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ABSTRACT 

 

 

EFFECT STUDY IN ADDITION OF LIQUID PALM SUGAR AND SALT 

CONCENTRATION ON CHARACTERISTICS OF TRASH FISH RUSIP 

 

 

 

By 

 

 

YOGI ENDI HERMAWAN 

 

 

 

 

The aimed of the research was to find out the effect of liquid palm sugar and salt 

concentrations on charactristics of trash fish rusip. The research was arranged 

factorially in Randomized Complete Block Design (RCBD) with two factors and 

three replications. The first factor was the concentration of liquid palm sugar (A) 

which consisted of 3 levels, namely A1(5%), A2(10%), and A3(15%). The second 

factor was the addition of salt concentration (G) which consisted of 3 levels, 

namely G1(20%), G2(25%), and G3(30%). The data were obtained analyzed for 

similarity of variance with Barlett test, the addition of the data with Tuckey test, 

then the data were analyzed by variance and further analyzed by the Smallest 

Significant Difference Test (LSD) at the level of 5%. The results showed the 

treatment of addition liquid palm sugar and salt concentrations significantly 



 

affected the total lactic acid bacteria, total microbes, mold and yeast, pH, water 

content, salt content and sensory test (taste and overall acceptance). The best 

treatment was the addition of 15% liquid palm sugar and 25% salt concentration 

(A3G2) with lactic acid bacteria total 9,68 log cfu/g, microbes total 12,37 log 

cfu/g, mold and yeast 5,34 log cfu/g, taste score 3,32 (rather like), aroma score 

3,53 (likes), color score 3,17 (rather like), appearance score 3,25 (somewhat like), 

overall acceptance score 3,41 (rather like), pH value 6,05, total lactic acid 2,62%, 

water content 46,21%, salt content 17,74%, total volatile base 84,04 mgN/100g, 

protein content 12,57%, fat content 2,79%  and 24.49% ash content. 
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Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi 

gula aren cair dan garam terhadap karakteristik rusip ikan rucah. Penelitian ini 

disusun secara faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan dua faktor dan tiga ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi gula aren 

cair (A) yang terdiri atas 3 taraf yaitu (A1) 5%, (A2) 10%, dan (A3) 15%. Faktor 

kedua adalah penambahan konsentrasi garam (G) yang terdiri dari 3 taraf yaitu 

(G1) 20%, (G2) 25%, dan (G3) 30%. Data  hasil penelitian diuji kesamaan ragam 

dengan uji Barlett  dan kemenambahan data dengan uji Tuckey, selanjutnya data 

dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.  Apabila 

terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut dengan Uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan 

penambahan konsentrasi gula aren cair dan garam yang berbeda mempengaruhi 



 

total bakteri asam laktat, total mikroba, angka kapang dan khamir, total asam 

laktat, pH, kadar air, kadar garam, kesukaan rasa dan penerimaan keseluruhan 

pada rusip ikan rucah. Perlakuan terbaik terdapat pada penambahan konsentrasi 

gula aren cair 15% dan garam 25% (A3G2) dengan karakteristik total bakteri 

asam laktat 9,684 log cfu/g, total mikroba  12,373 log cfu/g, angka kapang dan 

khamir 5,34 log cfu/g, skor kesukaan terhadap rasa 3,32 (agak suka),aroma  3,53 

(suka), warna 3,17 (agak suka),  penampakan 3,25 (agak suka), penerimaan 

keseluruhan 3,41 (agak suka), nilai pH 6,05, total asam laktat 2,62 %, kadar air 

46,21%, kadar garam 17,74%, total volatil base 84,04 mgN/100g, kadar protein 

12,57%, kadar lemak 2,79% dan kadar abu 24,49%.  

 

Kata kunci: garam, gula aren cair, ikan rucah, rusip.   
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Produk hasil fermentasi sudah dikenal sejak lama diberbagai daerah di Indonesia 

dengan pengolahan berdasarkan resep secara turun temurun (Irianto, 2013). Salah 

satu produk fermentasi yang dikenal oleh masyarakat Sumatera bagian selatan 

adalah rusip. Rusip merupakan produk fermentasi ikan dengan bahan baku ikan 

berukuran kecil seperti ikan teri dan beberapa diproduksi juga dari spanish 

mackerel (Scomberomorus sp.) serta frigate mackerel (Katsuwonus sp.) yang 

dibuat dengan penambahan garam 25% dan gula aren 10% kemudian difermentasi 

selama 1-2 minggu dalam kondisi anaerobik (Yuliana, 2007; Huda, 2012;  

Koesoemawardani et al.,2013). Rusip umumnya disukai oleh masyarakat karena 

produk akhirnya memiliki ciri-ciri khusus seperti rasa, aroma, kenampakan dan 

warna yang khas. Selain itu rusip juga memiliki daya cerna yang relatif lebih 

tinggi dengan proses pengolahan yang sederhana, mudah dan tidak mahal 

(Koesoemawardani, 2007; Sastra, 2008). Tidak hanya itu, rusip juga memiliki 

manfaat langsung bagi kesehatan tubuh, diantaranya yaitu bakteri asam laktat 

(BAL) yang bermanfaat bagi kesehatan mikroflora usus (Howlett, 2008 dan 

Francoise, 2010).  



 

Rusip dapat dikembangkan di Provinsi Lampung, berdasarkan data Badan Pusat 

Statistik Provinsi Lampung Tahun 2016 produksi perikanan tangkap laut di 

Provinsi Lampung mencapai 161.651 ton dengan varian jenis ikan yang beragam. 

Tingkat produksi ini mencapai 96,65% dari jumlah produksi perikanan tangkap 

pada tahun 2016. Diantara jenis ikan laut yang belum dimanfaatkan secara 

optimal adalah ikan rucah (trash fish) dengan potensi produksi di Provinsi 

Lampung mencapai 64.672,4 ton/tahun (Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi 

Lampung, 2008).  Ikan rucah adalah ikan-ikan kecil yang berukuran ± 10 cm yang 

ikut tertangkap oleh nelayan dan merupakan kumpulan dari berbagai ikan antara 

lain ikan tembang (Sardinella sp.), ikan selar (Selar sp.), ikan lemuru (Sardinella 

lemuru), ikan petek (Leiognathus splemdens) dan ikan kuniran (Upenus 

sulphureus) (Subagio et al., 2004 dan Sim et al., 2005).  Ikan rucah memiliki 

kandungan nutrisi yang tidak jauh berbeda dengan jenis ikan lainnya. Kandungan 

gizi  beberapa jenis ikan rucah yaitu protein 14,2 -17,67%,  lemak 0,86 – 1,66%, , 

air 79-28%-81,16% dan abu 2,3-3,2% (Subagio et al., 2004).  Oleh karena itu, 

pengembangan rusip dari ikan rucah perlu untuk dilakukan melihat potensi yang 

melimpah dan pengolahan yang masih terbatas.  

 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Novianti (2013) dan Mahulette et al. (2016) 

menunjukan bahwa dalam pembuatan produk ikan fermentasi, penggunaan jenis 

ikan yang berbeda akan menghasilkan jumlah bakteri asam laktat yang berbeda.  

Sehubungan dengan hal ini, diduga jenis ikan yang berbeda akan mempengaruhi 

karakteristik rusip yang dihasilkan. Yuliana (2007) dan Koesoemawardani et al. 

(2013) melaporkan bahwa bakteri yang berperan selama proses fermentasi rusip 
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adalah bakteri asam laktat. Pertumbuhan bakteri asam laktat dalam produk 

fermentasi dipengaruhi oleh penambahan garam, gula aren atau sumber 

karbohidrat, tempat yang digunakan dan kondisi fermentasi lainnya, apabila tidak 

optimal akan mempengaruhi mutu produk yang dihasilkan menjadi tidak stabil, 

tidak seragam dan timbul aroma yang menyimpang (off flavour) 

(Koesoemawardani, 2007; Petrus et al., 2013; Mueda, 2015; Suprayitno, 2017). 

Selain itu, perbedaan konsentrasi gula aren dan garam yang ditambahkan juga 

akan mempengaruhi aktivitas mikroorganisme, sifat sensori dan kimia produk 

yang dihasilkan (Petrus et al., 2013; Koesoemawardani et al, 2013). Oleh sebab 

itu, diperlukan kajian pengaruh penambahan konsentrasi gula aren cair dan garam 

pada pembuatan rusip ikan rucah untuk mendapatkan rusip ikan rucah dengan 

karakteristik mikrobiologi, sensori dan kimia terbaik.  

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi gula aren cair terhadap sifat 

mikrobiologi, sensori dan kimia rusip ikan rucah. 

2. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi garam terhadap sifat 

mikrobiologi, sensori dan kimia rusip ikan rucah. 

