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Abstrak 

Latar Belakang: Bakso salah satu makanan mudah mengalami kerusakan jika disimpan tidak dengan 
baik. Kerusakan disebabkan kontaminasi mikroba. cara untuk mengurangi jumlah kontaminasi oleh 
mikroba pada bakso dengan menggunakan pengawetan secara alami seperti supernatan bebas sel asal 
Lactobacillus plantarum. Supernatan bebas sel ini mengandung metabolit antimikroba yang secara efektif 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui konsentrasi optimal supernatan bebas sel asal Lactobacillus plantarum BAF514 sebagai 
biopreservatif terhadap kualitas mikrobiologis bakso daging sapi yang disimpan pada suhu 
refrigerator. Metode: Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan digunakan 
dalam penelitian ini. Perlakuan terdiri: P1= 100% supernatan bebas sel, P2 = 90% supernatan bebas sel 
+ 10 ml aquades steril, P3 = 80% supernatan bebas sel + 20 ml aquades steril, P4 = 70% supernatan bebas 
sel + 30 ml aquades steril, P5= 60% supernatan bebas sel + 40% aquades steril. Peubah yang diamati 
adalah nilai pH, total mikroba, Staphylococcus aureus dan Eschericia coli. Analisis ragam (ANOVA) 
digunakan dalam analisis data, uji lanjut jarak berganda Duncan digunakan jika berpengaruh nyata. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan penggunaan beberapa konsentrasi 100% – 60% supernatan bebas 
sel berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH dan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap total 
mikroba, Staphylococcus aureus dan Eschericia coli. Nilai pH bakso meningkat semakin rendah 
konsentrasi supernatan bebas sel selama penyimpanan. Kesimpulan: Disimpulkan bahwa penggunaan 
konsentrasi supernatan bebas sel asal Lactobacillus plantarum BAF514 terhadap kualitas mikrobiologis 
bakso selama penyimpanan suhu refrigerator menekan pertumbuhan Staphylococcus aureus dan 
Eschericia coli namun meningkatkan nilai pH bakso. Konsentrasi supernatan bebas sel asal Lactobacillus 
plantarum BAF514 sampai 60% masih baik untuk pengawetan bakso daging sapi yang disimpan pada 
suhu refrgerator. 
Kata Kunci: Bakso daging sapi; Kualitas Mikrobiologis; Lactobacillus plantarum BAF514; Supernatan 
bebas sel 
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Abstract 
Background: Meatballs are a food that easily spoils if stored improperly. This spoilage is caused by 
microbial contamination. One way to reduce microbial contamination in meatballs is by using natural 
preservatives, such as cell-free supernatant from Lactobacillus plantarum. This cell-free supernatant 
contains antimicrobial metabolites that can effectively inhibit the growth of spoilage bacteria. Purpose: 
This study aims to determine the concentration of cell-free supernatant from Lactobacillus plantarum 
BAF514 as a biopreservative on the microbiological quality of beef meatballs stored at refrigerator 
temperature. Methods: A Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 4 replications 
was used in this study. The treatments consisted of: P1 = 100% cell-free supernatant, P2 = 90% cell-free 
supernatant + 10 ml sterile distilled water, P3 = 80% cell-free supernatant + 20 ml sterile distilled water, 
P4 = 70% cell-free supernatant + 30 ml sterile distilled water, P5 = 60% cell-free supernatant + sterile 
distilled water. The variables observed were pH value, total microbes, Staphylococcus aureus and 
Escherichia coli. Analysis of variance (ANOVA) was used in data analysis, Duncan's multiple range test 
was used if there was a significant effect. Results: The results showed that the use of several 
concentrations of 100% - 60% cell-free supernatant had a significant effect (P<0.05) on pH and no 
significant effect (P>0.05) on total microbes, Staphylococcus aureus and Escherichia coli. The pH value of 
meatballs increased with the lower concentration of cell-free supernatant during storage. Conclusion: 
It was concluded that the use of cell-free supernatant concentration from Lactobacillus plantarum BAF514 
on the microbiological quality of meatballs during refrigerator temperature storage did not increase the 
total microbes, Staphylococcus aureus and Escherichia coli but increased the pH value of the meatballs. The 
concentration of cell-free supernatant from Lactobacillus plantarum BAF514 up to 60% was still good for 
preserving beef meatballs stored at refrigerator temperature.  
Keywords: Beef meatballs; Microbiological quality; Lactobacillus plantarum BAF514; Cell-free 
supernatant  

