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ABSTRACT  
One of the fermented fish products commonly found in various countries with rich maritime resources in Asia is terasi 
(shrimp paste). Terasi, or shrimp paste, is a fermented paste made from crushed small shrimp mixed with salt. In several 
countries, particularly in Asia, similar products (fish paste) are found under different names. These products include Terasi 
(Indonesia), Belacan (Malaysia), Bagoong-alamang (Philippines), Nga-Pi (Myanmar), Mam-ruoc (Vietnam), Ka-Pi 
(Thailand), Xia-jiang (China), Sae woo-jeot (Korea), and Shiokara (Japan). This article aimed to describe the various types 
of terasi (shrimp paste) in different Asian countries, as well as to examine the quality attributes of terasi, which include 
nutritional characteristics and the potential for fermentation. The protein content of terasi products in Asia ranges from 
21.70% to 37.23%, while the moisture content varies from 26.96% to 48.57%. The fat content also varies, ranging from 
0.56% to 6.00%. The fermentation process, which primarily occurs spontaneously, makes the role of salt significant in 
influencing the diversity of microorganisms, which is related to the quality and food safety of the produced terasi. Terasi is 
known to contain bioactive peptides with various biological activities such as antioxidant, ACE inhibitor, anti-aging, and 
antibacterial properties. 
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ABSTRAK 
Salah satu produk fermentasi ikan yang sering dijumpai di berbagai negara yang memiliki kekayaan maritim di 

wilayah Asia adalah terasi (shrimp paste). Terasi atau shrimp paste merupakan produk yang pasta fermentasi yang terbuat 
dari udang berukuran kecil yang dihancurkan dan dicampur dengan garam. Di berbagai negara khususnya di Benua Asia, 
produk sejenis terasi (fish paste) banyak ditemukan dengan penamaan yang berbeda-beda. Produk-produk tersebut diberi 
nama Terasi (Indonesia), Belacan (Malaysia), Bagoong-alamang (Filipina), Nga-Pi (Myanmar), Mam-ruoc (Vietnam), Ka-Pi 
(Thailand), Xia-jiang (China), Sae woo-jeot (Korea), dan Shiokara (Jepang). Artikel ini bertujuan untuk mendeskripsikan 
berbagai macam jenis terasi (shrimp paste) di berbagai negara Asia, serta kajian atribut mutu terasi yang terdiri dari 
karakteristik gizi dan potensi fermentasi terasi. Kandungan protein dari produk terasi di wilayah Asia berkisar antara 21,70-
37,23%. Kadar air berkisar antara 26,96-48,57%. Kandungan lemak juga bervariasi antara 0,56-6,00%. Proses fermentasi 
yang mayoritas berlangsung spontan menyebabkan peran dari garam sangat signifikan dalam mempengaruhi keragaman 
mikroorganisme, dimana hal ini akan berhubungan dengan kualitas dan keamanan pangan terasi yang dihasilkan. Terasi 
diketahui memiliki kandungan peptida bioaktif dengan beragam aktivitas biologis seperti antioksidan, ACE inhibitor, anti-
aging, dan antibakteri.  

 
Kata kunci: terasi, fermentasi, proksimat, aktivitas biologis 
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PENDAHULUAN 

     Produk perikanan merupakan salah satu sumber kekayaan alam yang jumlahnya melimpah dan memiliki 
potensi yang cukup baik untuk dimanfaatkan. Secara umum, pengolahan produk hasil perikanan telah dilakukan 
dengan berbagai metode, salah satunya adalah fermentasi. Salah satu produk fermentasi ikan yang sering 
dijumpai di berbagai negara yang memiliki kekayaan maritim di wilayah Asia adalah terasi (shrimp paste). Terasi 
atau shrimp paste merupakan produk yang pasta fermentasi yang terbuat dari udang berukuran kecil yang 
dihancurkan dan dicampur dengan garam (Prihanto dan Musyawaroh 2021; SNI 2016; Sripokar, et al. 2022). 
Pada umumnya, bahan baku pembuatan terasi adalah udang. Terasi banyak ditambahkan di berbagai makanan 
sebagai, bumbu penyedap (Faithong, et al., 2010), makanan pendamping (Pongsetkul, et al., 2017), dan sumber 
rasa umami (Hajeb and Jinap, 2013). Di berbagai negara khususnya di Benua Asia, produk sejenis terasi (fish 
paste) banyak ditemukan dengan penamaan yang berbeda-beda. Produk-produk tersebut diberi nama Terasi 
(Indonesia), Belacan (Malaysia), Bagoong-alamang (Filipina), Nga-Pi (Myanmar), Mam-ruoc (Vietnam), Ka-Pi 
(Thailand), Xia-jiang (China), Sae woo-jeot (Korea), dan Shiokara (Jepang).   

