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ABSTRACT  

Shrimp paste (terasi) is a traditional Indonesian fermented product made from small shrimp (Acetes spp.) and widely 
used as a natural flavor enhancer. This review summarizes the chemical characteristics, microbiological profile, and probiotic 
potential of terasi based on current scientific evidence. Relevant literature was collected from major academic databases, 
including ScienceDirect, SpringerLink, Wiley Online Library, and Google Scholar. Terasi is typically produced through 
spontaneous fermentation with salt addition, which acts as both a preservative and a selective factor for halotolerant 
microorganisms. Reported moisture, ash, and protein contents range from 24.00–43.68%, 1.49–23.79%, and 10.80–34.00%, 
respectively. The fermentation process is commonly dominated by lactic acid bacteria (LAB), which can thrive under high-salt 
conditions. LAB are classified as Generally Recognized as Safe (GRAS) microorganisms and contribute to product safety, 
sensory quality, and the formation of beneficial metabolites. Several LAB strains isolated from terasi have demonstrated 
promising probiotic properties, highlighting their potential application as indigenous starter cultures for fermented foods. These 
findings suggest that terasi serves not only as a traditional condiment but also as a valuable source of functional 
microorganisms. 
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ABSTRAK 
 

            Terasi merupakan produk fermentasi tradisional Indonesia yang dibuat dari udang rebon (Acetes spp.) dan banyak 
digunakan sebagai penyedap alami dalam berbagai masakan. Artikel tinjauan ini bertujuan untuk mengkaji karakteristik kimia, 
mikrobiologi, serta potensi probiotik terasi berdasarkan hasil penelitian terkini. Kajian dilakukan melalui studi literatur dari 
berbagai basis data ilmiah, termasuk ScienceDirect, SpringerLink, Wiley Online Library, dan Google Scholar. Produksi terasi 
umumnya dilakukan melalui fermentasi spontan dengan penambahan garam sebagai pengawet alami dan faktor selektif bagi 
mikroorganisme halotoleran. Berdasarkan berbagai laporan, kadar air terasi berkisar antara 24,00–43,68%, kadar abu 1,49–
23,79%, dan kadar protein 10,80–34,00%. Komunitas mikroba selama fermentasi didominasi oleh bakteri asam laktat (BAL) 
yang mampu beradaptasi pada lingkungan dengan kadar garam tinggi. BAL tergolong mikroorganisme Generally Recognized 
as Safe (GRAS) dan berkontribusi terhadap keamanan, kualitas sensoris, serta pembentukan senyawa bioaktif. Beberapa 
isolat BAL yang diperoleh dari terasi menunjukkan karakteristik probiotik yang menjanjikan, sehingga berpotensi 
dikembangkan sebagai kultur starter indigenous untuk berbagai produk fermentasi pangan. Temuan ini menunjukkan bahwa 
terasi tidak hanya berfungsi sebagai penyedap, tetapi juga berpotensi sebagai sumber mikroorganisme fungsional bernilai 
tambah. 
 
Kata kunci: Bakteri asam laktat, karakteristik kimia, fermentasi, probiotik, terasi 
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PENDAHULUAN 

Terasi merupakan produk awetan yang terbuat dari udang rebon segar, ikan atau campuran keduanya yang 
telah melalui proses pemeraman atau fermentasi dalam jangka waktu tertentu, diikuti dengan proses penggilingan 
dan penjemuran (Ismail & Putra, 2016). Terasi umumnya berbentuk pasta dan juga padat dengan tekstur yang 
agak kasar (Sajriawati, 2022). Produk Terasi juga tidak bisa dilepaskan dari masyarakat Indonesia dan umumnya 
dijadikan sebagai  condiment dan untuk menambahkan flavor khas pada suatu masakan (Herlina & Setiarto, 2024).  

