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ABSTRAK

Terasi pada umumnya dibuat dari udang rebon, ikan, atau campuran keduanya dengan garam atau
bahan tambahan lain. Pada penelitian ini dilakukan diversifikasi pembuatan terasi dari bahan nabati
yaitu tempe.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan lama
fermentasi yang digunakan terhadap karakteristik kimia dan organoleptik bubuk terasi nabati dari
tempe. Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari
dua faktor yakni konsentrasi garam (2, 4, dan 6%) dan lama fermentasi (5, 10, 15 hari). Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf signifikansi 5% dan
apabila terdapat perbadaan yang nyata akan dilakukan uji lanjut menggunakan Duncan Multiple
Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel terbaik terdapat pada sampek
dengan perlakuan penambahan konsentrasi garam 2% dan lama fermentasi 15 hari yang
menghasilkan terasi nabati bubuk dengan kadar air sebesar 7,44%; abu 7,49%; garam 4,45%;
protein terlarut 16,8%; asam glutamat 0,32%; nilai pH 5,51; total bakteri asam laktat 6,52 Log CFU/g;
total bakteri E.coli 2,34 Log CFU/g; serta uji organoleptik warna 3,96 dan aroma 4,68.

Kata kunci: terasi nabati, tempe, kimia, organoleptik
ABSTRACT

Terasi is generally made from rebon shrimp, fish, or a mixture of both with salt or other additives. In
this research, we diversified the production of terasi from plant-based ingredient which is tempeh.
The purpose of this research was to determine the effect of salt concentration and fermentation time
used on the chemical and organoleptic characteristic powdered terasi analogue from tempeh. This
research design used a Completely Randomized Design (CRD) which consisted of two factors
namely salt concentration (2, 4, and 6%) and fermentation time (5, 10, and 15 days). The data
obtained were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) at a significance level of 5% and if
there is a significant difference, further test will be carried out using the Duncan Multiple Range Test
(DMRT. The results showed that the best sample was found in the sample with the addition of 2%
salt concentration and 15 days fermentation time which created powdered terasi analogue with
7,44% water content, 7,49% ash content, 4,45% salt content, 16,8% soluble protein content, 0,32%
glutamic acid content, pH value 5,51, total lactic acid bacteria 6,52 Log CFU/g, total E.coli bacteria
2,34 Log CFU/g, and organoleptic tests of color 3,96 and aroma 4,68.

Keywords: terasi analogue, tempeh, chemical, organoleptic
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PENDAHULUAN

Terasi menjadi salah satu bahan
pelengkap masakan Indonesia yang sangat
terkenal di kalangan masyarakat karena
sering dijadikan bahan tambahan pada
masakan Indonesia seperti sambal dan
tumisan sayur. Meskipun terasi ditambahkan
dalam jumlah yang kecil, rasa dan bau yang
khas sangat mempengaruhi cita rasa yang
dihasilkan (Amalia et al., 2023). Kandungan
asam glutamat yang tinggi pada terasi
berpotensi menjadikan terasi sebagai bahan
penyedap masakan (Mouritsen et al., 2012).

Umumnya terasi terbuat dari udang
rebon, ikan, atau campuran keduanya
dengan garam atau bahan tambahan lain
(Anggo et al, 2014). Selain kedua bahan
tersebut, terasi dapat dibuat dari bahan nabati
yang memiliki kandungan protein tinggi
seperti  tempe. Menurut  Kementrian
Kesehatan RI (2017) dalam Tabel Komposisi
Pangan Indonesia  (TKPI),  tempe
mengandung protein yang cukup tinggi yakni
20,8 gram per 100 gram tempe. Kandungan
protein  yang  tinggi  mempengaruhi
kandungan asam-asam amino yang dimiliki
oleh suatu bahan pangan. Dalam 100 gram
tempe segar mengandung 0,40% asam
glutamat yang dimana cukup besar
dibandingkan kandungan asam amino
lainnya (Sutiari et al., 2011). Pembuatan
terasi nabati dari tempe dapat dilakukan
sebagai bentuk diversifikasi pangan untuk

meningkatkan penyediaan berbagai

komoditas  pangan  sehingga terjadi
penganekaragaman  konsumsi  pangan
masyarakat.

Terasi yang berbentuk padat
dianggap kurang efisien karena harus
dipanaskan atau digoreng terlebih dahulu.
Salah satu solusi yang dapat dilakukan yaitu
membuat terasi dalam bentuk bubuk.
Menurut Cahyo et al. (2016), terasi bubuk
memeliki kelebihan yaitu lebih praktis atau
mudah karena dapat langsung digunakan.
Hal ini dikarenakan terasi bubuk telah
melewati tahap pemanasan  sebelum
dihaluskan menjadi bubuk.