Produk pasta udang planktonik dari berbagai negara di Asia tersebut umumnya dibuat dengan proses 
fermentasi spontan. Proses fermentasi memainkan peranan penting dalam pembentukan sifat organoleptik terasi. 
Semakin lama waktu yang dbutuhkan dalam proses fermentasi, maka semakin kuat pula cita rasa yang 
dihasilkan (Surya et al. 2023). Selain itu, proses fermentasi terasi (shrimp paste) yang sebagian besar 
berlangsung secara spontan akan mempengaruhi keanekaragaman mikroorganisme, yang nantinya akan 
berkaitan dengan kualitas dan keamanan pangan terasi yang dihasilkan (Nooryantini et al. 2016). Artikel ini 
bertujuan untuk mendeskripsikan berbagai macam jenis terasi (shrimp paste) di berbagai negara Asia, serta 
kajian atribut mutu terasi yang terdiri dari karakteristik gizi dan potensi fermentasi terasi.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Terasi 

Terasi merupakan produk fermentasi udang asal Indonesia yang terbuat udang berukuran kecil yang 
dihancurkan dan dicampur dengan garam (Prihanto dan Musyawaroh 2021; SNI 2016).  Secara umum, proses 
produksi terasi di Indonesia masih dilakukan secara tradisional melalui proses pengasinan, penggilingan, 
pengeringan dan fermentasi (Harmayani et al., 2016). Di Indonesia, terasi digunakan sebagai bumbu penyedap 
pada makanan, seperti sambal (sambal terasi). Terasi di Indonesia memiliki warna kemerahan, tekstur kasar, 
beraroma tajam, dan rasa yang gurih yang menyengat (Harmayani et al., 2017; Angkat 2013). 
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Belacan 
Belacan dalam Bahasa Malaysia memiliki arti pasta udang fermentasi (Hutton, 2012). Belacan merupakan 

bahan penyedap asal Malaysia yang terbuat dari udang kecil segar yang biasa disebut dengan “geragau” (Hutton, 
2012; Leong, et al., 2009). Pada umumnya, belacan dijual dalam bentuk balok kering berarna merah muda 
hingga cokelat tua (Khudair, et al., 2023). Secara tradisional, belacan digunakan sebagai penambah rasa pada 
hidangan Malaysia, seperti sambal belacan (Khudair, et al., 2023), nasi goreng belacan (Leong, et al., 2009), 
laksa (Hutton, 2012). Proses produksi belacan di Malaysia masih dilakukan secara tradisional melalui proses 
pengeringan, pengasinan, penggilingan, fermentasi pertama, pengeringan, dan fermentasi kedua (Khudair, et al., 
2023). 
Bagoong-alamang  

Bagoong-alamang adalah bumbu tradisional penduduk Filipina yang dibuat dari pengolahan udang basah 
yang ditambahkan dengan garam dan disimpan selama 3-12 bulan pada suhu ruang (Pilapil, et al., 2016). 
Umumnya, bagong-alamang di Filipina dibuat dengan mencampurkan udang dan garam, dimana udang dapat 
berupa udang utuh atau udang giling (Elegado, et al., 2016; Lira, et al., 2020). Di Filipina, bagoong-alamang 
banyak digunakan sebagai makanan pendamping (side dish) yang dikonsumsi bersamaan dengan manga hijau 
muda (Elegado, et al., 2016). Proses produksi bagoong-alamang dimulai dari proses pengeringan, penggilingan, 
pencampuran udang dan garam dengan perbandingan 1:3, dan yang terakhir adalah fermentasi (Lira, et al., 
2020). 
Seinsa Ngapi 

Seinsa Ngapi merupakan bahan penyedap asal Myanmar yang digunakan sebagai bumbu campuran untuk 
ikan atau sayuran (Hlaing, et al., 2018). Masyarakat Myanmar menggunakan seinsa ngapi dengan cara dimasak 
dalam air mendidih untuk membuat sup, nasi, atau sayuran rebus dan dimakan dengan menuangkan atau 
mencelupkan pada sup tersebut (Hlaing, et al., 2018; Kobayashi, et al., 2016). Proses pembuatan seinsa ngapi 
masih dilakukan secara tradisional, dimulai dari pengeringan, penggilingan, pencampuran, dan fermentasi selama 
4-6 bulan (Hlaing, et al., 2018). 
Mam-ruoc atau Mam-tom 

