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Penangkapan ikan oleh para nelayan tidak hanya menghasilkan ikan yang 
bernilai jual tinggi, tetapi juga menghasilkan hasil samping berupa ikan rucah. 
Meskipun memiliki nilai gizi yang tinggi, ikan rucah cenderung  kurang 
dimanfaatkan dan hanya dijadikan sebagai bahan pakan ikan. Penelitian ini 
bertujuan untuk untuk mengetahu pemanfaatan ikan rucah sebagai bahan 
campuran pembuatan terasi.  Metode penelitian yang digunakan berupa studi 
literature dan analisis jurnal.  Hasil penelitian menunjukan bahwa ikan rucah 
dapat digunakan sebagai bahan campuran dalam pembuatan terasi dengan 
perbandingan ikan rucah : udang rebon 60% : 40%. Tahap pembuatan terasi 
dari ikan rucah meliputi : pencucian, penjemuran, penumbukan, pencampuran 
dengan garam (konsentrasi 30%), fermentasi, pencetakan, dan pengemasan. 
Bakteri yang berperan dalam fermentasi ikan rucah menjadi terasi yaitu 
Bacillus, Pediacoccus, Lactobacillus, dan Micrococcus.  
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Fishing by fishermen not only produces fish that are of high selling value, but also 
produces byproducts in the form of rucah fish. Although it has a high nutritional 
value, rucah fish tend to be underutilized and only used as fish feed. This research 
aims to know the use of rucah fish as a mixture of terasi making materials.  
Research methods used in the form of literature studies and journal analysis.  The 
results showed that rucah fish can be used as a mixture in the manufacture of 
terasi with a comparison of rucah fish: shrimp rebon 60% : 40%. The stages of 
making terasi from rucah fish include: washing, drying, addition, mixing with salt 
(concentration 30%), fermentation, printing, and packaging. Bacteria that play a 
role in fermenting rucah fish into terasi are Bacillus, Pediacoccus, Lactobacillus, 
and Micrococcus.  
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Pendahuluan 
Terasi adalah salah satu produk perikanan yang diolah secara tradisional menggunakan 

prinsip pengolahan secara fermentasi. Fermentasi merupakan proses penguraian daging oleh 
enzim. Terasi memiliki tekstur agak kasar, berbentuk padat, dan memiliki rasa yang gurih serta 
aroma khas. Rasa gurih pada terasi timbul akibat adanya kandungan protein yang tinggi, 
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terutama asam glutamat. Menurut Karim et al., (2014) proses fermentasi akan memecah asam 
amino dari bahan baku menjadi asam glutamat melalui aktivitas enzim. Asam glutamat 
menyebakan rasa gurih pada terasi. Dalam proses pembuatan terasi, biasanya menggunakan 
bahan baku berupa udang rebon dengan campuran ikan laut contohnya ikan teri dan ikan rucah. 

Ikan rucah ialah ikan-ikan kecil yang berukuran maksimal 10 cm, dan merupakan hasil 
tangkapan sampingan nelayan yang belum dimanfaatkan dengan baik. Ikan rucah biasanya 
dijual dengan harga relatif murah. Tidak banyak yang mengetahui bahwa ikan rucah berpotensi  
digunakan sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan terasi untuk  menyiasatikelangkaan 
udang rebon. Penulis berhipotesis bahwa ikan rucah dapat diolah menjadi terasi  melalui proses 
fermentasi, penggilingan, dan penjemuran. 

Fermentasi ialah proses perubahan kimia pada substrat organik melalui kegiatan enzim 
yang dihasilkan oleh mikroorganisme (Suprihatin, 2010). dibutuhkan starter mikroba yang 
akan dikembangkan  pada substrat dalam proses fermentasi tersebut. Starter di sini 
dimaksudkan sebagai populasi mikroba serta keadaan fisiologi yang siap diinokulasikan sebagai 
agen pemfermentasi.  

Fermentasi dapat dilakukan dengan 2 cara yaitu spontan dan tidak spontan.Fermentasi 
spontan adalah fermentasi yang tidak menggunakan starter, sedangkan fermentasi tidak 
spontan yaitu menggunakan starter atau ragi dalam proses fermentasinya. Faktor-faktor yang 
mempengaruhi fermentasi yaitu suhu, pH awal fermentasi, inokulum, substrat dan kandungan 
nutrisi medium.Berdasarkan latar belakang di atas, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pemanfaatan ikan rucah dalam proses pembuatan terasi  
 
Hasil dan Pembahasan 

Ikan rucah merupakan ikan laut berukuran kecil dapat dilihat pada gambar 1 yang 
tergolong sebagai ikan hasil tangkapan sampingan nelayan dan memiliki nilai jual rendah. 
Ketampakan ikan rucah dapat dilihat pada Gambar 1.  

