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ABSIRIICI
Differences inthe addrtiur of sattogiven effectto its charateistics of Rusip bdh chemical atd microbblogbal

propeibs . This *udy were aims to determine the chemical and microbiohgical properlies of Rusip he
termentation time aN cuentration of salt were best. Tredment arranged in a frcloial randonized block

design with thee repfrcations First fdot sere corcedrations of sail 0 a/n , 10 % , 15 o/o ,20 % and 25 % ,

vthib the second fador uerc long fernentdions ( 0 , 2 , 4 , 6 , I , 10 , 12 , 14 days ) . Rusip termerted for I
days and tle addition of sall as nuch as 20 % was the best RusP with the iolbwing charaderistix water

contafi of 67.27 % , 5.74 pH , salinity 19.48 % , 5.78% reducing sugar , tdal l*lb rcid bxteria 11 , 53 hg ctu

/ g and atotal mods 5.79 hg cfu/ g .

Keywords: rusip, chemical dan microbiological properties

ABSIRAK
Pefudaan penamhahan garam pada rusip membeikan pengaruh pada karaheristiknya baik sffat kimiawi

naupun mikrcbiohgi. Penelitian ini befiujuan mengetahui sifat mikrobiolagi dan kimiawi rusip pada hma

fermentasi dan konsentrasi garan yang terbaik. Perlakuan disusun secara tawoial dalam Rancangan Acak

Kebmpok Lengkap dengan tiga ulangan Faktor pelama yaitu konsentrasi garam A%, 10%, 15%, 20% dan

25%, sedangkan fador kedua yaitu lama fermentasi : 0, 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14 hai. Rusip yang difernentasi

selama t hai dan penambahan garan sebanyak 20yo merupakan rusip terbaik dengan karaheistik sebagai

beikut kdar ak 67.27%, pH 5.74, kadar garam 19.48%, gula reduksi 5.78%, total baktei asam lahat 11.53

bg cfu/g dan tdal kapang 5.79 log cfu/g.

IGfa kutrci : rusip, sifat kimiawi dan mikrobihgi

PENDAHULUAN

Rusip merupakan produk hasil fermentasi yang berasal dari Kepulauan Bangka

Belitung. Bahan baku rusip adalah ikan teri atau udang, garam dan gula aren kemudian

difermentasi selama satu sampai dua minggu, biasanya dikonsumsi sebagai bahan

campuran sambal baik mentah maupun matang (Koesoemawardani, 2007; Jay, 2009;

Budiono, 2010), Garam yang digunakan antara 10-250/o (b/b) dan gula aren sebesar 10%

(blb). Sifat sensori rusip adalah berwama coklat muda sampai abu-abu tua, rasa yang

manis, asam dan asin serta flavor yang khas. Rusip bisa dibuat secara spontan

(Koesoemawardani, 2010; Koesoemawardani, dkk. 2011; Koesoemawardani, dkk. 2012)
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maupun dengan penambahan kultur (Susilawatr dan Koesoemawardani, 2009,

Koesoemawardani dan Yuliana, 2009; Koesoemawardani,dkk. 2013).

Koesoemawardani (2007;2010 dan Sastra (2009) menyatakan bahwa perbedaan

penambahan garam pada proses pembuatan rusip mengakibatkan perbedaan pada sifat

kimiadanmikrobiologinya. MenurutTranggono,dkk.(1990)garampadakonsentrasirendah

dapatmemberikansumbangancitarasa. Padakonsenfiasigaram2-4%didalamproduk

hanya sedikit pengaruhnya terhadap pengawetan tetapi berfungsi sebagai pemberi citarasa

dan memperbaiki kenampakan. Rasa rusip baik spontan maupun rusip dengan

penambahan kulfur cair campuran masih asin (Koesoemawardani 2007a'b',

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

Koesoemawardani, 2010). Oleh karena itu, pada penelitian ini bertujuan mengetahui sifat

mikrobiologi dan kimiawi rusip dengan penambahan kultur campuran pada lama fermentasi

dan konsentrasi garam yang terbaik.

