Produksi Bakteriosin

sebagai Pengawet Daging

. Daging mudah rusak oleh kontaminan mikroba.
. Pengawetan dapat dilakukan dengan pengawet bakteriosin.

. Bakteriosin dihasilkan oleh Bakteri Asam Laktat (BAL).

. Bakteriosin efektif sebagai anti bakteri patogen dan pembusuk

(SUHU, pH, LAMA INKUBASH
TERTENTLU)

SENTRIFUGASI 10000
RPM, 15 MENIT. 4°C

SUPERNATAN

SUPERNATAN
BEBAS SEL

RASI, 0,22 pm

NETRALISASI
DENGAN MNaOH

| Keunggulan : . Aplikasi :
| « Tidak toksik dan mudah mengalami degradasi ; ; dd
el avizliin prodesiiic « Daging ayam segar direndam bakteriosin 0

« Tidak membahayakan mikrofiora usus karena [l >0 Menit lalu ditiniskan 30 menit. -

: : : » Daging dikemas dengan plastik PE 0,3pum.
audah d::;ma oleh enzim-enzim saluran « Disimpan suhu ruang awet 18 jam,

. P unsannys flaksibel. pada suhu 4 - 10°C awet 7 - 10 hari.
« Stabil terhadap pH dan suhu yang luas.
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