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9.

Penambahan Asam Cuka dalam Pengolahan Rusip (The Addition of
Comercial Acetic Acid in Processing of Rusip)

Penerapan Tepung Komposit Ubi Cilembu Dengan Tepung Jagung
Terfermentasi Pada Pembuatan Flakes

The Use of UV-Vis-NIR Spectroscopy and Chemometrics for Identification
of Adulteration in Ground Roasted Arabica Coffees -Investigation on the
Influence of Particle Size on Spectral Analysis

Pengaruh Suhu Dan Lama Blansir Tehadap Rehidrasi Wortel Kering

Makalah Bidang Keamanan Pangan, Gizi dan Kesehatan Masyarakat

1.

Pengaruh Pemberian Minyak Buah Makasar (Brucea javanica) terhadap
Kualitas Spermatozoa Tikus Jantan

Survey Mutu Dan Keamanan Gula Merah Di Pasar Kota Bandar Lampung

. Hubungan asupan energi sarapan dan kadar hemoglobin dengan prestasi

belajar siswa SMA N 1 Pringsewu

Konsumsi Tempe Sebagai Makanan Tambahan pada Penatalaksanaan
Penderita Tuberkulosis Paru

Prevalensi Serta Determinan Gemuk dan Kegemukan (Obesitas) pada Anak
Sekolah Dasar Di Bandar Lampung

Hubungan Pengetahuan, Sikap dan Perilaku dalam Memilih Makanan Jajanan
dengan Status Gizi Remaja di SMA Muhammadiyah 2 Bandar Lampung
Tahun 2015

Perbedaan Kombinasi Pelarut dan Tingkat Kesegaran Daundalam Penentuan
Aktivitas Hipokolesterolemia Daun Semanggi Air (Marsileacrenata)
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I. PENDAHULUAN

Rusip adalah produk ikan fermentasi dibuat dari ikan teri dengan penambahan
garam sebesar 25% dan gula aren sebesar 10% %, rusip siap dikonsumsi setelah
difermentasi 1-2 minggu secara anaerob (Koesoemawardani, 2007).Makanan fermentasi
yang berbasis ikan biasanya menggunakan konsentrasi garam yang tinggi.Salah satu
produk fermentasi ikan adalah rusip.Koesoemawardani (2010) menyebutkan bahwa rusip
spontan berhasil dibuat dengan konsentrasi garam antara 25% sampai 30%, jika
konsentrasi garam kurang dari 25%, akibatnya rusip gagal dibuat. Rusip mempunyai rasa
yang sangat asin, hal inilah yang menyebabkan rusip kurang disukai oleh konsumen
(Koesoemawardani, 2007; Sari, 2009; Nurani, 2009).Koesoemawardani(2010) menyatakan
bahwa rusip dibuat dengan kadar garam 25% - 30%, jika diturunkan konsentrasi garamnya
maka pembuatan rusip gagal. Adapun karakter rusip adalah kental, bentuk ikan masih
terlihat, berwarna coklat sampai abu-abu, beraroma amis, busuk dan beraroma terasi,
dengan rasa asin dan asam(Koesoemawardani, 2007).

Penggunaan asam biasanya dikombinasi dengan penambahan garam, berguna
memberikan rasa sedap pada produk akhirnya (Hadiwiyoto, 1993). Gilberg dkk. (1984)
menyatakan bahwa kecap ikan dapat diturunkan kadar garamnya dengan penambahan
asam. Menurut Ismail (1977) dalam Afiza (2009) terdapat jenis kualitas budu atau produk
fermentasi ikan yaitu campuran ikan bilis dengan garam dan ditambahkan buah asam jawa
yang dihancurkan yang bertujuan menurunkan pH, sehingga penggunaan garam lebih
rendah. Selain itu, garam yang tinggi dalam pengolahan rusip dapat menurunkan kadar
proteinnya (Sastra, 2008). Gildberg, dkk. (1984) juga menyatakan bahwa konsentrasi
garam yang tinggi berpengaruh terhadap kandungan protein suatu produk, jika kadar garam
diturunkan akan menaikan kandungan protein pada pH rendah dan kebalikannya
kandungan protein akan turun pada pH alkali. Hal ini bisa terjadi karena garam merupakan
elektrolit kuat yang dapat melarutkan protein, sehingga dapat merubah sifat protein
(Zaitsev, dkk., 1969). Selain itu, akibat proses penggaraman terjadi pengentalan cairan
dalam tubuh ikan yang tersisa dan penggumpalan protein atau mendenaturasi protein ikan
(Afrianto dan Liviawaty, 1994; Hadiwiyoto, 1993). Oleh karena itu, tujuan penelitian ini

