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ABSTRAK

Rusip adalah produk fermentasi tradisional berbahan ikan teri dari Bangka Belitung yang kaya
metabolit penentu cita rasa dan bioaktivitas. Selama fermentasi, parameter biokimia rusip mengalami
perubahan, termasuk pH, protein, asam amino, dan asam lemak. Potensi aktivitas antioksidan pada
rusip juga tinggi, namun dinamika perubahannya selama fermentasi masih jarang diteliti. Oleh
karena itu, tujuan penelitian ini untuk melakukan kuantifikasi pada parameter biokimia dan
antioksidan rusip selama fermentasi. Penelitian ini menganalisis perubahan biokimia dan antioksidan
pada tiga durasi fermentasi (0, 10, 20 hari). Fermentasi dibuat menggunakan ikan teri, garam, dan
gula aren yang difermentasi secara spontan. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah
analisis pH dengan pH meter, analisis protein terlarut dengan metode lowry, total asam amino bebas
dengan spektrofotometri, asam lemak bebas dengan volumetri, serta uji antioksidan dengan AEAC.
Hasil yang didapatkan adalah pH turun dari 6,59 + 0,247 menjadi 3,60 + 0,424, protein terlarut naik
dari 2,41 £ 0,170 menjadi 7,57 £ 0,396, total asam amino bebas naik dari 14,06 g leusin (0 hari)
menjadi 37,13 g leusin (20 hari), asam lemak bebas dari 4,43 + 0,14 menjadi 14,15 + 0,36, dan
antioksidan setara 274,20-311,13 ug asam askorbat/g.

Kata kunci: rusip, protein, asam amino, asam lemak, antioksidan
ABSTRACT

Rusip is a traditional fermented product made from anchovies from Bangka Belitung, rich in
metabolites that determine flavor and bioactivity. During fermentation, the biochemical parameters
of rusip undergo significant changes, including pH, protein, amino acids, and fatty acids. The
antioxidant potential of rusip is also high; however, the dynamics of these changes during
fermentation have rarely been investigated. Therefore, this study aims to quantify the biochemical
and antioxidant parameters of rusip during fermentation. This research analyzes biochemical and
antioxidant changes at three fermentation durations (0, 10, and 20 days). The anchovies, salt, and
palm sugar were mixed together and allowed to ferment spontaneously. The methods used in this
study included pH analysis using a pH meter, soluble protein analysis using the Lowry method, total
free amino acids using spectrophotometry, free fatty acids using volumetry, and antioxidant activity
using the AEAC method. The results showed that the pH decreased from 6.59+0.247 to 3.60+0.424,
soluble protein increased from 2.41+0.170 to 7.57+0.396, total free amino acids increased from
14.069 leucine (day 0) to 37.13g leucine (day 20), free fatty acids increased from 4.43 + 0.14 to
14.15 + 0.36, and antioxidant activity ranged between 274.20 and 311.13ug ascorbic acid
equivalents/g during the fermentation.
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PENDAHULUAN
Rusip adalah produk fermentasi ikan

teri tradisional asal Bangka Belitung yang
memiliki warna coklat muda sampai abu-abu
tua, rasa yang manis, asam, dan asin serta
memiliki ~ flavor ~yang khas (Dyah
Koesoemawardani et al, 2015; Susianti et al,
2020). Produk ini biasanya dikonsumsi
sebagai campuran untuk sambal, baik
dengan cara dimasak terlebih dahulu atau
langsung dikonsumsi sebagai lauk tanpa
melewati proses pemasakan (Binri, 2021).
Bahan baku pembuatan produk fermentasi
ikan teri diantaranya adalah ikan teri, garam,
dan gula aren yang kemudian difermentasi
selama satu sampai dua  minggu
(Koesoemawardani et al, 2015). Rusip dibuat
dengan cara fermentasi spontan dengan
menggunakan ikan yang berukuran kecil
(Susianti et al., 2020). Fermentasi spontan
masih banyak diterapkan pada pembuatan
rusip karena cara pembuatan yang relatif
mudah. Fermentasi spontan pada produk
pangan dapat memicu perkembangan
beragam mikroorganisme yang berpotensi
memengaruhi kualitas produk (Han et al,
2023; Kim et al, 2022; Kurnianto et al, 2023).

