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BAB I

PENDAHULUAN

A.Latar Belakang

Terasi merupakan produk awetan ikan-ikan atau rebon yang telah diolah
melalui proses pemeraman atau fermentasi, penggilingan atau penumbukan dan penjemuran yang berlangsung selama + 20 hari. Ke dalam produk terasi
tersebut ditambahkan garam yang berfungsi sebagai bahan pengawet

Terasi yang banyak yang diperdagangkan dipasar, secara umum dapat
dibedakan menjadi dua macam berdasarkan bahan bakunya, yaitu terasi udang
dan terasi ikan. Terasi udang biasanya memiliki warna cokelat kemerahan,
sedangkan terasi ikan berwarna kehitaman dan terasi udang umumnya memiliki
harga yang lebih tinggi dibandingkan dengan terasi ikan.

Nilai Gizi
Unsur gizi yang terkandung di dalam terasi cukup lengkap dan cukup tinggi.
Di samping itu dalam terasi udang terkandung yodium dalam jumlah tinggi
yang berasal dari bahan bakunya.yakni udang yang segar

B.Tujuan

1. Untuk mengetahui mikroorganisme yang berperan dalam pembuatan terasi                                   2. Apa manfaat dari mikroorganisme dalam pembuatan terasi dan                                                                                               3. Kapan mikroorganisme digunakan dalam proses pembuatan terasi
BAB II

KAJIAN PUSTAKA
Terasi adalah bumbu masak yang dibuat dari ikan dan atau udang yang di fermentasikan, berbentuk seperti pasta dan berwarna hitam-coklat, kadang ditambahi bahan pewarna sehingga menjadi kemerahan. Terasi memiliki bau yang tajam dan biasanya digunakan untuk membuat sambal terasi, tapi juga ditemukan dalam berbagai resep tradisional Indonesia. \

Ada beberapa jenis terasi. Bila dilihat dari bahan dasar yang digunakan, terdapat tiga macam terasi. Ada terasi udang, ikan, dan terasi campuran antara ikan dan udang. Masyarakat sendiri tampaknya lebih menyukai terasi udang, karena aromanya lebih sedap dan rasanya lebih lezat.
Terasi memang bukan bahan pangan utama seperti ikan atau daging. Ia hanya sejenis bumbu atau bahan penyedap rasa. Sebagai bahan penyedap rasa atau penambah selera makan, tutur Nuri, terasi tidak banyak  memiliki kandungan gizi. ''Soalnya, terasi itu bukan sumber gizi dan hanya bahan tambahan. Selain itu, penggunaannya dalam masakan juga tidak terlalu banyak,'' paparnya. 

Selain itu, jika dilihat dari derajat keasaman (pH), maka terasi bukanlah bahan yang terlalu aman untuk dikonsumsi. Sebab, derajat keasaman yang dikandung terasi lebih dari 5. Untungnya, kandungan air bebas atau air tidak terikat dalam terasi sangat rendah, yakni 0,6. Dengan begitu, terasi tidak mudah ditumbuhi kuman atau mikroba patogen. Biasanya, kuman patogen mudah tumbuh subur dalam bahan yang mengandung air bebas di atas 0,9. ''Jadi, dari segi keamanan mikrobiologi, tak ada yang perlu dikhawatirkan saat mengonsumsi terasi,'' imbuh Dr Ratih Dewanti MSc, kepala Laboratorium Mikrobiologi Pangan, IPB. 

Hal lain yang perlu Anda perhatikan berkait dengan terasi adalah mutunya. Anda tentunya hanya mau mengonsumsi terasi yang berkualitas baik, bukan? Karena itu, Anda harus bisa membedakan ciri-ciri terasi yang berkualitas baik dan terasi yang bermutu jelek. Kualitas terasi yang beredar di pasaran sangat tergantung pada mutu bahan baku, cara pengolahan, dan pengemasan produk. 
Terasi yang berkualitas baik, salah satunya bisa ditandai oleh warnanya, yaitu berwarna gelap atau hitam kecokelatan. Warna hitam pada terasi adalah alami. Warna itu berasal dari pigmen ikan atau udang. 

Bagi sebagian masyarakat di Tanah Air, menu makanan tidaklah lengkap tanpa sambal. Dan, sambal tidaklah lengkap tanpa terasi. 

Terasi sebenarnya memiliki warna asli seperti tanah, yakni coklat kehitam-hitaman. Agar lebih memikat, pangan itu pun diwarnai. Ada anggapan makin merah warna terasi, makin tertarik calon pembeli. 
Sayangnya, banyak produsen nakal yang menggunakan rhodamine B sebagai pewarna lantaran harganya relatif murah dan warnanya mencolok. Rhodamine B bukan untuk makanan, tetapi untuk mewarnai tekstil dan kertas.

