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SUMMARY 
  

 
HAFIF SUBARKA, Study Of Antioxidant Activity, Anticolestrol and 

Antihypertence Of Extract Rusip (Supervised by RINTO and ACE BAEHAKI). 

 

The purpose of this research was to be know  antioxidant activity, 

anticolestrol and antihypertence of extract rusip. This research was conducted 

from May 2017 until October  2017 using experimental laboratory method and 

data analysis was done descriptively. The research stages included measurement 

of pH, salt content analysis, determination of protein content, determination of 

peptides, antioxidants testing with the ABTS method, the analysis of ACE 

inhibitors (Angiotensin Converting Enzyme) and analysis of HMG-CoA reductase 

inhibitors. The results showed  that there are three types of rusip which has the 

complete label is rusip A, B and C. The pH value rusip ranged from 5.85 to 6.01. 

The salt contained in rusip ranged from 13.94 to 15.68%. Rusip protein content 

ranged from 14.71 to 18.39 mg / mL. The content of yield rusip extract ranged 

from 2.26 to 3.32 % and the content of peptide extract ranged from 13.05 to 

14.80%. Rusip is a highly protein-rich food and contains many peptides. The 

antioxidant activity of rusip extract and activity of HMG-CoA inhibitor of russip 

extract are low. Rusip extract has a high activity as an ACE inhibitor 

(Angiotensin-I Converting Enzyme) of 95.75%. 

 

Keywords: antioxidant, antikolestrol, antihypertensive, Rusip.  
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RINGKASAN 

 

 

 
HAFIF SUBARKA, Kajian Aktivitas Antioksidan, Antikolestrol dan 

Antihipertensi Ekstrak Rusip (Dibimbing oleh RINTO dan ACE BAEHAKI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan, 

antikolestrol dan antihipertensi ekstrak rusip. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Mei 2017 sampai Oktober 2017. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental laboratoris dan analisa data dilakukan secara deskriptif yaitu 

dengan mendeskripsikan hasil dari parameter. Penelitian ini terdiri dari 

pengukuran pH, analisis kadar garam, penentuan kadar protein, penentuan kadar 

peptida,  pengujian antioksidan dengan metode ABTS, analisa inhibitor ACE 

(Angiotensi Convertion Enzim) dan analisa inhibitor HMG-KoA reduktase. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa ada 3 jenis rusip yang memiliki label lengkap yaitu 

rusip A, B dan C. Nilai pH rusip berkisar antara 5,85-6,01. Kandungan kadar 

garam pada rusip berkisar antara 13,94-15,68 %. Kadar protein rusip berkisar 

antara 14,71-18,39 mg/mL. Kandungan rendemen ekstrak rusip berkisar antara 

2,26-3,32 %  dan kandungan kadar peptida ekstrak rusip berkisar antara 13,05-

14,80 %. Rusip merupakan bahan pangan yang berprotein tinggi dan mengandung 

banyak peptida.  Aktivitas antioksidan ekstrak rusip dan aktivitas inhibitor HMG-

KoA ekstrak rusip tergolong rendah. Ekstrak rusip  memiliki aktivitas yang tinggi 

sebagai inhibitor ACE ( Angiotensin-I Converting Enzyme) sebesar 95,75%. 

 

Kata kunci : Rusip, antioksidan, antikolestrol, antihipertensi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.   Latar Belakang  

Produk fermentasi hasil perikanan merupakan produk olahan yang 

berbahan dasar ikan dan mengalami proses fermentasi baik secara fermentasi 

spontan dan tidak spontan. Fermentasi adalah salah satu proses pengawetan dan 

penguraian senyawa menjadi lebih sederhana oleh enzim dari mikroorganisme 

(Khasanah, 2009). Manfaat dari proses fermentasi adalah dapat memperpanjang 

umur simpan, proses pengelolahannya sederhana, tidak mahal, memiliki nilai gizi 

yang lebih tinggi, mudah dicerna, dapat menghilangkan atau mengurangi zat 

antinutrisi, dapat memiliki nilai jual yang lebih tinggi dan meningkatkan cita dan 

rasa pada suatu produk (Hutkins, 2006).  

