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Abstrak

Rusip adalah makanan fermentasi dariikan yangberaromakhas sehingga potensial untuk dikembangkan
menjadi bumbu instan. Penelitian ini bertujuan melakukan optimasi proses pembuatan rusip bubuk dengan
penambahan alginat. Konsentrasi alginat yang diberikan yakni sebanyak 5%,10%,15%, 20% (b/b) dan suhu
pemanasan yakni 50°C, 60°C, 70°C dan 80°C. Analisis data menggunakan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ])
pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rusip bubuk yang terbaik menggunakan penambahan
alginat sebesar 5% pada pemanasan suhu 50°C dan 70°C. Adapun masing-masing karakternya yaitu kadar
air 5,98% dan 7,57%, pH 5,69 dan 5,85, kadar garam 7,77% dan 8,77%, kadar protein 28% dan 27,65%.
Penelitian ini dapat membuktikan bahwa penambahan alginat sebanyak 5% (b/b) dengan pemanasan pada
suhu 50°C dan 70°C dapat memerangkap senyawa volatil yang terbentuk selama fermentasi pada pengolahan
rusip menjadi bubuk.

Kata kunci: fermentasi ikan, rusip bubuk, senyawa volatil

Abstract

Rusip was a fermented food of fish that have a distinctive aroma so that potential to be developed
into instant seasoning. This research was aimed to optimize powder processing of rusip with the addition
of alginate. The treatments were concentration of alginate (5% , 10% , 15% and 20% w/w) and the heating
temperature (50°C, 60°C , 70°C and 80°C). Data was analyzed using advanced test Honestly Significant
Difference (HSD) at 5% level. The results showed that the best rusip powder was alginate 5% with heating at
50°C and 70°C . The character were 5.98% and 7.57% water content; pH 5.69 and 5.85; 7.77% and 8.77% salt
content; 28% and 27.65% protein content, respectively. This study proves that the addition of alginate 5%
(w/w), heating at a temperature of 50°C and 70°C can trap volatile compounds formed during fermentation
in rusip processing into powder.

Keywords : fermented fish, rusip powder, volatile compounds

PENDAHULUAN

Rusip merupakan salah satu olahan ikan

mengandung nilai gizi yang lebih tinggi,
serta memiliki cita rasa yang khas. Makanan

fermentasi, bahan-bahan yang digunakan
adalah gula aren, garam dan ikan teri.
Karakter sensorinya yaitu berwarna coklat
muda sampai abu-abu tua, rasa yang manis,
asam dan asin serta flavor yang khas (Dyah
2007; Budiono 2010). Menurut Robert (2006)
makanan fermentasi mempunyai beberapa
keunggulan yaitu proses pengolahannya
sederhana, mudah dan tidak mabhal,
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fermentasi mempunyai aroma yang khas dari
senyawa-senyawa yang terbentuk selama
fermentasi (Keith 1996; Dyah dan Subeki
2010; Hajaratul et al. 2012; Abdul et al. 2014).
Dyah dan Subeki (2010) menyatakan bahwa
kandungan protein rusip mencapai 14,45%
dan mempunyai kandungan gizi yang cukup
lengkap terutama profil asam amino dan
asam lemaknya, sehingga bisa dikembangkan
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menjadi makanan sumber protein ataupun
sebagai bumbu yang berkualitas.

Fauzan (2008) menyatakan bahwa
bumbu adalah bahan yang ditambahkan
pada makanan agar makanan menjadi lebih
menarik baik dari segi penampakan, aroma
maupun rasa sehingga dapat meningkatkan
daya terima terhadap makanan. Untuk
memudahkan dalam menggunakan rusip
maka dibutuhkan cara untuk memodifikasi
pengolahan rusip yaitu mengolah menjadi
rusip bubuk. Permasalahannya senyawa
pembentuk aroma mudah hilang selama proses
pengolahan lanjut, misalnya pengolahan rusip
bubuk. Oleh karena itu, dalam penelitian ini
melakukan penambahan alginat pada proses
pengolahan rusip bubuk.

