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ABSTRAK

Terasi merupakan bumbu dalam beragam masakan khas Indonesia. Terasi Toboali merupakan salah satu terasi yang dibuat di
daerah Toboali, Bangka Selatan, terkenal lezat dan tanpa bahan tambahan lainnya seperti pengawet dan pewarna. Tujuan
penelitian ini yaitu untuk membandingkan kualitas bakteri terasi pada terasi dengan lama fermentasi yang berbeda. Kadar
garam yang digunakan pada penelitian ini yaitu 20%. Udang yang digunakan sebagai bahan baku pada penelitian ini yaitu
Acetes japonicus dan garam yang digunakan yaitu garam krosok. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terasi pada 0 dan 7
hari fermentasi mengandung coliform dan colifekal. Setelah 14 hari dan 28 hari fermentasi, terasi tidak mengandung coliform
dan colifekal. Semua sampel tidak mengandung E.coli dan Salmonella. Sementara total bakteri nonhalofil dan bakteri halofil
terus menurun hingga akhir fermentasi. Bakteri asam laktat cenderung meningkat hingga hari ke-14 fermentasi kemudian
menurun hingga akhir fermentasi. Bakteri non halofil masih diatas angka yang diperbolehkan untuk keamananan produk
pangan (lebih dari 10° CFU/g) hingga 21 hari fermentasi. Berdasarkan hasil yang diperoleh sebaiknya terasi difermentasi
terlebih dahulu hingga 28 hari fermentasi untuk mengurangi jumlah bakteri coliform, colifekal dan total bakteri nonhalofil.
Kata Kunci: bakteri, cemaran, garam 20%, terasi.

ABSTRACT
Terasi is a condiment in a variety of Indonesian cuisine. Toboali’s shrimp paste is made in the Toboali district, South Bangka.

This shrimp paste is famous for being delicious and without other additives such as preservatives and coloring agent. The
purpose of this study was to compare the bacteria quality of shrimp paste with different fermentation times. The salt content
used in this study was 20%. Shrimp used as raw material in this study was A. japonicus and the salt used was solar salt. The
results showed that the shrimp paste at 0 and 7 days of fermentation contained coliform and colifecal. After 14 days and 28
days of fermentation, the shrimp paste did not contain coliform and colifecal. All samples did not contain E.coli and
Salmonella. Meanwhile, the total nonhalophilic bacteria and halophilic bacteria decreased until the end of fermentation.
Lactic acid bacteria increased until 14 days fermentation and decreased until the end of fermentation. Non-halophilic bacteria
was still above the permissible number for food product safety (more than 10° CFU/g) up to 21 days of fermentation. Based
on the results obtained, the shrimp paste should be fermented up to 28 days of fermentation to reduce the number of coliform,
colifecal and total non-halophilic bacteria.

Keywords: bacteria, contamination, salt 20%, shrimp paste.
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PENDAHULUAN

Terasi digunakan sebagai bumbu dalam
beragam masakan Indonesia. Terasi dibuat dari
udang kecil atau rebon dengan penambahan
garam difermentasi pada suhu tertentu selama
beberapa hari (Rahmayati et al., 2014). Salah
satu terasi yang terkenal di Indonesia yaitu terasi
Toboali. Terasi Toboali merupakan terasi yang
diproduksi di daerah Toboali, Bangka Selatan
yang terkenal dengan kelezatannya, dibuat tanpa
pengawet, tanpa pewarna dan tidak pahit
(Prihanto dan Muyasyaroh, 2021). Terasi ini
dibuat dengan cara mencampur udang Acetes
japonicus dengan garam kemudian difermentasi
selama 48 jam. Terasi Toboali memiliki
kandungan asam glutamat dan protein yang
tinggi serta rasa yang disukai namun terasi ini
memiliki total bakteri yang melebihi batas yang
diperbolehkan pada bahan pangan (Helmi et al.,
2022).

