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ABSTRACT 

Trash fish is a fish with low selling value that needs an increased value by pro-

cessing it into rusip (fermented fish) products. The research objective was to determine 

the effect of liquid palm sugar and salt concentrations on the physical, chemical, and mic-

robiological properties of trash fish rusip. The research was arranged factorial in a  com-

pletely randomized block design. The concentrations of liquid palm sugar were 5%, 10%, 

and 15% (v/w), while concentrations of salt were 20%, 25%, and 30% (w/w).  Using LSD 

at level 5% showed that the concentration of liquid palm sugar had a significant effect on 

total lactic acid bacteria and total lactic acid, while the salt concentration had a signifi-

cant effect on pH and salt content. There was an interaction between two factors on the 

trash fish rusip water content, where the significant effect of liquid palm sugar concentra-

tion on water content was salt concentration-dependent. 
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ABSTRAK 

Ikan rucah adalah ikan yang bernilai jual rendah yang perlu ditingkatkan nilainya 

misal dengan mengolah menjadi rusip (produk olahan ikan fermentasi). Penelitian 

bertujuan mengetahui pengaruh konsentrasi gula aren cair dan garam terhadap sifat fisik, 

kimia, dan mikrobiologi rusip ikan rucah. Penelitian disusun secara faktorial dalam 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap. Konsentrasi gula aren cair, yaitu 5%, 10%, dan 

15% (v/b) dan konsentrasi garam, yaitu 20%, 25%, dan 30% (b/b).  Uji lanjut 

menggunakan BNT taraf 5% menunjukkan bahwa total bakteri asam laktat, dan total asam 

laktat bergantung pada konsentrasi gula aren cair, sedangkan nilai pH, dan kadar garam 

bergantung pada konsentrasi garam. Terdapat interaksi antar kedua faktor terhadap kadar 

air rusip ikan rucah yaitu pengaruh nyata konsentrasi gula aren cair terhadap kadar air 

rusip ikan rucah besarannya bergantung pada perlakuan konsentrasi garam. 

Kata kunci: : ikan rucah, mikrobiologi,  rusip, sifat fisik, dan sifat kimia 

PENDAHULUAN 

Produk ikan fermentasi pada 

umumnya diolah secara tradisional dan 

banyak dijumpai di Sumatera, salah satu 

adalah rusip. Rusip dibuat dari ikan yang 

berukuran kecil seperti ikan teri atau udang 

kecil, bahan lain yaitu garam 25% dan gula 

aren 10%  lalu diperam selama satu sampai 

dua  minggu (Koesoemawardani et al., 

2013; Koesoemawardani et al., 2015). 

Keunggulan produk ikan fermentasi yaitu 

beraroma dan memiliki kenampakan yang 
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khas sehingga banyak disukai orang, serta 

pengolahan mudah dan tidak mahal 

(Koesoemawardani, 2007; Sastra, 2009). 

Keunggulan lain produk ikan fermentasi 

yaitu bisa bermanfaat sebagai makanan 

fungsional (Koesoemawardani dan Ali, 

2016; Koesoemawardani et al., 2018a; 

Koesoemawardani et al., 2018b). 

Rusip berpotensi dikembangkan di 

Lampung. Ikan rucah (trash fish) termasuk 

golongan ikan lain-lain yang tidak ikut 

dilelang di Tempat Pelelangan Ikan (TPI), 

sehingga digolongkan dalam ikan non-

ekonomis. Produksi ikan rucah Lampung 

mencapai 64.672,4 ton/tahun (Dinas 

Kelautan dan Perikanan Provinsi Lam-

pung, 2008). Pada umumnya ikan rucah 

berukuran ± 10 cm contohnya ikan selar, 

temban, petek, lemuru, dan kuniran. Kan-

dungan gizi ikan rucah tidak berbeda 

dengan golongan ikan ekonomis  (Subagio 

et al., 2004). Jenis ikan yang digunakan 

mempengaruhi jumlah bakteri asam laktat  

pada produk ikan fermentasi (Mahulette et 

al., 2016; Novianti, 2013; Oktarianto et al., 

2017), sedangkan  Koesoemawardani et al. 

