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ABSTRAK

Munculnya resistensi terhadap antibiotik pada bakteri yang berkaitan dengan hewan dan kesehatan masyarakat
menekankan pentingnya pengurangan penggunaan antibiotik dalam produksi ternak. Pembatasan aplikasi antibiotik pada ternak
hanya dapat dicapai jika strategi antimikroba alternatif tersedia. Sejumlah strategi telah digali untuk mengendalikan mikroba
patogen, meningkatkan pertumbuhan dan efisiensi pakan pada ternak tanpa menggunakan antibiotik. Bakteriosin secara luas
telah dipelajari dan diusulkan sebagai alternatif potensial antibiotik konvensional dalam peternakan. Bakteriosin adalah peptida
antimikroba yang disintesis secara ribosoma oleh banyak spesies bakteri dan beberapa strain Archaea. Pada umumnya
bakteriosin menunjukkan aktivitas bakterisidal atau bakteriostatik terhadap bakteri lain yang sangat erat kaitannya dengan strain
penghasil. Mekanisme utama bakteriosin bervariasi, yaitu pembentukan pori dalam membran sitoplasma atau penghambatan
biosintesis dinding sel dan aktivitas enzim (RNase atau DNAse) dalam sel target. Penggunaan bakteriosin dalam aplikasi
probiotik, sebagai pengawet, dan yang paling menarik adalah sebagai alternatif antibiotik konvensional yang belakangan ini
secara luas sedang digali dan diteliti. Ulasan ini akan menggambarkan potensi bakteriosin bagi kesehatan ternak dan keamanan
bahan pangan asal ternak, serta hasil penelitian bakteriosin yang telah dilakukan di Indonesia.

Kata kunci: Bakteriosin, kesehatan ternak, keamanan pangan

ABSTRACT
POTENCY OF BACTERIOCIN FOR ANIMAL HEALTH AND FOOD SAFETY

The emergence of antibiotic resistance in many bacteria related to animal and public health stresses the importance of
decreasing the use of antibiotics in animal production. The reduction of antibiotic application in livestock can only be achieved if
alternative antimicrobial strategies are available. A number of strategies have been explored to control microbial pathogens and
to improve growth and feed efficiency in livestock without the use of antibiotics. Bacteriocins have been more extensively
studied and proposed as potential alternatives to conventional antibiotics in animal husbandry. Bacteriocins are antimicrobial
peptides ribosomally synthesized by many species of Bacteria and some strains of Archaea. In general, bacteriocins just exhibited
bactericidal or bacteriostatic activity against other bacteria that are closely related to the producing strain. The main mechanisms
of bacteriocin activity vary from pore formation in cytoplasmic membranes to the inhibition of cell wall biosynthesis and enzyme
activities (RNAse or DNAse) in target cells. The use of bacteriocins in probiotic applications, as preservatives, and most
excitingly as alternatives to conventional antibiotics is being broadly explored and studied. This review will describe the
bacteriocins potency for animal health and food safety, as well as the results of bacteriocin study that had been conducted in
Indonesia.
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PENDAHULUAN dosis yang kurang tepat. Selain itu bakteri komensal

yang ada dalam saluran pencernaan dapat ikut terbunuh

Penggunaan antibiotik untuk kesehatan ternak
sudah berjalan lebih dari 50 tahun, baik untuk
pengobatan maupun pencegahan terhadap berbagai
infeksi bakteri. Disamping itu, untuk meningkatkan
produktivitas dan efisiensi pakan pada ternak sapi,
unggas dan babi telah diberikan dalam tingkat sub-
terapeutik berbagai jenis antibiotik melalui makanan.
Resistensi terhadap antibiotik tertentu dapat terjadi
akibat penggunaan antibiotik yang terus menerus dan
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akibat spektrum kerja antibiotik yang luas. Lebih lanjut
residu yang tersisa pada produk bahan pangan asal
ternak yang dikonsumsi juga dapat menimbulkan
dampak negatif terhadap kesehatan masyarakat.
Beberapa negara telah menerapkan kebijakan
pembatasan penggunaan antibiotik dalam pakan ternak
seperti di Swedia tahun 1986, Denmark tahun 1995,
Jerman tahun 1996 dan Swiss tahun 1999 (Cogliani et
al. 2011; Mackie 2011). Komisi Masyarakat Uni Eropa
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sejak tanggal 1 Januari 2006 (Regulasi No. 1831/2003),
menetapkan ~ penggunaan  antibiotik  misalnya
Avilamycin, Avoparcin, Flavomycin, Salinomycin,
Spiramycin, Virginiamycin, Zn-Bacitracin, Carbadox,
Olaquindox dan Monensin tidak dapat digunakan
dalam ransum ternak (Cogliani et al. 2011; Mackie
2011). Kebijakan untuk pengurangan penggunaan
antibiotik pada ternak hanya dapat dicapai jika strategi
antimikroba alternatif telah tersedia.

