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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Produk fermentasi ikan merupakan produk olahan ikan yang dibuat dengan 

menambahkan garam dalam proses fermentasinya. Garam berfungsi sebagai 

penghambat pertumbuhan bakteri pembusuk. Bakteri yang ditumbuhkan di dalam 

produk fermentasi yaitu bakteri asam laktat (BAL) yang merupakan bakteri 

halofilik. Menurut Misgiyarta et al. (2002), bakteri asam laktat (BAL) merupakan 

salah satu bakteri yang digunakan dalam proses pengawetan bahan pangan yang 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan bakteri patogen pada 

produk pangan serta produk fermentasi (Tambunan, 2016).  

Ada banyak jenis produk fermentasi ikan yang terdapat di Indonesia 

diantaranya bekasam dan rusip. Bekasam dan rusip termasuk kedalam kelompok 

produk fermentasi grup 2 dimana substrat utama nya bukan hanya ikan dan garam 

namun juga disertai penambahan karbohidrat seperti nasi atau gula merah yang 

dibutuhkan untuk pertumbuhan mikroba secara alami (Thariq, 2014). 

Masyarakat umumnya mengolah bekasam dengan menggunakan beragam 

ikan sebagai bahan baku. Menurut Murtini (1992), bekasam merupakan produk 

olahan ikan dengan cara difermentasi yang melibatkan bakteri asam laktat dan 

garam. Dalam proses pengolahan bekasam ditambahkan sumber karbohidrat 

seperti nasi atau kerak dengan tujuan merangsang pertumbuhan bakteri asam 

laktat. Bakteri asam laktat akan menguraikan pati menjadi senyawa-senyawa yang 

lebih sederhana yaitu asam laktat, asam asetat, asam propionat, dan etil alkohol. 

Senyawa-senyawa inilah yang berfungsi sebagai pengawet dan pemberi rasa asam 

pada produk bekasam (Rahayu et al.,1992).  

Rusip merupakan produk olahan fermentasi yang berasal dari Bangka. 

Rusip biasanya diolah menggunakan bahan baku ikan kecil-kecil seperti ikan teri. 

Menurut Koesoemawardani et al., (2013), rusip terbuat dari campuran garam dan 

gula aren. Gula aren berguna sebagai sumber nutrisi utama bagi pertumbuhan 

bakteri asam laktat. Pada umumnya ikan yang digunakan dalam pembuatan rusip 

dan bekasam yaitu ikan rucah atau ikan-ikan yang berukuran kecil. Menurut 

 

 



 

 

 
 

Batubara, (2009), ikan mengandung enzim yang dapat menguraikan protein yang 

akan menyebabkan timbulnya bau tidak sedap. Lemak ikan mengandung asam 

lemak tidak jenuh ganda yang sangat mudah mengalami proses oksidasi atau 

hidrolisis yang menghasilkan bau tengik. Ikan mengandung sekitar 13-20% 

protein. Protein tersebut tersusun atas unit-unit molekul kecil asam amino sebagai 

penyusunnya.  

Flavor adalah komponen utama yang kompleks yang dapat berbentuk 

senyawa volatile dan non volatile yang berperan dalam pembentukan rasa dan 

aroma. Flavor merupakan faktor yang penting untuk bahan pangan segar dan 

olahan, terutama pada produk berbahan dasar ikan seperti fermentasi ikan. Hal ini 

dapat disebabkan oleh tingkat preferensi, penerimaan dan konsumsi konsumen 

terhadap suatu produk (Pratama et al., 2018). 

Selama proses fermentasi terjadi perombakan senyawa-senyawa yang 

dapat menentukan flavor produk akhir yang telah terbentuk. Namun demikian, 

belum diketahui apakah perbedaan bahan baku akan menghasilkan flavor yang 

khas pada bekasam dan rusip berdasarkan penilaian panelis menggunakan metode 

QDA. Metode QDA (Quantitative Descriptive Analysis) digunakan untuk menilai 

karakteristik atribut mutu sensori dalam bentuk angka-angka kuantitatif dan hasil 

dari pengujian ini memungkinkan kita untuk mengetahui deskripsi aroma serta 

rasa yang dapat menyusun suatu sampel, serta intensitas dari masing-masing 

komponen tersebut.  

 

1.2.  Kerangka Pemikiran 

Hasil penelitian Nuraini, (2014), mengatakan bahwa nasi yang digunakan 

sebanyak 40%, turut berkontribusi terhadap karakteristik produk akhir bekasam 

dan dapat menurunkan nilai pH produk, nilai TVBN, tetapi menaikan total asam 

laktat, gula total dan asam amino lisin produk. Bahan baku dalam pembuatan 

bekasam selain menggunakan ikan air tawar bisa juga digunakan ikan-ikan air 

laut, seperti ikan-ikan kecil yaitu ikan teri. Winarno, (2011), menyatakan bahwa 

jenis ikan air tawar yang memiliki kandungan lemak yang rendah, memiliki 

karakter bau dan rasanya yang tidak sejelas ikan laut yang memiliki kandungan 

lemak dan protein yang relative lebih tinggi. 

 

 



 

 

 
 

Karakteristik yang dimiliki oleh rusip ikan teri dapat dipengaruhi oleh 

aktivitas bakteri asam laktat dan mikroba yang terkandung di dalam ikan segar. 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Koesoemawardani dan Yuliana (2009), 

Kusmarwati et al. (2011), Koesoemawardani et al. (2013), menunjukan bahwa 

rusip yang dibuat dengan kadar gula aren yaitu 10% memiliki karakteristik sensori 

kental, bentuk ikan masih terlihat, berwarna cokelat sampai abu-abu, beraroma 

khas dengan rasa asam dan asin.  

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Novianti (2013) dan Mahulette et al. 

(2016), mengatakan bahwa penggunaan jenis ikan yang berbeda akan 

menghasilkan jumlah bakteri asam laktat yang berbeda dan total bakteri asam 

laktat yang dihasilkan dan akan berpengaruh terhadap sifat mikrobiologi, sensori 

dan kimia pada produk yang dihasilkan (Koesoemawardani, 2010). Namun 

demikian belum ada penelitian yang mengkaji tentang perbedaan karakteristik 

flavor pada produk bekasam dan rusip yang di buat menggunakan bahan baku 

yang berbeda dengan menggunakan metode QDA. 

Berdasarkan penjabaran di atas, maka penelitian tentang kontribusi bahan 

baku yang berbeda terhadap pembentukan flavor produk bekasam dan rusip perlu 

dilakukan dengan menggunakan bahan baku berbeda yaitu ikan seluang yang 

mewakili jenis ikan air tawar serta ikan teri yang merupakan ikan air laut. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis ikan yang 

berbeda terhadap pembentukan karakteristik profil flavor yang berbeda pada 

produk bekasam dan rusip. 

 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan dan memberikan 

informasi mengenai perbedaan bahan baku terhadap pembentukan karakteristik 

profil flavor yang berbeda pada produk fermentasi (bekasam dan rusip). 
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