
Versi Online: http://journal.ipb.ac.id/index.php/jtip 

DOI: 10.6066/jtip.2019.30.1.28 

Hasil Penelitian 

 

J. Teknol. dan Industri Pangan 

Vol. 30(1): 28-35 Th. 2019 ISSN: 1979-7788 

Terakreditasi Ristekdikti: 51/E/KPT/2017  

28 

PENGARUH STARTER BAKTERI ASAM LAKTAT PROBIOTIK 

TERHADAP PERUBAHAN KIMIAWI DAN MIKROBIOLOGIS RUSIP 

[Influence of Probiotic Lactic Acid Bateria Starter on the Chemical 

and Microbiological Changes of Rusip] 

Pebry Aisyah Putri Batubara, Desniar*, dan Iriani Setyaningsih 

Departemen Teknologi Hasil Perairan, Fakultas Perairan dan Ilmu Kelautan, Institut Pertanian Bogor, Bogor  
 

Diterima 15 Mei 2018 / Disetujui 16 Januari 2019  

ABSTRACT 
 

Rusip is one of the fish fermentation products. Traditional rusip made by Bangka Belitung community 
do not have a specific standard which leads to the high variety of quality. One of the efforts to improve the 

quality of rusip is the addition of lactic acid bacteria (LAB) as a starter culture. This research aims to study 
the effect of the addition of starter culture combinations on the chemical and microbiological changes of 
the rusip and to obtain the best combination of LAB starters in rusip fermentation. This research used 
anchovy fish (Stolephorus sp) and 5% of LAB starter combination consisting of Lactobacillus plantarum 
SK(5) and L. plantarum NS(5), L. plantarum NS(5) and L. plantarum NS(9) and L. plantarum NS(9) and L. 
plantarum SK(5) 5%. In addition, 5% of salt (w/w) and 5% of palm sugar (w/w) were added. The fermenta-
tions were conducted for 8 days. The research were conducted in three stages: 1) starter culture prepara-
tion; 2) raw material (fish) preparation; and 3) application of starter culture during rusip fermentation. The 
results showed that raw materials contained a total microbe of 3.0x10

4
 CFU/g, non detectable levels of 

LAB, 6.54 of pH and 20.40 mg N/100 g of total volatile bases (TVB). After fermentation, the rusip contained 
total LAB of 7.64-9.24 log CFU/g, 0.86-3.98% of total lactic acid, 4.22-6.36 of pH, 0.32-1.39 of free amino 
acid and 5.34-5.44% of salt. The best rusip was produced by a combination of L. plantarum SK(5) and L. 
plantarum NS(5) and contained 12.36 g/100 g of total amino acid. 

 

Keywords: lactic acid bacteria, probiotic, rusip, starter 

ABSTRAK 
 

Rusip adalah salah satu produk fermentasi ikan. Proses pembuatan rusip secara tradisional yang di -
lakukan oleh masyarakat Bangka Belitung belum memiliki standar sehingga mutu produk yang dihasilkan 
tidak seragam. Salah satu upaya meningkatkan mutu produk yaitu dengan penambahan kultur  starter bak-
teri asam laktat (BAL). Tujuan penelitian ini yaitu mempelajari pengaruh penambahan kombinasi starter 
terhadap perubahan kimiawi dan mikrobiologis rusip dan menentukan kombinasi starter terbaik. Penelitian 
ini menggunakan ikan teri (Stolephorus sp), starter BAL asal bekasam yaitu Lactobacilus plantarum SK(5) 
dengan L. plantarum NS(5), L. plantarum NS(5) dengan L. plantarum NS(9) dan L. plantarum NS(9) de-
ngan L. Plantarum SK(5) sebanyak 5%. Penambahan garam dan gula aren masing-masing 5% (b/b). 
Waktu fermentasi 8 hari. Penelitian ini terdiri dari tiga tahapan, yaitu 1) pembuatan kultur starter; 2) 
preparasi bahan baku ikan; dan 3) fermentasi rusip. Bahan baku yang digunakan menunjukkan total 
mikroba 3,0x10

4 
CFU/g (coloni forming units per gram ), total BAL tidak terdeteksi, pH 6,54 dan total 

volatile bases (TVB) 20,40 mgN/100 g. Setelah rusip di fermentasi, karakteristik mikrobiologis dan kimiawi 
meliputi total BAL 7,64-9,24 log CFU/g, total asam titrasi 0,86-3,98%, pH 4,22-6,36, absorbasi asam amino 
bebas 0,32-1,39 dan kadar garam 5,34-5,44%. Rusip terpilih adalah kombinasi Lactobacilus plantarum 
SK(5) dan Lactobacilus plantarum  NS(5) mengandung total asam amino 12,37 g/100 g.  
 