PENDAHULUAN 

Daging adalah sumber protein hewani yang bergizi lengkap dan dapat 
memenuhi kebutuhan gizi manusia. Daging adalah salah satu bahan pangan yang 
diperoleh dari pemotongan ternak ruminansia maupun non ruminansia. Daging juga 
dapat dibuat menjadi berbagai macam olahan salah satunya yaitu bakso. Di Indonesia 
produk olahan bakso bukanlah suatu makanan yang terdengar asing dikalangan 
masyarakat. Bahkan bakso menjadi salah satu makanan olahan favorit yang digemari 
oleh masyarakat karena bakso memiliki cita rasa enak, tekstur kenyal dan kandungan 
gizi yang tinggi. Bakso dibuat dalam bentuk bulatan kecil yang ditambahkan mie 
dengan kuah sebagai pelengkap agar rasanya lebih gurih. Akan tetapi, produk olahan 
yang berasal dari daging seperti bakso ini tidak baik dikonsumsi apabila disimpan 
terlalu lama pada suhu ruang tanpa mendapatkan penanganan lanjutan karena akan 
mengalami kerusakan. Salah satu faktor penyebab terjadinya kerusakan yaitu 
disebabkan oleh mikroorganisme yang tumbuh dan berkembangbiak seperti 
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. 

Salah satu cara untuk mengurangi jumlah cemaran mikroorganisme dari S. 
aureus dan E. coli pada bakso dengan menggunakan metode pengawetan secara alami. 
Bahan pengawet alami yang dapat digunakan yaitu supernatan bebas sel dihasilkan 
dari BAL (bakteri asam laktat). BAL yang dapat digunakan yaitu Lactobacillus 
plantarum, adalah bakteri yang termasuk dalam famili Lactobacillaceae dan genus 
Lactobacillus. Spesies Lactobacillus dicirikan sebagai batang Gram-positif, non-motil, 
dan non-pembentuk spora, biasanya berukuran lebar 0,6-0,8 µm dan panjang 1,2-6,0 
µm. Bakteri ini sangat penting di berbagai relung ekologi, termasuk saluran 
pencernaan manusia, dan banyak digunakan dalam proses fermentasi makanan 
(Özogul et al, 2020). Supernatan bebas sel asal Lactobacillus plantarum mengandung 
metabolit antimikroba yang secara efektif dapat menghambat bakteri pembusuk. 
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Metabolit ini termasuk asam organik, hidrogen peroksida, dan bakteriosin, yang telah 
terbukti menghambat berbagai organisme pembusuk dalam produk daging (Wang et 
al., 2023). Penggunaan supernatant bebas sel sebagai pengawet bakso daging sapi 
dipengaruhi oleh beberapa faktor, termasuk konsentrasi supernatan dan kondisi 
penyimpanan. Sudah banyak penggunaan konsentrasi supernatan bebas sel yang 
tinggi (100%), namuan penggunaan konsentrasi lebih rendah belum banyak 
digunakan. Berdasarkan hal di atas, maka dilakukan penelitian ini dengan tujuan 
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi supernatan bebas sel asal Lactobacillus 
plantarum BAF514 terhadap kualitas mikrobiologis bakso daging sapi dan 
menentukan konsentrasi supernatan yang paling efektif dalam menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme 

