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ABSTRACT  

Terasi is a fermented fishery product traditionally prepared from small fish or shrimp with added salt and 
characterized by its distinctive aroma and flavor. Rebon shrimp paste from Labuhan Maringgai, East Lampung, may be 
susceptible to mold contamination during production and storage, potentially affecting product quality. This study aimed to 
identify molds and evaluate the microbiological and chemical quality characteristics of rebon shrimp paste. The parameters 
analyzed included yeast and mold counts, mold genus identification, moisture content, ash content, and acid-insoluble ash 
content. The results showed that yeast and mold counts ranged from 1.59 to 3.53 log CFU/mL. The identified molds 
belonged to the genera Aspergillus sp., Penicillium sp., Rhizopus sp., and Cladophialophora sp. The moisture content 
exceeded the limit specified by the Indonesian National Standard (SNI), whereas the acid-insoluble ash content remained 
below the limit stipulated in SNI 2716:2016 for shrimp paste. These findings indicate the presence of mold contamination in 
rebon shrimp paste and non-compliance of moisture content with the applicable SNI requirement. Appropriate control of 
production and storage conditions is therefore necessary to maintain the microbiological and chemical quality of the product. 

  
Keywords; Chemical characteristics, microbiological characteristics, mold identification, terasi. 

ABSTRAK 
Terasi merupakan produk fermentasi hasil perikanan yang umumnya dibuat dari ikan atau udang berukuran kecil dengan 
penambahan garam dan memiliki karakteristik aroma serta rasa yang khas. Terasi udang rebon khas Labuhan Maringgai, 
Lampung Timur, berpotensi mengalami kontaminasi kapang selama proses produksi dan penyimpanan yang dapat 
memengaruhi mutu produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi kapang serta mengevaluasi kualitas mutu terasi 
udang rebon berdasarkan karakteristik mikrobiologi dan kimia. Parameter yang dianalisis meliputi angka kapang khamir, 
identifikasi genus kapang, kadar air, kadar abu, dan kadar abu tidak larut dalam asam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
angka kapang khamir berkisar antara 1,59–3,53 log CFU/mL, dengan kapang yang teridentifikasi meliputi Aspergillus sp., 
Penicillium sp., Rhizopus sp., dan Cladophialophora sp. Kadar air terasi berada di atas batas yang ditetapkan dalam 
Standar Nasional Indonesia (SNI), sedangkan kadar abu tidak larut dalam asam masih berada di bawah batas yang 
dipersyaratkan dalam SNI 2716:2016 untuk terasi udang. Hasil tersebut menunjukkan adanya pertumbuhan kapang pada 
terasi serta ketidaksesuaian kadar air terhadap persyaratan mutu SNI, sehingga pengendalian kondisi produksi dan 
penyimpanan diperlukan untuk mempertahankan kualitas produk. 
 
Kata kunci: Identifikasi kapang, karakteristik kimia, karakteristik mikrobiologi, terasi 

 
PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki komoditas perikanan yang jangkauan pemanfaatannya sudah sampai ke luar negeri. 
Teknologi perikanan dan kelautan berkembang dan komoditas perikanan banyak dimanfaatkan sebagai sumber 
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pangan olahan oleh industri pangan (Ropikoh, Sufyan and Haris, 2022). Komoditas perikanan sendiri dianggap 
menjadi komoditas yang mahal, namun tidak semua komoditas mendapatkan perlakuan yang sama. Salah satu 
pemanfaatan produk perikanan adalah pengolahan menjadi produk fermentasi, seperti bekasam, Naniura 
(Tambunan, 2021), dan Terasi (Romadhon, Rianingsih and Anggo, 2018). 