Produk fermentasi ikan teri juga
merupakan salah satu produk yang potensial,
selama proses fermentasi, mikroorganisme
yang ada dalam ikan menghasilkan berbagai
senyawa metabolit yang berkontribusi
terhadap sifat fungsional produk akhir.

Metabolit ini termasuk vitamin, asam amino,

dan peptida bioaktif yang bermanfaat bagi
kesehatan manusia (Anal, 2019). Makanan
fermentasi dapat menjadi salah satu pangan
fungsional karena dapat meningkatkan nilai
gizi dan daya cerna  makanan.
Mikroorganisme khususnya Bakteri Asam
Laktat (BAL), selain berperan dalam
pengasaman, mampu menghasilkan
sejumlah besar metabolit sekunder dengan
manfaat kesehatan dan sifat pengawet yang
sangat baik (misalnya, aktivitas antimikroba).
Beberapa mikroorganisme dapat
meningkatkan kadar beberapa senyawa
bioaktif ~ (misalnya, vitamin, senyawa
antioksidan, peptida, dll.).
Perbedaan  durasi  fermentasi
berpengaruh  terhadap metabolit yang
dihasilkan oleh mikroorganisme. Primurdia,
(2019) mengungkapkan bahwa semakin lama
waktu fermentasi, semakin banyak bakteri
asam laktat yang berkembang biak, sehingga
kemampuan bakteri dalam memecah glukosa
menjadi metabolit primer dan metabolit
sekunder semakin meningkat. Proses
fermentasi pada ikan merupakan proses
penguraian secara biologis atau semibiologis
terhadap  senyawa-senyawa  kompleks
terutama protein menjadi senyawa-senyawa
yang lebih sederhana dengan bantuan enzim
yang berasal dari tubuh ikan atau
mikroorganisme serta berlangsung dalam
keadaan terkontrol  (Koesoemawardani,

2019). Terjadi reaksi katabolisme substrat
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utama oleh enzim dan metabolit hasil
produksi mikroorganisme selama fermentasi
yang berpengaruh terhadap sifat fisikokimia
dan sensoris produk (Kurnianto et al, 2024).

Biotransformasi makromolekul yang
terjadi selama fermentasi diatur oleh sifat
kimia dan komposisi mikrobiota yang terdapat
dalam bahan baku dan lingkungan
fermentasi. Keberadaan mikrobiota ini
umumnya berasal dari bahan baku. Interaksi
mikroba dengan substrat (jenis ikan) dan
komposisinya akan mempengaruhi
karakteristik akhir produk fermentasi yang
dihasilkan. Terbentuk setelah serangkaian
reaksi enzimatik dan non-enzimatik yang
mendegradasi  protein, lemak, dan
karbohidrat. (Rachmawati et al, 2024).
Selama proses fermentasi, parameter
biokimia rusip, seperti pH, protein, asam
amino, dan asam lemak, mengalami
perubahan yang memengaruhi karakteristik
akhir produk. Selain itu, rusip juga berpotensi
memiliki  aktivitas  antioksidan, namun
informasi mengenai dinamika perubahan
biokimia dan aktivitas antioksidan selama
fermentasi masih terbatas. Oleh karena itu,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
perubahan biokimia dan aktivitas antioksidan
pada berbagai tahap fermentasi.
METODOLOGI PENELITIAN

Penelitian dilakukan di laboratorium
Analisa Pangan FTS UPN “Veteran” Jatim
pada bulan Agustus 2024-Agustus 2025.

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian

ini adalah ikan teri jengki, garam, dan gula
aren. Adapun bahan untuk analisa lainnya
adalah Bovine Serum Albumin (BSA), reagen
lowry, reagen folin-ciocalteu, aquabides,
reagen ninhidrin, standar leusin, reagen
DPPH, metanol, dan asam askorbat.
Prosedur penelitian
Pembuatan Rusip

Rusip dibuat dengan menggunakan
ikan teri, garam, dan gula aren. lkan teri
dilakukan pencucian dengan menggunakan
garam. Selama pencucian kontaminan yang
ada pada ikan dihilangkan. lkan teri
ditambahkan garam sebanyak 15% b/b dan
gula aren sebanyak 10% b/b. Setelah itu
dimasukkan ke dalam botol dan difermentasi
selama 0, 10, dan 20 hari.
Analisis pH