Produk terasi di setiap daerah memiliki karakteristik yang berbeda-beda dengan rasa dan aroma yang 
berbeda-beda pula. Produksi terasi di Indonesia sudah cukup tinggi dengan daerah penghasil terasi utama yang 
ada di Indonesia meliputi Cirebon, Purworejo, Lampung, Bangka-Belitung, Madura, Puger, Tuban, Rembang, dan 
Lombok. Terasi Cirebon memiliki warna coklat tua dengan tekstur halus, rasa yang cukup gurih dan asin, terasi 
Purworejo memiliki warna jauh lebih gelap dengan aroma yang tidak menyengat dan tekstur yang padat namun 
kasar, terasi Bangka-Belitung memiliki ciri sangat berbeda dengan terasi umumnya yaitu berwarna merah muda 
hingga ungu dan tekstur yang jauh lebih lunak, terasi madura, puger, tuban, rembang, dan lombok memiliki 
karakteristik yang hampir sama dengan terasi daerah pesisir lainnya yaitu berwarna coklat kemerahan dengan 
aroma yang kuat dan tekstur yang padat sedikit kasar, sementara itu Lampung memiliki warna coklat tua kehitaman 
dengan aroma yang tajam dan kuat serta memiliki tekstur agak kasar dan padat. 

Pembuatan terasi dilakukan dengan metode natural fermentasi atau fermentasi spontan, yaitu 
mikroorganisme awal berasal dari bahan mentah atau tanpa penggunaan starter. Proses pembuatan terasi terjadi 
akibat adanya aktifitas enzim dari mikroorganisme indigennous dari udang atau ikan itu sendiri, sehingga mikroba 
yang tumbuh sangat bervariasi. 

Penambahan garam pada proses fermentasi diketahui mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme 
yang tidak diinginkan dengan menurunkan aktivitas air produk sehingga memperpanjang umur simpan, disamping 
itu garam juga dapat memicu dan menyeleksi pertumbuhan mikroba toleran garam (mikroba halofilik) (Chan et al., 
2023). 

Penelitian lainnya juga menjelaskan bahwa penambahan garam pada terasi dilakukan sebagai pengawet 
alami, memperbaiki mutu sensori terasi dan mendorong pertumbuhan bakteri asam laktat (Rusmiyati et al., 2022). 
Bakteri Asam Laktat (BAL) adalah kelompok bakteri Gram positif, katalase negatif, berbentuk kokus atau batang, 
tidak berspora, bersifat fakultatif anaerob, bersifat non motil dan mesofil, serta toleran terhadap asam (Mokoena, 
2017) BAL termasuk ke dalam kelompok bakteri baik yang memenuhi status GRAS (Generally Recognized as Safe) 
yaitu mikroorganisme yang aman dan tidak beresiko terhadap kesehatan manusia, sehingga dapat diaplikasikan 
sebagai agen probiotik (Putri & Kusdiyantini, 2018). 
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Peranan bakteri asam laktat dalam proses fermentasi pada pembuatan terasi sangatlah penting karena dapat 
memproduksi asam-asam organik yang tidak saja memberi rasa yang khas pada produk namun juga menghasilkan 
substrat dengan pH rendah sehingga menghambat pertumbuhan bakteri dan menunda terjadinya pembusukan. 

 
PROSES PRODUKSI 

Bahan utama pembuatan terasi, selain udang, adalah garam kasar, yang berfungsi sebagai pengawet alaminya 
(Sajriawati, 2022). Proses pembuatan terasi secara sederhana dimulai dengan persiapan bahan baku untuk dihancurkan 
melalui proses penggilingan atau penumbukan untuk selanjutnya difermentasi (Ropikoh et al., 2022). Berikut merupakan 
proses produksi terasi di berbagai daerah di Indonesia 

Tabel 1. Proses produksi fermentasi di berbagai daerah di Indonesia 

Asal Bahan Baku Lama fermentasi Sumber 
Merauke Udang rebon 1 hari (Sajriawati, 2022) 
Kendal Udang rebon 1 hari (Tasa Nur Fadilah et al., 2024) 

Banyuwangi Udang rebon Tahap I: 7 hari; tahap II: 2-4 hari (Dewi Mutamimah et al., 2023) 
Bangka Belitung Udang rebon Tahap I:14 jam; Tahap II 7 hari (Andriyani et al., 2012) 

Cirebon Udang rebon-ikan kecil Tahap I : 18-24 jam; Tahap II 2-
3 hari (Surya et al., 2024) 