(2013) melaporkan bahwa bakteri asam 

laktat adalah bakteri yang mendominasi 

selama proses fermentasi rusip. Beberapa 

faktor yang mempengaruhi pertumbuhan 

bakteri asam laktat yaitu penambahan 

garam, dan gula aren atau sumber kar-

bohidrat. Bahan-bahan tersebut mem-

pengaruhi mutu produk yang dihasilkan 

baik sifat fisik, kimia, dan maupun sifat 

mikrobiologi rusip ikan rucah. Apabila 

penambahan dan proses pembuatan rusip 

tidak tepat, maka akan menghasilkan 

produk dengan mutu yang rendah seperti 

timbul aroma busuk, berjamur, dan ber-

variasi atau tidak ajeg (Koesoemawardani, 

2007; Koesoemawardani et al, 2013; 

Mueda, 2015; Petrus et al., 2013; Yuktika 

et al., 2017). Penelitian ini bertujuan  

mengetahui pengaruh konsentrasi gula aren 

cair dan garam terhadap sifat fisik, kimia, 

dan mikrobiologi rusip ikan rucah.  

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan yaitu 

ikan rucah dari Pasar Gudang Lelang Lam-

pung, gula aren rakyat, garam kasar merk 

Tani Makmur dan air mineral, aquades, 

indikator pp, media MRSA Merck, media 

PDA Merck, media PCA Merck, garam 

fisiologis alkohol, dan bahan kimia untuk 

analisis. Alat-alat yang digunakan adalah 

toples plastik, wadah plastik, pisau,  pH 

meter (Lovibond), timbangan (Shimadzu 

AY220), autoklaf, oven (Memmert), mor-

tar, hot plate (Thermo scientific), labu Er-

lenmeyer, cawan petri, desikator, inkuba-

tor (Memmert made in Germany), mikropi-

pet beserta tip, colony counter (Stuart sci-

entific),  bunsen, tabung reaksi, serta alat 

analisis. 

Metode Penelitian 

Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Ke-

lompok Lengkap dengan dua faktor dan  

tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah 

konsentrasi gula aren cair (A) dengan 

penambahan sebesar 5%, (A2) 10%, dan 

(A3) 15% (v/b), sedangkan perlakuan 

kedua adalah konsentrasi garam (G) 

dengan penambahan sebesar (G1) 20%, 

(G2) 25%, dan (G3) 30% (b/b). Selanjut-

nya data dianalisis sidik ragam dan diuji 

lanjut menggunakan BNT pada taraf 5% 

(Hanafiah, 2011).  

Pelaksanaan penelitian 

Rusip ikan rucah dibuat dengan 

cara sebagai berikut: ikan rucah 

dibersihkan di bawah air mengalir lalu 

ditiriskan. Selanjutnya ikan rucah dipotong

-potong (3-5 cm), sedangkan gula aren cair 

dibuat dari campuran irisan gula aren 

sebanyak 7,5 g dan air 2,5 ml (3:1), selan-

jutnya  dipanaskan pada suhu 100 0C - 5 

menit. Gula aren cair digunakan setelah 
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dingin. Kemudan 100 g ikan rucah, dicam-

pur dengan garam dan gula aren cair sesuai 

perlakuan lalu dimasukkan ke dalam toples 

dan ditutup rapat, serta disimpan dalam 

kondisi anaerob. Pemeraman dilakukan 

selama 7 hari. Pengamatan sifat fisik dan 

kimia meliputi kadar ai, pH, total asam lak-

tat, kadar garam, TVB, kadar protein, ka-

dar lemak dan kadar abu merujuk pada 

Nielsen (2019),  pengamatan mikrobiologi 

meliputi total bakteri asam laktat, total 

mikroba dan angka kapang/khamir meru-

juk pada Silva et al. (2013).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rusip ikan rucah merupakan ino-

vasi produk rusip yang sudah ada. Hal ini 

dilakukan untuk memanfaatkan ketersedia-

an ikan rucah yang melimpah di Lampung. 

Beberapa hal yang diamati terhadap rusip 

ikan rucah adalah sifat fisik, kimia, dan 

mikrobiologi.  

Tabel 1. Total BAL dan total asam laktat 

Bakteri asam laktat pada rusip ikan 

rucah bergantung pada perbedaan gula aren 

cair yang ditambahkan atau berpengaruh 

nyata  (Tabel 1). Selama proses fermentasi 

penambahan gula aren cair sebesar 15% 

bisa memberi nutrisi yang lebih tinggi pada 

BAL, sehingga pertumbuhannya lebih ce-

pat dibandingkan dengan konsentrasi 5% 

dan 10%.  Hal yang sama disampaikan 

oleh Koesoemawardani et al. (2013); Nu-

raini et al. 2014; Priyanto dan Djajati 

(2018), dan Petrus et al. (2013). Jenis bak-

teri asam laktat  yang terdapat di dalam 

rusip yaitu golongan homofermentatif dan 

heterofermentatif. Bakteri asam laktat yang 

berhasil diisolasi dari rusip ikan teri adalah 

Leuconostoc sp, Lactococcus sp, dan Strep-

tococcus sp, (Yuliana et al., 2018)  

