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INTISARI 
 

Rusip merupakan produk fermentasi ikan teri (Stolephorus sp.) khas 

Bangka Belitung yang berisiko menghasilkan mutu tidak konsisten karena masih 

mengandalkan fermentasi spontan. Penelitian ini mengevaluasi potensi isolat 

bakteri indigenos rusip komersial hasil penelitian sebalumnya sebagai inokulum, 

yaitu CSM 1, CSM2, CSM 4, (yang teridentifikasi memiliki kemiripan dengan 

Staphylococcus carnosus) dan CSM 3 (yang teridentifikasi memiliki kemiripan 

dengan Lactococcus sp.) sebagai inokulum untuk meningkatkan mutu dan 

efisiensi fermentasi rusip yang dikombinasikan dengan faktor lama fermentasi (0, 

7, 14, 21 hari) dengan menggunakan rancangan penelitian acak lengkap faktorial 

(RAL Faktorial). Pengujian warna CIELAB seluruh sampel menunjukkan bahwa 

faktor tunggal lama fermentasi menyebabkan perbedaan nyata antar perlakuan 

baik pada parameter kecerahan (L*), kemerahan (a*), dan kekuningan (b*). 

Analisis Preference Mapping hasil pengujian sensoris RATA menetapkan 

perlakuan S3P3 (fermentasi dengan isolat CSM 2 selama 14 hari) sebagai 

perlakuan terbaik. Hasil analisis kimiawi perlakuan terbaik S3P3 menunjukkan nilai 

pH; total asam tertitrasi; kadar air; kadar garam; total gula, serta kadar histamin 

yang relatif baik. Komposisi proksimat mencakup kadar protein, lemak, abu, 

karbohidrat menunjukkan karakteristik nutrisi khas produk fermentasi ikan. S3P3 

memiliki nilai Angka Lempeng Total (ALT) yang tinggi dengan populasi bakteri 

asam laktat (BAL) yang rendah. Profil asam amino pada perlakuan ini didominasi 

oleh L-asam glutamat. Penggunaan isolat CSM 2 ini berpotensi menghasilkan 

rusip dalam waktu fermentasi 14 hari dengan mutu, karakteristik sensoris, serta 

kimia yang lebih baik dibandingkan kontrol, yang masih memerlukan penelitian 

lebih lanjut. 

 

Kata Kunci: bakteri indigenos, fermentasi, inokulum, rusip, Stolephorus sp. 
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