 

MATERI DAN METODE 
Materi  

Penelitian ini menggunakan bakteri isolat Lactobacillus plantarum BAF514 jumlah 
populasi 108 cfu/gram (x108) (Afriani, 2018), daging sapi (berasal dari pasar induk 
Angso Duo, Jambi), bawang putih, lada, garam, Sodium tripolyphosphate (STPP), es 
batu dan tepung tapioka. Media pertumbuhan bakteri terdiri dari deMann Rogosa 
Sharpe Broth (MRSB/Oxoid) untuk BAL, Plate Count Agar (PCA/Merck) untuk total 
mikroba, Mannitol Salt Agar (MSA/Merck) untuk bakteri S. aureus, Eosin Methyl Blue 
agar (EMBA/Merck) untuk bakteri Escherichia coli, peptone water, alcohol, spiritus, 
standard solutions pH 7 and 4, dan aquadest sterile. 
 
Metode Penelitian 
Penyegaran Bakteri Asam Laktat 

Bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum BAF514 yang disimpan pada suhu 
beku, sebelum digunakan dilakukan penyegaran terlebih dahulu. Sebanyak 10 ml 
Lactobacillus plantarum BAF514 dimasukkan ke dalam 90 ml media MRS broth. Setelah 
itu dihomogenkan kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37,5°C. Dilakukan 
penyegaran kembali (ke 2). 
 
Produksi supernatan bebas sel asal Lactobacillus plantarum BAF514 

Produksi supernatan bebas sel dengan cara 5% Lactobacillus plantarum BAF514 
dimasukkan ke dalam 500 ml MRS-B pada Erlenmeyer. Larutan dihomogenkan dan 
diinkubasi semi anaerob pada suhu 37 °C selama 24 jam. Kemudian disentrifugasi 
pada suhu 4°C selama 10 menit dengan kecepatan 10.000 rpm. Endapan putih yang 
muncul kemudian disaring menggunakan mikrofilter dengan diameter saringan 0,22 
µm. Cairan yang didapat disebut supernatan bebas sel yang mengandung senyawa 
antimikroba (Desniar et al., 2016). 
 
Pembuatan Bakso Daging Sapi 

Pembuatan Bakso dilakukan dengan memotong daging kecil-kecil dan 
dibersihkan, lalu digiling sebanyak 300 gram menggunakan food processor. Kemudian 
ditambahkan 35% es batu, 3% garam, 0,5% lada, 0,5% bawang putih, 10%, tepung 
tapioka dan 0,3 % STTP, digiling kembali hingga tercampur rata dan halu. Komposisi 
bahan penyusun bakso berdasarkan bobot daging. Adonan bakso didiamkan selama 
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lima menit, lalu dibentuk bulatan bakso dimana masing-masing beratnya sekitar ±15 
gram, dimasukkan ke dalam air hangat dan direbus selama 10-15 menit hingga 
matang (mengapung). Setelah itu, bakso diangkat dan ditiriskan (Ismail et al., 2016). 
 
Aplikasi supernatan bebas sel pada Bakso Daging Sapi 

Sebanyak 20 beaker gelas steril berukuran 50 ml untuk merendam bakso dalam 
supernatan bebas sel berkonsentrasi 100%, 90%,80%, 70% dan 60% ditambah aquades 
steril hingga volume menjadi 50 ml. Perendaman selama 30 menit lalu bakso ditiriskan 
dan dikemas dalam kantong plastik ziplock, kemudian disimpan selama delapan (8) 
hari di refrigerator. Setelah itu bakso dikeluarkan dilakukan pengamatan terhadap 
pH, total mikroba, S. aureus dan E. coli. 
 