Bakteriosin merupakan subyek perhatian yang
potensial sebagai salah satu alternatif pengganti
antibiotik tradisional dan telah banyak dipergunakan
sebagai pengawet alami makanan (Gillor et al. 2004;
Cheigh dan Pyun 2005). Sebagai strategi keamanan
pangan prapanen, bakteriosin digunakan karena mampu
mengendalikan pertumbuhan bakteri patogen dalam
saluran pencernaan yang dapat mengganggu kesehatan
induk semang (Schamberger dan Diez-Gonzalez 2004)
dan berpotensi untuk mencemari lingkungan terutama
bahan pangan asal ternak yang dapat ditularkan ke
konsumen hilir (Revolledo et al. 2006; Braden 2006;
Hussein 2007).

Tulisan ini menyajikan ulasan tentang potensi
bakteriosin bagi kesehatan ternak dan keamanan bahan
pangan asal ternak, serta hasil-hasil penelitian yang
telah dilakukan di Indonesia.

KARAKTERISTIK BAKTERIOSIN

Bakteriosin merupakan protein yang disintesis
secara ribosomal dan bersifat bakterisidal terhadap
bakteri lain yang mempunyai hubungan dekat dengan
bakteri penghasilnya (Heng et al. 2007). Hampir 100
tahun yang lalu bakteriosin pertama kali diidentifikasi
sebagai produk dari biakan bakteri Escherichia coli
yang bersifat tidak tahan panas dan toksik terhadap E.
coli lain. Produk tersebut diberi nama kolisin untuk
mengidentifikasi spesies yang memproduksinya (Gratia
1925). Sejak saat itu, bakteriosin telah ditemukan di
seluruh garis keturunan utama dari bakteri dan baru-
baru ini telah digambarkan sebagai produk universal
beberapa anggota Archaea (Shand dan Leyva 2007).

Klasifikasi bakteriosin yang diproduksi oleh
bakteri dan Archaea menurut Bakkal et al. (2012)
dipaparkan dalam Tabel 1.

Bakteriosin yang diproduksi oleh kelompok
bakteri Gram negatif dikelompokkan dalam empat
kelas yaitu: kolisin, colicins like, phage-tail like, dan
mikrosin (Chavan dan Riley 2007). Kolisin yang
diproduksi oleh E. coli merupakan bakteriosin yang
paling banyak dipelajari dan dipakai sebagai model
dalam mempelajari struktur, fungsi dan evolusi
bakteriosin (Cascales et al. 2007). Umumnya kolisin

Tabel 1. Klasifikasi bakteriosin yang diproduksi oleh bakteri dan Archaea serta contoh dari masing-masing kelas

Bakteriosin Tipe /kelas bakteriosin Ukuran (kDa) Contoh
Bakteri Gram-Negatif
Kolisin Pembentuk pori 20-80 Kolisin A, B
Nuklease Kolisin E2,E3
Colicins like - 20-80 Piosin S, Klebisin
Phage-tail like - >80 Piosin R dan F
Mikrosin Pascatranslasi dan dimodifikasi <10 Mikrosin C7 dan B17
Tidak dimodifikasi Kolisin V
Bakteri Gram-Positif
Kelas I Tipe A-bermuatan positif dan peptida linier <5 Laktisin 3147
Tipe B-netral atau bermuatan negatif dan Mersasidin
peptida globuler
Tipe C-gabungan Nisin
Kelas II Kelas Ila-antilisterial <10 Pediosin PA1
Kelas IIb-gabungan Carnobakteriosin B2
Kelas III Tipe Illa- enzim bakteriolotik >10 Lisostaphin
Tipe IlIb-peptida nonlitik Helvetisin
Kelas IV Peptida siklik <10 Enterosin AS-48
Archaea
Halosin Mikrohalosin <10 Halosin A4, C8, G1
Protein halosin >10 Halosin H1, H4
Sulfolobisin - ~20 Sulfolobisin