Kata kunci: bakteri asam laktat, probiotik, rusip, starter 

 

PENDAHULUAN1 
 

Rusip merupakan salah satu produk fermentasi 
ikan yang berasal dari Indonesia yaitu Kepulauan 
Bangka Belitung. Rusip dikonsumsi sebagai cam-

                                                                 
*Penulis Korespondensi: 
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puran sambal dan dimakan bersama nasi, lalapan 
atau sebagai lauk. Rusip umumnya terbuat dari ikan 
teri (Stolephorus sp), garam 10-25%, gula aren 10% 

dan selanjutnya difermentasi secara anaerob sela-
ma 7-14 hari (Sastra, 2008). Liu et al., (2011) me-
ngemukakan bahwa beberapa manfaat pada produk 

fermentasi yaitu meningkatkan nilai keamanan pa-
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ngan. Hal ini didukung oleh Khan et al. (2010) yang 

mengemukakan bahwa bacteriocin dalam produk 
fermentasi digunakan untuk pengawetan produk da-
ging dan sayuran dengan cara menghambat bakteri 

patogen dan pembusukan makanan. 
Produk fermentasi secara tradisional memiliki 

kelemahan yaitu mutu produk yang tidak seragam, 

jenis mikroba yang tumbuh sangat banyak dan sulit 
terkontrol, populasi awal BAL yang rendah menye-
babkan bakteri pembusuk dan bakteri patogen tum-

buh cepat mendahului pertumbuhan BAL (Kusmar-
wati et al., 2011). Kelemahan ini perlu diperbaiki un-
tuk menghasilkan rusip dengan mutu yang baik dan 

seragam, yaitu salah satunya dengan penambahan 
kultur starter bakteri asam laktat pada proses fer-
mentasi. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan starter BAL dapat meningkatkan mutu 
produk. Kusmarwati et al. (2011) membuktikan pe-
nambahan starter Pediococcus acidilactis F-11 da-

pat meningkatkan total BAL dan menurunkan total 
coliform serta mempersingkat waktu fermentasi ru-
sip menjadi 9 hari, Koesoemawardani dan Yuliana 

(2009) melaporkan penambahan Streptococcus sp 
mampu menghasilkan pH, total BAL, kadar garam, 
dan kandungan total volatile nitrogen (TVN) lebih 

tinggi dibandingkan dengan fermentasi spontan se-
lama 7 hari fermentasi. Koesoemawardani et al. 
(2013) melaporkan rusip yang  difermentasi dengan 

penambahan starter campuran yaitu Streptococcus, 
Lactococcus dan Leuconostoc sebanyak 2% memili-
ki nilai ph, total asam laktat dan bakteri asam laktat 

lebih baik dibandingkan dengan rusip secara spon-
tan. Utami (2016) menambahkan Lactobacillus plan-
tarum SK(5) pada rusip menghasilkan produk rusip 

dengan waktu fermentasi lebih singkat yaitu 7-8 hari. 
Desniar et al. (2012) berhasil mengisolasi 62 

bakteri asam laktat, diantaranya Lactobacillus plan-

tarum SK (5) asal bekasam ikan seluang (Rasbora 
argerotaenia), L. plantarum NS(5) dan L. plantarum 
NS(9) asal bekasam ikan nila (Oreochromis niloti-

cus) Sumatera Selatan. Ketiga bakteri tersebut 
menghasilkan senyawa antimikroba terhadap E. coli, 
S. typhimurium, S. aureus, B. cereus, dan L. mono-

cytogenes (Desniar et al., 2016). Bakteri tersebut 
dapat dijadikan sebagai kandidat probiotik (Syafi-
qoh, 2014). Bakteri L. plantarum tergolong bakteri 

probiotik karena dapat bertahan pada pH lambung, 
pH usus dan garam empedu serta sifatnya tidak 
patogen (Nurnaafi et al., 2015).  Berbagai penelitian 

telah menunjukkan bahwa probiotik dapat memiliki 
efek antihipertensi (Zhang dan Zhang, 2013), efek 
penurun kolesterol (Bosch et al., 2014), dan efek 

antidiabetes (Gomes et al., 2014). 
Starter pada rusip sejauh ini hanya mengguna-

