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ABSTRAK

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis
gula dan konsentrasi garam sehingga dapat menghasilkan karakteristik rusip ikan
petek yang diinginkan serta memanfaatkan sumber daya perikanan sebagai bahan
baku dalam pembuatan rusip.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak faktorial 3x3 dalam
rancangan acak kelompok (RAK) dengan ulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh
27 kombinasi percobaan, dimana faktornya meliputi jenis gula (A) yang terdiri dari 3
taraf, yaitu al (gula merah), a2 (gula aren) dan a3 (sirup glukosa) serta konsentrasi
garam (B) yang terdiri dari taraf yaitu b1l 20%, b2 25% dan b3 30%. Penelitian
pendahuluan berdasarkan lama fermentasi dengan pengujian pH pada interval hari ke
0,7,8, 10,12 dan 14 dengan nilai pH 6,10; 5,87; 5,60; 5,43; 5,39; 4,80 serta penelitian
utama meliputi respon kimia yaitu kadar TVB-N dan kadar total asam laktat, respon
mikrobiologi yaitu Angka Lempeng Total (ALT) dan respon organoleptik yang
meliputi warna, rasa, dan aroma.

Hasil penelitian pendahuluan yang akan digunakan untuk penelitian utama
berdasarkan lama fermentasi dengan pengujian pH pada interval hari ke 0, 7, 8, 10,
12 dan 14 dengan nilai pH 6,10; 5,87; 5,60; 5,43; 5,39; 4;80. Hasil penelitian utama
menunjukkan bahwa faktor jenis gula berpengaruh terhadap respon kimia (kadar
TVB-N, kadar total asam laktat dan ALT) dan organoleptik (warna, rasa, dan aroma).
Pada faktor konsentrasi garam tidak berpengaruh terhadap respon organoleptik
(warna dan aroma) tetapi berpengaruh terhadap respon kimia (kadar TVB-N, kadar
total asam laktat dan ALT) dan organoleptik (rasa). Sedangkan Interaksi antara jenis
gula dan konsentrasi garam berpengaruh terhadap respon mikrobiologi (ALT) dan
respon organoleptik (rasa).

Kata Kunci : Ikan petek, jenis gula, konsentrasi garam, rusip.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of the type of sugar and
the concentration of salt so as to produce the desired characteristics of rusip petek
and to utilize fishery resources as raw materials in making rusip.

This study used a 3x3 factorial randomized trial design in a randomized block
design (RAK) with 3 replications to obtain 27 experimental combinations, where the
factors included the type of sugar (A) which consisted of 3 levels, namely al (brown
sugar), a2 (sugar sugar palm) and a3 (glucose syrup) and salt concentration (B)
consisting of levels of b1 20%, b2 25% and b3 30%. Preliminary research based on
the length of fermentation by testing pH at intervals of 0, 7, 8, 10, 12 and 14 days
with a pH value of 6.10; 5.87; 5.60; 5.43; 5.39; 4;80 and the main research includes
chemical responses, namely TVB-N levels and total lactic acid levels,
microbiological responses, namely Total Plate Numbers (ALT) and organoleptic
responses including color, taste, and aroma.

The results of the preliminary research that will be used for the main study are
based on the length of fermentation by testing pH at intervals of 0, 7, 8, 10, 12 and 14
days with a pH value of 6.10; 5.87; 5.60; 5.43; 5.39; 4;80. The results of the main
study showed that the type of sugar had an effect on chemical responses (TVB-N
levels, total lactic acid and ALT levels) and organoleptic responses (color, taste,
and aroma). The salt concentration factor did not affect the organoleptic response
(color and aroma) but did affect the chemical response(TVB- N levels, total lactic
acid and ALT levels) and organoleptic (taste). Meanwhile, the interaction between the
type of sugar and the concentration of salt affects the microbiological response (ALT)
and organoleptic response (taste).

