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ABSTRAK 

Munculnya resistensi antibiotik terhadap beberapa strain Staphylococcus aureus mendorong 

untuk dilakukannya penemuan alternatif antibakteri yang aman dan efektif.  Bakteriosin merupakan 

protein atau peptida yang disintesis di dalam ribosom oleh banyak spesies bakteri asam laktat. 

Umumnya, bakteriosin digunakan sebagai pengawet alami dalam industri pangan, namun bakteriosin 

diketahui juga memiliki aktivitas bakterisidal terhadap bakteri yang memiliki kekerabatan dekat dengan 

bakteri penghasilnya, terutama bakteri yang tergolong dalam kelompok Gram positif. Terdapat 

beberapa mekanisme utama bakteriosin sebagai antibakteri, antara lain melalui pembentukan pori, 

degradasi sel DNA, atau penghambatan sintesis peptidoglikan.  Penggunaan bakteriosin sebagai 

antibakteri telah banyak dilakukan yang dibuktikan melalui scanning electron microscopy dan 

transmission electron microscopy terhadap S. aureus oleh adanya kerusakan dinding sel dan 

pembentukan pori pada membran sitoplasma.  Kajian pustaka ini membahas mengenai aktivitas 

antibakteri bakteriosin terhadap S. aureus yang meliputi pemanfaatan bakteriosin yang dihasilkan oleh 

bakteri asam laktat dan mekanisme kerja dari bakteriosin. 

 

Kata-kata kunci: antibakteri; bakteriosin; bakteri asam laktat; S. aureus 

 

ABSTRACT 

The emergence of antibiotic resistance to several strains of Staphylococcus aureus led to the 

discovery of alternative antibacterial which safe and effective. Bacteriocin is a protein or peptide that 

is ribosomally synthesized by many species of lactic acid bacteria. Generally, bacteriocin is widely used 

as a natural preservative in the food industry and has bactericidal activity against bacteria that have a 

close relationship with the producing bacteria, especially bacteria belonging to the Gram-positive group. 

The main mechanism of bacteriocin varies, which can be through pore formation, DNA cell 

degradation, or inhibition of peptidoglycan synthesis. The use of bacteriocin as an antibacterial has been 

carried out as evidenced by scanning electron microscopy and transmission electron microscopy of S. 

aureus by the presence of cell wall damage and pore formation in the cytoplasmic membrane. This 

review discusses antibacterial activity of bacteriocin against S. aureus which includes utilization of 

bacteriocin produced by lactic acid bacteria and the mechanism of action of bacteriocin. 
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PENDAHULUAN 

Bahan pangan asal hewan seperti daging dan susu berperan penting dalam pemenuhan 

kebutuhan gizi bagi manusia. Kandungan nutrisinya yang tinggi menyebabkan bahan pangan 

asal hewan ini menjadi media yang baik bagi pertumbuhan mikroorganisme. Hal tersebut 

membuat bahan pangan mudah rusak sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. Upaya yang 

dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan dari suatu produk yaitu dengan 

melakukan pengawetan. Salah satu teknik pengawetan jangka pendek yang dapat dilakukan 

adalah dengan melakukan fermentasi. Tidak hanya sebagai pengawet, fermentasi juga dapat 

meningkatkan nilai gizi dari suatu produk. Produk susu fermentasi seperti yogurt dan dadih 

bahkan memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dari susu segar sebagai bahan dasarnya (Effendi, 

2015; Afriani et al., 2011). 

Fermentasi dapat dilakukan secara alami maupun dengan menambahkan kultur murni 

yang memanfaatkan bakteri asam laktat (BAL) dalam prosesnya. Bakteri asam laktat adalah 

bakteri Gram positif yang memfermentasi karbohidrat dan menghasilkan asam laktat sebagai 

produk fermentasi utamanya (Bintsis, 2018).  Keberadaan bakteri asam laktat dalam produk 

fermentasi memiliki manfaat yang sangat baik bagi kesehatan. Selama proses fermentasi 

berlangsung, bakteri asam laktat akan menghasilkan metabolit seperti asam laktat, hidrogen 

peroksida, dan bakteriosin yang berfungsi sebagai senyawa antibakteri (Delfahedah et al., 

2013; Mahon et al., 2015). 

