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Abstrak 

Cell Free Supernatant (CFS) merupakan metabolit dari bakteri asam laktat yang mempunyai 

aktifitas antimiroba sehingga dapat dimanfaatkan sebagai biopreservatif pada produk pangan. 

Bakso merupakan pangan asal hewani yang umum dijumpai dan disimpan dalam keadaan dingin. 

CFS yang digunakan pada penelitian merupakan metabolit dari Lactobacillus brevis PR1 yang 

diisolasi dari ikan budu. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh pemanfaatan CFS 

sebagai biopreserfatif pada bakso ayam yang disimpan pada suhu dingin. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini pembuatan bakso ayam, pengujian kadar air, pH dan total koloni 

aerob. Penelitian ini menggunakan rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan uji lanjut Duncan 

dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan, dimana yang menjadi perlakuan adalah masa simpan dari 

bakso ayam pada suhu 40 C, A=0 hari, B=3 hari, C=6 hari dan D=9 hari. Hasil penelitian ini 

menunjukkan  bahwa penambahan CFS pada produk bakso ayam tidak berpengaruh pada kadar 

air selama penyimpanan, serta berpengaruh pada pH dan total koloni aerob produk bakso ayam 

selama masa penyimpanan. Penambahan CFS 0,6% dalam formulasi pembuatan bakso ayam 

mampu mempertahankan nilai pH dan menekan pertumbuhan total koloni aerob hingga 

penyimpanan 9 hari pada suhu dingin.. 

  

Kata kunci: Bakso ayam, Cell free supernatant, kadar air, nilai pH, total plate count 

 

Abstract 

Cell Free Supernatant (CFS) is a metabolite of lactic acid bacteria that has antimirobial activity 

so that it can be utilised as a biopreservative in food products. Meatballs are a common food of 

animal origin and are stored cold. The CFS used in this study is a metabolite of Lactobacillus 

brevis PR1 isolated from budu fish. The purpose of this study was to determine the effect of CFS 

utilisation as a biopreservative on chicken meatballs stored at cold temperatures. The methods 

used in this study were making chicken meatballs, testing water content, pH and total aerobic 

colonies. This study used a completely randomised design (CRD) with Duncan's further test with 

4 treatments and 4 replicates, where the treatment was the shelf life of chicken meatballs at 40 C, 

A = 0 days, B = 3 days, C = 6 days and D = 9 days. The results showed that the addition of CFS 

to chicken meatball products had no effect on moisture content during storage, and had an effect 

on pH and total aerobic colonies of chicken meatball products during the storage period. The 
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addition of 0.6% CFS in the formulation of making chicken meatballs was able to maintain the 

pH value and suppress the growth of total aerobic colonies until 9 days of storage at cold 

temperatures. 

  

Keywords: Chicken meatballs, Cell free supernatant, moisture content, pH value, total plate count 

 

1. Pendahuluan 

Seiring dengan perkembangan zaman dan meningkatnya pengetahuan konsumen dalam 

memilih makanan yang akan dikonsumsinya, di mana preferensi konsumen cenderung memilih 

makanan yang segar, tidak mengandung bahan pengawet, dan memiliki sedikit proses 

pengolahan. Penelitian mengenai pemanfaatan antimikroba alami sebagai pengganti antimikroba 

sintetik sangat penting untuk memenuhi kebutuhan konsumen sekaligus menjamin keamanan 

pangan. Sejumlah biopreservatif telah diteliti, termasuk minyak atsiri, enzim, dan 

mikroorganisme [1,2]. 

Pembusukan makanan oleh mikroorganisme menyebabkan kerugian ekonomi dan 

gangguan kesehatan yang signifikan [3]. Patogen bawaan makanan menimbulkan ancaman 

terhadap kualitas makanan dan dapat mengakibatkan berbagai penyakit dan gangguan, termasuk 

infeksi pernafasan, penyakit inflamasi, gangguan pencernaan, dan kanker [4]. Dalam beberapa 

tahun terakhir, telah terjadi peningkatan minat terhadap metode alami alternatif dalam mengatasi 

gangguan makanan, hal ini disebabkan oleh efek negatif yang ditimbulkan oleh penggunaan 

bahan kimia buatan dan juga resistensi terhadap antimikroba [5]. Pencegahan pembusukan 

pangan dengan penggunaan biopreservatif seperti probiotik dan senyawa antimikroba merupakan 

pendekatan alternatif yang memuaskan untuk mencegah pembusukan tanpa mengubah rasa dan 

bau produk pangan [6]. 