BAHAN DAN METODE

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan teridan bahan

pendukungnya yaitu garam dan gula aren. Kultur mumi bakteri asam laktat yang digunakan

adalah Slreplococcus sp, Leuconosfoc sp dan Lactobacillus sp yang diisolasi dari rusip pada

peneliUan sebelumnya (Koesoemawardani, dkk., 2006). Bahan-bahan kimia yang digunakan

adalah aquades. rndikator fenolftalein, NaOH 0,1 N, MRS agar, PDA, PCA, pepton, HCl,

TCA, garam fisiologis 0,85 %, indikatorfenophthalein, glukosa anhidrat, alumunium foil. Alat
alat yang digunakan adalah neraca analitis, Waring Blender, autodave, erlenmeyer, cawan

petri labu ukur, penangas air, gelas ukur, vortex, inkubator, laminary flow, pH meter, colony

counter,jarum ose, bunsen, mikropipet dan tip, tabung reaksi tertutup, cawan petri, pipet

tetes, biuret, statif baskom, pisau, botol,dan alat-alat analisis lainnya.

Penelitian ini dilakukan dalam beberapa tahap yaitu : (1) pembuatan kultur cair, (2)

pembuatan rusip spontan dan rusip dengan penambahan kulfur cair campuran sebesar 2%

(bfu). Rancangan yang digunakan Rancangan Kelompok Teracak Sempuma (RKIS)

dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu konsentrasi garam 1Yo,10%,15%,20o/" dan 25%.

Fakorkeduayaitulama0,2,4,6,8,10,12,'l4hari. Ujilajutmenggunakanujipolynominal

orthogonal(Hanafiah, 2004).Setiap perlakuan pada tiga tahap diulang sebanyak tiga kali

dengan pengamatan secara periodik terhadap periode waktu fermentasi.

Pembuatan Kultur Cair

Pembuatan starter cair dilakukan dengan cara menumbuhkan 1 ose kultur stok

ditumbuhkan dalam media MRS Broth sebanyak I ml kemudian diinkubasi pada suhu 37'C

selama 24 jam. Setelah itu dari MRS Broth tersebut diambil 1 ml untuk ditumbuhkan dalam

media MRS Broth 9 ml, kemudian diinkubasi pada suhu 37oC selama 20 iam. Dari MRS

Broth tersebut diambil sebanyak 4 ml untuk ditumbuhkan kembali dalam media MRS Broth

36 ml dan diinkubasi pada suhu 37oC selama 20 jam. Kemudian dari MRS Broth tersebut

diambil lagi sebanyak 10 ml untuk ditumbuhkan dalam media MRS Broth 90 ml dan
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diinkubasi 37"C selama 20 jam sampai diperoleh nilai absorbansi maksimum dengan

menggunakan spektrofotometer yaitu 1 ,82 (Koesoemawardani, dkk. (2013).

Pembuatan Rusip dan Aplikasi Kuhur Cair pada Pengolahan Rusip (Koesoemawardani,

dkk. (2013).

Mula-mula ikan teri dicucr bersih dan ditiriskan. Setiap kelompok diberikan

konsentrasi garam berbeda yaitu 10%(b/b), 1s%(b/b),20%(b/b) dan 25%(bib) dari berat

ikan, lalu diaduk hingga rata, gula yang ditambahkan seitap kelompok sama yaitu 1O%(b/b)

dari berat ikan dan diaduk rata, jadi setiap satuan percobaan beratnya 3009. Selanjutnya

ditambahkan kultur cair campuran (Slreplococcus sp., Leuconostoc s.p dan Lactobacillus

sp.) sebanyak 2o/o (bh) dari berat ikan teri. Kemudian dimasukkan ke dalam wadah plastik

yang steril. Setelah itu, bahan rusip yang sudah dimasukkan ke wadah plastik tersebut

disimpan dalam keadaan anerobik dalam toples/wadah plastik yang lebih besar ukurannya.

Keadaan anaerobik dilakukan dengan cara memasukkan lilin yang menyala dalam wadah

plastik (toples) besar tempat penyimpanan lalu ditutup rapat hingga lilin mati. Kemudian

rusip pada hari ke 0, 2, 6, 8, 10, 12 dan 14 fermentasi akan dilakukan pengamatan.

