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ABSTRAK 

Terasi merupakan salah satu penyedap makanan yang disukai masyarakat. 

Mengingat proses pembuatan yang kurang higienis, dimungkinkannya mikroba 

yang tidak diinginkan tumbuh, salah satunya yaitu kapang. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis kapang dan kapang 

yang paling banyak ditemukan, serta ada tidaknya perbedaan jenis serta jumlah 

kapang pada terasi merek “A dan B” yang diperoleh dari Pasar Beringharjo, 

Yogyakarta dengan perlakuan dikukus, digoreng, dan dibakar. Analisis 

kandungan terasi diantaranya adalah protein, lemak, kandungan air dan pH. 

Identifikasi kapang dilakukan berdasarkan pengamatan secara mikroskopis dan 

makroskopis berdasarkan pada Samson (1984). 

Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh empat belas jenis kapang pada 

terasi dengan perlakuan dikukus, digoreng dan dibakar. Kapang paling dominan 

yang berhasil diidentifikasi adalah anggota genus Aspergillus. 

 

Kata kunci : Terasi, Isolasi, Identifikasi, Kapang 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Makanan merupakan sumber energi yang dibutuhkan oleh manusia dan 

hewan untuk melangsungkan hidupnya, namun makanan dapat menjadi 

sumber penyakit jika tidak memenuhi kriteria sebagai makanan yang baik, 

sehat dan aman. Bahan makanan selain merupakan sumber gizi bagi manusia 

juga sebagai sumber makanan bagi pertumbuhan dan perkembangan mikroba,

1

 

sebab bahan makanan umumnya terdiri atas protein, lemak, karbohidrat, 

vitamin dan mineral.

2

 

Mikroba pada makanan dapat memberikan efek yang menguntungkan 

(bersifat non patogen). Mikroba yang menguntungkan misalnya dalam proses 

makanan fermentasi, seperti tempe, oncom, kecap, tauco, terasi dan petis. 

Namun demikian ada pula mikroba yang dapat meracuni bahkan 

menimbulkan kerusakan pada bahan makanan. 

Terasi merupakan salah satu jenis makanan olahan hasil proses 

fermentasi. Terasi adalah makanan hasil proses fermentasi dengan bantuan 

aktivitas bakteri yang tahan terhadap larutan garam konsentrasi tinggi. Bakteri 

                                                             

1

 Buckle, Ilmu Pangan (UI Press:Jakarta, 2009) hal. 23 

2

 Suriawiria, Unus, Pengantar Mikrobiologi Umum (Angkasa:Bandung, 1986) 
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tersebut dapat melakukan reaksi enzimatis untuk merombak substrat menjadi 

zat lain yang bermanfaat bagi kehidupan manusia.

3

 

Proses pembuatan terasi melalui beberapa tahap diantaranya tahap 

pemilihan bahan baku, tahap penjemuran dan tahap pengolahan. Bahan baku 

pembuatan terasi ialah ikan dan udang.

4

 Pada tahap penjemuran dan 

pengolahan, kemungkinan terasi telah terkontaminasi oleh mikroba baik 

berasal dari peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan maupun dari 

lokasi pembuatan 

Terasi sebagai bahan pangan sangat memungkinkan ditumbuhi 

mikroba seperti kapang dan bakteri. Sumini (1999), melaporkan bahwa 

kapang yang banyak mengkontaminasi terasi ialah anggota genus Aspergillus, 

Penicillium, dan Trichoderma.

5

 Sedangkan menurut Fardiaz (1992), kapang 

yang sering mengkontaminasi bahan makanan ialah dari genus Rhizophus, 

Mucor, Aspergillus, Penicillium, dan Neurospora.

6

  

Pada proses pengolahan terasi untuk dikonsumsi, masyarakat 

umumnya menggunakan tiga perlakuan diantaranya dikukus, digoreng dan 

dibakar, tapi ada pula yang tanpa perlakuan. Ketiga perlakuan tersebut 

dilakukan sesuai kebiasaan masing-masing, misalkan dalam penambahan 

minyak pada perlakuan digoreng, diberikan secukupnya. Kemudian selang 

                                                             

3

 Tarigan, Jeneng, Pengantar Mikrobiologi (P2LPTK:Jakarta, 1988) 

4

 Ibid. 

5

 Sumini, Jumlah Angka Kapang Kontaminan pada Terasi yang di Jual di Pasar Kodya 

Malang, Jurusan Pendidikan Biologi Fakultas Pendidikan Matematika dan Ilmu Pengetahuan 

Alam (Universitas Negeri Malang, Malang) 

 

6

 Fardiaz, Srikandi,  Mikrobiologi Pangan 1 (PT Gramedia Pustaka Utama:Jakarta, 1992) 
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waktu dalam pemberian perlakuan juga bervariasi, sesuai dengan kebiasaan 

masing-masing atau sampai warna pada terasi berubah. 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah, maka penulis bermaksud 

meneliti terasi untuk mengetahui spesies kapang apa saja yang dapat 

mengkontaminasi terasi pada terasi merek “A dan B” dimana kedua merek 

tersebut banyak dijual di pasar dan masyarakat juga lebih banyak memilih 

kedua merek tersebut untuk dikonsumsi karena harganya yang relatif murah. 