kan satu jenis bakteri asam laktat. Penggunaan star-

ter tunggal umumnya mempunyai resiko yang tinggi 
karena kondisi harus optimum sehingga untuk me-
ngurangi kegagalan dapat digunakan starter cam-

puran. Aplikasi dari BAL probiotik Lactobacillus plan-

tarum SK(5), L. plantarum NS(9) dan L. plantarum 
NS(5) asal bekasam masih sangat terbatas. Salah 
satu aplikasinya adalah sebagai starter sehingga da-

pat dikembangkan untuk pembuatan rusip. Penggu-
naan kadar garam yang tinggi juga mengakibatkan 
hipertensi bagi pengkonsumsinya sehingga dengan 

penambahan starter kombinasi BAL probiotik asal 
bekasam dapat menekan penggunaan kadar garam 
yang tinggi dan tetap menghasilkan rusip yang ber-

mutu baik. Tujuan penelitian ini yaitu mempelajari 
pengaruh penambahan kombinasi starter terhadap 
perubahan kimiawi dan mikrobiologis rusip dan me-

nentukan kombinasi starter terbaik. Manfaat peneliti-
an ini untuk memberikan informasi mengenai rusip 
dengan menggunakan kombinasi starter BAL pro-

biotik. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi 
dasar untuk penelitian lainnya, penerapan pada pro-
duk yang terkait dan peningkatan konsumsi pangan 

fungsional. 

BAHAN DAN METODE 
 
Bahan 

Bahan utama yang digunakan adalah ikan teri 
(Stolephorus commersoni) segar yang diperoleh dari 
Pelabuhan Ratu, garam dan gula aren dari pasar 

Anyar, Lactobacilius plantarum SK(5), Lactobacilius 
plantarum NS(9) dan Lactobacilius plantarum NS(5) 
dari koleksi Desniar (2012). Penelitian ini dilaksana-

kan pada bulan Oktober 2017 hingga Februari 2018 
bertempat di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Perair-
an, Laboratorium Biokimia Hasil Perairan, Laborato-

rium Terpadu Fakultas Perikanan dan Ilmu Ke-
lautan, Laboratorium Pusat Akademik Universitas 
(PAU), Laboratorium Terpadu Departemen Ilmu 

Nutrisi dan Teknologi Pakan, Fakultas Peternakan, 
Institut Pertanian Bogor. 
 

Pembuatan kultur starter 
Pembuatan kulturstarter mengacu pada Koe-

soemawardani dan Yuliana (2009). Bakteri asam 

laktat probiotik asal bekasam dilakukan penyegaran. 
Kultur bakteri kemudian dipisahkan antara biomassa 
dan supernatannya menggunakan sentrifuse kece-

patan 1500 G dengan suhu 4°C selama 15 menit 
dalam keadaan steril. Biomasa diinokulasikan ke da-
lam Buffer Pepton Water steril dengan volume se-

mula. Jumlah sel bakteri dihitung menggunakan me-
tode tuang. 
 

Preparasi bahan baku 
Ikan teri dibersihkan dari kotoran yang me-

nempel dan dilakukan analisis total mikroba dan 

TVB (AOAC, 2005), kemudian 100 g ikan disterilkan 
dengan cara dicelupkan (blanching) kedalam air 
mendidih (94-98°C) selama 1 detik mengacu pada 
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metode Afrianto et al. (2014) yang dimodifikasi. Ikan 

dimasukkan kedalam botol jar bertutup kemudian 
ditambahkan gula aren dan garam masing-masing 
5% (b/b). Campuran ikan, gula dan garam dianalisis 

total mikroba, total bakteri asam laktat dan pH  
(Sudarmadji et al., 1997). 
 

Pembuatan rusip 
Pembuatan rusip mengacu pada Utami (2016) 

yang dimodifikasi dari starter tunggal menjadi starter 

campuran. Setelah dipreparasi, ikan diberi 3 perla-
kuan penambahan kombinasi kultur starter yaitu per-
lakuan A (Lactobacilus plantarum SK(5) dengan L. 

plantarum NS(5)), B (L. plantarum NS(5) dengan L. 
plantarum NS(9)) dan C (L. plantarum SK(5) dengan 
L. plantarum SN(9)) dengan konsentrasi masing-

masing 5% (b/v) kemudian ditutup rapat, diperam 
selama 8 hari pada suhu ruang. Analisis dilakukan 
pada hari ke-0, 2, 4, 6 dan 8 meliputi total bakteri 

asam laktat, total asam laktat (AOAC, 2005), pH 
(AOAC, 2005), asam amino bebas dengan Ninhidrin 
dan kadar garam (AOAC, 2005). Analisis kadar ga-

ram dilakukan pada hari ke-8 fermentasi. Rusip 
terpilih dianalisis komposisi asam aminonya meng-
gunakan high performance liquid cromatography 

(HPLC) (AOAC, 2005). 
 
