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Intisari

Penelitian ini dilaksanakan untuk mengetahui perubahan kandungan protein dan serat
kasar kulit nanas setelah difermentasi dengan plain yoghurt. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Makanan Ternak, Fakultas Peternakan, Universitas Jambi. Bahan yang
digunakan yaitu kulit nanas sisa pengolahan buah nanas di Desa Tangkit Baru, plain yoghurt
dan bahan kimia untuk analisa proksimat. Plain yoghurt yang digunakan mengandung
bakteri asam laktat (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus). Rancangan yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan pola faktorial dengan 2 faktor yaitu
faktor A (level yogurt 0, 3, 6, dan 9 ml/kg bahan) dan faktor B (lama fermentasi 24, 48, dan
72 jam). Setiap perlakuan diulang 5 kali. Peubah yang diamati yaitu kandungan bahan
kering, protein, dan serat kasar. Data dianalisis ragam dan pengaruh nyata antar perlakuan
diuji dengan Uji Jarak Berganda Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa level yogurt
tidak nyata (P>0,05) mempengaruhi kandungan bahan kering kulit nanas fermentasi tetapi
lama fermentasi berpengaruh nyata (P<0,05). Level yogurt atau lama fermentasi nyata
(P<0,05) mempengaruhi kandungan protein, dan serat kasar kulit nanas fermentasi.
Kombinasi level yogurt dan lama fermentasi tidak nyata (P>0,05) mempengaruhi
kandungan bahan kering, protein, dan serat kasar. Penggunaan yogurt pada 3 ml/kg bahan
memberikan hasil yang sama baiknya dengan kontrol dan lama fermentasi selama 24 jam
memberikan hasil yang sama dengan fermentasi selama 48 jam. Disimpulkan bahwa terjadi
perubahan kandungan protein dan serat kasar kulit nanas yang difermentasi dengan plain
yoghurt. Kandungan protein dan serat kasar kulit nanas lebih baik didapatkan pada
fermentasi menggunakan 3 ml/kg yogurt selama 24 jam.

Kata Kunci : fermentasi, kulit nanas, protein, serat kasar yogurt

Abstract

An experiment was conducted to determine the crude protein and fibre content of pineapple
peel fermented by plain yoghurt. The experiment was carried out in Laboratory of Feed
Science, Faculty of Animal Science, University of Jambi. Materials used in this study were
pineapple peel collected at Tangkit Baru Village, plain yoghurt and chemicals for proximate
analysis. Plain yoghurt contains lactic acid bacteria (Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus). the study was designed by Randomized Completely Design in factorial with 2
factors as a treatment. Factor A was level of yoghurt (0, 3, 6 and 9 ml/kg) and factor B was
fermentation time (24, 48, and 72 hours). The treatments were replicated 5 times each.
Parameters were dry matter, crude protein and fibre content. Data were analysed by
ANOVA and significant effects were tested by Duncan’s Multpile Range Test. Results of this
study showed that yoghurt level did not significant affect (P>0.05) on dry matter content,
but fermentation time had significant effect (P<0.05). Either yoghurt level or fermentation
time significantly affected (P<0.05) crude protein and fibre content. Combination yoghurt
level and fermentation time had no effect (P>0.05) on dry matter, crude protein and fibre
content. Using 3 ml/kg yoghurt resulted similar effect to control and fermentation for 24
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hours has similar effect to 48 hours. It is concluded that there was different crude protein
and fibre content of pineapple peel after fermentation with plain yoghurt. The better quality
was found on fermentation with 3 ml/kg yoghurt for 24 hours.

Keywords : crude fiber, crude protein, fermentation, pineapple peel, yoghurt.

Pendahuluan

Fermentasi merupakan
metode bioteknologi sederhana yang
sudah lazim digunakan untuk
meningkatkan kualitas bahan
makanan. Begitu pula yang terjadi
pada pakan ternak. Sebahagian bahan
pakan ternak khususnya ternak
unggas masih diimpor seperti jagung
sebagai sumber energi dan bungkil
kedele sebagai sumber protein.
Penggunaan bahan pakan impor
mengakibatkan harga pakan komersil
selalu meningkat sehingga sangat
memberatkan  peternakan.  Oleh
karena itu penggunaan bahan pakan
ternak yang berasal dari limbah
pertanian merupakan upaya
penganekaragaman bahan pakan dan
mengurangi ketergantungan akan
impor bahan pakan. Ketersediaan
limbah pertanian yang ada di sekitar
lokasi  peternakan akan dapat
menekan biaya produksi.
Sebagaimana diketahui bahwa biaya
produksi yang paling besar dalam
suatu usaha peternakan adalah biaya
pakan.