Sebanyak 5 gram rusip dimasukkan
dalam gelas beaker 100ml dan ditambahkan
45ml aquadest. Campuran ini kemudian
disaring selama minimal 5 menit. Pengukur
pH diaktifkan hingga stabil selama 15 menit.
Setiap analisis yang dilakukan dengan pH
meter akan dikalibrasi menggunakan dua
larutan  buffer standar yang berbeda,
khususnya larutan buffer pH 4 dan pH 7.
Elektroda harus direndam dalam larutan
sampel sampai pembacaan stabil tercapai,
sehingga memungkinkan penentuhan pH
sampel. Selanjutnya elektroda dibilas dengan
aquades dan dikeringkan dengan kertas tisu.
Pembacaan  dilakukan  dengan total

pengulangan sebanyak 2 kali.
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Analisa Protein Terlarut

Kadar protein terlarut diuji dengan
metode lowry. Pembuatan pereaksi dalam
analisa lowry sebagai berikut:
Pereaksi A: 2 gram Na:COs ke dalam 100ml
NaOH
Pereaksi B: 0,025 CuSOs5H20 ke dalam
(0,05 gram Na Tartrat + 5 ml aquades)
Pereaksi C: 50 ml pereaksi A + 1 ml pereaksi
B
Pereaksi D: 3 ml folin + 3 ml aquades.

Analisa lowry dilakukan dengan cara
pembuatan  larutan  BSA  standar,
memasukkan ke dalam tabung reaksi
masing-masing larutan BSA sebanyak 0; 0,2;
0,4; 0,6; 0,8, 1 ml, menambahkan aquades
sampai volume 4 ml, penambahan 5,5
pereaksi D lalu divortex dan diamkan selama
10-15 menit. Sebanyak 0,5 ml pereaksi D
ditambahkan lalu divortex, kemudian diamkan
selama 30 menit. Sebanyak 1 gram sampel
diambil, kemudian diencerkan sampai volume
100ml, dan diambil 1 ml. Tambahkan
aquades sampai volume menjadi 4 ml,
tambahkan 5,5 ml pereaksi C kemudian
divortex dan didiamkan selama 10-15 menit.
Sebanyak 0,5 ml pereaksi D ditambahkan lalu
divortex dan didiamkan selama 30 menit.
Panjang  gelombang  diukur  dengan
menggunakan  spektrofotometer  dengan
panjang gelombang 650nm.
Total Asam Amino Bebas

Penguijian total asam amino bebas

mengacu pada (Laksmiwati et al, 2024)

Ekstrak rusip yang digunakan pada penelitian
ini adalah 10% b/v. Larutan stock dengan
standar leusin dibuat 0,0153/ml. Larutan
stock dipipet 0; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 1,0
dilarutkan hingga 1 ml air. Sehingga menjadi
0; 0,00306; 0,00612; 0,00918; 0,01224;
0,0153 gram/ml.

ditambahkan sebanyak 4 ml aquades,

Masing-masing

kemudian ditambahkan reagen ninhidrin
sebanyak 1 ml dengan konsentrasi 0,1%.
Ekstrak rusip diambil sebanyak 3 ml dan
ditambahkan 2 ml aquades, serta
ditambahkan 1 ml reagen ninhidrin. Tabung
reaksi ditutup rapat dengan parafilm, lalu
dipanaskan pada suhu 90°C selama 8-13
menit sampai terbentuk warna ungu. Kadar
asam amino bebas diketahui dengan
mengukur absorbansinya pada panjang
gelombang 570 nm  dengan alat
spektrofotometer. Kurva kalibrasi diperoleh
dengan cara memplot nilai absorbansi
terhadap konsentrasi standar leusin. Kurva
standar ini digunakan untuk menghitung nilai
asam amino bebas yang terdapat pada
sampel rusip.

