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SUMMARY 

NOVERDILA. Fermentation Time Effect in The Production of Seluang Fish 

Rusip (Rasbora argyrotaenia) With of Addition of Pineapple Extract (Supervised 

by SUSI LESTARI). 

 

This study aims to determine fermentation time effect in the production of 

seluang fish rusip (Rasbora argyrotaenia) with of addition of pineapple extract 

produced, as a catalyst that can help speed up the fermentation process in rusip, 

improve product quality by adding pineapple extract to the fermentation process 

and determine the effect of pineapple extract on the seluang fish rusip fermentation 

process on chemical and sensory characteristics. The method used in this study is 

the RAK method (Randomized Block Design). The parameters observed in this 

study included parameters of water content, peptide content, pH value and sensory 

analysis (appearance, aroma, color and taste). The results showed that the treatment 

gave significantly different results at the 5% test level for the peptide content value 

of 21.03% - 22.30% and gave results that were not significantly different at the 5% 

test level for the water content value of 57.73% - 62, 54% and pH 5.61% - 5.82%. 

In the sensory analysis using hedonic quality based on the Kruskall Wallis test, the 

results were significantly different on appearance parameters 7.16% - 8.28%, aroma 

6.60% - 8.12%, color 7.16% - 8.04% and flavor 5.56% - 7.56%. The best results 

were obtained in the R2 treatment, namely seluang fish rusip with the addition of 

9% pineapple extract for 2 weeks with a water content value of 60.71%, 21.03% 

peptide content, 5.61% pH and has a good taste, quite sour taste and savory. 
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RINGKASAN 

 

NOVERDILA. Pengaruh Lama Proses Pembuatan Produk Rusip Ikan Seluang 

(Rasbora argyrotaenia) Dengan Penambahan Ekstrak Nanas (Dibimbing oleh 

SUSI LESTARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama proses pembuatan 

produk rusip ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) dengan penambahan ekstrak 

nanas yang dihasilkan, sebagai katalisator yang dapat membantu mempercepat 

proses fermentasi pada rusip, meningkatkan kualitas mutu produk dengan adanya 

penambahan ekstrak nanas pada proses fermentasi dan mengetahui pengaruh dari 

ekstrak nanas pada proses fermentasi rusip ikan seluang terhadap karakteristik 

kimia dan sensoris. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode RAK 

(Rancangan Acak Kelompok). Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu 

meliputi parameter kadar air, kadar peptida, nilai pH dan analisis sensoris yaitu 

(kenampakan, aroma, warna dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan memberikan hasil yang berbeda nyata pada taraf uji 5% terhadap nilai 

kadar peptida 21,03% - 22,30% dan memberikan hasil yang tidak berbeda nyata 

pada taraf uji 5% nilai kadar air 57,73% - 62,54% dan pH 5,61% - 5,82%. Pada 

analisis sensoris menggunakan mutu hedonik berdasarkan uji Kruskall Wallis 

didapatkan hasil yang berbeda nyata pada parameter kenampakan 7,16% - 8,28%, 

aroma 6,60% - 8,12%, warna 7,16% - 8,04% dan rasa 5,56% - 7,56%. Hasil terbaik 

didapatkan pada perlakuan R2 yaitu rusip ikan seluang dengan penambahan ekstrak 

nanas 9% selama 2 minggu dengan nilai kadar air 60,71%, kadar peptida 21,03%, 

pH 5,61% dan memiliki cita rasa enak, cukup ada rasa asam dan gurih. 

 

Kata kunci : rusip ikan seluang, fermentasi, ekstrak nanas 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Rusip merupakan produk fermentasi tradisional khas Bangka, biasanya 

menggunakan ikan teri, dalam produksinya digunakan 25% garam dan 10% gula 

aren. Rusip siap disantap setelah disimpan minimal 2 minggu sebagai campuran 

sambal atau lauk baik dimasak maupun masih mentah (Koesoemawardani, 2007).  

Ikan seluang adalah salah satu jenis dari ikan air tawar dari Famili Cyprinidae, 

(Kottelat et al., 1993). Di Indonesia, ikan seluang terdapat di Sumatera, Jawa dan 

Kalimantan. Ikan seluang merupakan ikan yang melimpah pada waktu-waktu 

tertentu yaitu pada akhir musim hujan. Pembuatan rusip dari ikan seluang 

diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis dari ikan seluang.  

Pengolahan rusip masih bersifat tradisional dan spontan tanpa penambahan 

inokulum murni. Produk yang difermentasi secara spontan memiliki beberapa 

kelemahan yaitu kualitas yang tidak stabil dan tidak merata (Koesoemawardani, 

2009). Menurut Adawyah (2006) bakteri yang berasal dari ikan itu sendiri dan 

media yang sebagai tempat fermentasinya memakan waktu 1-2 minggu memiliki 

cita rasa yang tidak terlalu tajam, sehingga teknik fermentasi ini perlu 

dikembangkan lebih lanjut dengan menambahkan bakteri fermentor atau enzim dari 

luar. 

