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SUMMARY

PEBRY AISYAH PUTRI BATUBARA. Physical and Chemical Characteristics of 
Silver Rasbora (Rasbora argyrotaenia) “Rusip” with the Addition Differences Salt and 
Carbohydrates Sources. (Supervised by HERPANDI and SHANTI D WITA 
LESTARI).

The purposes of the research were to know physical and Chemical characteristic 
of seluang {Rasbora argyrotaenia) “rusip” with the addition differences salt and 
carbohydrates sources. This research was conducted on March until May 2015 and used 
the factorial random ized block design with two factors of treatment and two replications 
and analysis of each sample in replication done in duplicate. Factor treatment addition 
different salt (10%, 15%, 20% and 25%) and carbohydrates sources (palm sugar 5% and 
pounded rice 5%). The parameters in this research were the analysis of physical and 
Chemical. The result showed the interaction between addition different salt with 
carbohydrates sources significantly affect the chroma, total lactic acid and protein except 
lightness, hue, pH, salinity, moisture content, water activity and carbohydrates. For 
lightness values 41.08-45.48%, chroma 5.68-8.45%, hue 47.88-54.45°, pH 3.96-5.81, 
total lactic acid 0.57-2.72%, salinity 8.65-17.95%, moisture content 54.92-63.47%, water 
activity 0.734-0.786%, protein 7.89-14.76% and carbohydrates 2.69-4.08%. The best 
treatment is A2B1 with the amino acid total of 14.371% and amounted to 19.119% A2B2, 
there are 17 kinds of amino acid (Asp, Glu, Ser, Gly, Ala, Tiy, Pro, Cys, His, Arg, Met, 
Val, Phe, Ile, Leu, Lys and Thr).

Keywords: Rusip, Silver rasbora {Rasbora argyrotaenia), fermentation, salt, 
carbohydrate sources



RINGKASAN

PEBRY AISYAH PUTRI BATUBARA. Karakteristik Fisik dan Kimia Rusip ikan 
Seluang (Rasbora argyrotaenia) dengan Perbedaan Penambahan Garam dan Sumber 
Karbohidrat. (Dibimbing oleh HERPANDI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia dari rusip 
ikan seluang {Rasbora argyrotaenia) dengan perbedaan penambahan garam dan sumber 
karbohidrat. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan Mei 2015 dan 
metode penelitian ini mengunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 
dua faktor dan dua kali pengulangan serta analisa setiap sampel dalam ulangan dilakukan 
secara duplo. Faktor perlakuan terdiri dari penambahan garam (10%, 15%, 20% dan 25%) 
dan sumber karbohidrat (gula aren 5% dan beras sangrai tumbuk 5%). Parameter yang 
diamati meliputi analisa fisik dan kimia. Hasil penelitian menunjukkan interaksi antara 
pebedaan penambahan garam dengan sumber karbohidrat berpengaruh nyata terhadap 
chroma, total asam laktat dan protein kecuali lightness, hue, pH, kadar garam, kadar air, 
aktifitas air dan karbohidrat. Nilai lightness 41,08-45,48%, chroma 5,68-8,45%, hue 
47,88-54,45°, pH 3,96-5,81, total asam laktat 0,57-2,72%, kadar garam 8,65-17,95%, 
kadar air 54,92-63,47%, aktifitas air 0,734-0,786%, protein 7,89-14,76% dan karbohidrat 
2,69-4,08%. Perlakuan terbaik A2B1 dengan total asam amino sebesar 14,371% dan 
A2B2 sebesar 19,119% terdapat 17 macam asam amino (Asp, Glu, Ser, Gly, Ala, Tiy, 
Pro, Cys, His, Arg, Met, Val, Phe, Ile, Leu, Lys dan Thr).