Analisis Antioksidan (AEAC)

Pengujian  antioksidan dilakukan
dengan menggunakan sampel berupa
ekstrak rusip 10% b/v. Ekstrak rusip diambil
masing-masing 2 ml, ditambahkan dengan 4
ml metanol, dan 1 ml DPPH. Reagen DPPH
ditimbang sebanyak 0,0035 gram dilarutkan
dalam 10 ml metanol. Larutan stock asam
askorbat dibuat 0,0000625/ml, kemudian
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diambil 0; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; dan 1 untuk
digunakan sebagai standar. Masing-masing
ditambahkan dengan 5 ml metanol dan 1 ml
DPPH. Selanjutnya larutan diinkubasi pada
temperatur 37° C selama 30 menit di ruang
gelap. Absorbansi larutan tersebut diukur
dengan spektrofotometer UV-Vis dengan
panjang gelombang 517 nm. Hasil absorbansi
asam askorbat dibuat kurva standar yang
akan digunakan untuk menentukan nilai

antioksidan pada masing-masing sampel.

HASIL DAN PEMBAHASAN
pH

Rusip merupakan produk fermentasi
ikan teri yang dalam penelitian ini
difermentasi spontan. Fermentasi
menyebabkan perubahan pH pada rusip oleh
adanya aktivitas bakteri asam laktat yang
merombak substrat (Koesoemawardani et al.,
2015). Adapun pH rusip selama fermentasi

adalah sebagai berikut.

Tabel 1. Perubahan pH rusip selama
fermentasi
Durasi Fermentasi pH

Fermentasi 0 Hari 6,59 + 0,247°
Fermentasi 10 Hari 4,61 +0,223°
Fermentasi 20 Hari 3,60 + 0,424

Berdasarkan  hasil  penelitian,
diketahui bahwa pH terus mengalami
penurunan dari 6,59 menurun menjadi 4,61
dan pada fermentasi 20 hari menurun kembali
menjadi 3,60. Analisis statistik menunjukkan
perbedaan signifikan pada (p<0,05). Nilai ini

konsisten dengan yang terjadi pada penelitian

(Kurnianto et al, 2024) yang mengungkapkan
bahwa pada fermentasi 0 hari 6,48. Adapun
penelitian oleh Koesoemawardani et al,
(2015) mengungkapkan bahwa fermentasi 0-
14 hari dengan konsentrasi garam 10-25%
menurunkan pH antara 6,54-4,57.

Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa pH rusip mengalami tren penurunan
seiring berjalannya waktu fermentasi. Hal ini
dapat terjadi oleh adanya gula aren yang
dapat dirombak menjadi asam laktat oleh
bakteri asam laktat. Adapun penurunan pH
juga dapat disebabkan oleh adanya
pemecahan senyawa NaCl yang terurai
menjadi molekul penyusunnya berupa ion
Na* dan CI. lon CI akan berikatan dengan air
bebas, sehingga air bebas berkurang dan
menyebabkan lingkungan asam karena
terbentuknya senyawa HCI
(Koesoemawardani et al., 2015). Peningkatan
lama fermentasi menurunkan nilai pH rusip.
Hal ini diakibatkan oleh adanya proses
pemecahan glukosa oleh bakteri asam laktat
menghasilkan energi untuk aktivitas bakteri,
sehingga total bakteri asam laktat akan
semakin tinggi yang berakibat pada semakin
tinggi pula asam laktat yang dihasilkan
(Koesoemawardani, et al., 2015).

Protein Terlarut

Protein terlarut dihasilkan dari
pemecahan protein oleh bakteri asam laktat.
Bakteri asam laktat mendegradasi protein
pada ikan menjadi peptida-peptida sederhana

serta asam amino bebas untuk digunakan
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sebagai sumber nutrisi dan sumber
energinya. Adapun hasil analisis protein
terlarut pada rusip yang didapatkan dari
penelitian ini adalah sebagai berikut.

Tabel 2. Perubahan kandungan protein
terlarut rusip selama fermentasi
Durasi Fermentasi Protein Terlarut

Fermentasi 0 Hari 2,41 +0,1702
Fermentasi 10 Hari 5,36 + 0,064°
Fermentasi 20 Hari 7,57 £ 0,396°

Protein terlarut mengalami tren
peningkatan seiring berjalannya  waktu
fermentasi. Fermentasi 0 hari memiliiki
protein terlarut 2,41 dan mengalami
peningkatan menjadi 7,57 pada fermentasi 20
hari. Hasil analisis statistik menunjukkan
perbedaan yang signifikan dengan nilai
(p=<0,05). Peningkatan kadar protein terlarut
juga terjadi pada penelitian Cristabela, (2025)
yang menunjukkan adanya peningkatan 3,24
menjadi 6,36 pada rusip yang difermentasi 0
dan 20 hari.