Sementara itu, total BAL tidak ber-

gantung pada penambahan garam (tidak 

berpengaruh nyata). Hal ini karena pemili-

han taraf perlakuan terendah pada penam-

bahan garam sebesar 20%, sudah cukup 

untuk mendukung pertumbuhan bakteri 

asam laktat dan membantu menyeleksi 

mikroorganisme yang tumbuh sehingga 

mikroorganisme yang tidak diinginkan 

dapat ditekan pertumbuhannya dan hanya 

bakteri tertentu saja yang berkembang sep-

erti bakteri asam laktat (Koesoemawardani, 

2010). Menurut Koesoemawardani, 2010; 

Koesoemawardani dan Yuliana, 2009 

menyatakan bahwa penambahan konsentra-

si garam sebesar 20% dan 30% 

menghasilkan total BAL tertinggi pada 

rusip. Total BAL pada penelitian ini 

berkisar 8,33- 9,92 log cfu/g. Sementara 

itu,  hasil penelitian pada rusip berbahan 

baku ikan teri dihasilkan total bakteri asam 

laktat yang lebih tinggi dengan kisaran 

10,51– 14,15 log cfu/g (Koesoemawardani, 

2010). Perbedaan total bakteri asam laktat 

ini dipengaruhi oleh jenis ikan yang ber-

beda (Mahulette et al., 2016; Novianti, 

2013). Pal et al. (2016) menyatakan bahwa 

mikroflora di dalam ikan segar berbeda-

beda, hal ini dapat disebabkan oleh jenis, 

spesies, umur, tempat hidup, lingkungan 

dan proses distribusi. 

Total asam laktat pada penelitian 

ini bergantung pada penambahan gula aren 

cair  atau pengaruh nyata (Tabel 1). Hal ini 

berkaitan dengan kenaikan total BAL yang 

terjadi. Kenaikan BAL berbanding lurus 

dengan total asam laktat (Koesoema-

wardani et al., 2019; Nehemya et al., 

2017).  Selama proses fermentasi akan ter-

bentuk asam laktat yang berasal dari 

pemecahan sumber karbohidrat yang dit-

ambahkan, sedangkan karbon dalam kar-

bohidrat tersebut berperan  sebagai pen-

dukung pertumbuhan BAL dalam mem-

bentuk asam laktat (Chandong et al., 2014; 

Perlakuan 
penambahan 
gula aren cair 

Parameter 

Total BAL 
(log cfu/g) 

Total asam 
laktat (%) 

A3 (15%) 9,75± 0,14a 2,41±0,19a 

A2 (10%) 8,82±0,42b 2,09±0,08ab 

A1 (5%) 8,75±0,43b 1,76±0,17b 
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Kalista et al.,2012; Mani, 2018;  Nuraini et 

al., 2014). Total asam laktat pada 

penelitian ini tidak bergantung pada 

penambahan garam (tidak berpengaruh 

nyata).  Hal ini dikarenakan pertumbuhan 

bakteri asam laktat sudah optimal pada 

penambahan garam sebesar 20%, dapat 

menyeleksi mikroba yang tidak diinginkan 

tumbuh, selanjutnya Koesoemawardani, 

2010). menjelaskan bahwa total bakteri 

asam laktat tidak berbeda nyata pada 

penambahan konsentrasi garam 20-30%. 

Total asam laktat pada beberapa 

penelitian tentang rusip ikan teri berkisar 

antara 0,64-3,17%. (Koesoemawardani et 

al., 2013; Putri et al., 2014; Sastra, 2009). 

Berdasarkan data tersebut, total asam laktat 

rusip ikan rucah tidak jauh berbeda. 

Menurut Koesoemawardani et al. (2015) 

dan Novianti (2013) perbedaan tersebut 

karena perbedaan dalam pembuatan rusip, 

lama fermentasi serta jenis ikan yang 

digunakan.   

