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ABSTRAK   

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dampak fermentasi dengan 
beberapa jenis starter mikroba yang berbeda terhadap kualitas fisik limbah 
buah lai (Durio kutejensis). Buah lai merupakan tanaman endemik dari 
Provinsi Kalimantan Timur yang limbahnya terdiri dari kulit dan biji setelah 
daging buahnya dikonsumsi manusia. Limbah buah lai berpotensi untuk 
mencemari lingkungan apabila tidak dikelola dengan baik. Fermentasi 
merupakan teknologi pengolahan pakan untuk meningkatkan kualitas nutrisi 
dan meningkatkan daya simpan. Jenis starter mikroba yang digunakan dalam 
fermentasi limbah buah lai pada penelitian ini adalah Aspergillus niger, 
Effective microoganisms 4 (EM4), dan Phanerochaete chrysosporium. 
Fermentasi dilaksanakan selama 21 hari dalam kondisi anaerob. Parameter 
yang diamati pada uji kualitas fisik meliputi: derajat keasaman (pH), suhu 
fermentasi, tekstur, warna, susut, aroma, dan persentase jamur.  Data 
dianalisis dengan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 
ulangan, meliputi P1: limbah buah lai fermentasi tanpa mikroba starter, 
selanjutnya untuk P2, P3, dan P4 ditambah mikroba starter yang berbeda 
A.niger, E. microoganisms 4 dan P. chrysosporium. Hasil penelitian 
menyimpulkan bahwa penambahan starter mikroba dalam fermentasi limbah 
buah lai menghasilkan kualitas fisik yang paling baik apabila dibandingkan 
dengan control (P1). Limbah buah lai hasil fermentasi berpotensi dijadikan 
sebagai bahan baku pakan ternak ruminansia. 
Ini adalah artikel akses terbuka di bawah lisensi CC–BY-SA. 
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ABSTRACT   

This study aims to determine the impact of fermentation with several different 
types of microbial starters on the physical quality of lai fruit waste (Durio 
kutejensis). Lai fruit is an endemic plant from East Kalimantan Province whose 
waste consists of skin and seeds after humans have consumed the pulp. Lai fruit 
waste can pollute the environment if not managed properly. Fermentation is a 
feed processing technology that improves nutritional quality and increases shelf 
life. The types of microbial starters used in the fermentation of lai fruit waste in 
this study were Aspergillus niger, Effective Microorganisms 4 (EM4), and 
Phanerochaete chrysosporium. Fermentation was carried out for 21 days under 
anaerobic conditions. Parameters observed in the physical quality test included: 
degree of acidity (pH), fermentation temperature, texture, color, shrinkage, 
aroma, and percentage of fungus. Data were analyzed with a complete 
randomized design (CRD) with 4 treatments and 3 replications, including P1: 
fermented lai fruit waste without microbial starter, then for P2, P3, and P4 
added different microbial starters A.niger, E. microorganisms 4 and P. 
chrysosporium. This study concluded that the addition of microbial starters in 
the fermentation of lai fruit waste produced the best physical quality when 
compared to the control (P1). Fermented lai fruit waste has the potential to be 
used as a raw material for ruminant feed. 
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1. Pendahuluan 
Protein hewani merupakan zat makanan yang sangat diperlukan untuk pertumbuhan 

tubuh dan kesehatan manusia. Protein hewani dapat berasal dari ternak ruminansia seperti 
sapi, kerbau, kambing dan domba. Kebutuhan akan protein hewani semakin meningkat sejalan 
dengan meningkatnya taraf hidup manusia dan bertambahnya jumlah penduduk. Jumlah 
produksi daging sapi di Provinsi Kalimantan Timur pada tahun 2021 berjumlah 7.316.53 ton 
meningkat menjadi 7.836.42 ton pada tahun 2022 (Dinas peternakan Kalimantan Timur, 2022). 
Peningkatan permintaan akan daging sapi diprediksi akan meningkat setiap tahunnya. 
Pengembangan ternak sapi harus linier dengan penambahan kuantitas dan kualitas pakan yang 
diberikan. Pakan merupakan biaya terbesar dalam usaha peternakan dan menjadi faktor utama 
dalam menentukan keberhasilan suatu usaha peternakan. Biaya pakan sekitar 60-70% dari 
total biaya produksi sehingga peternak harus mampu menekan biaya pakan dengan 
memanfaatkan bahan baku yang murah dan mudah diperoleh. Salah satu jenis bahan baku 
pakan yang mudah diperoleh dengan harga murah adalah dengan memanfaatkan limbah 
pertanian sebagai bahan baku tambahan. Limbah pertanian merupakan sisa dari proses 
produksi pertanian setelah produk utamanya selesai diambil. Jenis limbah yang dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber bahan pakan adalah limbah buah lai (Durio kutejensis).  

