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ABSTRACT

Indonesia as an archipelagic country is rich in ethnicity and culture. This condition causes Indonesia to
have a lot of uniqueness, one of which is traditional food. Traditional foods are varied from traditional
non-fermented foods to traditional fermented foods. Based on the essential ingredients, traditional
fermented foods from Indonesia can be grouped into 2 types, plant-based, and animal-based fermented
foods. Information about plant-based fermented foods has been widely discussed, one of which is
tempeh. However, a comprehensive discussion of traditional animal-based fermented food products,
especially meat and fish, is rarely found. Therefore, the discussion on this topic can be a new thing to
provide information to the public about Indonesia's treasures from a culinary perspective. This review
discusses several traditional fermented foods from Indonesia, such as shrimp paste (terasi), urutan,
budik, bekasam, naniura, buntilan/bontot, and ikan peda. In most cases, these foods utilize lactic acid
bacteria (LAB) for their manufacture. This article is expected to be able to complete information about
traditional fermented food products from Indonesia, as well as to promote the treasures of culinary
origins from Indonesia to the societies.
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ABSTRAK
Indonesia sebagai negara kepulauan kaya akan suku dan budaya. Kondisi ini menyebabkan Indonesia
memiliki banyak keunikan, salah satunya adalah makanan tradisional. Makanan tradisional sangat
beragam, mulai dari makanan tradisional non fermentasi hingga makanan tradisional terfermentasi.
Berdasarkan bahan dasarnya, makanan tradisional terfermentasi asal Indonesia dapat dikelompokkan
menjadi 2 macam, yaitu makanan terfermentasi nabati dan makanan terfermentasi hewani. Informasi
mengenai makanan terfermentasi berbahan dasar nabati telah banyak dibahas, salah satunya adalah
tempe. Akan tetapi pembahasan secara komprehensif mengenai produk makanan tradisional
terfermentasi berbahan dasar hewani, khususnya daging dan ikan masih sangat jarang dijumpai. Oleh
karena itu, pembahasan mengenai topik tersebut dapat menjadi hal yang baru untuk melengkapi
informasi kepada masyarakat tentang kekayaan Indonesia dari sisi kulinernya. Review ini membahas
beberapa makanan tradisional terfermentasi asal Indonesia seperti terasi, urutan, budik, bekasam,
naniura, buntilan/bontot, dan ikan peda. Secara garis besar, makanan-makanan tersebut memanfaatkan
bantuan bakteri asam laktat (BAL) untuk pembuatannya. Artikel ini diharapkan dapat melengkapi
informasi mengenai produk makanan tradisional fermentasi asal Indonesia, sekaligus mempromosikan
kekayaan kuliner asal Indonesia kepada masyarakat luas.
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PENDAHULUAN

Indonesia dikenal sebagai negara
yang kaya akan etnis dan budaya. Dengan
adanya hubungan sosial diantara etnis dan
budaya, maka berkembang pulalah kuliner
yang ada di Indonesia [1]. Diversitas dan
kekayaan alam di Indonesia menambah
keragaman kuliner Indonesia, terutama
makanan tradisional.

Dalam penelitian [2] dinyatakan
bahwa terdapat ribuan makanan tradisional
yang ada di Indonesia, beberapa
diantaranya merupakan makanan
tradisional yang memanfaatkan proses
pengolahan fermentasi. Popularitas
makanan fermentasi etnik/tradisional terus
meningkat  beberapa  tahun terakhir
sehingga membuat tingkat kesadaran dan
pemahaman masyarakat dunia tentang
makanan  fermentasi  etnik/tradisional
meningkat [3]

Fermentasi merupakan salah satu
metode pengolahan pangan yang telah lama
digunakan dan  merupakan  metode
ekonomis yang digunakan dengan tujuan
memperpanjang  umur  simpan  dan
meningkatkan kualitas produk. Tak hanya

itu, pengolahan pangan dengan
menggunakan metode fermentasi sering
dimanfaatkan karena mampu