3. Mengetahui interaksi antara penambahan konsentrasi gula aren cair dan garam 

terhadap sifat mikrobiologi, sensori dan kimia rusip ikan rucah. 
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1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Rusip merupakan produk fermentasi ikan berbahan baku ikan teri (Stolephorus sp) 

dan beberapa diproduksi juga dari spanish mackerel (Scomberomorus sp.) dan 

frigate mackerel (Katsuwonus sp.) yang dibuat dengan penambahan garam dan 

gula aren yang kemudian difermentasi selama 1-2 minggu dalam kondisi 

anaerobik (Koesoemawardani, 2007; Huda, 2012). Rusip yang terbuat dari ikan 

teri memilki karakteristik mikrobiologi meliputi total mikroba 7,48-14,09 log 

cfu/g, total kapang 5,66-9,95 log cfu/g dan total bakteri asam laktat 8,25-14,15 log 

cfu/g. Karakteristik sensori meliputi rasa asin sedikit asam, aroma khas rusip, 

penampakan ikan utuh hingga sedikit hancur dan warna kecokelatan. Karakteristik 

kimia berupa kadar air 62,2% - 83,7%, kadar protein 10,50%- 16,71%, kadar 

lemak 0,71% - 3,1%, total volatil nitrogen 12,91 – 44,89 mgN/100 g, pH 5,39 – 

5,99 dan kadar asam laktat berkisar antara 1,29%- 2,93% (Koesoemawardani, 

2007; Sastra, 2008; Huda, 2012). 

 

Karakteristik yang dimiliki oleh rusip ikan teri dipengaruhi oleh aktivitas bakteri 

asam laktat dan mikroba yang terkandung di dalam ikan segar. Menurut 

Valdimarsson and Gudbjörnsdøttir (1984) dalam Morzel et al. (1997) populasi 

awal bakteri asam laktat relatif rendah yaitu hanya 5% dari total flora bakteri 

dalam ikan. Selain itu, tingginya jumlah mikroorganisme yang tidak diinginkan 

berpengaruh terhadap peningkatan kadar total volatil nirogen yang dapat 

menyebabkan off flavour atau aroma yang menyimpang pada produk ikan 

fermentasi. Untuk itu, diperlukan adanya kontrol selama proses fermentasi untuk 

menjamin pertumbuhan bakteri asam laktat.  
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Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan rusip adalah ikan teri, gula aren 

dan garam. Bahan-bahan ini dapat menjamin pertumbuhan bakteri asam laktat 

selama proses fermentasi rusip (Yuliana, 2007; Kusmarwati et al., 2011; 

Koesoemawardani et al., 2013). Pada penelitian ini akan membuat rusip berbahan 

baku ikan rucah. Menurut Novianti (2013) dan Mahulette et al. (2016) jenis ikan 

yang berbeda akan menghasilkan total bakteri asam laktat yang berbeda. Total 

bakteri asam laktat yang dihasilkan akan berpengaruh terhadap sifat mikrobiologi, 

sensori dan kimia pada produk rusip yang dihasilkan (Koesoemawardani, 2010). 

Berdasarkan hal tersebut, diduga terdapat perbedaan proses pembuatan rusip dari 

ikan teri dengan rusip dari ikan rucah. Oleh karena itu, diperlukan kajian untuk 

menghasilkan rusip ikan rucah yang standar. Hal ini untuk menghindari timbulnya 

aroma menyimpang (off flavour), mutu yang tidak stabil dan tidak seragam pada 

rusip ikan rucah ( Koesoemawardani et al., 2013; Petrus et al., 2013; Suprayitno, 

2017).   

 

Penambahan gula aren dan garam dalam pembuatan rusip memiliki beberapa 

peranan penting. Salah satu peran gula aren dalam proses fermentasi rusip adalah 

sumber nutrisi utama bagi pertumbuhan bakteri asam laktat, selanjutnya gula akan 

dirubah menjadi asam-asam organik seperti asam laktat yang akan menurunkan 

pH dan menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk. Tingkat pertumbuhan 

mikroorganisme dibatasi oleh ketersediaan substrat, apabila konsentrasi substrat 

menurun maka laju pertumbuhan pun akan menurun (Manggunwidjaja dan 

Suryani, 1994; Zelenev et al., 2005), sehingga apabila kadar gula (substrat) 

selama proses fermentasi tidak mencukupi kebutuhan mikroorganisme maka 

produk fementasi yang dihasilkan tidak optimal. Namun, apabila kadar gula yang 
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ditambahkan terlalu tinggi (di atas 40%) juga akan menghambat proses fermentasi 

yang disebabkan sifat higroskopis gula yang dapat menyerap air, sehingga air 

tidak  dapat digunakan oleh mikroba (Adawyah, 2011; Kalista et al., 2012; 

Muchtadi dan Sugiyono, 2013; Suprayitno, 2017).  

 

 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Koesoemawardani dan Yuliana (2009); 

Kusmarwati et al. (2011); Koesoemawardani et al. (2013) menunjukan bahwa 

kadar gula aren yang digunakan dalam pembuatan rusip yaitu 10% dengan 

karakteristik sensori kental, bentuk ikan masih terlihat, berwarna cokelat sampai 

abu-abu, beraroma  khas dengan rasa asam dan asin. Sastra (2008) dan Putri et al. 

(2017) melaporkan penambahan gula 5% menghasilkan karakteristik rusip dengan 

penampakan ikan utuh mulai hancur keruh dan encer, warna abu-abu dan coklat, 

rasa asin dan asam, serta aroma amis dan asam. Untuk produk fermentasi ikan 

yang lainnya seperti wadi, konsentrasi gula aren terbaik yaitu 15% yang dapat 

diterima secara organoleptik dengan kandungan bakteri asam laktat tertinggi 

(Petrus et al., 2013). Berdasarkan penelitian terdahulu,  konsentrasi gula aren cair 

yang akan digunakan dalam penelitian ini yaitu berkisar antara 5%-15% dengan 

pertimbangan pada konsentrasi ini akan dihasilkan karakteristik rusip ikan rucah 

terbaik. 

 

Bahan baku lainnya yang ditambahkan dalam pembuatan rusip adalah garam. 

Penambahan garam berfungsi sebagai faktor pembatas pertumbuhan mikroba 

lainnya, sehingga penambahan garam harus tepat. Suprayitno (2017) dan 

Adawyah (2011)  menyatakan variasi garam yang ditambahkan pada ikan berkisar 

antara 10 sampai 35%.  Pertumbuhan dari kebanyakan bakteri pembusuk yang 
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berbentuk batang dan Vibrio cholerae dapat dihentikan dengan kadar garam di 

bawah 10% dan bakteri Coliform oleh kadar garam 2 %, sedangkan kadar garam 

lebih dari 10 sampai 15% sudah cukup untuk membunuh sebagian besar jenis 

bakteri pembusuk dan patogen, kecuali jenis bakteri halofilik yang dapat tumbuh 

pada konsentrasi garam 20% sampai 30% (Sahubawa dan Ustadi, 2014; 

Pomenville, 2017; Suprayitno, 2017).  Koesoemawardani et al. (2013) dan 

Yuktika et al. (2017) mengungkapkan bahwa konsentrasi garam yang 

ditambahkan dalam pembuatan rusip berkisar antara 20 % sampai 30%, dengan 

konsentrasi garam terbaik yang diperoleh dalam pembuatan rusip yaitu 25%. 

Untuk itu dalam penelitian ini konsentrasi garam yang ditambahkan berkisar 

antara 20% sampai 30% dengan harapan akan menghasilkan rusip ikan rucah 

terbaik.  

 

Penambahan gula aren cair dan garam dilakukan untuk menjamin pertumbuhan 

bakteri asam laktat selama proses fermentasi. Garam atau NaCl dalam proses 

fermentasi akan terionisasi menjadi ion Na
+
 dan Cl

-
, ion Na

+
 sangat dibutuhkan 

oleh bakteri asam lakat bagi pertumbuhannya, sementara itu gula aren yang 

ditambahkan akan berperan sebagai nutrisi utama yang akan dirombak menjadi 

asam laktat (Desrosier, 1998; Yuktika et al., 2017; Suprayitno, 2017). Sinergitas 

antara garam dan gula aren dengan mengikat air, sehingga tidak adanya air bebas 

yang tersedia bagi pertumbuhan mikroba (Adawyah, 2011; Kalista et al., 2012; 

Koesoemawardani et al., 2016). Berdasarkan uraian di atas, gula aren dan garam 

juga dapat menjadi penghambat pertumbuhan bakteri asam laktat, hal ini dapat 

disebabkan, apabila konsentrasi yang ditambahkan tidak sesuai dengan faktor 

pertumbuhan bakteri asam laktat. Oleh karena itu, perlu adanya kajian terhadap 
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penambahan gula aren cair dan garam guna mendukung pertumbuhan bakteri 

asam laktat selama proses fermentasi berlangsung.  

 

 

1.4 Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah : 

1. Terdapat pengaruh penambahan konsentrasi gula aren cair terhadap sifat 

mikrobiologi, sensori dan kimia rusip ikan rucah. 

2. Terdapat pengaruh penambahan konsentrasi garam terhadap sifat mikrobiologi, 

sensori dan kimia rusip ikan rucah. 

