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ABSTRAK

Terasi merupakan produk perikanan se tengah basah yang dibuat dari
udang atau ikan-ikan kecil yang dicampur dengan garam, kemudian difermentasi.
Produk terasi udang yang dibuat secara tradisional memiliki karakteristik yang
berbeda-beda hal ini disebabkan pada tahap proses fermentasi dan lama
fermentasi tidak terkontrol, mikroba yang berperan dibiarkan tumbuh secara alami
sesuai dengan lingkungan tanpa inokulasi, hal tersebut berdampak kepada lama
fermentasi yang relatif lama.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 2 faktor dengan
pola faktorial 3 x 3 dengan ulangan sebanyak 3 kali. Faktor pertama yaitu
konsentrasi starter Staphylococcus epidermidis (A) terdiri dari tiga taraf yaitu
(0%,5%,10 %) dan faktor kedua yaitu lama fermentasi (B) terdiri dari tiga taraf
(10 hari, 20 hari, 30 hari). Parameter pengamatan pada penelitian ini dilakukan
setiap 10 hari selama 30 hari, terdiri dari respon organoleptik uji hedonik dan
analisis kimia meliputi kadar air, kadar protein, pH.

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa kadar garam yang
terpilih adalah 4% yang digunakan untuk penilitan utama. Hasil penelitian utama
untuk respon uji hedonik pada atribut warna menunjukkan berbeda nyata, aroma,
tekstur tidak berbeda nyata, dan kadar protein,kadar air tidak memberikan
pengaruh nyata pada taraf (A), namun berpengaruh nyata pada taraf (B), pada
analisis pH berpengaruh nyata terhadap taraf (A) dan (B).

Kata kunci : fermentasi, terasi udang rebon, garam, Staphylococcus epidermidis



ABSTRACT

Shrimp paste is a half-wet fishery product made from shrimp or small fish
mixed with salt,then fermented. Traditionally made shrimp paste product that
have different characteristics this is due to the fermentation process and
uncontrolled fermentation time, microbes that play a role in growing naturally in
accordance with the environment without inoculation, which has an impact on the
fermentation time is relative long.

The method used is a randomized block design (RAK) with two factors, of
3x3 factorial pattern with replications 3 times. The first factor is the starter
concentration of Staphylococcus epidermidis (A) consisting of three levels,
namely (0%, 5%, 10%) and the second factor namely fermentation time (B)
consists of three level (10 days, 20 days, 30 days). The observation parameters in
this study were carried out every 10 days for 30 days, consisting of organoleptic
responses to hedonic tests and chemical analyzes including (Moistture content,
protein content, and pH).

Preliminary research results show that the selected salt content is 4%
which is used for the main study. The main research results for hedonic test
responses on color attributes showed significant differences, aroma attributes,
texture not significantly different, and analysis of protein levels, water content did
not have a significant effect on level (A), but significantly affected the level (B),
the pH analysis has a significant effect on level (A) and (B).

Key words : fermentation, shrimp paste, salt, Staphylococcus epidermidis
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi
masalah, (3) Tujuan dan Maksud Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya akan hasil perikanan
sehingga terdapat berbagai macam produk pengawetan perikanan berupa fermentasi,
baik berupa utuh, pasta maupun cair. (Haryati, Sakinah dan Dini surilayani., 2007).

Terasi merupakan produk perikanan setengah basah yang dibuat dari udang
atau ikan-ikan kecil yang dicampur dengan garam, kemudian difermentasi.
Sedangkan menurut Standar Nasional Indonesia 2016 terasi udang adalah produk
olahan hasil perikanan dangan bahan baku udang rebon atau udang segar atau kering
atau campurannya yang difermentasi. Terasi juga merupakan suatu produk dikenal
memiliki rasa asin, sedikit seperti flavour keju dan memiliki karakteristik suatu aroma
tertentu (Peralta EM, Hideo H, Daisuke W, dan Hisashi M., 2005).