Proses pembuatan terasi dimulai dengan bahan baku udang rebon segar setelah disortir, dibersihkan terlebih dahulu 
menggunakan air mengalir dari kotoran, dan lainnya. Pencucian biasanya dilakukan 3-4 kali agar bersih dan selanjutnya 
ditiriskan. Setelah itu, udang rebon dijemur hingga setengah kering dan ditambahkan garam dengan perbandingan 1:5 dari 
total bahan baku yang digunakan. Penggunaan garam berfungsi sebagai pengawet. Kemudian dilakukan proses fermentasi 
dengan menyimpan udang rebon di wadah tertutup untuk selanjutnya dilakukan fermentasi selama 1 malam. Selanjutnya 
dilakukan penjemuran tahap I, terasi dijemur di bawah sinar matahari selama 2 atau 3 hari apabila cuaca tidak terlalu terik. 
Udang rebon yang sudah dikeringkan kemudian digiling atau ditumbuk untuk menghaluskan daging sampai setengah halus. 
Setelah digiling, selanjutnya adonan dijemur kembali di bawah sinar matahari selama 2 hari. Apabila sudah dijemur, udang 
kemudian digiling atau ditumbuk lagi untuk menghasilkan adonan terasi yang benar-benar halus. Adonan selanjutnya dicetak 
menggunakan cetakan untuk selanjutnya dijemur. Proses penjemuran ini dilakukan sampai terasi agak keras dan tidak mudah 
hancur. Penjemuran berlangsung selama 2-3 jam. Selanjutnya terasi siap dibungkus (Sajriawati, 2022). 

KARAKTERISTIK KIMIA 
Terasi umumnya dibuat dari udang dan ikan kecil. Karakteristik bahan baku dan garam yang berbeda pada pembuatan 

terasi dapat mempengaruhi karakteristik kimia pada produk akhir. Karakteristik kimia pada produk akhir terasi dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
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Berdasarkan Tabel 2 diketahui kadar air berkirsar antara 24,00% hingga 43,68%, hal ini masih memenuhi 
persyaratan SNI yaitu tidak melebihi standar yang ditetapkan yaitu dengan kadar air minimal 45%. Kadar abu terasi 
cukup beragam dengan nilai terendah 1,49% dan tertinggi 23,79%. Berdasarkan pengamatan hanya satu sampel 
yang memenuhi standar SNI yaitu dibawah ambang batas maksimal 1,5%. Nilai kadar abu dapat disebabkan oleh 
mineral yang ada pada bahan baku serta penambahan garam saat fermentasi atau dapat disebabkan juga oleh 
cemaran yang tidak diinginkan. 
Tabel 2. Karakteristik Kimia Terasi 

Terasi Kadar Air (%) Kadar Abu (%) Kadar Protein (%) Referensi 
Terasi 1 42,07 23,79 23,75 (Kadir et al., 2020) 
Terasi 2 34,11 - 29.08 (Sumardianto et al., 2019) 

Terasi 3 24,00 13,90 34,00 (Wenno et al., 2022) 
Terasi 4 43,19  1,49 10,80 (Sanjaya et al., 2016) 
Terasi 5 43,68 22,40 27,47 (Helmi et al., 2022) 

 
Kadar protein terasi pada Tabel diatas berkisar antara 10,80% hingga 34,00%. Nilai protein terasi yang 

disyaratkan SNI adalah minimal 15%. Perbedaan ini dapat disebabkan oleh perbedaan bahan baku yang 
digunakan, serta metode fermentasi yang berbeda. 

 

MIKROBIOTA TERASI 

Fermentasi merupakan metode pengolahan tradisional yang umum dilakukan untuk meningkatkan umur 
simpan, keamanan, karakteristik organoleptik serta nilai gizi produk. Proses fermentasi dapat menunjang 
pertumbuhan mikrooganisme yang menguntungkan bagi kesehatan. Pertumbuhan mikroorganisme pada produk 
fermentasi bergantung pada penanganan, proses, kondisi dan lama waktu fermentasi (Rezac et al., 2018; Zang et 

al., 2020). 
Terasi diproduksi melalui fermentasi spontan tanpa inokulasi mikroorganisme tertentu, sehingga 

mikroorganisme yang ada berasal dari bahan baku dan lingkungan sekitar. Meskipun demikian, pertumbuhan 
mikroorganisme dapat dikendalikan dengan mengatur kondisi lingkungan seperti suhu, oksigen, konsentrasi garam, 
dan pH. Dalam fermentasi terasi, yang didominasi oleh fermentasi garam, mikroorganisme halofilik atau halotoleran 
mendominasi karena mereka mampu bertahan dalam kondisi salinitas tinggi (Herlina & Setiarto, 2024)..  