Pengamatan kimia dan mikrobiologi meliputi kadar air (AOAC, 1984), pH (Apriyantono, dkk.,

1989), kadar garam (Sudarmadji, dkk., 1 997), total bakteri asam laktat (Fardiaz, 1989), total

kapang (Fardiaz, 1989), gula reduksi (Sudarmadji, dkk., 1997).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi garam dan lama fermentasi

berpengaruh nyata terhadap kadar air rusip, sedangkan interaksi antara konsentrasi garam

dan lama fermentasi juga berpengaruh nyata terhadap kadar air rusip. Hasil uji lanjut

polinominal ortogonal menunjukkan bahwa konsentrasi garam meningka$<an kadar air rusip

selama termentasi secara linier. Kadar air rusip yang dihasilkan dengan konsentrasi garam

anlaral0-25o/o dan lama fermentasi0- 14 hariberkisarantara M 49 sampai72.15 persen.

Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi garam dan semakin lama

fermentasi maka kadar air rusip mengalami penurunan. Hal ini juga teqadi pada penelitian

rusip oleh Sastra (2009). Menurut Rahayu ef a/., (1982) penurunan kadar air karena

dehidrasi osmotik akibat denaturasi protein. Denaturasi protein akan mengubah struktur

protein dan dapat mengkerutkan bahan karena rnengeluarkan sejumlah air dari jaringan.

Oleh karena itu, semakin lama fermentasi dan semakin tinggi kadar garam, cairan dalam

rusip menjadi lebih kental.
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Gambar 1. Kandungankadar air rusip selama fermentasi untuk semua perlakuan

Sementara itu, pada fermentasi rusip spontan menghasikan kadar air yang lebih

rendah dibandingkan fermentasi rusip dengan penambahan kultur cair campuran. Hal ini

karena penambahan kultur cair memberikan sumbangan kandungan air lebih banyak

dibandingkan tanpa penambahan kultur cair sebagai akibat fermentasi dengan penambahan

kultur lebih pesat. Peningkatan kadar air selama proses fermentasi disebabkan oleh proses

pengurian proteln menjadi dipeptida peptida dan asam amino yang melepas air

(Damodaran dkk., 2008), Penguraian gula yang ditambahkan dan penguraian karbohidrat

dalam ikan juga menghasilkan sedikit air (Buckle, dkk., 19S7), Kadar air rusip berkisar

antara 50% sampai 69% (Koesoemawardani, 2007a,b, 2009, Koesoemawardani, 2010).

Derajat Kasaman (pH)

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi garam dan lama fermentasi

berpengaruh nyata terhadap pH rusip, sedangkan interaksi antara konsentasi garam dan

lama fermentasr juga berpengaruh nyata terhadap pH rusip. Hasil uli lanjut polinominal

ortogonal menuniukkan bahwa penambahan konsentrasi garam menurunkan pH rusip

secara linier. Penurunan pH selama fermentasi juga terjadi pada penelitian Sastra (2009)

dan Koesoemawardani, dkk. (2013). pH rusip yang dihasilkan dengan konsenirasi garam

antara 10 - 25o/, danlama fermentasi 0 - 1 4 hari berkisar antara 6.54 sampai 4.57 persen.
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Gambar 2. Keadaan pH rusip selama fermentasi untuk semua pedakuan.

Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin rendah konsentrasi garam dan semakin

lama waktu fermentasi pH rusip semakin menurun. Sementara itu, rusip spontan memiliki

nilai pH paling tinggi dibandingkan rusip dengan penambahan kultur. Jumlah bakteri asam

Iaktat yang ditambahkan pada awal fermentasi membuat bakteri asam laktat mampu

menghasilkan laju pertumbuhan yang cepat, sehingga bakteri asam laktat lebih berperan

menghasilkan asam laktat melalui proses heterofermentatif dan homofermentatif. Pada

proses heterofermentatif selain asam laktat dihasilkan juga asam aseat, etanol, gliserol,

matinoldan COz (Fardiaz, dkk., 1992). Salah satu baKeriasam laktatyang ditambahkan

pada proses pembuatan rusip (Leuconosfoc sp)merupakan bakteri golongan

heterofermentatrf. Berdasarkan hasil penelitian Koesoemawardani,dkk. (2006) diketahui

bahwa bakteri Leuconostoc sp selalu ada selama 15 hari fermentasi. Penurunan pH pada

makanan tradisionaloleh aktivitas proses fermentasi. Penuruan pH juga yang menyebabkan

rasanya agak asam karena terbentuknya asam laktat sebagai produk utama hasil

metabolisme bakteri asam laktat (Chamidah. dkk. 2000; Bertoldidkk., 2002; lbrahim, 20'10).