Terasi merupakan produk perikanan yang diolah melalui proses fermentasi dengan bau dan rasa khas  
berbahan dasar ikan kecil atau udang rebon sehingga banyak digunakan sebagai penyedap dalam berbagai 
masakan Indonesia (Syafitri dkk. 2026). Terasi umumnya memiliki bentuk yang padat dengan peroses fermentasi 
dan penambahan garam. Proses fermentasi terasi melibatkan bakteri yang akan memecah komponen bahan 
baku terasi dan dapat menyebabkan terjadinya perubahan fisik, kimiawi, serta mikrobiologi pada terasi (Hudayati 
and , Sumardianto, 2021). Garam yang digunakan dalam proses fermentasi bertujuan untuk memberikan tekanan 
osmotik, sehinggga terjadi penyerapan air bebas yang ada dalam daging udang (Anggo, Swastawati and Ma’ruf, 
2014). 

Produk terasi banyak dikonsumsi di berbagai daerah di Indonesia, salah satunya adalah di Provinsi 
Lampung melalui tradisi “Nyeruit” yang merupakan kegiatan makan dengan tujuan menumbuhkan nilai 
kebersamaan anggota keluarga (Ningrum, Turgarini and Bridha, 2021), dalam tradisi nyeruit salah satu 
komponen masakannya adalah sambal terasi. Terasi yang dikonsumsi Masyarakat Lampung salah satunya 
berasal dari Labuhan Maringgai yang berbahan dasar udang rebon dengan ciri khas warna cokelat kemerahan 
(Wahdayani, Fadilah and Lahming, 2021). Proses produksi terasi khas Labuhan Maringgai dilakukan melalui 
proses fermentasi spontan indigenous dengan dilakukan penumbukan  udang rebon dan diberi garam dengan 
konsentrasi 1:10 (garam:udang rebon) dan difermentasi selama satu malam. Jenis terasi yang ditemukan di 
beberapa UMKM di Labuhan Maringgai antara lain adalah terasi kering, terasi basah, dan calu atau laman. 

Selama proses pembuatan hingga penyimpanan produk terasi di Labuhan Maringgai, terdapat 
kemungkinan terasi terkontaminasi oleh berbagai kontaminan. Kontaminasi merupakan suatu kondisi dimana 
lingkungan dari sampel yang digunakan terganggu akibat pertumbuhan mikroorganisme kontaminan, seperti 
bakteri dan kapang. Kapang merupakan mikroogranisme multiseluler yang terdiri atas filamen yang membentuk 
miselium (Miranti, Rukmi and Suprihadi, 2014). Pertumbuhan kapang pada terasi dapat menyebabkan turunnya 
kualitas terasi. Hal ini dikarenakan kapang dapat menyebabkan terjadinya pembusukan pada bahan pangan. 
Selain itu, pertumbuhan kapang pada bahan pangan dapat menyebabkan potensi ancaman bahaya pada 
kesehatan manusia karena berbagai jenis kapang memiliki kemampuan untuk memproduksi zat-zat toksik yang 
disebut dengan mikotoksin. Mikotoksin merupakan zat toksik yang dihasilkan oleh kapang dengan potensi 
menimbulkan penyakit atau bahkan ancaman kematian apabila dikonsumsi oleh manusia. Mikotoksin sendiri 
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memiliki sifat yang sangat stabil dan tidak dapat benar-benar hilang meskipun telah melalui berbagai proses 
pengolahan (Siregar, 2019).  

Berkembangnya kapang pada terasi dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu faktor lingkungan seperti 
suhu, derajat keasaman atau pH, kelembaban, serta substrat yang terkandung dalam terasi yang dapat menja di 
nutrisi dan mempengaruhi kehidupan kapang (Miranti, Rukmi and Suprihadi, 2014). Kerusakan pada bahan 
pangan selama penyimpanan juga dapat dipengaruhi oleh kadar airnya. Kandungan air yang terdapat pada terasi 
dapat menentukan pertumbuhan mikroorganisme pada bahan pangan (Kusnandar, 2019). 