Proses fermentasi pada terasi juga dilakukan dengan lama waktu dan penambahan garam yang berbeda-
beda. Selama proses fermentasi terjadi reaksi biokimia yang meliputi katabolisme karbohidrat, lemak maupun 
protein akibat kehadiran mikroorganisme. Proses pemecahan protein dan lemak pada fermentasi terasi dapat 
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mempengaruhi karakteristik rasa dan aroma yang berbeda-berbeda (Herlina & Setiarto, 2024). Berikut merupakan 
beberapa jenis mikroorganisme yang ditemukan pada produk fermentasi terasi. Mikroorganisme yang ditemukan 
pada produk terasi di berbagai negara ditampilkan pada Tabel 3. 

 
 

Tabel 3. Mikroorganisme yang ditemukan pada produk terasi di berbagai negara 

Produk Asal Mikroorganisme Referensi 
Kapi Thailand Lentibacillussalinarum, Lentibacillus 

amyloliquefaciens, Lentibacillus kimchi, 
Staphylococcus sciuri, Alkalibacterium 
kapii dominated Jeotgalicoccus halotolerans; 
Lentibacillus spp. 

(Mahidsanan et al., 2026); 
(Phewpan et al., 2020) 

Terasi Indonesia Tetragenococcus halophilus, T. muriaticus;   
Enterococcus faecalis,Weissella cibaria. 

(Kobayashi et al., 2003); 
(Putra & Fevria, 2021) 

Belacan Malaysia Bacillus velezensis, dan Lysinibacillus fusiformis (Abedelazeez et al., 2025) 
Shrimp paste China Prebotella, Succiniclasticum, Alkalibacterium, and 

Tetragenococcus, Oceanobacillus, Virgibacillys 
(Li et al., 2023) 

Saeu-jeot Korea Psychrobacter, Salinicoccus, Halomonas  (Lee et al., 2024) 
    

 
Bakteri asam laktat merupakan salah satu mikroorganisme yang umum tumbuh pada produk fermentasi. 

Bakteri asam laktat memiliki kemampuan untuk menghasilkan asam organik yang mampu memperpanjang umur 
simpan produk. Beberapa jenis mikroorganisme yang dikatogarikan ke golongan bakteri asam laktat diantaranya 
berada pada genus Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, 

Enterococcus, Tetragenococcus, Weissella, dan Bifidobacterium (Soemarie et al., 2021).  
(Surya et al., 2023) melaporkan bahwa pada awal fermentasi, terasi mengandung 6,5 log CFU/g 

mikroorganisme, yang kemudian meningkat menjadi 8,9 log CFU/g setelah 90 hari fermentasi. Bakteri halofilik 
mendominasi, dengan jumlahnya meningkat dari 4,1 log CFU/g menjadi 6,9 log CFU/g setelah proses 
penggaraman dan fermentasi selama 90 hari. Kondisi garam tinggi ini sangat mendukung pertumbuhan bakteri 
halofilik. Selain itu, menurut (Muzaifa, 2015) pada penelitiannya terhadap produk fermentasi ikan yaitu belacan 
depik total BAL yang diperoleh mencapai 6,3 x108 CFU/g. 

Beberapa mikroorganisme yang diisolasi dari terasi menunjukkan potensi bioaktif. Penelitian sebelumnya 
melaporkan adanya bakteriosin yang dihasilkan oleh terasi dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen dan 
pembusuk seperti halnya Eschericia coli, Vibrio parahaemoliticus, and  Staphylococcus aureus (Romadhon et al., 
2018). Virgibacillus salexigens yang diisolasi dari terasi memiliki kemampuan menghambat berbagai bakteri gram 
positif, termasuk patogen pangan Listeria monocytogenes (Kobayashi et al., 2016). Berdasarkan beberapa 
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penelitian terdahulu terasi juga memiliki kandungan peptida bioaktif yang memiliki aktivitasi biologis diantaranya 
ACE inhibitor, anti-aging, antioksidan dan antibakteri (Adirama et al., 2024). 