Semakin rendah konsentrasi garam yang ditambahkan pada rusip mengakibatkan

penurunan pH rusip. Hal ini karena, fermentasi dengan konsentrasi garam rendah

memungkinkan bakteri pembusuk masih dapat hidup dan menghasilkan asam yang

menyebabkan penurunan pH (Buckle, dkk., 1987). Sementara itu, peningkatan lama

fermentasi menyebabkan penurunan nilai pH rusip. Hal ini karena proses pemecahan

glukosa oleh bakteri asam laktat menghasilkan energi untuk aktifitas bakteri asam laktat

yang akan menghasilkan asam laktat. Total bakteri asam laktat selama fermentasi masih

mengalami peningkatan sehingga jumlah asam laktat semakin tinggi. pH rusip berkisar

antara 5 sampai 6 (Koesoemawardani, 2007r,0, Koesoemawardani, 2010;

Koesoemawardani, dkk. 201 3).

Kadar Garam (NaCI)

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi garam berpengaruh nyata

terhadap kadar garam rusip. Lama fermentasi dan interaksi antara keduanya tidak

berpengaruh nyata terhadap kadar garam rusip. Hasil uji lanjut polinominal ortogonal

y=-0_089x+6_785
R2=0_982
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menunjukkan bahwa lama fermentasi tidak mempengaruhi kadar garam rusip. Kadar garam

rusip yang dihasilkan dengan konsenfasi garam antara fiYo-25o/o dan lama fermentasi 0-

14 hari be*isar antara 25.33 sampai '10.91 persen. Gambar 3 menunjukkan bahwa semakin

tinggi konsentrasi garam maka kadar garam rusip semakin tinggi. Hal ini dikarenakan

adanya penambahan garam pada awal fermentasi dengan jumlah yang berbeda. Tedihat

dari nilai kadar garam pada masing-masing penambahan konsentrasi garam, seperti rusip

dengan penambahan kadar garam 250/o pada akhir fermentasi kadar garam rusip 24.94

persen.

Gambar 3. Kandungan kadar garam rusip selama fermentasi untuk semua pedakuan.

Penambahan garam pada proses fermentasi berfungsi untuk membatasi

pertumbuhan mikroba pembusuk, sehingga produk fermentasi ikan dengan garam

mempunyai daya simpan yang lebih baik (Desrosier, 1988; Hadiwiyoto, 1 993). Garam dalam

proses pengolahan pangan dapat bersifat sebagai pengawet ataupun dapat mempengaruhi

citarasa pangan (Tranggono, dkk., 1990). Awetnya suatu bahan pangan akibat

penambahan garam adalah karena menurunnya aktifitas air (aw) hingga titik tertentu.

Penurunan aktifitas air tersebut diakibatkan garam terionisasi dalam larutan dan setiap ion

menarik molekul air dari dalam daging sehingga air dalam daging tertarik keluar dan

kedudukan air digantikan oleh garam hingga tercapai keadaan tekanan osmosis yang

seimbang (Buckle, dkk., 1987; Tranggono, dkk., 1990; Hadiwiyoto, 1993; Adawyah,2A11).

Gula Reduksi

Hasil analisis ragam menun.iukkan bahwa konsentrasi garam dan lama fermentasi

berpengaruh nyata terhadap gula reduksi rusip dan interaksi antara konsentrasi garam dan

lama fermentasi juga berpengaruh nyata terhadap gula reduksi rusip. Hasil uji lanjut

polinominal ortogonal menunjukkan bahwa konsentrasi garam menurunkan gula reduksi

rusip secara linier. Gula reduksi rusip yang dihasilkan dengan konsentrasi garam antara

lAYo - 25Yo dan lama fermentasi 0 - 14 hari berkisar antara 9.88 sampai 3.43 persen. Gula
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Total Bakteri Asam LaKat