Analisis data 

Data yang diperolehdiolah menggunakan Mic-
rosoft Excel 2013 untuk menentukan rerata dan 
standar deviasi (Mean±SD). Hasil pengolahan data 

disajikan dalam bentuk tabel dan grafik serta diana-
lisis secara deskriptif. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Kultur starter 
Kultur starter yang digunakan pada penelitian 

ini adalah Lactobacilus plantarum SK(5) sebesar 

3,0x10
9
 CFU/ml, L. plantarum NS(5) sebesar 4,3x 

10
9
 CFU/ml dan L. plantarum NS(9) sebesar 4,3x10

9
 

CFU/ml. Jumlah kolonitelah memenuhi syarat untuk 

digunakan sebagai kultur starter. Jumlah bakteri 
asam laktat pada produk yang baik dikonsumsi dan 
baik untuk kesehatan berkisar antara 10

7
-10

9
 CFU/ 

ml. Françoise (2010) menyatakan bahwa pengguna-
an BAL strain yang berbeda dari L. plantarum, L. 
acidophilus, Pediococcus halophilus  dan P. acidilac-

tici telah diujicobakan pada produk fermentasi ber-
bahan baku ikan dan telah berhasil yang ditandai 
dengan menurunnya pH pada produk tersebut de-

ngan cepat. 
 
Karakteristik bahan baku 

Ikan merupakan sumber protein hewani yang 
banyak dimanfaatkan karena kandungan gizinya 
yang tinggi. Kesegaran ikan sangat menentukan 

produk akhir olahan ikan. Semakin baik kualitas ba-

han bakunya maka kualitas rusip yang dihasilkan 
akan semakin baik pula. Karakteristik bahan baku 
dan teri blansir disajikan pada Tabel 1. 

Proses blansir pada bahan baku sebelum digu-
nakan dapat menurunkan jumlah total mikroba. Kua-
litas bahan baku diukur berdasarkan tingkat kese-

garannya. Salah satu parameter kesegaran ikan da-
pat diukur dari nilai jumlah total mikroba bahan ba-
ku. Nilai total mikroba teri basah sebesar 3,9x10

5
 

CFU/g, setelah proses blansir menjadi 3,0x10
4
 CFU/ 

g dan telah memenuhi syarat ikan segar. Suhu blan-
sir mampu menghambat atau menghentikan aktivi-

tas enzim dan mendenaturasi protein ikan, namun ti-
dak dapat membunuh semua bakteri pembusuk. 
Afrianto et al. (2014) melaporkan bahwa filet ikan ta-

gih (Mystus sp) dengan teknik blansir 80°C selama 
tiga menit memberikan umur simpan lebih lama 
hingga hari ke-13 dan total coliform yang rendah 

dari 7,2x10
5 

menjadi 2,0x10
5
 CFU/g. Total BAL tidak 

terdeteksi pada teri blansir. Hal ini disebabkan suhu 
blansir (94-98°C) membunuh BAL pada bahan baku, 

sehingga BAL yang berperan dalam produk rusip 
adalah BAL probiotik yang sengaja dicampurkan. 
Bakteri asam laktat seperti L. plantarum tumbuh pa-

da suhu optimum 30-38°C. 
 

Tabel 1. Karakteristik bahan baku dan teri blansir 

Analisis 
Teri 

Basah 

Teri 

Blansir 

Syarat Ikan 

Segar 

Total mikroba 

(CFU/g) 

3,9x105 3,0x104 <5,0x105* 

Total BAL 

(CFU/g) 

- 0 - 

pH - 6,54±0,02 >6,2** 

TVB (mg N/100g) 20,40±0,2 - <30*** 

Keterangan: *BSNb (2009); **Khalafalla et al., 2015; ***Cheng 

et al., 2014; - Tidak dianalisis 

 
Total bakteri asam laktat (BAL) 