Bakteri asam laktat (BAL), yang dianggap sebagai kandidat probiotik potensial, 

merupakan kelompok beragam bakteri gram positif yang tidak membentuk spora, negatif terhadap 

katalase dan sitokrom oksidase, dan merupakan bakteri nonmotil yang menghasilkan asam laktat 

sebagai produk fermentasi. [7, 8]. Saat ini, fermentasi makanan telah menjadi populer dalam 

produksi komersial. Selain memberikan rasa, aroma, perubahan tekstur, dan peningkatan nilai 

gizi pada makanan, fermentasi juga dikenal karena kemampuannya dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen. Asam laktat merupakan produk metabolik utama yang dihasilkan 

oleh mikroorganisme ini [9]. 

Selain itu, perlu dicatat bahwa BAL telah ditetapkan sebagai Umumnya diakui sebagai 

Aman (GRAS) oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan AS (FDA), menjadikannya alternatif 

yang layak untuk bahan pengawet sintetis dalam makanan sekaligus meminimalkan hambatan 

peraturan dan menawarkan produk dengan ”Clean Label” kepada konsumen [10,11]. 

Karakteristik ini telah menarik perhatian yang signifikan terhadap pemanfaatan BAL sebagai 

bahan alternatif pengawet hayati. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penerapan langsung 

BAL, atau bahkan supernatan bebas sel (CFS), menghambat bakteri yang tidak diinginkan pada 

dada ayam, daging sapi, roti, dan keju [12, 13,14,15]. 

Salah satu BAL yang dari ikan fermentasi berpotensi sebagai probiotik yaitu Lactobacillus 

brevis PR1 [16] memiliki aktifitas antimikroba sehingga metabolit CFS dapat digunakan sebagai 

biopreservatif pada olahan makanan. Bakso ayam merupakan salah satu makanan olahan dari 

Indonesia dengan bahan baku daging ayam, umumnya disimpan pada suhu dingin serta 

menggunakan pengawet kimia atau dengan menggunakan modifikasi kemasan. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui aktifitas CFS dari metabolit Lactobacillus brevis PR1 

sebagai biopreservatif bakso ayam yang disimpan pada suhu refrigerator. 

 

2. Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dilaboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan 

Universitas Andalas. 
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2.1. Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan pada penelitian itu yaitu daging ayam broiler, CFS dari 

Lactobacillus brevis PR1, bahan pembuatan bakso, Media Natrium Agar, Pepton Water. Adapun 

alat yang digunakan, peralatan pembuatan bakso, Laminar Flow, Micropiper, Autoclave, 

Petridish, tabung reaksi. 

 

2.2. Pembuatan Bakso Ayam 

Bakso menggunakan daging ayam, tepung tapioka, es balok, garam, bumbu halus, dan 

pengawet CFS. Daging ayam 400 g, garam 5%, dan es balok 15% ditumbuk halus dalam food 

processor. Dua puluh persen tepung tapioka dan rempah-rempah (2% bawang putih dan 2% 

merica) ditambahkan ke dalam campuran bakso dan kemudian digiling untuk kedua kalinya 

(persentase bahan tambahan hanya sebesar % berat daging sapi). Untuk perlakuan CFS, kemudian 

dibentuk menjadi bakso dengan suhu air 60oC. Sampel bakso dikemas secara an-aerob, disimpan 

pada suhu 40C, dan diambil untuk analisis fisik dan mikrobiologi setiap tiga hari (0, 3, 6, dan 9 

hari), modifikasi [17]. 

