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KARAKTERISTIK KIMIA RUSIP BUBUK SETELAH PENYIMPANAN

Dyah Koesoenmwardani”, Fibra Nurainy', dan Sn Setyani'

Jurusan Teknologi Hasil Pertamian. Fakwllas Pertamian. Universites Lampung, Sandar
Lampung. Indowesia

*Email korespondensa: dyahthpa gmaal .com

ABSTRAK

Rusip bubuk adalah prodek olshan lanjutan dari rusip. Resp merupakan_slah sam
preduk 1kan fermentass tradisional Indonesiz. yang selama ins dimanfastkan scbagal bambu.
Penelitian ini bertupsan membandingkan sifat kimia resip bubuk seteleh penyimpanan selama
6 bulan yang dikemas dalam plastik PP dan LDPE. Data yang diperokeh kemudian danalisis
dengan menggunakan uji | stedent pada taraf slpha 5% Pengsmatan yang dilakukan meliputi
analisis proksimat, seoyawa asum amino, senyswa asam lemak dan senyawa volatil rusip

bobok  Hasil menunjukan behwa peagpomaan bshan pengemas plastik yang berbeda
memberikan perbedaan pada beberape kandungan asam anemo, asam lemak dan senyawa

Kata kunci: asam amino, asam lemak, penyimpanan, russp bobok, senyawa volanl

PENDAHULUAN

Rusip adalsh salah satu makanan fermentasi don dan yang berasal dari Propms
Bangka Belitung, sclam itu dapat juga ditemukan di Lampung ( Yehana of @l. 2015). Rusp
wrbuat dan kan %eri, 25 . garam  dan 1076 gula aren (Koesoemawardani, et al., 2013;
Koesocmmawardami f af. 2016; Koesoemawardani, ef @/, 2017). Salah satu keungguluan rusip
mempanyai aroma yang khas dan kuat, oleh karena it rusip sangat potensial dikembangkan
menjadi bumba. Hal i seplan dengan penyataan Fouzan (200) bahwa bumbe adalah bahan
yvang dtambahkan poda makanan agar mukanam menjadi lebth mesarik baik dari segi
penampakan, woma maupun ms: schingga dapat meningkatkan daya terima terhadap
makanan.  Koesocmawardami «f al. (2016) selah memodifikasi rusip menjodi olahan hingat
yaitu rusip bobok. Penpolahan rusip menjads rusip bubuk mengakibatkan hilasgnya beberapa
senyawn pembestuk aroma khas rusip.  Selanjutmya, Koesoemawardans ef @l. (2016)
menymtakan bahwa penambaban algimat sehesar 5% melala pemasanan pada subu 50 C
atau 70 °C sclama § mesit basa memerangkap senyawa volatdl yang terbentuk selama
pengolaban rusip. Koesoermawardami dan Hidayati (2017) menyatakan bahwa rusip bubuk
mempanyai aroma dan tidak kuat dan berwarna krem, setelah diaphkasikan sebagai bumbe
dalam masakan tumis tsoge, masakan menjadi beraroama tkan kuat, kenampakan masakan
tdak kemtal dan berasa ikan. Berdasarkam penclitian terscbast sangatlah pentimg untok
menjaga kualitas rusip bubuk scluma penyimpanan, agar aroma ikan yvang kuat tetap muncul

e e ]
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pada masakan yang dimmbahkan rusip bobak. schingga perla kemasan yang bisa menjaga
oty resip bubuk.

Triyanto ef @f. (2013) menjelaskan bahwa pengemasan meropakan salah satu cara
menghambat map air lingkungan ierserap oleh produk pangan kering. Menunm MNagmha o ol
(20131, polypropilena merupakan sebuzh polimer termoplastik vang hisa dipunakan dalam
berbaga aplikasi, daniaranya adalzh uniuk kantong plastik, gelas plastik. ember dan boiod,
sedanghkan polyvetilen memupakan jenis plastik tipis yvang banyak digunakan dalam indusn
pengemasan fleksibel. Oleh karena i, penelitan ini menggunakan plastik PP dan LIFE
uniuk mengemas rusip bubuk, karena kedua jenis plasik ini selain harganya murah, mudah
ditermukan di pasaran, juga memiliki sifat umum yang hampir sama (Yamti o ol 2008).
Schim i, kemasan tersebut memiliki kerapatan vang tinggi. taban ferhadap subm dan
kelembapan, serta memihki daya serap air yang rendah | Furgon, o al. 2016), Mareta dan Mur
{2001 1} menaméahken behwa PP den PE merapakan platik vang relaiif lebih aman dipomakan
untuk makanan'baban pangan karena PP mmpak bening dan PE vang lebih lembut dan agak
ficbal. Twjuan penelitian i membandingian i sifal kamia resip bubuk dengan kemasan
plastik PP dan LDPE.