Bakteri asam laktat sangat berperan penting 
dalam proses fermentasi. Sifat terpenting dari BAL 
adalah kemampuannya untuk memfermentasi gula 

menjadi asam laktat. Fermentasi dapat terjadi kare-
na adanya aktivitas mikroba penyebab fermentasi 
pada substrat organik yang sesuai. Perubahan total 

bakteri asam laktat disajikan pada Gambar 1. 
Total BAL awal fermentasi pada ketiga perlaku-

an berkisar 7,65-7,80 log CFU/g, meningkat pada 

fermentasi hari ke-2 sebesar 9,25 log CFU/g pada 
perlakuan A (Lactobacilus plantarum SK(5) dengan 
L. plantarum NS(5)), 9,22 log CFU/g pada perlakuan 

B (Lactobacilus plantarum NS(5) dengan L. planta-
rum NS(9)) dan 8,84 log CFU/g pada perlakuan C 
(Lactobacilus plantarum NS(9) dengan L. plantarum 

SK(5)). Jumlah total BAL perlakuan A dan B menga-
lami penurunan sampai hari ke-8. Jumlah koloni 
mikroba pada perlakuan C mengalami peningkatan 
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hingga fermentasi hari ke-6 sebesar 9,24 log CFU/g 

dan kembali menurun di fermentasi hari ke-8. 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 

Gambar 1. Perubahan total BAL dengan penam-
bahan starter  A (●), B (■) dan C (▲) 

 

Jumlah total BAL rusip pada hari ke-2 dengan 
penambahan perlakuan A lebih tinggi dibandingkan 
dengan penambahan starter kombinasi lainnya. 

Kurnasih (2016), total BAL tertinggi pada hari kedua 
yaitu 9,04 log CFU/g kemudian menurun diakhir fer-
mentasi hari ke-12. Hal ini disebabkan penambahan 
kombinasi BAL, tumbuh maksimal pada hari ke-2 

sebab nutrisi yang dibutuhkan untuk pertumbuhan 
bakteri tersebut masih tersedia dengan baik. Per-
tumbuhan bakteri akan optimal ketika jumlah nutrisi 

yang tersedia dalam media mendukung, ketika jum-
lah nutrisi dalam media mulai berkurang maka akan 
terjadi kompetisi dengan mikroba lain sehingga me-

ngakibatkan jumlah mikroba menurun. Koesoema-
wardani (2013) juga melaporkan rusip dengan star-
ter campuran Streptococcus, Lactococcus dan Leu-

conostoc sebanyak 2% lebih baik daripada rusip 
spontan dengan kriteria total bakteri asam laktat 
12,37 log CFU/g, total mikroba 5,94 log CFU/g, pH 

5,69 dan total asam laktat 5,04%. Hal ini diperkuat 
pernyataan Buckle et al. (2009) bahwa pertumbuhan 
bakteri akan optimal ketika jumlah nutrisi yang ter-

sedia dalam media mendukung, ketika jumlah nutrisi 
dalam media mulai berkurang maka akan terjadi 
kompetisi dengan mikroba lain sehingga mengaki-

batkan jumlah mikroba menurun. Penurunan jumlah 
total mikroba berkaitan dengan kondisi produk yang 
semakin asam akibat produksi asam laktat oleh 

bakteri asam laktat. 
 
Nilai total asam laktat dan pH 

Total asam laktat perlakuan A mengalami pe-
ningkatan dari 0,86 menjadi 3,98% (sebesar 3,12%), 
perlakuan B dari 0,94 menjadi 3,84% (sebesar 

3,02%) dan perlakuan C dari 0,82 menjadi 3,58% 
(sebesar 2,76%). Peningkatan total asam selama 
proses fermentasi rusip diduga karena adanya pe-

ningkatan jumlah BAL yang merombak gula menjadi 

asam laktat. Wardani et al. (2017) menyatakan bah-
wa peningkatan konsentrasi starter 1-5% meningkat-
kan jumlah total mikroba dan menurunkan pH sam-

pai akhir fermentasi. 
Utami (2016) melaporkan total asam laktat 

rusip meningkat dari 0,63 menjadi 2,02% (sebesar 

1,39%) dan 0,49 menjadi 1,48% (sebesar 0,99%) 
masing-masing dengan penambahan starter tunggal 
SK(5) 10 dan 5%. Kusmarwati et al. (2011) juga me-

ngungkapkan total asam laktat meningkat dari 1 
menjadi 2% dengan starter P. acilactici F-11 dengan 
garam 10% selama 12 hari. Hasil penelitian ini me-

nunjukkan bahwa penggunaan starter kombinasi 
BAL memberikan peningkatan nilai total asam laktat 
lebih besar (2,76-3,98%) dibandingkan dengan 

penggunaan starter tunggal (0,99-2,00%). Tingginya 
asam laktat yang dihasilkan diduga memberikan 
kontribusi terhadap rasa dan sifat antimikrobanya. 