Sumber: Bakkal et al. (2012)
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bersifat sensitif terhadap protease, proteinnya sensitif
terhadap panas dan ukurannya bervariasi mulai dari 25
sampai 90 kDa (Pugsley dan Oudega 1987).
Berdasarkan modus pembunuhan ada dua tipe kolisin
yaitu kolisin pembentuk pori dan kolisin nuklease.
Kolisin pembentuk pori membunuh target dengan cara
membentuk pori dalam membran sel, contohnya:
kolisin A, B, El, Ia, Ib, K, El, E5. Sedangkan kolisin
nuklease membunuh target dengan berperan sebagai
DNase, RNase, atau tRNAse, contohnya: kolisin E2,
E3, E4, ES, E6, E7, E8, E9 (Gillor et al. 2004).

Colicins like disebut demikian karena protein dari
bakteriosin tersebut memiliki struktur dan fungsi mirip
dengan kolisin, yaitu sebagai pembentuk pori. Contoh
colicins like adalah piosin S5 dan menjadi nuklease
contohnya piosin S1 dan S2 (Michel-Briand dan
Baysse 2002). Bakteriosin kelas colicins like yang
banyak dipelajari adalah klebisin yang diproduksi oleh
Klebsiella  spesies, piosin S diproduksi oleh
Pseudomonas aeruginosa, dan alveisin diproduksi oleh
Hafnia alvei.

Bakteriosin yang memiliki struktur besar, mirip
dengan ekor bakteriofag dinamakan phage-tail like
bacteriocins. Dari kelompok tersebut yang banyak
dipelajari adalah piosin R dan F yang diproduksi oleh
P. aeruginosa (Michel-Briand dan Baysse 2002).

Mikrosin merupakan bakteriosin yang diproduksi
oleh bakteri Gram negatif yang memiliki peptida jauh
lebih kecil (<10 kDa) dan dibagi dalam dua kelas yaitu
pascatranslasi dan dimodifikasi, contohnya mikrosin
C7, B17 dan tidak dimodifikasi, contohnya mikrosin V
(Gillor et al. 2004).

Berdasarkan ukuran, morfologi dan fisik,
bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri Gram-Positif
umumnya dikelompokkan ke dalam empat kelas (Lee
dan Kim 2011). Kelas I adalah antibiotik yang
merupakan bakteriosin dengan peptida kecil berukuran
<5 kDa (Field et al. 2007), contohnya nisin dan
laktisin. Menurut Clevelan et al. (2001) bakteriosin ini
mengalami pascatranslasi dan dimodifikasi dengan
menggabungkan non-tradisional asam amino seperti
dehydroalanine, dehydrobutyrine, methyl-lanthione dan
lantionine. Kelas ini dibagi menjadi tiga tipe: tipe A
bermuatan positif dan peptida linier, tipe B netral atau
bermuatan negatif dengan peptida globuler kaku, dan
Tipe C merupakan gabungan dari dua tipe yang lain.

Kelas II adalah bakteriosin kecil dengan ukuran
<10 kDa, tahan panas dan tidak mengalami
pascatranslasi dan modifikasi (Heng et al. 2007). Kelas
ini dibagi dalam dua subkelas: kelas Ila adalah
pediocin-like  atau peptida Listeria-aktif, yang
mengandung sekuen N-terminal lestari
(YGNGVxCxxxxCxV) dan kelas IIb yaitu bakteriosin
yang memerlukan aktivitas gabungan dari dua peptida
untuk menjadi aktif sepenuhnya.
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Bakteriosin kelas III, umumnya berukuran besar
(>10 kDa), dan tidak tahan panas yang terdiri dari dua
tipe. Tipe Illa adalah bakteriolisin yang merupakan
enzim bakteriolitik. Contoh yang banyak dipelajari
pada tipe ini adalah lisostaphin. Tipe IIIb adalah
bakteriosin tipe non-litik, salah satunya adalah
helvetisin J (37 kDa) yang diproduksi oleh
Lactobacillus helveticus.

Kelas IV adalah bakteriosin yang memiliki
struktur karakteristik yang unik. Asam amino pertama
dan terakhir dari bakteriosin ini terikat secara kovalen
sehingga memiliki struktur siklik, contohnya adalah
enterosin AS-48 yang diproduksi oleh Enterococcus
faecalis  subsp.  liquefaciens  S-48  merupakan
bakteriosin yang pertama kali terkarakterisasi dalam
bakteriosin kelas IV (Maqueda et al. 2004).