Produk limbah pertanian yang
banyak dijumpai diseluruh wilayah
Indonesia diantaranya adalah kulit
nanas. Di Jambi, kulit nanas masih
menjadi limbah, belum termanfaatkan
dan BPS Jambi melaporkan bahwa
pada tahun 2010 produksi buah nanas
mencapai  74.815 ton. Apabila
diasumsikan 30 persen dari buah
nanas adalah kulitnya (Lubis, 1991),
maka limbah yang tersedia bersumber
dari kulit nanas dan dapat mencemari
lingkungan adalah 22.444 ton. Sampai

saat ini, pemanfaatan kulit nanas
sebagai bahan pakan ternak masih
sangat jarang dilakukan. Pemanfaatan
yang ada baru kepada ternak sapi
seperti yang dilakukan di perusahaan
Great Giant Pineapple di Provinsi
Lampung. Artinya potensi kulit nanas
sebagai bahan pakan ternak masih
cukup besar. Hal ini didukung pula
oleh kandungan zat makanan yang
ada didalamnya. Sebagaimana yang
dilaporkan Sruamsiri dkk. (2007)
bahwa kulit nanas kaya akan
karbohidrat yang mudah dicerna dan
enzim bromelin yang berguna untuk
membantu dalam pencernaan protein.
Wijana dkk. (1991) melaporkan bahwa
kulit nanas mengandung energi bruto
sebesar 4.481 kkal/kg. Walaupun
harus diakui bahwa pemanfaatannya
untuk ternak unggas terkendala oleh
kandungan serat kasarnya yang
cukup tinggi yaitu 20,87 % dan
protein yang rendah vyaitu 4,41
(Wijana dkk., 1991). Oleh karena itu
penerapan  bioteknologi  seperti
fermentasi diharapkan dapat
meningkatkan kualitas kulit nanas
sehingga dapat dijadikan bahan
pakan unggas sebagai sumber energi
pengganti jagung atau sumber protein
nabati. Fermentasi dengan yogurt
yang mengandung bakteri asam laktat
diharapkan dapat meningkatkan
kualitas  kulit nanas terutama
menurunkan kandungan serat kasar
dan meningkatkan protein Kkasar.
Serangkaian penelitian yang
dilakukan Zubaidah dkk. (2010, 2012)
menghasilkan bahwa bakteri asam
laktat (BAL) akan dapat
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meningkatkan kualitas bahan yang
difermentasi karena BAL dapat
menghasilkan enzim yang mampu
mendegradasi serat. Hasil serupa juga
dilaporkan  peneliti ~ sebelumnya
bahwa bakteri asam laktat yang
terkandung didalam yogurt dapat
memfermentasi laktosa, fruktosa,
sukrosa  dan  glukosa  untuk
menghasilkan asam laktat (Hewitt
dan Bancroft, 1985; Bourlioux dan
Pochart, 1988; Pearce dan Flint, 1999;
Limsowtin dkk., 2002; Tamime dan
Robinson, 2007; dan EI Bashiti, 2010)
yang berguna untuk memperbaiki
proses pencernaan dalam saluran
pencernaan.

Berdasarkan hal tersebut maka
telah dilakukan penelitian untuk
melihat  perubahan  kandungan
protein dan serat kasar kulit nanas
yang difermentasi menggunakan
yogurt dengan level yogurt dan lama
fermentasi yang berbeda. Dari hasil
penelitian ini diharapkan dapat
memberikan kontribusi positif untuk
pengembangan usaha peternakan
rakyat, mengurangi pencemaran
lingkungan akibat limbah pengolahan
produk pertanian dan
penganekaragaman pakan ternak.

Materi dan Metoda

Materi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kulit nanas, plain
yoghurt atau yoghurt tanpa rasa, dan
bahan kimia yang digunakan untuk
analisa proksimat kandungan zat
makanan kulit nanas dan kulit nanas
fermentasi.

Fermentasi kulit nanas
dilakukan mengacu kepada
Nurhayati dkk. (2013) dimana kulit
nanas yang terkumpul dibersihkan,
dicincang, dijenur dan digiling
sehingga menjadi tepung. Tepung
kulit nanas lalu ditambahkan air
dengan perbandingan 2 : 1 untuk
memperoleh kadar air berkisar 60 -
70%. Setelah itu disterilisasi dengan

cara dikukus selama 30 menit.
Kemudian didinginkan sehingga suhu
menjadi 35 - 40° C, dicampurkan
dengan yoghurt sesuai perlakuan dan
difermentasi an aerob dengan waktu
sesuai perlakuan. Setelah fermentasi
selesai maka dilanjutkan dengan
pengukuran bahan kering udara dan
analisis proksimat sesuai panduan
AOAC (2000).