Penelitian ini menggunakan terasi segar sebagai kontrol dan tiga perlakuan 

yang sering dilakukan oleh masyarakat pada umumnya yaitu dengan cara 

dikukus, digoreng dan dibakar. Perlakuan ini dilakukan bertujuan untuk 

mengetahui jenis perlakuan terasi mana yang lebih baik dan layak untuk 

dikonsumsi oleh masyarakat. 

 

B. Identifikasi Masalah 

Identifikasi masalah pada penelitian ini adalah: 

1. Makanan dapat menjadi sumber penyakit jika tidak memenuhi kriteria 

sebagai makan yang baik, sehat dan aman. 

2. Mikroba ada yang dapat meracuni dan menimbulkan kerusakan pada 

bahan makanan. 

3. Bahan makanan khususnya terasi cenderung dapat ditumbuhi oleh kapang. 

4. Pada saat pengolahan, kemungkinan terasi telah terkontaminasi oleh 

mikroba, baik berasal dari peralatan yang digunakan dalam proses 

pembuatan maupun dari lokasi pembuatan. 
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C. Batasan Masalah 

Pada penelitian ini, permasalahan dibatasi sebagai berikut: 

1. Mikroba yang diidentifikasi berupa kapang. 

2. Kapang yang diteliti ialah kapang yang terdapat pada terasi. 

3. Identifikasi kapang sampai pada tingkat spesies. 

4. Terasi yang diteliti ialah terasi merek “A dan B” yang dijual di pasar 

Beringharjo. 

 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah, masalah yang dapat dirumuskan 

dalam penelitian ini ialah: 

1. Jenis kapang apakah yang ada pada terasi merek “A dan B” yang dikukus, 

digoreng, dan dibakar? 

2. Jenis kapang apakah yang paling banyak ditemukan pada terasi merek “A 

dan B” yang dikukus, digoreng, dan dibakar? 

3. Apakah terdapat perbedaan jenis dan jumlah kapang pada terasi merek “A 

dan B” yang dikukus, digoreng, dan dibakar? 

 

E. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini ialah untuk mengetahui: 

1. Jenis kapang yang ada pada terasi merek “A dan B” dengan perlakuan 

dikukus, digoreng, dan dibakar. 
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2. Jenis kapang yang paling banyak ditemukan pada terasi merek “A dan B” 

dengan tiga perlakuan yaitu dikukus, digoreng, dan dibakar. 

3. Ada tidaknya perbedaan jenis dan jumlah kapang pada terasi merek “A 

dan B” yang dikukus, digoreng, dan dibakar. 

 

F. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat sebagai: 

1. Sumbangan keilmuan khususnya mikrobiologi pangan yaitu memberikan 

informasi jenis-jenis kapang yang ada pada terasi. 

2. Pengembangan untuk topik praktikum dalam perkuliahan mikologi dan 

mikrobiologi. 

3. Informasi kepada masyarakat tentang kualitas terasi, baik yang diberi 

perlakuan (dikukus, digoreng dan dibakar) maupun yang tanpa 

perlakuan. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. KESIMPULAN 

Kesimpulan yang dapat diperoleh dari hasil penelitian ini ialah 

sebagai berikut: 

1. Diperoleh empat belas jenis kapang yang berhasil diisolasi dari terasi 

yang dijual di Pasar Beringharjo dengan perlakuan dikukus, digoreng 

dan dibakar. 

2. Jenis kapang yang paling banyak ditemukan pada terasi dengan tiga 

perlakuan yaitu dikukus, digoreng, dan dibakar adalah kapang dari 

genus Aspergillus. 

3. Terasi dengan perlakuan digoreng memiliki jumlah dan jenis kapang 

paling banyak, yaitu Aspergillus niger van T., Aspergillus ochraceus 

Wilhelm., Aspergillus terreus T., Aspergillus flavus Link., Penicillium 

funiculosum T., Penicillium citrinum Thom., Cladosporium 

cladosporioides (Fres.). 

 

B. SARAN 

1. Dengan adanya penelitian ini, masyarakat hendaknya lebih 

memperhatikan bahan baku yang digunakan dalam pembuatan terasi 

sehingga aman untuk dikonsumsi. 
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2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui jenis kapang 

yang mengkontaminasi terasi merek lainnya seperti terasi bermerek 

yang sering dikonsumsi oleh masyarakat luas. 

3. Dengan adanya penelitian ini diharapkan pabrik terasi yang 

memproduksi terasi hendaknya memperhatikan kualitas pemilihan 

bahan baku harus baik, peralatan yang digunakan harus steril serta 

memperhatikan kondisi penyimpanan dan pendistribusiannya agar 

kontaminasi oleh kapang dapat dihindari dan aman dikonsumsi oleh 

masyarakat. 
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