Kandungan  bakteri  dalam terasi
tercantum dalam standar kualitas mikrobiologis
terasi menurut SNI 2076:2016. Standar kualitas
mikrobiologis terasi adalah tidak mengandung
bakteri E. coli dan Salmonella dengan standar
batas bakteri yang diperbolehkan pada bahan
pangan yaitu 10° CFU/g (Pal et al., 2016). Ada
beberapa faktor yang mempengaruhi keberadaan
bakteri pada terasi dapat berasal dari air yang
digunakan untuk mencuci udang, peralatan, atau
mikroorganisme yang berasal dari tanah selama
proses pengeringan (Helmi et al., 2022b).

Penelitian terdahulu menemukan adanya
kandungan E.coli dan Salmonella pada terasi.
Menurut Rosida dan Faridayanti (2013),
terdapat kontaminasi bakteri E. coli pada semua
sampel (12 merk terasi) di daerah Surabaya
Timur. Mulyani et al., (2021) melaporkan terasi
Tegal yang dibuat dengan cara udang dicuci,
dijemur, ditumbuk, ditambah garam masing-
masing 5%, 10%, 15%, kemudian difermentasi
12 hari mengandung bakteri coliform namun
tidak mengandung E. coli dan Salmonella.
Keberadaan bakteri pada terasi ataupun
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makanan lainnya menunjukkan rendahnya
sanitasi. Proses pembuatan makanan fermentasi
dengan menggunakan bahan baku dan peralatan
yang tidak steril dapat menyebabkan tumbuhnya
bakteri patogen (Lee et al., 2014).

Garam merupakan bahan pengawet pada
makanan dengan cara mengikat air sehingga
menyebabkan menurunnya air yang tersedia
untuk pertumbuhan bakteri. Umumnya terasi
dibuat dengan garam 10-15% (Ali et al., 2020)
Penggunaan garam yang terlalu rendah dapat
meningkatkan mikroorganisme pembusuk pada
produk makanan fermentasi termasuk terasi
(Stringer dan Pin; 2005, Shi et al., 2022).
Penggunaan garam yang berlebihan pada produk
makanan fermentasi dapat menghambat proses
enzimatik mikroorganisme (Albarracin et al.,
2011; Xu et al., 2008; Lee et al., 2014) dan
mengurangi nutrisi (Cai et al., 2017; Xu et al.,
2008). Garam dapat mempengaruhi kualitas
makanan fermentasi dengan cara menekan
pertumbuhan bakteri pembusuk dan patogen
sehingga hanya bakteri yang halofil dapat
bertahan pada proses fermentasi (Lee et al.,
2022; Yuktika et al., 2017; Zang et al., 2020).
Garam dapat menyebabkan terhambatnya
aktivitas metabolisme sel pada bakteri non
halofil (Gildberg dan Thongthai 2008; Sévin et
al., 2016; Zang et al., 2020).

Pada terasi dengan garam rendah
melibatkan peranan bakteri asam laktat seperti
Tetragenococcus muriaticus (Helmi et al.,
2022b). Pada proses pembuatan makanan
fermentasi, bakteri asam laktat berperan
menghasilkan bakteriosin dan menurunkan pH
sehingga menghambat bakteri patogen dan
pembusuk (Yang et al., 2020). Pada proses
fermentasi makanan dengan kadar garam tinggi
terlibat bakteri halofil. Bakteri halofil berperan
menghambat pertumbuhan bakteri non halofil
termasuk bakteri patogen. Produsen terasi
menambahkan garam yang lebih banyak pada
saat musim penghujan untuk mencegah
pertumbuhan bakteri patogen dan pembusuk
sehingga terasi lebih awet. Menurut SNI
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2076:2016, batas tertinggi garam yang
diperbolehkan pada terasi yaitu 20%. Penelitian
ini  bertujuan untuk menganalisis kualitas
cemaran bakteri (coliform, colidekal, E. coli,
Salmonella), total bakteri halofil, non halofil dan
bakteri asam laktat pada terasi Toboali dengan
garam 20% pada lama fermentasi yang berbeda
sehingga bisa ditentukan lama fermentasi yang
tepat untuk menghasilkan terasi yang aman
dikonsumsi.