Mam-ruoc atau mam-tom adalah jenis terasi udang khas Vietnam. Ada dua jenis terasi udang di Vietnam, 
yaitu Mam-ruoc dan mam-tom (Thanh, et al., 2018). Mam-ruoc adalah jenis terasi udang yang berwarna 
kemerahan dengan rasa manis (Thuy, et al., 2019). Sedangkan mam-tom adalah jenis terasi udang yang 
berwarna kecokelatan dengan rasa gurih (Thuy, et al., 2019). Sebagian besar penduduk Vietnam membuat mam-
ruoc dan mam-tom masih secara tradisional. Proses pembuatannya dimulai dari pencucian udang, pencampuran 
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dengan garam, penggilingan, pengeringan, dan fermentasi dengan disimpan di dalam toples tanah liat (Thanh, et 

al., 2018; Thuy, et al., 2019) 
Ka-Pi 

Ka-Pi adalah terasi udang khas Thailand dan dibuat dari udang yang berukuran kecil-kecil (Daroopunt, et al., 
2016; Sripokar, et al., 2022). Proses pembuatan Ka-Pi Thailand dimulai dengan mencampur udang dengan 
garam kemudian dijemur selama 2 hari. Udang kering tersebut selanjutnya digiling dan difermentasi dengan 
menyimpan di dalam toples selama 2 bulan (Wittanalai, et al., 2011; Chuon, et al., 2014; Sripokar, et al., 2022). 
Umunya, Ka-Pi Thailand berwarna ungu kemerahan hingga cokelat tua, dengan tekstur seperti pasta, dan bau 
menyengat (Daroopunt, et al., 2016). Masyarakat Thailand sering mengolah Ka-Pi sebagai bumbu penyedap 
makanan tradisional, seperti olahan sambal (Daroopunt, et al., 2016).  
Xia-jiang 

Terasi udang xia-jiang adalah produk makanan laut fermentasi tradisional khas China yang dibuat dari udang 
kecil dan garam (Lv, et al., 2020). Proses pembuatan Xia-jiang dimulai dengan pencucian, mencampur udang 
dengan garam, menggiling, mencampur, dan di fermentasi dengan suhu terkontrol selama 30 hari (Cai, et al. 
2017). Masyarakat China kebanyakan menambahkan terasi xia-jiang pada olahan daging, kaldu, dan berbagai 
olahan sambal (Huang, et al., 2024; Lv, et al., 2020). Terasi xia-jiang memilki karakteristik berwarna merah 
kecokelatan, bertekstur pasta cair, dan beraroma menyengat (Che, et al., 2021; Lu, et al., 2022). 
Sae-woo jeot 

Sae-woo jeot merupakan olahan tradisional udang fermentasi yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 
Korea Selatan (Kim, et al., 2014). Masyarakat Korea selatan mengonsumsi sae-woo jeot sebagai makanan 
pendamping (side dish) (Lee, et al., 2014). Proses pembuatan dimulai dari pengeringan, penggilingan, 
penambahan dengan garam sebanyak 30-40%, dan fermentasi selama 4-5 bulan (Lim, et al., 2022; Nam, et al., 
2018). Sae-woo jeot dihidangkan dengan bentuk gilingan udang yang masih kasar, tekstur sedikit berair, dan 
berwarna cokelat (Kim, et al., 2014; Lee, et al., 2014; Nam, et al., 2018) 
Shiokara 

Shiokara merupakan salah satu jenis ikan yang banyak di jumpai di Jepang dan sering diolah menjadi pasta 
fermentasi (Kude, 2015). Produk shiokara ini menggabungkan ikan dan garam menjadi pasta shikara (Ohshima, 
2014). Proses pembuatan pasta shikara ini dimulai dari perebusan, penggilingan, pencampuran dengan garam, 
dan fermentasi selama 1-3 bulan (Kude, 2015; Wong, et al., 2014). Masyarakat Jepang menjadikan shiokara 
sebagai bumbu pada masakan. Biasanya, shiokara ditambahkan dalam olahan tradisional Jepang yang biasa 
disebut narezushi (Ishige, 2010; Ohshima, 2014; Wong, et al., 2014).  
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Kandungan Proksimat pada Terasi 
Pada umumnya, udang merupakan bahan baku utama pada pembuatan terasi. Udang merupakan jenis ikan 

berukuran kecil (1-3 cm) yang hidup di perairan dangkal dan berlumpur (Akbar et al. 2013). Udang segar memiliki 
kandungan air 83,55%, lemak 0,6%, abu 2,24%, dan protein 12.26% (Balange et al. 2017). Kandungan nutrisi 
yang tinggi ini menyebabkan berbagai produk akhir terasi memiliki kandungan proksimat yang beragam pula 
pada Tabel 1. Variasi penambahan konsentrasi garam yang ditambahkan pada terasi juga menghasilkan nilai 
kandungan yang berbeda-beda.  