Kenaikan protein terlarut dapat
disebabkan oleh adanya aktivitas bakteri
asam laktat. Sebagaimana yang terdapat
pada Matti et al. (2021) bahwa bakteri asam
laktat memerlukan sumber asam amino dan
peptida eksogen yang tersedia oleh adanya
hidrolisis protein dengan enzim proteolitik.
Enzim ini dihasilkan oleh baik bakteri asam
laktat proteolitik yang ditambahkan ataupun
endogen yang berasal dari ikan.

Total Asam Amino Bebas
Pengujian asam amino bebas

dilakukan karena dalam fermentasi ikan teri,

asam amino merupakan produk utama dari
pemecahan protein oleh mikroba. Asam
amino bebas juga berkontribusi terhadap cita
rasa dan aroma rusip (Maharani & Junianto,
2024). Asam amino bebas diuji dengan
menggunakan instrumen spektrofotometer
dengan standar berupa leusin. Produk
fermentasi ikan teri (rusip) yang digunakan
dalam pengujian ini adalah dalam bentuk
ekstrak 10% (b/v) dengan menggunakan
pelarut aquabides. Hasil yang didapatkan
dalam penelitian ini menunjukkan adanya
perbedaan total asam amino bebas pada
produk fermentasi ikan teri (rusip) dengan
durasi fermentasi 0 hari, 10 hari, dan 20 hari

yang ditampilkan pada Tabel 3 berikut.

Tabel 3. Perubahan total asam amino bebas
rusip selama fermentasi

Durasi Total asam amino
Fermentasi bebas g leusin/100g
rusip

Fermentasi 0 Hari

Fermentasi 10 Hari 24,16 +0,028°

Fermentasi 20 Hari 37,13+ 0,021°
Hasil menunjukkan bahwa seratus

14,06 £ 0,0272

gram produk fermentasi ikan teri (rusip) yang
difermentasi selama 0, 10, dan 20 hari
memiliki nilai total asam amino bebas secara
berturut-turut setara dengan 14,06; 24,16;
dan 37,13 gram leusin. Nilai total asam amino
bebas mengalami peningkatan seiring
jalannya waktu fermentasi yaitu sebanyak
0,141, 0,242, dan 0,371 g leusin/g rusip.
Penelitian oleh Batubara et al, (2019)

menunjukkan hasil absorbansi penguijian
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asam amino bebas pada rusip yang
difermentasi 0 sampai 8 hari yang
menunjukkan absorbansi 0,32 sampai 1,39
dengan garam 5% dan gula aren 5%, serta
dengan penambahan starter. Hasil ini lebih
tinggi dibandingkan dengan hasil absorbasi
pada penelitian ini, namun hal ini tidak dapat
dibandingkan karena dalam penelitian
tersebut tidak digunakan standar, sehingga
belum dapat diketahui hasil perhitungan lebih
lanjut. Penelitian oleh Anggo et al., (2015)
menghitung total kandungan asam amino
bebas pada fermentasi ikan teri dengan
kandungan garam 2% yakni sebesar 32,32
mg/100 g sampel pada waktu fermentasi 8
hari (basis basah). Maharani & Junianto,
(2024) menyebutkan bahwa semakin lama
fermentasi, rasa dan aroma rusip menjadi
semakin kuat akibat aktivitas mikroorganisme
yang menguraikan protein dan menghasilkan
asam amino. Penelitian oleh Sun et al., (2016)
melaporkan kandungan total asam amino
bebas pada kelompok percobaan yang
difermentasi dengan Aspergillus oryzae
OAY1 adalah 18,04 + 1,20 mg/mL, yang
secara signifikan lebih tinggi dibandingkan
dengan sampel sebelum fermentasi (15,65
0,94 mg/mL). Peningkatan total asam amino
bebas ini menunjukkan bahwa protein atau
peptida ikan teri terhidrolisis secara signifikan
oleh mikroba.