Terasi mempunyai kandungan gizi yang cukup lengkap. Di dalam terasi terkandung
protein, lemak, karbohidrat, mineral, kalsium, fosfor, besi dan air. Di samping itu,
terasi mengandung vitamin Bi> dan asam amino. Kualitas terasi berupa aroma dan
cita rasa dapat dipengaruhi oleh lamanya waktu fermentasi. Semakin lama waktu

fermentasi maka semakin tinggi kualitas terasi tersebut. Selain itu cita rasa.



terasi dipengaruhi juga oleh bahan baku yang dipergunakan. Cita rasa terasi
dari bahan baku rebon/udang akan berbeda dengan terasi dari bahan baku ikan
(Suprapti, 2002).

Udang rebon dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan terasi karena
udang rebon memiliki kulit dan cangkang yang lunak sehingga memungkinkan untuk
dihancurkan secara sempurna (Suprapti, 2002).

Produk terasi banyak ditemukan dinegara-negara asia tenggara dengan nama
yang berbeda-beda disetiap negaranya (kapi, mam, belachan, terasi, dan lain-lain) dan
kebanyakan pengolahnya masih menggunakan sistem pengolahan tradional
(Faithong, 2010)

Terasi diproses secara tradisional, dibuat dari udang rebon (Mysis acentis)
yang difermentasi, berbentuk seperti pasta dan berwarna hitam-coklat atau diberi
penambahan bahan pewarna sehingga menjadi kemerahan. Banyak warung makan
atau restaurant yang menyajikan sambal khususnya sambal terasi sebagai pelengkap
makanan menyebabkan konsumsi terasi semakin meningkat.

Terasi memiliki aroma dan rasa yang khas, biasanya dijual dalam bentuk bulat
atau balok, dibungkus daun pisang, plastik atau kertas. Ada dua jenis terasi yaitu
berbentuk butiran kasar dan dikemas dalam botol plastik atau terasi matang yang
sudah dipanggang dalam oven (Adawyah, 2008).

Fukami (2004), menyebutkan bahwa protein pada tubuh udang terhidrolisis
selama proses fermentasi berlangsung yang disebabkan oleh bakteri dan oleh aktivitas

proteinase dari tubuh udang itu sendiri. Peptida-peptida dan asam amino yang



menjadi penyebab utama akan flavour dan aroma spesifik dari produk
fermentasi terasi.

Menurut Aryanfirdaus (2012), pembuatan terasi udang rebon meliputi
pencucian bahan baku, penjemuran atau pengeringan |, dan penggilingan I,
pengeringan 11, penggilingan I, sterilisasi, penggilingan 111, pencetakan dan diikuti
dengan proses fermentasi. Proses pencucian bertujuan untuk menghilangkan zat
pengotor pada permukaan udang rebon, proses penjemuran dan pengeringan udang
rebon bertujuan untuk mengurangi kadar air dan memudahkan proses penggilingan.
Pada proses penggilingan | ditambahkan air dan garam. Pada penelitian utama
sterilisasi dilakukan untuk menghilangkan mikroba pada permukaan terasi. Pada
proses penggilingan Ill ditambahkan starter Staphylococcus epidermidis dengan
konsentrasi 5% dan 10%. Kemudian dilakukan fermentasi selama 30 hari, setiap hari
ke-10 dilakukan pengamatan terhadap kadar air, kadar protein, pH dan karakteristik
terasi berdasarkan warna, aroma dan tekstur.

Garam digunakan sebagai pengontrol proses fermentasi dan berfungsi juga
sebagai bahan pengawet pada ikan karena mempunyai tekanan osmotik yang tinggi,
sehingga dapat menyebabkan terjadinya proses penyerapan air bebas dalam daging
ikan dan pada sel-sel mikroorganisme yang menyebabkan plasmolisis sehingga air sel
mikroorganisme ditarik keluar dan mikroorganisme kemudian mati (Adawyah, 2008).
Garam dalam proses fermentasi disamping berfungsi untuk meningkatkan cita rasa,

juga Dberperan sebagai pembentuk tekstur dan mengontrol pertumbuhan



mikroorganisme yang diinginkan dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk dan patogen (Rahayu, Ma’oen S, Suliantari, dan Fardiaz.S., 1992).