Tabel 2. pH dan kadar garam  

Nilai pH bergantung pada penam-

bahan konsentrasi garam (berpengaruh 

nyata) (Tabel 2). Hal ini karena penamba-

han garam yang meningkat menyebabkan 

pertumbuhan bakteri asam laktat mening-

kat dan menurunkan nilai total asam laktat, 

selanjutnya akan mengakibatkan penurun-

an nilai pH.  Kadar garam yang tinggi bisa 

menghambat pertumbuhan bakteri asam 

laktat dan mengalami penurunan, sehingga 

menurunkan kemampuan menghasilkan 

asam laktat (Hidayanti dan Wikandari, 

2013; Thariq et al., 2014). Menurut 

Kusmawarti et al., (2011) penambahan 

garam yang tinggi tidak mengakibatkan 

penurunan nilai pH karena bisa mengham-

bat pertumbuhan bakteri asam laktat.  

Nilai pH tidak bergantung pada 

gula aren cair yang ditambahkan atau tidak 

berpengaruh nyata. Menurut Mani (2018) 

bakteri asam laktat akan memecah gula 

menghasilkan metabolit sekunder berupa 

asam laktat yang dapat berperan dalam 

penurunan pH. Akan tetapi pada penelitian 

ini penambahan gula aren cair tidak mem-

berikan perbedaan nyata terhadap nilai pH. 

Menurut Soetikno et al. (2018) nilai pH 

yang dihasilkan pada produk fermentasi 

udang (ronto) tidak berhubungan langsung 

dengan tingginya total asam.  Nilai pH 

yang dihasilkan dipengaruhi oleh tingginya 

kandungan protein yang terhidrolisis sela-

ma fermentasi (Koesoemawardani et al., 

2013; Koesoemawardani et al., 2016). Pro-

tein yang terhidrolisis akan membentuk 

asam amino yang memiliki sifat sebagai 

buffer atau penyangga. Nilai pH rusip ikan 

rucah masih pada kisaran nilai pH pada 

penelitian  Koesoemawardani et al. (2015) 

dan  Koesoemawardani (2010).  

Kadar garam pada penelitian ini 

bergantung pada penambahan konsentrasi 

garam atau berpengaruh nyata (Tabel 2).  

Garam dengan konsentrasi yang tinggi 

dapat lebih cepat masuk ke dalam jaringan 

daging ikan, sehingga kadar garam pada 

daging ikan akan lebih besar. Proses osmo-

sis yang terjadi karena penggaraman dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba yang 

tidak diinginkan sehingga hanya bakteri 

asam laktat yang mendominasi selama 

proses fermentasi (Hong et al., 2012; Mo-

hamed et al., 2012). Sementara itu, kadar 

garam rusip ikan rucah tidak bergantung 

pada perlakuan konsentrasi gula aren cair.  

Hal tersebut menunjukkan bahwa konsen-

trasi gula aren cair yang ditambahkan tidak 

memberikan perbedaan pada kadar garam 

yang dihasilkan. Petrus et al. (2013) 

menyatakan bahwa konsentrasi garam yang 

tinggi dan gula aren yang tinggi akan 

mempengaruhi kadar air, Koesoemawadani 

dan Yuliana (2009) menyatakan bahwa 

Perlakuan 
penambahan 

garam 

Parameter 

pH 
Kadar garam 

(%) 

G3 (30%) 6,10±0,02a 19,07±0,13a 

G2 (25%) 6,04±0,02a 17,99±0,52a 

G1 (20%) 5,86±0,04b 13,94±0,94b 
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 kadar air akan mempengaruhi tingkat 

kepekatan pada rusip. Oleh karena itu, pa-

da penelitian ini penambahan gula aren cair  

pada konsentrasi yang rendah (<40%) 

diduga tidak mempengaruhi penetrasi (ma-

suknya) garam kedalam media fermentasi 

yang dapat menyebabkan kadar garam ber-

beda. Kadar garam yang dihasilkan dalam 

penelitian ini antara 13,5 sampai 19,2%. 

Hasil tersebut lebih rendah dari kadar 

garam pada penelitian tentang rusip oleh 

Koesoemawardani dan Yuliana (2009); 

Koesoemawardani (2007); Mohamed et al. 

(2012). 