3. Terdapat interaksi antara penambahan konsentrasi gula aren cair dan garam 

terhadap sifat mikrobiologi, sensori dan kimia rusip ikan rucah. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

  

 

2.1  Rusip  

Rusip merupakan produk fermentasi ikan yang terbuat dari bahan dasar ikan teri 

yang dicuci bersih atau ditiriskan secara steril, kemudian ditambahkan gula aren 

dan garam dengan komposisi yang seimbang. Kemudian difermentasi selama 1-2 

minggu dalam wadah tertutup atau anaerobik. Rusip memiliki karakteristik warna 

cokelat muda sampai abu-abu tua dengan rasa asam, asin dan manis serta 

memiliki flavor  dan aroma yang khas. Rusip dapat dikonsumsi secara langsung 

sebagai bahan campuran untuk sambal atau sebagai lauk pauk dalam kondisi tanpa 

pemasakan atau melalui proses pemasakan. Konsumsi rusip juga dapat 

ditambahkan bawang putih, bawang merah, cabai, rampai dan perasan jeruk nipis 

guna meningkatkan daya terima (Sastra, 2008; Koesoemawardani, 2010).  Rusip 

yang terbuat dari ikan teri tersaji dalam Gambar 1.  

 

 

 

 

 

Gambar 1. Rusip 



 

Pembuatan rusip oleh masyarakat Bangka umumnya dengan penambahan garam 

20%-30% dari berat total ikan. Selain garam, bahan yang ditambahkan adalah 

gula aren dengan konsentrasi sebanyak 10%. Penambahan gula aren dilakukan 

sebagai substrat bagi pertumbuhan mikroba yang berperan dalam fementasi rusip. 

Rusip yang dihasilkan dari Bangka memiliki karakteristik kimia yaitu kadar air 

62,19-83,74%, pH 5,01-6,10, kadar garam 17-30%, lemak 1,82-3,06%, total 

protein 10,52-14,45%, total volatil nitrogen (TVN) 1,65-2384,54 mg N/100g, 

trmetilamin (TMA) 11,55-94,58 mg N/100g. Karakteristik mikrobiologi antara 

lain total mikroba 8,23-13,45 log Cfu/g, total kapang 1,70-6,49 log Cfu/g dan total 

bakteri asam laktat (BAL)  7,62-10,23 log Cfu/g, dengan karakteristik sensori 

kental, bentuk ikan masih terlihat, berwarna cokelat sampai abu-abu, beraroma 

amis, busuk, dan beraroma terasi dengan rasa asam dan asin (Koesoemawardani, 

2007).  

 

Sastra (2008) melaporkan rusip yang ditambahkan konsentrasi gula merah 5% 

menghasilkan kadar air berkisar antara 62,49% sampai 66,62%, kadar protein 

16,43% sampai 16,71%, kadar lemak 0,71% sampai 0,90%, kadar abu 9,23% 

sampai 14,41%, dan kadar garam 6,35% sampai 10,30%. Karakteristik sensori 

meliputi penampakan ikan utuh mulai hancur keruh dan encer, warna abu-abu dan 

coklat, rasa asin dan asam, serta aroma amis dan asam yang merupakan ciri khas 

produk fermentasi. Nilai kadar asam laktat awal dengan berbagai perlakuan 

berkisar antara 0,89% sampai 0,96% pada hari ke-7. Total BAL yang dihasilkan 

pada hari ke-7 berkisar antara 5,1 x 10
4
 koloni/g sampai 5,4 x 10

4
 koloni/g dengan 

pH berkisar 4,33 sampai 4,56.  
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2.2  Ikan Rucah  

Pada awalnya ikan rucah biasa disebut trash fish atau ikan sampah. Istilah ikan 

sampah sangat tidak tepat karena pada kenyataannya yang dimaksud disini bukan 

berarti ikan yang sudah tidak berguna seperti halnya istilah sampah pada 

umumnya,  ikan yang dimaksud sebenarnya dapat pula digunakan sebagai sumber 

protein (Sim et al, 2005).  Oleh karena itu, trash fish diterjemahkan ke dalam 

bahasa Indonesia bukan ikan sampah atau hasil samping, akan tetapi lebih tepat 

disebut dengan istilah ikan rucah. Menurut Dinas Kelautan dan Perikanan Unit 

Pelaksana Teknis Daerah (UPTD) Lempasing, ikan rucah termasuk dalam data 

statistik ikan lain-lain, dan biasanya tidak termasuk dalam daftar ikan yang 

dilelang di Tempat Pelelangan Ikan (Koesoemawardani et al., 2011).  

 

Ikan rucah adalah ikan-ikan yang berukuran kecil ± 10 cm yang ikut tertangkap 

oleh nelayan dan  merupakan kumpulan dari berbagai ikan, antara lain ikan 

tembang (Sardinella sp.), ikan selar (Selar sp.), ikan lemuru (Sardinella lemuru), 

ikan petek (Leiognathus splemdens), ikan kembung (Restrelliger sp.), ikan 

kuniran (Upenus sulphureus) dan ikan mata besar (Thunnus obesus) (Subagio et 

al., 2004; Sim et al, 2005; Koesoemawardani et al., 2011). Selain ikan yang 

berukuran kecil, ada beberapa golongan ikan besar yang termasuk dalam golongan 

ikan rucah yaitu ikan cucut dan ikan pari.  Jadi ikan rucah merupakan jenis ikan 

yang tidak sengaja tertangkap oleh nelayan, serta bukan menjadi tangkapan utama 

nelayan, ikan rucah hanya terikut  dalam jaring nelayan pada saat menangkap ikan 

utamanya.  Ikan rucah ini di Tempat Pelelangan Ikan (TPI) jumlahnya melimpah 

dan kurang diminati oleh konsumen sehingga biasanya dibuang oleh nelayan atau 
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dijual dengan  harga yang rendah. Oleh karena itu,  sampai saat ini ikan rucah 

masih dianggap ikan yang mempunyai nilai ekonomis rendah, artinya ikan 

tersebut nilai jual dan pasarannya rendah, serta pemanfaatannya untuk pengolahan 

kurang karena rasa dagingnya tidak enak seperti ikan pari dan cucut. Walaupun 

demikian ikan rucah masih mengandung gizi terutama proteinnya, sehingga 

selama ini ikan rucah hanya dimanfaatkan untuk pakan ikan segar budidaya ikan 

salah satunya budidaya ikan kerapu (Sim et al, 2005).  

  

Sebenarnya kandungan gizi ikan rucah masih cukup baik jika dibandingkan 

dengan ikan ekonomis tinggi, hanya saja ukuranya yang relatif kecil sehingga 

pemanfaatanya kurang optimal. Dengan sedikit sentuhan teknologi,  ikan rucah 

dapat dimanfaatkan untuk bahan baku teknologi pengolahan ikan sehingga 

menghasilkan produk yang bernilai jula tinggi.  Beberapa produk olahan yang 

berbahan baku ikan rucah yang berhasil dibuat adalah dendeng giling ikan rucah, 

hidrolisat pritein ikan rucah, konsentrat protein ikan rucah, kecap ikan rucah 

Koesoemawardani et al. (2011) dan jenis makanan ringan lainnya. Jenis dan 

bentuk ikan rucah dapat dilihat pada Gambar 2.  

\ 

 

 

 

 

Gambar 2. Ikan Rucah  
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Seperti jenis-jenis ikan yang lain, kandungan gizi ikan rucah cukup lengkap dan 

tidak jauh berbeda dengan kandungan gizi jenis ikan lainnya, sehingga dapat 

diolah menjadi bahan baku  produk olahan ikan. Kandungan gizi  beberapa jenis 

ikan rucah antara lain ikan kuniran (Upeneus sp) yaitu protein 14,2  ± 1,25%, 

lemak 0,86 ± 0,41%, air 81,16 ± 0,92% dan abu 3,2 ± 0,33%. Sementara itu, ikan 

mata besar (Selar crumennophthalmus) mengandung air 79,28  ± 0,63%, protein 

17,67 ± 1,15%, lemak 1,66 ± 0,04% dan abu 2,3 ± 0,19% (Subagio et al., 2004). 

Meskipun kandungan gizi ikan rucah yang cukup lengkap, namun harga ikan 

rucah di tempat pelelangan ikan di Kota Bandar Lampung pada Tahun 2018 relatif 

murah yakni Rp 5.000- 10.000/kg.  

 
 

2.3  Gula Aren  

Gula aren merupakan produk hasil pemekatan nira aren melalui proses pemanasan 

hingga nira menjadi kental dan berwarna pekat. Karakteristik gula aren memiliki 

aroma yang khas dan kuat, rasa manis yang legit, dengan tekstur lembut hingga 

lengkat (Heryani, 2016).  Gula aren mengandung beberapa unsur mikro dan 

makro nutrien yang lebih tinggi dibanding gula putih, kelebihan lainnya yaitu gula 

aren memiliki aroma yang lebih harum. Gula aren memiliki sifat higroskopis yang 

mudah mengikat atau menyerap air. Gula aren mengandung gula pereduksi dan 

sukrosa yang dapat digunakan mikrooganisme sebagai sumber energi. Kemudian 

gula akan diubah menjadi asam yang menyebabkan penurunan pH dan 

menciptakan suasana asam yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba 

lainnya (Muchtadi dan Sugiyono, 2013; Suprayitno, 2017). Standar mutu gula 

aren dapat dilihat pada Tabel 1.   
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Tabel 1. Standar Mutu Gula Aren (SNI 01-3743-1995) 

 

No Keadaan Satuan Persyaratan (%) 

1 Bentuk  Normal 

2 Bau  Normal 

3 Rasa  Normal dan khas 

4 Warna  Kuning sampai 

kecokelatan 

5 Bagian yang tidak larut air % bb Maksimal 1,0 

6 Air % bb Maksimal 10,0 

7 Abu % bb Maksimal 2,0 

8 Gula Pereduksi % bb Maksimal 10,0 

9 Sukrosa % bb Maksimal 77,0 

 Cemaran logam   

10 Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 2,0 

11 Tembaga (Cu) mg/kg Maksimal 10,0 

12 Seng (Zn) mg/kg Maksimal 40 

13 Timah (Sn) mg/kg 0 

14 Raksa (Hg) mg/kg Maksimal 0,03 

15 Arsen (As) mg/kg Maksimal 40,0 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (1995) 

 

 

Proses pembuatan gula aren cair mengacu pada penelitian yang dilakukan oleh 

Koesoemawardani et al. (2015). Pertama yang harus dilakukan dalam pembuatan 

gula aren cair dilakukan dengan cara menimbang gula aren yang akan digunakan  

yaitu sebanyak 7,5 g untuk setiap satu percobaan (100 g/wadah) dengan 

perbandingan gula dan air sebesar 3:1 (7,5 g gula aren : 2,5 ml air). Sebelum 

digunakan gula aren tersebut dipanaskan terlebih dahulu hingga mencair pada 

suhu 100
o
C selama 5 menit. Lalu didinginkan, setelah itu gula aren cair dapat 

ditambahkan pada ikan yang telah bersih.  