Penelitian ini  bertujuan  untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan
lama fermentasi pada terasi nabati bubuk dari
tempe terhadap kadar air, kadar abu, kadar
garam, kadar protein terlarut, kadar asam
glutamat, nilai pH, total bakteri asam laktat,
serta organoleptic warna dan aroma.
Perlakuan terbaik dari pengujian akan
dilanjutkan dengan uji total bakteri E.coli
untuk  mengetahui keamanan produk.
Manfaat dari penelitian ini yaitu diharapkan
mampu memberikan informasi mengenai
diversifikasi produk terasi berbahan dasar
tempe serta dapat meningkatkan nilai
ekonomis tempe dengan mengolahnya

menjadi terasi nabati.
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METODOLOGI PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan vyang digunakan dalam
pembuatan terasi nabati antara lain tempe
kedelai segar dan garam. Bahan analisis
kimia yang digunakan antara lain aquades,
indikator K2CrOs, AgNQs, Na2COs, CuSOs,
Natrium Kalium Tartarat, pereaksi Folin-
Ciocalteu, Bovine Serum Albumin (BSA),
larutan buffer pH 4 dan 7, ninhidrin, ethanol,
asam glutamat, de Man Rogosa Sharpe Agar
(MRSA), NaCl, dan Eosin Methylene Blue
Agar (EMBA).

Alat yang digunakan dalam proses
pembuatan terasi tempe yaitu talenan, pisau,
wadah plastik, mini food processor (Miiso),
grinder (miyako), timbangan digital (GSE),
ayakan 60 mesh, dan kain mori. Alat yang
digunakan untuk keperluan analisis antara
lain timbangan analitik (Sartorius), oven
(Memmert), hot plate (Cimarec), tanur
(Thermolyne 4800), spektrofotometer uv-vis
(Milton Roy 21D), desikator, botol timbang,
kurs porselen, penjepit, gelas beaker,
pengaduk, labu ukur 100 ml, erlenmeyer,
kertas saring, tabung reaksi, rak tabung
reaksi, centrifuge, pH meter, buret, statif dan
klem, pipet ukur 1 ml dan 5 ml, pipet tetes,
cawan petri, mikropipet, blue tip, autoklaf,
laminary airflow, vortex, dan inkubator.
Pembuatan Terasi Nabati Bubuk

Terasi nabati bubuk dapat dibuat
melalui beberapa tahapan yang mengacu

pada penelitian Wahdayani et al. (2021)

dengan modifikasi. Tempe segar dipotong
menjadi  bagian-bagian yang kecil dan
ditimbang dengan berat 100 gram, lalu
dihaluskan menggunakan blender. Tempe
yang sudah halus dimasukkan ke dalam
wadah plastik dan ditambahkan garam
dengan konsentrasi yang berbeda (2%, 4%,
6%), lalu diaduk hingga merata. Selanjutnya
wadah plastik ditutup dengan kain mori dan
diletakkan pada suhu ruang selama 5, 10,
dan 15 hari untuk dilakukan proses
fermentasi. Tempe yang telah terfermentasi
(terasi) dikeringkan menggunakan cabinet
dryer pada suhu 70°C selama 5 jam. Terasi
yang sudah kering kemudian dihaluskan
menggunakan grinder agar menjadi bubuk.
Selanjutnya terasi nabati bubuk diayak
menggunakan ayakan 60 mesh.
Rancangan Percobaan
Penelitan ~ ini  menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua
faktor yakni konsentrasi garam (2%, 4%, dan
6%) serta lama fermentasi (5, 10, 15 hari).
Pengujian dilakukan 2 kali pengulangan dan
hasil pengujian dianalisis menggunakan
ANOVA pada taraf signifikansi 5% dan
dilakukan uji lanjut menggunakan DMRT. Uji
organoleptik menggunakan uji perbandingan

jamak dengan 25 panelis.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Bakteri Asam Laktat
Tabel 1. menunjukkan bahwa rata-