 
Gambar 1. Kenampakan Ikan Rucah 

Ikan rucah memiliki kandungan protein serta lemak yang tergolong tinggi. Ikan rucah 
sering dimanfaatkan oleh masyarakat antara lain sebagai umpan untuk memancing, sumber 
makanan alternatif protein tinggi untuk budidaya ikan, bahan baku pembuatan olahan pakan 
buatan ikan. Selain itu, ikan rucah juga digunakan sebagai olahan makanan untuk dikonsumsi 
manusia.   

Ikan rucah memiliki tulang yang tidak terlalu keras sehingga tidak akan meninggalkan 
limbah. Salah satu makanan yang diolah menggunakan bahan baku ikan rucah yaitu terasi. 
Terasi biasanya terbuat dari udang rebon yang difermentasi, namun di dalam pembuatan terasi 
dijelaskan bahwa bahan baku  pembuatan terasi yaitu ikan rucah, dan udang rebon sebagai 
bahan tambahan.  
Proses Pembuatan Terasi 

Pada umumnya terasi berasal dari udang rebon (Acetes sp.). Menurut Karim et al., 
(2014), seiring berjalannya waktu, terasi telah banyak dikreasikan menggunakan bahan baku 
ikan teri maupun ikan-ikan kecil lainnya. Akan tetapi, biasanya ikan teri menjadi pilihan utama 
sebagai bahan tambahan dalam pembuatan terasi udang rebon. 

Ikan teri adalah ikan kecil yang habitatnya berada di daerah perairan pesisir dan 
eustaria. Kandungan protein pada ikan teri tergolong cukup tinggi, sama seperti ikan rucah. Jika 
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dilihat dari kadar airnya ikan teri dan ikan rucah tidak memiliki perbedaan yang signifikan. 
Dilihat dari kandungan protein, kadar air dan habitatnya, ikan rucah dapat dijadikan sebagai 
bahan baku pembuatan terasi dikarenakan memiliki kandungan yang tidak jauh berbeda 
dengan ikan teri. Kandungan ikan rucah dan ikan teri  dapat dilihat pada Tabel 1 

Tabel 1. Kandungan Ikan Rucah dan Ikan Teri 
 

Kandungan Ikan Rucah Ikan Teri 

Protein 14% 16% 
Karbohidrat 0,48% 0% 

Kadar Air 78,94% 80% 

(Aryati, 2014; Nuhrohi, 2019) 
 
Proses pembuatan terasi di awali dengan persiapan bahan baku. Bahan baku yang 

digunakan untuk pembuatan terasi yaitu ikan rucah dan udang rebon dengan perbandingan 
60% ikan rucah dan 40% udang rebon. Penulis menggunakan perbandingan tersebut dengan 
pertimbangan  supaya dapat menekan biaya produksi pembuatan terasi dan untuk 
meningkatkan nilai ekonomis ikan rucah. Sedangkan penambahan udang rebon pada 
pembuatan terasi ikan rucah berfungsi agar tidak menghilangkan cita rasa dan aroma terasi 
yang khas. Sehingga tidak menurunkan kualitas dari terasi yang telah berkembang dipasaran. 

 Setelah bahan disiapkan, ikan rucah dan udang rebon dicuci bersih, kemudian dijemur 
sampai kadar airnya berkurang dan setengah kering. Penjemuran dilakukan kurang lebih 
selama satu hari. Setelah dijemur ikan rucah dan udang rebon dihaluskan, lalu campurkan 
garam sebanyak 30% dari jumlah bahan baku yang digunakan. Setelah itu, adonan difermentasi 
selama kurang lebih satu hari. Adonan yang telah difermentasi kemudian dihaluskan kembali 
dan dicetak berbentuk persegi panjang atau sesuai kebutuhan. Setelah dicetak adonan 
dibungkus dengan daun pisang atau plastik. Adonan yang telah dibungkus, kemudian 
dikeringkan. Hal ini bertujuan agar aroma terasi tidak teralu menyengat dan asin. Diagram alir 
pembuatan terasi dapat dilihat pada Gambar 2.  