Alginat merupakan biopolimer alami
yang diekstrak dari tiga spesies coklat alga,
yaitu Laminaria Hyperborea, Ascophyllum
nodosum, dan Macrocystis pyrifera, biasanya
alginat dalam bentuk garam seperti Na®,
Ca™, atau Mg,. Alginat mempunyai senyawa

utama berupa matriks intraseluler yaitu
berupa kopolimer asam {-D-manuronat (M)
dan acid (G) residu a-L-guluronat bergabung
dengan 1: 4 glikosidik (Olav dan Gudmund
1990; Kurd et al. 2005). Alginat sangat reaktif
dengan protein sehingga cocok digunakan
untuk restrukturisasi (Yunizal 2004; Marseno
1998; Dennis 2003). Komponen penyusun
alginat mampu membentuk ikatan kompleks
dengan protein dan air sehingga menghasilkan
karakteristik gel yang kuat (Savitri et al.
2003). Sifat mengalir (flow properties) larutan
alginat sangat tergantung pada konsentrasi.
Marseno (1998) menyatakan bahwa semakin
besar konsentrasi (>4%) maka larutan
akan semakin kental dan sulit mengalir.
Sebaliknya, pada konsentrasi yang semakin
rendah (<1%) larutan tidak terlalu kental dan
mudah mengalir. Konsentrasi penggunaan
alginat dapat ditingkatkan, bergantung pada
bahan baku dan karakteristik produk akhir
yang diharapkan. Penelitian ini bertujuan
melakukan optimasi proses pembuatan rusip
bubuk dengan penambahan alginat.

v

Pembersihan dan pencucian |

Penirisan

Penimbangan

Penambahan garam 25% (b/b) |

Pengadukan

Pemanasan gula aren 10% (b/v) pada suhu 100°C selama 5 menit ‘

Pendinginan

Penambahan larutan gula aren pada campuran ikan teri dan garam

Pengadukan

Penyimpanan dalam wadah bersih tertutup

Fermentasi pada suhu ruang dalam keadaan anaerobik selama 7 hari

Gambar 1 Diagram alir pembuatan rusip (Dyah et al. (2011)
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v

Penghancuran menggunakan waring blender

| Penimbangan ‘

Penambahan alginat 5-20% (b/b) dan pemanasan 50-80°C

Pengadukan

Pengeringan oven T=50°C (6-7 hari)

Rusip bubuk

Gambar 2 Diagram alir pembuatan rusip bubuk

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan baku untuk membuat rusip
adalah ikan teri, gula aren dan garam kasar,
sedangkan natrium alginat (food grade)
ditambahkan untuk membuat rusip bubuk.
Bahan kimia yang digunakan untuk analisis
yaitu kalium kromat, perak nitrat, asam sulfat
pekat, natrium hidroksida, metilen klorida,
BF3 14% dalam metanol, metilen klorida dan
heksana. Alat yang digunakan oven, penangas
air Memmert, vortex mixer PV-1, centrifuge
Unico LX dan GCMS-QP2010 Ultra.

Prosedur Penelitian

Penelitian ini dimulai dengan pembuatan
rusip, selanjutnya proses pembuatan rusip
bubuk dengan menambahkan alginat. Adapun
proses pembuatan rusip dan rusip bubuk
dapat dilihat pada Gambar 1, sedangkan
proses pembuatan rusip bubuk dapat dilihat
pada Gambar 2.

Selanjutnya, analisis yang dilakukan yaitu
kadar air mengacu pada AOAC (2005), kadar
protein mengacu pada AOAC (2005), kadar
garam mengacu pada Slamet et al. (1984), pH
mengacu pada Anton et al. (1986), kandungan
senyawa volatil dan asam lemaknya (GCMS-
QP2010 Ultra).