rata total bakteri asam laktat terasi nabati
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bubuk berkisar antara 4,49 - 6.52 Log CFU/g.
Semakin tinggi konsentrasi garam, total
bakteri asam laktat akan semakin rendah,
namun semakin lama waktu fermentasi
bakteri asam laktat semakin meningkat.
Adanya penambahan garam pada
proses fermentasi terasi dapat
mempengaruhi pertumbuhan bakteri asam
laktat. Hal ini dikarenakan konsentrasi garam
yang tinggi dapat menurunkan nilai aw terasi
yang dapat menyebabkan pertumbuhan
bakteri asam laktat tidak optimal. Menurut
Murti et al. (2021), bakteri asam laktat dapat
tumbuh dengan optimal apabila aw produk
0,75. Hasil penelitian ini serupa dengan
penelitian Aristyan et al. (2014) bahwa
semakin tinggi konsentrasi garam pada terasi
dapat menurunkan pertumbuhan bakteri
halofilik, termasuk bakteri asam laktat. Hal ini
dikarenakan senyawa NaCl akan terurai
menjadi molekul-molekul penyusunnya yaitu
ion Na* dan CI. lon Na" akan digunakan
baktari asam laktat sebagai salah satu faktor
pendukung pertumbuhannya, sedangkan ion
Cl- berikatan dengan air bebas pada bahan,
sehingga air bebas yang dapat dimanfaatkan
oleh mikroorganisme untuk tumbuh menjadi
berkurang (Desniar et al., 2009).
Berdasarkan  perlakuan  lama
fermentasi, bakteri asam laktat pada terasi
cenderung mengalami peningkatan.
Peningkatan total bakteri asam laktat
disebabkan oleh adanya nutrisi yang cukup

untuk pertumbuhan bakteri asam laktat

berupa protein dan karbohidrat yang terdapat
pada tempe. Hasil penelitian ini sesuai
dengan Helmi et al. (2022) bahwa total bakteri
asam laktat pada terasi toboali mengalami
peningkatan hingga lama fermentasi 14 hari.
Menurut Safitri et al. (2016), nutrisi utama
yang dibutuhkan oleh bakteri asam laktat
adalah sumber karbon dan nitrogen. Selama
sumber nutrisi masih tersedia dalam
lingkungan hidup bakteri asam laktat, maka
bakteri asam laktat akan terus mengalami
peningkatan.

Kadar Air

Tabel 1. menunjukkan bahwa rata-
rata kadar air terasi nabati bubuk berkisar
antara 4,09% - 7,44%. Semakin tinggi
konsentrasi garam, kadar air akan semakin
rendah, namun semakin lama waktu
fermentasi, kadar air akan semakin
meningkat.

Kadar air yang meningkat seiring
dengan fermentasi yang semakin lama
diakibatkan oleh proses fermentasi yang
menghasilkan air. Tempe yang merupakan
bahan dasar pembuatan terasi nabati
mengandung glukosa yang akan dirombak
menjadi  karbondioksida dan air selama
proses fermentasi. Pengaruh lama fermentasi
pada kadar air terasi nabati bubuk sesuai
dengan penelitian Islami et al. (2022) bahwa
kadar air terasi udang rebon semakin
meningkat seiring bertambahnya lama waktu
fermentasi. Menurut Romantica et al. (2017),

peningkatan kadar air terjadi karena selama

JURNAL TEKNOLOGI PANGAN | Vol. 18 No. 1 JUNI 2024



ISSN :1978-4163
E-ISSN : 2654 - 5292

PENGARUH KONSENTRASI GARAM DAN LAMA FERMENTASI ..... (Fathurrozi,dkk)

proses fermentasi terdapat perombakan
glukosa menjadi karbondioksida (CO2) dan
air (H20) oleh mikroorganisme sehingga akan
meningkatkan kadar air bahan kering seiring
dengan semakin lamanya waktu fermentasi.

Penambahan konsentrasi garam
yang semakin tinggi dapat menghasilkan
kadar air terasi yang semakin rendah. Hal ini
dikarenakan garam menyebabkan adanya
perbedaan tekanan osmotik sehingga air dari

dalam bahan akan keluar dan menyebabkan

kadar air produk menurun. Menurut Rosliana
et al. (2022) bahwa penurunan kadar air
berkaitan dengan proses hidrasi ion dimana
ion-ion garam yang terionisasi akan menarik
molekul-molekul air disekitarnya. Pengaruh
konsentrasi garam terhadap kadar air juga
diperkuat oleh pernyataan Sarofa et al. (2016)
bahwa kadar air yang rendah disebabkan
oleh garam vyang bersifat higroskopis

sehingga mampu menarik air dari bahan.

Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Air, Kadar Abu, Kadar Garam, dan Nilai pH terasi nabati bubuk

Perlakuan Total Bakteri
Konsentrasi Lama Asam Laktat ~ Kadar Air (%) Kadaor Abu KadaroGaram
Garam Fermentasi  (Log CFU/g) (%) (%)

5 Hari 574+022°  644+020° 7,96+0,13 5,10 £0,00°

2% 10 Hari 6,16£031¢  653+0,16° 7,59 +0,01 4,75 £0,10°

15 Hari 6,52+0,15°  7,44+024° 7,490,020 4,45+0,10°

5 Hari 549+0,03*  465+020° 12,32+0,08° 10,70 £ 0,11

4% 10 Hari 555+0,00°  471+028 1219003  10,43+0,11°

15 Hari 577+0,01c  655+027° 1199+0,30° 10,21 +0,01

5 Hari 4,49+£0,022  409+015  1649+0,26° 14,40 0,07"

6% 10 Hari 528+0,01°  420+0,15® 16,33+0,14% 14,22 +0,10"

15 Hari 525+0,05"  469+036° 16,07+0,05° 13,890,000

Kadar Abu

Tabel 1. menunjukkan bahwa kadar
abu terasi nabati bubuk meningkat seiring
dengan meningkatnya konsentrasi garam,
namun menurun seiring dengan semakin
lama waktu fermentasi. Kadar abu
menunjukkan jumlah mineral pada suatu
bahan. Jika mineral yang terkandung dalam
suatu bahan tinggi, maka kabar abu yang
dihasilkan juga tinggi.

Garam merupakan mineral kristal

yang terdiri dari unsur natrium (Na) dan klorin

(CI), sehingga penambahan garam dapat
meningkatkan jumlah mineral pada produk
dan menyebabkan kadar abu pada terasi
semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Purnamasari et al. (2013) bahwa
kadar abu pada bahan pangan sangat
berkaitan dengan kandungan garam sebagai
senyawa anorganik. Penambahan garam
dalam konsentrasi

berbagai dapat

meningkatkan jumlah mineral, terutama
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natrium, sehingga dapat meningkatkan kadar
abu.

Berdasarkan  perlakuan  lama
fermentasi, kadar abu semakin menurun
seiring dengan lamanya waktu fermentasi,
namun tidak berbeda nyata secara statistik.
Kadar abu memiliki hubungan dengan kadar
air pada suatu bahan, dimana kadar abu
berbanding terbalik dengan kadar air. Kadar
abu yang menurun terjadi karena kadar air
terasi nabati bubuk semakin meningkat
seiring dengan semakin lama waktu
fermentasi. Menurut Wahdayani et al. (2021)
kadar abu dipengaruhi oleh jenis bahan, cara
pengabuan, waktu dan suhu pengeringan.
Peningkatan kadar abu terjadi seiring dengan
banyaknya jumlah air yang teruapkan dari
dalam bahan.

Kadar Garam

Tabel 1. menunjukkan bahwa kadar
garam terasi nabati bubuk semakin tinggi
seiring dengan peningkatan konsentrasi
garam, namun semakin rendah seiring
dengan semakin lama proses fermentasi.

Meningkatnya kadar ~ garam
berhubungan dengan sifat garam yang
memiliki tekanan osmotik tinggi. Selama
proses fermentasi terasi, terjadi penetrasi
garam ke dalam bahan dan keluarnya air
dalam bahan karena adanya perbedaan
konsentrasi. Oleh karena itu, semakin banyak
garam vyang ditambahkan maka akan
semakin banyak garam yang terpenetrasi ke

dalam bahan, sehingga kadar garam produk

akan semakin meningkat. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Arzani et al. (2013)
bahwa semakin tinggi konsentrasi garam
maka semakin besar pula tekanan osmotik,
sehingga penetrasi ke dalam bahan semakin
besar. Menurut Rukmiasih et al. (2015)
tekanan osmotik larutan merupakan sifat
koligatif yang bergantung pada konsentrasi
zat terlarut. Konsentrasi garam yang lebih
tinggi akan menghasilkan tekanan osmotik
yang lebih tinggi, sehingga kadar garam
produk yang dihasilkan akan meningkat.
Tinggi rendahnya kadar garam
terasi berhubungan dengan pertumbuhan
bakteri asam laktat. Garam yang terdiri dari
ion Na* dan CI- digunakan oleh bakteri asam
laktat untuk pertumbuhannya. Hasil penelitian
ini sesuai dengan penelitian Karim et al.
(2014) dan Sanjaya et al. (2016), yaitu terasi
udang rebon mengalami penurunan kadar
garam. Kadar garam yang menurun terjadi
karena garam digunakan oleh bakteri halofilik
untuk tumbuh. Menurut Desniar et al. (2007)
NaCl akan terpecah menjadi ion Na+ dan ion
Cl dimana ion Nat+ berfungsi sebagai
subtitusi ion-ion K+ ketika terjadi difusi. lon K+
yang terkandung dalam membran bakteri
asam laktat memiliki peran dalam mencegah

struktur protein membran bakteri pecah.
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Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Protein Terlarut, Kadar Asam Glutamat, dan Total Bakteri Asam Laktat