Hal ini diperkuat dengan pernyataan Afriani (2010), 
bahwa kecepatan terbentuknya asam laktat dan 
tinggi rendahnya kadarasam laktat bergantung pada 

jumlah, jenis starter dan kemampuan starter dalam 
membentuk asam laktat. Grafik hubungan total 
asam dan pH disajikan pada Gambar 2. 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Perubahan nilai pH dengan penambah-

an starter A (●), B (■), C (▲) dan total 
asam laktat A (○), B (□) dan C (∆) 

 
Bakteri asam laktat digunakan dalam makanan 

fermentasi karena kemampuannya untuk melakukan 

metabolisme gula dan membuat produk akhir beru-
pa asam laktat dan asam lainnya. Desniar (2012) 
juga melaporkan bahwa Lactobacilus plantarum SK 

(5) merupakan bakteri penghasil asam organik de-
ngan jumlah banyak dan didominasi oleh asam lak-
tat dan asam asetat. 

Perubahan total asam laktat erat hubungannya 
dengan pH. Kenaikan total asam selalu berbanding 
terbalik dengan penurunan nilai pH. Nilai pH rusip 

semua perlakuan kombinasi BAL mengalami penu-
runan selama fermentasi. Penurunan nilai pH perla-
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kuan A dari 6,28 menjadi 4,20 (sebesar 2,08), perla-

kuan B dari 6,35 menjadi 4,31 (sebesar 2,04), serta 
perlakuan C dari 6,29 menjadi 4,37 (sebesar 1,92). 
Penelitian Kusmarwati et al. (2011) membuktikan 

terjadi penurunan pH pada fermentasi 12 hari de-
ngan starter Pediococcus acidilactici dari 6,21 men-
jadi 5,34 (sebesar 0,87). Nilai pH rusip pada peneliti-

an ini lebih rendah, yaitu berkisar 6,28 menjadi 4,20 
(penurunan sebesar 2,08). Rendahnya nilai pH dise-
babkan kemampuan starter BAL yang memiliki jenis 

dan kemampuan menghasilkan jumlah asam laktat 
yang berbeda. Semakin tinggi nilai total asam yang 
dihasilkan maka semakin rendah pula nilai pH pada 

produk. Perubahan nilai pH juga terjadi karena pe-
mecahan senyawa NaCl yang terurai menjadi mole-
kul-molekul penyusunnya yaitu ion Na

+
 dan Cl

-
.Ion 

Na
+
 sangat dibutuhkan oleh bakteri asam laktat se-

bagai salah satu faktor pendukung pertumbuhannya. 
Ion-ion Cl

-
 menstabilkan diri dengan gugus H

+
 dan 

menyebabkan suasana lingkungan menjadi asam 
karena terbentuknya senyawa HCl (Desniar et al., 
2009).  

 
Asam amino bebas  

Uji kualitatif asam amino bebas menggunakan 

pereaksi ninhidrin untuk menentukan terdapatnya 
asam amino bebas dalam suatu bahan, bila bereak-
si dengan gugus amino pada asam amino bebas 

membentuk senyawa berwarna ungu, jika bereaksi 
dengan prolin dan hidroksiprolin akan berwarna ku-
ning. Kemudian sampel diukur menggunakan spek-

trofotometer. Semakin pekat warna ungu maka nilai 
absorbannya semakin tinggi. Perubahan nilai absor-
bansi asam amino bebas disajikan pada Gambar 3. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 

 
Gambar 3. Nilai absorbansi asam amino bebas de-

ngan penambahan starter  A (●), B (■), 

C (▲) 
 

Nilai absorbansi pada semua perlakuan di hari 

ke-0 sebesar 0,320±0,10. Perubahan nilai asam 
amino bebas rusip pada semua kombinasi BAL se-
makin meningkat hingga hari ke-6, yaitu pada perla-

kuan A sebesar 1,39±0,02, perlakuan B sebesar 

1,13±0,17 dan perlakuan C sebesar 1,17±0,06. Akti-
vitas pemecahan protein menjadi asam amino be-
bas paling tinggi pada perlakuan kombinasi A. Ricci 

et al. (2010) menyatakan pemecahan protein menja-
di peptida dan asam amino bebas selama fermenta-
si disebabkan oleh aktivitas proteolitik dari bakteri 

tersebut. Aktivitas proteolitik dari bakteri akan me-
ningkat seiring dengan meningkatnya jumlah sel 
bakteri di dalam suatu media pertumbuhan dan akan 

menurun ketika bakteri mulai memasuki fase lag dan 
kematian. 
 