memperpendek waktu masak ([4], [5]
menyediakan kandungan gizi yang lebih
baik [6], menghilangkan kandungan toksin
pada pangan [7], meningkatkan rasa dan
aroma [8], dan dapat dikategorikan sebagai
pangan fungsional yang memberikan
manfaat pada kesehatan. Beberapa
diantaranya yaitu aktivitas antioksidan [9],
produksi peptida [10], kandungan probiotik
[11], dan aktivitas antimikroba [12].
Makanan fermentasi tradisional
yang ada di  Indonesia  banyak
dikembangkan pada skala produksi
rumahan/Usaha Kecil Menengah (UKM).
Proses fermentasi yang terjadi selama
produksi terjadi secara alami dan spontan

melibatkan mikroorganisme dari bahan
utama dan lingkungan sekitar industri
rumahan [13]. Hal ini menyebabkan kultur
mikrobia yang terlibat sangat kompleks dan
tidak memungkinkan munculnya kultur
tunggal dan murni. Selain itu, dampak dari
produksi fermentasi tradisional ini adalah
hasil yang kurang konsisten dan resiko
adanya kontaminasi dari lingkungan karena
kurangnya sterilitas dari tempat produksi.

Pengolahan makanan fermentasi
menitikberatkan pada penggunaan substrat
bahan mentah, Jika dikelompokkan dari
bahan baku yang digunakan, maka produk
makanan fermentasi dapat dibagi menjadi
dua yaitu berbahan dasar protein nabati dan
protein hewani. Contoh bahan baku
fermentasi berbahan dasar protein nabati
adalah kacang kedelai, sayuran, umbi.
Disamping itu, bahan baku fermentasi
berbahan dasar protein hewani adalah susu
dan daging.

Salah satu makanan fermentasi
dengan menggunakan bahan protein nabati
yang berasal dari Indonesia dan telah
banyak dipelajari adalah tempe. Tempe
merupakan produk fermentasi yang
menggunakan bahan dasar kacang kedelai
dengan pemanfaatan jamur Rhizopus Spp
[14]. Tak hanya di Indonesia, trend
konsumsi tempe juga bekembang di negara
Barat sebagai panganan vegetarian [15],
[16]. Selain tempe, terdapat beberapa
pangan fermentasi berbahan dasar protein
nabati yang banyak telah banyak dipelajari
seperti  Beberapa  produk  tersebut
diantaranya adalah brem [17], [18]; growol
[19]; Mandai [20], [21]; gatot [22]; oncom
[23]; pliek u [24]; tempoyak [25]; dan tape
ketan [26].

Penelitian sebelumnya  telah
membahas tentang pemetaan makanan
tradisional berbahan dasar susu, seperti
dadih, dangke, cologanti, litsusu, dan
minyak samin [27]. Namun, belum banyak
jurnal  yang menjelaskan  pemetaan
keragaman produk fermentasi berbahan
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dasar daging, baik itu ikan, sapi, ayam, babi,
dan domba. Dengan adanya pemetaan
tersebut, maka dapat dilihat tantangan dan
potensi pengembangan dari makanan
tradisional ~ berbahan  dasar  daging.
Penemuan  kembali  produk  daging
fermentasi tradisional sebagai pangan
fungsional juga merupakan arah yang
menarik karena karakteristik asli bahan
baku dan teknologi berubah selama proses
sehingga menghasilkan produk dengan
fungsionalitas yang lebih baik.

Artikel review ini bertujuan untuk
berkontribusi dalam melengkapi informasi
dalam memenuhi studi mengenai makanan
tradisional ~ fermentasi Indonesia dan
melakukan pemetaan pada produk makanan
fermentasi tradisional yang berbahan dasar
daging yang ada di Indonesia.

METODE

Metode penelitian yang digunakan
pada penelitian ini adalah literature review
yaitu dengan melakukan review terhadap 77
(tujuh puluh tujuh) artikel ilmiah yang
berkaitan dengan pangan fermentasi
berbahan dasar daging dan ikan yang
terdapat di Indonesia. Penelitian ini
menggunakan tinjauan sistematis dengan
melakukan identifikasi, memilih, dan
menilai secara kritis studi yang relevan
terkait tema. Penelitian ini dilakukan
dengan menggunakan bantuan mesin
pencari dan database bereputasi seperti
Science Direct, Pubmed, Scopus, dan
Google scholar.

