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ABSTRAK

Latar belakang pada penelitian ini adalah bahwa rusip lbu Subiarti merupakan
produk fermentasi khas Bangka Belitung yang memiliki banyak peminat serta
penjualannya telah mencapai ke berbagai wilayah hingga luar negeri. Bakteri yang
terkandung dalam rusip adalah bakteri asam laktat. Asam laktat memiliki banyak
manfaat bagi kesehatan jika kandungannya sesuai dengan standar. Akan tetapi
hingga saat ini produk rusip belum pernah dianalisis kadar asam laktatnya. Maka
dari itu perlu dilakukan pengujian kadar asam pada rusip sehingga dapat diketahui
lama umur simpan rusip sehingga menghasilkan kadar asam laktat yang sesuai
dengan standar. Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui berapa umur simpan yang
baik terhadap kadar asam laktat yang optimal untuk dikonsumsi dengan rentang
waktu dimulai dari perlakuan ke O setelah fermentasi 8 hari dilanjutkan dengan
perlakuan ke 1, ke 2, ke 3, dan ke 4. Kemudian dilanjutkan dengan uji organoleptik
untuk mengetahui warna dan aroma pada setiap perlakuan dengan mengggunakan
panelis terlatih. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu menggunakan
metode titrasi untuk menguji asam laktat serta metode deskriptif untuk uji
organoleptik. Hasil uji kadar asam laktat diperoleh hasil persentase bahwa pada
perlakuan ke 0 sampai perlakuan ke 3 persentase kadar asam laktat belum mencapai
2% sedangkan pada perlakuan ke 4 kadar asam laktat telah mencapai 2,07% dan
melebihi batas SNI. Hasil uji oragnoleptik pada perlakuan ke 0 sampai dengan
perlakuan ke 2 warna rusip masih cenderung coklat sampai keabu-abuan dan
aromanya masih khas fermentasi yaitu amis dan asam yang tidak terlalu menyengat.
Sedangkan rusip pada perlakuan ke 3 sampai dengan perlakuan ke 4 warna rusip
coklat sampai coklat kehitaman dan aroma amis asam, dan busuk. Berdasarkan
hasil tersebut diperoleh bahwa rusip dengan persentase kadar asam laktat tertinggi
yaitu pada perlakuan ke 4 sedangkan warna dan aroma pada rusip yang baik
terdapat pada perlakuan ke 0 sampai dengan perlakuan ke 2 fermentasi.

Kata Kunci: Umur Simpan, Kadar Asam Laktat, Rusip
Kepustakaan : 96 (1992-2022)
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ABSTRACT

The background of this research is that Ibu Subiarti's rusip is a typical fermented
product of Bangka Belitung which has many enthusiasts and its sales have reached
various regions and abroad. The bacteria contained in the rusip is lactic acid
bacteria. Lactic acid has many health benefits if the content is up to standard.
However, until now, Rusip products have never been analyzed for their lactic acid
content. Therefore, it is necessary to test the acid levels in the rusip so that it can be
seen the long shelf life of the rusip so as to produce lactic acid levels that are in
accordance with the standard. The purpose of this study is to find out how much
shelf life is good for optimal levels of lactic acid for consumption with a time span
starting from treatment O after 8 days of fermentation followed by treatment 1, 2, 3,
and 4. organoleptic to determine the color and aroma in each treatment using trained
panelists. The method used in this research is using titration method to test lactic
acid and descriptive method to organoleptic test. The results of the lactic acid level
test showed that in the Oth treatment to the 3rd treatment the percentage of lactic
acid levels had not reached 2% while in the 4th treatment the lactic acid level had
reached 2.07% and exceeded the SNI limit. The results of the oragnoleptic test in
treatment O to treatment 2, the color of the rusip still tendsto be brown to grayish
and the aroma is still typical of fermentation, namely fishy and not too sour.
Meanwhile, in the 3rd to 4thtreatments, the color of the rusip was brown to blackish
brown and had a sour, fishy aroma and was rotten. Based on these results, it was
found that the rusip with the highest percentage of lactic acid levels was in the 4th
treatment while the color and aroma of the good rusip were found in the Oth
treatment to the 2nd treatment of fermentation.

Keywords: Shelf life, lactic acid content, rusip.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Proses pengolahan makanan dengan cara fermentasi dapat mengawetkan
makanan ataupun minuman dengan bantuan mikroorganisme yang mempunyai tujuan
untuk membuat makanan yang diolah menjadi lebih tahan lama serta memiliki rasa
dan aroma yang khas (Rahayu, 2019). Salah satu bakteri yang mempunyai peranan
penting dalam produk fermentasi yaitu bakteri asam laktat, bakteri ini mempunyai
kelebihan dan kekurangan terhadap tubuh. Kelebihan bakteri asam laktat ini
diantaranya sebagai sumber probiotik, sumber bakteriosin, sumber antioksidan dan
sebagai sumber diet penunjang lifestyle (Rahmadi, A., et al. 2018). Hal ini selaras
dengan yang dikemukakan oleh ( Priadi et al., 2020) bahwa asam laktat memberikan
dampak positif pada kesehatan saluran pencernaan yaitu sebagai probiotik dalam
menjaga mikroflora saluran pencernaan, mencegah diare, tidak menimbulkan iritasi
pada usus, dan meningkatkan kekebalan tubuh. Meskipun demikian, penting
diperhatikan kadar asam laktat pada produk fermentasi supaya tidak terjadinya
asidosis asam laktat. Salah satu kekurangan bakteri asam laktat yaitu asidosis asam
laktat yang merupakan bentuk asiodosis metabolik yang dimulai ketika seseorang
memproduksi asam laktat secara berlebihan. Beberapa gejala akibat asidosis asam
laktat seperti kebingungan secara keseluruhan, pusing, sakit kepala, perilaku agresif,
kehilangan ingatan, bahkan sampai berakibat fatal (Pohanka, 2020).