Analisis Data

Perlakuan dalam penelitian ini disusun
secara faktorial dengan penambahan alginat
sebesar 5%, 10%, 15% dan 20% serta suhu
pemanasan bubur rusip yaitu 50°C, 60°C, 70°C
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dan 80°C. Data yang diperoleh kemudian
diolah dengan analisis sidik ragam. Data
dianalisis lebih lanjut dengan uji Beda Nyata
Terkecil (BNT) pada taraf 5% (Robert dan
James 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Berdasarkan hasil uji lanjut BNT
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan
konsentrasi alginat dan suhu pemanasan tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air rusip
bubuk (Tabel 1). Rusip dengan perlakukan
penambahan alginat dan suhu pemanasan
yang berbeda, pada produk akhirnya
dikeringkan hingga bisa ditepungkan atau
menjadi produk rusip bubuk. Oleh karena
itu, kadar air akhir pada semua sampel tidak
berbeda nyata. Isnaini (2009) juga menyatakan
bahwa penambahan alginat dan karaginan
tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
sifat kimia tepung es krim. Cheng-Kuang
dan Been-Huang (2002); Palestina et al.
(2013); juga menyatakan bahwa penambahan
hidrokoloid tidak memberikan perbedaan
yang nyata pada nilai proksimat pada produk.
Kemampuan alginat dalam mengikat
air karena alginat merupakan polimer linier
dengan berat molekul yang tinggi, maka
mudah sekali menyerap air sehingga alginat
aplikasinya sangat luas (Subaryono 2010).
Air yang ada terperangkap dalam hidrokoloid
matriks yang dibentuk oleh alginat dengan
protein. Marseno (1988) menyatakan bahwa
struktur molekul alginat tersusun atas
polimanuronat dan asam guluronat yang gugus
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Tabel 1 Angka toleransi batas konsumsi per minggu

Jenis Logam PTWI (ug/kg berat badan) per Minggu
AAT1 (Alginat 20%, T= 50°C) 7,71
A2T3 (Alginat 10%, T= 70°C) 7,60°
A1T3 (Alginat 5%, T= 70°C) 7,57
A3T4 (Alginat 15%, T= 80°C) 7,41°
A2T1 (Alginat 10%, T= 50°C) 7,15%
A2T?2 (Alginat 10%, T= 60°C) 6,71?
AA4T3 (Alginat 20%, T= 70°C) 6,70°
AIT1 (Alginat 5%, T= 50°C) 598¢
A2T4 (Alginat 10%, T= 80°C) 5,872
A1T4 (Alginat 10%, T= 80°C) 5,67¢
A4T?2 (Alginat 20%, T= 60°C) 5,63
A3T1 (Alginat 15%, T=50°C) 5,382
A1T?2 (Alginat 5%, T= 60°C) 5,372
A3T2 (Alginat 15%, T=60°C) 5,19
A4T4 (Alginat 20%, T= 80°C) 5,012
A3T3 (Alginat 15%, T= 70°C) 4,57°

Keterangan: W (0,05) = 4,12

Tabel 2 Nilai pH rusip bubuk

Jenis Logam Nilai tengah pH rusip bubuk
AA4T1 (Alginat 20%, T= 50°C) 6,01°
A2T3 (Alginat 10%, T= 70°C) 6,02
A1T3 (Alginat 5%, T= 70°C) 6,02
A3T4 (Alginat 15%, T= 80°C) 6,00
A2T1 (Alginat 10%, T= 50°C) 5,97 ®
A2T?2 (Alginat 10%, T= 60°C) 5,99
A4T3 (Alginat 20%, T= 70°C) 5,99
AIT1 (Alginat 5%, T= 50°C) 5,99
A2T4 (Alginat 10%, T= 80°C) 5,98
A1T4 (Alginat 10%, T= 80°C) 5,96
A4T2 (Alginat 20%, T= 60°C) 5,96
A3T1 (Alginat 15%, T=50°C) 591
A1T?2 (Alginat 5%, T= 60°C) 5,87
A3T2 (Alginat 15%, T=60°C) 5,86
A4T4 (Alginat 20%, T= 80°C) 5,85
A3T3 (Alginat 15%, T= 70°C) 5,69"

Keterangan: W (0,05) = 0,351
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fungsionalnya tergantung atas rasio asam
manuronat dan asam guluronat. Senyawa-
senyawa ini dikenal sebagai hidrofilik yang
mampu mengikat air. Pembentukan gel
alginat mengakibatkan terbentuknya ikatan
yang kompleks antara protein daging, air
dan alginat, dimana air terjebak diantara gel
polisakarida dengan protein melalui jembatan
hidrogen. Alginat merupakan hidrokoloid
alami dari rumput laut coklat yang banyak
digunakan pada berbagai industri, baik
industri pangan maupun non pangan
(Subaryono 2010). Oleh karena itu, dalam
penelitian ini menggunakan natrium alginat
untuk memerangkap aroma yang terbentuk
selama proses fermentasi pembuatan rusip
(Kris-Etherton et al. 2004; Leila et al. 2014).

