SKRIPSI

PERUBAHAN SIFAT MIKROBIOLOGI, FISIK, DAN
KIMIA RUSIP SELAMA PENGOLAHAN MENJADI
SAMBAL RUSIP

CHANGES IN MICROBIOLOGICAL, PHYSICAL AND
CHEMICAL PROPERTIES OF RUSIP DURING
PROCESSING INTO RUSIP CHILLI

MU ATAT PENGABDIAS

Raden Alfarizi
05031381823067

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2022



SUMMARY

RADEN ALFARIZI. Changes in Microbiolical, Physical and Chemicall
Properties of During Processing Into Rusip Chilli. (Supervised by AGUS
WIJAYA).

Rusip is a traditional fermented fish product originating from Bangka-
Belitung. The fermentation involved enzymatic, physical and chemical processes.
The lactic acid bacteria (LAB) played the key role in the process. Rusip is
produced using anchovies, 25% salt and 10% palm sugar. This study aimed to
determine the effect of processing into chili sauce on microbiological, physical
and chemical characteristics of rusip. This study used a non-factorial completely
randomized design with 1 treatment factor, namely cooking time. The following
factor levels was as follows: 0, 2, 4, 6, 8, and 10 minutes). All experiment was
carried out in triplicate. The observed parameters were microbiological (LAB
population), physical (color and browning index) and chemical (water content and
pH) characteristics. The results showed that cooking time had significant effect on
decrease of LAB population decrease, redness, yellowness, increase browning
index, decrease of water content and pH value. In conclusion, in order to
minimize LAB population decrease, rusip should be cooked for 6 minutes.

Keyword : Rusip, lactic acid bacteria, cooking time.



RINGKASAN

RADEN ALFARIZI. Perubahan Sifat Mikrobilogi, Fisik, dan Kimia Rusip
Selama Pengolahan Menjadi Sambal Rusip . (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA).

Rusip merupakan salah satu bentuk olahan fermentasi yang berasal dari
Bangka-Belitung. Proses pengawetan ikan secara fermentasi akan melibatkan
proses enzimatis, kimiawi dan juga melibatkan bakteri asam laktat (BAL) pada
proses fermentasinya. Rusip diproduksi menggunakan ikan teri, 25% garam dan
10% gula aren.. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengolahan
rusip menjadi sambal terhadap karakteristik mikrobiologi, fisik dan kimia rusip.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan 1
faktor perlakuan, yaitu waktu pemasakan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3
kali ulangan. Masing-masing faktor perlakuan sebagai berikut: lama pemasakan
(tanpa pemasakan (0 menit), 2, 4, 6, 8, dan 10 menit). Parameter yang diamati
pada penelitian ini terdiri dari karakteristik mikrobiologi (Populasi Bakteri Asam
Laktat), fisik (warna dan Indeks pencokelatan) dan kimia (Kadar Air dan pH).
Hasil Penelitian Menunjukan bahwa waktu pengolahan berpengaruh nyata
terhadap penurunan populasi bakteri asam laktat, penurunan redness, penurunan
yellowness, peningkatan indeks pencoklatan, penurunan kadar air dan penurunan
pH. Proses pengolahan terbaik untuk pemasakan sambal rusip adalah maksimal 6
menit untuk meminimalkan penurunan populasi bakteri asam laktat.

Kata Kunci : Rusip, Bakteri Asam Laktat, Waktu Pengolahan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Negara Indonesia merupakan salah satu negara kepulauan terbesar didunia.
dengan kekayaan laut dan tangkapan ikan yang melimpah, membuat banyak
masyarakat di indonesia memiliki cara yang unik dalam proses pengolahan ikan
tersebut. salah satunya ialah proses pengolahan dengan cara fermentasi dan
pengawetan yang sering dilakukan di Indonesia dan salah satu contohny ialah
rusip, produk fermentasi yang berasal dari Bangka belitung.