Enzim bromelin adalah enzim proteolitik yang dapat memecah protein pada 

kolagen dan serat otot ikan, kemudian protein tersebut akan mengalami 

perombakan kembali dan peningkatan kadar air. Savitri (2011) menyatakan bahwa 

peningkatan air selama proses fermentasi dikarenakan adanya regenerasi protein, 

jadi semakin banyak enzim bromelin yang diberikan, semakin banyak protein yang 

dapat dipecah. Semakin tinggi persentase enzim bromelin yang diberikan, semakin 

besar volume hidrolisat yang dihasilkan. Hal ini disebabkan peningkatan kadar air 

akibat perubahan selama proses hidrolisis fermentasi (Eviyanti, 2012). Pada 

penelitian ini menggunakan ekstrak buah nanas dengan tingkat kematangan sedang 

karena semakin matang buah nanas maka kandungan enzim bromelinnya akan 
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semakin banyak tetapi sebaliknya aktivitas enzim bromelinya akan semakin 

berkurang (Poba et al., 2019). 

Keunggulan dengan menambahkan ekstrak nanas yang mengandung enzim 

bromelin pada proses fermentasi rusip ikan seluang yaitu tidak jauh berbeda dengan 

fungsi dari enzim bromelin dapat mencerna jaringan otot ikan dalam waktu yang 

singkat sehingga dapat mempercepat proses fermentasi serta dapat meningkatkan 

kualitas mutu dari rusip ikan seluang (Dewi, 2015). 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Ikan seluang merupakan salah satu ikan dengan rasa dagingnya yang gurih dan 

renyah, selain itu ikan seluang juga bisa dimanfaatkan sebagai pembuatan produk 

rusip. Hal ini dimaksudkan untuk memanfaatkan ikan seluang yang banyak terdapat 

di Ogan Ilir yaitu pada akhir musim hujan dan membuat produk baru dari seluang 

yang diharapkan nantinya dapat meningkatkan nilai tambah untuk ikan seluang. 

Rusip adalah salah satu produk fermentasi yang banyak disukai masyarakat, namun 

pengolahan rusip saat ini masih tradisional dan spontan tanpa penambahan 

inokulum murni dan disimpan selama minimal dua minggu. Iskandar (2009) 

menunjukkan bahwa lama waktu fermentasi disebabkan terbatasnya enzim 

proteolitik pada ikan dan pertumbuhan bakteri selama proses fermentasi. 

Upaya mempercepat hidrolisis protein daging ikan dapat dilakukan dengan 

penambahan enzim proteolitik eksternal, baik yang berasal dari hewan maupun 

nabati. Waktu fermentasi yang cukup lama, kualitas mutu tidak stabil dan tidak 

merata merupakan kelemahan dari proses fermentasi rusip, mengingat banyaknya 

masyarakat yang menyukai produk fermentasi tersebut, salah satu cara yang 

digunakan hidrolisis protein daging ikan dengan rendemen nitrogen terlarut yang  

relatif tinggi dengan menambahkan ekstrak nanas yang diketahui mengadung enzim 

bromelin (Dewi, 2015).  

Penelitian produksi kecap ikan menggunakan enzim dari ekstrak buah nanas 

oleh Siahaan (2017). Hasil penelitian menunjukkan bahwa adanya pengaruh mutu 

mikrobiologis pada kecap tongkol. Penambahan ekstrak nanas 15% mengakibatkan 

penurunan jumlah total bakteri asam laktat. Enzim bromelin merupakan enzim 

protease yang mampu menghidrolisis ikatan peptida pada protein atau polipeptida 
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menjadi molekul yang lebih kecil yaitu asam amino. Dengan demikian, 

penambahan ekstrak nanas pada fermentasi kecap ikan membantu mencerna 

jaringan otot  pada ikan dalam waktu singkat (Dewi, 2015).  

Konsentrasi ekstrak nanas yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 9% 

dikarenakan hasil dari penelitian Dewi (2015), menyatakan bahwa konsentrasi 

penambahan ekstrak nanas yang terbaik terhadap kualitas kecap ikan lele dumbo 

yaitu, menggunakan konsentrasi 9% karena menghasilkan volume hidrolisat dan 

kadar protein paling tinggi yang berturut-turut sebesar 99.67 ml, 77.86 (bk).   

Terkait hal tersebut untuk pengaruh lama proses fermentasi pada pembuatan 

produk rusip ikan seluang belum pernah dilakukan sebelumnya, sehingga perlu 

dilakukan untuk mengetahui serta memberi informasi pengaruh lama proses 

fermentasi pada pembuatan produk rusip ikan seluang dengan penambahan ekstrak 

nanas guna untuk mempercepat proses fermentasi berlangsung serta dapat 

meningkatkan kualitas mutu dari produk fermentasi rusip. 

 

1.3.Tujuan Penelitian  

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan : 

1. Mengetahui pengaruh lama proses fermentasi pada pembuatan produk rusip ikan 

seluang (Rasbora argyrotaenia) dengan penambahan ekstrak nanas yang 

dihasilkan, sebagai katalisator yang dapat membantu mempercepat proses 

fermentasi pada rusip.  

2. Meningkatkan kualitas mutu produk dengan adanya penambahan ekstrak nanas 

pada proses fermentasi rusip ikan seluang (Rasbora argyrotaenia). 

3. Mengetahui pengaruh dari ekstrak nanas pada proses fermentasi rusip ikan 

seluang (Rasbora argyrotaenia) terhadap karakteristik kimia dan sensori.  

 

1.4. Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi terkait 

kandungan gizi produk rusip ikan seluang dengan adanya penambahan ekstrak 

nanas dan untuk mengoptimalkan rusip sebagai pangan fungsional.  
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