Tabel 1. Kandungan Proksimat pada Berbagai Macam Terasi 
Produk Garam Kadar Air Protein Lemak Karbohidrat Referensi 
Terasi 25% 48,57% 29,13% 0,56% 5,88% Helmi, et al. (2022) 

Belacan 15% 32,16% 31,83% 1,01% 7,31% Ilyanie, et al. (2020) 
Bagoong-alamang 25% 33,79% 29,44% 1,41% 4,90% Lira, et al., (2020) 

Ka-Pi 20% 37,81% 28,33% 1,71% 6,24% Pongsetkul, et al. (2014) 
Seinsa Ngapi 30% 35,44% 37,23% 6,00% 2,66% Monwar, et al. (2024) 

Mam-ruoc 25% 47,92% 30,38% 0,63% 1,56% Thanh, et al., (2018) 
Sae-woo jeot 30% 26,96% 21,70% 4,89% 2,71% Lim, et al., (2022) 

 
Penambahan garam yang ditambahkan sebanyak 15-30%. Kandungan protein dari produk pasta udang 

berkisar antara 21,70-37,23%. Produk seinsa ngapi mendapatkan nilai kandungan protein terbesar, sebanyak 
37,23%. Kadar air berkisar antara 26,96-48,57%. Kadar air tertinggi didapatkan oleh produk Terasi, sedangkan 
kadar air terkecil didapatkan produk sae-woo jeot. Kandungan lemak juga bervariasi antara 0,56-6,00%. Lemak 
tertinggi didapatkan produk seinsa ngapi sebesar 6,00%, sedangkan kandungan lemak terkecil didapatkan 
produk terasi sebesar 0,56%.  
Fermentasi Terasi 

Proses fermentasi memegang peranan penting dalam pembentukan sifat organoleptik terasi. Proses 
fermentasi memiliki peran yang sangat vital dalam pembentukan sifat sensoris dan organoleptik dari produk 
terasi. Selama proses fermentasi, terjadi proses hidrolisis protein dari substrat utama oleh enzim proteolitik yang 
dihasilkan oleh mikroorganisme yang tumbuh (Kurnianto et al. 2023). Proses tersebut akan mendegradasi protein 
kompleks menjadi fragmen peptida berantai pendek serta asam amino bebas (Faithong et al., 2010).  

Semakin lama proses fermentasi, rasa yang dihasilkan akan semakin kuat. Selain itu, proses fermentasi yang 
mayoritas berlangsung spontan menyebabkan peran dari garam sangat signifikan dalam mempengaruhi 
keragaman mikroorganisme, dimana hal ini akan berhubungan dengan kualitas dan keamanan pangan terasi 
yang dihasilkan (Surya et al. 2023; Nooryantini et al. 2016). Beragam kekurangan dalam proses fermentasi 
tersebut harus dapat teratasi. Salah satu upaya pengendalian tersebut adalah dengan melakukan penambahan 
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kultur starter BAL yang kompetitif. Beberapa penelitian yang telah melaporkan proses fermentasi dengan 
penambahan kultur kompetitif ditunjukkan pada Tabel 2.  

Proses fermentasi spontan pada produk perikanan akan menghasilkan mikroorganisme yang berasal dari 
udang ataupun ikan itu sendiri (Tamang, et al., 2016). Menurut literatur Cocolin et al. (2016), produk pangan yang 
mengalami fermentasi spontan tak terkendali menimbulkan tantangan serius bagi keamanan dan kualitas 
makanan fermentasi. Fermentasi spontan dapat meningkatkan resiko implantasi atau dominasi strain mikroba 
yang berbahaya bagi kesehatan manusia (Russo, et al., 2017). 

Tabel 2. Proses Fermentasi dengan Penambahan Kultur Kompetitif 

Bahan Baku Produk Jenis Bakteri Metode 
Fermentasi Bahan Tambahan Referensi 

Ikan Fish Paste Tetragenococcus 
halophillus Terkontrol NaCl dan 

Sukrosa 
Takura, et al. 