Menurut SNI No 7388:2009 tentang Batasan Maksimum Cemaran Mikroba dalam Pangan, makanan 
yang termasuk ke dalam kondimen atau bumbu memiliki jenis cemaran mikroba atau kapang dengan jumlah 
batas maksimum sebesar 2 x 102 koloni/gr  (Nasional, 2009). Pada penelitian terasi sebelumnya di Kecamatan 
Tambaksari, Surabaya, ditemukan jumlah cemaran kapang berada pada kisaran 0 - 19 x 101 koloni/gr (Artanti, 
2019). Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis angka kapang khamir yang terdapat pada terasi produksi 
berbagai UMKM di Labuhan Maringgai. Pada literatur, didapat beberapa genus kapang yang ditemukan dalam 
terasi kemasan tanpa merek di pasar tradisional, Kota Samarinda seperti Aspergillus sp., Penicillium sp., 

Trichophyton sp., Sarocladium sp., dan Cladophialophora sp (Fitria, Suhartini and Prihandono, 2023). Sehingga 
pada penelitian ini identifikasi genus kapang yang terdapat pada terasi di Labuhan Maringgai. Selain kontaminasi 
biologis, terasi juga berpotensi tercemar oleh kontaminan fisik (Angelita and Azwar, 2024), dimana hal ini telah 
diatur oleh SNI 2716:2016 tentang terasi udang rebon, dimana dinyatakan bahwa kadar abu tak larut asam dari 
produk terasi maksimal adalah sebesar 1,5% sehingga pada penelitian ini dilakukan pengujian kadar abu tak larut 
asam. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan  

Bahan yang digunakan adalah Potato Dextrose Agar (PDA), Buffered Peptone Water (BPW) 0,1%, HCl 
10%, akuades, produk terasi kering (SAK, SLK dan PLK) dan produk terasi basah (SAB, SL, PLB) dari 3 UMKM 
yang berbeda di Kecamatan Labuhan Maringgai, Kabupaten Lampung Timur. 

Prosedur Penelitian 

Kadar Air 

Pengujian kadar air dilakukan dengan berdasarkan SNI 2354.2:2015 (SNI Standar Nasional Indonesia, 
2015b). Sampel terasi ditimbang di dalam cawan dengan berat konstan, lalu dioven pada suhu 105ºC selama 16-
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24 jam. Cawan diambil dan dimasukkan ke dalam desikator lalu ditimbang hingga mencapai berat yang konstan.  
Hasil presentase kadar air pada sampel terasi dapat dihitung dengan rumus berikut: 

 
Keterangan: A: Berat cawan kosong (g); B: Berat cawan+sampel awal (g); C: Berat cawan+sampel akhir (g) 

 

Kadar Abu 
Pengujian kadar abu tak larut asam dilakukan berdasarkan AOAC 2005 (Association of Official Analytical 

Chemist (AOAC), 2005). Sampel ditimbang ke dalam cawan porselen dengan berat konstan, lalu sampel 
diarangkan hingga tidak berasap. Setelah itu, sampel dimasukkan ke dalam tanur dengan suhu 550°C-600°C 
hingga sampel terbentuk menjadi abu berwarna putih. Sampel dipindahkan ke desikator lalu ditimbang hingga 
konstan. Hasil presentase kadar abu pada sampel terasi dapat dihitung dengan rumus berikut: 

 
Keterangan: A: Berat cawan porselen kosong (g); B: Berat cawan dengan abu (g). 

Kadar Abu Tak Larut dalam Asam 
Pengujian kadar abu tak larut asam dilakukan berdasarkan SNI 2354.1:2010 (SNI Standar Nasional 

Indonesia, 2010). Hasil abu yang telah didapatkan sebelumnya kemudian dituang HCl 10% sebanyak 25 mL lau 
dipanaskan hingga mendidih. Setelah itu, abu disaring menggunakan kertas saring Whattman No. 41 dan dibilas 
dengan akuades hingga tidak ada lagi sisa HCl. Masukkan kertas saring ke dalam cawan porselen yang telah 
ditimbang dan dilakukan pengabuan dengan suhu 550°C-600°C. Masukkan cawan ke dalam desikator dan 
timbang hingga beratnya konstan. Perhitungan kadar abu pada sampel terasi dapat dilakukan menggunakan 
rumus berikut: 

 
Keterangan: A: berat cawan porselen kosong (g); C: berat cawan + abu tak larut dalam asam (g). 