Rancangan Penelitian 

Rancangan acak lengkap (RAL) digunakan pada penelitian ini, dengan 5 
perlakuan dan 4 ulangan. Bakso yang telah direndam dengan supernatan bebas sel 
dengan beberapa level konsentrasi kemudian disimpan pada suhu refrigerator selama 
8 hari dengan perlakuan sebagai berikut: 
P1 = 100 % supernatan bebas sel 
P2 = 90 %   supernatan bebas sel +  10% aquades steril  
P3 = 80 %   supernatan bebas sel +  20% aquades steril 
P4 = 70 %   supernatan bebas sel +  30% aquades steril 
P5 = 60 %   supernatan bebas sel +  40% aquades steril 
 
Peubah yang Diamati 
Nilai pH Bakso 

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter. Dengan cara, pH 
meter dikalibrasi dengan larutan standar (pH 4 dan 7), kemudian sebanyak 5 gram 
sampel bakso dihancurkan lalu dilarutkan pada 50 ml aquadest. Setelah itu, elektroda 
pH meter dimasukan ke dalam larutan bakso dan dilihat nilai pH nya (AOAC, 2005). 

 
Analisis Mikrobiologis Bakso 

Analisis mikrobiologis bakso meliputi total mikroba, S. aureus, dan E. coli. 
Pengukuran total mikroba dilakukan dengan mengambil 5 g sampel bakso perlakuan 
yang dihancurkan dan dimasukkan dalam larutan pengencer (pepton 0,1%), lalu 
dibuat pengenceran sampai 10-5. Pada pengenceran 10-4, dan 10-5, diambil 1 ml 
ditambahkan ke cawan petri yang berisi media PCA (Merck) 20 ml dan dihomogenkan 
membentuk angka 8. Setelah media membeku diinkubasi pada suhu 370 C selama ± 24 
jam dalam posisi terbalik (AOAC, 2005). Bakteri yang tumbuh membentuk koloni 
berwarna putih. Jumlah koloni yang layak dihitung berkisar 25-250 koloni. 

Pengukuran total S. aureus dan E. coli dilakukan dengan mengambil 5 gram 
sampel bakso daging sapi dan dimasukkan ke dalam larutan pengencer (pepton 0,1%) 
steril, tingkat pengenceran yang digunakan yaitu 10-1, 10-2, dan 10-3. Media MSA untuk 
pertumbuhan bakteri S. aureus dan media EMBA untuk pertumbuhan bakteri E. coli, 
ambil 1 ml sampel dari 3 tingkat pengenceran ditambahkan ke petri dish berisi 20 ml 
media dan dihomogenkan membentuk angka 8. Setelah media membeku diinkubasi 
pada suhu 370 C selama ±24 jam dalam posisi terbalik. Koloni S. aureus tumbuh 
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berwarna hitam dikelilingi warna kuning, dan E. coli terlihat berwarna  kehijau-
hijauan dilihat pada lampu terang atau sinar matahari. 
 
Analisis Data 

Analisis ragam (ANOVA) digunakan untuk menganalisis data yang diperoleh, 
dan jika diperoleh hasil yang berbeda nyata, dilanjutkan dengan uji jarak berganda 
Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan (Steel and Torrie, 1995). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Nilai pH Supernatan Bebas Sel dan pH Daging Segar 
Nilai pH merupakan nilai yang penting karena menunjukkan kondisi keasaman 

suatu substrat yang akan mempengaruhi pertumbuhan mikroba pada daging segar. 
Hasil uji nilai pH supernatan bebas sel dan pH daging segar disajikan pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Nilai pH supernatan bebas sel bakteri Lactobacillus plantarum BAF514, daging 

segar 
Peubah Nilai 

pH supernatan bebas sel 3,8±0,00 
pH daging segar 5,6±0,03 

 
Nilai pH supernatan bebas sel bakteri Lactobacillus plantarum BAF514 pada Tabel 

1 yaitu 3,8 dalam kondisi asam. Penyebab pH supernatan cenderung asam yaitu 
adanya senyawa asam organik yang dihasilhan bakteri asam laktat pada fase 
pertumbuhan dapat membunuh bakteri pembusuk dan patogen (Desniar et al., 2016). 
Produksi asam organik oleh strain L. plantarum, dapat menurunkan pH, merupakan 
faktor kunci dalam aktivitas antimikroba. Pengasaman efektif menghambat 
pertumbuhan patogen seperti E. coli dan S. aureus (Widjaja et al., 2022).  