Keywords: Petek fish, type of sugar, salt concentration, rusip.
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ABSTRAK

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis
gula dan konsentrasi garam sehingga dapat menghasilkan karakteristik rusip ikan
petek yang diinginkan serta memanfaatkan sumber daya perikanan sebagai bahan
baku dalam pembuatan rusip.

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak faktorial 3x3 dalam
rancangan acak kelompok (RAK) dengan ulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh
27 kombinasi percobaan, dimana faktornya meliputi jenis gula (A) yang terdiri dari 3
taraf, yaitu al (gula merah), a2 (gula aren) dan a3 (sirup glukosa) serta konsentrasi
garam (B) yang terdiri dari taraf yaitu bl 20%, b2 25% dan b3 30%. Penelitian
pendahuluan berdasarkan lama fermentasi dengan pengujian pH pada interval hari ke
0,7,8, 10,12 dan 14 dengan nilai pH 6,10; 5,87; 5,60; 5,43; 5,39; 4,80 serta penelitian
utama meliputi respon kimia yaitu kadar TVB-N dan kadar total asam laktat, respon
mikrobiologi yaitu Angka Lempeng Total (ALT) dan respon organoleptik yang
meliputi warna, rasa, dan aroma.

Hasil penelitian pendahuluan yang akan digunakan untuk penelitian utama
berdasarkan lama fermentasi dengan pengujian pH pada interval hari ke 0, 7, 8, 10,
12 dan 14 dengan nilai pH 6,10; 5,87; 5,60; 5,43; 5,39; 4;80. Hasil penelitian utama
menunjukkan bahwa faktor jenis gula berpengaruh terhadap respon kimia (kadar
TVB-N, kadar total asam laktat dan ALT) dan organoleptik (warna, rasa, dan aroma).
Pada faktor konsentrasi garam tidak berpengaruh terhadap respon organoleptik
(warna dan aroma) tetapi berpengaruh terhadap respon kimia (kadar TVB-N, kadar
total asam laktat dan ALT) dan organoleptik (rasa). Sedangkan Interaksi antara jenis
gula dan konsentrasi garam berpengaruh terhadap respon mikrobiologi (ALT) dan
respon organoleptik (rasa).

Kata Kunci : Ikan petek, jenis gula, konsentrasi garam, rusip.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of the type of sugar and
the concentration of salt so as to produce the desired characteristics of rusip petek
and to utilize fishery resources as raw materials in making rusip.

This study used a 3x3 factorial randomized trial design in a randomized block
design (RAK) with 3 replications to obtain 27 experimental combinations, where the
factors included the type of sugar (A) which consisted of 3 levels, namely al (brown
sugar), a2 (sugar sugar palm) and a3 (glucose syrup) and salt concentration (B)
consisting of levels of b1 20%, b2 25% and b3 30%. Preliminary research based on
the length of fermentation by testing pH at intervals of 0, 7, 8, 10, 12 and 14 days
with a pH value of 6.10; 5.87; 5.60; 5.43; 5.39; 4;80 and the main research includes
chemical responses, namely TVB-N levels and total lactic acid levels,
microbiological responses, namely Total Plate Numbers (ALT) and organoleptic
responses including color, taste, and aroma.

The results of the preliminary research that will be used for the main study are
based on the length of fermentation by testing pH at intervals of 0, 7, 8, 10, 12 and 14
days with a pH value of 6.10; 5.87; 5.60; 5.43; 5.39; 4;80. The results of the main
study showed that the type of sugar had an effect on chemical responses (TVB-N
levels, total lactic acid and ALT levels) and organoleptic responses (color, taste,
and aroma). The salt concentration factor did not affect the organoleptic response
(color and aroma) but did affect the chemical response(TVB- N levels, total lactic
acid and ALT levels) and organoleptic (taste). Meanwhile, the interaction between the
type of sugar and the concentration of salt affects the microbiological response (ALT)
and organoleptic response (taste).