METODE PENELITIAN
Proses Pembuatan Terasi

Terasi Toboali dengan kadar garam 20%
dibuat dengan cara udang Acetes japonicus
dijemur selama 4 jam kemudian ditimbang
sebanyak 700 g udang ditambahkan 175 g garam
krosok kemudian dihaluskan dengan cara
ditumbuk.  Setelah  ditumbuk  kemudian
difermentasi selama 48 jam. Setelah fermentasi,
terasi dijemur dibawah sinar matahari selama 4
jam. Setelah penjemuran, terasi kembali di
tumbuk (dihaluskan). Terasi yang sudah
dihaluskan ini diambil sebanyak 50 g sebagai
kondisi awal (0 hari fermentasi). Terasi
kemudian dikemas dan difermentasi tahap
lanjutan selama 28 hari. Setiap 7 hari, terasi
diambil sebanyak 55 g untuk sampel uji.
Pengambilan sampel uji dilakukan hingga 28
hari. Sampel yang telah diambil disimpan pada
suhu -4°C. Penyimpanan dilakukan tidak
melebihi 24 jam untuk analisis penentuan total
bakteri baik bakteri non halofil, halofil dan BAL
serta deteksi cemaran mikrona.

Penentuan Total Bakteri Non Halofil, Halofil
dan Bakteri Asam Laktat

Jumlah total bakteri non halofil dilakukan
dengan menggunakan metode Total Viable
Count (TVC) dengan menggunakan media
Nutrient Agar (NA) untuk bakteri halofil, media
de Man-Rogosa—Sharp (MRS) agar (Sang et al.,
2020), dan Salt Marine Agar (SMA) (Fukui et
al., 2012) dengan modifikasi. Sampel udang (1
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g) ditimbang ke dalam kantong plastik steril
dengan 9 mL NaCl 0,85% untuk pengenceran
dan  homogenisasi.  Pengenceran  serial
dilakukan, selajutnya sebanyak 0,1 mL
pengenceran disebarkan pada cawan petri yang
berisi agar. Hasil TVC ditentukan setelah cawan
petri yang telah disebar dengan pengenceran
sampel diinkubasi pada suhu 35 °C selama 48
jam.

Deteksi Cemaran Mikroba (total coliform,
total colifekal, E. coli dan Salmonella)

Enumerasi coliform, colifekal, dan deteksi
E. coli dilakukan menurut (Feng et al., 2011)
dengan modifikasi. Sebanyak 25 g terasi
ditimbang dan kemudian dimasukkan ke dalam
kantong plastik steril dengan 225 mL Butterfield
Phosphate Buffer (BPB), dihomogenisasi
selama 2 menit. Pengenceran serial dilakukan
dan 1 mL pengenceran 107?, 102, dan 103
dipindahkan ke medium Lactose Broth (LB)
yang ditambahkan indikator merah fenol dengan
tabung Durham di dalamnya. Hasil dinyatakan
positif jika media berubah menjadi keruh dan
terdapat pembentukan gas dalam tabung
Durham setelah diinkubasi pada suhu 35°C +
1°C selama 24-48 jam. Hasil positif pada media
LB dipindahkan satu loop jarum inokulasi ke
BGLBB (Brilliant Green Lactose Bile Broth)
dan media Endo Broth. Medium BGLBB
diinkubasi pada suhu 35°C + 1°C selama 48 jam
+ 2 jam, sedangkan medium Endo Broth
diinkubasi dalam water bath shaker pada suhu
45°C * 1°C selama 48 jam = 2 jam. Hasil positif
pada media BGLBB (berawan dan terbentuk
gas) menunjukkan angka coliform, sedangkan
hasil positif di Endo Broth menunjukkan angka
colifekal. Hasil positif dalam media Endo Broth
diambil dengan menggunakan satu loop jarum
inokulasi dan digoreskan pada media Eosin
Methylene Blue Agar (EMBA). Hasil positif
menunjukkan adanya koloni hijau metalik. Hasil
positif dikonfirmasi oleh uji IMVIC (Indole,
Methyl Red, Voges-Proskauer dan Simon
citrate) dan pewarnaan Gram.