pH daging segar pada penelitian ini yaitu 5.6. nilai pH daging segar ini 
menunjukkan daging masih dalam kondisi baik. Menurut BSN, (2023) nilai pH normal 
pada daging segar yaitu 5,3-5,8. Sehingga daging yang digunakan pada penelitian ini 
masih tergolong daging segar sesuai dengan SNI 9226:2023. Hasil ini sesuai dengan 
penelitian Suwiti et al. (2017) bahwa pH daging segar berkisar antara 5,5-5,6.  
 
Nilai pH Bakso Daging, Total Mikroba, S. aureus, E. coli pada Bakso Daging Sapi 

Hasil penelitian nilai pH, total mikroba, S. aureus, E. coli pada bakso daging sapi 
yang direndam dalam supernatan bebas sel asal Lactobacillus plantarum BAF514 dapat 
dilihat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Nilai pH, Total Bakteri, S. aureus, E. coli pada Bakso Daging Sapi 

Parameter Konsentrasi Supernatan Bebas Sel (%) 
100 90 80 70 60 

pH 4,6a 4,9b 5,3c 5,4d 5,7e 
Total mikroba (cfu/gram) 5,8 x 104 6,0 x 104 5,9 x 104 6,3 x 104 6,5 x 104 
S. Aureus (cfu/gram) 2,4 x 101 2,3 x 101 2,5 x 101  2,6 x 101 2.6 x 101 
E. coli (cfu/gram) 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00 

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (P<0,05) 
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Nilai pH Bakso Daging Sapi 
Hasil ANOVA menunjukkan bahwa bakso yang direndam dalam konsentrasi 

larutan supernatan bebas sel asal Lactobacillus plantarum BAF514 berbeda, 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH bakso. Pada Gambar 2 terlihat bahwa 
penurunan konsentrasi supernatan bebas sel, nilai pH bakso meningkat  secara 
siqnifikan. Hal ini karena bakteri asam laktat selama pertumbuhan menghasilkan 
asam organik dan senyawa-senyawa lainnya hingga supernatan bebas sel bersifat 
asam. Nilai pH bakso dipengaruhi oleh konsentrasi supernatan bebas sel yang 
digunakan, semakin tinggi konsentrasi supernatan bebas sel yang digunakan maka 
pH bakso semakin asam. Selama perendaman asam yang terkandung dalam 
supernatan bebas sel meresap ke dalam bakso mengakibatkan pH bakso semakin 
rendah.  Bakteri asam laktat dimetabolisme untuk menghasilkan asam organik selama 
pertumbuhan membuat supernatan bebas sel bersifat asam (Wang et al., 2023). 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa nilai pH pada P1<P2<P3<P3<P4. 
Rerata pH bakso yang diperoleh berkisar antara 4.6-5.7. Konsentrasi supernatan yang 
semakin rendah menghasilkan nilai pH semakin tinggi. Hasil penelitian Wang et al., 
(2023) nilai pH daging giling dengan penggunaan supernatant bebas sel 0 % - 5 % yaitu 
6.22 - 4.36. Menurut Usman et al. (2018) nilai pH akan semakin turun jika asam laktat 
yang terkandung semakin tinggi. Produksi asam laktat oleh bakteri asam laktat 
menyebabkan akumulasi asam organik yang secara langsung menurunkan pH 
medium fermentasi (Singhvi et al., 2018). Menurut Wang et al. (2023), nilai pH 
merupakan salah satu indeks penting yang mempengaruhi kualitas produk daging 
sapi dengan peningkatan konsentrasi supernatan bebas sel, membuat supernatan 
bebas sel bersifat asam nilai pH bakso daging sapi menurun secara signifikan. Asam 
organik dalam supernatan bebas sel dapat menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme dalam gel daging sapi, yang mungkin menjadi alasan mengapa 
penggunaan konsentrasi supernatan bebas sel memperpanjang masa simpan sampel 
sampai batas tertentu. 
 