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi garam dan lama fermentasi

berpengaruh nyata terhadap total bakteri asam laktat rusip, sedangkan interaksi antara

konsentrasi garam dan lama fermentasi juga berpengaruh nyata terhadap total bakteri asam

laKat rusip. Hasil uji lanjut polinominal ortogonal menunjukkan bahwa konsentrasi garam

meningkatkan total bakteri asam laktat rusip secara linier. Total bakteri asam laktat rusip

yang dihasilkan dengan konsentrasi garam antara 10Yo -25Yo dan lama fermentasi 0 -'14
hari berkisar antara 7,656 log cfu/g sampai 13,742 log cfu/g atau setara dengan 4,5.102 cfu/g

sampai 5,5.1013 ctu/g. Hasil pengamatan log total bakteri asam laktat dapat dilihat pada

Gambar 5.

y=0_327x+7.712
R2=0.928
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Gambar5, Perbandinganlogtotalbakteriasamlaktatselamafermentasiuntuksemuaperlakuan.

Gambar 5 memperlihatkan semakin tinggi konsenkasi garam dan semakin lama waktu

fermentasi total bakteri asam laktat semakin tinggi. Untuk rusip spontan memiliki total

bakteri asam laktat lebih rendah dibandingkan rusip dengan penambahan kultur cair

campuran dengan pedakuan konsentrasi garam 15 dan 10 persen, Menurut Desrosier

(1988) Penambahan garam dalam proses fermentasi berfungsi untuk membatasi

pertumbuhan mikroba pembusuk dan mencegah pertumbuhan sebagian mikrooganisme

yang tidak diinginkan. Semakin tinggi konsentrasi garam maka kemampuan menekan

pertumbuhan mikroorganisme lain semakin trnggi sehingga bakteri asam laktat yang di

tambahkan dalam rusip dapat tumbuh dengan baik. Rusip dengan konsentrasi garam yang

rendah memiliki daya hambat terhadap pertumbuhan bakteri lain semakin rendah. Oleh

karena itu, bakteri asam laktat tidak dapat tumbuh dengan maksimal.

Selama empat belas hari fermentasi total bakteri asam laktat meningkat, peningkatan ini

dikarenakan bakteri asam laktat masih berada pada fase logaritmik sehingga masih

mengalami peningkatan. Semakin banyak starter yang ditambahkan sampai batas yang

optimum akan mempercepat fase adaptasi sehingga dalam waktu relatif singkat

pertumbuhannya telah memasuki fase logaritrnik (Solihin, 1993). BaKeri asam laktat pada
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Adanya kapang dalam fermentasi rusip diduga bersumber dari gula aren yang digunakan

untuk pembuatan rusip. Gula aren yang digunakan untuk pembuatan rusip trdak disterilisasi

(dididihkan) terlebih dahulu sehingga iumlah awal kapang tinggi' Faktor lain penyebab

tumbuhnya kapang pada rusip karena rusip mengandung nutrisi yang dibutuhkan oleh

kapang untuk tumbuh. Fungsi penambahan garam untuk menyeleksi mikroba apa saia yang

dapat tumbuh pada bahan pangan. Semakin tinggi garam yang ditambahkan semakin sedikit

mikroba yang dapat tumbuh.

semakin lama fermentasi total kapang rusip semakin menurun pada konsentrasi garam

tinggi dan meningkat pada konsentrasi garam rendah. Perbedaan ini dikarenakan

Xemampuan garam menyeleksimikroorganisme lain tidak sama serta didukung oleh nilai pH

yang rendah. Selama fermentasi bakteri asam laktat pada konsentrasi garam tinggi dapat

tumbuh dengan baik sehingga mampu menekan pertumbuhan kapang. sebaliknya, pada

konsentrasi garam rendah bakteri asam laktat tidak mampu menekan pertumbuhan kapang'

Pada umumnya kapang dapat menguraikan substrat pada makanan mulai dari yang

sederhana hingga komplek, sehingga kapang dapat terus tumbuh'

KESITTIPULAN

1. Rusip yang terbaik adalah pada penambahan garam sebanyak 20% (blb) dan lama

fermentasi selama delaPan hari'

2. Sifat kimia rusip yaitu kadar air = 67.27o/oi pH =5.74; kadar gararm = 19'48%; gula

reduksi = 5.78%, sedangkan sifat mikrobiologinya yaitu total bakteri asam laktat

mencapai 11,53 cfu/g dan total kapang sebesar 5.79 log cfu/g'
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