 

Selain sebagai sumber energi gula aren juga dapat menjadi faktor penyebab 

tercermarnya produk fermentasi ikan oleh kapang, pada hal umumnya produk 
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fermentasi ikan tidak mengandung kapang (Koesoemawardani et al., 2011). Hal 

ini dikarenakan gula aren mengandung gula pereduksi yang tinggi dan merupakan 

bahan  yang bersifat higroskopis yaitu mudah menyerap air. Akibat sifat tersebut, 

lama-kelamaan gula akan menjadi lembab dan berair, sehingga jamur dapat 

tumbuh dan berkembang (Muksin, 2006). Pemanasan terhadap gula aren 

dilakukan untuk mencegah atau memperkecil resiko kontaminasi dari kapang. 

Pemanasan gula aren dilakukan dengan penambahan air. Proses pemanasan 

terhadap suatu bahan bertujuan untuk mengurangi jumlah mikroorganisme atau 

mencegah pertumbuhan mikroorganisme seperti kapang pada permukaan produk 

dan menghancurkan toksin yang berbahaya dan menonaktifkan enzim. Hasil 

penelitian yang dilakukan oleh Koesoemawardani et al. (2011) menyatakan 

pemanasan pada gula aren yang ditambahkan kedalam rusip berpengaruh terhadap 

total kapang yang ada. Total kapang menurun dengan suhu pemanasan gula aren 

yang lebih tinggi. Ketika dilakukan pemanasan, sel-sel mikroorganisme yang ada 

pada gula aren terutama kapang akan nonaktif atau mati.  

 

Selama pemanasan gula akan mengalami perubahan bentuk yang lebih sederhana 

dan akan berikatan dengan air, sehingga menyebabkan gula mudah didegradasi 

oleh bakteri asam laktat (Koesoemawardani et al., 2011). Aktivitas metabolisme 

oleh bakteri asam laktat dengan memanfaatkan gula sebagai sumber karbon dan 

energi akan menyebabkan perubahan gula pada media yang digunakan untuk 

mensintesis sel dan membentuk asam-asam organik seperti asam laktat. Bakteri 

asam laktat yang tergolong homofermentatif dapat mengubah glukosa atau 

heksosa menjadi asam laktat (Lahtinen et al., 2012).  Perubahan gula menjadi 
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asam laktat menyebabkan penurunan pH dan menciptakan suasana yang dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba lain.   

 

 

2.4  Garam  

Garam merupakan senyawa dengan rumus molekul NaCl yang dapat memberikan 

cita rasa dan memperpanjang masa simpan dalam makanan. Dalam proses 

fermentasi bahan pangan, garam bermanfaat sebagai faktor pembatas  

pertumbuhan mikroba pembusuk dan mikroorganisme lainnya (Desrosier, 1998; 

Adawyah, 2011; Sahubawa dan Ustadi, 2014; Suprayitno, 2017). Hal ini 

dikarenakan garam dapat meningkatkan tekanan osmotik yang menyebabkan 

terjadinya penarikan air dari dalam bahan pangan sehingga aktivitas air (aw) bahan 

pangan akan menurun dan bakteri tidak dapat tumbuh. Selanjutnya terjadi 

penarikan air dari dalam sel bakteri sehingga sel akan kehilangan kandungan air 

dan pengerutan. Setelah itu garam akan terionisasi membentuk ion khlor yang 

dapat bersifat toksin pada bakteri. Namun, pada kondisi kadar garam tinggi 

beberapa mikroba tertantu masih dapat tumbuh (Sahubawa dan Ustadi, 2014; 

Pommerville, 2017).  

 

Sebagai faktor penyeleksi mikroorganisme didalam proses fermentasi, 

penambahan garam juga dapa mempengaruhi populasi dan jenis mikroorganisme 

yang tumbuh. Konsentrasi garam yang rendah, yakni 1 sampai 3 % dapat 

membantu pertumbuhan bakteri. Konsentrasi garam 6% dapat menghambat 

mikroorganisme pembusuk dan mikroorganisme pembentuk spora. Pada 

konsentrasi garam yang tinggi berkisar antara 7 sampai 10 % dapat menghambat 
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pertumbuhan bakteri patogen, kecuali Staphylococcus aureus yang masih dapat 

tumbuh pada kadar garam tersebut.  Sedangkan bakteri pembentuk toksin yang 

berbahaya yaitu Clostridium botulinum tipe E dapat dihambat pada konsentrasi 

garam 10 sampai 12 % dengan pH 4,5. Pada umumnya dengan penambahan 

konsentrasi garam 10 sampai 15 % pada produk fermentasi sudah cukup untuk 

membunuh sebagian besar jenis-jenis bakteri, namun beberapa jenis mikroba 

terutama Leuconostoc dan Lactobacillus serta jenis halofilik dapat tumbuh cepat 

pada kadar garam tinggi  (Desrosier, 1998; Adawyah, 2011; Sahubawa dan 

Ustadi, 2014; Suprayitno, 2017).  

 

Garam dapat bersifat antimikroba bila ditambahkan dalam jarigan hewani atau 

tumbuhan yang segar. Peran selektif garam dalam penghambatan mikroba 

pembusuk dan patogen akibat terurainya ion-ion (Na
+
 dan Cl

-
) yang akan 

menggangu permeabilitas membran sel mikroba. Perubahan tekanan osmotik di 

dalam membran sel bakteri memicu penarikan air keluar dari sel sehingga sel akan 

mengalami lisis lebih lanjut menyebabkan kematian pada bakteri. Ion Cl
-
 akan 

mempengaruhi daya larut oksigen menjadi terbatas (Sahubawa dan Ustadi, 2014 ; 

Yuktika et al., 2017). Selain itu, sifat bakteriosida juga dimiliki oleh garam jenuh 

yang dapat mengubah kondisi protein dan enzim sedemikian rupa sehingga 

kehilangan kemampuannya (Adawyah, 2011; Sahubawa dan Ustadi, 2014).   

 

 

2.5  Produk Fermentasi  

Produk fermentasi ikan dikonsumsi di berbagai daerah di Indonesia dengan ciri 

khas masing-masing. Beberapa produk fermentasi ikan antara lain terasi, peda, 
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kecap ikan, bekasang, bekasam, budu, cincaluk, jambal roti, naniura, petis, 

picungan, pudu, rusip, dan tukai (Huda, 2012 dan Irianto, 2013).  Terdapat 

beberapa produk fermentasi lainnya yakni wadi (Petrus et al., 2013), joruk 

(Koesoemawardani et al., 2016), lemea (Zuidar et al., 2016) dan produk lainnya. 

Produk fermentasi ini memiliki ciri khas tertentu dengan bahan baku yang berbeda 

pula. Produk fermentasi dengan bahan baku berupa ikan air tawar antara lain 

bekasam dan joruk (Sumatera bagian selatan), wadi (Kalimantan Selatan), jambal 

roti (Jawa Barat), naniuru (Sumatera bagian utara dan tengah), lemea (Bengkulu) 

dan pudu (Riau). Produk fermentasi ikan bebahan dasar ikan air laut antara lain 

kecap ikan, peda, rusip (Sumatera bagian selatan), tukai dan budu (Sumatera 

Barat) dan picungan (Banten). Terdapat pula produk fermentasi dari udang antara 

lain terasi dan cincaluk (Riau) (Huda, 2012 dan Irianto, 2013). Produk fermentasi 

ini memiliki ciri khas masing-masing sesuai dengan bahan baku dan bahan 

tambahan yang digunakan (Irianto, 2013).  