Fermentasi terasi terjadi secara alami tanpa penambahan starter sehingga
mikrobia yang tumbuh sangat bervariasi sesuai kondisi dan perubahan lingkungannya
dan hasil perikanan merupakan bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan
biologis oleh enzim dan mikroorganisme, sehingga kualitas hasil fermentasi kurang
baik dan sering ditumbuhi oleh bakteri patogen maupun perusak yang dapat
memperpendek masa simpan. (Basrowi, 2013).

Citarasa yang spesifik pada terasi udang terjadi karena adanya perombakan
protein dan lemak pada bahan dasar oleh bakteri fermentatif yang halofil bersifat
aerob dan anaerob. Jenis bakteri tersebut adalah kelompok halofilik dan Lactobacillus
(Astawan, 2002).

Produk terasi udang yang dibuat secara tradisional memiliki karakteristik
yang berbeda-beda hal ini disebabkan pada tahap proses fermentasi dan lama
fermentasi tidak terkontrol, mikroba yang berperan dibiarkan tumbuh secara alami
sesuai dengan lingkungan tanpa inokulasi, hal tersebut berdampak kepada lama
fermentasi yang relatif lama. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan starter Staphylococcus epidermidis serta lama fermentasinya terhadap
karakteristik terasi udang.

1.2. Identifikasi masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, maka masalah

yang dapat diidentifikasikan adalah sebagai berikut:



1. Apakah pengaruh konsentrasi starter Staphylococcus epidermidis memberikan
pengaruh pada karakteristik terasi udang rebon?

2. Apakah pengaruh lama fermentasi memberikan pengaruh pada karakteristik
terasi udang rebon?

3. Adakah interaksi antara konsentrasi starter Staphylococcus epidermidis dan lama
fermentasi memberikan pengaruh pada karakteristik terasi udang rebon?

1.2. Maksud dan Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh berbagai konsentrasi
starter Staphylococcus epidermidis terhadap karakteristik terasi udang, serta untuk
mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap karakteristik terasi udang dengan
penambahan starter Staphylococcus epidermidis.

Maksud penelitian ini adalah mengetahui karakteristik dari terasi yang diolah
secara tradisional dengan terasi yang diolah menggunakan starter Stapyhlococcus
epidermidis dengan lama fermentasi 30 hari.

1.3. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian yang dilakukan adalah: menghasilkan terasi dengan mutu
yang sesuai dengan SNI dan dengan lama fermentasi yang lebih singkat dari
fermentasi tradisional (30 hari)

1.4. Kerangka Pemikiran

Terasi merupakan bahan tambahan makanan yang berfungsi sebagai bumbu

atau penyedap rasa. Terasi mempunyai kandungan gizi yang cukup lengkap. Di dalam

terasi terkandung protein, lemak, karbohidrat, mineral, kalsium, fosfor, besi dan air.



Di samping itu, terasi mengandung vitamin Bi> dan asam amino (Astuti, 2010).
Menurut Wulandari (2009), terasi merupakan bahan makanan yang berasal dari hasil
olahan ikan atau udang secara fermentasi.

Menurut Adawyah (2007), fermentasi merupakan penguraian senyawa-
senyawa kompleks terutama protein, menjadi senyawa yang lebih sederhana dalam
keadaan terkontrol. Saat fermentasi berlangsung, protein dihidrolisis menjadi asam
amino dan peptida, lemak diuraikan menjadi asam lemak dan gliserol, dan
karbohidrat difermentasi menjadi asam laktat.

Kandungan asam amino utama yang terdapat dalam fermentasi udang
bergaram (terasi) selama penyimpanan 3 bulan adalah asam aspartat, asam glutamat,
alanina, leusina, dan lisina. Sampel terasi dengan kandungan protein tertinggi
merupakan terasi terbaik, karena komponen zat gizi yang mendukung kualitas terasi
dapat dilihat dari tingginya kadar protein (Rahayu, Ma’oen S, Suliantari, dan
Fardiaz.S., 1992).