Angka Kapang dan Khamir 

             Pengujian Angka Kapang dan Khamir (AKK) menggunakan metode Spread Plate dengan berdasarkan 
SNI 2332.7:2015  (SNI Standar Nasional Indonesia, 2015a). Agar disiapkan dan dituang ke dalam cawan petri 
dan dibiarkan memadat, selanjutnya sampel dilarutkan sebanyak 10 gram ke dalam pelarut Buffered Pepton 
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Water 0,1% steril sebanyak 90 mL dan diangggap sebagai pengenceran sebesar 10-1. Diambil 1 mL sampel 
pengenceran pertama dan ditambahkan dengan 9 mL pelarut Buffered Pepton Water 0,1% yang kemudian 
dianggap sebagai pengenceran 10-2. Sampel kemudian diinkubasi dengan dengan metode spread plate dalam 
suhu 27±2ºC selama 3 hingga 5 hari. 

Identifikasi Genus Kapang 

           Prosedur isolasi mikroflora kapang dilakukan dengan pemurnian perwakilan koloni hasil pencawanan AKK. 
Koloni yang berbeda secara visual digores kuadran menggunakan jarum ose dan ditumbuhkan pada media PDA. 
Hasil penggoresan yang didapatkan selanjutnya ditumbuhkan dengan metode satu titik pada media identifikasi 
MEA, kemudian diinkubasi pada suhu 25º C selama 7 x 24 jam. Koloni yang tumbuh diamati secara morfologis 
yaitu warna koloni dan diameter koloni, lalu isolat kapang dibuat menjadi preparat kultur slide dan 

diamati di bawah mikroskop. Hasil pengamatan dibandingkan dengan database kapang menurut acuan Pitt dan 
Hocking (2009).  

HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Karakteristik Kimia Terasi 

Karakteristik kimia terasi menentukan kualitas dari produk terasi. Pengujian mutu terasi mengacu pada 
standar mutu menurut  SNI 2716:2016 tentang terasi udang. Berikut merupakan data karakteristik kimia terasi 
kering dan basah dari 3 UMKM yang ditemukan di Labuhan Maringgai.  
Tabel 1 Kualitas Mutu Kimia pada Terasi di Labuhan Maringgai 

Sampel Kadar air(%) Kadar Abu (%) Kadar abu tak larut asam (%) 

SAK 45,76±0,016 22,97±0,016 0,356±0,0004 
SLK 47,70±0,003 23,40±0,006 0,319±0,0003 
PLK 45,89±0,012 23,92±0,006 0,492±0,0004 
SAB 58,20±0,028 18,31±0,010 0,286±0,0004 
SLB 58,93±0,014 18,34±0,002 0,248±0,0006 
PLB 57,29±0,021 20,94±0,012 0,126±0,00505 

Kadar air 
             Kadar air pada penelitian ini berkisar antara 45,76 hingga 58,93%. Hal ini disebabkan oleh perbedaan 
perlakuan pada pembuatan terasi, dimana sampel SAK, SLK, dan PLK adalah terasi kering yang melalui proses 
pengeringan di bawah sinar matahari dalam waktu maksimal tiga hari, sedangkan SAB, SLB, dan PLB adalah 
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terasi basah yang hanya difermentasi tanpa dilakukan proses pengeringan. Kadar air terasi kering sebesar 45% 
hingga 47%. Hasil kadar air terasi kering ini lebih tinggi dari SNI 2716:2016 tentang terasi udang, dimana kadar 
air maksimal pada terasi kering menurut SNI adalah sebesar 35%. Kadar air pada terasi basah didapatkan 
sebesar 57% hingga 58%, dimana hasil ini tidak sesuai dengan SNI 2716:2016 tentang terasi udang, karena 
melebihi nilai maksimal dari SNI 2716:2016 tentang terasi udang, yaitu 45% untuk terasi udang yang berbentuk 
pasta. Salah satu faktor yang mempengaruhi kadar air pada terasi kering adalah proses pengeringan. 