Penelitian yang dilakukan oleh Huang (2016), bahwa asidosis asam laktat
dapat mengancam jiwa penderita Diabetes Mellitus, hal ini dikarenakan didalamnya
terdapat asidosis asam laktat yang beresiko dan memiliki tingkat kematian yang tidak
kalah tinggi yaitu sebesar 30% dari ketoasidosis diabetikum (KAD) dan status
hiperosmolar hiperglikemik (SHH) pada DM. Selain itu, dalam penelitian Mikkelsen
(2009) bahwa asidosis asam laktat juga dapat menyebabkan penyakit sepsis. Secara
signifikan pasien yang memiliki kadar asam laktat yang lebih tinggi dibandingkan
dengan pasien yang berhasil bertahan hidup terdapat sekitar 425 pasien yang
meninggal dan terdapat 830 pasien sepsis, baik dengan syok atau tanpa syok.

Universitas Sriwijaya



Produk makanan yang mengandung asam laktat pada produk fermentasi salah
satunyaadalah rusip. Rusip menjadisalah satu produk fermentasi ikan. Secaraumum,
ikan yang biasa dipakai pada produk rusip salah satunya adalah ikan teri jengki
(Stolephorus Insularis). lkan teri jengki merupakan salah satu ikan yang banyak
dikonsumsi di Indonesia sebagai salah satu lauk pauk yang ekonomis dan banyak
mengandung protein. Sejauh ini, minat terhadap ikan teri jengki ini lebih banyak,
dikarenakan bentuknya yang kecil dan praktis untuk dimasak, harganya yang relatif
murah, dan ketersediaannya yang sangat banyak (Olivia, 2013).

Wilayah Indonesia yang memproduksi rusip salah satunya adalah Kepulauan
Bangka Belitung. Secara garis besar wilayah Kepulauan Bangka Belitung memiliki
kekayaaan laut yang melimpah dan dapat terbilang memiliki hasil peningkatan
perikanan yang bisa dibilang cukup baik, terutama untuk memenuhi kebutuhan
masyarakat. Produksi perikanan tangkap laut di provinsi Kepulauan Bangka Belitung
tahun 2017 tercatat sebesar 217.959,17 ton atau naik sebesar 15,58% jika
dibandingkan dengan produksi tahun 2016 vyaitu sebesar 188.572,60 ton
(Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2018). Hasil perikanan tersebut, biasanya
dibuat ke dalam bentuk makanan yang bersifat tahan lama, seperti rusip. Makanan ini
dikonsumsi sebagai campuran sambal dan dipadukan bersama nasi, lalapan atau
sebagai lauk pauk (Batubaraet al., 2019). Proses produksi rusip di setiap daerah di
Provinsi Bangka Belitung memiliki karakteristik tersendiri, salah satunya di daerah
Batu Belubang yang menggunakan campuran ikan teri jengki dan ikan kecil lainnya
dalam proses produksi fermentasi rusip.

Batu Belubang menjadikan produk rusip sebagai komoditi utama usaha desa
dan merupakan daerah penghasil terbesar rusip di Bangka Belitung (Kementerian
Desa, 2018). Kelompok Usaha Bersama Kartini memproduksi rusip Subiarti di Desa
Batu Belubang telah lama digeluti ibu-ibu Desa Batu Belubang wilayah pesisir
pantai. Dalam menjaga kualitas produk, Kelompok Usaha Bersama Kartini telah
mengantongi izin diantaranya Izin Usaha Mikro Kecil (ITUMK), Produk Industri
Rumah Tangga (PIRT), sertifikat sosialisasi, sertifikat pelatihan vocational berbasis
e-corner pada tahun 2021. Sertifikat pelatihan peningkatan produktivitas, sertifikat
pelatihan manajemen keuangan Angkatan 1, sertifikat kewirausahaan dan sertifikat
halal (Bateng, 2020). Usaha rusip ini telah terdaftar di nomor Produk Industri Rumah
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Tangga (PIRT) 202.1904.0202.00.22, sehingga memiliki izin usaha dalam
memproduksi rusip dengan jumlah karyawan 5 orang yang ikut membantu produk
rusip (Belitung, 2017). Produk rusip Subiarti tidak hanya dipasarkan ke pasar
tradisional saja tetapi juga supermarket, toko oleh-oleh dan beberapa wilayah luar
pulau Bangka, seperti Jakarta, Palembang dan Malaysia (Agustika, 2020).