Peralta EM, Hideo H, Daisuke W, Hisashi M., (2005) menyatakan bahwa asam
amino yang diperoleh dari proses fermentasi garam melalui pemecahan komponen
bahan baku oleh aktivitas enzim pendegradasi (misalnya protease, amilase dan lipase)
merupakan prekursor timbulnya rasa gurih (umami). Selama proses fermentasi ikan
berlangsung, semakin meningkat produksi enzim dari mikroorganisme dapat
menghasilkan pembentukan asam amino semakin tinggi oleh aktivitas enzim

proteolitik, terutama asam glutamat dan asam aspartat (Susilowati, 2010).



Terasi udang memiliki warna khas coklat kemerahan. Warna tersebut
dipengaruhi oleh pigmen apstaxanthin pada cangkang udang. Menurut Shahidi, Botta
(1994), dan Suprapti (2006), warna kemerahan pada terasi udang berasal dari pigmen
astaxanthin pada cangkang udang sehingga pigmen tersebut membentuk warna
merah. Suzuki (1981), berpendapat sebagian besar tubuh udang mengandung
astaxanthin. Kandungan astaxanthin dalam udang utuh beku sebesar 3,12 mg/100 g
berat basah.

Pada tubuh udang terdapat enzim polyphenoloxidase (PPO) yang dapat
mempengaruhi penggelapan warna pada terasi udang. Penambahan garam (NaCl)
bertujuan untuk menghambat kerja enzim bersebut. Menurut Ozdemir (1997) dan
Garcia dan Barrett (2002), sodium klorida atau NaCl dapat menghambat kerja PPO
sehingga reaksi pencokelatan dapat dihalangi. Proses penghambatannya meningkat
ketika pH menurun.

Mikroba yang tumbuh pada terasi bermacam-macam, baik bakteri positif atau
negatif. Bakteri tersebut dapat tumbuh akibat penanganan yang kurang baik serta
penambahan garam yang jumlahnya kecil. juga menambahkan, terasi yang baik dan
aman yaitu terasi yang tidak terdapat cemaran bakteri pathogen (Junianto, 2011).

Menurut Desrosier (2008), penggunaan garam pada pembuatan terasi sangat
berperan penting karena selain berfungsi sebagai fermentor, garam juga berperan
sebagai penyeleksi organisme yang diperlukan tumbuh.

Bakteri proteolitik adalah bakteri yang mampu memproduksi enzim protease

ekstraseluler, yaitu enzim pemecah protein yang diproduksi di dalam sel kemudian



dilepaskan keluar dari sel (Abraham A. G., G. Antoni L., dan Anon A.C., 1993). Pada
umumnya bakteri proteolitik adalah bakteri dari genus Bacillus, Pseudomonas,
Proteus (Schlegel,1994), Steptobacillus, Staphylococcus (Akmal, 1996).

Kualitas terasi berupa aroma dan cita rasa dapat dipengaruhi oleh lamanya
waktu fermentasi. Semakin lama waktu fermentasi maka semakin tinggi kualitas
terasi tersebut. Selain itu cita rasa terasi dipengaruhi juga oleh bahan baku yang
dipergunakan. Cita rasa terasi dari bahan baku rebon/udang akan berbeda dengan
terasi dari bahan baku ikan (Suprapti, 2002). Citarasa yang spesifik pada terasi udang
terjadi karena adanya perombakan protein, karbohidrat dan lemak pada bahan dasar
oleh bakteri fermentatif yang halofil bersifat aerob dan anaerob. Jenis bakteri tersebut
adalah kelompok halofilik dan Lactobacillus (Astawan, 2002).

Aroma khas pada terasi disebabkan oleh senyawa volatil yang dihasilkan oleh
hidrolisis protein selama fermentasi, yang bertanggung jawab atas pembentukan cita
rasa khas yang dihasilkan produk fermentasi adalah Staphylococcus sp (Sjafi’i, 1988).