Menurut penelitian sebelumnya, pengeringan secara tradisional menggunakan sinar matahari memiliki 
suhu yang tidak terkontrol dan fluktuatif karena suhu lingkungan dapat berubah seiring dengan waktu dan 
bergantung pada cuaca, sehingga pengeringan tidak berjalan secara maksimal dan menghasilkan produk terasi 
kering yang kadar airnya masih berada di atas ambang batas SNI 2716:2016 tentang terasi udang (Sari, 2017). 

Kadar abu 
Pengujian kadar abu dilakukan dengan tujuan untuk menganalisa kandungan mineral anorganik pada 

bahan pangan (Wenno et al., 2022). Pada penelitian ini, didapatkan hasil kadar abu untuk terasi kering sebesar 
22.97% hingga 23,92%, sedangkan pada terasi basah didapatkan hasil kadar abu sebesar 18,31% hingga 
20,94%. Kadar abu pada terasi kering cenderung lebih besar daripada terasi basah. Hal ini disebabkan oleh 
perbedaan kadar air yang terkandung pada terasi kering dan terasi basah. Apabila kadar air meningkat, maka 
kadar abu menurun (Kadir, Asnani and Suwarjoyowirayatno, 2020). Hal ini dipengaruhi oleh proses pembuatan 
pada sampel bahan pangan, dimana bahan pangan yang diolah melalui proses pengeringan seperti terasi kering 
akan mengurangi kandungan air pada bahan pangan tersebut karena air yang termasuk dalam berat total 
semakin kecil, sehingga kadar abunya mengalami peningkatan (Sudarmaji, Bambang and Suhardi, 1997). Sesuai 
dengan literatur, semakin rendah kadar air pada ikan asin, maka semakin tinggi kadar abunya (Riansyah, 
Supriadi and Rodiana, 2013).  

Kadar abu pada terasi dipengaruhi oleh udang rebon yang mengandung 2,9% kadar abu (Kementerian 
Kesehatan, 2017), garam yang digunakan sebesar 10:100 pada terasi (berdasarkan informasi dari salah satu 
UMKM), serta mineral yang terkandung dalam terasi, seperti natrium, kalium, tembaga, dan Zn. (Kementerian 
Kesehatan, 2017). Kontaminan anorganik pada terasi juga dapat memengaruhi kadar abu pada terasi (Fitriyani, 
Utami and Nurhartadi, 2013). 
Kadar abu tak larut asam 

Pengujian kadar abu tak larut asam bertujuan untuk mengukur kadar komponen pengotor yang ada pada 
bahan pangan. Semakin tinggi nilai kadar abu tak larut asam yang terkandung dalam suatu bahan pangan, hal 
tersebut dapat menjadi indikasi bahwa bahan baku dan proses pengolahan bahan pangan kurang baik, serta 
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dapat menjadi kriteria dalam menentukan tingkat kebersihan dari suatu bahan pangan (Radiarta and Emor, 
2017). Pada penelitian ini, didapat hasil abu tak larut asam sebesar 0,20%-0,47%. Kadar abu tak larut asam yang 
didapat dari sampel terasi umumnya berasal dari komponen mineral yang terkandung dalam perairan dimana 
udang rebon berada. Kadar abu tak larut asam ini juga dipengaruhi oleh keberadaan komponen pengotor selama 
proses produksi terasi (Radiarta and Emor, 2017). Bagian dari komponen ini biasanya berasal dari pasir, silika, 
lumpur, atau batu. Kontaminasi fisik ini dapat terjadi juga pada saat proses penjemuran terasi yang dilakukan di 
bawah sinar matahari dan terpapar debu. Oleh karena itu, kadar abu tak larut asam menjadi salah satu indikator 
bahan pangan dalam menentukan tingkat kebersihannya (Radiarta and Emor, 2017). 

Angka Kapang Khamir 
Berdasarkan hasil yang telah didapatkan (Tabel 2), jumlah angka kapang khamir pada sampel terasi 

kering sebesar 1,88-3,38 log CFU/mL dan pada sampel terasi basah sebesar 1,59-3,52 log CFU/mL.  