Seiring meningkatnya kasus resistensi antibiotik, telah mendorong pencarian terhadap 

alternatif senyawa antibakteri yang baru dan efektif. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan 

adalah dengan memanfaatkan senyawa bakteriosin. Bakteriosin merupakan peptida atau 

senyawa protein yang dilepaskan ke ekstraseluler oleh bakteri asam laktat dan memiliki efek 

bakterisidal terhadap bakteri merugikan yang memiliki kekerabatan dekat secara filogenetik 

(Urnemi et al., 2011). Adanya aktivitas antibakteri ini dapat dimanfaatkan dalam mencegah 

berkembangnya bakteri patogen seperti S. aureus. Bakteri ini menjadi salah satu bakteri yang 

diketahui mengalami peningkatan resistensi terhadap berbagai jenis antibiotik akibat dari 

penggunaan yang tidak sesuai (Trisia et al., 2018). Oleh karena itu, dilakukan kajian pustaka 

untuk membahas pemanfaatan bakteriosin yang dihasilkan bakteri asam laktat dari produk 

fermentasi sebagai alternatif antibakteri terhadap S. aureus berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan sebelumnya. 
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METODE PENELITIAN 

Teknik pengumpulan data dilakukan secara kajian pustaka/studi literatur terhadap artikel 

penelitian ilmiah. Pencarian literatur dilakukan pada bulan Juli 2020 melalui basis data Google 

Scholar, ResearchGate, dan Science Direct. Kata kunci yang digunakan pada mesin pencarian 

yaitu mencakup “antibacterial”, “bacteriocin”, “lactic acid bacteria”, “S. aureus”, dan 

“fermentation”. Kriteria artikel yang dipilih berbatas pada Bahasa Indonesia dan Bahasa 

Inggris, terpublikasi dari tahun 2010 hingga 2020, subjek penelitian adalah bakteriosin yang 

dihasilkan oleh bakteri asam laktat dari produk fermentasi sebagai antibakteri dengan S. aureus 

sebagai bakteri indikatornya, serta penelitian yang terkontrol secara in vitro 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pemanfaatan Bakteriosin 

Bakteriosin telah banyak digunakan sebagai agen biopreservatif atau pengawet alami 

pada berbagai produk pangan. Bakteriosin merupakan protein ekstraseluler atau peptida yang 

memiliki aktivitas bakterisidal terhadap bakteri lain yang memiliki kekerabatan dekat dengan 

bakteri penghasilnya (Abdulla, 2014). Nisin yang diproduksi oleh Lactococcus lactis menjadi 

salah satu bakteriosin yang penggunaannya banyak dilakukan dalam keamanan pangan 

(Chotiah, 2013). Tidak hanya nisin, banyak bakteriosin lain yang diproduksi bakteri asam laktat 

seperti disajikan pada Tabel 1 yang dapat digunakan sebagai pengawet alami. Selain itu, 

bakteriosin juga dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri terhadap bakteri patogen lain 

mengingat semakin meningkatnya resistensi antibiotik. Penelitian yang dilakukan oleh Taheri 

et al. (2017), menunjukkan adanya aktivitas penghambatan bakteriosin terhadap bakteri S. 

aureus. 

Bakteriosin memiliki sifat yang menguntungkan di antaranya yaitu tidak toksik, berasal 

dari bahan alami, termostabil, mudah terdegradasi oleh enzim pencernaan, serta tidak 

menimbulkan perubahan rasa dan tidak menimbulkan bau pada produk pangan (Patrovsky et 

al., 2016). Kemampuan bakterisidal dari bakteriosin sebagai biopreservatif ini dapat 

dimanfaatkan sebagai alternatif antibakteri yang aman dan juga efektif. 
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Tabel 1. Pemanfaatan bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat (modifikasi Chotiah, 2013) 

