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INTISARI 

 

 Kualitas produk terasi udang yang umumnya diproduksi melalui proses 
fermentasi spontan dan konvensional sering kali memiliki kandungan gizi dan 
atribut sensori yang tidak konsisten serta terpapar risiko tinggi terhadap 
kontaminasi bakteri patogen. Oleh karena itu, metode fermentasi terkontrol 
diperlukan untuk meningkatkan kualitas produk akhir serta mempercepat laju 
fermentasi. Dalam penelitian ini, dua variabel independen, yaitu konsentrasi garam 
dan starter bakteri, diterapkan dalam fermentasi terasi menggunakan Rotating 
Drum Bioreactor untuk mengoptimalkan kombinasi terbaik yang memengaruhi 
kualitas terasi. Parameter utama yang dianalisis meliputi Total Volatile Base 
Nitrogen (TVBN), total bakteri asam laktat (BAL), total protein terlarut, dan nilai pH. 
Data dianalisis secara kuantitatif menggunakan desain percobaan Response 
Surface Methodology-Central Composite Design (RSM-CCD) dengan perangkat 
lunak Design Expert, dan hasil optimal diperoleh pada konsentrasi garam 10% dan 
starter bakteri 9% berdasarkan analisis parameter utama. Temuan ini 
menunjukkan bahwa penggunaan Rotating Drum Bioreactor sebagai alat 
fermentasi padat terkontrol secara efektif mengoptimalkan konsentrasi garam dan 
aktivitas starter bakteri, sehingga meningkatkan kualitas keseluruhan terasi. 
Selanjutnya, penelitian optimasi lebih lanjut dilakukan untuk memastikan 
kesesuaian terasi udang optimum dengan Standar Nasional Indonesia (SNI), yang 
mencakup kadar air 13,83%, kadar abu tidak larut dalam asam 0,11%, serta bebas 
dari kontaminasi Escherichia coli, Salmonella sp, dan Staphylococcus aureus yang 
memenuhi standar. 
 
Kata kunci: Fermentasi, Terasi Udang, Rotating Drum Bioreactor, Response 
Surface Methodology 
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