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INTISARI  

Daging ataupun produk olahannya memiliki komponen gizi yang tinggi 

sehingga kondisi tersebut menjadi kendala pada masa simpannya yang relatif singkat 

ditambah perlakuan pengolahan ataupun penyimpanan yang kurang baik. Upaya untuk 

meningkatkan masa simpan sudah banyak dilakukan akan tetapi di pasaran banyak 

memanfaatkan pengawet kimia yang jika digunakan dalam jangka waktu yang panjang 

memiliki efek negatif bagi kesehatan, oleh karena itu dikembangkan metode 

pengawetan yang sifatnya biologis menggunakan senyawa antibakteri yang dihasilkan 

oleh kelompok bakteri asam laktat. Senyawa yang dihasilkan bakteri asam laktat adalah 

bakteriosin yang merupakan senyawa protein majemuk yang memiliki aktivitas 

antimikrobia. Tujuan dari literature review ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan bakteriosin pada daging atau produk olahannya ditinjau dari masa simpan. 

Pemanfaatan bakteriosin menunjukkan hasil yang baik sebagai biopreservatif pada 

daging dan produk olahannya dengan bentuk aplikasi yang berbeda-beda seperti 

penyemprotan pada permukaan daging dan perendaman daging dalam ekstrak 

bakteriosin serta penambahan secara langsung pada matriks selama proses pengolahan 

produk daging. Bakteriosin dapat dimanfaatkan sebagai agen preservatif menggantikan 

nitrit. 

 

Kata Kunci: daging, masa simpan, pengawetan, BAL, biopreservatif, bakteriosin 

 

ABSTRACT 

Meat or its processed products have a high nutritional component so that this 

condition becomes an obstacle in their relatively short shelf life plus poor processing 

or storage treatment. Efforts to increase the shelf life have been carried out, but in the 

market, some people use chemical preservatives which if used for a long period of time 

have negative effect on health, therefore biological preservation methods have been 

 

 