Pencarian sumber literarur dimulai
pada 01 — 28 Oktober 2022. Rentang waktu
publikasi yang digunakan sebagai acuan
adalah  1983-2022. Rentang tersebut
terhitung panjang dikarenakan terdapat
beberapa publikasi terkait makanan
tradisional yang tidak direplikasi dalam 10
tahun terakhir.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Perbedaan utama dari makanan
terfermentasi dan non fermentasi adalah
terkait ada tidaknya penggunaan atau
pemanfaatan bantuan mikroba dalam
pengolahan makanan tersebut. Makanan
olahan non fermentasi merupakan jenis
makanan yang tidak menggunakan bantuan
mikroba dalam pengolahannya. Beberapa
contoh makanan tradisional non fermentasi
asal Indonesia diantaranya kue serabi [28]-
[30]; jenang dodol [31]; rengginang [32];
rendang [33], [34]; wingko babat [35]; kue
kembang goyang [36], [37]; tiwul [38]; kue
putu [39]; gethuk [40], dan gandos [41].

Pangan Olahan Tradisional Fermentasi
di Indonesia

Makanan  fermentasi  biasanya
menggunakan bantuan mikroba dalam
pembuatannya [42]. Makanan jenis ini
merupakan  jenis makanan yang
menerapkan bioteknologi  konvensional
yang disebut sebagai teknologi fermentasi.
Teknologi fermentasi telah lama diterapkan
oleh manusia sejak berpuluh-puluh tahun
yang lalu untuk mengolah produk berbahan
dasar hewani yaitu susu atupun daging.
Metode ini dilaporkan oleh beberapa
penelitian dapat meningkatkan nilai nutrisi,
daya simpan dan keamanan daging
fermentasi [43].

Mikroba yang digunakan dalam
pembuatan produk fermentasi berbahan
dasar hewani ini dapat muncul secara alami
(spontan) maupun dari penambahan kultur
mikroba. Mikroba-mikroba ini dalam
proses fermentasi dapat mengolah senyawa
karbohidrat yang berada di dalam bahan
pangan untuk mendukung kehidupannya.
Selain itu, proses fermentasi dari mikroba-
mikroba ini dapat menghidrolisis senyawa
karbohidrat menjadi asam-asam organik
[44]. Hasil hidrolisis dari mikroba tersebut
juga dapat berupa oligosakarida, gula
reduksi, dan pati resisten yang berpotensi
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sebagai prebiotik karena tidak dapat
tercerna [45]. Mikroba-mikroba yang
digunakan untuk proses fermentasi pada
pembuatan produk makanan juga dapat
disebut sebagai probiotik karena mikroba
tersebut dapat menyeimbangkan kondisi
mikroflora dalam saluran pencernaan dan
dapat memberikan efek kesehatan ketika
dikonsumsi dalam jumlah yang cukup [46].
Adapun beberapa mikroba yang sering
terlibat dalam pengolahan makanan
tradisional asal Indonesia diantaranya
adalah  golongan  Aspergillus  sp.,
Kluyveromyces sp., Leuconostoc sp.,
Candida sp., Micrococcus sp.,
Lactobacillus sp., Monilia sp., Neurospora
sp., Mucor sp., Penicilliium sp., Pedicoccus
sp., Weisella sp., Staphylococcus sp.,
Saccharomyces sp., Rhizopus sp., dan
Streptococcus sp. [47].

Produk makanan tradisional
fermentasi berdasarkan bahan bakunya
dapat dikelompokkan menjadi 2 kategori
yaitu  produk  makanan tradisional
fermentasi yang terbuat dari bahan nabati
(tumbuhan), dan yang terbuat dari bahan
hewani. Pada beberapa artikel telah banyak
dibahas mengenai makanan tradisional
fermentasi berbahan dasar produk nabati.
Beberapa produk tersebut diantaranya
adalah brem [17], [18]; growol [19]; mandai
[20], [21]; gatot [22]; tape singkong [48];
oncom [23]; pliek u [24], [49], tempoyak
[25]; tape ketan [26]; dan tempe [50].