Tabel 2. Angka Kapang Khamir pada Terasi 
Sampel Log CFU/mL 
SAK  1,88±0,1122 
SLK  3,38±2,1243 
PLK  2,99±1,2172 
SAB 2,00±0,8600 
SLB 1,59±0,1180 
PLB 3,52±1,9226 

Pertumbuhan kapang dan khamir pada terasi dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti 
kelembaban, suhu, substrat, dan pH substrat pada terasi. Terasi dapat terkontaminasi mikroorganisme karena 
terasi biasanya disimpan pada suhu ruang antara 25-30°C. Kapang juga umum mengontaminasi makanan 
fermentasi seperti terasi yang memiliki pH di bawah 7,0, dimana kapang sendiri memiliki pH optimal untuk tumbuh 
sebesar 3,0-5,0 (Artanti, 2019) (Faikar, 2024). Faktor lain juga dapat memengaruhi pertumbuhan kapang dan 
khamir pada terasi, salah satunya adalah penyimpanan produk terasi. Kontaminasi berasal dari penyimpanan 
terasi kering dalam jangka waktu yang panjang dengan kemasan dan tempat penyimpanan yang kurang 
diperhatikan, sehingga produk terasi kering dapat terkontaminasi oleh kapang (Artanti, 2019).  

Tabel 3 Identifikasi Genus Kapang 

No Sampel Kode Isolat Genus 
1 SAK A1 Aspergillus sp.  
2 SAK A2 Tidak teridentifikasi 
3 SAB B1 Aspergillus sp.   
4 SAB B2 Aspergillus sp.   
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5 SAB B3 Tidak teridentifikasi 
No Sampel Kode Isolat Genus 
6 SLK C1 Pennicillium sp.   
7 SLK C2 Penicillium sp.   
8 SLK C3 Cladophialophora sp.   
9 SLK C4 Penicillium sp.   
10 SLK C5 Tidak terdentifikasi 
11 SLK C6 Penicillium sp.   
12 SLB D1 Tidak teridentifikasi. 
13 SLB D2 Aspergillus sp.   
14 SLB D3 Rhizopus sp.   
15 SLB D4 Penicillium sp.   
16 SLB D5 Rhizopus sp, 
17 PLK E1 Rhizopus sp.   
18 PLK E2 Penicillium sp.   
19 PLK E3 Aspergillus sp.   
20 PLK E4 Penicillium sp.   
21 PLB F1 Penicillium sp.   

Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan empat genus kapang, yaitu Aspergillus sp., Penicillium sp., 

Rhizopus sp., dan Cladophialophora sp.   Beberapa isolat seperti A1, B1, B2, C1, D2, dan E3 memiliki 
karakteristik makroskopis koloninya berwarna hitam dengan spora bertekstur granul dan bubuk halus. Ciri 
makroskopis ini sesuai dengan karakteristik kapang Aspergillus sp., yang mana kapang dengan genus 
Aspergillus sp.   memiliki ciri makroskopis yang ditandai dengan koloninya yang berwarna hitam dengan   tekstur 
spora seperti granul (Naim, 2016). Ciri ini juga dapat dicocokkan pada literatur dengan ciri makroskopis 
Aspergillus sp. berupa koloni berwarna hijau kekuninggan hingga cokelat yang bertekstur seperti granula dengan 
permukaan yang halus seperti bludru (Gandi, Getas and Jannah, 2019). Pengamatan mikroskopis Aspergillus sp.   
yang terdapat warna hitam pada konidia dengan dan fialidnya yang mengelilingi vesikel secara keseluruhan. 
Hasil ini sesuai dengan karakteristik kapang yang dicocokkan oleh penelitian Putri et al, salah satu spesies 
Aspergillus seperti Aspergillus niger dapat dicirikan dari warna yang terdapat pada konidianya, lalu fialid yang 
memenuhi seluruh permukaan dari vesikelnya dan vesikel globosenya berbentuk bulat dengan ukuran besar 
(Putri et al., 2021). Hasil ini juga didukung pada penelitian keberadaan kapang Aspergillus sp.   pada terasi di 
Kota Samarinda, dimana didapatkan 11 dari 24 sampel terasi dinyatakan positif mengandung kapang Aspergillus 