Keywords: Petek fish, type of sugar, salt concentration, rusip.



| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan tentang (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu hasil perairan yang banyak dikonsumsi oleh
manusia, karena harga yang relatif murah dan merupakan sumber protein, lemak,
vitamin dan mineral yang sangat baik bagi kesehatan. Di balik kandungan pada ikan
yang baik bagi kesehatan terutama asam lemak omega-3 yang bermanfaat untuk
kecerdasan (Astawan, 2004), ikan juga termasuk bahan pangan yang sangat mudah
mengalami kerusakan yakni pembusukan, oleh karena itu harus dilakukan upaya
untuk mencegah kerusakan pada ikan segar yaitu salah satunya pengawetan sehingga
ikan tetap terjaga mutunya hingga ketangan konsumen. Pengawetan adalah salah satu
cara untuk mempertahankan kesegaran dan mutu ikan. Pengawetan bertujuan untuk
menghambat kegiatan mikroorganisme yang dapat menimbulkan pembusukan.
Pengawetan bisa ditambahkan bahan kimia, tetapi hal ini tentu sangat berbahaya,
maka dari itu diperlukan metode yang tepat dalam pengolahannya, salah satu metode

pengawetan adalah dengan cara fermentasi.

Produk hasil fermentasi mempunyai nilai gizi yang lebih tinggi dari bahan
asalnya, dikarenakan fermentasi merupakan proses penguraian senyawa dari senyawa
kompleks menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana dalam keadaan yang

terkontrol dengan bantuan mikroorganisme, dan lebih mudah



dicerna dan mikroba dapat mensistesis beberapa vitamin (Buckle dkk., 1987,
Moeljandi, 2012). Salah satu produk hasil fermentasi berbahan baku ikan yaitu rusip.
Rusip merupakan produk hasil fermentasi ikan yang berasal dari Kepulauan Bangka

Belitung.

Rusip merupakan produk fermentasi ikan secara tradisional dengan bahan
baku ikan berukuran kecil seperti ikan teri, udang dan jenis ikan kecil lainnya, rusip
suatu produk hasil fermentasi 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 sekitar karena produk yang
dihasilkan 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, dan tidak kalah dari produk
hasil fermentasi lainnya (Koesoemawardani, 2007; Sastra, 2008). Tidak sampai di
situ saja, rusip juga memilki manfaat bagi kesehatan tubuh, diantaranya yaitu bakteri
asam laktat (BAL) yang bermanfaat bagi kesehatan usus, dan masih banyak
masyarakat yang belum mengenal produk rusip itu sendiri (Howlett, 2008 dan

Francoise, 2010).

Rusip dikembangkan di Provinsi Kepulauan Bangka Belitung, berdasarkan
data Badan Pusat Statistik Provinsi Kepulauan Bangka Belitung Tahun 2017 produksi

perikanan tangkap laut di Provinsi Kepulauan Bangka Belitung



mencapai 217.959,17 ton dengan variasi jenis ikan yang beragam. Hasil produksi ini

meningkat 15,58% jika dibandingkan dengan produksi pada tahun 2016.

Berbagai jenis ikan laut yang banyak diolah dan dimanfaatkan, tetapi ada jenis
ikan yang belum dimanfaatkan secara optimal adalah ikan rucah (trash fish). Ikan
rucah adalah jenis ikan-ikan kecil yang berukuran = 10 cm yang ikut tertangkap oleh
nelayan dan merupakan kumpulan dari berbagai ikan antara lain tembang, ikan selar,

ikan lemuru, ikan petek, dan ikan kuniran (Subagio et al., 2004 dan Simet al., 2005).