Staphylococcus sp. merupakan bakteri kelompok halofilik yang berbentuk
kokus, Gram positif, nonmotil, katalase positif, oksidase negatif dan bersifat
fermentatif (Cowan dan Steel, 1974). Hammer (2012) menyatakan bahwa
Staphylococcus piscifermentans dapat dijadikan sebagar fermenter pada bahan
pangan karena dapat memunculkan rasa asam, memperpanjang umur simpan, tingkat
higienitas yang tinggi, membentuk tekstur dan mempercepat perubahan warna pada

pangan (Sari, N.I., Edison, dan S. Mus., 2009).



Staphylococcus epidermidis adalah flora normal yang terdapat pada manusia.
Pada tubuh yang sehat, bakteri ini tidak membahayakan dan tidak menyebabkan
penyakit. Staphylococcus epidermidis merupakan bakteri aerob atau anaerob
fakultatif dan bakteri ini tumbuh cepat pada suhu 37°C (Jawetz E., J. Melnick, E. dan
Adelberg., 2001). Staphylococcus epidermidis merupakan bakteri proteolik, dimana
bakteri tersebut mampu mendegradasi kandungan protein menjadi senyawa-senyawa
yang lebih sederhana dalam proses fermentasi terasi (Rao MB, Tanksale AM, Ghatge
MS, dan Deshpande VV, 1998). Oleh karena itu digunakanlah bakteri Staphylococcus
epidermidis dalam penelitian ini.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Rosida dan Enny Kartibahwa
(2007) bahwa konsentasi penambahan starter pembuatan terasi udang berpengaruh
terhadap lama fermentasi dan kualitas dari produk terasi udang.

Menurut Indra Aristyan (2014), proses pembuatan terasi yang dilakukan oleh
pengolah ikan ataupun dalam penelitian terasi di Indonesia masih menggunakan
prosentase garam yang berbeda-beda, berkisar antara 2% — 20%, bahkan ada yang
tidak menggunakan garam sama sekali. Konsentrasi garam yang terlalu sedikit
dikhawatirkan akan membuat terasi mudah tercemar bakteri pathogen dan bermutu
kurang baik.

Menurut Indriati dan Andayani (2012), fermentasi terasi dengan cara
tradisional membutuhkan waktu selama 4 minggu di ruangan dengan suhu kamar

(30°C) dan kelembaban 62—70%.



Staphylococcus epidermidis merupakan anaerob fakultatif tetapi juga tumbuh
dengan baik pada kondisi aerobik. Kondisi kultur untuk Staphylococcus epidermidis
mirip dengan Staphylococcus aureus, namun Staphylococcus epidermidis tumbuh
optimum dalam medium dengan NaCl 7% dan perlahan tumbuh dalam medium NaCl
5% dan 10%. (Xuedong Zhou. F, 2015)

Mikroba yang tumbuh pada terasi bermacam-macam, baik bakteri positif atau
negatif. Bakteri tersebut dapat tumbuh akibat penanganan yang kurang baik serta
penambahan garam yang jumlahnya kecil. Hasil penelitian Yamani (2006),
didapatkan bahwa dari 15 sampel terasi tanpa kemasan dipasar Karang Menjangan
Surabaya menunjukkan 12 sampel (80%) terasi mengandung indeks MPN coliform
melebihi batas maksimum cemaran mikroba dalam makanan. Junianto (2011) juga
menambahkan, terasi yang baik dan aman yaitu terasi yang tidak terdapat cemaran
bakteri patogen.

1.5.  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil hipotesis sebagai
berikut:

1. Diduga bahwa konsentrasi starter Staphylococcus epidermidis memberikan
pengaruh pada karakteristik terasi udang.
2. Diduga bahwa lama fermentasi memberikan pengaruh pada terhadap

karakteristik terasi udang.



3. Diduga bahwa ada interaksi antara konsentrasi starter Staphylococcus
epidermidis dan lama fermentasi memberikan pengaruh pada karakteristik
terasi udang.

1.6. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian UNPAS. Waktu

pelaksanaan pada bulan Oktober 2018 sampai dengan selesai.
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