Deteksi Salmonella dilakukan dengan
metode BAM (Bacteriological Analytical
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Manual, 2014) dengan modifikasi. Sebanyak 25
g pasta udang dimasukkan ke dalam kantong
plastik steril dengan 225 mL Lactose Broth,
dihomogenisasi dan kemudian dipindahkan ke
labu Erlenmeyer steril dan dibiarkan pada suhu
kamar selama 60 menit. Sebelum diinkubasi
pada 35 °C £ 1 °C selama 24 jam * 2 jam, labu
Erlenmeyer dikocok dengan hati-hati dan
kemudian tutup kapas dilonggarkan sebelum
diinkubasi. Setelah 24 jam inkubasi, 1 mL LB
yang diinkubasi dipindahkan ke 10 mL media
Tetrationate Broth (TTB) dan diinkubasi pada
35°C+1°Cselama 24 jamz 2 jam. Kemudian,
sebanyak satu loop jarum inokulasi yang diambil
dari media kaldu TT yang telah diinkubasi,
disebarkan pada media Salmonella Shigella
Agar (SSA) dan agar Xylose Lysine Deoxylate
(XLD Agar) kemudian diinkubasi pada suhu 35
°Cx1° Cselama 24 jam % 2 jam. Hasil positif
ditunjukkan oleh adanya koloni yang jernih
dengan pusat hitam pada media SSA dan koloni
merah muda dengan pusat hitam pada media
XLD. Untuk pengujian lebih lanjut, sebanyak
satu tusukan dari koloni yang positif ditusuk
pada media agar Triple Sugar Iron Agar (TSIA)
dan Lysine Iron Agar (LIA) miring dan digores
pada bagian miring media dengan menggunakan

jarum inokulasi. Hasil positif ditunjukkan oleh
terbentuknya warna kuning didasar tabung dan
merah bata pada bagian miring media TSIA
sedangkan untuk media LIA hasil positif tampak
warna kuning di dasar tabung dan ungu pada
bagian miring dari media.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total bakteri coliform, colifekal, E. coli
dan Salmonella dapat dilihat pada Tabel 1.
Berdasarkan tabel tersebut semua terasi dengan
garam 20% memenuhi standar kualitas terasi
menurut  SNI  2076:2016  karena tidak
mengandung E. coli dan Salmonella. Namun,
pada waktu O hari fermentasi dan 7 hari
fermentasi masih mengandung bakteri coliform
dan colifekal. Walaupun bukan prasyarat
kualitas mikrobiologi pada terasi, namun
coliform dan colifekal merupakan prasyarat bagi
kualitas makanan dan menunjukkan higienitas
suatu produk makanan (Pyz-LUkasik et al.,
2018, Sarojnalini  dan  Suchitra, 2009).
Penurunan bakteri coliform juga diamati seiring
dengan masa fermentasi keju (Pyz-LUkasik et
al., 2018).

Tabel 1. Total bakteri coliform, colifekal, E. coli dan Salmonella pada terasi Toboali pada kadar garam 20%.

Masa fermentasi Coliform (MPN/g) Colifekal (MPN/qg) E. coli Salmonella
0 hari fermentasi 460 460 - -
7 hari fermentasi 9.2 9.2
14 hari fermentasi <3 <3
21 hari fermentasi <3 <3
28 hari fermentasi <3 <3

Keterangan : MPN= Most Probable Number

Tabel 1 juga menunjukkan terasi tidak
mengandung E. coli dan Salmonella. E. coli dan
Salmonella merupakan bakteri yang dapat
menimbulkan penyakit yang berasal dari
makanan (food born disease). E. coli dan
Salmonella dapat menyebabkan penyakit seperti
tipus dan diare. Keberadaan E. coli dan
Salmonella pada makanan menunjukkan sanitasi
yang jelek dalam proses sanitasi makanan.
Penambahan garam sebanyak 20% merupakan
penghambat pertumbuhan bagi bakteri E. coli
dan Salmonella. E. coli dan Salmonella
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merupakan baketri non halofil sehingga tidak
dapat tumbuh pada kadar garam tinggi.