Uji statistk one-way ANOVA
dilakukan untuk mengetahui signifikansi

perbedaan pada data total asam amino

bebas. Hasil uji statistik menunjukkan p-value
0,006 yang artinya total asam amino bebas
pada penelitian ini berbeda nyata. Perbedaan
jumlah  masing-masing asam  amino
disebabkan oleh perbedaan keseimbangan
asam amino bebas yang dihasilkan oleh
autolisis  dan  aktivitas mikroba  (D.
Koesoemawardani et al, 2018). Penelitian
oleh Anggo et al., (2015) menyebutkan
bahwa kandungan asam amino bebas pada
pasta ikan fermentasi fluktuatif selama
periode fermentasi namun sebagian besar
asam amino  bebasnya  meningkat.
Peningkatan total asam amino bebas
menunjukkan bahwa protein atau peptida
ikan teri terhidrolisis secara signifikan oleh
mikroba.

Kenaikan total asam amino bebas ini
dapat disebabkan oleh akumulasi asam
amino bebas yang ada pada didalamnya.
Penelitian oleh Anggo et al. (2015)
melakukan kuantifikasi asam amino pada
fermentasi selama 8 hari dan 32 hari,
diketahui terdapat peningkatan asam amino
Glutamic acid 4.61 + 1.00 menjadi 5.52 +
0.13, Threonin 1.61 + 0.09 menjadi 1.85 +
0.22, Lysine 2.87 + 0.59 menjadi 3.12 + 0.00,
Aspartic acid 3.08 + 0.62 menjadi 3.69 + 0.16,
dan DL alanin 1.97 + 0.22 menjadi 2.38 +
0.17. Hal ini berarti bahwa beberapa asam
amino ini dapat menjadi metabolit yang
bertanggung jawab akan peningkatan total
asam amino bebas seiring bertambahnya

waktu fermentasi.
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Total Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas menjadi salah
satu parameter biokimia yang mengalami
perubahan seiring berjalannya  waktu
fermentasi. Hal ini oleh akibat dari lipolisis
yang dikendalikan oleh enzim-enzim tertentu,
yaitu lipase dan fosfolipase, yang
menyebabkan pelepasan asam lemak bebas
(FFA). FFA merupakan substrat utama untuk
oksidasi lipid dan berperan penting dalam
pembentukan cita rasa pada produk daging
fermentasi (Xu et al, 2018). Asam lemak
bebas (FFA) dari lipolisis merupakan
prekursor rasa utama (Han et al., 2024). Hasil
yang didapatkan dalam penelitian ini
menunjukkan adanya perbedaan total asam
lemak bebas pada rusip dengan durasi
fermentasi 0 hari, 10 hari, dan 20 hari yang

ditampilkan pada Tabel 4 berikut.

Tabel 4. Perubahan total asam lemak bebas
rusip selama fermentasi

Durasi Fermentasi Total asam lemak

bebas (% b/b)
Fermentasi 0 Hari 443 +0,142
Fermentasi 10 Hari 7,87 0,100
Fermentasi 20 Hari 14,15 £ 0,36°

Berdasarkan data hasil pengujian,
diketahui bahwa produk rusip tanpa
fermentasi memiliki nilai asam lemak bebas
443 + 0,14 yang kemudian mengalami
kenaikan menjadi 7,87 + 0,10 pada
fermentasi 10 hari. Sedangkan nilai asam
lemak bebas paling tinggi adalah pada saat

fermentasi 20 hari, yaitu sebesar 14,15 +

0,36. Penelitian oleh lbrahim et al. (2022)
melakukan kuantifikasi pada saus ikan teri
yang melalui penyimpanan 20 hari dengan
kadar garam 20% memiliki nilai 0.88 + 0.02
mg/100 ml. Hal ini dapat terjadi karena
perbedaan pada perlakuan dimana pada
penelitian tersebut saus ikan dilakukan filtrasi,
sehingga  kemungkinan  kadar asam
lemaknya lebih sedikit. Kadar lemak ikan teri
tanpa melalui proses fermentasi oleh
penelitian Nilda et al. (2023) adalah berkisar
1,02%-1,30%.