 

 
Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Terasi 

Peningkatan mutu terasi 
Terasi merupakan salah satu olahan fermentasi menggunakan bahan baku ikan yang 

berguna untuk meningkatkan cita rasa pada makanan serta memiliki bau yang khas sehingga 
digunakan juga untuk penyedap makanan. Menurut Romadhon (2018), dalam pembuatan terasi 
melibatkan beberapa bakteri. Bakteri tersebut membuat cita rasa terasi menjadi khas. Ikan yang 
digunakan dalam pembuatan terasi yaitu ikan rucah dan dikombinasikan dengan udang rebon. 
Terasi seringkali hanya menggunakan udang rebon sebagai bahan utamanya, namun disini 
udang rebon tersebut dicampur dengan ikan rucah sehingga menghasilkan cita rasa yang cukup 
berbeda dari biasanya.  

Persiapan Bahan 

Pencucian 

Penjemuran 

Penggilingan 

Fermentasi 

Pencetakan 

Pengemasan 
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Cita rasa akan tetap terjaga dengan cara peningkatan mutu pada terasi tersebut. 
Peningkatan mutu dapat dilakukan dari awal pemilihan bahan baku yaitu ikan rucah dan udang 
rebon. Sebisa mungkin memilih kedua bahan dengan baik dan membuang yang sekiranya tidak 
layak untuk diproduksi. Bahan baku yang sudah diterima kemudian diuji dengan uji 
organoleptik untuk mengetahui mutu pada kedua bahan tersebut secara cepat dan cermat 
(Ma'ruf, 2014). Kemudian melakukan sortasi dengan cara memisahkan bahan baku dari benda 
asing lainnya. Hal tersebut tentunya sangat berpengaruh pada hasil akhir terasi. 

Dalam tahap fermentasi juga harus diperhatikan, dikarenakan tahap fermentasi akan 
mempengaruhi warna pada hasil akhir produk terasi. Proses fermentasi umumnya dilakukan 
dalam jangka waktu 1-3 hari. Apabila kurang dari waktu tersebut nantinya akan berpengaruh 
pada warna dan ketampakan produk terasi. Menurut Sari et al,. (2009), kesan awal yang dialami 
oleh konsumen ketika melihat suatu produk umumnya melalui rupa atau kenampakan dari 
produk tersebut, serta biasanya konsumen lebih memilih produk yang mempunyai rupa 
menarik. Salah satu rupa yang mencolok dalam penampakan produk yaitu pada warna. Warna 
mempunyai peranan penting dalam menarik perhatian konsumen, selain itu warna juga 
menunjukkan adanya perubahan kimia dalam makanan. Oleh karena itu, tahap fermentasi harus 
tetap diperhatikan supaya mutu terasi tetap terjaga dan menghasilkan produk yang nantinya 
disukai oleh konsumen. 

Hal yang harus diperhatikan lainnya yaitu pengemasan. Tujuan dari pengemasan itu 
sendiri yaitu untuk menjaga terasi agar tidak cepat rusak (berubah bentuk dan tekstur) serta 
melindungi terasi supaya tidak terkena kotoran dan debu. Hal tersebut tentunya akan menjamin 
kualitas dan kandungan pada terasi didalamnya tetap terjaga. Selain itu dengan adanya 
pengemasan juga akan menarik daya minat konsumen untuk membeli produk terasi yang sudah 
dipasarkan.  
Bakteri yang berperan dalam proses fermentasi 

Pada proses fermentasi terasi membutuhkan peran mikroba didalamnya salah satunya 
yaitu Bakteri Asam Laktat (BAL). Hal tersebut dikarenakan Bakteri Asam Laktat menghasilkan 
substrat dengan pH yang rendah sehingga dapat mengahambat pembusukan. Pertumbuhan 
bakteri asam laktat sangat berhubungan dengan kadar garam. Penambahan garam yang 
optimum dapat memicu pertumbuhan bakteri asam laktat akan tetapi jumlah bakteri yang 
lainnya akan mati. Aristyan et al. (2014) menyatakan semakin tinggi konsentrasi garam pada 
terasi justru menurunkan pertumbuhan bakteri halofilik, termasuk bakteri asam laktat. Bakteri 
halofilik yang berperan dalam proses fermentasi terasi diantaranya Bacillus, Pediacoccus, 
Lactobacillus, dan Micrococcus. Bakteri halofilik adalah bakteri pembentuk cita rasa yang baik. 
Selain itu, Bakteri asam laktat juga dapat digunakan sebagai antimikroba dan pengawet. 
Sehingga berperan sebagai biopreservatif yang dapat mengurangi bahan kimia dalam proses 
pembuatan terasi (Arena et al., 2016). 
 
Kesimpulan  

Ikan rucah dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan terasi. rasio ikan rucah dan 
ikan ebon sebesar 60% : 40% akan menghasilkan produk terasi dengan kualitas yang baik.  
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