Archaea juga memproduksi sejenis bakteriosin
unik seperti senyawa antimikroba yang disebut
archaeosin (Shand dan Leyva 2007). Sejauh ini, ada
dua tipe utama dari archaeosin yang diidentifikasi,
yaitu halosin yang diproduksi oleh halobakteria dan
sulfolobisin  diproduksi oleh Sulfolobus species.
Halosin dapat menjadi peptida ukuran <10 kDa dan
atau protein ukuran >10 kDa (Shand and Leyva 2007).
Menurut Torreblanca et al. (1994) produksi halosin
adalah fitur universal dari halobacteria dan terletak
pada megaplasmid atau minichromosom. Halosin H4
dan halosin S8 masing-masing terletak di ~300 kbp dan
~200 kbp plasmida dan aktivitas halosin biasanya
terdeteksi pada akhir fase ekponensial sampai awal fase
stationer (Price dan Shand 2000).

Prangishvili et al. (2000) telah menapis
sulfolobisin yang diproduksi oleh Sulfolobus islandicus
yang diisolasi dari lingkungan wudara vulkanik
sepanjang Islandia. Sulfolobisin diduga mempunyai
aktivitas membrane associated dan tidak dilepas dari
sel. Selain itu sulfolobisin juga terkait dengan membran
vesikel yang ukuran diameternya mulai dari 90 sampai
180 nm (Prangishvili et al. 2000). Seperti kebanyakan
bakteriosin halosin dan sulfolobiosin tahan panas dan
sensitif terhadap pemberian enzim protease. Meskipun
demikian, menurut Ellen et al. (2011) cara kerja
bakteriosin tersebut masih belum diketahui.

BAKTERIOSIN DAN PERANANNYA
PADA TERNAK

Berbagai jenis bakteriosin dan bakteri penghasil
bakteriosin yang telah diaplikasikan pada ternak:

Kolisin (Colicin)

Kolisin adalah protein dengan berat molekul
tinggi yang dihasilkan oleh galur-galur E. coli dan
bersifat antimikroba terhadap E. coli lain atau
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enterobakteria. Biasanya diproduksi dalam kondisi
stres dan lebih dari 25 macam kolisin yang berbeda
telah dikarakterisasi dan diklasifikasikan. Penggunaan
kolisin pada ternak, pertama kali dilaporkan sebagai
probiotik, diberikan pada anak babi untuk mengurangi
kasus diare (Tadd dan Hurst 1961). Cutler et al. (2007)
melaporkan bahwa pemberian diet kolisin E1 pada
anak babi lepas sapih, dapat menurunkan kasus
postweaning diarrhea yang disebabkan oleh E. coli
enterotoksigenik serotipe F18 dan meningkatkan
kinerja pertumbuhan anak babi. Pada ternak sapi, Von
Buenau et al. (2005) melaporkan bahwa E. coli strain
Nissle 1917 sebagai produsen kolisin X, dapat
digunakan untuk mengobati diare anak sapi neonatal
yang disebabkan oleh E. coli enterotoksigenik (ETEC)
serotipe K99.

Sebagai strategi keamanan pangan prapanen, E.
coli produsen kolisin banyak diteliti untuk menghambat
E. coli enterohemoragik (EHEC) serotipe O157:H7
pada populasi sapi. EHEC serotipe O157:H7 telah
menjadi perhatian utama dalam kesehatan masyarakat
karena sering menjadi penyebab wabah yang sebagian
besar disebabkan oleh bahan pangan asal sapi, air
minum dan makanan yang terkontaminasi oleh kotoran
sapi (Rangel et al. 2005). Berdasarkan pengamatan,
kolisin E2, E7 dan E8 yang diproduksi oleh E. coli
dapat menghambat kontaminasi EHEC serotipe O157:
H7 pada anak sapi, dan kolisin E7 merupakan salah
satu  bakteriosin  yang  paling  menghambat
(Schamberger dan Diez-Gonzalez 2004).