Tabel 3. Total mikroba dan total kapang/
khamir  

Total mikroba pada penelitian ini 

bergantung pada garam dan gula aren cair 

yang ditambahkan atau berpengaruh nyata 

(Tabel 3). Hal ini berarti peningkatan  kon-

sentrasi gula aren cair yang digunakan 

mengakibatkan penurunkan total mikroba 

pada rusip ikan rucah.  Pertumbuhan bak-

teri asam laktat selama proses fermentasi 

menghasilkan metabolit sekunder berupa 

asam laktat, H2O2 dan bakteriosin yang 

dapat berperan antagonis dalam pengham-

batan mikroba lainnya (Francoise, 2010; 

Yuktika et al., 2017). Menurut Koesoema-

wardani, 2010 dan  Koesoemawardani et 

al, 2019 tidak hanya total mikroba yang 

mengalami penurunan, angka kapang kha-

mir juga mengalami penurunan. Asam lak-

tat dan asam organik lainnya yang di-

hasilkan selama fermentasi dapat me-

nurunkan pH dan beberapa mikroba akan 

terhambat pertumbuhannya (Kalista et al., 

2012).   

Total mikroba bergantung pada 

peningkatan konsentrasi garam dan kon-

sentrasi gula aren cair yang digunakan 

(Tabel 3). Hal ini dikarenakan, baik garam 

maupun gula aren cair berperan dalam me-

nyeleksi pertumbuhan mikroba yang tidak 

diinginkan. Garam menyerap air dari tubuh 

ikan, sehingga media tumbuh bakteri 

berkurang, hal tersebut akan mengganggu 

metabolisme mikroba patogen dan pem-

busuk melalui proses osmosis (Hong et al., 

2012; Ahillah et al, 2017), sedangkan gula 

aren cair juga menyebabkan plasmolisis 

keluarnya cairan sel mikroorganisme ter-

tarik keluar, sehingga proses hidup 

mikroorganisme menjadi terhambat dan 

mengakibatkan kematian, selain itu juga 

mengakibatkan suasana menjadi asam ka-

rena terbentuk asam-asam organik 

(Koesoemawardani et al., 2016).  

Angka kapang dan khamir bergan-

tung pada penambahan gula aren cair dan 

garam yang ditambahkan (Tabel 3). Pe-

ningkatan konsentrasi gula aren cair dapat 

menurunkan total kapang/khamir.  Hal ini 

dikarenakan kapang dan khamir memiliki 

kemampuan tumbuh pada kondisi ling-

kungan dengan konsentrasi gula yang ting-

gi dan kondisi yang asam (Koesoema-

wardani et al., 2016). Dewi et al. (2014) 

menyatakan bahwa fungi dapat tumbuh 

pada rentan kondisi yang asam. Penambah-

an garam juga berpengaruh terhadap angka 

kapang/khamir risip ikan rucah.  Menurut 

Hong et al. (2012) penggunaan garam yang 

tinggi dapat menyeleksi mikroba yang tid-

ak diinginkan dalam proses fermentasi. 

Keefektifan penekanan angka kapang kha-

mir terjadi pada penambahan konsentrasi 

garam 25% dan 30% (Koesoema-wardani, 

2010 dan Koesoemawardani, et al., 2019). 

Angka kapang khamir dalam penelitian ini 

Perlakuan 
penambahan 
gula aren cair 

Parameter 

Total mikro-
ba (log cfu/

g) 

Total kapang/
khamir (log 

cfu/g) 

A1 (5%) 13,07±0,28a 5,799±0,20a 

A2 (10%) 12,77±0,33b 5,774±0,14a 

A3 (15%) 12,64±0,28b 5,659±0,16a 

Perlakuan 
penambahan 

garam 
  

G1 (20%) 13,17±0,11a 5,916±0,09a 

G2 (25%) 12,75±0,26b 5,727±0,06b 

G3 (30%) 12,60±0,18b 5,589±0,09b 
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berkisar antara 5,16– 5,67  log cfu/g, angka 

tersebut lebih rendah dibandingkan dengan 

angka kapang khamir pada penelitian yang 

dilakukan oleh Koesoemawardani (2010) 

dengan kisaran total kapang yaitu 5,66 – 

9,95 log cfu/g. Perbedaan angka kapang 

dan khamir yang dihasilkan diduga di-

pengaruhi oleh jenis ikan, spesies, tempat 

hidup dan penanganan (Pal et al., 2016).  

