
OPTIMASI KADAR GULA, GARAM DAN LAMA FERMENTASI RUSIP IKAN WADER 

PARI DENGAN METODE RESPON SURFACE METHODOLOGY (RSM) TERHADAP 

SIFAT KIMIA DAN PROFIL PROTEINNYA  

 

 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

Disusun oleh: 

SAFITRI INDAH NURCAHYANINGSIH 

NPM. 19033010011 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

2024 

 



https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k






 
 

i 
 

OPTIMASI KADAR GULA, GARAM DAN LAMA FERMENTASI RUSIP 

IKAN WADER PARI DENGAN METODE RESPON SURFACE 

METHODOLOGY (RSM) TERHADAP SIFAT KIMIA DAN PROFIL 

PROTEINNYA 

 
SAFITRI INDAH NURCAHYANINGSIH 

NPM 19033010011 

 
 

INTISARI 

Ikan wader pari memiliki potensi sebagai bahan dasar makanan melalui 
metode fermentasi. Selama fermentasi, protein ikan terurai menjadi peptida dan 
asam amino, yang berperan dalam pembentukan citarasa produk. Rusip 
merupakan pangan fermentasi tradisional berbahan baku ikan rucah atau ikan-
ikan lain yang berukuran kecil yang berasal dari Bangka Belitung dan berpotensi 
memiliki kandungan peptida bioaktif sebagai antioksidan dan antimikroba. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan kandungan bioaktif pada produksi 
rusip ikan wader pari dengan metode Response Surface Methodology (RSM).  
diperoleh 20 formula rekomendasi rusip ikan wader pari berdasarkan faktor 
konsentrasi gula, konsentrasi garam, dan lama fermentasi. Formula rekomendasi 
tersebut menghasilkan produk dengan karakteristik kimia pH (4,26±0,005 hingga 
6,46±0,015), kadar protein metode lowry (2,805±0,001 hingga 13,948±0,097), 
serta kadar protein metode formol (2,188±0,15 hingga 14,883±0,2). Karakteristik 
mikrobiologi mencakup total bakteri asam laktat (5,43 log CFU/ml sampai 7,35 log 
CFU/ml) dan total uji aktivitas proteolitik (5,24 log CFU/ml hingga 7,41 log CFU/ml). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi garam, lama fermentasi, dan 
konsentrasi gula secara signifikan mempengaruhi aktivitas antioksidan dan 
aktivitas antimikroba pada rusip ikan wader pari. Formulasi optimal yang dihasilkan 
melibatkan penambahan gula aren cair dengan konsentrasi sebesar 11,22%, 
konsentrasi garam 15%, dan lama fermentasi selama 8,9 hari. Verifikasi respon 
aktivitas menunjukkan hasil dengan aktivitas antioksidan sebesar 56,78%, 
aktivitas antimikroba E. coli sebesar 4,37 mm, dan aktivitas antimikroba S. aureus 
sebesar 3,95 mm. Formula optimal tersebut menghasilkan rusip ikan wader 
paridengan karakteristik kimia pH (6,02±0,09), kadar protein metode lowry 
(6,407±0,003%), serta kadar protein metode formol (7,879±0,1%). Sifat 
mikrobiologis yang diukur melibatkan total bakteri asam laktat sebesar 7,42 log 
CFU/ml dan total uji aktivitas proteolitik sebesar 7,45 Log CFU/ml.  

 
Kata Kunci : Fermentasi, ikan wader, optimasi, peptida, RSM. 
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