Mikrosin (Microcin)

Mikrosin merupakan bakteriosin yang dihasilkan
oleh E. coli dan memiliki peptida antimikroba lebih
kecil dengan ukuran <10 kDa dibandingkan dengan
kolisin. Beberapa perbedaan dengan kolisin, antara
lain: mekanisme induksi, penyandian kromosom, dan
jalur sekresi. Selain itu mikrosin tampaknya memiliki
spektrum aktivitas hambat lebih luas dibandingkan
dengan kolisin (Gillor et al. 2004).

Mikrosin 24 (pGOB 18) yang dihasilkan oleh
transforman E. coli galur AvGOB18 diketahui mampu
menghambat Salmonella dan E. coli serotipe O157:H7
secara in vitro (Wooley et al. 1999), dan sebagai
intervensi untuk mengendalikan foodborne pathogen
prapanen pada ternak telah dipatenkan (Wooley dan
Shotts 2000). Mikrosin 24 yang dihasilkan oleh
transforman E. coli galur GOB18 digunakan untuk
mengobati  babi  yang terinfeksi  Salmonella
typhimurium, namun hasilnya kurang signifikan (Frana
et al. 2004).

Mikrosin B17 yang diproduksi oleh E. coli strain
Nissle 1917 mampu mengurangi 50% kejadian diare
anak sapi akibat infeksi pada kolon (Von Buenau et al.
2005).

Nisin

Nisin biasanya diproduksi oleh Lactococcus lactis
subsp. lactis dan penggunaannya banyak dilakukan
dalam keamanan pangan asal ternak sebagai pengawet
karena menghambat berbagai bakteri patogen dan
pembusuk (Hurst 1981; Delves-Broughton et al. 1996;
Ariyapitipun et al. 2000). Meskipun penggunaan nisin
luas, tetapi penerapannya dalam budidaya ternak sangat
terbatas. Salah satu kegunaan bakteriosin sebagai
desinfektan yang mampu mengurangi populasi
Staphylococcus aureus dan telah dikomersialisasikan
(Ross et al. 1999). Secara in vitro peranan nisin pada
fermentasi rumen mirip dengan monensin (Callaway et
al. 1997). Namun setelah dibandingkan keduanya
menggunakan sistem rumen buatan, ternyata nisin
dapat meningkatkan degradasi hemiselulosa dan
produksi asetat dan butirat, tetapi tidak berpengaruh
pada degradasi selulosa, produksi metan dan efisiensi
sistesis mikroba (Jalc dan Laukova 2002). Nisin
bukanlah bakteriosin yang secara alami diproduksi
dalam rumen dan peptida ini tidak stabil dalam
lingkungan rumen (Russell dan Mantovani 2002; Lee
et al. 2002).

Laktisin (Lacticin)

Laktisin diproduksi oleh Lactococcus lactis dan
Lactococcus sake (Ray dan Bhunia 2008). Laktisin
3147 yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat (BAL)
umumnya dianggap aman dan dapat digunakan untuk
produk pangan (Ross et al. 1999). Laktisin pada
peternakan masih belum banyak digunakan. Laktisin
3147 juga telah digunakan sebagai desinfektan pada
puting susu sapi dan untuk mengobati mastitis karena
kemampuannya dalam menghambat bakteri S. aureus
dan Streptococcus dysgalactiae (Twomey et al. 2000).

Bovisin (Bovicin)

Bovisin HJ50 yang dihasilkan dari Streptococcus
bovis HI50 isolat dari susu mampu menghambat
bakteri Gram positif spektrum luas tetapi potensinya
pada fermentasi rumen masih belum diketahui (Xiao et
al. 2004). Bovisin HC5 diperoleh dari isolat S. bovis
HCS dalam rumen dan mampu menghambat bakteri
Gram positif yang diuji, sebagai bakteriosin jenis baru
karena memiliki empat residu asam amino dan belum
pernah dilaporkan sebelumnya. Bakteriosin tersebut
diproduksi secara alami dalam rumen dan mampu
mengurangi produksi metan sekitar 50% (Lee et al.
2002). Kemampuannya untuk menghambat Listeria
monocytogenes digunakan sebagai metode acuan untuk
mencegah proliferasi mikroorganisme patogen dalam
silase (Mantovani dan Russell 2003).
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Butirivibriosin (Butyrivibriocin)