lkan petek/pepetek merupakan jenis ikan rucah yang tersebar hampir di
seluruh perairan Indonesia, ikan ini memiliki kandungan gizi yang tidak jauh berbeda
dari 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). Sedangkan kandungan gizi tiap 100 gram ikan petek mengandung protein
32 gram, lemak 4,4 gram, air 33 gram, kalsium 120 miligram, fosfor 200 miligram,
dan abu 28,6 gram. lkan petek juga memiliki khasiat yang baik untuk kesehatan
(TKPI, 2019). Oleh karena itu, pengembangan rusip dari ikan petek perlu dilakukan

melihat potensi yang melimpah dan pengolahannya yang masih terbatas.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Novianti (2013) dan Mahulette et al.,
(2016) menunjukan bahwa dalam proses pembuatan produk ikan fermentasi,

penggunaan bahan utama yaitu 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 adalah bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat
dalam produk fermentasi ikan dipengaruhi oleh penambahan garam, gula aren atau
sumber karbohidrat, tempat yang digunakan dan kondisi fermentasi lainnya, apabila
tidak optimal, maka akan mempengaruhi mutu produk fermentasi yang dihasilkan
dimana produk fermentasi rentan akan gagal, menjadi tidak stabil, tidak seragam dan
timbul aroma yang menyimpang (off flavour) (Koesoemawardani, 2007; Petrus et al.,
2013; Mueda, 2015; Suprayitno, 2017). Selain itu, perbedaaan dalam penambahan
konsentrasi gula aren dan garam yang ditambahkan juga akan mempengaruhi aktivitas
mikroorganisme, sifat sensori dan kimia produk fermentasi yang dihasilkan (Petrus
et al., 2013; Koesoemawardani et al., 2013). Di mana penambahan garam pada
fermentasi ikan memiliki fungsi meningkatkan rasa, membentuk tekstur, membantu
pertumbuhan mikroorganisme yang diinginkan dalam proses fermentasi, dan
menghambat mikroorganisme pembusuk (Adawiyah, 2007). Pada fermentasi asam
laktat memerlukan gula reduksi (glukosa dan fruktosa) sebagai sumber karbon untuk
pertumbuhan  mikroba. Oleh sebab itu, sejauh ini pembuatan rusip hanya
menggunakan campuran gula aren sebagai sumber karbonnya, maka diperlukan
penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh jenis gula sebagai alternatif selain
menggunakan gula aren serta konsentrasi garam yang berbeda pada pembuatan rusip

ikan petek untuk



mendapatkan rusip ikan petek dengan karakteristik kimia, mikrobiologi dan

organoleptik yang sesuai.

1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang permasalahan di atas, maka masalah

yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut:

14 Bagaimana pengaruh jenis gula terhadap karakteristik rusip ikan petek
(Leiognathus sp.)?.

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi garam terhadap karakteristik rusip ikan
petek (Leiognathus sp.)?.

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara jenis gula dan konsentrasi garam

terhadap karakteristik rusip ikan petek (Leiognathus sp.)?.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis gula dan konsentrasi

garam yang baik terhadap karakteristik rusip ikan petek (Leiognathus sp.).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis gula dan

konsentrasi garam terhadap karakteristik rusip ikan petek (Leiognathus sp.).

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah:

. Memberikan informasi ilmiah mengenai pembuatan karakteristik rusip

ikan petek.



2. Sebagai pemanfaatan diversifikasi produk pangan berbahan baku ikan
petek dengan penggunaan jenis gula yang berbeda.

3. Meningkatkan nilai mutu dan nilai ekonomis ikan petek.

1.5 Kerangka Pemikiran

Rusip merupakan produk fermentasi ikan berbahan baku ikan teri, udang dan
beberapa jenis ikan kecil lainnnya, produk fermentasi ini diproduksi juga dari 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 memiliki karakteristik mikrobiologi meliputi
mikroba 7,48-14,09 log cfu/g dan total bakteri asam laktat 8,25-14,15 log cfu/g.
Karakteristik organoleptiknya meliputi rasa asin sedikit asam, aroma khas rusip,
penampakan ikan utuh hingga sedikit hancur dan warna kecokelatan. Karakteristik
kimia meliputi kadar air 62,2-83,7%, kadar protein 10,50-16,71%, kadar lemak 0,71-
3,1%, , pH 5,39-5,99 dan kadar asam laktat berkisar berkisar 1,29-2,93%

(Koesoemawardani, 2007; Huda, 2012).

