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 ABSTRAK  

Latar belakang pada penelitian ini adalah bahwa rusip Ibu 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 0 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. 
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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 0 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 0th 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 0 to treatment 2, the color of the rusip still tends to be brown to grayish 
and the aroma is still typical of fermentation, namely fishy and not too sour. 

Meanwhile, in the 3rd to 4th treatments, 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 0th 

treatment to the 2nd treatment of fermentation. 

 

Keywords: Shelf life, lactic acid content, rusip. 



 
 

iii 
 

LEMBAR PERNYATAAN BEBAS PLAGIARISME 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

iv 
 

HALAMAN PERSETUJUAN 

 



 
 

v 
 

HALAMAN PENGESAHAN 

 

 

 



 
 

vi 
 

RIWAYAT HIDUP 

 

DATA PRIBADI 

Nama                               Esi Purnama Sari 

Tempat Tanggal Lahir    Kemuja, 27 Juli 2000 

Alamat                 Desa Kemuja, Dusun VI. Kecamatan  Mendo    Barat .    

    Kabupaten Bangka 

Telepon                            082179141421 

E-mail                              purnamasari215@gmail.com 

 

RIWAYAT PENDIDIKAN 

2018- sekarang                Prodi Gizi Universitas Sriwijaya, Sumsel 

2015-2018                       SMAN 1 Mendo Barat, Bangka 

2012-2015                       MTS Al-Islam Kemuja, Bangka 

2006-2012                       SDN7 Kemuja Mendo Barat, Bangka 

 

PENGALAMAN ORGANISASI 

2015-2017                      Anggota Rohis SMAN 1 Mendo Barat 

2018-2019                      Anggota UREAD UNSRI 

2018-2019                      Sekdep Perekonomian LDF BKM Adz-Dzikra 

                                  

 

 

 

 

 



 
 

vii 
 

KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT yang telah 

memberikan rahmat, hidayah, dan karuniya-Nya sehingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi yang berjudul “Pengaruh Umur Simpan terhadap Kadar 

Asam Laktat pada Fermentasi Rusip Ikan Teri Jengki (Stolephorus insularis) 

Subiarti Khas Desa Batu Belubang Kabupaten Bangka Tengah” Skripsi ini disusun 

sebagai salah satu syarat dalam menyelesaikan Pendidikan Sarjana Gizi Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya 

Selama penulisan skripsi ini banyak sekali hambatan dan kekurangan yang 

penulis alami, namun berkat bantuan, doa, dorongan dan bimbingan mampu 

menyelesaikan skripsi ini dengan baik. Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis 

ingin mengucapkan banyak terima kasih kepada : 

1. Allah SWT yang telah memberikan nikmat kesehatan dan iman sehingga 

penulis dapat menyelesaikan penulisan skripsi ini 

2. Ibu Misnaniarti, SKM., M.KM selaku Dekan Fakultas Kesehatan 

Masyarakat, Universitas Sriwijaya.  

3. Ibu Fatmalina Febry, S.KM, M.Si selaku kepala Program Studi Gizi 

Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Sriwijaya.  

4. Ibu Indah Yuliana, S.Gz., M.Si selaku dosen pembimbing yang selalu sabar 

dalam membimbing dan mengerti kekurangan saya serta memberi 

dukungan dalam penulisan skripsi ini.  

5. Ibu Windi Indah Fajar Ningsih, S. Gz., M.PH selaku dosen penguji 1 yang 

telah memberikan saran, arahan dan bimbingannya, tanpa itu semua skripsi 

ini masih banyak sekali kekurangan.  

6. Ditia Fitri Arinda, S.Gz, M.PH selaku dosen penguji II yang telah 

memberikan saran, arahan dan bimbingannya tanpa itu semua, skripsi ini 

masih banyak sekali kekurangan.  

7. Pihak kampus Universitas Bangka Belitung dan Poltekkes Kemenkes 

Pangkal Pinangyang telah memberikan izin penelitian dan memberikan 

kemudahan selama proses penelitian 

8. Keluarga yang telah memberikan semangat, kasih sayang dan motivasi yang 



 
 

viii 
 

luar biasa. Terimaksih banyak berkat doa dan harapan kalian semua saya 

bisa menyelesaikan skripsi ini. 

9. Ayuk-ayuk tercinta, ayuk Nadia, ayuk Irna dan ayuk Zizah yang selalu 

memberikan support, saran, bantuan. Terimakasih banyak. 

10. Teman yang luar biasa, Nur dan Hilda yang selalu siap sedia menemani saya 

dalam keadaan susah maupun senang terutama menemani saya dalam 

penelitian ini. Terimakasih banyak 

11. Teman yang baik Harpi, Mara yang bersedia membantu serta ngasih 

dukungan yang baik selama penelitian dan selama penulisan skripsi ini.  