Tabel 4. Kadar air rusip ikan rucah  

Kadar air rusip ikan rucah bergan-

tung pada gula aren cair dan garam yang 

ditambahkan serta terdapat interaksi yang 

nyata (Tabel 4). Kadar air penelitian ini 

berkisar antara 40,56 – 62,25%. Kadar air 

rusip ikan rucah tertinggi sebesar 62,25% 

dan 60,01% terdapat pada perlakuan A1G1

(gula aren cair 5% dan garam 20%) dan 

A3G1 (konsentrasi gula aren cair 15%, 

garam 20%). Gula dan garam memiliki 

kemampuan dalam mengikat air bebas, 

pada konsentrasi gula dan garam yang 

tinggi, air yang terikat akan menjadi lebih 

besar (Hong et al., 2012). Garam berperan 

melalui peristiwa osmosis, sehingga dapat 

menurunkan kadar air dan aktivitas air ba-

han (Kalista et al., 2012). Kadar air dengan 

penambahan garam sebesar 30% pada 

penelitian ini menghasilkan nilai yang 

lebih sedikit dibandingkan dengan kadar 

garam 20%  dan 25%. Hasil penelitian 

Koesoemawardani (2010) dan Zuidar et al. 

(2016) juga menghasilkan kecenderungan 

yang sama. Kadar air rusip dalam 

penelitian ini berkisar 40,56- 62,25% tidak 

jauh berbeda dari penelitian Koesoema-

wardani (2010), Sastra (2009) dan 

Koesoemawardani (2007).  

Perlakuan Terbaik 

Total (BAL), total mikroba dan 

angka kapang khamir menjadi parameter 

penentu untuk memilih perlakuan terbaik. 

Penambahan gula aren cair sebesar 15% 

(A3) dan penambahan garam sebesar 25% 

(G2) menghasilkan total BAL tertinggi, 

angka kapang khamir terendah dan total 

mikroba terendah pada rusip ikan rucah. 

Adapun karakteristiknya yaitu kadar pro-

tein 12,57%, kadar lemak 2,79%, kadar abu 

24,49%, dan total kapang negatif. Hal ini 

sesuai dengan SNI kecap ikan 01-4271-

1996 yang mensyaratkan keberadaan ka-

pang negatif pada olahan ikan fermentasi. 

Sementara itu, TVB pada rusip ikan rucah 

mencapai nilai sebesar 84,04 mgN/100g,  

hasil tersebut tidak jauh berbeda jika 

dibandingkan dengan rusip ikan teri 

dengan nilai TVB 109,07 mgN/100g 

(Koesoemawardani et al., 2015), Mueda 

(2015) nilai TVB kecap ikan 76,41- 226,80 

mgN/100g dan produk fermentasi lainya 

seperti joruk sebesar 156,32 mgN/100g 

(Koesoemawardani et al., 2015). Demikian 

juga kadar protein, lemak dan abu juga 

masih sama dengan kadar protein berkisar 

antara 10,5- 16,7%; kadar lemak 0,7 – 

3,1%, dan kadar abu 9 – 50,4% 

(Koesoemawardani, 2007; Sastra, 2009).   

 

KESIMPULAN 

Total BAL, dan total asam laktat 

bergantung pada gula aren cair yang di-

Perlakuan 
Nilai tengah 

(%) 

A1G1 (konsentrasi gula aren 
cair  5%,  garam 20%) 

62,25±0,14a 

A3G1 (konsentrasi gula aren 
cair 15%, garam 20%) 

60,01±0,88a 

A2G1 (konsentrasi gula aren 
cair 10%, garam 20%) 

55,02±2,02b 

A1G2 (konsentrasi gula aren 
cair  5%,  garam 25%) 

49,74±0,62c 

A3G2 (konsentrasi gula aren 
cair 15%, garam 25%) 

46,21±3,36d 

A3G3 (konsentrasi gula aren 
cair 15%, garam 30%) 

45,20±1,51d 

A2G2 (konsentrasi gula aren 
cair 10%, garam 25%) 

44,78±2,23de 

A2G3 (konsentrasi gula aren 
cair 10%, garam 30%) 

41,72±1,03ef 

A1G3 (konsentrasi gula aren 
cair  5%,  garam 30%) 

40,56±0,84f 
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 tambahkan (berpengaruh nyata), pH dan 

kadar garam  bergantung pada penggunaan 

garam (berpengaruh nyata).  Total mikroba 

dan total kapang/khamir bergantung gula 

aren cair dan garam yang ditambahkan 

(berpengaruh nyata), sedangkan  konsen-

trasi gula aren cair berpengaruh nyata ter-

hadap kadar air rusip ikan rucah yang be-

sarannya bergantung pada perlakuan kon-

sentrasi garam (terdapat interaksi antar 

kedua perlakuan). Konsentrasi gula aren 

cair sebesar 15% dan garam sebesar 25% 

merupakan perlakuan yang terpilih yang 

menghasilkan sifat fisik, kimia dan mikro-

biologi terbaik pada  rusip ikan rucah.  
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