 

2.3. Persiapan Cell Free Supernatant 

Sepuluh ml biakan L. brevis PR1 diinokulasikan ke dalam 90 ml media MRS-Broth, 

kemudian diinkubasi dalam inkubator shaker dengan kecepatan 100 rpm pada suhu 37°C selama 

24 jam. Setelah inkubasi, media pertumbuhan disentrifugasi dengan kecepatan 4.000 rpm pada 

suhu 4°C selama 25 menit kemudian disaring menggunakan membran filter 0,22 µm. Supernatan 

bebas sel bisa digunakan sebagai pengawet bakso [18]. 

 

2.4. Parameter Uji 

Sifat kimia bakso ayam: Kadar air, dan nilai pH [19]. 

Total plate count (TPC). Perhitungan TPC yang terdapat dalam sampel dilakukan dengan 

prosedur sebagai berikut: Semua peralatan yang diperlukan disterilkan terlebih dahulu dengan 

autoclave pada suhu 121°C selama 15 menit dengan tekanan 15 lb. Media yang digunakan adalah 

23,5 gram Plate Count Agar (PCA) yang dilarutkan dengan 1000 ml aquades, 20 gram pepton 

water dilarutkan dengan 1000 ml aquades, kemudian dihomogenkan dengan magnetic stirrer di 

atas hot plate pada suhu 100°C dan disterilkan dalam autoclave. Sebanyak 1 ml sampel dilarutkan 

dalam 9 ml pepton water, kemudian divorteks selama 5 menit hingga diperoleh hasil rata-rata 

yang disebut pengenceran 10-1. Pengenceran kemudian diambil 100 µl yang telah berisi 900 µl 

larutan pepton water. Hasilnya disebut pengenceran 10-2. Begitu seterusnya hingga pengenceran 

10-3. Selanjutnya diambil sebanyak 100 µl dari 10-3 yang akan disebar pada cawan petri yang telah 

berisi PCA beku. Petridish disimpan dalam inkubator selama 24 jam pada suhu 37°C yang telah 

diberi kode. Setelah 24 jam dihitung koloni bakteri yang tumbuh dengan menggunakan alat 

Quebec Colony Counter [20]. 

2.5. Analisa Statistika 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 ulangan, dimana 

yang menjadi perlakuan adalah lama penyimpanan  bakso ayam A(0 hari); B(3 Hari); C: C(6 hari) 

dan D(9 Hari). Semua data yang diperoleh dalam penelitian ini dianalisis menggunakan analisis 

Data dianalisis menggunakan statistik SPSS 26, dan jika ada perbedaan yang signifikan dari 

perlakuan, dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT). 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Kadar Air 

Penambahan CFS pada kadar air bakso ayam setelah penyimpanan dapat dilihat pada 

tabel dibawah ini. 
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Tabel 1. Kadar air bakso ayam dengan penambahan CFS 
Perlakuan Kadar Air (%) 

0 hari 75.21 

3 hari 75.89 

6 hari 76.88 

9 hari 76.98 

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar air bakso ayam penambahan CFS 0.6% tidak 

berpengaruh nyata selama penyimpanan (P>0,05). Secara alami bahan pangan mengalami 

degradasi selama penyimpanan yang dapat mengakibatkan peningkatan kadar air [21]. Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa penyimpanan selama 9 hari pada suhu 40C tidak mengubah 

komposisi kimia pada kadar air bakso secara signifikan, namun kadar airnya cenderung 

meningkat. Peningkatan kadar air tidak menurunkan kualitas bakso, karena kadar air masih 

memenuhi syarat Standar Nasional Indonesia [22] yaitu maksimal 70%. Penambahan bakteriosin 

yang berasal dari L. plantarum 2C12 menghasilkan bakso dengan kadar air 72,49 – 79,09% [17] 

lebih tinggi dibanding pada penelitian ini.  

 

3.2. Nilai pH 

Pada masa penyimpanan bakso ayam dengan penambahan CFS 0.6% dilihat pada nilai 

pH pada tabel berikut. 