BAHAN DAN METODE

Penelitian mi dilak=anakan di Laboraiorium Pengolaban Hasil Pertanian THP Unila,
Laboraiorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan THP Unib. Laborawrium Kimia Terpada
IFR, UFT Labomaiorium Terpadu dam Sentra Inovasi Teknologi Unila, dan Laboratorium
Kimiza Instrumsen UP] Handung. Hahan utama vang digerakan dalam penelitian imi adalah
ikan ten segar jenis Jenghi dari pasar Koga Bandar Lampung, garam kasar benvodiam Cap
Seqtiga Maiahan dan pasar Koga Handar Lampung, gula aren Cap Wayang dan Chandra
Deparimen Siore. Na-algmat (CH.O.Nam - 5154155, SLS2038 dari ko peralatan dan
hahan kimia Setia Guna Bogor, serta kemasan plastuk PP dan LOPE. Hahan-baktan lainnya
yang digorakan adalah H.50,, kmalis selenium NalDH 0,1 N, petroleam ether. akobol, dan
aquades.  Alai-alat vang dipmakan adalah haskom. wadah plastik, ermometer, timbangan
analitik dm digit, timbangan analitik empat digit. alunvendam foil. waring Mender, hot plaie,
heaker plees, Erlenmeyer. oven, peneirometer. cawan porselin, @anur, desikator, tabang
reaks, kertas saring, (GCMS(FI010 Ultra, HPLC dan alai-alat analisis hinmya.

Penelitian ini menggunalan plastik PP dan PE wmituk mengemas musip bubuk yang
disimpan selama & bulan. Data yamg diperoleh dalam peneliian ini diamali<is dengan
menggunakan uj | stedent pada faraf dpha 5%, sedangkan pengamatan yang dilakukan yata
proksimat {Sudarmadji, ef ol 1997), analisa volatil dan asam lemak (AOQAC 2005). analisa
asam aming mengporakan HPLC.

HASIL AN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil uji 1 studeni memanjukkan bahwa hasil analisa proksimat rusip
otk vang dikemas dalam plasiik PP (sampel A) dan LIPE {sampe| B) bdak berbeda nyata
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pads masimg-masing pengamaian vaite kadar wr, kadar protein, kadar air, kadar lemak dan
kadar seral terlibat dalam Tabel 1. Menurm Triyamto, er @l (2013) pengemasan mengpakan
salah satu cara menghambat uap air linghangan yang lerserap oleh produk pamgan kenng,
vang herpengarch  terhadap permeabilies vap air bhzhan. Pemeabilios  menopakan
kemampuan gas amu wap air melewati suain uni penoaloen pengemas lap saiuan wakio
fteriemiu. Sementara e, Mareta dan Bur (2011) menyatzian bshwa permeabilites plasik
polipropilen lebih kel dibandingkan phstik polietilen sehingga wap air akan lebih sulit
menembus plasiik polipropilen dan pada polietlen, sedangkan Muajiznio (D5} menyaiakan
tahwa polipropilen mempamai speaific granvily paling rendzh dibandingkan demgan jenis
phsiik laan.