Kadar Protein

Kadar Asam

Konsentrasi Lama . Terlarut (%) Glutamat (%) Nilai pH
Garam Fermentasi
5 Hari 12,98 + 0,51¢ 0,20 + 0,03« 5,86 + 0,082
2% 10 Hari 14,24 +0,72¢ 0,23 £ 0,00¢ 5,66 + 0,172
15 Hari 16,18 £ 0,55 0,32 £0,03° 551+0,08°
5 Hari 10,61 £ 0,03° 0,18 + 0,030c 5,93+ 0,00
4% 10 Hari 11,56 £ 0,22« 0,18 + 0,03« 5,89 + 0,0320¢
15 Hari 12,36 £ 0,41 0,19 + 0,030« 5,85 £ 0,023
5 Hari 9,43 £0,272 0,10 £0,03? 6,17 £0,25°
6% 10 Hari 10,89 + 0,45° 0,13+ 0,012 6,13 £ 0,24¢
15 Hari 11,51 £ 0,65 0,16 £ 0,012 6,05 + 0,24%¢

Kadar Protein Terlarut

Tabel 2. menunjukkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi garam, maka kadar protein terlarut
terasi nabati bubuk akan semakin rendah, namun
semakin lama waktu fermentasi, kadar protein
terlarutnya semakin meningkat.

Rata-rata kadar protein terlarut tertinggi
terdapat pada terasi nabati bubuk dengan
konsentrasi garam 2% dan lama fermentasi 15 hari.
Hal ini berkaitan dengan pertumbuhan bakteri asam
laktat yang tidak optimal ketika konsentrasi garam
yang diberikan semakin tinggi. Pada proses
fermentasi terasi, bakteri asam laktat berperan
dalam pemecahan protein menjadi peptida dan
asam amino yang dapat memberikan kontribusi pada
cita rasa dan aroma terasi. Apabila bakteri asam
laktat tidak tumbuh secara optimal, maka proses
hidrolisis protein akan terhambat. Hasil penelitian ini
sesuai dengan pernyataan Puspita et al. (2019)

bahwa tingginya konsentrasi garam mampu

menurunkan aktivitas bakteri proteolitik menjadi
asam-asam amino.

Lama fermentasi 15 hari menghasilkan
asam amino lebih tinggi dibandingkan dengan lama
fermentasi 5 dan 10 hari. Hal ini dikarenakan
aktivitas bakteri asam laktat semakin meningkat
sejalan dengan semakin lama waktu fermentasi.
Semakin lama fermentasi maka jumlah protein yang
terhidrolisis menjadi asam amino akan semakin
besar. Menurut Astuti dan Wardani (2016), waktu
fermentasi yang semakin lama dapat menghasilkan
asam amino lebih banyak dikarenakan enzim
protease yang dihasikan oleh bakteri halofilik
mendapatkan waktu yang lebih banyak untuk
melakukan hidrolisis protein. Jumlah
mikroorganisme selama proses fermentasi diduga
juga dapat meningkatkan kadar protein terlarut.
Pengaruh lama fermentasi terhadap kadar protein

terlarut terasi sesuai dengan penelitian Sarofa et al.
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(2016) bahwa semakin lama fermentasi maka kadar
protein terlarut terasi kepala udang windu semakin
meningkat karena akan semakin banyak protein
yang dipecah menjadi senyawa-senyawa sederhana
yang mudah larut.

Kadar Asam Glutamat

Tabel 2. menunjukkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi garam, maka akan semakin
rendah kadar asam glutamat terasi nabati bubuk
yang dihasilkan, namun terdapat peningkatan kadar
asam glutamat pada terasi nabati bubuk seiring
dalam bertambahnya lama fermentasi.

Kandungan asam glutamat pada terasi
berhubungan dengan pertumbuhan bakteri asam
laktat dan jumlah protein pada bahan baku yang
digunakan. Dalam penelitian ini, terasi nabati bubuk
yang dibuat dengan konsentrasi garam yang tinggi
justru menurunkan pertumbuhan bakteri asam laktat.
Dengan menurunnya pertumbuhan bakteri asam
laktat, maka aktivitas hidrolisis protein menjadi asam
amino juga menurun, sehingga kadar asam glutamat
mengalami penurunan. Hasil yang diperoleh sesuai
dengan penelitian Murti et al. (2021) bahwa penurun
kadar asam glutamat pada terasi udang rebon
disebabkan oleh tingginya konsentrasi garam yang
digunakan. Hal ini dikarenakan konsentrasi garam
yang tinggi mampu menurunkan aktivitas bakteri
proteclitik dalam pemecahan protein menjadi
molekul yang sederhana, yakni asam-asam amino
terutama asam glutamat, sehingga kandungan asam
glutamat akan menurun seiring dengan konsentrasi
garam yang semakin tinggi.