Produk Makanan Tradisional
Fermentasi Berbahan Dasar Hewani
Asal Indonesia

Produk  makanan tradisional
fermentasi  berbahan  dasar  hewani
merupakan  produk-produk  makanan
terfermentasi yang dibuat dari bahan baku
berupa produk hewani seperti daging, ikan,
dan susu. Sama halnya dengan produk
fermentasi dari nabati, pembuatan produk
ini juga melibatkan bantuan dari mikroba
baik bakteri maupun yeast dan kapang
untuk  pengolahannya, terutama dari
golongan bakteri asam laktat (BAL) dan
micrococcus. Kehadiran BAL pada proses
fermentasi  mengakibatkan  perubahan
flavor dan karakteristik dari daging yang
difermentasi, khususnya terjadi penurunan
pH pada produk. Penenurunan pH ini
menjadi salah satu bentuk pengawetan
produk terfermentasi karena adanya sifat
antimikroba yang timbul. Beberapa
mikroba yang sering terlibat dalam
pengolahan produk fermentasi berbahan
dasar  hewani  diantaranya  adalah
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
fermentum, Candida curiosa, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus sake,
Streptococus  termophilus, Pediococcus
acidilactici, Lactobacillus cirvatus, dan
Lactobacillus murinus [47].
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Tabel 1. Profil Produk Fermentasi Tradisional Indonesia Berbahan Dasar Pangan Hewani (Daging dan

Ikan)
No Produk Asal daerah  Bahan dasar Mlkrot_)a yang Referensi
terlibat
1 Terasi Cirebon, Ikan dan udang S. piscifermantans [51]-[53]
Langkat,
Aceh
2 Urutan Bali Daging babi P. cerevicease, L. [10], [54], [55]
plantarum, L.
farciminis, P.
acidilactici
3 Budik Rote, Darah babi [56], [57]
Kupang, dan
Timor
4 Bekasam  Sumatera Ikan teri, nila, L. plantarum [58]-[62]
Selatan dan  saluang,
Kalimantan  wader,
Selatan sepatsiam,
kurisi, dan
bandeng
5 Naniura  Toba, Ikan mas Lactobacillus sp. [63], [64]
Sumatera
Utara
6 Bebontot/ Bali Daging babi, Lactobacillus [65], [66]
buntilan ayam, dan sapi  plantarum,
Pediococcus pentosa
ceus, Pediococcus
acidilactici
7 lkan Peda Jawa Barat Ikan kembung L. plantarum, L. [27]
curvatus , L.
murinus, S.
thermophilus
atau campuran keduanya bersama dengan
1. Terasi garam ataupun bahan tambahan lainnya.

Terasi merupakan salah satu produk
tradisional Indonesia hasil fermentasi ikan
dan udang, berbentuk pasta dan berbau khas
[51]. Terasi ini dapat dibuat melalui proses
pemeraman, penggilingan atau
penumbukan dan penjemuran udang, ikan,

Pembuatan terasi ini melibatkan
bakteri asam laktat (BAL) misalnya adalah
Staphylococcus  piscifermantans  [52].
Bakteri asam laktat ini memiliki fungsi

sebagai  biopreservatif  karena  sifat
antagonisnya  [67], sehingga  dapat
memperpanjang umur simpan produk
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akibat penghambatan pertumbuhan bakteri
pembusukan dan patogen [68]. Sifat
penghambatan ini  dikarenakan oleh
molekul antagonis yang disebut bakteriosin
yang dihasilkan oleh BAL, yang digunakan
dalam pembuatan terasi.

Produk sejenis terasi juga dapat
ditemukan di Negara lainnya seperti India
(hentak, ngari, dan tungtap), Filipina
(bagoong), Malaysia (belacan), Myanmar
(ngapi), dan Thailand (ka-pi) [51]. Oleh
masyarakat  Indoensia, terasi  sering
digunakan sebagai bahan tambahan
makanan (BTP) untuk penyedap rasa.
Sebenarnya informasi akurat dan kredibel
mengenai asal usul terasi masih untuk
diperoleh. Akan tetapi dari cerita termasyur
menjelaskan  bahwa terasi awalnya
diciptakan oleh seorang pendiri kota
Cirebon yang disebut Pangeran
Walangsungsang. Terasi tersebut
digunakan sebagai upeti dari kota Cirebon
yang saat itu masih di bawah kekuasaan
Kerajaan Sunda Galuh. Terasi kemudian
berkembang di beberapa daerah di
Indonesia. Daerah yang merupakan
penghasil terasi, diantaranya adalah
Langkat Sumatera, Cirebon Jawa Barat [53]
dan Langsa Aceh.