Total Mikroba Bakso Daging Sapi 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa bakso yang direndam dalam larutan 
supernatan bebas sel asal Lactobacillus plantarum BAF51 tidak berpengaruh nyata 
(P>0.05) terhadap total mikroba yang terdapat pada bakso. Hal ini diduga karena 
senyawa antimikroba yang terkandung dalam supernatan bebas sel dapat 
menghambat pertumbuhan mikroba selama penyimpanan suhu refrigerator. 
Supernatan bebas sel mengandung senyawa antikroba bersifat bakteriostatik 
(menghambat) terhadap mikroba. Total mikroba pada konsentrasi 100%-60% 
supernatan bebas sel berkisar 5,8x104-6,5x 104 (cfu/gram). Total mikroba tertinggi 
adalah pada perlakuan P4 dengan 60% konsentrasi supernatan bebas sel yaitu 6,5x 104. 
Jika dibandingkan dengan standar nasional Indonesia (SNI, 1996) total mikroba  bakso 
daging sapi masih diposisi aman untuk konsumsi dimana ambang batas total mikroba 
maksimal 1x105. Hasil penelitian Arief et al. (2012), total mikroba aerob pada sosis 
dengan penambahan bakteriosin dari L. plantarum 2C12 adalah 3,65 log cfu/g. 
Menurut Wang et al., (2023), beberapa faktor seperti konsentrasi zat pengawet, lama 
penyimpanan, suhu lingkungan, dan karakteristik mikroba memengaruhi mekanisme 
penghambatan oleh senyawa antimikroba. Menurut Tebyanian et al., (2017) komposisi 
media, strain bakteri asam laktat, dan kepadatan bakteri merupakan faktor yang 
mempengaruhi seberapa baik bakteri asam laktat dalam menekan bakteri patogen. 
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Hasil penelitian Aritonang et al., (2020) total bakteri aerob pada sosis daging sapi 
dengan penambahan supernatan bakteriosin 0,9% selama penyimpanan 12 hari adalah 
15,70x103 CFU/mL. Total bakteri aerob hasil penelitian Wibowo et al. (2017) 
menunjukkan bahwa penambahan 10% supernatan bakteriosin dari L. plantarum IBL-
2 pada daging sapi giling segar yang disimpan selama 12 hari yaitu sebesar 0,96 x 104 
CFU/ml. 
 
Total Staphylococcus aureus 

Dari Tabel 3, dapat dilihat bahwa perendaman bakso dalam supernatan bebas 
sel pada konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap 
pertumbuhan S. aureus. Bakteri Staphylococcus aureus merupakan bakteri Gram positif 
yang memiliki dinding sel peptidoglikan tebal sehingga berperan sebagai penghalang 
utama terhadap masuknya senyawa antimikroba. Struktur ini memberikan 
perlindungan terhadap tekanan lingkungan termasuk paparan senyawa aktif dari 
supernatan bebas sel seperti asam organik dan bakteriosin. Ketebalan peptidoglikan 
serta keberadaan asam teikoat berkontribusi dalam mempertahankan stabilitas 
membran dan mengurangi difusi senyawa antimikroba ke dalam sel (Turner et al., 
2019). Senyawa antimikroba yang terkandung dalam konsentrasi supernatan bebas sel 
yang berbeda tidak mampu menghambat bakteri S. aureus. Jumlah pertumbuhan 
bakteri S. aureus terendah adalah perlakuan P1 yaitu 2.4 x 101 dan tertinggi adalah P4 
yaitu 2.6 x 101.  Menurut SNI 01-3818-1995 batas cemaran S. aureus yaitu 1 x 102 hasil 
ini masih dalam batas aman. Apabila jumlah S. aureus lebih dari 1 x 102, maka bakso 
yang dikonsumsi tersebut dapat mengakibatkan gastroenteritis dan keracunan 
makanan karena mengandung satu atau lebih enterotoksin yang dihasilkan (Ivanova 
et al., 2020). 
 
