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I. PENDAHULUAN

Rusip adalah produk ikan fermentasi dibuat dari ikan teri dengan penambahan

garam sebesar 25uh dan gula aren sebesar l0% o , rusip siap dikonsumsi setelah

difermentasi 1-2 minggu secara anaerob (Koesoemawardani, 2007).Makanan fetmentasi

yang berbasis ikan biasanya mcnggunakan konsentrasi garam yang tinggi.Salah saru

produk fermentasi ikan adalah rusip.Koesoemawardani (2010) menyebutkan bahwa rusip

spontan berhasil dibuat dengan konsentrasi garam antara 25% sampai 30%, jika

konsentrasi gararn kurang dari 25oh, akibatnya rusip gagal dibuat. Rusip mempLlnyai rasa

yang sangat asin, hal rnilah yang menyebabkan rusip kurang disukai oleh konsumen

(Koesoemawardani, 2007 Sari, 2009; Nurani. 2009).Koesoemawardani(20 l0) menyatakan

bahwa rusip dibuat dengan kadar garam 25% - 309i,, jika diturunkan konsentrasi garamnya

maka pembr,ratan rusip gagal. Adapr-rn karakter rusip adalah kental, bentuk ikan masih

terlihat, berwama coklat sampai abu-abu, beraroma amis. busuk dan berarotna terasi,

dengan rasa asin dan asam(Koesoemawardani, 2007).

Penggunaan asaln biasanya dikombinasi dengan penambahan garam, berguna

rnemberikan rasa sedap pada produk akhirtya (Hadiwiyoto, 1993). Gilberg dkk. (1984)

menyatakan bahwa kecap ikan dapat diturunkan kadar garamnya dengan penambahan

asam. Menurut Ismail (1977) dalam Afrza (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, gararn yang tinggi dalam pengolahan rusip dapat menutunkan 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 kr,rat yang dapat melarutkan protein, sehingga dapat merubah sifat protein

(Zaitsev, dkk., 1969). Selain itr-r, 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 menumnkan 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., lg97),pH (Apriyanto, dkk. 1989), total asam laktat AOAC

(1995), kadar protein (Sudarmadji, dkk., 1997) dan kadar air (Sudarmadji, dkk', 1991)'

Pengadukan

Gambar 1. Diagram alir pembuatan rusip

Sumber : Koesoemawardani, dkk. (2011) yang dimodifikasi

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Totat bakteri asam laktat

Total bakteri asam laktat berkisar dari 7,60 log cfu/g sampai 8,06 log cfulg.

Berdasarkan analisis ragafir menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi garam dan

konsentrasi asam cuka berpengaruh nyata terhadap total bakteri asam laktat, sedangkan

interaksi antarakedua 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, 201l).Rusip

t'la I DD^crnrNrr: qENTtNAR NAqtoNAl HARI rFMPF NASIONAL 2015

Penirisan

Penambahan gararn 10, 15, 20 dan25 % (blb)

Pcnambahan gula arcn yallg dircbus(T=1000C,T=5 mcnit)10%(b/b)

Penambahan asam cuka komersial0,5; 1,5; 2,5 dan3,5% (blb)

Penyimpanan dalam wadah tertutup selama 7 hari pada suhu ruang
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Koesoemawardani, 2010 Koesoemawardani, dkk., 2011; Koesoemawardani, dkk., 2013;

Koesoemawardani, dkk., 2015''b). Kedr.ra perlakuan tcrscbut mcndukung pertumbuhan

bakteri asam laktat yang mendominasi selama fermentasi. sehingga mengakibatkan

pemumbuhan bakteri pembusuk dan patogen terhambat. Suasana asam membantu

rnenyeleksi jumlah dan jenis mikroba yang terdapat pada produk f.ermentasi (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 asanr

cuka berpengaruh nyata terhadap total kapang, sedangkan interaksi antara kedua perlakuan

berpengaruh nyata juga terhadap total kapang. Fermentasi mempakan kegiatan mikroba

pada bahan pangan, sehingga dihasilkan produk yang dikehendaki. Mikroba yang

umumnya terlibat dalam proses fermentasi adalah bakteri, khamir dan kapang (Adawyah.

20ll, Eff-endi, 2012). Sernakin tinggi penambahan konsentrasi garam dan konsentrasi

asam cuka maka total kapang semakin turun. Hal ini berbanding terbalik dengan

parameter total bakteri asaln laktat, tetapi sejalan dengan parametcr total mikroba

(Koesoemawardani dan Yuliana, 2009; Susilawati dan Koesoemawardani, 2009;

Koesoemawardani,20l0; Koesoemawardani, dkk.,2011: Koesoemawardani, dkk..20l3;

Koesoemawardani, dkk., 2015"'b;. Penurunan total kapang karena total baktcri asam laktat

mendominasi dari awal ferrnentasi. Fardiaz (1992)menyatakan bahwa apabila kondisi

perlumbuhan memr.tngkinkan 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,l992).

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.Sclain itr-r juga terbentuk CO2, sedikit asam-asarn organik, alkohol dan ester
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kadar garam. Gilberg dkk. (1984) menyatakan bahwa kecap ikan dapat ditumnkan 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 ditarnbahkan buah asam jawa yang dihancurkan yang beftujuan menurunkan pH,

sehingga penggunaan garam lebih rendah.Menurut Hadiwiyoto(1993) penggunaan asam

biasanya dikombinasi dengan penarnbahan garam, berguna memberikan rasa sedap pada

produk akhirnya.

Berdasarkan pembahasan parameterdi atas, dapat disimpulkan bahwa penambahan

asam asetat dapat menuntnkan kadar garam rusip. Koesoemar.vardani, dkk. (2011)

menyatakan bahwa total bakteri asam laktat yang ,menggunakan gula aren cair berkisar-

dari 6,821o9 cfu/g sampai 7.89 log cfuig. Oleh karena itu. nrsip vang mempunyai kisaran

total bakteri asam laktat di atas 7,89log cfu/g yang dipilih dengan memperlimbangkan

parameter yang lain.Sehr"rbungan dengan itr-r. maka rusip yzrng terbaik adalah rusip dengan

penambahan konsentrasi garam sebesar 20% (b/b) dan konsentrasi asam asetat sebesar

2,5o/o (vlb). Adapun karakter rusip yang terbaik dapai dilihat pada Tabel r.

Tabcl 1. Karakter msip terbaik (penambahan kadar garam 20o/o dan asam asetat sebesar

2,5%).

Parameter Nilai

Total bakteri asam laktat
Total mikroba
Total kapang
Kadar garam,
pH
Total asarn laktat
Kadar protein
Kadar air

7,95 1og ciプg

7,51 log ci1/g

2,52 1og ci1/g

18,270。

5,15

3,4896

29,58° 。

68,550。

IV. KESIMPULAI{

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 rnikroba, total kapang

dan pH, sedangkan pada total asam laktat dan kadar garam berpengaruh nyata tetapi

tidak berintcraksi. 「 ヽ

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

20% (blb) dan konsentrasi asam asetat sebesar 2.5oA (vlb). Adapun karaktemya

●
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