Produk fermentasi yang berkembang di Sumatera bagian selatan yaitu bekasam, 

rusip dan joruk. Ketiga produk ini memiliki ciri masing-masing yang 

membedakan satu dengan yang lainnya. Bekasam merupakan produk fermentasi 

dengan bahan baku ikan air tawar yang ditambahkan garam dan nasi, beras 

sangrai atau beras yang difermentasi sebagai sumber energi bagi pertumbuhan 

bakteri asam laktat (Huda, 2012). Joruk merupakan produk fermentasi yang 

berbahan baku ikan air tawar, nasi dan gula aren dengan rasa asam dan asin, 

penampakan ikan tidak utuh, berwarna kecokelatan dan aroma khas joruk 

(Koesoemawardani et al., 2016), sedangkan rusip berbahan dasar ikan teri, udang 

dan jenis ikan makarel yang memiliki aroma khas yang bersumber dari gula 
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merah dan perombakan senyawa organik dalam ikan, rasa asin dan asam serta 

penampakan ikan masih utuh (Koesoemawardani, 2007; Huda, 2012; Yuktika et 

al., 2017).  

 

Produk ikan fermentasi dihasilkan melalui fermentasi anaerobik ikan, garam dan 

sumber karbohidrat didalam wadah steril dalam waktu tertentu (Irianto, 2013). 

Selama proses fermentasi ikan, protein dipecah dengan keberadaan garam 

berkonsentrasi tinggi. Protein ikan sebagian besar dipecah oleh enzim proteolitik 

yang berasal dari bakteri asam laktat (Suprayitno, 2017). Proses fermentasi ikan 

akan menghasilkan senyawa yang mudah dicerna, dengan aroma, rasa dan tekstur 

khas serta senyawa metabolit sekunder seperti asam laktat, H2O2 dan bakteriosin 

yang bersifat antimikroba terhadap bakteri patogen dan pembusuk (Francoise, 

2010 ; Sahubawa dan Ustadi, 2014). Metabolit sekunder yang dihasilkan juga 

dapat berperan sebagai antioksidan ( Peralta et al., 2010). Selain itu, keberadaan 

bakteri asam laktat dapat memberikan manfaat dalam pemeliharaan kesehatan 

mikroflora usus (Francoise, 2010).   

 

 

2.6 Bakteri Asam Laktat  

 

 

Bakteri Asam Laktat (BAL) adalah mikroba dominan yang ditemukan dalam 

produk fermentasi. Kelompok bakteri ini yang mampu mengubah karbohidrat 

(glukosa) menjadi asam laktat, memiliki ciri-ciri gram positif, dapat berbentuk 

bulat dan batang, anaerob, toleran terhadap asam, mampu tumbuh pada kadar 

gula, alkohol dan garam yang tinggi (Lahtinen et al., 2012). Bakteri asam laktat 

mampu menghasilkan asam laktat yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
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pembusuk dan patogen dalam bahan pangan, nilai pH asam laktat yang dihasilkan 

berkisar antara 3 sampai 4,5.  Asam laktat yang dihasilkan merupakan produk 

akhir dari metabolisme karbohidrat.  Menurut Amin dan Leksono (2001) 

efektifitas bakteri asam laktat dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen 

dan pembusuk dipengaruhi oleh kepadatan atau jumlah bakteri asam laktat, strain, 

komposisi media, pH, temperatur dan suhu lingkungan.  

 

Bakteri asam laktat dapat dikategorikan dalam 2 kelompok yaitu homofermentatif 

dan heterofermentatif. Bakteri asam laktat homofermentatif dapat mengubah 

hampir seluruh glukosa dan heksosa menjadi asam laktat, sedangkan bakteri asam 

laktat heterofermentatif memecah glukosa menjadi karbondioksida, asam asetat 

dan senyawa volatil lainnya dalam jumlah kecil. Contoh dari bakteri asam laktat 

homofermentatif adalah  Pediococcus, Aerococcus dan beberapa spesies 

Lactobacillus, sedangkan bakteri asam laktat heterofermentatif adalah 

Leuconostoc dan beberapa spesies Lactobacillus (Lahtinen et al., 2012). Bakteri 

asam laktat yang diidentifikasi berada di dalam rusip adalah Lactococcus sp, 

Leuconostoc sp,dan Streptococcus sp (Yuliana et al., 2018).  

 

 

2.7  Faktor-Faktor Pertumbuhan Mikroba 

Pertumbuhan mikroba dipengaruhi oleh beberapa faktor meliputi faktor intrinsik 

(pH, kadar air, kadar nutrisi dan struktur biologis) dan faktor ekstrinsik (suhu 

penyimpanan, konsentrasi gas dan aktivitas mikroba lainnya) serta kombinasi dari 

keduanya ( Jay, 1997).  Berikut faktor-faktor yang berpengaruh terhadap 

pertumbuhan mikroorganisme menurut Jay (1997).  
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2.7.1  Faktor Intrinsik 

 

2.7.1.1  pH 

Secara umum mikroorganisme dapat tumbuh optimal pada pH 7,0 (6,6 sampai 

7,5). pH optimum kelompok bakteri asam laktat berada pada pH 3 sampai 10, 

bakteri asam laktat memiliki rentang pH pertumbuhan yang relatif panjang 

dibandingkan jenis mikroorganisme lainnya, pada kondisi pH ini mikroorganisme 

patogen dan pembusuk pertumbuhannya terhambat.  Gangguan pH mempengaruhi 

setidaknya dua aspek dari sel mikroba, berupa fungsi enzim dan transportasi 

nutrisi ke dalam sel. Membran sitoplasma dari mikroorganisme relatif tahan 

terhadap ion H
+
 dan OH

-
. Konsentrasi keduanya di dalam sitoplasma masih 

memungkinkan pertumbuhan mikroba, meskipun terjadi banyak perubahan pada 

medium disekitarnya (Jay, 1997; Amin dan Leksono, 2001; Mueda, 2015).  

 

2.7.1.2  Water Activity (aw) 

Mikroorganisme berdasarkan water activity (aw) dibedakan menjadi tiga kategori 

bakteri dapat tumbuh pada aw yang relatif lebih tinggi yakni 0,9, sedangkan 

khamir pada  aw  0,88 dan kapang aw  0,80 (Jay, 1997).  Efek umum dari 

menurunkan aw di bawah optimal adalah untuk memperpanjang fase lag 

pertumbuhan dan menurunkan laju pertumbuhan dan ukuran populasi mikroba di 

akhir, kebanyakan bakteri patogen dan pembusuk hidup pada aw yang relatif tinggi 

(0,93 sampai 0,97) pada kondisi di bawah aw optimum pertumbuhannya menjadi 

terhambat (Jay, 1997; Klinch et al., 2005; Sahubawa dan Ustadi, 2014; 

Suprayitno, 2017) 
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2.7.1.3  Kandungan Nutrisi  

Kandungan nutrisi merupakan faktor penting dalam pertumbuhan mikroba, nutrisi 

yang diperlukan mikroba antara lain air, sumber energi (sumber karbon), sumber 

nitrogen, vitamin dan mineral (Jay, 1997). Sumber energi yang dapat digunakan 

bagi pertumbuhan mikroba antara lain gula, alkohol, dan asam amino. Beberapa 

mikroba memanfaatkan karbohidrat kompleks seperti pati dan selulose untuk 

pertumbuhannya.  Pertumbuhan bakteri asam laktat dipengaruhi oleh ketersediaan 

sumber gula atau karbohidrat. Bakteri asam laktat akan tumbuh pada lingkungan 

yang menyediakan cukup gula, sebab hampir semua bakteri asam laktat 

memperoleh energi dari metabolisme gula (Jay, 1997; Sahubawa dan Ustadi, 

2014: Suprayino, 2017).  

 

 

2.7.1.4  Konstituent Antimikroba 

Stabilitas dari beberapa bahan makanan yang diserang oleh mikroba akan 

menghasilkan secara natural substansi yang dapat bersifat antimikroba (Jay, 

1997). Fermentasi bakteri asam laktat akan menghasilkan asam laktat, bakteriosin 

dan H202 yang dapat bersifat antimikroba dan menghambat pertumbuhan mikroba 

lainnya. Metabolit sekunder ini yang dijadikan sebagai bahan pengawet alami 

dalam makanan fermentasi yang menghambat dan membunuh mikroba pembusuk, 

patogen dalam makanan fermentasi itu sendiri (Jay, 1997; Francoise, 2010).  
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2.7.2  Faktor Ekstrinsik  

2.7.2.1  Temperatur Penyimpanan  

 
Mikroorganisme tumbuh pada rentan jarak temperature yang berbeda.  Oleh 

karena itu, mikroorganisme akan berada dalam kondisi baik apabila berada dalam 

kisaran suhu pertumbuhannya, kisaran suhu ini diperlukan untuk memilih suhu 

yang tepat untuk berbagai makanan. Mikroorganisme berdasarkan suhu 

pertumbuhannya dibagi menjadi kelompok termofilik dengan kisaran suhu 

pertumbuhannya (45
0
 C sampai 65

0
 C dengan suhu optimum 55

0
 C), kelompok 

mesofilik kisaran suhu pertumbuhannya (20
0
 C sampai 45

0
 C dengan suhu 

optimum 30
0
 C) dan psikofilik kisaran suhu pertumbuhannya (20

0
 C sampai 30

0
 C 

dengan suhu optimum 25
0
 C). Kelompok bakteri asam laktat dapat tumbuh 

optimum pada kisaran suhu ruang (optimum 30
0
 C) sehingga untuk menjamin 

pertumbuhannya diperlukan penyimpanan pada suhu tersebut (Jay, 1997; 

Lahitinen et al., 2012).  