Fermentasi merupakan salah satu bentuk pengolahan bahan makanan.
Fermentasi yaitu perubahan kimia pada substrat organik bahan pangan menjadi
lebih sederhana sehingga mudah dicerna oleh sistem pencernaan dengan bantuan
mikroorganisme yaitu bakteri, khamir dan kapang. Faridah et al. (2019)
mengemukakan bahwa beberapa manfaat produk fermentasi yaitu salah satunya
meningkatkan nilai keamanan pangan. Hal ini didukung oleh Arifah (2014) yang
mengatakan bahwa bakteriosin pada produk fermentasi mampu mengawetkan
produk daging dan sayuran dengan cara menghambat bakteri patogen dan
pembusuk makanan. Rusip merupakan salah satu bentuk olahan fermentasi yang
berasal dari Bangka-Belitung. Dulunya, pengawetan ikan semacam ini dilakukan
saat ikan dalam keadaan melimpah dan harganya turun. Proses pengawetan ikan
secara fermentasi akan melibatkan proses enzimatis dan kimiawi dan melibatkan
bakteri asam laktat (BAL) pada proses fermentasinya. Proses tersebutlah yang
akhirnya berperan penting pada Kkarateristik mikrobiologi dan kimia ikan
fermentasi pada produk fermentasi rusip (Kusmarwati et al., 2011).

Rusip merupakan produk fermentasi dari olahan ikan yang diproduksi
menggunakan ikan teri, 25% garam dan 10% gula aren. Penambahan gula aren
pada proses fermentasi rusip berfungsi sebagai sumber energi dan suplemen yang
dibutuhkan oleh mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi tersebut
(Susilowati et al., 2014). Selanjutnya rusip difermentasi secara anaerob selama 1-
2 minggu. Fermentasi anaerob yaitu fermentasi yang tidak memerlukan oksigen
dalam proses fermentasinya. Jika terdapat oksigen maka mikroorganisme yang

dibiakkan tidak dapat hidup (Fajri et al., 2014). Sampai saat ini, pengolahan rusip
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masih dilakukan secara sederhana dan tradisional tanpa penambahan inokulum
murni atau dibuat secara spontan (Arifah, 2014). Produk fermentasi secara
spontan memiliki beberapa kelemahan, khususnya kualitas yang kurang baik,
tidak seragam, mutunya sangat rendah dan munculnya bau yang berubah-ubah (off
flavor) (Susilowati et al., 2014). Dalam proses fermentasi secara spontan, jenis
organisme yang berkembang dan tumbuh sangat banyak, dan sulit dikendalikan.
Selain itu, produk dipasarkan dalam kondisi terendam larutan garam yang
menyebabkan proses fermentasi terus berjalan sampai dengan produk tersebut
menjadi olahan makanan (Ali et al., 2016).

Proses pengawetan ikan secara fermentasi akan melibatkan proses
enzimatis kimiawi dan mikroba yang melibatkan bakteri asam laktat pada proses
fermentasinya, proses tersebut yang berperan penting pada karateristik
mikrobiologi dan kimia ikan fermentasi (Faridah dan Sari, 2019). Makanan
fermentasi lebih baik dari pada bahan bakunya sendiri. Mikroorganisme yang
berperan membantu dalam proses fermentasi menjadikan senyawa organik dalam
bahan pangan tersebut menjadi kompleks. Pada proses fermentasi rusip ini BAL
yang berperan merupakan genus Lactobacillus, Stretococcus dan Leuconostoc
(Desniar et al., 2019).

Rusip siap dikonsumsi setelah disimpan selama tujuh hingga sekitar empat
belas hari, dengan ciri ciri warna air yang keruh berwarna cokelat, dan daging
ikan nampak hancur (Ibrahim et al., 2009). Setelah semua ciri ciri tersebut sudah
nampak bisa dikatakan rusip tersebut sudah siap untuk dikonusumsi secara
langsung dan dapat ditambahkan pula dengan rasa tertentu untuk meningkatkan
cita rasa dan kelezatannya, seperti menanmbahkan irisan bawang merah, cabai,
dan perasan jeruk kunci (Ali et al., 2016).

Sampai saat ini belum pernah dilakukan penelitian tentang pengaruh
pengolahan rusip menjadi produk tertentu, contohnya sambal, terhadap
karakterisitik mikrobiologi, fisik dan kimia rusip. Informasi yang diperoleh akan
menjadi dasar untuk memberikan saran pengolahan yang sesuai agar karakterisitik
rusip mengalami perubahan minimal. Dengan demikian populasi BAL dapat
dipertahankan agar manfaat probiotiknya dapat diperoleh semaksimal mungkin

dan bermanfaat untuk dikonsumsi.
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1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pengolahan
rusip menjadi sambal terhadap karakteristik mikrobiologi, fisik dan kimia rusip.

1.3. Hipotesis

Diduga pengolahan rusip menjadi sambal berpengaruh nyata terhadap
karakterisitik mikrobiologi, fisik dan kimia rusip.
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