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ABSTRACT 
 
The waste problem is a problem that has not been well resolved in Indonesia. Organic waste such as fruit and vegetable waste can 
be used as an eco-enzyme ingredient. The purpose of this study was to determine the quality of eco-enzyme from orange peel, 
mango peel and apple peel. The method in this study is a quasi-experimental method with a Posttest Only Design (One Shot Case 
Study). The results of the research in measuring the pH of eco enzyme meet good standards in the manufacture of eco enzyme. 
The results of the eco-enzyme color measurement were obtained by the respondents, namely the orange and mango skins were 
brown and the apple skins were yellowish. The results of the measurement of eco enzyme aroma were obtained by respondents, 
namely for orange and mango peels the smell of fresh acid and apple peels that smelled slightly of vinegar. In the One Way ANOVA 
test, there is a difference in the measurement of the pH of the eco enzyme in each sample. There is a difference in measuring the 
color of the eco enzyme in each sample. In the measurement of aroma there is a difference in the measurement of eco enzyme in 
each sample.  
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ABSTRAK 

Masalah sampah merupakan masalah yang belum terselesaikan dengan baik di Indonesia. Sampah organik seperti sampah buah 

dan sayur dapat dimanfaatkan sebagai bahan eco-enzyme. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas eko-enzim 

dari kulit jeruk, kulit mangga dan kulit apel. Metode dalam penelitian ini adalah metode kuasi eksperimen dengan Posttest Only 

Design (One Shot Case Study). Hasil penelitian pengukuran pH eco enzyme memenuhi standar yang baik dalam pembuatan eco 

enzyme. Hasil pengukuran warna eco-enzyme yang diperoleh responden yaitu kulit jeruk dan mangga berwarna coklat dan kulit 

apel berwarna kekuningan. Hasil pengukuran aroma eco enzyme diperoleh responden yaitu untuk kulit jeruk dan mangga bau asam 

segar dan kulit apel yang sedikit berbau cuka. Pada uji One Way ANOVA terdapat perbedaan pengukuran pH ecoenzim pada 

masing-masing sampel. Terdapat perbedaan pengukuran warna eco enzyme pada setiap sampel. Pada pengukuran aroma 

terdapat perbedaan pengukuran eco enzyme pada setiap sampel. 

Kata kunci: Perbedaan eco enzim, Jeruk, Mangga, Apel. 
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PENDAHULUAN 

Meningkatknya aktivitas manusia di 
dalam berumah tangga menyebabkan 
semakin besarnya volume limbah yang 
dihasilkan dari waktu ke waktu. Sampah 
rumah tangga dapat dimanfaatkan 
keberadaanya, salah satu contohnya adalah 
sebagai bahan dasar pembuatan cairan eco-
enzyme. Eco Enzyme merupakan enzim hasil 
dari proses fermentasi bahan-bahan yang 
alami, seperti protein tumbuhan, mineral dan 
hormon [1]. Eco enzyme ini dapat berguna 
sebagai pupuk tanaman, campuran deterjen, 
pembersih lantai, pembersih sisa pestisida, 
pembersih kerak, dan penurun suhu radiator 
mobil [2]. Eco Enzyme ini berwarna coklat tua 
dan memiliki aroma asam/segar yang kuat 
[3]. Dari segi ekonomi, pembuatan enzim 
dapat mengurangi konsumsi untuk membeli 
cairan pembersih [4].  

Jeruk mengandung vitamin C yang 
cukup tinggi yang berguna untuk mencegah 
penyakitdan jeruk juga mengandung mineral 
lainnya yang berguna untuk kesehatan [5]. 
Buah mangga memiliki potensi untuk 
dikembangkan bentuk, ukuran dan warna 
buah mangga menunjukkan keragaman 
genetik yang tinggi [6]. Tanaman apel dapat 
tumbuh di Indonesia setelah beradaptasi 
dengan iklim Indonesia, yaitu iklim tropis [7]. 
Penilaian organoleptik yang juga disebut 
penilaian sensorik telah dikenal sejak lama 
dan masih sangat umum digunakan [8]. Panel 
diperlukan untuk melakukan penilaian 
organoleptik dalam penilaian kualitas atau 
sifat sensori suatu produk. Menurut Modul 
Kelas Belajar Eco Enzyme “Ngajaga Bumi” 
2020 [9]. Parameter yang digunakan untuk 
menilai Eco Enzyme yaitu:  warna, pH dan 
aroma.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
memberikan solusi penanganan sampah  
rumah tangga melalui eco enzyme dengan uji 
perbedaan kualitas cairan eco enzyme yang 
tepat berbahan dasar kulit jeruk, kulit mangga 
dan kulit apel.  

