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SUMMARY 

 

GIOVANE. Physicochemical and Organoleptic Characteristics of Rusip Chilli 

Sauce (Supervised by PARWIYANTI). 

 

This study aims to determine the Physicochemical and Organoleptic 

Characteristics of Rusip Chilli Sauce. This study used a factorial completely 

randomized design (RAL) consisting of 2 treatment factors, namely A (type of rusip) 

with 2 treatment levels (anchovy rusip and shrimp rusip) and B (rusip 

concentration) with 3 treatment levels (10% concentration, concentration of 20% 

and concentration of 30%). Each treatment was repeated 3 times. Parameters 

observed included physical characteristics (color and viscosity), chemical 

characteristics (pH, moisture content, ash content, total dissolved solids and acid 

content) and hedonic tests (flavor and taste) as well as protein content tests for the 

selected treatments. The results showed that factor A (type of rusip) in rusip chili 

sauce had a significant effect on color values (redness (a*) and yellowness (b*)), 

viscosity, pH, moisture content, ash content and hedonic (flavor) test. Factor B 

(rusip concentration) in rusip chili sauce had a significant effect on color values 

(lightness (L*) and yellowness (b*)), viscosity, pH, moisture content, ash content, 

acid content and hedonic test (flavor). The results of the study showed that the 

protein content of rusip chili sauce for the selected treatments (A1B2 and A2B1) 

were 11.48% and 9.64%, respectively. Anchovy rusip chili sauce with 20% rusip 

concentration and 10% shrimp rusip chili sauce were selected treatments based on 

the hedonic test (flavor (very like) and taste (very like)). 
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RINGKASAN 
 

GIOVANE. Karakteristik Fisikokimia dan Organoleptik Saus Sambal Rusip 

(Dibimbing oleh PARWIYANTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Karakteristik Fisikokimia dan 

Organoleptik Saus Sambal Rusip. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorial yang terdiri dari 2 faktor perlakuan, yaitu A (jenis rusip) 

dengan 2 taraf perlakuan (rusip ikan teri dan rusip udang) dan B (konsentrasi rusip) 

dengan 3 taraf perlakuan (konsentrasi 10%, konsentrasi 20% dan konsentrasi 30%). 

Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (warna dan viskositas), karakteristik kimia (pH, kadar air, kadar 

abu, total padatan terlarut dan kadar asam) dan uji hedonik (rasa dan cita rasa) serta 

uji kadar protein untuk perlakuan terpilih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

faktor A (jenis rusip) pada saus sambal rusip berpengaruh nyata terhadap nilai 

warna (redness (a*) dan yellowness (b*)), viskositas, pH, kadar air, kadar abu dan 

uji hedonik (rasa). Faktor B (konsentrasi rusip) pada saus sambal rusip berpengaruh 

nyata terhadap nilai warna (lightness (L*) dan yellowness (b*)), viskositas, pH, 

kadar air, kadar abu, kadar asam dan uji hedonik (rasa). Hasil penelitian kadar 

protein saus sambal rusip untuk perlakuan terpilih (A1B2 dan A2B1) masing-

masing sebesar 11,48% dan 9,64%. Saus sambal rusip ikan teri dengan konsentrasi 

rusip 20% dan saus sambal rusip udang dengan konsentrasi 10% merupakan 

perlakuan terpilih berdasarkan uji hedonik (rasa (sangat suka) dan cita rasa (sangat 

suka)). 

 

 

Kata kunci : saus sambal, rusip ikan teri dan rusip udang 
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 BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Rusip merupakan olahan ikan fermentasi yang menjadi salah satu produk 

olahan khas Bangka Belitung dengan bahan utama yaitu ikan dengan ukuran kecil. 

Ikan berukuran kecil yang sering digunakan dalam pembuatan rusip seperti ikan teri 

dan udang (Koesoemawardani dan Ali, 2016). Tujuan dari pembuatan rusip adalah 

untuk meningkatkan inovasi pada olahan ikan kecil pada saat panen melimpah serta 

untuk meningkatkan nilai jual dari ikan kecil (Susianti et al., 2020). Rusip yang 

berasal dari Bangka Belitung memiliki ciri khas dari segi aroma dan rasa. Rusip 

memiliki karakteristik ikan yang hancur, keruh, encer, rasa yang asin dan beraroma 

asam amis serta memiliki warna abu-abu dan coklat (Palupi  et al., 2018).  