Tabel 2. Nilai pH bakso ayam dengan penambahan CFS 
Perlakuan Nilai pH 

0 hari 6.1 

3 hari 6.1 

6 hari 6.09 

9 hari 6.08 

Tabel 2 menunjukkan bahwa pH bakso ayam tidak berpengaruh nyata (P>0.05), hal ini 

dapat diartikan penelitian ini menunjukkan pH bakso ayam selama penyimpanan hari kesembilan, 

nilai pH pada penambahan CFS 0.6% stabil dan relatif sama, dengan nilai pH berkisar antara 6,09 

– 6,11. Jika dibandingkan dengan SNI nilai pH bakso pada penelitian ini hingga penyimpanan 9 

hari masih layak dikonsumsi. Penurunan nilai pH pada bakso tersebut, dengan terpecahnya 

karbohidrat (pati, pektin atau selulosa), maka bahan pangan dapat mengalami pelunakkan. 

Terbentuknya senyawa asam dapat menurunkan nilai pH dan terbentuknya gas-gas hasil 

pemecahan yang dapat mempengaruhi bau dan cita rasa [23]. 

Pada umumnya pH pada bakso 6 hingga 7 untuk standar SNI [22] yang sudah ditetapkan 

apabila kurang dari standar tersebut bakso dinyatakan tidak layak dikonsumsi oleh masyarakat. 

Penurunan pH sosis sapi disebabkan asam amino pada bakteriosin yang mengandung atom 

hidrogen pada gugus karboksil berdisosiasi menghasilkan ion H+ sehingga meningkatkan 

keasaman dan menurunkan pH [24]. 

 

3.3. Total Plate Count 

Data penelitian tentang TPC pada penyimpanan bakso ayam yang ditambahkan CFS 

0.6% dapat dilihat pada tabel dibawah ini.  

Tabel 3. Total plate count bakso ayam dengan penambahan CFS 
Perlakuan Total Plate Count (103 CFU/gr) 

0 hari 4.25b 

3 hari 5.25ab 

6 hari 6a 

9 hari 6a 

Jumlah bakteri aerob TPC dari penelitian ini secara statistik menunjukkan abhwa 

penambahan CFS 0.6% berpengaruh nyata terhadap (P<0.05) umur simpan bakso pada 

refrigrator. Semakin lama umur simpan simpan maka bertambah juga jumlah TPC bakso ayam. 

Peningkatan TPC bakso ayam ini hingga umur simpan hari-9 yaitu 6 x 103 CFU/gr, diman jika 

dibandingkan dengan SNI [22] TPC bakso ayam masih diposisi aman untuk konsumsi dimana 

ambang batas TPC maksimal (1x105). Pada penelitian sosis dengan perlakuan A3B4 total bakteri 
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aerob lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian Wibowo menunjukkan bahwa 

penambahan supernatan bakteriosin dari L. plantarum IBL-2 pada daging giling segar dan 

disimpan selama 12 hari memiliki total bakteri aerob sebesar 0,96x104 CFU/ml [25]. Karena 

penelitian L. plantarum IBL-2 Wibowo ditambah dengan nisin amida. Sedangkan penambahan 

nisin berpengaruh terhadap penurunan pertumbuhan bakteri. Sehingga jumlah bakteri aerob lebih 

rendah dari hasil penelitian ini. 

Hasil penelitian ini juga lebih tinggi dari total bakteri aerob pada sosis dengan 

penambahan bakteriosin dari L. plantarum 2C12 adalah 3.65 log cfu/g [17]. Hasil penelitian [26] 

juga menunjukkan bahwa penambahan CFS 0,6% pada bakso ayam yang disimpan selama 9 hari 

didalam lemari es masih aman untuk dikonsumsi. Peningkatan  jumlah mikroba dan pertumbuhan 

mikroba terjadi dalam waktu singkat pada kondisi tersedianya nutrisi seperti air, protein, lemak, 

vitamin, dan mineral sebagai sumber energi untuk berkembangbiak [27]. 

 

4. Kesimpulan 

 Penambahan Cell Free Supernatant (CFS) 0.6% mampu mempertahankan kualitas bakso 

ayam hingga hari ke-9 pada penyimpanan suhu 40C pada refrigerator. Dimana kadar air, nilai pH 

dan total plate count masih sesuai dengan Standar Nasional Indonesia untuk kualitas kimia dan 

mikrobiologi bakso. 
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