Selain menghasilkan mikroorganisme yang menguntungkan, selama proses fermentasi produk juga dapat 
terkontaminasi oleh mikroorganisme pembusuk, patogen maupun toksin yang berbahaya bagi kesehatan tubuh 
yang mengonsumsinya (B. S. Sivamaruthi et al., 2019). Oleh sebab itu, pada beberapa penelitian telah dilakukan 
penambahan starter bakteri asam laktat diantaranya Pediococcus halophilus dan Lactobacillus plantarum untuk 
meningkatkan kualitas kimia dan sensori produk serta untuk keamanan produk akhir  (Lestari et al., 2017), (Prihanto 
et al., 2021). 

POTENSIAL PROBIOTIK 

Probiotik bermanfaat bagi kesehatan dalam menjaga keseimbangan mikroflora yang ada diusus, serta 
meningkatkan kemampuan tubuh untuk melawan bakteri patogen. Bakteri probiotik merupakan bakteri yang dalam 
jumlah yang cukup dapat memberikan kesehatan pada inangnya. Bakteri asam laktat sebagai kandidat bakteri 
probiotik diketahui dapat mencegah pertumbuhan patogen dan menghasilkan senyawa antimikroba seperti halnya 
bakteriosin dan beberapa asam organik, sehingga dapat meningkatkan kesehatan saluran pencernaan (B. 
Sivamaruthi et al., 2018). 

Potensi probiotik juga harus mampu menunjukkan aktivitas antimikroba terhadap bakteri patogen di sistem 
pencernaan dan ketahanan antibiotik (Hj. Yaacob et al., 2024). Pengendalian patogen pada probiotik dapat dilihat 
dari kemampuannya untuk menempel dan tumbuh dipermukaan mukosa yang melapisi epitel usus. Adhesi pada 
mukosa dapat dipengaruhi oleh karakteristik dinding. 

Probiotik terdiri dari bakteri asam laktat yang masuk kedalam mikroorganisme yang mampu menghasilkan 
asam laktat dari makanan fermentasi (Ardilla et al., 2022).  Bakteri asam laktat termasuk dalam kelompok penting 
bakteri probiotik yang memberikan manfaat kesehatan yang signifikan bagi inang (Ma et al., 2024). Genus 
Lactobacillus dan bifidobacterium merupakan genus yang paling umum digunakan pada produk probiotik (Wen 
Fang Wu Wu et al., 2021). 

13 isolat bakteri asam laktat yang didapatkan dari belacan, yaitu produk fermentasi mirip terasi asal 
Malaysia memiliki potensi besar digunakan sebagai sumber probiotik, hal ini dikarenakan isolat tersebut 
menunjukkan ketahanan tinggi terhadap kondisi gastrointestinal serta kemampuan untuk menghambat bakteri 
patogen. Sifat keamanan dan daya rekat isolat ini memiliki tingkat interaksi hidrofobik tertinggi, mampu bertahan 
dengan baik di lingkungan asam dan garam empedu, menunjukkan sifat hidrofobik yang signifikan, yang 
memungkinkan bakteri bertahan hidup pada saluran pencernaan manusia (Ar et al., 2017). 
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Penelitian terasi sebagai sumber probiotik masih sangat terbatas, sementara itu permintaan bakteri asam 
laktat sebagai sumber probiotik terus meningkat. Isolat bakteri asam laktat yang memiliki potensi probiotik yang 
didapatkan dari terasi dapat dimanfaatkan sebagai starter kultur pada makanan dan minuman fermentasi lainnya, 
ataupun pada produk terasi untuk meningkatkan dan menjaga kualitas akhir produk. 

 

KESIMPULAN 

Terasi merupakan pangan fermentasi tradisional yang beredar luas hampir di seluruh Indonesia. Terasi memiliki 
flavor dan aroma yang khas. Proses fermentasi terasi umumnya berlansung secara spontan dan menghasilkan mikroonisme 
bakteri asam laktat pada produk akhir. Bakteri asam laktat diketahui memiliki kemampuan probiotik. Identifikasi 
mikroorganisme dan potensi bakteri probiotik asal Indonesia masih sangat terbatas. Sehingga perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut. Sehingga isolat bakteri asal terasi dapat digunakan sebagai sumber bakteri probiotik berbasis sumber daya lokal yang 
dapat dimanfaatkan pada berbagai jenis produk fermentasi lainnya. 
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