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INTISARI

Rusip adalah produk fermentasi tradisional Bangka Belitung berbasis ikan teri
yang kaya metabolit penentu cita rasa dan bioaktivitas. Penelitian ini menganalisis
perubahan profil metabolit pada tiga durasi fermentasi (0, 10, 20 hari), serta
korelasinya dengan atribut sensori, dan pemetaan bioaktivitas. Fermentasi
menggunakan ikan teri, garam, dan gula aren, dianalisis dengan metode
Untargeted Metabolomic menggunakan LC-MS/MS, QDA sesuai ISO 8586:2012,
prediksi bioaktivitas secara in silico, dan uji antioksidan dengan DPPH. Terdeteksi
5403 ion metabolit, 1405 dapat teridentifikasi, didominasi asam amino, peptida (94
jenis) dan lipid (81 jenis). Sebanyak 35 metabolit meningkat >10 kali pada
fermentasi 20 hari dan 47 metabolit menurun, dengan jalur signifikan: biosintesis
arginin, metabolisme beta-alanin, fenilalanin, histidin, alanin, aspartat, glutamat,
asam linoleat, dan riboflavin. 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
t 0,36, dan antioksidan setara 274,20-311,13 ug asam askorbat/g. Bioaktivitas
terbesar adalah antihipoksia, diikuti imunostimulan, antidepresan, dan
antiparkinsonian. Selama fermentasi, sebagian besar rasa dan aroma khas
meningkat, sedangkan rasa khas ikan teri, aroma manis, dan aroma amis
menurun; metabolit dominan pembentuk flavor meliputi N-Acetyl-L-phenylalanine,
DL-Alanine, 3-Indoleethanol, Nicotianamine, p-Octopamine, dan Piperidine.

Kata Kunci : Rusip, Metabolomik, Pathway, Bioaktivitas, Sensori, Korelasi
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