Rata-rata kadar asam glutamat tertinggi
ada pada lama fermentasi 15 hari. Hal ini

dikarenakan semakin lama proses fermentasi,

semakin banyak protein yang dirombak oleh bakteri
asam laktat menjadi asam amino, salah satunya
adalah asam glutamat. Asam glutamat berperan
penting dalam memberikan aroma khas dan rasa
gurih pada terasi. Menurut Anggo et al. (2014),
proses fermentasi terasi yang berlangsung dapat
menghasikan asam amino dan peptida, dimana
asam-asam amino akan terurai menjadi komponen
penyusun cita rasa sehingga dapat menjadikan
produk lebih baik dan lebih disukai.

Nilai pH

Tabel 2. menunjukkan bahwa nilai pH terasi
nabati bubuk semakin tinggi seiring dengan
peningkatan konsentrasi garam, namun semakin
lama fermentasi, nilai pH terasi nabati bubuk
semakin rendah namun tidak berbeda secara
signifikan.

Berdasarkan perlakuan konsentrasi garam,
nilai pH yang dihasilkan cenderung menuju netral.
Hasil ini menunjukkan bahwa konsentrasi garam
yang tinggi tidak dapat menumbuhkan bakteri asam
laktat yang mampu mengubah komponen bahan
baku menjadi asam laktat yang dapat menurunkan
pH. Semakin tinggi konsentrasi garam, semakin
rendah kadar air dan nilai aw yang dihasilkan. Apabila
kadar air dan nilai aw rendah, bakteri asam laktat
tidak dapat tumbuh dan melakukan proses
fermentasi secara optimal sehingga produk akhir
memiliki nilai pH yang mendekati netral. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Karim et al. (2014) bahwa
peningkatan konsentrasi garam pada proses
fermentasi dapat meningkatkan tekanan osmotik
pada air sehingga pertumbuhan mikroorganisme

terhambat.
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Berdasarkan perlakuan lama fermentasi,
nilai pH yang dihasilkan cenderung tetap yang
diduga dikarenakan bakteri asam laktat melakukan
penguraian protein yang dapat menghasilkan
senyawa basa volatil, sehingga nilai pH stabil.
Senyawa basa volatil ini berperan dalam

pembentukan aroma khas terasi. Hal ini sesuai

dengan pernyataan Sakanti et al. (2013) bahwa
dalam fermentasi terasi, bakteri asam laktat akan
mendekomposisi protein yang akan menghasilkan
senyawa volatile yang bersifat basa. Helmi et al.
(2022) juga menyatakan bahwa proses perombakan
protein pada terasi akan menghasilkan senyawa

amonia yang bersifat basa.

Tabel 3. Nilai rata-rata skor panelis terhadap karakteristik organoleptik terasi nabati bubuk

Perlakuan Warna Aroma
Konsentrasi Garam Lama Fermentasi
5 Hari 3,4(0cde 3,60¢
2% 10 Hari 3,720 4,324
15 Hari 3,96¢ 4 689
5 Hari 2,80bc 2,320
4% 10 Hari 3,16 2,440
15 Hari 3,32 2,56°
5 Hari 2,042 1,402
6% 10 Hari 2,122 1,442
15 Hari 2,522b 1,362
Uji Organoleptik Warna

Tabel 3. menunjukkan rata-rata skor warna
terasi nabati bubuk berkisar antara 2,04 hingga 3,96.
Perlakuan konsentrasi garam 2% dengan lama
fermentasi 15 hari memiliki skor warna tertinggi yaitu
3,96 dengan kenampakan warna coklat agak gelap,
sedangkan skor terendah terdapat pada perlakuan
konsentrasi garam 6% dengan lama fermentasi 5
hari yaitu 2,04 dengan kenampakan warna putih
kekuningan. Produk terasi nabati komersial memiliki
warna coklat yang sangat gelap. Sampel yang
memiliki skor mendekati atau sama dengan angka 4
merupakan sampel yang memiliki kemiripan dengan
produk komersial. Oleh karena itu, sampel dengan
perlakuan konsentrasi garam 2% dengan lama

fermentasi 15 hari merupakan sampel terbaik

dibandingkan sampel lainnya walaupun warna yang
dihasilkan belum serupa dengan terasi nabati
komersial.

