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INTISARI 

 Rusip merupakan pangan fermentasi tradisional dari Bangka yang dibuat 
dengan campuran ikan teri (Stolephorus spp), garam dan gula aren yang 
kemudian difermentasi. Beragam bakteri asam laktat yang terkandung dalam rusip 
mampu memproduksi enzim proteolitik yang dapat mengurai protein menjadi 
peptida ataupun asam amino. Beberapa peptida bioaktif dari ikan teri dan by 
product nya telah berhasil diisolasi dan menunjukkan aktivitas fisiologis yang 
potensial antara lain antioksidan, antibakteri, antiinflamasi, antikolesterol dan 
antihipertensi Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari 
perlakuan perbedaan lama fermentasi rusip terhadap karakteristik fisikokimia, 
mikrobiologi dan secara in vitro berupa aktivitas enzim α-amilase dan enzim α-
glukosidase serta terdapat pengaruh aktivitas peptida bioaktif dari rusip perlakuan 
terbaik terhadap penurunan kadar gula darah puasa, kenaikan berat badan, kadar 
insulin, profil hati dan profil lipid pada tikus diabetes yang diinduksi streptozotocin. 
Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dari satu faktor 
yaitu lama fermentasi meliputi fermentasi 0 hari, 7 hari, 14 hari dan 21 hari. Data 
dianalisis menggunakan uji beda One-Way ANOVA dan uji Beda Nyata Terkecil 
(BNT) pada taraf 5%. Perlakuan terbaik pada tahap pertama akan dilajutkan pada 
tahap kedua. Tahap kedua dilakukan uji in vivo untuk mengetahui pengaruh rusip 
terhadap tikus wistar diabetes. Hasil terbaik yaitu rusip dengan lama fermentasi 14 
hari. Data yang dihasilkan meliputi kadar air 61,56%, kadar abu 1,78%, kadar 
protein 24,21%, kadar lemak 6,5%, kadar karbohidrat 5,93%, pH 5,04, kadar N-
amino 11,64%, kadar protein terlarut 7,89%, total BAL 6,93 log cfu/ml, total TPC 
6,17 log cfu/ml, TVBN 41,82%, aktivitas inhibisi 𝛼-glucosidase 18,21% dan akivitas 
𝛼-amilase dengan nilai IC50 yaitu 1119,44. Hasil penelitian secara in vivo 
menunjukkan bahwa pemberian rusip dengan perlakuan lama fermentasi 14 hari 
sebanyak 9000 mg/kg dapat meningkatkan berat badan tikus dari 178,71 menjadi 
190,85 gram, menurunkan kadar gula darah puasa dari 268,05 menjadi 97,8 mg/dl, 
meningkatkan sekresi insulin sebanyak 503,76, serta dapat memperbaiki profil hati 
dan profil lipid pada tikus percobaan. 
 
Kata Kunci: Rusip, Lama Fermentasi, Antidiabetes 
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