 

2.7.2.2  Kandungan Oksigen  

Keberadaan oksigen dalam proses fermentasi akan berpengaruh terhadap 

pertumbuhan mikroba, sebagai contoh bakteri Acetobacter yang penting dalam 

pembuatan cuka adalah bakteri aerobik (membutuhkan oksigen), sedangkan 

bakteri asam laktat akan tumbuh optimum dalam keadaan anaerobik. Untuk 

mencegah terjadinya kontaminasi dari bakteri aerob yang dapat menimbulkan off 

flavour pada ikan fermentasi, maka proses fermentasi dilakukan dengan 

mengkondisikan wadah penyimpanan bebas dari udara bebas (Jay, 1997; Sastra, 

2008; Koesoemawardani, 2010).   
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2.8 Sifat Fungsional Rusip 

 

Proses fermentasi ikan akan menghasilkan senyawa yang mudah dicerna, dengan 

aroma, rasa dan tekstur khas serta senyawa metabolit sekunder seeprti asam laktat, 

H2O2 dan bakteriosin yang bersifat antimikroba terhadap bakteri patogen dan 

pembusuk (Francaoise, 2010; Hong et al, 2012). Metabolit sekunder yang 

dihasilkan juga dapat berperan sebagai antioksidan. Selain itu, keberadaan bakteri 

asam laktat dapat memberikan manfaat dalam pemeliharaan kesehatan mikroflora 

usus (Howlett, 2008; Francoise, 2010). Produk ikan fermentasi adalah hidrolisat 

yang utamanya terdiri dari peptida dan dan asam amino seperti asam glutamat 

yang tinggi, alanin, lisin, leusin dan asam aspartat yang dikenal karena sifat 

antioksidannya (Peralta, 2010 dan Khairi et al., 2014). Peningkatan kadar asam 

amino bebas, anserin, carnosine dan peptida lainnya telah ditemukan dan 

menunjukkan korelasi yang baik dengan aktivitas antioksidan (Peralta, 2010). 
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III. BAHAN DAN METODE 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2018 – Januari 2019 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Univeritas Lampung dan 

Laboratorium Mikrobiologi, Laboratorium Air serta Laboratorium Aneka Balai 

Riset dan Standarisasi Industri Bandar Lampung.  

 

 

3.2  Bahan dan Alat  

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan rucah (trash fish) 

yang diperoleh dari salah satu pedagang di Pasar Gudang Lelang Teluk Betung, 

gula aren, garam kasar dan air suling. Bahan-bahan lain yang digunakan adalah air 

suling, indikator pp, media MRSA, media PDA, media PCA, garam fisiologis 

0,85 %, alkohol 70%, dan bahan kimia untuk analisis total asam laktat, kadar 

garam, total volatil base,  kadar protein dan kadar lemak.  

 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah toples besar, toples kecil, 

baskom, pisau,  pH meter (Lovibond), timbangan (Shimadzu AY220), autoklaf, 

oven (Memmert), desikator, inkubator (Memmert made in Germany), hot plate 



 

(Thermo scientific), colony counter (Stuart scientific), mortar, labu Erlenmeyer, 

cawan petri, bunsen, mikropipet dan tip, tabung reaksi, serta alat analisis 

mikrobiologi lainnya, alat analisis total asam laktat, kadar air, kadar garam, total 

volatil base, kadar protein, kadar lemak, kadar abu dan uji sensori. 

 

 

3.3  Metode Penelitian  

 

Penelitian ini disusun secara faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) dengan dua faktor dan  tiga ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi 

gula aren cair (A) yang terdiri atas 3 taraf yaitu (A1) 5%, (A2) 10%, dan (A3) 

15%. Faktor kedua adalah penambahan konsentrasi garam (G) yang terdiri dari 3 

taraf yaitu (G1) 20%, (G2) 25%, dan (G3) 30%. Data yang diperoleh dianalisis 

kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji 

Tuckey, selanjutnya data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar 

perlakuan. Apabila terdapat pengaruh yang nyata, data dianalisis lebih lanjut 

dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5% (Hanafiah, 2008).  

 

 

 

3.4  Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Persiapan Penelitian 

 

Tahap pertama yang dilakukan yaitu mempersiapkan alat dan bahan yang akan 

digunakan untuk penelitian. Persiapan bahan dilakukan dengan membersihkan 

ikan rucah yang dicuci bersih dan ditiriskan hingga benar-benar kering. Kemudian 

dicacah hingga berukuran 3 sampai 5 cm. Setelah itu pembuatan gula aren cair 
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dengan cara menimbang gula aren yang akan digunakan  yaitu sebanyak 7,5 gr 

untuk setiap satu percobaan (100 gr/wadah) dengan perbandingan gula dan air 

sebesar 3:1 (7,5 g gula aren: 2,5 ml air). Sebelum digunakan gula aren tersebut 

dipanaskan terlebih dahulu hingga mencair pada suhu 100
0
C selama 5 menit. Lalu 

didinginkan, setelah itu gula aren cair dapat ditambahkan pada ikan yang telah 

bersih (Koesoemawardani et al., 2011).  

 

 

3.4.2 Pembuatan Rusip 

 

Ikan rucah dibersihkan dari kotoran dibagian luar dengan menggunakan air 

mengalir kemudian ditiriskan untuk menghilangkan air yang masih tersisa.  

Setelah itu, ikan rucah yang telah bersih dicacah hingga berukuran 3 sampai 5 cm, 

kemudian ditimbang sebanyak 100 g dan dimasukan ke dalam toples kecil 

berukuran 150 ml. Selanjutnya ditambahkan gula aren cair sesuai perlakuan yaitu 

(A1) 5%, (A2) 10%, dan (A3) 15% dan garam sesuai perlakuan yaitu (G1) 20%, 

(G2) 25%, dan (G3) 30% dari berat ikan (b/b) dan diaduk sampai rata. Toples 

yang telah berisi ikan, garam, dan gula aren cair kemudian ditutup rapat.  

Selanjutnya dimasukkan ke dalam toples yang berukuran lebih besar, diberi lilin 

yang menyala dan ditutup rapat.  Hal tersebut untuk menciptakan kondisi anaerob 

yaitu ditandai dengan lilin yang padam (Koesoemawardani et al., 2015). 

Kemudian diinkubasi selama 7 hari. Lalu dilakukan pengamatan pada rusip yang 

telah jadi. Ulangan selanjutnya dilakukan dengan cara yang sama seperti 

pembuatan rusip pada ulangan pertama. Diagram alir pembuatan rusip dapat 

dilihat pada Gambar 3.  
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Gambar 3.  Pembuatan rusip ikan rucah (Koesoemawardani et al., 2015) yang                                                             

dimodifikasi  

Ikan rucah 

Pembersihan dan Pencucian 

Penirisan 

Pencacahan (3-5 cm) 

Penimbangan 100 gr 

Pengadukan 

Penyimpanan dalam wadah steril 

dan tertutup 

Fermentasi pada suhu ruang 

dalam kondisi anaerobik selama  

7 hari 

Rusip ikan rucah 

Air 

Air Hasil 

Pencucian dan 

Penirisan 

Pengamatan: 

- Total bakteri asam laktat 

- Total mikroba 

- Angka kapang khamir 

- Rasa 

- Aroma 

- Warna 

- Penampakan 

- Penerimaan keseluruhan 

- pH 

- Total asam laktat 

- Kadar air 

- Kadar garam 

 

Gula aren cair (5%, 

10%, 15%) (b/b)  

 

Garam (20%, 25%, 

30%) (b/b) 

 

Perlakuan terbaik: 

- Total volatil base 

- Kadar protein 

- Kadar lemak 

- Kadar abu 

- Focus group discussion 
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3.5. Pengamatan 

Pengamatan sifat mikrobiologi rusip ikan rucah dilakukan terhadap total bakteri 

asam laktat (Fardiaz, 1989), total mikroba (SNI 2333.3.2015) dan angka kapang 

khamir (SNI 2333.7.2015), pengamatan sifat sensori berupa uji hedonik terhadap 

rasa, aroma, warna, penampakan dan penerimaan keseluruhan serta focus group 

discussion untuk perlakuan terbaik (Nurainy dan Nawansih, 2006), pengamatan 

sifat kimia meliputi pH (AOAC, 2005), kadar air (AOAC, 2005), total asam laktat 

(AOAC 2005), dan kadar garam (Apriyantono et al., 1989 dalam Yuniati dan 

Almasyhuri, 1994). Selanjutnya terhadap perlakuan terbaik dilakukan uji total 

volatil base (SNI 2354.8:2009), kadar protein (AOAC, 2005), kadar lemak 

(AOAC, 2005) dan kadar abu (AOAC, 2005).  

 

 

 

3.5.1  Uji Mikrobiologi  

 

 

3.5.1.1 Total Bakteri Asam Laktat  

 

Pengujian total BAL dilakukan berdasarkan metode hitungan cawan dari Fardiaz 

(1989).  Sebanyak 1 g sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi 

larutan pengencer berupa garam fisiologis 0,85% steril sebanyak 9 ml sehingga 

diperoleh suspensi sampel dengan pengenceran 10
-1 

sampai dengan pengenceran 

10
-10

.  Sebanyak 1 ml sampel masing-masing pengenceran 10
-8

,10
-9

, dan 10
-10 

dipipet dan dimasukkan ke dalam masing-masing cawan petri steril, kemudian 

dituang media MRS agar steril sebanyak ± 15 ml (dilakukan secara duplo untuk 

tiap pengenceran) dan digoyang secara merata atau seperti angka 8 di atas meja.  