Lama fermentasi dapat mempengaruhi
kenampakan terasi nabati bubuk. Semakin lama
waktu fermentasi, warna terasi nabati bubuk yang
dihasilkan akan semakin gelap. Perubahan warna
tersebut disebabkan oleh adanya reaksi browning
non-enzimatis akibat produksi melanoidin selama
proses fermentasi. Hal ini sesuai dengan penelitian
Murti et al. (2021) bahwa lama fermentasi dapat
mempengaruhi kenampakan terasi udang rebon.
Semakin lama waktu fermentasi, warna yang timbul
pada terasi udang rebon semakin gelap yaitu coklat

kemerahan. Warna terasi yang menjadi kecoklatan
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terjadi karena adanya reaksi browning non-
enzimatis. Kwak et al. (2015) menyatakan bahwa
perubahan warna pada doenjang (produk fermentasi
kedelai asal korea) menjadi kecoklatan terjadi
karena adanya produksi melanoidin selama proses
fermentasi. Melanoidin pada produk fermentasi
kedelai sebagian besar terbentuk dari reaksi maillard
yang melibatkan senyawa amino dan gula pereduksi.

Warna terasi yang dihasilkan juga
dipengaruhi oleh konsentrasi garam yang diberikan.
Semakin tinggi kadar garam, warna coklat pada
terasi nabati bubuk tidak terbentuk. Kadar garam
yang tinggi dapat menghambat pertumbuhan bakteri
asam laktat dimana bakteri tersebut berperan dalam
pembentukan warna akibat dari produksi melanin.
Menurut Kwak et al. (2015), selain browning non-
enzimatis, warna coklat yang timbul pada terasi
nabati bubuk juga disebabkan oleh reaksi browning
enzimatis. Browning enzimatis disebabkan oleh
melanin yang diproduksi oleh tirosinase yang
dilepaskan dari Bacillus. Namun, pertumbuhan
bakteri asam laktat pada terasi tidak optimal seiring
dengan meningkatnya konsentrasi garam yang
diberikan. Aristyan et al. (2014) menyatakan bahwa
konsentrasi garam yang tinggi dapat menurunkan
bakteri halofilik karena dapat menyebabkan
penurunan ay terasi.
Aroma

Tabel 20. menunjukkan bahwa rata-rata
skor aroma terasi nabati bubuk berkisar antara 4,68-
1,36. Skor tertinggi diperoleh sampel dengan
perlakuan konsentrasi garam 2% dan lama
fermentasi 15 hari yaitu 4,68, sedangkan skor
terendah diperoleh sampel dengan perlakuan

konsentrasi garam 6% dan lama fermentasi 15 hari

yaitu 1,36. Sampel yang memiliki skor angka 4
merupakan sampel yang memiliki kemiripan dengan
produk komersial. Oleh karena itu, sampel dengan
perlakuan konsentrasi garam 2% dengan lama
fermentasi 15 dan 10 hari memiliki aroma yang
serupa dengan terasi nabati komersial.

Aroma atau bau merupakan faktor penting
yang menjadi ciri khas terasi. Aroma terasi sangat
dipengaruhi oleh lama fermentasi. Hasil penelitian
menunjukan bahwa semakin lama fermentasi maka
semakin tinggi skor aroma. Hal ini dikarenakan
selama proses fermentasi terjadi pembentukan
senyawa-senyawa volatil yang dapat memberikan
aroma khas terasi. Menurut Murti et al. (2021),
selama proses fermentasi, bakteri melakukan
perubahan-perubahan kimia yang membentuk
senyawa volatil sehingga timbul bau yang khas pada
terasi. Hal ini diperkuat oleh pernyataan Wahdayani
et al. (2021) bahwa terdapat senyawa volatil yang
dapat memberikan aroma khas terasi seperti 46
senyawa karbonil, 34 senyawa nitrogen, 16 senyawa
hidrokarbon, 15 senyawa belerang, 7 asam lemak, 7
alkohol, dan 3 ester. Nooryantini et al. (2009) juga
menyatakan dalam penelitiannya bahwa terasi
mengandung senyawa volatil dari hidrogen sulfida
yang dapat merangsang indera penciuman panelis.
Dalam proses fermentasi terasi, protein terurai
menjadi asam amino, hidrogen sulfida (H2S), dan
merkaptan yang dapat menimbulkan bau pada
terasi.