12. Teman upnormal kost Galuh,  Aisyah, Eka, Intan, Mara dan Caul yang saya 

anggap seperti keluarga sendiri yang selalu memberikan dukungan serta doa 

agar penulis bisa menyelesaikan skripsi ini 

Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih jauh dari sempurna, sehingga 

penulis menerima dengan senang hati apabila terdapat kritik atau saran yang 

membangun dari pembaca. Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat bagi 

perkembangan ilmu pengetahuan dan dapat menjadi acuan untuk penelitian 

selanjutnya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ix 
 

HALAMAN PENYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI ILMIAH 

UNUTUK KEPENTINGAN AKADEMIS 

Sebagai civitas akademik Univertas Sriwijaya, saya yang bertanda tangan 

dibawah ini: 

Nama : Esi Purnama Sari 

NIM             : 10021181823021 

Program Studi : Gizi 

Fakultas : Kesehatan Masyarakat  

Jenis Karya Ilmiah : Skripsi 

Dengan ini menyatakan menyetujui/tidak menyetujui *) (jika tidak menyetujui 

sebutkan alasannya) untuk memberikan kepada Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya Hak Bebas Royalty Nonekslusif (Nonexclusive Royalty Free 

Right) atas karya ilmiah saya yang berjudul : 

“Pengaruh Umur Simpan terhadap Kadar Asam Laktat pada Fermentasi 

Rusip Ikan Teri Jengki (Stolephorus insularis) Subiarti Khas Desa Batu 

Belubang Kabupaten Bangka Tengah” 

Beserta perangkatnya yang ada (jika diperlukan). Dengan hak bebas royalty 

noneksluif ini Universitas Sriwijaya berhak menyimpan, mengalih 

media/formatkan, mengelolah dalam bentuk pangkalan data (database), merawat 

dan mempublikasikan tugas akhir saya selama tetap mencantumkan nama saya 

sebagai penulis/pencipta dan sebagai pemilik hak cipta. 

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya. 

 

 Dibuat : di Indralaya 

 Pada tanggal : 27 Juni 2022 

 Yang menyatakan : 

 

 

                                                                          Esi Purnama Sari 

 



 
 

x 
 

DAFTAR ISI 

 

HALAMAN RINGKASAN (ABSTRAK INDONESIA)  .............................. i 

HALAMAN RINGKASAN (ABSTRAK INGGRIS)..................................... ii 

HALAMAN PERNYATAAN INTEGRITAS ................................................ iii 

HALAMAN PERSETUJUAN ........................................................................ iv 

HALAMAN PENGESAHAN ......................................................................... v 

RIWAYAT HIDUP  ........................................................................................ vi 

KATA PENGANTAR  .................................................................................... vii 

HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI ILMIAH UNTUK 

KEPENTINGAN AKADEMIK  ..................................................................... ix 

DAFTAR ISI  ................................................................................................... x 

DAFTAR GAMBAR  ...................................................................................... xiii 

DAFTAR TABEL  ........................................................................................... xiv 

DAFTAR LAMPIRAN ................................................................................... xv 

BAB I  .............................................................................................................. 1 

PENDAHULUAN  ......................................................................................... 1 

1.1   Latar Belakang  ........................................................................................ 1 

1.2   Rumusan Masalah  ................................................................................... 4 

1.3   Tujuan Penelitian ..................................................................................... 4 

1.4   Tujuan Umum  ......................................................................................... 4 

1.5   Tujuan Khusus ......................................................................................... 4 

1.6   Manfaat .................................................................................................... 5 

   1.6.1    Bagi Peneliti  ..................................................................................... 5 

   1.6.2    Bagi Masyarakat ............................................................................... 5 

BAB II ............................................................................................................. 6 

TINJAUAN PUSTAKA ................................................................................ 6 



 
 

xi 
 

2.1   Rusip ........................................................................................................ 6 

   2.1.1     Rusip Ibu Subiarti............................................................................. 6 

   2.1.2     Kandungan Zat Gizi Rusip  .............................................................. 7 

   2.1.3     Bahan Utama Rusip ......................................................................... 7 

   2.1.4     Bahan Pendukung Rusip  ................................................................. 9 

2.2   Fermentasi  ............................................................................................... 11 

   2.2.1     Pengertian Fermentasi  ..................................................................... 11 

   2.2.2     Fermentasi Ikan  ............................................................................... 12 

   2.2.3     Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi  ................................ 13 

2.3   Bakteri Asam Laktat ................................................................................ 14 

   2.3.1     Pengertian Bakteri Asam Laktat  ..................................................... 14 

   2.3.2     Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat  ................................................. 15 