Tabel 2 menunjukkan total bakteri
nonhalofil, bakteri asam laktat dan bakteri
halofil pada terasi dengan garam 20%. Gambar
1 menunjukkan penampakan koloni bakteri
halofil, non halofil dan BAL masing-masing
pada media NA, MRS, dan SMA pada lama
fermentasi yang berbeda. Bakteri non halofil dan
bakteri halofil semakin rendah total koloninya
seiring dengan lamanya fermentasi. Beberapa
produk fermentasi, seperti senyawa asam, p-
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kresol, fenol bersifat racun bagi bakteri lain
(Ferndndez dan Zdafiga, 2006). Terasi
merupakan produk yang tinggi asam amino dan
protein (Hajeb and Jinap, 2012; Ali et al., 2020;
Prihanto dan Muyasyaroh, 2021; Helmi et al.,
2022) sehingga diakhir fermentasi protein dan
asam amino dapat terdegradasi. p-kresol yang
merupakan senyawa antibakteri dapat dihasilkan
dari degradasi asam amino tirosin dan asam
amino  fenilalanin ~ melalui  asam  4-
hidroksifenilasetat (Vanholder et al., 1999;
Selvaraj et al., 2016). Produk degradasi asam
amino  seperti ammoniak  juga  dapat
terakumulasi seiring dengan fermentasi dan
dapat menghambat pertumbuhan bakteri tertentu
(Leejeerajumnean et al., 2000).

Pada tabel 2, total bakteri asam laktat
meningkat hingga 14 hari fermentasi dan
menurun hingga akhir fermentasi. Proses

degradasi senyawa kompleks pada terasi dengan
kadar garam 20% terjadi hingga hari ke-7
fermentasi. Pada hari ke-14 telah tersedia
senyawa sederhana yang merupakan substrat
untuk pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL).
BAL hidup dengan memanfaatkan sumber
karbon sederhana untuk mendukung
pertumbuhannya (Fernandez dan Zufiga, 2006).
BAL merupakan bakteri yang dapat
menghasilkan asam laktat dan bakteriosin yang
menghambat pertumbuhan bakteri lainnya
(Génzle, 2015; Fernandez dan Zufiiga, 2006).
Penurunan BAL setelah 14 hari fermentasi dapat
disebabkan berkurangnya sumber karbohidrat
menjelang akhir fermentasi. Menurut Yang et
al., (2020), pada akhir fermentasi, sumber
karbohidrat seperti glukosa akan menurun dan
dihasilkan senyawa asam organik seperti asam
laktat.

Gambar 1. Total bakteri pada terasi Toboali dengan garam 20% pada 0 hari fermentasi terasi pada pengenceran
(10%), a) bakteri non halofil, b) BAL, c) bakteri halofil. Total bakteri pada terasi Toboali dengan garam
20% pada 21 hari fermentasi terasi dengan pengenceran (10%), d) bakteri non halofil, €) BAL, f) bakteri

halofil
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Tabel 2. Total bakteri nonhalofil, bakteri asam laktat dan bakteri non halofil pada terasi (MPN/g)

Total Bakteri Asam Laktat

Total bakteri halofil

Masa fermentasi Total bakteri non halofil
0 hari fermentasi 6.04+0.28
7 hari fermentasi 5.16+0.71

14 hari fermentasi 5.13+0.77

21 hari fermentasi 5.12+0.95

28 hari fermentasi 4,51+0.13

4.40+0.55 6.06+0.02
4.79+0.78 5.36+0.14
5.04+0.12 5.33+0.01
4.74+0.32 5.25+0.12
4.39+0.29 4.66+0.01

Garam dapat menekan pertumbuhan
bakteri pembusuk dan patogen sehingga hanya
bakteri yang halofil dapat bertahan (Lee et al.,
2022; Zang et al, 2020). Garam dapat
menghambat aktivitas enzimatik sel pada bakteri
non halofil (Gildberg dan Thongthai 2008; Sévin
et al., 2016; Zang et al., 2020). Bakteri halofil
memiliki mekanisme khusus bertahan pada
konsisi tekananan osmotik garam dengan cara
memasukan ion anorganik seperti K+ ke dalam
sel dan memproduksi asam organik seperti asam
glutamat (Sévin et al., 2016; Joghee dan
Jayaraman 2014; Gregory dan Boyd, 2021).
Walaupun dengan penambahan garam 20%,
total bakteri nonhalofil masih tinggi dan
memiliki jumlah yang hampir sama dengan total
bakteri halofil. Kesamaan ini menunjukkan
adanya bakteri yang memiliki kemampuan hidup
pada kisaran kadar garam yang luas. Menurut
Ruginescu et al., (2022), enzim pada beberapa
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