Dilakukan uji statistik one-way
ANOVA untuk mengetahui signifikansi
perbedaan pada hasil uji. Diketahui bahwa
nilai signifikansi 0,000 sehingga dapat
disimpulkan bahwa asam lemak bebas
dengan variasi durasi fermentasi berbeda
nyata. Nilai total asam lemak bebas
mengalami peningkatan seiring berjalannya
waktu fermentasi. Hal ini dapat terjadi oleh
adanya akumulasi asam lemak bebas yang
terdapat pada rusip. Adapun asam lemak
bebas yang dapat memberikan sumbangsih
pada tingginya total asam lemak bebas
adalah Adipic acid dan Eicosapentanoic acid.
Konsentrasi adipic acid pada penelitian oleh
Wang et al. (2022) mencapai nilai maksimum
pada hari ke-8 fermentasi, yang dapat
menekan rasa pahit selama proses
fermentasi dan membantu mengatur cita rasa
ikan mandarin hingga tingkat tertentu.
Eicosapentanoic acid pada penelitian oleh

Anggo et al (2015) juga mengalami
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peningkatan, hampir semua asam lemak
mengalami  penurunan selama proses
fermentasi, kecuali asam stearat, EPA, dan
DHA. Kandungan EPA tercatat sebesar 1,18
+ 0,91 pada hari ke-8 fermentasi, dan
meningkat menjadi 1,92 £ 0,87 pada hari ke-
32 fermentasi. Hal ini berarti bahwa beberapa
asam lemak ini dapat menjadi metabolit yang
bertanggung jawab akan peningkatan total
asam lemak bebas seiring bertambahnya
waktu fermentasi.
Analisis Antioksidan

Berdasarkan penelitian terdahulu,
diketahui bahwa salah satu potensi rusip
adalah sebagai antioksidan. Oleh karena itu,
dilakukan uji antioksidan untuk
mengonfirmasi  potensi  tersebut.  Uiji
antioksidan dilakukan dengan menggunakan
metode Ascorbic Acid Equivalent Antioxidant
Capacity (AEAC) untuk mengetahui aktivitas
penghambatan senyawa yang terdapat pada
ekstrak rusip terhadap radikal DPPH dengan
pembanding berupa kurva standar asam
askorbat. Nilai antioksidan ini mencerminkan
kapasitas antioksidan sampel dalam hal
kesetaraannya dengan asam askorbat
(Rahman et al, 2025). Ketika antioksidan
menyumbangkan proton atau elektron ke
radikal DPPH, radikal tersebut akan
dinetralkan,
berkurang (Najafian & Babji, 2018). Rusip
yang digunakan dalam pengujian ini adalah
dalam bentuk ekstrak 10% (b/v) dengan

menggunakan pelarut aquabides. Hasil yang

sehingga  absorbansinya

didapatkan dalam penelitian ini menunjukkan
adanya perbedaan aktivitas antioksidan pada
produk fermentasi ikan teri (rusip) dengan
durasi fermentasi 0 hari, 10 hari, dan 20 hari

yang ditampilkan pada Tabel 5 berikut.

Tabel 5. Perubahan aktivitas antioksidan
rusip selama fermentasi

Sampel Antioksidan g
AEAC/g rusip

Fermentasi 0 Hari 27420 £ 117
Fermentasi 10 Hari 287,06 + 9,59
Fermentasi 20 Hari 311,13 £ 1,37

Hasil tersebut menunjukkan bahwa
setiap gram produk fermentasi ikan teri yang
difermentasi selama 0, 10, dan 20 hari secara
berturut-turut memiliki nilai antioksidan setara
dengan 274,20; 287,06; dan 311,13 g asam
askorbat. Penelitian oleh Najafian & Babiji
(2018) menunjukkan bahwa nilai IC50 ekstrak
Budu yang merupakan produk fermentasi
ikan teri dengan menggunakan garam dan
difermentasi selama 120 hari adalah 1,06 +
0,03 mg/ml. Nilai ini lebih tinggi dibandingkan
dengan rusip mengingat durasi fermentasi
yang enam Kkali lipat lebih lama. Uji statistik
one-way ANOVA dilakukan untuk mengetahui
signifikansi perbedaan antar perlakuan. Hasil
uji menunjukkan angka p-value 0,016 yang
artinya secara statistik berbeda nyata.