Bakteriosin BAL Pemanfaatan Bakteriosin Pustaka 

N/A 
Lactobacillus plantarum 

DJ3 
Pengawet daging sapi Hariani, 2013 

Pentocin JL-1 Lactobacillus pentosus 
Antibakteri terhadap MRSA GIM 

1771 
Jiang, et al., 2017 

N/A 
Lactobacillus sp. galur 

SCG 1223 
Biopreservatif daging ayam dan sapi 

Usmiati dan Richana, 

2011 

N/A 
Enterococcus faecalis, 

Bacillus cereus 

Biopreservatif tomat, pisang, dan 

sawo 

Nandan dan Nagar, 

2016 

Plantaricin 
L. plantarum ATCC BAA-

793 

Kontrol kontaminasi L. plantarum 

selama fermentasi bioetanol 
Liu, et al., 2017 

Pediocin PA-1 
Pediococcus pentosaceous 

NCDC 273 
Biopreservatif susu Simha, et al., 2012 

N/A Lactobacillus salivarius Preservatif produk ayam Sakaridis, et al., 2017 

Pentocin  31-1 L. pentosus 31-1 Biopreservatif daging babi Zhang, et al., 2010 

N/A 
Lactococcus lactis subsp. 

lactis LABW4 

Antibakteri Listeria monocytogenes 

pada daging 
Barman, et al., 2014 

N/A Lactobacillus casei 
Mengendalikan kontaminasi 

pascaproses produksi pangan 
Damania, et al., 2016 

Plantaricin L. plantarum 
Meningkatkan kualitas dan 

keamanan pangan 
Patrovsky, et al., 2016 

N/A = not available 

 

Aktivitas Antibakteri Bakteriosin 

Meningkatnya penggunaan antibiotik menjadi faktor utama dalam munculnya berbagai 

patogen yang resisten terhadap antibiotik. Penemuan kasus resistensi seperti Methicillin-

resistant Staphylococcus aureus (MRSA) terhadap infeksi akut dapat menjadi ancaman 

kesehatan bagi masyarakat (Lestari et al., 2019). Hal tersebut telah mendorong dilakukannya 

pencarian terhadap alternatif antibakteri lain yang efektif dan juga aman. Bakteriosin dapat 

menjadi salah satu pilihan alternatif antibakteri yang dapat digunakan. Beberapa bakteri yang 

dapat memproduksi bakteriosin berasal dari kelompok bakteri asam laktat yang banyak 

terkandung di dalam produk fermentasi seperti yogurt, dadih, keju, dan dangke (Mohammed 

dan Ijah, 2013; Pato et al., 2020; Jagadeeswari et al., 2010; Pei et al., 2018; Jatmiko et al., 

2017). Contoh bakteriosin yang paling dikenal adalah nisin yang telah banyak digunakan 

sebagai pengawet makanan (Atanaskovic dan Kleanthous, 2019). 

Umumnya, bakteriosin bersifat bakterisidal dan berspektrum sempit terhadap bakteri lain 

yang memiliki kekerabatan dekat. Aktivitas antibakteri dari bakteriosin terhadap bakteri 

patogen dapat dilihat berdasarkan diameter zona hambat yang dihasilkan (Arief et al., 2012). 

Aktivitas bakteriosin dinyatakan sebagai Arbitrary Unit per mL (AU/mL), dan 1 AU/mL 

merupakan luas daerah hambatan per satuan volume sampel bakteriosin yang diuji (mm2/mL). 

Abubakar dan Arpah (2015) melakukan penelitian mengenai aktivitas bakteriosin dari tiga 
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galur Lactobacillus sp. terhadap Escherichia coli dan S. aureus yang menghasilkan rata-rata 

diameter zona hambat 9,0 mm hingga 10,0 mm dengan aktivitas bakteriosin secara keseluruhan 

terhadap E. coli sebesar 707,66 AU/mL hingga 853,01 AU/mL dan S. aureus sebesar 853,01 

AU/mL hingga 1033,075 AU/mL. Penelitian lain yang dilakukan Mohammed dan Ijah (2013), 

memperlihatkan aktivitas bakteriosin antara 4800 AU/mL dan 6000 AU/mL terhadap S. 

aureus. Kusmarwati et al. (2014), melakukan pengujian bakteriosin asal rusip yang diujikan 

terhadap S. aureus, L. lactis, Salmonella typhimurium, E. coli, L. monocytogenes, dan Vibrio 

sp. Hasil penelitian menunjukkan aktivitas penghambatan sempit yaitu hanya terhadap S. 