Rancangan yang digunakan
dalam  penelitian  ini  adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial 4 x 3 x 5 dengan 2 faktor
perlakuan yaitu faktor A (level
yoghurt) dan faktor B (lama
fermentasi). Faktor A yaitu level
penggunaan yogurt; 0, 3, 6, dan 9
ml/kg bahan dan Faktor B yaitu lama
fermentasi dilakukan; 24, 48, dan 72
jam.  Setiap perlakuan diulang
sebanyak 5 kali sehingga didapatkan
60 unit percobaan.

Perlakuan yang diberikan
yaitu:

AQ :Kulit nanas difermentasi tanpa
menggunakan yoghurt

A3 : Kulit nanas difermentasi
menggunakan yoghurt 3 mg/kg
BK kulit nanas

A6 . Kulit nanas difermentasi
menggunakan yoghurt 6 mg/kg
BK kulit nanas

A9 : Kulit nanas difermentasi
menggunakan yoghurt 9 mg/kg
BK kulit nanas

B24 : Kulit Nanas difermentasi

selama 24 jam
B48 : Kulit Nanas difermentasi
selama 48 jam
B72 : Kulit Nanas difermentasi
selama 72 jam
Data yang diperoleh dianalisis
ragam sesuai rancangan = yang
digunakan. Pengaruh perlakuan yang
nyata terhadap parameter yang
diamati diuji dengan Uji Jarak
Berganda Duncan (Portable SAS 9.1
for Windows).
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Hasil dan Pembahasan

Pengaruh perlakuan (faktor A
dan B) terhadap kandungan bahan
kering, protein kasar dan serat kasar
kulit nanas fermentasi dapat dilihat
pada Tabel 1.

Tabel 1  memperlihatkan
bahwa terdapat pengaruh yang tidak
nyata (P>0,05) penggunaan level
yogurt yang berbeda terhadap
kandungan bahan kering produk
fermentasi. Lama fermentasi nyata
(P<0,05) mempengaruhi kandungan
bahan kering. Akan tetapi kombinasi
level yogurt dan lama fermentasi
tidak nyata (P>0,05) mempengaruhi
kandungan bahan kering. Tidak
terjadi peningkatan yang nyata pada
kandungan bahan kering kulit nanas
yang difermentasi menggunakan
yogurt 3, 6 dan 9 ml/kg dibandingkan
dengan kontrol menunjukkan bahwa
level yogurt sampai 9 ml/kg belum
mencukupi  untuk  ketersediaan
mikroba dan mempengaruhi proses
fermentasi yang terjadi. Perbedaan
perubahan warna permukaan media
tumbuh antara perlakuan kontrol
dengan 3, 6, dan 9 ml/kg tidak nyata
terlihat pada hari atau waktu yang
sama. Berbeda dengan perlakuan
lama fermentasi yang nyata (P<0,05)
menurunkan  kandungan  bahan
kering kulit nanas setelah
difermentasi ~ selama 72  jam
dibandingkan dengan 24 dan 48 jam.
Hal ini menunjukkan bakteri yang
terkandung didalam yogurt
membutuhkan waktu yang sama
untuk tumbuh dan berkembang serta
meningkatkan biomasa pada produk
fermentasi yang dihasilkan.
Akibatnya akan terjadi peningkatan
produksi uap air sehingga kandungan
bahan kering akan menurun. Hal
senada disampaikan oleh Jude-Ojei
(2010) bahwa  mikroba  yang
digunakan dalam proses fermentasi

akan terus bertumbuh selama proses
fermentasi berlangsung dan akan
mencapai puncak pertumbuhan pada
waktu tertentu tergantung jenis
mikrobanya. Akibat pertumbuhan
tersebut maka akan menghasilkan
biomasa yang lebih banyak pada
produk fermentasi. Jamila dkk. (2009)
menyatakan bahwa bakteri asam
laktat  (Lactobacillus  sp) yang
digunakan dalam proses fermentasi
akan tumbuh dan berkembang
sehingga terjadi peningkatan jumlah
mikrobia. = Hajar  dkk. (2012)
menyatakan bahwa  peningkatan
biomasa pada produk fermentasi akan
meningkatkan produksi uap air
sehingga  kandungan air akan
meningkat dan kandungan bahan
kering menurun.

Kandungan protein kasar kulit
nanas setelah difermentasi
sebagaimana yang diperlihatkan pada
Tabel 1 menunjukkan adanya
pengaruh yang nyata (P<0,05) level
yogurt dan lama fermentasi terhadap
kandungan protein kasar kulit nanas
fermentasi. Kandungan protein kasar
nyata meningkat seiring dengan
meningkatnya penggunaan yogurt
sampai 6 ml/kg. Akan tetapi semakin

lama fermentasi dilakukan,
kandungan protein kasar nyata
menurun. Kandungan protein

tertinggi dicapai pada fermentasi
selama 24 jam.