Kadar garam (NaCl) rusip 
Hasil analisis menunjukkan produk akhir rusip 

semua perlakuan memiliki kadar garam berkisar 

5,34±0,01-5,43±0,05%. Gula aren sebagai bahan 
tambahan pada pembuatan rusip terbukti mengan-
dung garam sebesar 0,47±0,01%. Kusmarwati et al. 

(2011) dan Koesoemawardani (2009) melaporkan 
bahwa penggaraman yang tinggi tidak efektif dalam 
menurunkan pH. Hal ini disebabkan bakteri asam 

laktat dalam produk tidak mampu tumbuh bekerja 
secara optimal karena garam akan menghambat en-
zim proteolitik. 

Permasalahan yang lain dalam pembuatan ru-
sip adalah kadar garam yang digunakan sampai 
saat ini mencapai 10-25% dan yang terserap pada 

tubuh ikan sebesar 6-18%. Kadar garam rusip 
umumnya masih tergolong tinggi dan dapat memicu 
hipertensi jika dibadingkan batas asupan sebesar 

<5% atau 5g/hari. Oleh karena itu penggunaan kul-
tur starter dapat membantu fungsi dari garam dalam 
menekan pertumbuhan bakteri pembusuk. Hal ini 

terbukti dengan adanya penambahan kombinasi 
starter BAL probiotik dapat menurunkan kadar ga-
ram yang digunakan dalam proses pembuatan rusip 

dan tetap menghasilkan rusip dengan mutu baik. 
Berdasarkan karakteristik kimia dan mikrobiolo-

gis, rusip terpilih adalah kombinasi perlakuan A 

(Lactobacilus plantarum SK(5) dan Lactobacilus 
plantarum NS(5)). Rusip terpilih menghasilkan total 
BAL yang tinggi pada hari ke-2 sebesar 9,25 log 

CFU/g, diikuti dengan total asam laktat tertinggi se-
besar 3,98±0,5% dan pH terendah sebesar 4,22± 
0,02 selama delapan hari fermentasi. Rusip me-

ngandung senyawa asam asetat dan asam laktat 
yang tinggi, memiliki pH rendah dan kadar garam 
rendah. Menurut Sastra (2008), asam laktat yang di-

hasilkan bakteri laktat dengan nilai pH (keasaman) 
3,4-4 cukup untuk menghambat sejumlah bakteri pe-
rusak dan pembusuk bahan pangan. Semakin asam 

rasa produk rusip menunjukkan bahwa semakin ba-
nyak konsentrasi asam yang dihasilkan oleh starter 
BAL yang terkandung. Analisis komposisi asam ami-

no dilakukan pada rusip terpilih. 
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Komposisi Asam Amino Rusip 

Total asam amino rusip dengan starter perlaku-
an A sebesar 12,36 g/100g. Kandungan asam ami-
no rusip terpilih lebih tinggi dibandingkan penelitian 

Utami (2016) dan Khairi (2014). Perbedaan total 
asam amino diduga adanya pengaruh terhadap 
penggunaan starter yang ditambahkan. Komposisi 

asam amino rusip terpilih (Lactobacillus plantarum 
SK(5) dan Lactobacillus plantarum NS(5)) disajikan 
pada Tabel 2. 

Pada penelitian ini, asam glutamat dan glisin 
termasuk asam amino non esensial dominan dalam 
rusip. Asam glutamat merupakan asam amino yang 

sangat dominan yaitu 1,97 g/100g yang diperoleh 
dari glutamin. Gugus amida yang terdapat pada mo-
lekul glutamin dapat diubah menjadi gugus karbok-

silat melalui proses hidrolisis dengan asam atau ba-
sa, dimana proses hidrolisis yang terjadi melibatkan 
asam yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat. Bak-

teri asam laktat merupakan mikrobia yang banyak 
menghasilkan asam glutamat. Zareian et al. (2012) 
melaporkan bahwa L. plantarum merupakan produ-

sen penghasil asam glutamat tertinggi. Bakteri asam 
laktat menjadi pilihan yang paling efisien dalam 
memproduksi asam glutamat yang dihasilkan dari 

produk fermentasi sehubungan dengan biosintesa 
alami asam glutamat. Harli (2008) melaporkan asam 
glutamat dapat menciptakan rasa gurih (umami) dan 