Rusip merupakan olahan fermentasi yang memiliki kandungan gizi yang 

tinggi. Rusip memiliki 14,45% kandungan protein yang cukup lengkap terutama 

profil asam aminonya. Berdasarkan hal tersebut, rusip dapat diolah menjadi produk 

pangan yang bersifat sebagai sumber protein (Koesoemawardani dan Ali, 2016).  

Ada dua jenis ikan yang biasa diolah menjadi rusip, yaitu ikan teri dan udang. Ikan 

teri merupakan sumber vitamin A, vitamin B, protein dan mineral yang cukup tinggi  

(Corden dan Thomas, 1971; Sastra, 2008). Udang memiliki kandungan asam amino 

yang tinggi. Asam amino yang terdapat pada udang antara lain, asam glutamat, 

asam aspartat, arginin, lisin, leusin dan alanin (Saputri dan Febriyanti, 2019). 

Udang juga memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu 19.4 g per 100 g daging 

udang (Ngginak et al., 2013). 

Saus merupakan pasta yang memiliki bentuk cairan kental yang memiliki 

rasa serta aroma yang tajam dengan bahan utama dari buah ataupun sayuran. Dua 

jenis saus yang dikenal oleh masyarakat Indonesia adalah saus tomat dan saus 

sambal (Diananovita et al., 2021). Saus sambal merupakan salah satu produk 

pangan yang bahan dasar utamanya diperoleh dari cabai pilihan yang digunakan 

sebagai penyedap makanan. Saus sambal memiliki karakteristik semi padat dengan 

rasa pedas yang membuat selera makan meningkat dengan penambahan bahan lain 

seperti bawang merah, bawang putih, garam dan tomat. Saus sambal biasanya 
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dikonsumsi sebagai pendamping makanan utama. Saus sambal merupakan salah 

satu produk pangan yang digemari karena praktis dan mudah dibawah kemanapun 

serta saus sambal memiliki umur simpan yang panjang (Koswara, 2009; Mareta et 

al., 2021). 

Rusip yang diterapkan di masyarakat umumnya masih sederhana dan 

dilakukan secara spontan. Rusip bisa dimakan secara langsung atau dimasak 

terlebih dahulu. Saat ini, variasi olahan rusip masih sangat sedikit sehingga perlu 

adanya diversifikasi produk pada olahan rusip. Menurut Wonggo dan Reo (2018), 

diversifikasi produk merupakan salah satu program untuk memvariasikan makanan 

yang umum dikonsumsi oleh masyarakat sehingga tidak fokus pada satu jenis 

makanan. Kebutuhan gizi masyarakat dapat bervariasi dan seimbang dengan 

adanya diversifikasi produk. Salah satu contoh diversifikasi produk seperti saus 

sambal rusip 

Saus sambal rusip merupakan salah satu produk saus sambal yang termasuk 

dalam diversifikasi produk dengan penambahan rusip. Penambahan rusip pada 

proses pembuatan saus sambal ditujukan untuk meningkatkan kandungan protein 

pada saus sambal karena rusip merupakan produk olahan ikan fermentasi yang 

memiliki mengandung protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 14,45% 

(Koesoemawardani dan Ali, 2016). Selain itu, penambahan rusip pada saus sambal 

bertujuan untuk meningkatkan kualitas rasa pada saus sambal rusip. Namun, saat 

ini belum ada informasi secara ilmiah mengenai jenis dan konsentrasi rusip 

terhadap karakteristik saus sambal. Oleh karena itu, penelitian ini perlu untuk 

dilakukan. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis dan konsentrasi 

rusip terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik saus sambal rusip. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan jenis dan konsentrasi rusip diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisikokimia dan organoleptik saus sambal rusip.  
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