adalah menurunkan rasa asin rusip dengan penambahan asam cuka .
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seperti pada rusip ulangan yang pertama. Pengamatan yang dilakukan yaitu total bakteri
asam laktat (Fardiaz, 1989), total mikroba (Fardiaz, 1989), total kapang (Fardiaz, 1989),
kadar garam (Sudarmadji, dkk., 1997), pH (Apriyanto, dkk. 1989), total asam laktat AOAC
(1995), kadar protein (Sudarmadji, dkk., 1997) dan kadar air (Sudarmadji, dkk., 1997).

— *

Pencucian
v

Penirisan ——>

v
Penambahan garam 10, 15, 20 dan 25 % (b/b)
v
Pengadukan
v
Penambahan gula aren yang direbus(T = 100°C, T= 5 menit)10% (b/b)
v
Pengadukan
v
Penambahan asam cuka komersial 0,5; 1,5; 2,5 dan 3,5% (b/b)
v
Penyimpanan dalam wadah tertutup selama 7 hari pada suhu ruang

Gambar 1. Diagram alir pembuatan rusip
Sumber : Koesoemawardani, dkk. (2011) yang dimodifikasi

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Total bakteri asam laktat

Total bakteri asam laktat berkisar dari 7,60 log cfu/g sampai 8,06 log cfu/g.
Berdasarkan analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi garam dan
konsentrasi asam cuka berpengaruh nyata terhadap total bakteri asam laktat, sedangkan
interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh nyata juga terhadap total bakteri asam laktat.
Semakin tinggi penambahan konsentrasi garam dan konsentrasi asam cuka maka total
bakteri asam laktatsemakin bertambah. Fermentasi ikan pada umumnya menggunakan
konsentrasi garam yang tinggi (Tamang and Kailasapathi, 2010; Adawyah, 2011).Rusip
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Koesoemawardani, 2010; Koesoemawardani, dkk., 2011; Koesoemawardani, dkk., 2013;
Koesoemawardani, dkk., 20153‘1’). Kedua perlakuan tersebut mendukung pertumbuhan
bakteri asam laktat yang mendominasi selama fermentasi, sehingga mengakibatkan
pertumbuhan bakteri pembusuk dan patogen terhambat. Suasana asam membantu

menyeleksi jumlah dan jenis mikroba yang terdapat pada produk fermentasi (Putri, 1994).

3.3. Total kapang

Total kapang rusip berkisar dari 1,08log cfu/g sampai 4,47log cfu/g. Berdasarkan
analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi garam dan konsentrasi asam
cuka berpengaruh nyata terhadap total kapang, sedangkan interaksi antara kedua perlakuan
berpengaruh nyata juga terhadap total kapang. Fermentasi merupakan kegiatan mikroba
pada bahan pangan, sehingga dihasilkan produk yang dikehendaki. Mikroba yang
umumnya terlibat dalam proses fermentasi adalah bakteri, khamir dan kapang (Adawyah,
2011; Effendi, 2012).  Semakin tinggi penambahan konsentrasi garam dan konsentrasi
asam cuka maka total kapang semakin turun. ~Hal ini berbanding terbalik dengan
parameter total bakteri asam laktat, tetapi sejalan dengan parameter total mikroba
(Koesoemawardani dan Yuliana, 2009; Susilawati dan Koesoemawardani, 2009;
Koesoemawardani, 2010; Koesoemawardani, dkk., 2011; Koesoemawardani, dkk., 2013;
Koesoemawardani, dkk., 20153’b). Penurunan total kapang karena total bakteri asam laktat
mendominasi dari awal fermentasi. Fardiaz (1992)menyatakan bahwa apabila kondisi
pertumbuhan memungkinkan semua mikroba untuk tumbuh, kapang biasanya kalah dalam
berkompetisi dengan bakteri. Selain itu, penurunan total kapang bisa juga disebabkan oleh
berkurangnya jumlah oksigen yang dibutuhkan untuk pertumbuhannya selama fermentasi
karena fermentasi rusip terjadi dalam keadaan mikroaerofilik (terdapat sedikit oksigen).