Skor aroma pada uji organoleptik
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
garam yang diberikan, aroma terasi tidak terbentuk.

Skor aroma yang tinggi disebabkan oleh aktivitas

bakteri asam laktat yang memiliki peran sangat
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penting dalam pembentukan senyawa volatil.
Menurut Ambarita et al. (2019), aktivitas proteolitik
dan lipolitik mempengaruhi aroma dan rasa terasi
melalui pembentukan senyawa volatil dengan berat
molekul rendah, seperti peptida, asam amino, asam
organik, aldehida amina, asam lemak, dan lain
sebagainya. Namun, seiring dengan meningkatnya
konsentrasi garam, bakteri asam laktat pada terasi
nabati bubuk tidak dapat tumbuh. Konsentrasi garam
yang tinggi menyebabkan kadar air pada terasi
nabati bubuk semakin rendah. Oleh karena itu,
bakteri asam laktat tidak dapat tumbuh dengan
optimal.

Perlakuan Terbaik

Pemilihan perlakuan terbaik pada produk
terasi nabati bubuk didasarkan pada perhitungan
nilai efektivitas menurut De Garmo et al. (1984)
terhadap karakteristik kimia dan organoleptik.
Berdasarkan hasil analisa yang dilakukan
didapatkan perlakuan terbaik pada terasi nabati
dengan perlakuan konsentrasi garam 2% dan lama
fermentasi 15 hari. Sampel perlakuan terbaik
memiliki kadar air sebesar 7,44%; kadar abu 7,49%;
kadar garam 4,45%; kadar protein terlarut 16,18%;
kadar asam glutamat 0,32%; nilai pH 5,51; total
bakteri asam laktat (BAL) 6,52 Log CFU/g; serta uji
organoleptik warna 3,96 dan aroma 4,68. Sampel
perlakuan terbaik kemudian dilakukan analisis
deteksi bakteri E.coli menggunakan metode cawan
tuang.

Hasil analisa deteksi bakteri E.coli
menunjukkan bahwa terdapat bakteri E.coli pada
sampel terasi nabati bubuk sebesar 2,34 Log CFU/g.
Hasil uji yang diperoleh lebih rendah dibandingkan
dengan penelitian Rosida dan Faridayanti (2013).

Dalam penelitian Rosida dan Faridayanti (2013), 12
sampel terasi yang diuji mengandung bakteri E.coli
dengan rerata jumlah berkisar 3,60 - 4,56 log CFU/g.
Bakteri E.coli bukan merupakan bakteri halofilik,
sehingga penambahan garam tidak dapat
menghambat pertumbuhan E.coli.

Keberadaan E.coli dalam suatu bahan
pangan belum tentu memberikan efek negatif
apabila dikonsumsi karena tidak semua bakteri E.coli
adalah bakteri patogen. Menurut Rahayu et al.
(2018), berdasarkan interaksinya dengan inang
(manusia) bakteri E.coli dibagi menjadi 3 kelompok
besar antara lain non patogen (komensal), patogen
saluran pencernaan, dan patogen diluar saluran
pencernaan (ekstrainstestinal). Umumnya beberapa
strain E.coli non patogen bersifat kurang tahan
terhadap asam dibandingkan dengan strain E.coli
patogen.  Strain  bakteri  E.coli  O157:H7
(Enterohaemorrhagic Eschericia Coli/ EHEC) dapat
tumbuh pada pH 4,6 bahkan beberapa strain dapat
bertahan pada pH yang lebih asam yaitu 2,5 (Vimont
et al., 2007).

Adanya bakteri E.coli pada terasi dapat
dihilangkan dengan cara terasi digoreng atau
dibakar terlebih dahulu sebelum dikonsumsi. Hal ini
dikarenakan bakteri E.coli rentan terhadap suhu
tinggi. Hawa et al. (2011) menyatakan bahwa E.coli
mempunyai suhu maksimum pertumhuhan 40-45°C,

di atas suhu tersebut E.coli mengalami inaktivasi.

KESIMPULAN
Terasi nabati bubuk dengan perlakuan
konsentrasi garam 2% dan lama fermentasi 15 hari

merupakan sampel terbaik yang menghasilkan terasi
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nabati bubuk dengan nilai kadar air kadar air sebesar
7,44%; kadar abu 7,49%; kadar garam 4,45%; kadar
protein terlarut 16,18%; kadar asam glutamat 0,32%;
nilai pH 5,51; total bakteri asam laktat (BAL) 6,52 Log
CFU/g; total bakteri E.coli 2,34 Log CFU/g; serta uji
organoleptik warna 3,96 dan aroma 4,68.
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