Cunasoraya (2011) menyetakan bahwa permesbilis vap mir kemasan adalah
kemampuan vap air eiuk menemivs suain kemasan pada kondisi suhu dan BRH erienio,
schingga zemakin kecil permeabiliias air kemzsan maka daya iembus wap ar semakim kecil,
Mamun, menunst Fajrin | 2000 meskipun permeabilites uap air dan gas plasiik PP lebih kecil
dani plastik PE, akan tetapi jika dmbor berdasarkan skala |- 10 permeabilitas plastk PP dan
PE terhadap wap air, ga=. dan bau mempunyai nila yang sama. (Meh karema itu, hasil analisa
proksimat rusip bubuk baik dalam kemasan plastik PP dan LOPE tidak memberikan
pertedaan selama pemyimparan.  Hal i segjalan dengan pencliban yeamg dilakekan oleh
Furgom et af. (2016} menunjukkan fabwa kader zir dan kadar proiein megpet gembus yang
disimpan dalam kemasan plastik PF dan PE tidak berbeda nyma, Hamhap er @l (2016
menunjukian batma kadar air keupuk ikan Feawat yang disimpan lama kemasan plasic PP
dan LIDPE tidak berbeda nyaia. Suhards & @' (2015) mevonjpukian bahwa kadar lemak snak
ikan Jelawal yang dimpan dalam kemasan plasiik LIPE dan PP tidak berbeda nyata, Triyvanio
ef al. (2013} menunjukkan babtma kadar lemek dan kadar proiem palan yang dissmpan pada
phstik vang berbeda ndak berbeda nyata.

Tabel 1 Hasil proksimat resip babwk

Perinkman Sampel A Sampel B
Kadar Air 6500462 EEI:0.1Rla
Kadar Lemak 199 02002 ITE 02022
Kadar Serat 04l £ 00252 04T £0.071 2
Kadar Protein M52:0212a 118415350
Kadar Abu AR 20337 a A5 6 2 1 206 2

Komposisi osam amino musip bobak dalam kemesan plasitk PP dan LDPE vang
disimpan selama evam bulan 1erlihat di Tabel I Beberapa asam amimo nosip btk berbeda
myaia, yaity 2=am aspariai, asam glotamat dan lisin. Kandungan ketiga 2sam amine rusip
wobmk yang disimpan dalam kemasam plastik PP (sampel A) relatif kebih bnggi dibanding
dengan yang disimpan dalam kemasan plasiik LOPE {sampel B Hal ini. karena plasiik PE
memiliki mnia cabang dalam molekulnya vang mencegah saling mesompukknya ot
tersebent dalam plastik sehingga kerapaannya menjadi bebih rendah. Bahen yang  memilika
mudah dilewati zai lain, seperti uap ar karena adanya rongga-rongga pada batan berset
akibai strokfor kimia moldml penyusunnya yang kurang rapat. Sementarz in plasiik PP
lebih sukar dilewati gax steopun uap air daripada jemis PE karera sifsimya yang Iebih keras
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dengan tink lunak yang lehih tngzi (Suyitno 1990). Renate (2009) menyatakan bahwa
kelemaban polyetilen adalah permesbilntas oksipen agak timggi dan tidak taban terbadap
minyzk (terstama LDPE).

Asam aspartat dan asam glutzmat merupekan asam amino penyumbang rasa dan
aroma Asam glutamat penyambang 2roma daging (Jiang ef @/, 2007). Oleh karena it rusp
bobok yang dikemas colam plasuk PP redatif lebih baik karena menunjukkan kandungaa
asam glutamat yang lebih tingg sesclah disipan selama enam bulan.

Tabel 2 Komposisi asam amino resip bubuk

Parameter Asam amino ry b 5
i Aspartic acid i67a 252b
2 Cibemamic ocid 595a 410%
3 Serme 1.37a 100 a
4 Hisudine 097 a 067a
5 Glycine 1.76a LL11a
[ Threomine 1.55a 1.10a
7 Armgmimine 245a 1.74a
8 Alanine 2322 1.62a
9 Tyrosine 140 a 1.03a
10 Metinomine 1.62a I.1la
I Valine 2123a 1.58a
12 Phenylalanine 1.73a 1.22a
13 Ileuame 1.99a 1.43a
14 Lewcine IiMda 2152
i5 Lysine 291 a 15506
Komposisi semyawa volatil resip bubuk dalam kemasan plastk PP dan LDPE yang