Kata Kunci: Rusip, Ikan Seluang, Fermentasi, Garam, Sumber Karbohidrat
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BABI
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Provinsi Sumatera Selatan mempunyai perairan umum yang cukup luas 

sekitar 2.518.644 ha meliputi sungai, danau, waduk, rawa, dan perairan tergenang 

lainnya baik yang alami maupun yang buatan (Rohayati et al., 2003). Perairan 

tersebut kaya akan berbagai jenis ikan, di antara terdapat ikan bernilai ekonomis 

seperti ikan belida, ikan patin, ikan baung, ikan betutu, ikan seluang dan ikan 

semah. Tidak semua jenis ikan yang disebutkan tadi ada disepanjang waktu, 

seperti ikan seluang yang melimpah pada waktu tertentu saja yaitu musim hujan.
Komoditas perikanan pada umumnya memiliki masa simpan yang singkat 

karena mudah rusak (perishable). Ikan seluang sedang berlimpah dipasaran 

karena telah memasuki musin hujan, sehingga diperlukan penanganan dan 

pengolahan khusus agar dapat dimanfaatkan masyarakat disetiap waktu pada saat 

ikan seluang tidak dipasarankan. Usaha untuk memperpanjang daya awet dan 

meningkatkan cita rasa dapat dilakukan dengan pengolahan bahan pangan 

tersebut. Pengolahan ikan dapat dilakukan secara tradisional antara lain bentuk 

ikan asap, ikan asin, pemindangan maupun fermentasi.
Fermentasi adalah proses perubahan substrat organik yang kompleks 

menjadi komponen yang lebih sederhana dengan adanya aktivitas enzim dan 

mikroba dalam keadaan yang terkontrol, dimana bahan-bahan atau komponen 

yang dihasilkan dapat menghambat kegiatan mikroba pembusuk 

(Borgstrom et al., 1965). Produk fermentasi ikan telah banyak dikenal di 

Indonesia. Hasil akhir fermentasipun beragam bentuk seperti fermentasi ikan 

kering yaitu ”peda” berasal dari Jawa, “jambal roti” berasal dari Pekalongan dan 

Pangandaran, “tukai” dari Sumatera Barat; fermentasi ikan lunak seperti 

“bekasam” berasal dari Sumatera Selatan dan Kalimantan, “naniura” berasal dari 

Sumatera Utara, dan ‘"picungan” berasal dari Jawa; fermentasi gilingan seperti 

“terasi” terkenal disetiap pulau Jawa dan Sumatera; dan terakhir fermentasi basah 

seperti “kecap ikan” berasal dari Kalimantan barat dan Jawa Timur, “bekasang”
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berasal dari Sulawesi Utara dan “cincaluk” berasal dari Riau serta “rusip” yang

berasal dari Kepulauan Bangka Belitung (Irianto, 1990).
Rusip merupakan salah satu produk fermentasi ikan yang khas dari Propinsi

dibuat dari ikan teri
diolah ketika ikan melimpah. Dalam

Kepulauan Bangka Belitung. Di tempat asalnya rusip
(Stolephorus sp) atau ikan bilis segar yang 

kondisi tersebut, nelayan setempat melakukan upaya pengawetan berupa
dilanjutkan dengan pemeraman ikan pada suhu ruang.penggaraman yang

Pemeraman dilakukan selama 7 hari hingga 2 minggu secara anaerob. Pemberian 

garam di awal proses fermentasi bervariasi antara 10-25%. Penambahan garam 

lebih dari 13% pada substrat kaya protein seperti ikan menghasilkan hidolisis
protein yang terkontrol yang mencegah pembusukan, menghasilkan pasta serta 

asam amino dan peptida (Steinkraus, 2002), penggunaan garam lebih dari 25% 

tidak dapat digunakan sebagai makanan sumber protein karena rasanya yang 

terlalu asin, sehingga jumlah yang dapat dikonsumsi juga sedikit. Produk-produk 

semacam ini biasanya hanya digunakan sebagai bahan perangsang makan, 
penyedap makanan atau bumbu, sehingga pada proses pembuatan rusip ikan 

seluang ini menggunakan konsentrasi garam 10-25%. Selanjutnya ditambahkan 

gula aren sekitar 10% dengan atau tanpa penambahan beras (Yuliana, 2007) 

berfungsi sebagai sumber energi dan nutrisi yang dibutuhkan oleh bakteri-bakteri
yang berperan dalam proses fermentasi.