Produk fermentasi ikan memiliki manfaat sebagai pangan fungsional 

karena produk tersebut mengandung senyawa bioaktif yang dapat menghambat 

hipertensi dan kolestrol, selain itu mampu menangkal radikal bebas seperti 

senyawa bioaktif antioksidan. Wikandari dan Yuanita (2014), menyatakan bahwa 

bekasam berpotensi sebagai pangan fungsional untuk menghambat penyakit 

hipertensi. Selain bekasam di Sumatera Bagian Selatan (Sumbagsel) terdapat 

produk ferementasi lainya yaitu rusip. Rusip belum banyak dikaji sebagai pangan 

fungsional. 

Rusip merupakan produk olahan tradisonal yang menggunakan bahan 

baku ikan berukuran kecil. Ikan yang biasa digunakan pada pembuatan rusip 

adalah ikan teri yang diolah secara fermentasi dengan penambahan garam dan 

gula aren dalam jumlah tertentu (Koesoemawardani, 2007). 

Fungsi rusip sebagai komponen bioaktif penghambat radikal bebas, 

kolestrol dan hipertensi dapat diketahui dengan melakukan ekstraksi untuk 

memisahkan senyawa bioaktif. Namun zat pelarut yang tepat untuk menghasilkan 

aktivitas antioksidan, antikolestrol dan antihipertensi pada rusip belum diketahui. 

Oleh karena itu, peneliti tertarik melakukan pengujian antioksidan, antikolestrol 

dan antihipertensi pada rusip dengan menggunakan pelarut polar. 
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1.2.   Kerangka Pemikiran 

Analisa komponen bioaktif dapat diektraksi dari berbagai tanaman, buah 

dan produk fermentasi. Nadila (2014), menyatakan bahwa hasil ekstraksi senyawa 

bioaktif yang menggunakan etanol dalam buah labu siam berfungsi sebagai 

antihipertensi adalah flavonoid. Rumput laut Sargassum duplicatum  berpotensi 

sebagai antioksidan disebabkan mengandung senyawa bioaktif alkaloid, flavonoid 

dan saponin (Pratama et al., 2015). Ekstraksi bekasam mampu menghasilkan 

komponen bioaktif yang menghambat enzim HMG-Koa reduktase berupa 

lovastatin (Rinto et al., 2015). 

Komponen bioaktif yang terkandung dalam rusip belum banyak dikaji. 

Oleh karena itu analisa aktivitas antioksidan, antikolestrol dan antihipertensi dari 

rusip sangat dipengaruhi oleh metode ekstraksi dan zat pelarut yang digunakan. 

Ekstraksi merupakan proses pemisahan komponen dari suatu bahan dengan 

komponen yang lainya dengan menggunakan pelarut yang sesuai. Rusip sebagai 

produk fermentasi yang berasal dari ikan banyak mengadung komponen bersifat 

polar. Beberapa peptida bioaktif antioksidan yang bersifat hidrofilik polar yaitu 

his-ala-his (Kusumaningtyas et al., 2015), peptida  antikolestrol yaitu ser-ala-cys, 

ser-pro-cys dan ser-glu-cys (Hernawan dan Setyawan, 2003)  dan Peptida 

antihipertensi yaitu gln-lys, his-lys dan gln-met-lys (Hermanto, 2016) Salah satu 

untuk pengoptimalan senyawa bioaktif yang dimiliki produk rusip adalah dengan 

metode ekstraksi menggunakan pelarut polar sehingga efektif untuk memisahkan 

komponen senyawa bioaktif tersebut. Oleh karena itu ekstraksi rusip dengan 

pelarut polar dilakukan untuk memperoleh metode ekstraksi dan memperoleh 

komponen bioaktif sebagai antioksidan, antikolestrol dan antihipertensi pada 

rusip. 

 

1.3.  Tujuan  

Penelitian ini bertujuan mengetahui aktivitas  antioksidan, antikolestrol 

dan antihipertensi ekstrak rusip.  
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1.4.  Kegunaan 

Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan dan memberikan 

informasi mengenai fungsi rusip sebagai antioksidan, antikolestrol dan 

antihipertensi. 
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