2. Urutan

Urutan merupakan makanan
tradisional asal Bali yang terbuat dari
fementasi sosis daging babi. Masyarakat
bali biasa menyajikan makanan urutan ini
dengan cara di goreng [54]. Produk ini
dibuat dengan mencampurkan daging dan
lemak babi (60:40) dengan rempah-rempah
dan garam di dalam selongsong yang
terbuat dari usus babi lalu dijemur pada
sinar matahari selama 3-5 hari [55]. Sosis
hasil jemuran kemudian disimpan pada
suhu ruang untuk terjadinya fermentasi
secara spontan. Penggunaan metode
fermentasi spontan ini mengakibatkan
proses pembuatan urutan menjadi sangat

rentan mengalami  kegagalan akibat
mikroba perusak, sehingga beberapa faktor
seperti pH dan mikroba menjadi sangat
perlu diperhatikan. Produk urutan yang
sudah siap dapat disimpan pada suhu ruang
dengan masa umur simpan selama 12 hari.

Fermentasi spontan pada pembuatan
urutan dilaporkan oleh [55] melibatkan
beberapa bakteri asam laktat seperti
Pediococcus cereviceae dan Lactobacillus
plantarum. Selain itu bakteri seperti L.
plantarum, L. farciminis, dan Pediococcus
acidilactici juga terlibat pada fermentasi
spontan urutan. Lebih lanjut dari hasil
pengujian laboratorium yang dilakukan
oleh [55] menunjukkan bahwa produk
urutan yang dibuat memiliki kadar air
42,23%; kadar lemak sebanyak 34,0%;
kadar protein 32,9%; kadar abu 2,1%; dan
total mikroba 8,1 x 10’ CFU/g. Hal ini
menandakan bahwa produk urutan tersebut
masih layak untuk dikonsumsi. Produk
urutan ini memiliki aroma yang tajam
akibat adanya asam laktat dan asam asetat
yang terbentuk selama proses fermentasi.
Selain itu aroma dan rasa dari produk urutan
ini, juga berasal dari bahan lain yang
ditambahkan seperti garam dan rempah-
rempah serta produk samping hasil dari
degradasi gula, protein, dan lemak yang
dilakukan oleh mikroba yang terlibat
selama proses fermentasi.

3. Budik

Budik merupakan salah satu
makanan tradisional khas Nusa Tenggara
Timur (NTT). Produk ini sangat dikenal
oleh masyarakat terutama di Pulau Rote dan
Kota Kupang. Produk ini telah dibuat oleh
masyarakat sejak dulu, khususnya etnis
Sabu, Rote dan Timor [56]. Budik
berbentuk sosis yang terbuat dari darah,
terutama darah  babi [69]. Pada
pembuatannya,  budik  menggunakan
selongsong yang terbuat dari usus babi.
Namun ada terkadang selongsong budik
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juga dapat dibuat menggunakan usus sapi
ataupun kambing [56]. Beberapa bahan lain
yang juga dicampurkan pada proses
pembuatan budik diantaranya adalah lemak
hewani, gula lontar, bawang putih,
ketumbar, lengkuas, bawang merah, garam,
lada, dan sereh [69].

Jika dilihat dari bahan yang
digunakan untuk pembuatan  budik,
sebenarnya produk ini hampir mirip dengan
produk sosis urutan yang berasal dari Bali.
Perbedaan utamanya adalah bahan dasar
yang digunakan. Urutan pembuatannya
menggunakan potongan daging babi,
sedangkan budik menggunakan darah babi.
Penggunaan darah babi ini dikarenakan
faktor ekonomi yang harganya murah dan
tersedia di pasar lokal Kupang. Murahnya
harga darah babi di kota Kupang,
dikarenakan limbah darah hanya dibuang
percuma di Rumah Pemotongan Hewan
(RPH).