sp.   (Fitria, Suhartini and Prihandono, 2023). Pertumbuhan kapang Aspergillus sp.   optimal pada suhu 25-30°C. 
Jenis kapang Aspergillus sp.   ini mampu menghasilkan aflatoksin. Aflatoksin sering mengontaminasi bahan 
pangan dan menyebabkan penyakit pada manusia dengan sifatnya yang karsinogenik dan hepatotoksik (Khaira 
Mizana, Suharti and Amir, 2016). Pertumbuhan isolat kapang Aspergillus sp. pada penelitian ini dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
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Gambar 1 Kenampakan kapang Aspergillus sp. 

Selain didapatkannya kapang dengan genus Aspergillus sp., didapatkan juga isolat kapang pada kode 
isolat C2, C4, C5, C6, D4, E2, E4, dan F1 yang memiliki karakteristik makroskopis berupa warnanya hijau 
keabuan dengan warna putih di pinggir sekeliling dan tengahnya. Secara mikroskopis, kapang dengan genus 
Penicillium sp. ini memiliki kenampakan konidia yang berbentuk silinder bersambung membentuk rantai dengan 
bentuk spora bulat. Ciri mikroskopis ini sesuai dengan penelitian (Kidd, 2015) dalam (Haryati, 2023), dimana 
kapang dengan genus Peniciliium sp.   memiliki ciri konidia yang berbentuk seperti rantai dengan bentuk yang 
bulat dan silindris. Isolat dicocokkan kembali dengan literatur, didapat hasil kenampakkan makroskopis dan 
mikroskopis yang sesuai dengan karakteristik Penicillium sp. yang didapatkan, yaitu hifa yang hialin, memiliki 
konidia dengan bentuk yang bulat, serta memiliki sekumpulan fialid. (Putu, Srie and Ayu, Ida Suryanti, 2019). 
Hasil ini juga didukung pada penelitian  yang menyatakan bahwa ditemukannya kapang dengan genus 
Penicillium sp. pada sampel terasi dari dua merek berbeda dengan perlakuan pemanasan dan tidak dilakukan 
pemanasan (Syafitri, Hastuti and Prabaningtyas, 2023). Selain itu, Penicillium sp. juga dapat mengontaminasi 
produk dengan bahan dasar udang, seperti terasi. Penicillium sp. ini memiliki suhu pertumbuhan optimal sebesar 
21,1°C hingga 32,2°C, dapat tumbuh dengan lambat pada suhu 10°C, dan dapat berhenti tumbuh pada suhu 
1°C hingga 4,4°C (R Chunduri, 2014). Pertumbuhan isolat kapang Penicillium sp secara makroskopis dan 
mikroskopis pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 2. 

  

Gambar 2 Kenampakan kapang Penicillium sp. 
Isolat C2, C4, C5, C6, D4, E2, E4, dan F1 didapatkan kapang dengan ciri makroskopis seperti kapas 

halus yang berongga dengan warna abu-abu keputihan. Ciri ini kemudian dicocokkan dengan ciri kapang dengan 
genus Rhizopus sp. bahwa koloni Rhizopus sp. memiliki warna keputihan di awal pertumbuhannya yang 
kemudian berubah menjadi cokelat keabu-abuan. Warna yang menggelap ini berasal dari sporangiofor dan 
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sporangia yang dapat dilihat pada Gambar. Ciri ini sesuai dengan ciri isolat yang didapatkan pada penelitian ini. 
Secara mikroskopis, karakteristik Rhizopus sp. sendiri adalah memiliki sporagiofor yang berkelompok maupun 
tunggal. Muncul juga stolon yang tidak memiliki warna, hingga warna yang cokelat gelap. Bentuk sporangia dari 
kapang Rhizopus sp.   ini memiliki bentuk bulat hingga semi bulat yang jika sudah tumbuh dengan sempurna, 
warnanya akan menjadi cokelat kehitaman. Sporangiospora pada Rhizopus sp.   memiliki bentuk yang tidak 
teratur, banyak juga yang berbentuk poligonal atau ovoid, dan bulat elips (Gandjar, 1999). Ciri ini sesuai dengan 
yang didapatkan pada penelitian in, dimana didapatkan sporangiofor pada kapang dan terlihat ada sporangiofor 
yang berkelompok maupun tunggal dengan warna cokelat kehitaman. Bentuk sporangiospor pada kapang yang 
didapat adalah bulat dan memiliki hifa yang tidak bersepta. Kenampakan morfologi kapang Rhizopus sp.   yang 
didapatkan dapat dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 3 Kenampakan Kapang Rhizopus sp.   