 
BAHAN DAN METODE 

Tempat pelaksanaan penelitian ini 
dilakukan di Desa Adat Peninjoan, 
Peguyangan Kangin, Denpasar Utara. 
Penelitian dilaksanakan mulai dari persiapan 
operasional yaitu membuat bahan Eco 
Enzyme pada bulan Desember sampai hulan 
Maret (3 Bulan). Metode dalam penelitian ini 
adalah metode eksperimen semu (quasi 
eksperiment) dengan rancangan 

penelitian Postes Only Design (One Shot 
Case Study) [10]. Penelitian ini 
menggunakan 3 sampel yaitu kulit jeruk, kulit 
mangga dan kulit apel dengan volume 1,5 
liter. Berdasarkan rumus didapatkan 
sebanyak 3 x 9 sampel pada setiap bahan 
yang digunakan, maka jumlah sampel eco 
enzyme dalam penelitian ini yaitu 27 sampel. 
Teknik pengumpulan data yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah teknik 
dokumentasi dan dikumpulkan 
menggunakan lembar observasi 
dokumentasi.  

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Tabel 1. Hasil Pengukuran pH Eco Enzyme. 

Sampel  
  

Hasil Pengukuran pH 

Kulit 
Jeruk 

Kulit 
Mangga 

Kulit 
Apel 

Sampel 1 2.93 3.60 3.26 
Sampel 2 2.92 3.60 2.80 
Sampel 3 2.90 3.70 3.22 
Sampel 4 2.92 3.33 2.55 
Sampel 5 2.88 3.81 3.23 
Sampel 6 2.96 3.66 3.12 
Sampel 7 3.00 3.72 3.05 
Sampel 8 2.95 3.88 3.50 
Sampel 9 3.00 3.84 3.13 

Total 26.46 33.14 27.86 

Rata – rata 2.94 3.68 3.09 

 Berdasarkan tabel 1 di atas dapat 
dilihat bahwa hasil pengukuran pH yang 
telah dilakukan memenuhi standar baik 
dalam pembuatan eco enzyme. Dimana 
standar baik pH dalam pembuatan eco 
enzyme yaitu pH dibawah 4,0 
 
Tabel 2. Hasil Pengukuran Warna Eco 
Enzyme. 

Sampel   Hasil Pengukuran Warna 

Kulit  
Jeruk 

Kulit 
Mangga  

Kulit 
 Apel 

Sampel 1 8 7 5 

Sampel 2 7 8 4 

Sampel 3 8 7 6 

Sampel 4 4 5 4 

Sampel 5 8 7 3 

Sampel 6 9 5 5 

Sampel 7 7 8 3 

Sampel 8 9 8 7 

Sampel 9 5 7 5 

Total  65 62 42 

Rata-rata 7  7        5 

Hasil pengukuran warna eco enzyme 
rata-rata yang diperoleh dari ketiga bahan 
perlakuan yaitu kulit buah jeruk dan mangga 
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bewarna kecoklatan (baik) dan kulit buah apel 
bewarna kekuningan (kurang baik). 

 
Tabel 3. Hasil Pengukuran Aroma Eco 
Enzyme. 