Karakteristik yang dimiliki oleh rusip ikan teri dipengaruhi oleh bakteri asam
laktat dan berbagai jenis mikroba yang terdapat didalam ikan segar. Menurut
Valdimarsson and Gudbjornsdattir (1984) dalam Morzel et al. (1997) populasi awal
bakteri asam 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 nitrogen 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.

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan rusip adalah ikan teri, gula
aren, dan garam. Bahan-bahan ini merupakan faktor dalam menjamin pertumbuhan
bakteri asam laktat selama proses fermentasi rusip (Yuliana, 2007; Kusumarwati et
al., 2011, Koesoemawardani et al, 2013). 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
produk rusip yang dihasilkan dan berpengaruh juga terhadap sifat mikrobiologi,
kimia, serta organoleptik (Koesoemawardani, 2010). Berdasarkan hal tersebut, diduga
terdapat perbedaan proses pembuatan rusip dari ikan teri dengan rusip ikan petek
(Leiognathus sp.). Oleh Karena itu, diperlukan penelitian untuk menghasilkan rusip
ikan petek yang sesuai standar. (Koesoemawadani 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
sebagai sumber karbohidrat atau 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. Dan
penambahan garam dapat meningkatkan rasa dari ikan, membantu pertumbuhan
mikroorganisme pada fermentasi, serta mencegah tumbuhnya mikroba pathogen
(Manggunwidjaja dan Suryani, 1994; Zelenev et al., 2005). Hal ini menandakan

apabila kadar gula yang ditambahkan selama



proses fermentasi tidak mencukupi kebutuhan mikroorganisme maka produk
fermentasi ikan yang dihasilkan tidak optimal. Namun, apabila kadar gula yang
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),
Kusumarwati et al., (2011), Koesoemawardani et al., (2013) menunjukkan bahwa
kadar gula aren yang digunakan dalam pembuatan rusip yaitu 10% dengan
karakteristik organoleptik 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 cokelat, rasa
asin dan asam, serta aroma amis dan asam. Untuk produk fermentasi ikan yang
lainnya, penambahan konsentrasi gula aren yang tepat yaitu pada konsentrasi 15%
dan dapat diterima secara organoleptik dengan kandungan bakteri asam laktat tertinggi

(Putri et al., 2013).

Gula merupakan salah satu faktor yang sangat berpengaruh selama proses
fermentasi. Gula dapat digunakan sebagai sumber karbon. Karbon merupakan salah
satu senyawa yang dibutuhkan oleh mikroorganisme sebagai sumber energi (Stanbury

dkk., 2003; Salminen dkk., 2004).



Dengan tersedianya sumber karbon seperti gula diduga juga dapat
menghasilkan jumlah asam laktat yang lebih banyak (Fardiaz, 1992). Salah satu sifat
terpenting dari bakteri asam laktat adalah kemampuannya untuk memfermentasi gula
menjadi asam laktat. Dalam hal ini digunakan jenis gula alternatif yaitu gula merah

dan sirup glukosa sebagai sumber karbon untuk melihat pengaruh pada rusip.

Gula merah mempunyai nilai kemanisan 10% lebih tinggi dari gula pasir.
Nilai kemanisan ini karena adanya fruktosa dalam gula merah yang memiliki nilai
kemanisan lebih tinggi dari sukrosa. Karena mengandung asam organik, gula merah
juga memiliki rasa yang sedikit asam. Adanya asam-asam ini menyebabkan gula
merah mempunyai aroma yang khas, sedikit asam, dan berbau karamel (Utami,
2008). Pengolahan rusip membutuhkan sumber karbon untuk dicerna oleh mikroba
menjadi asam laktat, salah satu sumber karbon lain yang dapat digunakansalah

satunya gula merah.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Azizah Nuraini et al., (2014) terdapat
interaksi antara perlakuan perbedaan konsentrasi sumber karbohidrat nasi 40% dan
perlakuan perbedaan konsentrasi gula merah 3% terhadap mutu bekasam ikan nila

dengan nilai pH 4,66, total asam laktat 0,90%, nilai TVB-N 37,51 mgN/100gram.