Butirivibriosin OR79A dihasilkan oleh bakteri
Butyrivibrio fibrisolvens yang memiliki daya hambat
luas terhadap bakteri Gram positif dalam rumen
(Kalmokoff et al. 1999). Selain itu, butirivibriosin JL5
dihasilkan dari bakteri B. fibrisolvens galur JLS yang
diketahui mampu menghambat bakteri Gram-Positif
dalam rumen termasuk Clostridium aminophilum yang
dapat memfermentasi asam amino (Rychlik dan Russell
2002). Pemanfaatan potensi butirivibriosin JL5
diharapkan dapat mencegah produksi amonia dalam
rumen dan akhirnya dapat meningkatkan efisiensi
pakan. Hipotesis tersebut harus didukung oleh suatu
identifikasi yang memiliki dampak signifikan pada
modifikasi fermentasi rumen dalam suatu penelitian.

Enterosin (Enterocin)

Enterosin diproduksi oleh Enterococcus faecium
strain J96 jika diberikan pada ayam broiler tidak lama
setelah menetas dapat mempertahankan kelangsungan
hidupnya sampai dewasa setelah diuji dengan
Salmonella pullorum (Audisio et al. 2000). Kolonisasi
Salmonella spp. dalam saluran pencernaan ayam tidak
merusak, tetapi setelah dikonsumsi oleh manusia dapat
menyebabkan enteritis yang parah (Revolledo et al.
2000).

Enterosin A yang dihasilkan oleh E. faecium
strain EK13 dalam bentuk probiotik setelah diberikan
pada burung puyuh Jepang, dapat mengurangi populasi
Salmonella dusseldorf strain SA13 sehingga infeksi
dapat dicegah (Laukova et al. 2003). Kelinci muda
diketahui rentan terhadap infeksi seperti E. coli dan
Clostridia (Rodriguez-Calleja et al. 2004). Pemberian
E. faecium strain EK13, penghasil enterocin A dengan
sifat probiotik, akan mempengaruhi kolonisasi . coli

patogen, Clostridia dan Staphylococcus spp. (Laukova
et al. 2006). Kemampuannya berkolonisasi dalam
saluran pencernaan akan mempengaruhi mikroflora
lain sekitarnya dan dapat menekan pertumbuhan
bakteri-bakteri patogen tersebut.

PROSPEK PENGGUNAAN BAKTERIOSIN
DI INDONESIA

Sebagai negara tropis dan lembab, Indonesia
memiliki diversitas hayati termasuk diantaranya
diversitas mikroorganisme yang tinggi. Secara alami
banyak dijumpai mikroorganisme dalam hal ini bakteri
yang berpotensi memproduksi bakteriosin di berbagai
host dan habitatnya. Keanekaragaman bakteri ini perlu
dieksplorasi  potensinya sebagai bakteri yang
menghasilkan bakteriosin dan dipelajari sifat-sifatnya,
untuk bisa diaplikasikan pada ternak baik sebagai
prebiotik maupun probiotik.

Memasuki abad ke-20 penelitian mengenai
bakteriosin mulai dilakukan di Indonesia, meskipun
demikian sebagian besar masih dalam tahapan seleksi
mikroba penghasil, karakterisasi bakteriosin secara
parsial, dan belum sampai pada tahapan aplikasi
(Dharma et al. 2004; Rachmawati et al. 2005; Desniar
et al. 2012). Beberapa peneclitian telah sampai
ketahapan aplikasi dan penamaan bakteriosin, seperti
pediocin Pa F-11 dan plantaricin (Tabel 2).

Seluruh aplikasi ditujukan untuk pengawet alami
makanan, kecuali satu penelitian yang mengaplikasikan
bakteriosin sebagai kontrol biologis terhadap patogen
pada ikan lele (Tabel 2). Chotiah (2013) telah
melakukan eksplorasi dan konservasi 55 isolat bakteri
penghasil bakteriosin yang terdiri dari 11 genus dan 23
spesies. Galur-galur bakteri tersebut merupakan sumber
daya yang berpotensi sebagai kontrol biologis untuk
pengendalian bakteri patogen pada ternak dalam

Tabel 2. Bakteriosin yang diproduksi oleh isolat lokal Indonesia dan pemanfaatannya