aureus dengan zona hambat sebesar 2-5 mm.  Hasil tersebut berkebalikan dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Sari et al. (2018), yang hanya memperlihatkan aktivitas penghambatan 

bakteriosin yang dihasilkan oleh L. plantarum terhadap E. coli saja dengan zona hambat 

sebesar 6,24 mm.  Serupa dengan penelitian Barbosa et al. (2014) yang tidak memperlihatkan 

aktivitas penghambatan terhadap S. aureus. 

Perbedaan aktivitas antibakteri yang dihasilkan oleh bakteriosin dapat terjadi karena 

penggunaan isolat bakteri asam laktat yang berbeda, perbedaan galur bakteri indikator yang 

digunakan, serta perbedaan struktur penyusun dinding sel antara bakteri Gram positif dan Gram 

negatif (Sari et al., 2018).  Selain itu, perbedaan zona hambat yang dihasilkan dapat disebabkan 

karena adanya kompetisi nutrisi dan metabolit lain yang dihasilkan seperti asam organik, 

diasetil, dan hidrogen peroksida (Abrams et al., 2011). Pengujian seperti ketahanan terhadap 

panas, pH, uji katalase, dan enzim praaoteolitik juga perlu dilakukan untuk memastikan bahwa 

aktivitas penghambatan benar-benar dihasilkan oleh bakteriosin karena zat ini merupakan 

peptida atau protein yang tahan panas dan mudah rusak oleh enzim proteolitik seperti tripsin 

dan proteinase K (Pato et al., 2017). Apabila aktivitas antibakteri dihasilkan oleh asam organik, 

maka zona hambat akan menghilang setelah pH diatur menjadi lebih tinggi  Selain itu, apabila 

aktivitas antibakteri dihasilkan oleh hidrogen peroksida, maka zona hambat tidak akan hilang 

setelah dilakukan penambahan enzim katalase yang membuktikan bahwa zona hambat yang 

terbentuk bukan disebabkan oleh senyawa peroksida. Penelitian yang dilakukan oleh Pato et 

al. (2020), menunjukkan adanya aktivitas antibakteri yang menghilang setelah pH sampel yang 

digunakan diatur menjadi 7 hingga 11 yang mengindikasikan bahwa aktivitas antibakteri bukan 

dihasilkan oleh bakteriosin, melainkan oleh adanya asam organik. 

Menurut Usmiati dan Richana (2011), bakteriosin merupakan molekul protein yang 

memiliki kemampuan menghambat pertumbuhan mikrob sensitif, terutama bakteri dari 

kelompok Gram positif.  Hal ini sesuai dengan penelitian Hariani (2013) yang menunjukkan 
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bahwa L. plantarum mempunyai aktivitas penghambatan bakteriosin lebih kuat terhadap S. 

aureus dengan rata-rata zona hambat 5,33 mm daripada E. coli dengan rata-rata zona hambat 

4 mm.  Asam teikoat dan asam lipoteikoat adalah molekul pada permukaan bakteri Gram positif 

dan bakteriosin akan diadsorpsi (Marwati et al., 2012).  Molekul tersebut tidak terdapat pada 

E. coli sehingga bakteri ini akan lebih tahan terhadap bakteriosin.  Namun, penelitian yang 

dilakukan oleh Arief et al. (2012), menunjukkan hasil yang berbeda, karena bakteriosin dari L. 

plantarum menghasilkan zona hambat paling kecil terhadap S. aureus yaitu sebesar 10,95 mm 

dibandingkan dengan E. coli sebesar 11,83 mm dan S. typhimurium sebesar 11,28 mm.  Ini 

menunjukkan bahwa bakteriosin memiliki aktivitas penghambatan terhadap bakteri Gram 

positif maupun Gram negatif.  Pada Tabel 2 menunjukkan zona hambat yang dihasilkan oleh 

adanya aktivitas antibakteri dari bakteriosin yang diproduksi dari berbagai jenis bakteri asam 

laktat terhadap S. aureus.  Berdasarkan data tersebut, bakteriosin yang dihasilkan oleh L. 

pentosus memiliki aktivitas penghambatan sangat kuat terhadap S. aureus yaitu sebesar 24,3 

mm.  Semakin besar zona hambat yang dihasilkan, maka semakin besar aktivitas 

penghambatan sampel ekstrak bakteriosin (Abubakar dan Arpah, 2015). 