Berdasarkan hasil uji laboratorium Sucofindo terhadap sampel terasi dari beberapa pasar tradisional dan pasar swalayan, ternyata sebagian sampel mengandung rhodamine B.

Sampel terasi dari Pasar Jatinegara tercemar rhodamine B 0,72 persen. Sampel terasi dari Pasar Kebayoran Lama 1,04 persen, dan sampel dari Pasar Kramat Jati 1,04 persen.

Memang tidak semua sampel terasi tercemar zat pewarna bukan untuk makanan. Hasil uji laboratorium menunjukkan tidak ditemukannya rhodamine B dalam sampel terasi dari Pasar Palmerah. Sampel bahan makanan dari sebuah hipermarket di Jakarta Selatan juga menunjukkan hasil negatif.

Maraknya peredaran terasi yang mengandung rhodamine B itu juga diakui oleh Badan Pengawasan Obat dan Makanan (Badan POM). Menurut hasil survei Badan POM terhadap berbagai sampel makanan, ditemukan terasi yang mengandung rhodamine B di pasaran, terutama di pasar-pasar tradisional. 
Terasi merupakan produk ikan setengah basah yang dibuat dari udang atau

ikan-ikan kecil yang dicampur dengan garam, kemudian diragikan. Terasi

digunakan sebagai bahan penyedap masakan seperti pada masakan sayuran,Maka pelu kita memperhatikan bahan dasar dari pembuatan terasi ini,misalnya saja mengetahui kndisi ikan,yang merupakan bahan dasar pembuatan terasi selain udang.
Selain itu Ikan merupakan bahan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat selainsebagai komoditi ekspor. Ikan cepat mengalami proses pembusukan

dibandingkan dengan bahan makanan lain. Bakteri dan perubahan kimiawi

pada ikan mati menyebabkan pembusukan. Mutu olahan ikan sangat

tergantung pada mutu bahan mentahnya.

Tanda ikan yang sudah busuk:

- mata suram dan tenggelam;

- sisik suram dan mudah lepas;

- warna kulit suram dengan lendir tebal;

- insang berwarna kelabu dengan lendir tebal;

- dinding perut lembek;

- warna keseluruhan suram dan berbau busuk.

Tanda ikan yang masih segar:

- daging kenyal;

- mata jernih menonjol;

- sisik kuat dan mengkilat;

- sirip kuat;

- warna keseluruhan termasuk kulit cemerlang;

- insang berwarna merah;

- dinding perut kuat;

- bau ikan segar.

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi

masyarakat, mudah didapat, dan harganya murah. Namun ikan cepat

mengalami proses pembusukan. Oleh sebab itu pengawetan ikan perlu

diketahui semua lapisan masyarakat. Pengawetan ikan secara tradisional

bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam tubuh ikan, sehingga tidak

memberikan kesempatan bagi bakteri untuk berkembang biak. Untuk

mendapatkan hasil awetan yang bermutu tinggi diperlukan perlakukan yang

baik selama proses pengawetan seperti : menjaga kebersihan bahan dan alat

yang digunakan, menggunakan ikan yang masih segar, serta garam yang

bersih. Ada bermacam-macam pengawetan ikan, antara lain dengan cara:

penggaraman, pengeringan, pemindangan, perasapan, peragian, dan

pendinginan ikan.

BAB III

CARA PEMBUATAN TERASI

Pada pembuatan terasi,ada dua macam bahan dasar yang basa digunakan dalam pembuatanya yaitu iakan dan udang.Berikut bagan salah satu bentuk proses pembuatan terasi dengan menggunakan bahan dasar ikan.
Langkah Kerja
A. Alat dan Bahan
1. Alat

-Timbangan
-Alat penghancur
-Tempat fermentasi
-Perangkat penjemuran
-Wadah plastic
-Kain saring

2.Bahan

- Bahan Baku

a.Terasi Ikan

Beberapa jenis ikan yang sering digunakan sebagai bahan baku pembuatan
terasi ikan adalah ikan Selar gatel (Rembang),Badar/Teri (Krawang) dan
sebagainya.Kepala ikan harus dibuang terlebih dahulu sebelum diproses
lebih lanjut

b.Terasi Udang
Adapun bahan baku yang digunakan dalam pembuatan terasi udang adalah
berupa rebon atau udang kecil dengan ukuran panjang berkisar antara 1 cm –
2,1 cm (membujur), lebar 0,3 cm dengan warna keputihan.