Bakteriosin Strain produsen Strain dihambat Pemanfaatan Pustaka
ta Lactobacillus sp.  S. typhimurium biopreservatif daging sapi segar ~ Usmiati et al. (2009)
SCG 1223 L. monocytogenes
E. coli
Pediosin PaF-11  Pediococcus - penggumpal dan pengawet tahu ~ Harmayani et al.
acidilactici F-11 (2009)
ta Lactobacillus preservatif alam terhadap Yulinery et al. (2009)
(Mar 8) produk ikan
Plantarisin Lactobacillus L. monocytogenes, preservasi pangan Sukmarini et al.
plantarum S12 S. Aureus (2011)
ta Lactobacillus E. coli pengawet alami bakso Arief et al. (2012)
plantarum 2C12  S. aureus
S. Typhimurium
ta Lactobacillus Saprolegnia paracitica biokontrol patogen pada ikan Nurhayati et al.
plantarum FNCC A3 lele (2012)
226

ta = tidak ada data
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menjaga kesehatan ternak dan keamanan bahan pangan
asal ternak prapanen (sejak dari hulu).

Bakteriosin  telah  lama  diketahui  dan
penggunaannya sudah banyak dilakukan di beberapa
negara dalam industri makanan dan minuman sebagai
preservatif untuk keamanan pangan (O’Connor et al.
2007). Dari sekian banyak bakteriosin yang diketahui,
nisin merupakan satu-satunya bakteriosin yang secara
komersial digunakan di lebih dari 50 negara sebagai
pengawet makanan (Delves-Broughton 2005).

Penggunaan bakteriosin pada ternak masih dalam
aplikasi sebagai probiotik, sedang aplikasinya dalam
bakteriosin murni masih dalam tahapan penelitian.
Beberapa dekade belakangan ini, bakteriosin menjadi
perhatian  banyak  peneliti karena  banyak
pemanfaatannya, mulai dari aplikasi awal dalam
strategi untuk pengawetan makanan dan penggunaan
yang lebih baru dalam strategi biomedis yang ditujukan
untuk melawan infeksi bakteri tertentu. Baru-baru ini,
sejumlah bakteri penghasil bakteriosin telah diusulkan
untuk digunakan dalam aplikasi lain, seperti probiotik,
untuk penghambatan biofilm di industri makanan, atau
bahkan sebagai coadjuvant strategi terapi gabungan
bersama dengan agen antimikroba lain dalam aplikasi
biomedis. Campuran galur Lactobacillus yang
menunjukkan  hasil yang menjanjikan  untuk
mengurangi populasi E. coli Os;: H; pada sapi dan
sudah dipasarkan sebagai probiotik dengan nama
Bovamine ® (Brashears et al. 2003). Paten terbaru
bakteriosin untuk pemanfaatan bakteriosin pada ternak
adalah campuran asam sorbat dengan bakteriosin atau
bakteri penghasil bakteriosin untuk dimasukkan dalam
ransum pakan (Raczek 2004).

Kelebihan  bakteriosin  schingga  potensial
digunakan pada ternak adalah: bukan bahan toksik dan
mudah mengalami degradasi oleh enzim proteolitik
karena  merupakan  senyawa  protein, tidak
membahayakan mikroflora usus karena mudah dicerna
oleh enzim saluran pencernaan, dapat mengurangi
penggunaan bahan kimia sebagai feed additive,
penggunaannya fleksibel dan stabil terhadap pH dan
suhu yang cukup luas sehingga tahan terhadap proses
pengolahan yang melibatkan asam dan basa, serta
kondisi panas dan dingin (Cleveland et al. 2001).

KESIMPULAN

Bakteriosin merupakan salah satu alternatif alami
untuk pengganti antibiotik karena perannya penting di
alam dan berpotensi sebagai terapi dan probiotik
bahkan sebagai bahan pengawet alami. Di luar negeri
banyak dilakukan penelitian mengenai bakteriosin
untuk aplikasi pada ternak, baik sebagai penghambat
bakteri patogen pada ternak maupun foodborne
pathogen, bahkan ada beberapa yang sudah dipatenkan.

Sedangkan di Indonesia penelitian masih terbatas pada
aplikasi bakteriosin sebagai bahan pengawet alami
pada pangan, tetapi aplikasinya pada ternak belum ada.

Pemanfaatan  bakteriosin  maupun  bakteri
penghasil bakteriosin pada ternak merupakan sumber
daya untuk diteliti dan dikomersialisasi. Penelitian
mengenai bakteriosin diperlukan untuk mengendalikan
mikroba patogen maupun foodborne pathogen,
meningkatkan pertumbuhan dan efisiensi pakan pada
ternak tanpa menggunakan antibiotik.
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