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SUMMARY 
 

 

NANDA ANGGIANI PUTRI,  Rusip Fractionation Extract As  Antioxidant And 

Anticholesterol  (Supervised by RINTO and dan SHANTI DWITA LESTARI). 
 

The purpose of this research was to separate bioactive peptides and 

antioxidants and bioactive peptides anticholestrol to rusip. This study used an 

experimental laboratory which includes several stages of the extraction rusip, 

yield measurement rusip extract, fractionation rusip extract, yield measurement 

results rusip fractionated extracts, levels of peptides, antioxidant analysis with 

ABTS method and anticholesterol analysis with inhibition of HMG Co-A method. 

All treatment phases was repeated three times by using an aquabidest solvent. 

Rusip used in this study consisted of 2 types of Tiga Bintang rusip who has the 

best antioxidant activity and rusip SM who has the best anticholesterol activity 

based on the results of previous studies. The data of the research were provided 

using table and diagram, then it was analyzed descriptively. Rusip extract 

fractionation is based on differences in molecular weight that is E (metabolites 

intact without fractionation); F1 (BM >10 kDa); F2 (BM 1-10 kDa) and F3 (BM 

<1 kDa). Yield value of the highest rusip fractionation extract results for both 

rusip brands types generated by F1 Tiga Bintang rusip to the value of 16,61% 

followed by rusip SM 14,14%. Tiga Bintang and SM rusip peptide levels highest 

value contained in E respectively 1,22 and 1,25%. The highest antioxidant activity 

is achieved by 87,48% F3 with a value equivalent. Rusip anticholesterol activities 

of F2 extract with HMG-CoA reductase inhibition were higher at 50% compared 

to other samples, but the power of inhibition is much smaller compared to the 

control (Pravastatin). 
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RINGKASAN 
 

 

NANDA ANGGIANI PUTRI, Fraksinasi Ekstrak Rusip Sebagai Antioksidan 

dan Antikolesterol (Pembimbing, RINTO dan SHANTI DWITA LESTARI). 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji keberadaan peptida bioaktif dan 

memisahkan peptida bioaktif antioksidan serta antikolestrol dari rusip.  Penelitian 

ini menggunakan metode eksperimental laboratorium yang meliputi beberapa 

tahapan yaitu ektraksi rusip, pengukuran rendemen ekstrak rusip, fraksinasi 

ekstrak rusip, pengukuran rendemen hasil fraksinasi ekstrak rusip, kadar peptida,  

analisis antioksidan dengan metode ABTS dan analisis antikolesterol dengan 

metode Inhibisi HMG Ko-A. Semua  tahapan perlakuan diulang sebanyak 3 kali 

dengan menggunakan pelarut aquabides. Rusip yang digunakan dalam penelitian 

ini terdiri dari 2 jenis yaitu rusip Tiga Bintang yang memiliki aktivitas antioksidan 

terbaik dan rusip SM yang memiliki aktivitas antikolesterol yang terbaik 

didasarkan pada hasil penelitian sebelumnya. Data yang diperoleh di sajikan 

dalam bentuk tabel dan diagram kemudian dianalisa secara deskriptif.  Fraksinasi 

ekstrak rusip dilakukan berdasarkan perbedaan berat molekul yaitu E (metabolit 

utuh tanpa fraksinasi); F1 (BM >10 kDa); F2 (BM 1-10 kDa) dan F3 (BM <1 

kDa). Nilai rendemen hasil fraksinasi ekstrak rusip tertinggi untuk kedua merek 

jenis rusip dihasilkan oleh F1 rusip Tiga Bintang dengan nilai 16,61% dan rusip 

SM 14,14%. Kadar peptida rusip Tiga Bintang dan rusip SM nilai tertinggi 

terdapat pada E yaitu masing-masing 1,22 dan 1,25%. Aktivitas antioksidan 

tertinggi dicapai oleh F3 dengan nilai 62,90% Aktivitas antikolesterol ekstrak 

rusip pada F2 memiliki daya inhibisi HMG-KoA reduktase yang lebih tinggi yaitu 

sebesar 50% dibandingkan sampel yang lainnya, namun daya inhibisi ini masih 

jauh lebih kecil dibandingkan dengan kontrol (Pravastatin). 

 

Kata kunci : Antikolesterol, Antioksidan, Rusip 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Fermentasi merupakan proses perubahan substrat organik yang kompleks 

menjadi komponen yang lebih sederhana dengan adanya bantuan aktivitas enzim 

dan mikroba dalam keadaan yang terkontrol (Sastra, 2008). Pada fermentasi hasil 

perikanan dikenal tiga macam produk akhir yang berbeda-beda yaitu bentuk ikan 

utuh, pasta atau saus dan cairan. Selama proses fermentasi dihasilkan komponen 

bioaktif berupa peptida dan komponen organik lainnya yang memiliki sifat 

fungsional.  

Peptida bioaktif adalah peptida yang berasal atau diturunkan dari 

makanan, dibalik nilai nutrisinya mengandung pengaruh hormon yang baik pada 

manusia. Peptida aktif dapat ditemukan pada telur, susu, daging dan ikan. Peran 

peptida bioaktif kemungkinan dipengaruhi oleh banyaknya urutan peptida yang 

diketahui menunjukan aktifitas sebagai antimikroba, antitrombotik, 

antihipertensif, antioksidan dan antikolesterol (Kitts et al., 2003). 