Buah lai merupakan tanaman endemik Kalimantan Timur yang memiliki kekerabatan 
cukup dekat dengan durian lokal (Durio zibenthinus). Limbah durian lokal sendiri telah banyak 
dimanfaatkan sebaga bahan baku pakan untuk ternak ruminansia (Rudi dkk., 2015). Limbah 
buah lai terdiri dari kulit dan biji setelah daging daging buahnya telah dikonsumsi manusia. 
Buah lai biasanya akan tumbuh dan berbuah sepanjang tahun, akan tetapi puncak musim 
berbuah mungkin akan terjadi pada waktu-waktu tertentu. Limbah yang tidak dikelola dengan 
benar dan dibuang sembarangan akan mengakibatkan polusi yang dapat mengganggu 
kenyamanan di tengah masyarakat. Jumlah limbah buah lai yang cukup banyak atau sekitar 75% 
dari buah utuh berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan pakan ternak.  

Kendala dalam pemanfaatan limbah buah lai sebagai bahan pakan  adalah memiliki 
tekstur kulit yang berduri dan kandungan nutrisi yang rendah. Cara yang dapat dilakukan untuk 
meningkatkan palatabilitas dan menjadi bahan pakan yang edible (dapat dimakan) yaitu melalui 
teknologi pengilingan dan fermentasi. Melalui proses penggilingan, maka tekstur limbah buah 
lai menjadi lebih halus dan memperluas partikel pakan sehingga peran mikroba rumen akan 
semakin maksimal dalam mendegradasi pakan ketika dikonsumsi ternak ruminansia (Shirley, 
2013). Sedangkan proses fermentasi diketahui mampu meningkatkan kualitas pakan dan 
mengawetkan bahan pakan (M. Rizal dkk., 2015, Rihadini dkk., 2017). 

Fermentasi limbah buah lai bertujuan untuk meningkatkan kandungan nutrisi dan 
meningkatkan daya simpan. Fermentasi memanfaatkan starter mikroba untuk mempercepat 
degradasi bahan organik dan menghasilkan produk berupa alkohol, gula dan air. Jenis starter 
mikroba yang digunakan dalam fermentasi limbah buah lai adalah A. niger, EM4, dan 
P.chrysosporium. Jenis starter mikroba yang berbeda pada fermentasi limbah buah lai ini 
bertujuan untuk mengetahui jenis starter terbaik selama fermentasi yang berpengaruh pada 
kualitas fisik limbah buah lai. Proses fermentasi pada bahan pakan  berdampak pada kualitas 
fisik, karena pada saat terjadi fermentasi terjadi perombakan bahan organik dengan bantuan 
mikroba (N. Suningsih dkk., 2019). Berhasil tidaknya suatu fermentasi dapat dilihat dari 
kualitas fisik produk yang difermentasi. Kualitas fisik fermentasi terdiri dari derajat keasaman 
(pH), suhu fermentasi, tekstur, warna, susut, aroma, dan persentase jamur. Untuk 
membandingkan kualitas fisik yang terbaik dalam proses fermentasi limbah buah lai, maka 
produk fermentasi dengan jenis starter mikroba yang berbeda  perlu untuk diteliti. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui dampak fermentasi dengan beberapa jenis starter mikroba 
yang berbeda terhadap kualitas fisik limbah buah lai. Penggunaan starter terbaik dalam 
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fermentasi limbah buah lai nantinya akan bermanfaat untuk diaplikasikan pada bahan baku 
pakan ternak ruminansia. 

2. Metode Penelitian 

2.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli-September 2023 di Laboratorium Nutrisi 

Jurusan Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman. 

