Selama penyimpanan 

wine 7 hari pada suhu 18 °C, kosentrasi 25 

µg/mL hanya mengurangi bakteri pada hari 

0 dan 2, namun saat konsentrasi 

ditambahkan menjadi 50 dan 75 µg/mL 

pertumbuhan bakteri dalam wine dapat 

terhambat selama 7 hari.  

 Pada wine, tidak terjadi perubahan 

kualitas sensori saat konsentrasi nisin yang 

ditambahkan sebanyak 25 – 100 µg/mL, 

tetapi saat ditambahkan nisin 200 µg/mL 

rasa wine menjadi tidak enak. Kandungan 

glukosa dan asam asetat tidak terjadi 

perubahan yang signifikan, tetapi 

penurunan terjadi pada kandungan asam 

laktat. Hal tersebut disebabkan karena nisin 

menghambat pertumbuhan BAL yang tidak 

diinginkan. Aktivitas nisin yang 

menghambat BAL dalam wine tersebut 

mampu menghambat fermentasi oleh BAL 

dan menggantikan penambahan SO2 tanpa 

merusak komposisi wine (Chen, 2019).  

 Sumonsiri (2019), menambahkan 

nisin ke dalam air kelapa yang sudah 

melalui proses mikro-filtrasi. Penelitian 

tersebut membuktikan bahwa nisin tidak 

mengubah sifat fisik produk, seperti warna 

dan kekeruhan selama kurang lebih 14 hari 

penyimpanan pada suhu 4 °C. Penambahan 

nisin sebanyak 50 dan 75 ppm mampu 

menghambat mikrobia dalam air kelapa dan 

mempertahankannya selama 10 hari, 

sedangkan nilai sensori air kelapa tetap baik 

selama 7 hari.  

 Penelitian yang dilakukan dengan 

menambahkan bakteriosin enterocin KP 

dan lactococcin BZ ke dalam beberapa jenis 

susu UHT, yaitu susu skim (0,1 %), susu 
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rendah lemak (1,5 %), dan tinggi lemak (3 

%)  menunjukan hasil yang mirip (Yildirim 

dkk., 2016; Oncul dan Yildirim, 2019). 

Penelitian yang dilakukan Yildirim dkk. 

(2016) mengamati perubahan jumlah 

bakteri L. monocytogenes pada susu yang 

diberikan enterocin KP dan lactococcin BZ 

sebanyak 400, 800, 1600, 2500 AU/mL 

selama 25 hari  penyimpanan dengan 

kondisi suhu 4 dan 20 °C, sedangkan 

penelitian Oncul dan Yildirim (2019) yang 

mengamati perubahan jumlah bakteri E. 

coli selama 20 hari  penyimpanan dengan 

kondisi suhu 4 dan 20 °C menunjukan hasil 

bahwa kedua bakteriosin dengan keempat 

konsentrasi tersebut mampu mengurangi 

pertumbuhan bakteri selama penyimpanan.  

 Tumbarski dkk. (2018), 

mengaplikasikan bakteriosin asal B. 

methylotrophicus ke dalam yoghurt.  

Bakteriosin mampu menghambat 

pertumbuhan kapang Penicillium dan 

mengontrol pertumbuhan BAL selama 28 

hari penyimpanan dan hanya terjadi sedikit 

peningkatan asam tertitrasi.  Penelitian 

tersebut semakin membuktikan bahwa 

bakteriosin tidak hanya menghambat 

bakteri tetapi juga kapang pada produk 

minuman.  

 Aplikasi bakteriosin Cys5-4 ke 

dalam produk minuman juga dilakukan 

Tenea dan Barrigas (2018), produk 

minuman yang diuji adalah sari buah jeruk 

dan chicha. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa jumlah bakteri E. coli dan 

Salmonella pada chicha yang disimpan 

pada suhu 4 °C mengalami penurunan dari 

hari ke- 1 hingga ke- 5, yang semula jumlah 

bakteri 5,7 log CFU/mL dan 5,9 CFU/mL 

menjadi 3,33 log CFU/mL dan 4,0 log 

CFU/mL. Sari buah jeruk yang disimpan 

pada suhu ruang memiliki jumlah bakteri 

5,7 log CFU/mL pada hari ke-1 dan 

menurun menjadi 3,03 log CFU/mL pada 

hari ke-5.   

Penelitian-penelitian yang telah 

dijabarkan tersebut membuktikan bahwa 

bakteriosin mampu menghambat 

pertumbuhan mikrobia yang ada pada 

produk minuman tanpa menyebabkan 

penurunan kualitas gizi maupun nilai 

sensori.   Penelitian yang dilakukan 

Sumonsiri (2019) dan Junior dkk. (2015) 

menunjukkan tidak adanya perubahan 

signifikan pada parameter lain dapat 

menguatkan potensi bakteriosin sebagai 

pengawet alami pada produk minuman. 

 Tidak semua penelitian melakukan 

pengamatan terhadap masa simpan, namun 

dari penelitian-penelitian yang telah 

melakukan pengamatan masa simpan 

menunjukkan bahwa bakteriosin mampu 

mempertahankan masa simpan produk 

dengan mengontrol pertumbuhan bakteri.  

 

KESIMPULAN 

 

Bakteriosin memiliki kemampuan 

menghambat mikrobia. Aktivitas 
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penghambatan bakteriosin sangat 

tergantung dari konsentrasi, pH dan suhu. 

Semakin banyak konsentrasi bakteriosin 

yang ditambahkan, penghambatan 

mikrobia juga semakin tinggi. Bakteriosin 

dapat diaplikasikan pada produk minuman 

karena aktivitas penghambatan terhadap 

mikrobia tetap baik, sehingga dapat 

memperpanjang masa simpan produk 

minuman.  Penambahan bakteriosin tidak 

memberikan perbedaan yang signifikan 

terhadap parameter fisik, sensori dan nilai 

nutrisi, tetapi konsentrasi bakteriosin yang 

terlalu tinggi dapat menyebabkan 

perubahan rasa pada produk minuman. 
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