Pengujian aktivitas antibakteri dapat dilakukan secara in vitro dengan metode difusi dan 

metode pengenceran. Metode difusi dilakukan dengan membentuk sumuran atau dapat 

menggunakan kertas cakram. Aktivitas antibakteri yang dihasilkan dapat dilihat melalui 

diameter zona bening yang terbentuk di sekitar kertas cakram atau sumuran. Kriteria aktivitas 

daya hambat menurut Lingga et al. (2015), yaitu < 5 mm memiliki aktivitas daya hambat lemah, 

5-10 mm memiliki aktivitas daya hambat sedang, 10-20 mm memiliki aktivitas daya hambat 

kuat, dan > 20 mm memiliki aktivitas daya hambat sangat kuat. 

Bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat mampu memperlihatkan aktivitas 

antibakteri terhadap galur bakteri resisten seperti multidrug-resistant (MDR) S. aureus yang 

menghasilkan zona hambat sebesar 8,0 mm (Francois et al., 2013).  Penelitian yang dilakukan 

Jiang et al. (2017) bahkan memperlihatkan zona hambat bakteriosin yang lebih tinggi terhadap 

beberapa galur MDR S. aureus antara 22,5 mm hingga 24,3 mm. Penelitian Yi et al. (2016) 

juga memperlihatkan zona hambat dari bakteriosin sebesar 23,1 mm terhadap S. aureus serta 

beberapa galur S. aureus resisten antibiotik dengan zona hambat antara 20,8 mm hingga 22,2 

mm.  Hasil tersebut menunjukkan bahwa bakteriosin yang dihasilkan oleh L. crustorum lebih 

aktif dalam melawan bakteri Gram positif.  Hal ini serupa dengan penelitian Miao et al. (2014) 

dan Iancu et al. (2012) bahwa bakteriosin dapat menghambat bakteri Gram positif. 
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Tabel 2. Aktivitas bakteriosin yang dihasilkan bakteri asam laktat terhadap S. aureus 

Bakteriosin BAL 

Zona Hambat (mm) 
Daya 

Hambat 
Pustaka Difusi 

sumur 

Difusi 

cakram 
N/A L. casei strain shirota 2,4  Lemah Khikmah, 2015 

N/A 
Lactobacillus 

fermentum 
 3,35 Lemah Faridah, et al., 2017 

N/A Lactobacillus lactis 6  Sedang 
Sunaryanto dan Tarwadi, 

2015 

N/A 

L. casei subsp. casei R-

68 
6,05 

 
Sedang 

Pato et al., 2017 

L. casei strain shirota 7,88 Sedang 

N/A L. casei 6,33  Sedang Mirdalisa et al., 2016 

N/A 
L. lactis subsp. 

cremoris 
8,20  Sedang Herlambang et al., 2018 

N/A L. plantarum 2C12 10,95  Kuat Arief et al., 2012 

N/A L. plantarum  11,5 Kuat Sari et al., 2016 

N/A L. plantarum 12  Kuat Francois et al., 2013 

N/A L. casei  12,25 Kuat Andarilla et al., 2018 

Bulgarican 
Lactobacillus 

bulgaricus 
13,6  Kuat Tufail et al., 2011 

N/A 

Lactobacillus sp. 