-Bahan pembantu

a.Garam
Pada pembuatan terasi garam memiliki fungsi ganda,yaitu seabagai berikut:
-Untuk memantapkan cita rasa terasi yang dihasilkan
-Pada konsentrai 20% ( 200 g/kg bahan baku),garam mampu berperan
sebagai bahan pengawet,namun dalam konsentrasi lebih dari 20% justru akan
menggangu proses fermentasi

b.Pewarna
Untuk memperbaiki penampilan maka sering dilakukan penambahan bahan
pewarna buatan dalam terasi.Ke dalam terasi udang sering ditambahkan warna
coklat atau merah, sedangkan ke dalam terasi ikan sering ditambahkan warna
kehitaman (campuan antara warna merah dan hijau).Adapun konsentrasi
pewarna yang digunakan, disesuaikan dengan kebutuhan. Untuk menjamin
keselamaan konsumen, sebaiknya digunakan bahan pewarna yang diizinkan
penggunaannya oleh pemerintah (SII)

c.Kain Saring atau Daun Pisang
Pada pelaksanaan fermentasi, adonan terasi peru dibagi dalam beberapa
bagian kecil dan kemudian dibungkus dengan kain saring atau daun pisang
yang diiris di beberapa tempat, sehingga adonan tersebut terlindung dari
cemaran debu dan air, sementara aerasi udara tetap dapat berjalan lancar.

Bagan Fermentasi Terasi

Ikan


dicuci bersih untuk

membuang kotoran dan Lumpur

kemudian ditiriskan

Tambahkan garam sebanyak 5% 

dari berat udang/ikan dan pewarna
sesuai dengan warna yang diinginkan

 kemudian diaduk rata


 

Tempatkan campuran tersebut pada wadah
tampah dan ratakan agar
ketebalannya 1 – 2 cm


jemur hingga setengah kering

(diaduk agar merata tingkat kekeringannya) 


giling atau tumbuk sampai halus

dan dibentuk adonan


dibungkus dengan daun pisangkering atau tikar

biarkan hingga 1-2 hari

jemur kembali sambil di hancurkan

supaya cepat kering(waktu penjemuran 3-4 hari)

dan kondisi dijaga agar tidak terlalu kering


buat gumpalan-gumpalan kembali dan 

bungkus dengan daun pisang kering

                                                                                                                Disinilah mikroba 

                                                                                                                 berperan                                                      


Simpan selama 1 – 4 minggu, supaya terjadi

proses fermentasi sampai tercium bau khas terasi
           mikroba yang aktif pada proses ini

yaitu Lactobacillus sp.
Keterangan  Cara Pembuatan Terasi
1.Ikan dicuci bersih untuk membuang kotoran dan lumpur yang melekat
   kemudian ditiriskan
2.Tambahkan garam sebanyak 5% dari berat udang/ikan dan pewarna
   sesuai dengan warna yang diinginkan kemudian diaduk rata
3.Tempatkan campuran tersebut pada wadah tampah dan ratakan agar
   ketebalannya 1 – 2 cm
4.Jemur sampai setengah kering sambil diaduk selama penjemuran agar
   merata tingkat kekeringannya
5.Giling / tumbuk agar halus dan di bentuk adonan gumpalan-gumpalan
   tersebut
6.Hasil tumbukan berupa tumbukan-tumbukan bulat dibungkus dengan
   tikar atau daun pisang kering.Biarkan selama satu hari sampai dua hari.
7.Jemur kembali sambil dihancurkan supaya cepat kering. Jika terlalu
   kering dapat ditambahkan air.Waktu penjemuran 3 – 4 hari dan kondisi
   dijaga agar tidak terlalu kering
8.Buat gumpalan-gumpalan kembali dan bungkus dengan daun pisang
   kering
9.Simpan selama 1 – 4 minggu, supaya terjadi proses fermentasi
   sampai tercium bau khas terasi

BAB IV

PENUTUP

A. Kesimpulan

· Mikroorganisme yang berperan dalam proses pembuatan terasi yaitu bakteri Lactobacillus sp dan bakteri mesofil

· Mikroorganisme dimanfaatkan untuk mengubah laktosa menjadi asam laktat

· Mikroorganisme digunakan  pada saat pematangan yaitu dalam proses pembentukan aroma khas terasi
B. SARAN
· Bila anda hendak membuat terasi sebaiknya menggunakan bahan baku yang tidak rusak seperti ikan yang masih segar atau udang yang masih segar,agar mendapatkan hasil yang maksimal.

· Terasi sebaiknya yang akan anda konsumsi sebaiknya diadakan sedikit pemanasan (dibakar)agar kita terhindar dari bakteri yang tidak menguntungkan.

BAB V
DAFTAR PUSTAKA

· http://web.ipb.ac.id/~tpg/de/pubde_tknprcss_terasi.php
· http://id.wikipedia.org/wiki/Bakteri