29 



 

Setelah media agar memadat, cawan dibungkus dengan kertas lalu diinkubasi 

dengan posisi terbalik pada suhu 37°C ± 1 ° C selama 48 ± 2 jam.  Jumlah total 

bakteri asam laktat dihitung (skala 30–300 koloni) dan dinyatakan dalam cfu/g. 

 

 

 

3.5.1.2 Total Mikroba (Angka Lempeng Total)  

 

 

Pengujian total mikroba dilakukan berdasarkan SNI 2333.3.2015 yang 

dimodifikasi.  Sebanyak 1 g sampel diencerkan dengan 9 ml larutan garam 

fisiologis (NaCl 0,85%) yang telah disterilisasi.  Pengenceran ini dihitung sebagai 

pengenceran 10
-1

.  Pengenceran selanjutnya dilakukan dengan melarutkan 1 ml 

larutan hasil pengenceran 10
-1

 dengan 9 ml larutan garam fisiologis dan dihitung 

sebagai pengenceran 10
-2

 dan seterusnya sampai dengan pengenceran 10
-12

.  

Sebanyak 1 ml sampel dari masing-masing pengenceran 10
-10

, 10
-11

, dan 10
-12  

dipipet dan dimasukkan ke dalam masing-masing cawan petri steril, kemudian 

dituang PCA steril sebanyak ± 15 ml (dilakukan secara duplo untuk tiap 

pengenceran) dan digoyangkan secara merata atau seperti angka 8 di atas meja.  

Setelah media agar memadat, cawan dibungkus dengan kertas lalu diinkubasi 

posisi terbalik pada suhu 35° C ± 1 ° C selama 48 ± 2 jam.  Jumlah total mikroba 

dihitung (skala 25–250 koloni) dan dinyatakan dalam cfu/g. 

 

 

 

 

 

Total bakteri asam laktat= Jumlah koloni terhitung  x  
1

Faktor  Pengenceran
 

 

Total Mikroba  = Jumlah koloni terhitung  x  
1

Faktor  Pengenceran
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3.5.1.3 Angka Kapang Khamir 

Perhitungan angka kapang khamir mengacu pada SNI 2332.7:2015 yang 

dimodifikasi. Sebanyak 1 g sampel diencerkan dengan 9 ml larutan garam 

fisiologis (NaCl 0,85%) yang telah disterilisasi. Pengenceran ini dihitung sebagai 

pengenceran 10
1
.  Pengenceran selanjutnya dilakukan dengan melarutkan 1 ml 

larutan hasil pengenceran 10
-1

 dengan 9 ml larutan garam fisiologis dan dihitung 

sebagai pengenceran 10
-2

 dan seterusnya sampai dengan pengenceran 10
-6

.  

Sebanyak 1 ml sampel dari masing-masing pengenceran 10
-4

, 10
-5

, dan 10
-6

,  

dibuat cawan tuang pada media Potato Dextrose Agar (PDA). Kemudian 

diinkubasi dalam inkubator pada suhu 25 
0
 C selama 3-5 hari dalam posisi tidak 

terbalik. Perhitungan dilakukan dengan syarat jumlah koloni setiap cawan Petri 

antara 10-150 koloni, dan tidak ada koloni yang ukurannya hingga menutupi lebih 

dari setengah luas cawan Petri .  

 

 

3.5.2  Uji Sensori  

Rusip ikan rucah yang telah difermentasi selama 7 hari selanjutnya dimasak 

dengan ditambahkan cabai 2% (bb), bawang putih 2% (bb), bawang merah 2% 

(bb) dan air mineral 10% (bb). Proses pemasakan berlangsung selama 5 menit 

dalam api kecil (Purwati, 2014), untuk selanjutnya dilakukan pengujian sifat 

sensori dengan berat sampel pengujian sebesar 10 ± 5 gram/panelis dengan 

penyajian bersama nasi sebesar 50 ± 5 gram/panelis.  Pengujian sifat sensori 

menggunakan metode uji hedonik terhadap parameter rasa, aroma, warna, 

penampakan dan penerimaan keseluruhan (Nurainy dan Nawansih, 2006). 
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Penilaian sifat sensori menggunakan 25 panelis semi terlatih.  Panel yang dipilih 

adalah panel yang pernah atau sering mengkonsumsi ikan yang difermentasi 

(seperti bekasam dan rusip).  Panelis diminta untuk memberikan penilaian 

terhadap parameter rusip ikan rucah dengan memberikan skor kesukaan sesuai 

dengan kesan masing-masing. Kriteria penilaian uji sensori pada produk rusip 

ikan rucah disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Quisioner uji hedonik rusip ikan rucah 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nama Panelis  :.....................................                  Tanggal :........................... 

Sampel  : Rusip Ikan Rucah yang telah dimasak 

UJI HEDONIK 

Dihadapan saudara disajikan sembilan (9) sampel rusip ikan rucah yang telah 

dimasak dan diberi kode acak. Evaluasi sampel satu per satu dan nyatakan 

tingkat kesukaan (hedonik) terhadap sampel dengan menggunakan skala 

hedonik yang paling tepat dengan memberi nilai berdasarkan parameter 

berikut :  

Parameter 

Kode Sampel 

456 567 675 771 113 278 500 801 935 

Rasa                   

Aroma                   

Warna                   

Kenampakan                   

Penerimaan 

Keseluruhan                   

 

Keterangan :  

1: Sangat Tidak Suka 

2: Tidak Suka 

3: Agak Suka/Netral 

4: Suka 

5: Sangat Suka 
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Hasil pengujian sifat sensori rusip ikan rucah secara hedonik dilakukan untuk 

mendapatkan perlakuan terbaik terhadap produk rusip ikan rucah yang selanjutnya 

dinilai karakteristik dengan analisis sensori deskriptif menggunakan metode 

kualitatif berupa teknik focus group discussion (FGD). Panelis yang digunakan 

adalah panelis terlatih dengan jumlah panelis 5-10 orang (Nurainy dan Nawansih, 

2006).  Panel yang dipilih adalah panel hasil pengujian hedonik yang menyukai 

produk rusip ikan rucah yang diujikan berjumlah 7 orang panelis. Tahapan proses 

pengujian sensori deskriptif menggunakan metode kualitatif berupa teknik focus 

group discussion (FGD) melalui dua tahapan. Tahap pertama dilakukan diskusi 

panel untuk merumuskan  serta menyamakan persepsi mengenai atribut sensori 

(meliputi: warna, aroma, rasa, dan kenampakan) rusip ikan rucah yang akan diuji.  

Selanjutnya pada tahap kedua panelis melakukan penilaian terhadap atribut 

sensori rusip ikan rucah. Panelis  menentukan intensitas dari masing-masing 

parameter yang diuji dengan  menggunakan garis skala 1–10 yang telah 

disediakan di lembar kuisioner. Kuesioner uji sensori deskriptif menggunakan 

metode kualitatif berupa teknik focus group discussion (FGD) disajikan dalam 

Tabel 3. 
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Tabel 3. Quesioner uji sensori deskriptif focus group discussion 

 

Nama   :  

Tanggal uji :  

Umur  :  

 

Di hadapan anda disajikan sampel rusip ikan rucah mentah dan matang. Tuliskan 

kesan warna, aroma, rasa dan kenampakan dari masing-masing sampel dengan 

memberi tanda X pada garis skala pada titik yang sesuai penilaian anda. 

 

Warna  

Mentah     

Matang  

 

Aroma  

Mentah 

Matang  

 

Rasa   

Asin  

Asam 

 

Kenampakan  

Mentah 

Matang 

0 10 

10 0 

0 10 

10 0 

0 
10 

10 0 

0 10 

10 0 
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3.5.3 Uji Kimia 

 

 

3.5.3.1 Derajat Keasaman (pH) 

Pengukuran derajat keasaman (pH) dilakukan menggunakan pH meter menurut 

AOAC (2005). Sebelum digunakan pH meter dihidupkan terlebih dahulu agar 

stabil selama 15 sampai 30 menit. Selanjutnya pH meter distandarisasi dengan 

buffer fosfat pH 4 dan buffer fosfat pH 7. Sampel ditimbang sebanyak 5 g lalu 

dilarutkan kedalam 5 ml air suling dan dikocok sampai homogen. Pengukuran pH 

dilakukan dengan mencelupkan elektroda pH meter kedalam larutan sampel.  

 
 

3.5.3.2  Total Asam Laktat  

Penentuan total asam laktat dilakukan menggunakan metode titrasi (AOAC, 

2005).  Sampel sebanyak 10 g dihancurkan dengan blender, kemudian 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml.  Aquades ditambahkan ke dalam labu 

erlenmeyer hingga tepat tanda tera, kemudian dihomogen dan disaring.  Filtrat 

sebanyak 25 ml ditambahkan 2–3 tetes indikator fenolftalein, kemudian dititrasi 

dengan larutan NaOH 0,1 N hingga terbentuk warna merah muda.  Perhitungan 

total asam sebagai persen asam laktat menggunakan rumus : 

 

 
 

Keterangan : 

 a  =  Volume larutan NaOH (ml) 

 b  =  Normalitas larutan NaOH (0,1 N) 

 c  =  Berat equivalen asam laktat (90) 

 d  =  Faktor pengenceran 

 e  =  Berat sampel (g)  

 

% Asam Laktat =  a x b x c x d   x 100% 

                                       e 
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3.5.3.3 Kadar Air  

Pengujian kadar air rusip ikan rucah dilakukan dengan metode gravimetri 

(AOAC, 2005).  Cawan  porselen di keringkan dalam oven 100 
0
 C kurang lebih 1 

jam, didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. 

Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1-2 g dalam cawan poselen 

yang telah diketahui berat konstannya. Kemudian cawan dimasukan ke dalam 

oven pada suhu 105 
0
 C selama 3 jam, setelah itu didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang, perlakuan ini diulang sampai dicapai berat konstan (selisih 

penimbangan berturut-turut kurang dari 0,001 g). Pengukuran kadar air dihitung 

dengan rumus:  

 

 

Keterangan :  

A  =   Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)   

            B  =   Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g)   

            C  =   Berat sampel awal (g) 

 

 

 

2.5.3.4 Kadar Garam 

 

 

Pengujian kadar garam menggunakan metode Kohman yang telah dimodifikasi 

oleh Apriyantono et al. (1989) dalam Yuniati dan Almasyhuri (1994). Sampel 

yang telah dihaluskan ditimbang tepat sekitar 2 gram dan ditambahkan air panas 

sehingga garam menjadi larut. Ekstrak garam diencerkan menjadi 100 ml. 

Diambil sebanyak 10 ml dan dititrasi dengan AgNO3 0,1 N menggunakan 

 

% Kadar Air   = 
A−B

C
 x 100% 
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indikator K2CrO4 5% sebanyak 5 tetes hingga berubah warna menjadi merah bata. 

Kadar garam dihitung dengan rumus berikut :  

 

 

 

 
 

 

Keterangan : 

Ml sampel  : ml titran 

N AgNO3  : 0,1 N 

0,05844  : BM NaCl/1000 gram 

FP  : Faktor pengenceran  

 

 

 

3.5.4  Uji Produk Terbaik  

Produk terbaik dari pengujian mikrobiologi dan pengujian sensori akan diuji total 

volatil base, kadar protein, kadar lemak dan kadar abu.   

 

3.5.4.1  Total Volatil Base 

Pengujian total volatil base dilakukan berdasarkan SNI 2354.8:2009. Sampel yang 

telah dihaluskan ditimbang sebanyak 10 g dengan gelas piala, lalu ditambahkan 

90 ml TCA (Trikloroasetat) 7%. Sampel dihomogenkan dengan menggunakan 

homogenizer selama 2 menit. Selanjutnya sampel disaring dengan menggunakan 

kertas saring hingga didapatkan filtrat. Sebanyak 50 ml sampel filtrat dimasukkan 

ke tabung destilasi, kemudian ditambahkan 2-3 tetes indikator fenolftalein dan 

ditambahkan beberapa tetes silikon anti buih. Tabung destilasi dipasang dan 

ditambahkan NaOH 20% sampai berubah warna menjadi warna merah. Kemudian 

 

% Kadar garam  = 
ml  Sampel  X N AgNO 3 X 0,05844  X FP

Berat  sampel  (g)
 x 100% 

37 



 

disiapkan penampung erlenmayer yang berisi 100 ml H3B04 (asam borat) 3% dan 

3-5 tetes indikator tashiro. Setelah itu sampel didestilasi selama ± 10 menit sampai 

memperoleh destilat 100 ml sehingga volume akhir mencapai ± 200 ml larutan 

berwarna hijau. Larutan blanko disiapkan dengan menggantikan sampel dengan 

50 ml TCA 7%. Larutan destilat sampel dan blanko kemudian dititrasi dengan 

menggunakan larutan HCl 0,02 N hingga kembali berwarna kuning emas. Hasil 

titrasi dicatat dan dimasukkan dengan perhitungan: 

 

 

 

Keterangan : 

Vs  =   volume larutan HCl pada titrasi sampel   

            Vb  =   volume larutan HCl pada titrasi blanko   

            Ar N  =   berat atom nitrogen (14,007) 

Fp  =   faktor pengenceran   

            N HCl  =   normalitas HCl (0,02 N)   

          

   
  

3.5.4.2 Kadar Protein                  

Pengukuran kadar protein rusip ikan rucah yang dilakukan menggunakan metode 

semi mikro Kjehdahl (AOAC, 2005). Prinsip kerja dari metode Kjedhal adalah 

protein dari komponen organik dalam suatu sampel di destruksi dengan 

menggunakan asam sulfat dan katalis. Hasil destruksi dinetralkan dengan 

menggunakan larutan alkali dan melalui destilasi. Destilat ditampung didalam 

larutan asam borat. Selanjutnya ion-ion borat yang terbentuk dititrasi dengan 

menggunakan larutan HCl dan indikator yang sesuai untuk menentukan titik akhir 

titrasi. Prosedur analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, 

  
SampelBerat 

100 x fp x NAr  x HCl N x Vb) (Vs 
   (mgN/100g) TVBKadar 
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dimasukkan ke dalam labu Kjedhal 100 ml, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 

mg K2SO4 dan 2 ml H2SO4, batu didih dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan 

menjadi jernih. Setelah itu larutan didinginkan dan diencerkan dengan aquades. 

Sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 ml larutan NaOH-Na2S2O3 (dibuat 

dengan campuran: 50 g NaOH + 50 ml H2O + 12.5 Na2S2O35H2O). Hasil destilasi 

ditampung dalam erlenmayer yang telah berisi 5 ml H3BO3 dan 2-4 tetes indikator 

PP. Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N sampai 

terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga 

dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian 

dinyatakan dalam faktor konversi 6,25.  

 

 

Keterangan :  

Va = ml HCl untuk titrasi sampel 

Vb  = ml HCl untuk titrasi blanko 

N = normalitas HCl standar yang digunakan 14,007; 

     faktor koreksi 6,25 

W = berat sampel (g) 

              

 

3.5.4.3  Kadar Lemak  

Pengujian kadar lemak dilakukan berdasarkan metode dari AOAC (2005). Labu 

destilat yang digunakan dikeringkan dalam oven bersuhu 100-110°C selama 30 

menit, didinginkan dalam desikator dan ditimbang.  Sampel ditimbang sebanyak 5 

g dan dimasukkan ke dalam alat ekstraksi soxhlet yang telah berisi pelarut hexana.  

Reflux dilakukan selama 5 jam (minimum) dan pelarut yang heksana ada di dalam 

 

% Kadar Protein  = 
 Va−Vb  HCl  x N HCl  x 14,007 x 6,25 

W
 x 100% 
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labu lemak didestilasi. Selanjutnya labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi 

dipanaskan dalam oven pada suhu 100°C hingga beratnya konstan, didinginkan 

dalam desikator dan ditimbang. Penentuan kadar lemak dihitung dengan rumus 

berikut :   

 

 

 

 

 

3.5.4.4 Kadar Abu 

Pengujian kadar abu rusip ikan rucah  dilakukan dengan metode gravimetri 

(AOAC, 2005). Cawan porselen dikeringkan pada oven 100
0
 C kurang lebih 1 

jam, didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang. 

Sebanyak 2 g sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan porselen.  

Selanjutnya sampel dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap lagi, 

kemudian dilakukan pengabuan di dalam tanur listrik pada suhu maksimum 550 
0
 

C selama 4-6 jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih.  Sampel kemudian 

didinginkan dalam desikator, selanjutnya ditimbang.  Pengeringan diulangi hingga 

diperoleh berat konstan. Penentuan kadar abu dihitung dengan rumus sebagai 

berikut: 

 

 

Keterangan :  

A  =   Berat sampel (g)   

            B  =   Berat cawan + abu (g)   

            C  =   Berat cawan (g) 

 

 

% Kadar Abu   = 
B−C

A
 x 100% 

 

% Kadar lemak   = 
Berat  lemak   g 

 Berat  sampel   g 
 x 100% 
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V. SIMPULAN  

 
 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka kesimpulan yang dapat 

diambil adalah sebagai berikut : 

1. Perlakuan penambahan konsentrasi gula aren cair dan garam yang berbeda 

akan mempengaruhi total bakteri asam laktat, total mikroba, pH, total asam 

laktat, kadar air, kadar garam, serta uji sensori (rasa dan penerimaan 

keseluruhan).  

2. Rusip ikan rucah perlakuan terbaik yaitu pada penambahan konsentrasi gula 

aren cair 15% dan garam 25% (A3G2) dengan karakteristik total bakteri asam 

laktat 9,684 log cfu/g, total mikroba 12,373 log cfu/g, angka kapang dan 

khamir 5,34 log cfu/g, skor kesukaan terhadap rasa 3,32 (agak suka), aroma  

3,53 (suka), warna 3,17 (agak suka), penampakan 3,25 (agak suka), 

penerimaan keseluruhan 3,41 (agak suka), nilai pH 6,05, total asam laktat 2,62 

%, kadar air 46,21%, kadar garam 17,74%, total volatil base 84,04 mgN/100g, 

kadar protein 12,57%, kadar lemak 2,79% dan kadar abu 24,49%.  
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