Kombinasi level yogurt dan
lama fermentasi tidak nyata (P>0,05)
mempengaruhi kandungan protein
kasar. Perubahan kandungan protein
kasar kulit nanas setelah difermentasi
menggunakan yogurt diduga karena
kemampuan  bakteri  Lactobacillus
bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus yang terdapat dalam
yogurt. Burlioux dan Pochart (1988)

menyatakan bahwa yogurt
mengandung  bakteri  Lactobacillus
bulgaricus and Streptococcus
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thermophilus yang dapat
mempertahankan kualitas protein
yang terdapat dalam yogurt dan tidak

mengalami kerusakan selama proses
fermentasi (Hewitt dan Bancroft,
1985). Menurut Jamila dkk. (2009),

Tabel 1. Pengaruh Level Yoghurt, Lama Fermentasi dan Interaksi Level Yoghurt
dan Lama Fermentasi terhadap Kandungan Bahan Kering (BK), Protein
Kasar (PK) dan Serat Kasar (SK) Kulit Nanas Fermentasi

Faktor BK (%) PK (%) SK (%)
Level Yogurt (ml/kg)

0 21.042 10.200 15.92b
3 21.342 10.4520 16.302b
6 21.382 10.712 16.712
9 21.41a 10.602 16.532
Lama Fermentasi (jam)

24 21.42a 10.672 16.652
48 21.432 10.652 16.622
72 21.04b 10.14° 15.83b
Level Yogurt x Lama Fermentasi

0x24 21.20 10.30 16.07
0x48 21.02 10.25 15.99
0x72 20.90 10.07 15.70
3x24 21.50 10.74 16.76
3x48 21.47 10.40 16.22
3x72 21.04 10.20 15.92
6x24 21.54 11.06 17.25
6 x 48 21.17 10.89 16.99
6x72 21.45 10.17 15.87
9x24 21.43 10.60 16.53
9 x48 22.05 11.06 17.25
9x72 20.75 10.14 15.81

Superskrip yang berbeda pada kolom dan faktor yang sama menunjukkan berbeda

nyata(P<0.05)
nTidak berpengaruh nyata (P>0.05)

Lactobacillus sp mampu mensintesa
protein dan menghasilkan asam
amino sehingga kandungan protein
pada produk fermentasi
menggunakan bakteri ini akan
meningkat. Penurunan kandungan
protein setelah fermentasi melebihi 24
jam diduga karena bakteri yang ada
dalam yogurt yang terus bertumbuh
membutuhkan zat makanan untuk
pertumbuhan dan perkembangannya.

Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa level yogurt

yang digunakan dalam fermentasi
dan lama fermentasi yang dilakukan
nyata (P<0,05) mempengaruhi
kandungan serat kasar kulit nanas.
Meningkatnya level yogurt nyata
meningkatkan kandungan serat kasar,
tetapi kandungan serat menurun
dengan semakin lamanya fermentasi
dilakukan. Peningkatan kandungan
serat dengan meningkatnya yogurt
yang digunakan diduga karena
produksi biomasa yang meningkat.
Dinding-dinding sel bakteri
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merupakan sumber serat sehingga
kandungan serat produk fermentasi
menjadi meningkat. Jin dkk. (1997)
melaporkan bahwa bakteri asam
laktat seperti Lactobacillus bulgaricus
memiliki kemampuan mendegradasi
serat sehingga menjadi mudah
dicerna. Akan tetapi meningkatnya
serat yang terdegradasi tidak
mempengaruhi total kandungan serat
yang ada didalam bahan ketika
dianalisis. Hala yang sama juga
dinyatakan oleh Sneath dkk. (1994).
Walaupun fermentasi selama 72 jam
menurunkan kandungan serat kasar
tetapi belum dapat dipastikan
komponen serat yang mana yang
menurun. Zubaidah dkk. (2010, 2012)
dan El  Bashiti dkk. (2010)
menyarankan untuk tidak melakukan
fermentasi dalam waktu yang lama.
Zubaidah dkk. mendapatkan hasil
yang baik pada produk fermentasi
setelah difermentasi menggunakan
bakteri asam laktat hanya dalam
waktu 12 jam. Mikroba
membutuhkan zat makanan untuk
tumbuh dan berkembang,
peningkatan jumlah mikroba akan
mengakibatkan peningkatan jumlah
biomasa sehingga jumlah serat pada
produk fermentasi akan meningkat.

Kesimpulan

Disimpulkan bahwa terjadi
perubahan kandungan protein dan
serat kasar kulit nanas yang
difermentasi dengan plain yoghurt
pada level yoghurt dan lama
fermentasi  berbeda. = Kandungan
protein dan serat kasar kulit nanas
lebih  baik  didapatkan  pada
fermentasi menggunakan 3 ml/kg
yogurt selama 24 jam.
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