Kadar pH
Berdasarkan hasil wuji lanjut BNT
menunjukkan bahwa penambahan

koinsentrasi alginat dan suhu pemanasan
berpengaruh nyata terhadap pH rusip
bubuk (Tabel 2). pH rusip bubuk dengan
penambahan alginat. Rusip bubuk dengan
penambahan alginat 20% dan suhu
pemanasan 50°C tidak berbeda nyata
dengan rusip bubuk penambahan alginat
5% - 20% pada suhu pemanasan 50°C - 80°C
kecuali berbeda nyata dengan rusip bubuk
penambahan alginat 5% dan suhu pemanasan
50°C. Penambahan alginat yang tinggi akan
memberikan pengaruh peningkatan nilai pH
rusip bubuk. Hal ini terjadi karena alginat
bersifat netral (Aditya 2008), sehingga pH
pada produk akhir rusip bubuk menjadi
bertambah mendekati netral, sebaliknya jika
penambahan alginat pada konsentrasi rendah
tidak memberikan pengaruh kenaikan pada
pH akhir produk rusip bubuk. Sementara itu,
pemanasan tidak berpengaruh terhadap pH.
Aditya (2008) menyatakan bahwa nilai derajat
keasaman (pH) merupakan salah satu faktor
yang mempengaruhi kekuatan, kekuatan gel
akan tinggi jika pH daging berkisar antara
6,0-7,0. Sementara itu, Faya et al. (2014)
menyatakan bahwa range pH antara 6-7
pada produk surimi tergolong normal dan
baik untuk pembentukan gel pada surimi.
Oleh karena itu, pada kisaran pH 6-7 pada
penelitian ini juga memberikan pengaruh
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terhadap kemampuan dalam memerangkap
senyawa volatil dalam rusip bubuk.

Kadar Garam

Hasil wuji lanjut BNT menunjukkan
bahwa perlakuan penambahan alginat dan
suhu pemanasan berpengaruh nyata terhadap
kadar garam rusip bubuk (Tabel 3). Rusip
bubuk penambahan alginat 20% dan suhu
pemanasan 80°C tidak berbeda nyata dengan
rusip bubuk penambahan alginat 15% dan
20% pada suhu pemanasan 60°C, 70°C dan
80°C. Akan tetapi, berbeda nyata dengan
rusip bubuk penambahan alginat 5-15%
pada suhu pemanasan 50°C-80°C. Hal ini
terjadi karena dengan alginat yang digunakan
adalah Na-alginat sehingga senyawa natrium
menyumbang jumlah natrium menjadi lebih
besar dalam rusip bubuk yang menyebabkan
meningkatnya kadar garam garam rusip
bubuk dan berasa lebih asin. Selain itu,
berdasarkan analisis lanjut, diketahui bahwa
pada peningkatan suhu pemanasan juga
memberikan  pengaruh pada  kenaikan
kadar garam rusip bubuk. Kenaikan suhu
akan meningkatkan kelarutan alginat pada
bahan akibatnya kandungan natriumnya
juga bertambah. Kadar garam produk rusip
bubuk menjadi lebih tinggi. Jayanudin et al.
(2014) menyatakan bahwa semakin tinggi
suhu ekstraksi, maka semakin banyak alginat
yang dapat terlarut, dinyatakan pula bahwa
semakin tinggi suhu maka viskositas akan
menurun. Alginat merupakan senyawa yang
berbentuk polimer rantai panjang yang mudah
sekali terdegradasi. Jika semakin tinggi suhu
ekstraksi maka banyak rantai panjang alginat
terdegradasi menjadi rantai pendek sehingga
menyebabkan viskositas turun.