Rusip yang dihasilkan memiliki warna, rasa, serta flavor yang khas. 
Karakteristik sensori rusip yang dihasilkan adalah kental, bentuk ikan masih 

terlihat, berwarna coklat sampai abu-abu, beraroma manis dan beraroma terasi, 
dengan rasa asin dan asam (Koesoemawardani, 2007).

Rusip termasuk salah satu produk fermentasi yang menghasilkan bakteri 
asam laktat cukup tinggi, sehingga berpotensi sebagai pangan fungsional. 
Menurut Ardiansyah (2005), beberapa senyawa yang dianggap mempunyai fungsi 
fisiologis salah satunya bakteri asam laktat dan dapat digolongkan sebagai 
makanan fungsional (functional food). Sebagai makanan fungsional, maka 

dibutuhkan juga informasi tentang mutu sensorinya dan nilai gizinya serta 

memiliki karakteristik sebagai makanan yaitu sensori, warna, tekstur, cita rasa,
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dan mempunyai zat gizi, sehingga dapat dikonsumsi sebagai layaknya makanan 

sehari-hari (Ardiansyah, 2005).
Terlepas dari keunggulan rusip yang telah dituliskan sebelumnya, hingga 

saat ini informasi tentang rusip masih terbatas dan belum ada SNI mengenai rusip 

(Koeseoemawardani, 2007). Berdasarkan pernyataan tersebut maka perlu 

dilakukan suatu penelitian pembuatan produk rusip yang hasilnya diharapkan 

dapat memberikan gambaran dan informasi mengenai karakteristik fisik dan kimia 

rusip ikan seluang (Rasbora argyrotaenia).

1.2. Kerangka Pemikiran
Pemanfaatan ikan seluang sebagai pengganti ikan teri atau ikan bilis pada 

produk rusip bertujuan untuk memanfaatkan ikan yang sedang melimpah di 
Sumatera Selatan saat musim hujan tiba dan untuk meningkatkan daya awet dan 

cita rasa serta nilai ekonomis ikan tersebut.
Penambahan garam berfungsi sebagai penambah cita rasa, penghambat 

bakteri patogen dan bahan pengawet. Selain garam, bahan lain yang digunakan 

adalah sumber karbohidrat yaitu gula aren halus dan beras yang telah disangrai 
kecoklatan lalu ditumbuk berfungi sebagai nutrisi pada bakteri yang berperan 

dalam proses fermentasi.
Proses pembuatan rusip secara tradisional yang dilakukan oleh masyarakat 

belum memiliki standar tertentu. Jumlah penambahan garam, gula aren, beras, 
tempat yang digunakan, kondisi dan lamanya penyimpanan didasarkan pada 

kebiasaan masing-masing pengolah. Sebagaimana halnya dengan produk 

fermentasi lainnya, praktik tersebut dapat menyebabkan mutu produk menjadi 
tidak stabil dan tidak seragam. Menurut Heruwati (2002), beberapa produk 

fermentasi ikan masih mempunyai mutu dan nilai nutrisi yang rendah, tidak 

konsisten sifat fungsionalnya, serta tidak ada jaminan mutu dan keamanan bagi 
konsumen. Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

terhadap karakteristik fisik dan kimia dari rusip ikan seluang (Rasbora 

argyrotaenia) dengan perbedaan konsentrasi garam dan sumber karbohidrat
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13. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

rusip ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) yang dibuat dengan perbedaan 

penambahan garam dan sumber karbohidrat serta pengaruh faktor perlakuan dan 

interaksi keduanya.

1.4. Kegunaan
Kegunaan dari penelitian ini untuk memberikan gambaran dan informasi 

mengenai kandungan gizi dan asam amino pada produk rusip ikan seluang 

(Rasbora argyrotaenia).
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