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INTISARI 

 

Rusip merupakan pangan fermentasi tradisional berbahan ikan teri 
(Stolephorus sp.), garam, dan gula aren. Fermentasi spontan melibatkan 
mikroorganisme alami yang dapat menyebabkan perubahan karakteristik produk, 
sehingga penggunaan kultur starter dapat membantu mengarahkan proses 
fermentasi dan menghasilkan karakteristik rusip yang lebih terkontrol. Penelitian 
ini untuk mengetahui pengaruh jenis kultur starter dan lama fermentasi terhadap 
karakteristik sensori dan fisik rusip, menentukan perlakuan terbaik, serta 
mengetahui karakteristik fisikokimia, mikrobiologi, dan profil asam amino pada 
perlakuan terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktorial dengan faktor jenis kultur starter, yaitu Bacillus albus A4-2, Ureibacillus 
xyleni A4-4, Tetragenococcus halophilus, Pediococcus acidilactici, dan tanpa 
penambahan kultur starter, serta lama fermentasi 0, 7, 14, dan 21 hari dengan dua 
kali ulangan. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan Duncan Multiple Range 
Test (DMRT) pada taraf 5%, sedangkan karakteristik sensori dianalisis 
menggunakan metode Rate-All-That-Apply (RATA), Principal Component Analysis 
(PCA), dan Preference Mapping (PREFMAP). Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa beberapa atribut sensori rusip dipengaruhi oleh jenis kultur starter dan lama 
fermentasi. Berdasarkan PREFMAP, perlakuan terbaik adalah A1B2 (Bacillus 
albus dengan fermentasi 7 hari) dan A4B4 (Pediococcus acidilactici dengan 
fermentasi 21 hari). Kedua perlakuan memiliki karakteristik fisikokimia dan 
mikrobiologi yang meliputi pH, total asam tertitrasi, kadar air, kadar abu, kadar 
protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, TPC, dan total BAL. Profil asam amino 
pada kedua perlakuan menunjukkan asam glutamat sebagai asam amino dengan 
kandungan tertinggi, sedangkan lisin dan leusin merupakan asam amino esensial 
dengan kandungan tertinggi. 
 
Kata Kunci: Rusip, Fermentasi, Sensori, Kultur Starter, Karakteristik 
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