Kadar Protein

Berdasarkan hasil wuji lanjut BNT
menunjukan bahwa perlakuan penambahan
konsentrasi alginat dan suhu pemanasan
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar
protein rusip bubuk (Tabel 4). Palestina et al.
(2013) menyatakan bahwa nilai proksimat
kecap ikan tidak berbeda nyata dengan
penambahan hidrokoloid pada produk,
sedangkan Cheng-Kuang dan Been-Huang
(2002) juga menyatakan hal yang sama bahwa
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Tabel 3 Nilai kadar garam rusip

Jenis Logam

Nilai tengah pH rusip bubuk

A4T1 (Alginat 20%, T= 50°C)
A2T3 (Alginat 10%, T= 70°C)
A1T3 (Alginat 5%, T= 70°C)
A3T4 (Alginat 15%, T= 80°C)
A2T1 (Alginat 10%, T= 50°C)
A2T2 (Alginat 10%, T= 60°C)
AA4T3 (Alginat 20%, T= 70°C)
AI1T1 (Alginat 5%, T= 50°C)
A2T4 (Alginat 10%, T= 80°C)
A1T4 (Alginat 10%, T= 80°C)
AA4T?2 (Alginat 20%, T= 60°C)
A3T1 (Alginat 15%, T=50°C)
A1T?2 (Alginat 5%, T= 60°C)
A3T2 (Alginat 15%, T=60°C)
A4T4 (Alginat 20%, T= 80°C)
A3T3 (Alginat 15%, T=70°C)

15,59*
136,4%
11,69%¢
11,69%¢
10,720
9,74bed

8,77

877

8,77

8,77

8,77

7,77

7,77

7,7%4

7,77

6,82¢

Keterangan: W (0,05) = 4,257

Tabel 4 Nilai kadar protein rusip

Jenis Logam

Nilai tengah pH rusip bubuk

AA4T1 (Alginat 20%, T= 50°C)
A2T3 (Alginat 10%, T= 70°C)
AI1T3 (Alginat 5%, T= 70°C)
A3T4 (Alginat 15%, T= 80°C)
A2T1 (Alginat 10%, T= 50°C)
A2T2 (Alginat 10%, T= 60°C)
A4T3 (Alginat 20%, T= 70°C)
A1T1 (Alginat 5%, T= 50°C)
A2T4 (Alginat 10%, T= 80°C)
A1T4 (Alginat 10%, T= 80°C)
A4T2 (Alginat 20%, T= 60°C)
A3T1 (Alginat 15%, T=50°C)
A1T2 (Alginat 5%, T= 60°C)
A3T2 (Alginat 15%, T=60°C)
A4T4 (Alginat 20%, T= 80°C)
A3T3 (Alginat 15%, T= 70°C)

28,88 °
28,63°
28,00°
2781*
2765*
27,53 ¢
27,35°
26,98 ¢
26,85
26,73°
26,72
26,53 ¢
26,40 °
25,66 °
25,62¢
25,52

Keterangan: W (0,05) = 3,977
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Gambar 3 Profil senyawa volatil rusip bubuk, a) tanpa alginat; b) dengan alginat 5% T=50°C;
¢) dengan alginat 15% T=50°C; d) dengan alginat 20% T=50°C; e) dengan alginat 5%
T=70°C; f) dengan alginat 15% T=70°C

penambahan hidrokoloid tidak memberikan
pengaruh terhadap nilai proksimat surimi.
Hasil ini karena alginat tidak mengandung
protein, komponen terbesar alginat adalah
polisakarida yang bersifat asam yaitu berupa
D-mannuronic acid dan L-guluronic acid
(Nussinovitch 1997; Marseno 1998), sehingga
tidak memberikan pengaruh terhadap kadar
protein rusip bubuk.