Produk fermentasi yang mengandung peptida bioaktif dan memiliki sifat 

fungsional yaitu susu, beras merah (angkak) dan bekasam. Susu terfermentasi 

merupakan sumber nutrisi dan juga sebagai sumber senyawa bioaktif dalam 

bentuk protein alamiahnya maupun peptida yang memiliki sifat fungsional 

sebagai antihipertensi, antimikroba, antioksidan, antitrombotik dan 

imunomodulator (Kusumaningtyas et al., 2015).  Beras merah (angkak) 

terfermentasi  berfungsi sebagai antikolesterol.  Senyawa antikolesterol yang 

terdapat pada angkak adalah lovastatin dimana lovastatin dikenal juga dengan 

nama monakolin K atau mevinolin. Senyawa ini dapat digunakan sebagai obat 

untuk menurunkan kadar kolesterol darah manusia, karena dapat menghambat 

sintesis kolesterol yakni menghambat aktivitas HMG-KoA reduktase enzim 

penentu biosintesis kolesterol (Brown et al., 1991). Bekasam juga memiliki sifat 

fungsional sebagai antioksidan dan antikolesterol. Jenis pelarut polar terbaik yang 

digunakan untuk menghasilkan komponen bioaktif dengan aktivitas antioksidan 

terbaik yaitu metanol (inhibisi DPPH 69,09%). Sedangkan untuk menghasilkan 

  1 
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lovastatin terbanyak (442,53 ppm) yaitu etanol dan dari ketiga jenis pelarut 

(metanol, etanol dan akuabides) penghasil peptida bekasam dihasilkan dari 

ekstraksi yang terbaik yaitu dengam menggunakan pelarut akuabides (Liastri, 

2017).  

Rusip merupakan salah satu produk fermentasi berbentuk cairan. Selama 

ini proses pengolahan rusip masih dilakukan secara tradisional dan sifatnya 

spontan. Pada pengolahan rusip secara fermentasi memiliki beberapa keunggulan, 

di antaranya bahan yang digunakan dapat berasal dari berbagai jenis ikan yang 

tidak memiliki nilai ekonomis tinggi (Windo, 2008). Secara umum produk rusip 

memiliki penampakan ikan utuh yang telah terfermentasi dalam bentuk cairan 

yang hancur encer dan keruh, rasa asin dan asam, warna abu-abu dan coklat, serta 

aroma amis dan asam yang merupakan ciri khas produk fermentasi.  

Antioksidan merupakan zat yang berfungsi melindungi tubuh dari 

serangan radikal bebas. Radikal bebas di dalam tubuh manusia dapat 

menimbulkan menghambat mekanisme oksidatif yang merupakan penyebab 

penyakit-penyakit degeneratif yaitu penyakit jantung, kanker, katarak, disfungsi 

otak, dan arthritis. Sedangkan kolesterol merupakan komponen lemak yang 

diperlukan oleh tubuh untuk membentuk dinding sel. Selain itu, kolesterol 

berfungsi sebagai bahan pembentukan garam empedu dan hormon-hormon steroid 

(Darusman et al., 1995; Rinto, 2015). Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk 

melakukan pengujian rusip sehingga didapatkan hasil rendemen fraksinasi, 

aktivitas antioksidan dan senyawa bioaktif antikolesterol.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Peneliti sebelumnya menyebutkan bahwa bekasam memiliki sifat 

fungsional sebagai antioksidan dan antikolesterol (Oktaviani, 2017; Liastri, 2017). 

Ekstraksi menggunakan pelarut polar menghasilkan kemampuan yang tidak 

berpengaruh secara nyata terhadap aktivitas antioksidan ekstrak bekasam (Liastri, 

2107). Fraksinasi lebih lanjut dari ekstrak bekasam sebagai antioksidan dengan 

menggunakan pelarut polar aquabides menghasilkan bahwa kemampuan 

antioksidan tertinggi terdapat pada ekstrak hasil evaporasi tanpa fraksinasi 

2 



19 
 

Universitas Sriwijaya  

(Oktaviani, 2017). Sedangkan sebagai antikolesterol pada fraksi dengan berat 

molekul (BM) <10 kDa (Rinto et al., 2017).  

Rusip merupakan produk fermentasi hasil perikanan yang dihasilkan oleh 

bakteri asam laktat  yang berpotensi mengandung senyawa bioaktif berupa peptida 

dan komponen organik lainnya yang memiliki sifat fungsional sebagai antioksidan 

dan antikolesterol. Oleh karena itu, ekstraksi menggunakan aquabides dan 

fraksinasi diperlukan untuk mengkaji peptida bioaktif dari rusip yang berfungsi 

sebagai antioksidan maupun antikolesterol.  

 

1.3.  Tujuan  

Penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan untuk mengkaji rendemen 

ekstrak, rendemen fraksinasi, penentuan kadar peptida, aktivitas antioksidan dan 

antikolesterol pada fraksi ekstrak rusip.  

 

1.4.  Kegunaan  

Kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi 

mengenai fraksi peptida bioaktif rusip yang berfungsi sebagai antioksidan dan 

antikolesterol.  
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