(2019) 
Ikan Fish Paste Halobacillus faecis sp. Terkontrol NaCl Gao, et al. (2021) 

Udang Chinese Shrimp 
Paste 

Kultur Campuran 
(Virgibacillus sp. ZV 10-1, 

Virgibacillus sp. SK37, 
dan S. nepaleresis JS11) 

Terkontrol Garam Yu, et al. (2022) 

Ikan Pasta Ikan Tetragenococcus 
halophillus 

Terkontrol Gula dan Garam Udomsil, et al. 
(2017) 

Udang Terasi 
Lactobacillus plantarum 

dan Bacillus 
amyloliquefaciens 

Terkontrol Gula dan Garam Prihanto, et al. 
(2021) 

Udang Shrimp Paste Salinivibrio cibaria BAO-
01 

Terkontrol Garam dan 
Sodium Chloride Ahn, et al. (2020) 

Udang Saeu-jeot (Salted 
Shrimp) 

Tetragenococcus 
halophillus Terkontrol Garam Kim, et al. (2019) 

Udang Terasi Pediococcus halophillus Terkontrol Garam dan Gula Lestari, et al. 
(2017) 

 
Potensi Peptida Bioaktif Terasi  

Selain membentuk profil organoleptik dari produk, proses fermentasi juga mampu menghasilkan beragam 
fragmen protein spesifik yang memiliki aktivitas biologis khusus atau disebut peptida bioaktif (Kurnianto et al., 
2023). Peptida bioaktif diketahui memiliki beragam aktivitas biologis seperti antimikroba, antioksidan, anti-
inflamasi, antihipertensi, antidiabetes hingga anti kolesterol (Aluko 2015; Abdelhedi et al., 2017; Chakrabarti et al, 
2018). Aktivitas biologis tersebut bergantung pada beberapa faktor seperti komposisi dan urutan asam amino, 
hidrofobisitas, muatan, dan berat molekul (De Castro 2015; Tamam et al. 2018; Singh et al. 2014). 

‘Terasi diketahui memiliki kandungan peptida bioaktif dengan beragam aktivitas biologis seperti antioksidan, 
ACE inhibitor, anti-aging, dan antibakteri (Kleekayai et al. 2015; Kleekayai et al. 2014; Anh et al. 2020; Romadhon 
et al. 2018). Analisis terhadap terasi khas Thailand (Pada Kapi Ta Dam dan Kapi Ta Daeng) menunjukkan 
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aktivitas antioksidan ABTS mencapai 71–80% serta analisis aktivitas antihipertensi melalui penghambatan ACE 
inhibitor mencapai nilai IC50 sekitar 7–8 ug/mL (Kleekayai et al. 2015a). Identifikasi menunjukkan fragmen 
peptida Ser-Val dan Ile-Phe bertanggung jawab terhadap aktivitas ACE inhibitor, dan Trp-Pro terhadap aktivitas 
antioksidan (Kleekayai et al. 2015b). Studi lain oleh menunjukkan aktivitas antimikroba peptida asal terasi udang 
rebon terhadap Eschericia coli, Vibrio parahaemiliticus, dan Staphylococcus aureus (Romadhon et al. 2018). Anh 
et al. (2020) juga melaporkan potensi antioksidan dan anti-aging (anti-elastase) dari terasi terinokulasi Salinivibrio 
cibaria BAO-01 dengan IC50 masing-masing sebesar 43.02±2.84 µg/mL dan 182.75±12.38 µg/mL. 

 

KESIMPULAN 

Salah satu produk fermentasi ikan yang sering dijumpai di berbagai negara yang memiliki kekayaan 
maritim di wilayah Asia adalah terasi (shrimp paste). Kandungan protein dari produk terasi di wilayah Asia 
berkisar antara 21,70-37,23%. Kadar air berkisar antara 26,96-48,57%. Kandungan lemak juga bervariasi antara 
0,56-6,00%. Proses fermentasi yang mayoritas berlangsung spontan menyebabkan peran dari garam sangat 
signifikan dalam mempengaruhi keragaman mikroorganisme, dimana hal ini akan berhubungan dengan kualitas 
dan keamanan pangan terasi yang dihasilkan. Terasi diketahui memiliki kandungan peptida bioaktif dengan 
beragam aktivitas biologis seperti antioksidan, ACE inhibitor, anti-aging, dan antibakteri.  
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