 

15 Kuat 

Ismail et al., 2017 Enterococcus sp. 12 Kuat 

Lactobacillus sp. 13 Kuat 

N/A Bacillus cereus 15  Kuat Nandan dan Nagar, 2016 

N/A L. plantarum 15  Kuat Anas et al., 2012 

Sakacin C2 Lactobacillus sakei 15,10  Kuat Gao et al., 2010 

N/A 
P. acidilacti A11 15 

 
Kuat 

Lestari et al., 2019 
P. acidilacti C12 18 Kuat 

BM1157 Lactobacillus 

crustorum 

17,1  Kuat 
Yi et al., 2018 

BM1300 21,2  Sangat Kuat 

N/A L. casei  23 Sangat Kuat Damania et al., 2016 

Pentocin JL1 L. pentosus 24,3  Sangat Kuat Jiang et al., 2017 

N/A = not available 

 

Bakteriosin adalah peptida yang disintesis secara ribosomal dan memiliki aktivitas 

antibakteri berspektrum sempit yang utamanya menghambat bakteri lain yang memiliki 

hubungan kekerabatan dekat dengan bakteri penghasilnya (Lee dan Kim, 2011). Hal itulah 

yang membedakan bakteriosin dengan antibiotik. Umumnya bakteriosin memiliki berat 

molekul rendah yang masuk ke dalam sel target dengan mengikat reseptor permukaan sel. 

Mekanisme bakterisidal dari bakteriosin dapat bervariasi diantaranya dapat melalui 

pembentukan pori, degradasi sel DNA, atau penghambatan sintesis peptidoglikan (Todorov, et 

al., 2011). Menurut Yi et al. (2016), mekanisme bakterisidal tidak hanya melalui pembentukan 

pori dan pengaruhnya terhadap permeabilitas membran sel, tetapi dapat pula melalui 

penghambatan replikasi DNA. 

 

 



Indonesia Medicus Veterinus September 2020 9(5): 835-848 

pISSN : 2301-7848; eISSN : 2477-6637 DOI: 10.19087/imv.2020.9.5.835 

online pada http://ojs.unud.ac.id/php.index/imv  
 

842 
 

Mekanisme Antibakteri Bakteriosin 

 

Diagram 1. Mekanisme antibakteri bakteriosin 

 

Seperti yang telah banyak diasumsikan bahwa bakteriosin dapat membunuh bakteri lain 

dengan membentuk pori dan mempengaruhi permeabilitas membran sel (Malik et al., 2012). 

Molekul bakteriosin yang bermuatan positif dan membran sel dari bakteri yang bermuatan 

negatif akan menyebabkan timbulnya interaksi elektrostatik di antara keduanya. Hal ini akan 

memfasilitasi molekul bakteriosin agar dapat mendekat pada membran sel (Perez et al., 2015). 

Bakteriosin akan mempengaruhi permeabilitas membran sitoplasma, yang diyakini sebagai 

langkah penting dari banyak bakteriosin sebagai antibakteri (Zhang et al., 2016). Tereduksinya 

proton motive force (PMF) akan menghambat produksi energi dan biosintesis protein atau asam 

nukleat (Lestari et al., 2019). Proton motive force merupakan gradien elektrokimia pada 

membran sitoplasma yang terdiri atas potensial membran dan gradien pH, yang bertugas 

memandu sintesis ATP dan mengakumulasikan ion serta metabolit lain (Imam et al., 2018). 

Membran sel yang mengelilingi sitoplasma mengandung fosfolipid dan protein (Brooks 

et al., 2013). Bagian bakteriosin yang bersifat hidrofobik akan masuk ke dalam membran 

sitoplasma dan membentuk pori. Adanya pori atau lubang pada membran inilah yang 

menyebabkan terjadinya kegagalan dari PMF.  Hal tersebut mengakibatkan semua reaksi yang 

membutuhkan energi pada sel bakteri akan terhenti dan berujung pada kematian sel (Sari et al., 

Keterangan: 

      = proses 

      = berimplikasi pada 

Bakteriosin (kationik) Membran sel (anionik) 

Mereduksi PMF 

Menghambat sintesis ATP 

Kematian sel 

Interaksi elektrostatik 

Mempengaruhi permeabilitas membran sitoplasma 

Kebocoran elektrolit 

Penurunan potensial listrik dan gradien pH 
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2016). Sel tidak mampu mengangkut nutrisi serta tidak dapat mempertahankan konsentrasi 

molekul kofaktor seperti K+ dan Mg2+ akibat kekurangan ATP (Lahtinen et al., 2012). Selain 

itu, adanya lubang atau pori akan mengakibatkan terjadinya kebocoran pada membran 

sitoplasma yang akan ditunjukkan oleh keluarnya atau keberadaan molekul seluler pada 

lingkungan serta terjadinya penurunan gradien pH seluler (Sandi et al., 2015). Efeknya 

menyebabkan pertumbuhan sel menjadi terhambat dan terjadinya kematian pada sel yang 

sensitif terhadap bakteriosin (Lestari et al., 2019). 