Analisis Senyawa Volatil

Berdasarkan analisis menggunakan GC-
MS diketahui bahwa penambahan konsentrasi
alginat mempengaruhi kemampuannya dalam
memerangkap senyawa volatil selama proses
pembuatan rusip bubuk. Senyawa volatil yang
terbentuk selama proses fermentasi menjadi
hilang setelah pengolahan rusip bubuk
tanpa penambahan alginat. Hal itu ditandai
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dengan tidak munculnya puncak-puncak
(peak) pada grafik hasil analisis GC-MS
(Gambar 3). Diketahui bahwa dalam
pembuatan rusip bubuk melalui proses
pemanasan yang memberikan pengaruh
pada hilangnya senyawa yang terbentuk
selama proses fermentasi, terutama pada saat
pengeringan menjadi bubuk rusip (Ni Made
et al. 2007; Yesi dan Widya 2014; Ni Made et
al. 2015). Sementara itu, jika ada perlakuan
penambahan alginat, muncul puncak-
puncak yang menandakan terdeteksinya
senyawa volatil yang terbentuk selama proses
fermentasi dan tidak hilang selama proses
pembuatan rusip bubuk (Gambar 3b dan 4b).
Hasil ini terjadi karena kemampuan gelasi
pada alginat Alginat merupakan polisakarida
anionik yang bisa membentuk ikatan silang
yang kuat pada kondisi asam, selain itu
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Gambar 4 Foto mikroskopik rusip bubuk perbesaran 400kali, a) tanpa penambahan alginat;
b) dengan alginat 5%, T=50°C; c¢) dengan alginat 15%, T=50°C; d) dengan alginat 20%,
T=50°C; e) dengan alginat 5%, T=70°C; f) dengan alginat 15%, T=70°C

1,493,657
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Gambar 5 Profil kromatogram senyawa volatil rusip bubuk (a) dengan alginat 5%, T=50°C,
(b) dengan alginat 5%, T=70°C dan asam lemak rusip bubuk (c) dengan alginat 5%,
T=50°C, (d) dengan alginat 5%, T=70°C
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keberadaan kation polivalen seperti Ca®*
akan meningkatkan kekuatan formasi ikatan
silangnya (Davies et al. 1994). Selain itu,
menurut Ji-Sheng et al. (2011) bahwa alginat
memiliki gugus hidroksil dan gugus karboksil
yang banyak, dimana gugus tersebut yang
menentukan karakteristik fisikokimia dan
biologi alginat, bahkan mempengaruhi gugus
fungsional reaktifnya. Dengan demikian,
alginat sangat fleksibel digunakan dalam
banyak potensi aplikasi.

Perlakuanpemanasanjugamempengaruhi
kemampuan alginat dalam memerangkap
senyawa volatil terutama kemampuan gelasi
alginat. Penelitian ini menunjukkan bahwa
jika pemanasan semakin tinggi maka muncul
puncak-puncak (peak), hal ini terlihat pada
Gambar 4 dan Gambar 5. Dyah dan Siti
(2009); Filipus (2011) serta Dian dan Andi
(2012) menyatakan bahwa suhu berpengaruh
terhadap proses gelasi, dimana semakin
tinggi suhu bisa meningkatkan kemampuan
gelasinya, akan tetapi terdapat suhu optimal
yang mempengaruhi kemampuan gelasi
secara optimal juga. Hal ini terjadi juga pada
penelitian ini bahwa pengaruh pemanasan
pada rusip bubuk menghasilkan senyawa
volatil bervariasi dengan pemanasan suhu
50°C dan 70°C. Berikut adalah profil senyawa
volatil dalam rusip bubuk GCMS-QP2010
Ultra dan foto mikroskopik rusip bubuk.

Berdasarkan parameter pengamatan
yang sudah dilakukan maka rusip bubuk
yang terpilih adalah rusip bubuk dengan
penambahan alginat sebesar 5% pada
pemanasan suhu 50°C dan 70°C. Adapun
profil senyawa volatil terdapat dalam Gambar
5a dan 5b.

Sementara itu, profil asam lemak pada
rusip bubuk dengan penambahan alginat
sebesar 5% pada pemanasan suhu 50°C dan
70°C terdapat dalam Gambar 5¢ dan 5d.

KESIMPULAN

Penambahan alginat dan suhu pemanasan
berpengaruh nyata terhadap nilai derajat
keasaman (pH) dan kadar garam rusip bubuk,
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar air dan kadar proteinnya. Penambahan
alginat dan suhu pemanasan profil senyawa
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volatil dalam rusip bubuk. Penambahan
alginat sebesar 5% (b/b) pada pemanasan
50°C dan 70°C menghasilkan profil senyawa
volatil serta asam lemak yang variatif.
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