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RINGKASAN 
 

 

Terasi umumnya dibuat dari udang kecil (Atya sp) yang di Indonesia sering disebut dengan 

udang rebon dan dari ikan kecil atau teri (Stolephorus sp). Terasi ini biasanya mempunyai bau 

dan rasa yang khas dikarenakan adanya proses fermentasi dari udang rebon beserta ikan kecil di 

dalamnya. Proses fermentasi terasi ini biasanya berlangsung selama 7 hari sampai menjadi terasi.  

Pada penlitian saya ini akan membahas tentang keamanan mutu terasi di kedua tempat yang ada 

di UMKM Mina Karya Semarang. Untuk menjamin keamanan dan mutu pada penelitian ini saya 

menggunakan checklist evaluasi penerapan GMP (Good Manufacturing Practices) dan SSOP 

(Sanitation Standart Operating Procedures). Pada kali ini, tahap awal dilakukan adalah 

observasi pada perusahaan terasi di Tambak Lorok Semarang. Observasi yang dilakukan 

berdasarkan pada checklist GMP (Good Manufacturing Practices) dan SSOP (Sanitation 

Standart Operating Procedures ). Tahapan selanjutnya adalah mengambil sampel kedua 

perusahaan terasi yang ada di Tambak Lorok Semarang. Sampel diambil untuk mengetahui 

adanya cemaran mikroba Coliform dan Staphylococcus aureus di dalam terasi milik kedua 

perusahaan tersebut. Kemudian setelah sampel diambil untuk diteliti di Laboratorium Universitas 

Katolik Soegijapranata, setelah itu di lakukan perhitungan TPC (Total Plate Count) pada 

cemaran bakteri Coliform dan Staphylococcus aureus. Hasil TPC (Total Plate Count) pada terasi 

ini diakukan sebanyak 3 kali pengulangan untuk 2 sampel, untuk sampel yang diuji adalah terasi 

grade super milik pengusaha A dan pengusaha B. Dan didapatkan hasil dari penelitian ini 

didapatkan perhitungan TPC (Total Plate Count) bakteri Coliform didapatkan hasil rata-rata 

sebesar 56,67 CFU/ml dalam waktu 24 jam, 233,33 CFU/ml dalam waktu 48 jam, dan 423,33 

CFU/ml dalam waktu 72 jam. Sedangkan hasil perhitungan TPC (Total Plate Count) bakteri 

Staphylococcus aureus didapatkan hasil rata-rata sebesar 26,67 CFU/ml dalam waktu 24 jam, 70 

CFU/ml dalam waktu 48 jam, dan 123,33 CFU/ml dalam waktu 72 jam. 
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SUMMARY 
 

 

Terasi is generally made from small shrimp (Atya sp) which in Indonesia is often called rebon 

shrimp and from small fish or anchovies (Stolephorus sp). This shrimp paste usually has a 

distinctive smell and taste due to the fermentation process of rebon shrimp and small fish in it. 

This shrimp paste fermentation process usually lasts for 7 days until it becomes shrimp paste. In 

this research, I will discuss about the safety of shrimp paste quality in both places at the Mina 

Karya UMKM, Semarang. To ensure safety and quality in this study, I used a checklist for 

evaluating the implementation of GMP (Good Manufacturing Practices) and SSOP (Sanitation 

Standard Operating Procedures). At this time, the initial step was to observe the shrimp paste 

company in Tambak Lorok Semarang. Observations were made based on the GMP (Good 

Manufacturing Practices) and SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) checklists. The 

next step is to take a sample of the two shrimp paste companies in Tambak Lorok Semarang. 

Samples were taken to determine the presence of Coliform and Staphylococcus aureus microbial 

contamination in the shrimp paste belonging to the two companies. Then after the sample was 

taken for research at the Soegijapranata Catholic University Laboratory, after that the TPC 

(Total Plate Count) calculation was carried out on the contamination of Coliform bacteria and 

Staphylococcus aureus. The TPC (Total Plate Count) results in this shrimp paste were repeated 

3 times for 2 samples, for the samples tested were super grade shrimp paste belonging to 

entrepreneur A and entrepreneur B. And the results of this study obtained the calculation of TPC 

(Total Plate Count) Coliform bacteria the average results were 56.67 CFU/ml within 24 hours, 

233.33 CFU/ml within 48 hours, and 423.33 CFU/ml within 72 hours. While the results of the 

calculation of TPC (Total Plate Count) of Staphylococcus aureus bacteria obtained an average 

result of 26.67 CFU/ml within 24 hours, 70 CFU/ml within 48 hours, and 123.33 CFU/ml within 

72 hours. 
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