Total Escherichia Coli 

Berdasarkan pengamatan yang dilakukan, perlakuan P1 hingga P5 tidak 
ditemukan bakteri E. coli. Hasil ini menunjukkan selama perendaman bakso sapi 
dengan supernatan bebas sel asal Lactobacillus plantarum BAF514 hingga konsentrasi 
60%, bakteri E. coli tidak dapat tumbuh. Senyawa antimikroba yang terkandung dalam 
supernatan bebas sel bersifat bakteriosidal yang mampu membunuh bakteri E. coli 
yang terkandung dalam bakso daging sapi. Hasil penelitian Sihombing et al. (2015) 
penggunaan plantaricin 0,2% pada daging sapi disimpan selama 15 hari pada suhu 
kamar tidak ditemukan bakteri E. coli. Bakteri Escherichia coli merupakan bakteri Gram 
negatif yang memiliki lapisan peptidoglikan relatif tipis, yaitu sekitar 1–2% dari berat 
kering sel, sehingga lebih rentan terhadap penetrasi senyawa antimikroba seperti 
asam organik (Pajerski et al., 2023). 

Menurut Zhang et al. (2021), antimicrobial peptides bersifat kationik dan bekerja 
dengan meningkatkan permeabilitas membran sel sehingga terjadi kebocoran 
komponen intraseluler yang berujung pada kematian sel. Mekanisme antimikroba 
supernatant bebas sel dari AR-148 terhadap E. coli dapat menurunkan sintesa bahan 
kimia yang dibutuhkan dan mengganggu integritas dinding sel dan struktur 
membran bakteri (Guan et al., 2021). Hasil penelitian Enyun Ma et al. (2023), 
menunjukkan bahwa antimikroba Supernatan bebas sel AR-148 (MCFS) memberikan 
efek antimikrobanya dengan mengganggu membran sel, memengaruhi biomolekul 
intraseluler (protein dan DNA), dan menurunkan kandungan enzim intraseluler 
(AKPase dan β-galaktosidase). 
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Pelaksanaan seluruh prosedur pengolahan yang benar juga dapat menyebabkan 
tidak adanya E. coli (Ismail et al., 2012). Selain itu, bakteri E. coli sensitif pada kondisi 
asam karena E. coli termasuk bakteri gram negatif (Saputri et al., 2017). Menurut 
Krumova et al. (2024), Lactobacillus plantarum dikenal karena kemampuannya 
menghasilkan asam laktat, yang secara signifikan menurunkan pH, menciptakan 
kondisi asam. Karakteristik ini terutama terlihat pada supernatan bebas sel di mana 
penurunan pH dikaitkan dengan produksi asam laktat. Lingkungan asam yang 
dihasilkan oleh L. plantarum memiliki berbagai implikasi, termasuk perannya dalam 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme lain. 

 
KESIMPULAN 

Kualitas mikrobiologis bakso daging sapi diawetkan dengan beberapa 
konsentrasi supernatant bebas sel 514 pada penyimpanan suhu refrigerator dapat 
menekan pertumbuhan total mikroba, Escherichia coli, dan Staphylococcus aureus 
namun meningkatkan nilai pH bakso. Penggunaan supernatan bebas sel hingga 
konsentrasi 60% masih baik untuk pengawetan bakso daging sapi yang disimpan pada 
suhu refrigerator. 
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