Sirup glukosa digunakan pada penelitian ini karena salah satu sumber karbon

pada pengolahan rusip. Sirup glukosa menurut SNI 01-2978-1992, adalah



cairan kental dan jernih dengan komponen utama glukosa yang diperoleh dari

hidrolisis pati melalui cara kimia atau enzimatik.

Menurut penelitian Ice Gianti dan Herly Evanuarini (2011) penambahan gula
(glukosa) 20% dalam bentuk padat atau sirup terhadap kulitas fisik susu fermentasi

berpengaruh terhadap pH.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Petry et al., (2000), bahwa Lactobacillus
bulgaricus hanya dapat memanfaatkan glukosa sebanyak 2,0 — 3,5 gram/liter dalam

fase eksponensial dan 8,0 gram/liter pada fase stasioner.

Menurut penelitian Uun Kunaepah (2008), glukosa yang ditambahkan adalah
5% (10 gram/200 ml susu kacang merah) atau 50 gram glukosa dalam 1 liter susu
kacang merah yang akan difermentasi berpengaruh nyata terhadap aktivitas

antibakteri kefir susu kacang merah.

Bahan lainnya yang menjadi faktor penting ditambahkan dalam pembuatan
rusip ikan petek adalah garam. Penambahan garam berfungsi sebagai faktor yang
membatasi pertumbuhan mikroba lainnya, sehingga penambahan garam harus tepat.
Suprayitno (2017) dan Adawyah (2011) menyatakan variasi konsentrasi garam yang
ditambahkan pada produk ikan fermentasi berkisar antara 10-35%. Pertumbuhan dari
kebanyakan bakteri pembusuk yang berbentuk batang dan Vibrio cholera dapat
dihentikan dengan kadar garam dibawah 10% dan bakteri Coliform oleh kadar garam
2%, sedangkan kadar garam lebih dari 10-15% sudah cukup untuk membunuh
sebagian besar jenis bakteri pembusuk dan pathogen, kecuali jenis bakteri halofilik

yang dapat tumbuh pada konsentrasi garam 20%-



30% (Sahubawa dan Ustadi, 2014; Pomenville, 2017, Suprayitno, 2017).
Koesoemawardani et al., (2013) dan Yuktika et al., (2017) mengungkapkan bahwa
konsentrasi garam yang ditambahkan pada pembuatan rusip berkisar 20%- 30% |,
dengan konsentrasi garam terbaik yang diperoleh dalam pembuatan rusip yaitu 25%.
Untuk itu dalam penelitian ini konsentrasi garam yang ditambahkan berkisar 20%-

30% dengan harapan akan menghasilkan rusip ikan petek terbaik.

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, dapat diambil hipotesis bahwa:

1. Diduga jenis gula berpengaruh terhadap karakteristik rusip ikan petek

(Leiognathus sp.).

2. Diduga konsentrasi garam berpengaruh terhadap karakteristik rusip ikan

petek (Leiognathus sp.).

3. Diduga interaksi antara jenis gula dan konsentrasi garam berpengaruh

terhadap karakteristik rusip ikan petek (Leiognathus sp.).

1.7  Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan FT-Unpas JI.
Setiabudhi No. 193 Bandung, Balai Pengujian Mutu Hasil Perikanan JI. Siliwangi
N0.636 Semarang. Adapun waktu penelitian dilaksanakan yaitu pada bulan

September 2021 sampai dengan selesai.
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