Kapang umumnya tumbuh dalam suasana aerobik (Buckle, dkk, 1987; Fardiaz,1992).

3.4. pH

Nilai pH rusip berkisar dari 4,86 sampai 5,57. Berdasarkan analisis ragam
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi garam dan konsentrasi asam cuka
berpengaruh nyata terhadap nilai pH rusip, sedangkan interaksi antara kedua perlakuan
berpengaruh nyata juga terhadap nilai pH rusip. Semakin tinggi penambahan konsentrasi
garam dan konsentrasi asam cuka makanilai pH rusip semakin turun.Kedua perlakuan
mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat yang menghasilkan asam laktat selama

fermentasi.Selain itu juga terbentuk CO,, sedikit asam-asam organik, alkohol dan ester
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kadar garam. Gilberg dkk. (1984) menyatakan bahwa kecap ikan dapat diturunkan kadar

garamnya dengan penambahan asam. Menurut Ismail (1977) dalam Afiza (2009) terdapat
jenis kualitas budu atau produk fermentasi ikan yaitu campuran ikan bilis dengan garam
dan ditambahkan buah asam jawa yang dihancurkan yang bertujuan menurunkan pH,
sehingga penggunaan garam lebih rendah.Menurut Hadiwiyoto(1993) penggunaan asam
biasanya dikombinasi dengan penambahan garam, berguna memberikan rasa sedap pada
produk akhirnya.

Berdasarkan pembahasan parameterdi atas, dapat disimpulkan bahwa penambahan
asam asetat dapat menurunkan kadar garam rusip. Koesoemawardani, dkk. (2011)
menyatakan bahwa total bakteri asam laktat yang ,menggunakan gula aren cair berkisar
dari 6,82log cfu/g sampai 7.89 log cfu/g. Oleh karena itu, rusip yang mempunyai kisaran
total bakteri asam laktat di atas 7,89log cfu/g yang dipilih dengan mempertimbangkan
parameter yang lain.Schubungan dengan itu, maka rusip yang terbaik adalah rusip dengan
penambahan konsentrasi garam sebesar 20% (b/b) dan konsentrasi asam asetat sebesar
2,5% (v/b). Adapun karakter rusip yang terbaik dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Karakter rusip terbaik (penambahan kadar garam 20% dan asam asetat sebesar

2,5%).

Parameter Nilai
Total bakteri asam laktat 7,95 log cfu/g
Total mikroba 7,51 log cfu/g
Total kapang 2,52 log cfu/g
Kadar garam, 18,27%
pH 5,15
Total asam laktat 3,48%
Kadar protein 29,58%
Kadar air 68,55%

IV. KESIMPULAN

1. Penambahan asam asetat dapat menurunkan kadar garam rusip.

2. Perlakuan penambahan konsentrasi kadar garam dan asam asetat berpengaruh dan
berinteraksi nyata terhadap total bakteri asam laktat, total mikroba, total kapang»
dan pH, sedangkan pada total asam laktat dan kadar garam berpengaruh nyata tetapl‘
tidak berinteraksi.

3. Rusip yang terbaik adalah rusip dengan penambahan konsentrasi garam sebesar

20% (b/b) dan konsentrasi asam asetat sebesar 2,5% (v/b). Adapun karaktcmya
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