Penelitian yang dilakukan oleh [56]
menunjukkan bahwa budik memiliki kadar
air 56,34%; kadar protein 8,41%; kadar
lemak 25,65%; dan kadar abu 0,7%. Lebih
lanjut dijelaskan bahwa dari pengujian
organoleptik mayoritas panelis tidak begitu
menyukai produk ini, sehingga perlu
dilakukannya inovasi untuk meningkatkan
tingkat kesukaan. Inovasi yang telah
dilakukan oleh [56] adalah dengan
mengubah  komposisi  budik  yaitu
komposisi darah, lemak abdominal dan
daging yang digunakan. Modifikasi ini
ternyata berdampak cukup baik terhadap
kesukaaan panelis yaitu dengan
peningkatan secara siginifikan penerimaan
panelis dari sisi warna, aroma, rasa, dan
tekstur [56]. Pada penelitian lain, tepung
beras merah ditambahkan pada produk
budik  untuk  memperbaiki  kualitas
fisikokimianya [69]. Dari penelitian
tersebut diketahui bahwa penambahan
tepung beras merah dapat meningkatkan
kadar air, abu, dan lemak budik, namun

menurunkan kadar protein dan susut masak
budik [69].

4. Bekasam

Bekasam adalah salah satu produk
makanan terfermentasi tradisional yang
dikenal di Indonesia, terutama di pulau
Sumatera, Kkhususnya daerah Sumatera
Selatan. Bekasam juga dapat ditemukan di
pulau Kalimantan [58], khususnya di
Kalimantan Selatan [59]. Makanan ini
berupa makan hasil fermentasi ikan yang
prosesnya masih  dilakukan  secara
tradisional yaitu menggunakan fermentasi
spontan. Oleh karena itu, mikroba yang
digunakan untuk pembuatan bekasam
muncul secara alami dan dirangsang dengan
penggunaan garam dan sumber karbohidrat
seperti nasi, beras sangrai, tape Kketan,
tepung, dan singkong. Adapun kondisi
fermentasi yang diterapkan adalah kondisi
anaerobik. Beberapa jenis ikan yang biasa
digunakan untuk membuat bekasam adalah
ikan teri [59], ikan nila [58], ikan seluang,
ikan wader [60], [62]; ikan sepatsiam [61],
ikan kurisi, dan ikan bandeng [70]

Secara umum kandungan gizi yang
dimiliki bekasam yang dibuat dengan
fermentasi spontan diantaranya memiliki
kadar air 72,7%; kadar protein 8,4%; kadar
lemak 0,5%; dan kadar abu 4,5%. Pada
penelitian lain yang menggunakan kultur
bakteri asam laktat dengan nasi sebagai
sumber karbohidrat, bekasam yang dibuat
memiliki kandungan gizi sebagai berikut,
kadar air 69,6%; kadar protein 9,0%; kadar
lemak 0,8%; dan kadar abu 1,6% [59].
Penggunaan garam dalam pembuatan
bekasam dapat mempengaruhi penerimaan
terhadap produk ini khususnya pada
parameter aroma, warna, dan tekstur
produk. Pada penelitian yang dilakukan
oleh [71] dengan menggunakan ikan kurisi,
diketahui bahwa peningkatan jumlah garam
yang ditambahkan pada saat pembuatan
produk juga akan meningkatkan tingkat
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penerimaan panelis terhadap bekasam dari
sisi aroma, warna, dan kekerasan. Akan
tetapi jika dilihat dari sifat fisikokimianya,
bekasam dengan penambahan garam
sebesar 40% menjadi formulasi yang
terbaik untuk bekasam ikan kurisi.

5. Naniura

Naniura adalah makanan tradisional
fermentasi dari Suku Batak Toba, Sumatera
Utara yang terbuat dari ikan mas yang tidak
dimasak dengan penambahan rempah
khusus seperti andaliman, jeruk batak (Unte
jugga), kecombrang, kemiri, kunyit, dan
jahe [64]. Naniura dibuat dengan merendam
ikan mas dengan menggunakan rendaman
jeruk jugga atau asam selama beberapa jam.

Penggunaan asam pada pembuatan
Naniura akan menurunkan pH pada pangan
sehingga membuat produk dapat memiliki
kemampuan untuk menghambat bakteri
patogen. Penelitian yang dilakukan oleh
[72] menemukan bahwa terdapat strain
Bakteri Asam Laktat yang terdapat pada
Naniura. Penelitian lain menunjukkan
bahwa pada Naniura mengandung senyawa
aktif yang bermanfaat bagi kesehatan
sebagai antimikrobia [72]. Penelitian lain
oleh [63] menujukkan bahwa Naniura
mengandung bakteri asam Laktat (BAL)
yang mampu memproduksi
eksopolisakarida (EPS). EPS telah banyak
diteliti  memiliki  aktivitas  sebagai
antioksidan, antibakteri, anti-tumor, dan
mampu meningkatkan imun pada tubuh
[73]. Bakteri asam laktat yang ditemui pada
Naniura adalah Lactobacillus sp. 1,
Lactobacillus sp. 2 dan Lactobacillus sp. 3
[63].