disimpan selama enam bulin dapat dilthat & Tabel 3. Kandungan senyawa volatil rusp
bobuk bak dalam kemasn PP mawpon LDPE mempunya nilai yang tidak berbeda nyata.
Meskipon plastk PP dan LDPE mempunyni permeabiditas yang berbeda akam tetapi jika
dinkwr berdasarkan skala 1-10 permeabiditas plastik PP dan PE serhadap uap air, gas, dan bau
mempanyai nils yang sama, schingga memberikan nilai kandungan senyawa yang sama. Hal
mi sejalan dengan pemelitian Harapan of al. (2016) yang menyatakan bahwa aroma keropuk
#kan Jelawat yang desimpan dalam kemasan plastik PP dan LDPE tidak berbeda nyata. Akan
wetapi jika débandingskan dengan kandungan seayvawa volatil dalim rusip bobuk scbelum
disimpan maks terdapat beberapa senyawa volatil yang hilamg dam terbentuk beberapa
senyawa yang berbeda
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Tabel 3 Komposisi senyawa volatil rusip bubuk

Ne _Semyvawa velatile A B
1 Pentane( CAS) n-pentane 0.79a 0482
2 Butane 2 2-dimethyi-(CAS)2,2-dimethylhutane |88 a 145a
3 Pentane.2-methiyl{CAS)2-methylpotane 28%9a 26272
4 Peatane 3 mathyl-(CAS3-methyipentane I685a 15792
5 Hexane(CAS m-hexane 380la MS26
6 Cyclopentane methyl {CAS) methyicyclopentane 10.17a 8392
7 Cydiobexane{ CAS) hexanapbthene 1362 3092

Berkut gambar kromatogram senyawa volatsl rasip bobuk dalam kemasan plastik PP
dan LDPE yang disimpem sclam enam bulin.

e———

-—

_ L _
Gn.hthmmlogu;uqxl:\cl’Pb Gambar 2 Krooatogram sampel B (LDPE)

Komposisi asam lemak rusip bubuk dalam kesusan plastk PP dan LDPE dalam
Gambar } dan 4 mesunpukian adanya perbedaan. Asam lemak resip bubuk dalam kermasan
plstik LDPE lebih banyak muncul dibandikan asam lemak resip bubuk dalam kemasan
plistik PP. Hal i terjadi karena perbedman kerapatan yang berbeda antara plastik PP dan
LDPE.  Memwut Renate (2009) menmyatakam bahwa kelemahan polyetilen adalah
permenbilitas oksigen agak timgri dan tidak than terhadap munyak (lerstama LDPE). Sclam
#tu, menurat Ketaren dan Djatmiko (1976); Turan of al (2017), menyatakan bahwa kemasan
plstik dapat menshan air, tetapi tidak dapat menaban oksigen, sedangkan sifat dan LDPE
memiliki mota cabang dalam molekulnya yang mencegah saling mesumpukknya rantai
tersebat dalam plastik schingga kerapatannya memjadi Iebih rendah, antinya bahan mudah
didlewati zat lain, seperti uap aw karema adanya ronggas-rongga pada baban tersebut alobat
strukoar kimia molekul penyusunnya yang karang rapat.  Oleh karena ita, terbentuk asam
lkemak yang berlchihan akibat terjadimya oksadasi radikal asam lemak tidak jenuh pada lemak
Hal mi scjalan dengan pemelitian Harshap of af. (2016) yang menyatakan bahwa milai
bilangan peroksida kerupuk yamz dikemas dalam plastik LDPE lkebih tingg daripada mila
bilangan kerupuk dalam plastik PP. Selanjutnyz dijchiskan bahwa salah satw up ketengikan
menggunakan analisa bilangan perksida (Wimarno of al. 1997). Berdasarkan hal ini. maka
penggunaan kemasan platik PP relatif Iebih baik dibandmeghan kemasan plastik LDPE.

_—-
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§ Q}
! .v ‘) P = ” A ) n‘Ll
Gambar } Kromatogram sampel A (PP) Gambar 4 Kmnupdnﬂ.nl’i)

KESIMPULAN

Hasil memompakan bahwa pengpumaan bohan pengemas plastik yang berbeda
memberikan perbedaan pada beberapa kandungzan asam ammo, 2am lemak dan senyawa
volatil, tetapi tidak memberikan perbedaan pada analisis proksiman rusip bubuk, pengpenaan
kemasan plastik PP relatif lebeh baik dibandingkan kemasan LDPE.
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