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INTISARI

Rusip, makanan fermentasi berasal Bangka dengan bahan ikan teri, garam dan
gula aren. Fermentasi spontan pada rusip menyebabkan mikroba tumbuh secara
alami. ldentifikasi keberadaan mikroba metode konvensional memiliki kelemahan
seperti perlu waktu yang lama dan spesifitas rendah. Tujuan penelitian ini,
mengetahui adanya keragaman mikrobiota dengan metode metagenomik,
menganalisis profil fisikokimia, kemudian dikorelasikan dengan profil asam amino
pada rusip. Rancangan Acak Lengkap digunakan dengan 1 faktor yakni lama
fermentasi O hari, 10 hari dan 20 hari. Data diuji dengan One-Way ANOVA, uji
lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT), taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan pH 6,44-5,15; Nilai TVBN 12,71-35,34 mg N/100g; Kadar N-Amino
1,31-10,07%; Kadar protein terlarut 3,10-7,22%; Pengujian warna diperoleh rusip
dominan berwarna abu-abu. Hasil analisa proksimat menunjukkan nilai kadar air
(47,46%-50,08%), kadar abu (16,88%-15,69%), kadar lemak (1,18%-0,66%),
kadar protein (13,76%-12,09%), kadar karbohidrat (22,42%-19,50%). Komposisi
asam amino esensial tertinggi leusin dan lisin, asam amino non esensial arginin,
asam glutamat, dan asam aspartat. Komposisi asam lemak tertinggi C16:0 dan
C22:6n3. Dominasi mikroba ditunjukkan oleh Tetragenococcus (genus),
Tetragenococcus halophilus (spesies). Histidin memiliki korelasi positif dengan
hampir seluruh komunitas mikroba rusip, berkorelasi sangat kuat dengan famili
Micrococcaceae. Ditemukan genus Staphylococcaceae, berkorelasi negatif
dengan fenilalanin, alanin, arginin, asam aspatrtat, glisin dan asam glutamat.

Kata Kunci: Rusip, Metagenomik, Analisis mikroba, Korelasi
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