Naniura berdasarkan sejarah Suku
Batak dikenal juga dengan istilah Dekke
Naniura yang artinya adalah ikan segar dari
danau atau sungai yang diura ataau
diasamkan. Naniura merepresentasikan
nilai budaya dan keunggulan daerah
Tapanuli (Toba). Berdasarkan sejarah,

dulunya Naiura hanya bisa dikonsumsi dan
dihidangkan dalam upacara adat raja Toba
dan acara pesta pernikahan. Namun, seiring
berkembangnya zaman, saat ini Naniura
dapat dikonsumsi oleh masyarakat bebas di
restoran.

6. Bebontot/buntilan

Bebontot merupakan produk olahan
daging dalam bentuk sosis yang berasal dari
Bali. Bebontot atau yang dikenal dengan
buntilan merupakan olahan tradisional yang
dapat diolah dengan menggunakan daging
babi, ayam, dan sapi [65], [66], [74].
Bebontot sering kali menjadi sajian yang
dipersiapkan oleh masyrakat Bali dalam
menyambut upacara atau festival acara
keagamaan.

Bebontot diporses melalui proses
fermentasi alami tanpa penambahan bakteri
asam laktat (BAL) tertentu selama
prosesnya. Daging dicampurkan dengan
berbagai rempah seperti laos, jahe, bawang
putih, cabe, dan merica. Campuran antara
daging dan bumbu tersebut dibungkus ke
dalam daun pisang dan dikeringkan selama
empat sampai dengan lima hari hingga
muncul aroma khas bebontot [65].

7. lkan Peda

Ikan peda merupakan produk olahan
fermentasi yang terbuat dari ikan kembung
(Rastrelliger neglectus) yang ditambah
dengan 20-30% garam melalui dua tahap
fermentasi dan proses pengeringan selama
minimal 6 hari. [27]. Bakteri yang aktif
selama proses fermentasi ikan peda adalah
bakteri halofilik yang mampu aktif pada
konsentrasi garam 15% [75]. Beberapa
mikroorganisme bakteri asam laktat (BAL)
yang diisolasi dari produk ikan peda adalah
L. plantarum, L. curvatus , L. murinus and
S. thermophilus.

Ikan peda banyak dikonsumsi di
pulau Jawa, terutama Jawa Barat. Ikan peda
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awalnya dikenalkan oleh pedagang ikan
Thailand yang menjual ikannya ke
Malaysia dan Indonesia. Proses transportasi
yang cukup lama membuat ikan yang
disimpan di keranjang bambu berubah
karakteristik kimia dan biologinya sehingga
hingga saat ini dikenal dengan ikan peda.

Perkembangan mengenai
optimalisasi produk ikan peda terus
dilakukan. Salah satunya dilakukan oleh
[76] dengan menambahkan cairan hasil
fermentasi sawi putih sebagai starter
sehingga mampu memperpendek waktu
produksi ikan peda menjadi hanya 3 hari.
Selain itu, inovasi berbahan dasar ikan peda
juga banyak berkembang, salah satunya
adalah inovasi pembuatan ikan peda dalam
bentuk bubuk yang dapat digunakan
sebagai bumbu (seasoning) [77].

KESIMPULAN

Indonesia sebagai negara yang kaya
akan suku dan etnik memiliki produk-
produk kuliner yang beragam. Beberapa
diantaranya adalah terasi, urutan, budik,
bekasam, naniura, bebontot/buntilan, dan
ikan peda. Semua produk merupakan
produk khas dari beberapa daerah di
Indonesia. Bakteri yang berperan pada
beragam produk fermentasi yaitu bakteri
asam laktat (BAL) spontan. Melalui artikel
ini, penulis mencoba memberikan informasi
kepada masyarakat mengenai salah satu
kekayaan Indonesia yang berupa produk
pangan fermentasi berbahan dasar daging
dan ikan, sehingga pada akhirnya dapat
membuat produk-produk tersebut menjadi
lebih dikenal oleh masyarakat luas.
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