Antioksidan mengalami peningkatan
seiring berjalannya waktu fermentasi, hal ini
dapat disebabkan oleh  peningkatan
kandungan asam amino fungsional setelah

fermentasi. Chen et al., (2021) membahas
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terkait dengan asam amino aromatik yang
dapat mendonorkan proton kepada radikal
yang kekurangan elektron, sehingga
meningkatkan sifat penangkap radikalnya.
Asam amino hidrofobik juga dapat melindungi
dari  oksidasi  makromolekul  dengan
mendonorkan foton kepada radikal reaktif.
Penelitian oleh Najafian & Babji (2018)
menunjukkan bahwa kehadiran asam amino
hidrofobik (lle dan Leu), asam amino asam
(Asp) dan basa (His) dalam urutan peptida
diyakini  berkontribusi terhadap aktivitas
antioksidan tinggi dari ekstrak ikan teri (Budu)
yang difermentasi. Cumi asin fermentasi
Weissella spp. memiliki kapasitas antioksidan
yang meningkat dengan meningkatnya
kandungan asam amino bebasnya (treonin,
glutamin, dan isoleusin) (Le & Hwan, 2018).
Penelitian lain yang tedapat dalam Anggo et
al., (2015) menyebutkan bahwa Produk
Reaksi Maillard (MRP) yang terbentuk
selama proses fermentasi juga dapat
meningkatkan aktivitas antioksidan.
Sedangkan dalam Pramudia et al., (2018)
disebutkan bahwa rusip merupakan produk
fermentasi ikan yang juga kemungkinan
menunjukkan aktivitas antioksidan yang
diperoleh dari kandungan asam lemaknya.
Selain asam amino, antioksidan juga
dapat disebabkan oleh beberapa metabolit
lain. Terkait dengan alanin, Najafian & Salam
(2018) melaporkaan bahwa ikan yang
difermentasi Lactobacillus plantarum memiliki

kapasitas antioksidan yang ditingkatkan

melalui peningkatan kandungan asam amino
bebasnya (alanin, leusin dan prolin).
Nicotianamine adalah asam amino non-
proteinogenik yang mengkelat Cu, Zn, Mn,
dan Fe, serta mengurangi defisiensi logam
pada tanaman. Sebagai mekanisme
toleransi, nicotianamine memiliki  peran
antioksidan dan sebagai senyawa non-tiol
(Singh et al, 2021). Beberapa turunan indol
telah  dilaporkan ~ memiliki  aktivitas
antioksidan. Cincin indol dalam melatonin
telah diindikasikan sebagai pusat yang
bertanggung jawab atas sifat antioksidan,
karena stabilitas resonansinya yang tinggi
dan hambatan energi aktivasi yang rendah
dalam reaksi langsung melawan radikal
bebas (Demurtas et al., 2019). Piperidine
adalah amina sekunder heterosiklik jenuh
yang dikaitkan dengan beragam aktivitas
biologis  seperti  aktivitas  antioksidan.
Nitroksida  piperidin ~ merupakan  agen
antioksidan kuat karena kemampuannya
untuk membersihkan radikal bebas reaktif
(Manjusha et al, 2018). Turunan octapamine,
yang termasuk dalam keluarga amida asam
hidroksisinamat,  diidentifikasi  sebagai
konstituen antioksidan utama dari kulit
bawang putih (Wu et al., 2012).

KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa
beberapa  parameter  biokimia  rusip
mengalami  perubahan seiring dengan

lamanya fermentasi. pH rusip mengalami
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penurunan dari 6,99 £ 0,247 menjadi 3,60 +
0,424, sedangkan protein terlarut (2,41 %
0,170 menjadi 7,57 % 0,396), total asam
amino bebas (14,06 + 0,027 menjadi 37,13 +
0,021), dan total asam lemak bebas (4,43 +
0,14 menjadi 14,15 % 0,36) mengalami
kenaikan  seiring  berjalannya  waktu
fermentasi. Selain itu, aktivitas antioksidan
mengalami kenaikan dari 274,20 + 1,17
menjadi 311,13 £ 1,37 seiring berjalannya
waktu fermentasi. Temuan ini menunjukkan
bahwa proses fermentasi pada rusip dapat
meregulasi komponen biokimia yang penting
dalam mempengaruhi kualitas rusip sekaligus

memberikan manfaat sebagai antioksidan.
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