Sampel  Hasil Pengukuran Aroma  
Kulit 
Jeruk 

Kulit  
Mangga  

Kulit 
Apel 

Sampel 1 3 5 3 

Sampel 2 5 2 3 

Sampel 3 4 5 2 

Sampel 4 5 4 3 

Sampel 5 5 5 3 

Sampel 6 3 4 4 

Sampel 7 4 4 3 

Sampel 8 5 3 2 

Sampel 9 5 5 2 

Total 39 37 25 

Rata-rata 4 4 3 

Hasil pengukuran aroma eco enzyme 
rata-rata yang diperoleh dari ketiga bahan 
perlakuan yaitu kulit buah jeruk dan mangga 
memiliki aroma asam segar kulit buah (baik) 
dan kulit buah apel memiliki aroma sedikit 
berbau cuka (tidak baik). 

 
Tabel 4. Hasil Uji Analisis of Varian (Anova) 

No  Pengukuran  Sig (p-value) 

1 pH 0,000 
2 Warna 0,018 
3 Aroma 0,002 

Dilihat pada tabel diatas dalam 
pengukuran pH mendapatkan ada perbedaan 
dalam pengukuran kadar pH eco enzyme di 
setiap sampelnya. Dalam pengukuran warna 
mendapatkan ada perbedaan dalam 
pengukuran warna eco enzyme di setiap 
sampelnya. Dalam pengukuran aroma ada 
perbedaan dalam pengukuran aroma eco 
enzyme.  

Hasil pengujian ini sejalan dengan 
penelitian [3] yang menunjukkan bahwa 
kecenderungan larutan eco enzyme yang 
dihasilkan dari bahan organik berupa buah 
menghasilkan parameter kimia bersifat asam 
dengan nilai pH rendah. Selanjutnya hasil 
pengukuran warna yang didapatkan 
berdasarkan jawaban kuisioner oleh 
responden dari ketiga hasil pengamatan yang 
dilakukan oleh responden, hanya 
pengamatan kulit buah apel yang berbeda 
warna yaitu warna kekuningan. Menurut 
kajian literatur fermentasi eco enzyme dapat 
dikatakan berhasil jika terbentuk larutan 
berwarna kecoklatan dan memiliki bau seperti 
jeruk atau bau seperti buah-buahan dan 

memiliki pH dibawah 4 atau pH asam [11]. 
Pada hasil pengukuran aroma yang 
didapatkan berdasarkan jawaban kuisioner 
oleh responden dapat dikatakan berhasil jika 
memiliki bau seperti jeruk atau bau seperti 
buah-buahan. Aroma asam yang dihasilkan 
berasal dari asam asetat yang terdapat 
dalam cairan eco enzyme tersebut. Asam 
asetat umumnya akan memberikan rasa 
asam dan aroma asam pada cairan atau 
makanan [11].  

Keterbatasan pada penelitian ini 
adalah adanya salah satu sampel cairan eco 
enzyme yaitu eco enzyme berbahan kulit 
apel memiliki warna kekuningan dan aroma 
asam cuka yang keras. Hal tersebut terjadi 
dikarenakan pada saat membuat sampel 
eco enzyme tersebut bahan dicicil pada saat 
proses pembuatan. Keterbatasan lainnya 
pada penelitian ini yaitu uji laboratorium 
yang tidak dilakukan sehingga hasil yang di 
dapatkan hanya sebatas hasil fisik pada 
cairan sampel eco enzyme. 

 
KESIMPULAN 

Penelitian ini dapat disimpulkan 
bahwa dalam pengukuran pH, warna dan 
aroma dari ketiga sampel Eco Enzyme kulit 
jeruk, kulit mangga dan kulit apel semua 
memiliki perbedaan kualitas. Dimana kulit 
jeruk dan kulit mangga memiliki kualitas 
yang baik, sedangkan kulit apel memiliki 
kualitas yang buruk karena pada proses 
pembuatan sampel bahan dicicil sedikit demi 
sedikit. 

Saran yang dapat diberikan kepada 
peneliti berikutnya yaitu dalam proses 
pembuatan eco enzyme bahan tidak dicicil 
dan mencampurkan lebih banyak limbah 
buah menjadi satu, lalu meneliti uji kualitas 
eco enzyme di laboratorium. Untuk 
masyarakat sebaiknya memulai untuk 
membuat eci enzyme sejak dini agar 
menambah wawasan dan ilmu dalam 
mengolah sampah organic di sekitar 
lingkungan. 
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