 

 

 

 
Gambar 1. Scanning Electrone Microscopy bakteri S. aureus: (A) kontrol (B) pemberian bakteriosin 

selama   30 menit, dan (C) pemberian bakteriosin selama 2 jam (Yi et al., 2016) 

 
Yi et al. (2016) menguji bakteriosin yang dihasilkan oleh L. crustorum terhadap S. 

aureus. Pada Gambar 1 bakteri S. aureus yang digunakan sebagai kontrol menunjukkan bentuk 

yang datar dan mengkilap dengan scanning electron microscopy (SEM). Sitoplasma tampak 

homogen dengan membran sel yang menempel erat pada dinding sel. Namun, ketika sel diberi 

perlakuan dengan pemberian bakteriosin selama 30 menit, terjadi perubahan pada permukaan 

sel yang tampak kasar dan keriput. Kemudian pada S. aureus dengan perlakuan pemberian 

bakteriosin selama dua jam, terjadi perubahan terhadap bentuk sel yang lebih hebat lagi. 
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Gambar 2. TEM S. aureus: (A) kontrol (B) pemberian bakteriosin selama 30 menit, dan (C) pemberian 

bakteriosin selama 2 jam (Yi et al., 2016) 

 

Penelitian yang dilakukan Yi et al. (2016) juga melakukan pengamatan terhadap 

pengaruh bakteriosin yang diberikan pada S. aureus dengan menggunakan transmission 

electron microscopy (TEM). Pada Gambar 2, S. aureus yang digunakan sebagai kontrol 

menunjukkan membran sitoplasma dan septum dari sel yang tampak baik. Kemudian pada 

perlakuan dengan pemberian bakteriosin selama 30 menit, terjadi perubahan yang paling 

menonjol pada material padat elektron (EDM) seluler yang menghilang. Dinding sel tampak 

menipis, muncul lapisan seperti duri di sekitar dinding luar, septum menjadi tidak jelas, dan 

hanya sebagian membran sitoplasma yang masih tampak jernih. Ini menunjukkan bahwa 

struktur dinding sel dan membran sitoplasma bakteri S. aureus dapat terpengaruh oleh 

pemberian bakteriosin yang diikuti dengan hilangnya kandungan di dalam sel. Selanjutnya 

pada S. aureus dengan perlakuan pemberian bakteriosin selama dua jam, memperlihatkan 

membran seperti mesosom yang meregang ke dalam sitoplasma. Terbentuknya pori 

menyebabkan hanya sedikit material yang tersisa di dalam sitoplasma akibat rusaknya lapisan 

pembungkus sel. Kerusakan sel tersebut akhirnya akan menyebabkan kematian sel bakteri S. 

aureus. Hal ini membuktikan bahwa pembentukan pori dan pelepasan material dari dalam 

sitoplasma merupakan mekanisme bakteriosin dalam menimbulkan kerusakan terhadap 

dinding sel dan membran sel dari bakteri S. aureus. 
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SIMPULAN 

Bakteriosin telah banyak digunakan sebagai agen biopreservatif atau pengawet alami 

dalam industri pangan dan memiliki potensi sebagai alternatif antibakteri terhadap S. aureus. 

Bakteriosin yang dihasilkan oleh L. crustorum memiliki kemampuan dalam memengaruhi 

membran sel S. aureus.  Mekanisme aktivitas bakteriosin terhadap S. aureus dapat terjadi 

melalui pembentukan pori yang dapat memengaruhi permeabilitas membran sel sitoplasma. 

 

SARAN 

Pada kajian pustaka ini, masih diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai identifikasi 

serta pengelompokkan bakteriosin agar dapat sesuai dengan kriteria bakteriosin berdasarkan 

berat molekulnya. 
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