juga bermanfaat untuk menahan keinginan konsum-
si alkohol berlebih, mempercepat penyembuhan lu-
ka pada usus, meningkatkan kesehatan mental ser-

ta meredam emosi. Kandungan glisin pada rusip se-
besar 1,03 g/100g. Glisin merupakan asam amino 
yang dapat menghambat proses dalam otak yang 

menyebabkan kekakuan gerak seperti pada multiple 

sclerosis. 
Arginin dan leusin termasuk asam amino esen-

sial yang dominan dalam rusip. Arginin adalah asam 

amino yang dibentuk di hati dan beberapa diantara-
nya terdapat dalam ginjal. Arginin bermanfaat untuk 
meningkatkan daya tahan tubuh atau produksi limfo-

sit, meningkatkan pengeluaran hormon pertumbuh-
an (HGH) dan meningkatkan kesuburan pria. Leusin 
merupakan asam amino yang bekerja untuk mema-

cu fungsi otak, menambah tingkat energi otot, mem-
bantu menurunkan kadar gula darah berlebih, serta 
membantu penyembuhan tulang, jaringan otot dan 

kulit (Harli, 2008). 
Zhang et al. (2010) menyatakan bahwa peru-

bahan biokimia seperti protein menjadi asam amino 

dan lemak menjadi asam lemak selama proses fer-
mentasi berperan penting dalam menghasilkan se-
nyawa flavor dan aroma. Hal ini berhubungan de-

ngan proses fermentasi sangat kompleks dan bera-
gam, tergantung pada bahan baku (daging, bumbu 
dan kultur starter) dan teknologi (penggaraman, fer-

mentasi, ripening drying, proses fermentasi dan dry-
ing) yang digunakan pada produk daging.  

Rusip dimanfaatkan sebagai bahan tambahan 

atau bumbu masakan, rusip juga merupakan suatu 
variasi olahan ikan teriyang dapat disimpan dalam 
waktu cukup lama, bakteri asam laktat probiotik 

yang terkandung di dalam rusip bisa langsung be-
kerja terhadap sistem pencernaan tubuh dibanding-
kan dengan ikan teri tanpa proses fermentasi de-

ngan BAL probiotik. 
 .

 

Tabel 2. Profil asam amino rusip terpilih L. plantarum SK(5) dan NS(5) 

Asam Amino Rusip L. plantarum SK(5) dan NS(5) 5% (g/100g) 
L. plantarum SK(5) 

5%* (g/100g) 
Rusip komersial 

** (g/100g) 

Asam aspartat (Asp) 0,82 0,77 1,04 
Asam glutamat (Glu) 1,97 1,36 2,30 
Serina (Ser) 0,45 0,53 0,36 
Glisina (Gly) 1,03 0,89 0,58 
Alanina (Ala) 0,21 0,67 0,67 
Tirosina (Try) 0,40 0,60 0,39 
Prolina (Pro) 0,88 0,47 0,40 
Sisteina (Cys) 0,24 - 0,10 

Total asam amino non esensial 6,00 5,29 5,86 

Histidina (His) 0,26 0,42 0,40 
Arginina (Arg) 1,21 0,69 0,35 
Metionina (Met) 0,32 0,38 0,36 
Valina (Val) 0,54 0,60 0,66 
Fenilalanina (Phe) 0,39 0,87 0,46 
Isoleusina (Ile) 0,26 0,59 0,56 
Leusina (Leu) 1,52 1,01 0,88 
Lisina (Lys) 1,41 0,93 1,04 
Treonina (Thr) 0,45 0,70 0,54 

Total asam amino esensial 6,36 6,20 5,25 

Total asam amino 12,36 11,49 11,11 

Keterangan: * Utami (2016); ** Khairi et al.(2014) 
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KESIMPULAN 
 

Penambahan kombinasi starter BAL probiotik 
memberikan pengaruh terhadap perubahan kimia 
dan mikrobiologis rusip selama fermentasi delapan 

hari. Karakteristik mikrobiologis dan kimia meliputi 
total BAL 7,64-9,24 log CFU/gr, total asam titrasi 
0,86-3,98%, pH 4,22-6,36 dan kadar garam 5,34-

5,44%. Rusip terpilih yaitu kombinasi L. plantarum 
SK(5) dengan L. plantarum NS(5). Rusip terpilih me-
ngandung total asam amino sebesar 12,37 g/100g 

yang didominasi oleh asam glutamate sebesar 1,97 
g/100g. 
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