   2.3.3     Kadar Asam Laktat pada produk makanan  ..................................... 16 

 2.3.4     Faktor Pembentuk Asam Laktat......................................................... 16 

2.4    Penelitian Terkait  ................................................................................... 19 

2.5    Kerangka Teori ........................................................................................ 21 

2.6    Kerangka Konsep  ................................................................................... 22 

2.7    Definisi Operasional ............................................................................... 23 

2.8    Hipotesis  ................................................................................................. 23 

BAB III  ........................................................................................................... 24 

METODOLOGI PENELITIAN  .................................................................. 24 

    3.1    Jenis Penelitian  ................................................................................... 24 

    3.2    Tempat dan Waktu Penelitian  ............................................................ 24 

    3.3    Bahan dan Alat  ................................................................................... 24 

    3.4    Tahapan Penelitian  ............................................................................. 25 

    3.5    Rancangan Penelitian  ......................................................................... 26 



 
 

xii 
 

    3.6    Pengolahan Analisis Data ................................................................... 27 

BAB IV ............................................................................................................ 28 

HASIL PENELITIAN ................................................................................... 28 

4.1     Gambaran Umum Tempat Penelitian ..................................................... 28 

4.2     Hasil Uji Kadar Asam Laktat  ................................................................ 29 

4.2     Hasil Uji Organoleptik ........................................................................... 30 

BAB V.............................................................................................................. 37 

PEMBAHASAN ............................................................................................. 37 

5.1     Kelebihan dalam Penelitian .................................................................... 37 

5.2     Keterbatasan dalam Penelitian ............................................................... 37 

5.3     Uji Kadar Asam Laktat .......................................................................... 37 

5.4     Uji Organoleptik ..................................................................................... 42 

BAB VI ............................................................................................................ 44 

PENUTUP ...................................................................................................... 44 

   6.1     Kesimpulan .......................................................................................... 44 

   6.2     Saran  ................................................................................................... 45 

DAFTAR PUSTAKA ...................................................................................... 46 

LAMPIRAN .................................................................................................... 51 

    

  



 
 

xiii 
 

DAFTAR GAMBAR 

Gambar 2.1 Rusip ............................................................................................ 6 

Gambar 2.2 Ikan Teri Jengki  ........................................................................... 8 

Gambar 2.3 Garam  .......................................................................................... 9 

Gambar 2.4 Gula Aren  .................................................................................... 10 

Gambar 2.5 Kerangka Teori  ............................................................................ 21 

Gambar 2.6 Kerangka Konsep  ........................................................................ 22 

Gambar 3.1 Diagram Alir Tahapan Penelitian  ................................................ 25 

Gambar 4.1 Gambar Rusip ............................................................................... 35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

xiv 
 

DAFTAR TABEL 

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Rusip  .................................................................... 7 

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Ikan Teri Jengki  ................................................... 9 

Tebel 2.3 Penelitian Terkait  ............................................................................ 19 

Tabel 3.1 Rancangan Penelitian ....................................................................... 27 

Tabel 4.1 Hasil Uji Kadar Asam Laktat........................................................... 29 

Tabel 4.2 Hasil Uji Organolepik  ..................................................................... 31 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

xv 
 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Surat Izin Penelitian ..................................................................... 52 

Lampiran 2. Kaji Etik  ...................................................................................... 53 

Lampiran 3. Hasil Laboratorium ...................................................................... 54 

Lampiran 4. Form Persetujuan Panelis  ........................................................... 55 

Lampiran 5. Kuesioner Uji Organoleptik ........................................................ 56 

Lampiran 6. Uji Organoleptik Panelis ............................................................. 58 

Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian  .............................................................. 67 

Lampiran 8. Foto Uji Panelis  .......................................................................... 68 

 

 

 

 



 
 

 1  

Universitas Sriwijaya 

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.
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Produk makanan yang mengandung asam laktat pada produk fermentasi salah 

satunya adalah rusip. Rusip menjadi salah satu produk fermentasi ikan. Secara umum, 

ikan yang biasa dipakai pada produk rusip salah satunya adalah ikan teri jengki 

(Stolephorus Insularis). Ikan 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 yaitu 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 (Batubara et 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 (IUMK), 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 produk 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 SNI 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 

pada tahun 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 dengan nilai 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% 

(Nurfuzianti et al., 2021). Berdasarkan uraian di atas maka dapat dirumuskan masalah 

yaitu: Bagaimana Pengaruh umur simpan terhadap kadar asam 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  pada rusip 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.  
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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 (SNI) sebesar 0,5-2%.  
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