Meskipun produk rusip sudah dipasarkan ke berbagai wilayah, namun
produsen rusip pada fermentasi produk ini belum pernah menguji kadar bakteri asam
laktat. Kegunaan asam laktat dalam prod uk ini berfungsi untuk memperpanjang umur
simpan produk rusip. Akan tetapi, jika dikonsumsi berlebih, asam laktat dapat
menyebabkan asidosis sehingga menimbulkan efek samping yang tidak diinginkan.
Kadar asam laktat yang disyaratkan menurut SNI1 No 01-2891-1992 berkisar antara
0,5-2,0% (Nurfuzianti et al., 2021). Semakin banyak bakteri asam laktat, maka asam
laktat yang dihasilkan akan semakin banyak pula. Asam laktat yang meningkat
memiliki kemungkinan untuk melebihi batas optimum dan menyebabkan tidak
memenuhi syarat kadar asam laktat.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Kurniawan dan Susilowati
padatahun 2021 dengan judul “Kadar Bakteri (Escherichia Coli) Protein dan Total
Asam Laktat pada Pembuatan Fermentasi Rusip Ikan Teri (Stolephorus Sp.)’
mengatakan bahwa semakin lama jangka waktu proses fermentasi maka semakin
tinggi kadar asam laktat pada rusip. Selain itu, menurut Maitimu et, al. (2013) bahwa
kadar asam laktat pada produk fermentasi akan semakin meningkat dengan semakin
lamanya penyimpanan. Oleh karena itu, peneliti tertarik melakukan pengujian kadar
asam laktat pada rusip ikan teri jengki di Desa Batu Belubang terhadap umur simpan
rusip yang dimulai dari hari pertama rusip diedarkan oleh pihak produksi kemudian
diujikan berdasarkan rentang waktu yang berbeda agar didapatkan rusip dengan

kadar asam laktat yang sesuai dan tidak membahayakan kesehatan konsumen.
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1.2 Rumusan Masalah

Rusip menjadi makanan khas Kepulauan Bangka Belitung yang terbuat dari
ikan teri jengki dengan campuran gula aren dan garam. Pembuatan rusip dengan
metode fermentasi menjadikan rusip mengandung kadar asam laktat dengan kadar
2,07% (Kurniawan dan Susilowati, 2021). Pada penelitian Koesoemawardani juga
terdapat kadar asam laktat sebesar 2,09% (Koesoemawardani et al., 2020). Pada
penelitian Nadilah telah ditemukan konsentrasi asam laktat dengannilai pH 3,32-3,44
memiliki konsentrasi asam laktat antara 2,61-2,81% (Putri et al., 2020). Kadar asam
laktat yang disyaratkan menurut SNI No 01-2891-2001 berkisar antara 0,5-2,0%
(Nurfuziantietal., 2021). Berdasarkan uraian diatas maka dapat dirumuskan masalah
yaitu: BagaimanaPengaruh umur simpan terhadap kadarasam laktat pada fermentasi
rusip ikan teri jengki (Stolephorus insularis) Subiarti khas Desa Batu Belubang

Kabupaten Bangka Tengah.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan umum
Penelitian ini bertujuan untuk melihat tingkat asidosis asam laktat pada rusip

ikan teri jengki (Stolephorus insularis) setelah difermentasi delapan hari.

Tujuan khusus

a. Mengetahui kadar asam laktat pada rusip yang telah difermentasi delapan hari.

b. Mengetahui kadar asam laktat pada rusip yang telah difermentasi delapan hari
diuji pada hari ke empat.

c. Mengetahui kadar asam laktat pada rusip yang telah difermentasi delapan hari
diuji pada hari ke delapan.

d. Mengetahui kadar asam laktat padarusip yang telah difermentasi delapan hari
diuji pada hari ke dua belas.

e. Mengetahui kadar asam laktat pada rusip yang telah difermentasi delapan hari
diuji pada hari ke enam belas.

f. Menentukan umur simpan rusip berdasarkan kadar asam laktat optimal yang

dimiliki oleh rusip tersebut.

Universitas Sriwijaya



g. Menguji mutu hedonik dengan kategori warna dan aroma pada rusip ikan teri
jengki (Stolephorus Insularis) pada hari ke 0, 4, 8, 12, dan 16 setelah

difermentasi delapan hari.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti

Proses penelitian ini menjadi bagian dari pembelajaran peneliti untuk
menambah pengetahuan dan kemampuan dalam kegiatan pengujian kadar asam laktat
rusip setelah difermentasi delapan hari.
1.4.2 Manfaat Bagi Institusi

Memberikan jaminan kepada konsumen bahwa makanan yang dikonsumsi
merupakan makanan yang layak, meningkatkan atau mempertahankan kepercayaan
terhadap makanan yang diperdagangkan.
1.4.3 Manfaat Bagi Masyarakat

Memberikan informasi yang jelas kepada masyarakat mengenai manfaat asam
laktat dan mengetahui masa simpan asam laktat pada rusip sesuai dengan Standar

Nasional Indonesia (SN1) sebesar 0,5-2%.
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