Rhizopus sp.   merupakan kapang mesofilik yang dapat tumbuh dengan optimum pada suhu 25°C hingga 
37°C (Sada, Sugianto and Poernomo, 2021). Keberadaan Rhizopus sp.   ini sejalan dengan penelitian yang 
mana ditemukan genus kapang Rhizopus sp.   yang menjadi kontaminan pada petis udang yang dijual di Pasar 
Pagi, Tegal (S, Suparyati and N, 2022). 

Genus kapang terakhir yang dapat diidentifikasi adalah satu isolat dengan kode C3, yaitu 
Cladophialophora sp.   Pada isolat C3, didapatkan hasil kenampakan secara makroskopis dengan koloni yang 
bulat berwarna hijau gelap dengan ciri mikroskopis berupa hifa yang bersekat memanjang dengan arah yang 
tidak teratur. Beberapa hifa lurus dan beberapa lagi agak melengkung atau berbelok. Ciri ini sesuai apabila 
dibandingkan dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa ciri pada kapang dengan genus 
Cladophialophora sp. adalah adanya sekat pada hifa yang tidak teratur. Hifa memiliki bentuk yang melengkung 
berbelok dan lurus. Dinding selnya tipis dengan warna yang hialin hingga cokelat. Konidia pada kapang genus 
Cladophialophora sp.   ini memiliki ciri bersel satu dan halus (Das, Lee and Jung, 2019).  Kenampakan kapang 
Cladophialophora sp.   secara makroskopis dan mikroskopis dapat dilihat pada Gambar 4. 



 
 Vol. 11, No. 4, P. 816-829, Th. 2026 

             https://jstpuho.id/index.php/jstp  
  ISSN : 2527-6271 

                                    
 
 

826 | Page 
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 

. 

Gambar 4. Kenampakan Kapang Cladophialophora sp 
Pertumbuhan dari kapang genus Cladophialophora sp. ini bersifat acropetal dan konidiofornya dapat 

dengan mudah dibedakan di mikroskop cahaya dengan warnanya yang pucat kecokelatan (Das, Lee and Jung, 
2019). Kapang ini biasanya didapat dan diisolasi dari tanah ataupun bahan organik, sehingga dapat mewakili 
kapang udara yang umum dilakukan isolasi (Fitria, Suhartini and Prihandono, 2023). Kapang dengan genus 
Cladophialophora sp. juga ditemukan pada penelitian terdahulu dengan sampel terasi kemasan tanpa merek Kota 
Samarinda (Fitria, Suhartini and Prihandono, 2023). 
 

KESIMPULAN 
Produk terasi dari 3 UMKM khas Labuhan Maringgai, didapat jumlah angka kapang khamir pada sampel 

terasi kering sebesar 1,88-3,38 log CFU/mL dan pada sampel terasi basah sebesar 1,59-3,52 log CFU/mL. 
Ditemukan 4 genus kapang yang ada pada terasi khas Labuhan Maringgai, yaitu Aspergillus sp., Penicillium sp., 
Rhizopus sp., dan Cladophialophora sp.   Kadar air terasi sebesar 45%-47% untuk terasi kering dan 57,29%-
58,93% untuk terasi basah. Kadar air pada kedua jenis terasi berada di atas standar maksimum SNI 2716:2016 
tentang terasi udang. Kadar abu yang didapat sebesar 18,31%-23,92 dan kadar abu tak larut asam yang didapat 
sebesar 0,20%-0,47%. Hasil ini masih berada di bawah batas maksimum SNI 2716:2016 tentang terasi udang. 
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