2.2. Alat dan Bahan 

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah limbah buah lai.  Limbah buah lai 
(kulit dan biji) yang digunakan sebanyak 10 kg dan diperoleh dari penjual buah lai di Kota 
Samarinda. Bahan tambahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah dedak padi, molases, 
bakteri A. niger, P.chrysosporium, dan EM4. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 
antara lain oven, grinder, neraca analitik, pisau, toples pelastik, gelas ukur, termometer, pH 
meter, dan alat tulis. 

2.3. Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan berbeda dan 3 ulangan, yaitu:  

P1 = Limbah buah lai tanpa starter (kontrol) difermentasi selama 21 hari. 
P2 = Limbah buah lai + A. niger difermentasi selama 21 hari. 
P3 = Limbah buah lai + EM4 difermentasi selama 21 hari. 
P4 = Limbah buah lai + P.chrysosporium difermentasi selama 21 hari. 

2.4. Rancangan Percobaan 

Limbah buah lai yang diperoleh dari penjual buah lai Kota Samarinda terlebih dahulu 
dicacah sekitar 5 cm kemudian diangin-anginkan selama 48 jam. Prosedur fermentasi 
dilaksanakan sesuai dengan petunjuk penelitian (Desra dkk., 2020). Limbah buah lai yang telah 
dikeringkan kemudian digiling menggunakan grinder hingga halus dengan ukuran 1 mm. 
Sampel yang telah digiling tersebut kemudian ditimbang sebanyak 400 gr pada setiap perlakuan 
dan ulangan. Proses fermentasi dimulai dengan melakukan pengukusan selama 60 menit  pada 
limbah buah lai untuk memastikan kondisi dalam keadaan steril. Limbah buah lai yang sudah 
dikukus kemudian didinginkan dan dicampur dengan 30 gram dedak padi dan molasses 
sebanyak 10% sebagai sumber energi mudah larut bagi mikroba, serta 280 ml air . Pada setiap 
perlakuan kemudian ditambahkan bakteri A. niger, P. chrysosporium, dan EM4 sebanyak 8 gram  
atau 2% dari bahan baku limbah buah lai. Setelah dicampur, setiap perlakuan limbah buah lai 
yang akan difermentasi dimasukan ke dalam toples plastik lalu diisolatif hingga kondisi 
anaerob. Setelah toples fermentasi ditutup dengan rapat kemudian disimpan pada suhu 
ruangan hingga 21 hari. Masing – masing perlakuan dipisahkan untuk menghindari kontaminasi 
satu sama lain. Produk fermentasi limbah buah lai disebut silase. Setelah 21 hari, kemudian 
produk dibuka dan dilakukan pengamatan karakteristik fisik pada limbah buah lai hasil 
fermentasi yang meliputi nilai asam (pH), suhu fermentasi, tekstur, warna, susut, aroma, serta 
persentase jamur. 

2.5. Peubah yang Diamati 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah kualitas fisik limbah buah lai hasil 

fermentasi. Data yang terdiri dari teksture, warna, aroma dianalisi secara deskriptif dengan 

skor 1-5 atau dari yang jelek sampai paling bagus. Data berupa derajat keasaman (pH), suhu, 

persentase jamur dan bobot fermentasi dianalisis dengan rancangan acak lengkap (RAL) dan 

apabila hasil analisis data tersebut menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh 

nyata maka dilakukan uji lanjut dengan DMRT (Duncan’s Multi Range Test). 

3. Hasil dan Pembahasan 
 Limbah buah lai berpotensi dimanfaatkan menjadi bahan pakan ternak rumnansia agar 

menjadi lebih bermanfaat dan tidak mencemari lingkungan sekitar. Limbah buah lai yang 
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jumlahnya banyak dan beraroma menyengat dapat menimbulkan polusi lingkungan. Diketahui 
bahwa dalam 1 biji buah lai utuh terdapat limbah sebanyak 75% yang terdiri dari 50% kulit dan 
25% biji. Dapat disimpulkan bahwa daging buah lai yang dapat dikonsumsi oleh manusia hanya 
25% sedangkan sisanya adalah limbah yang terdiri dari kulit dan biji. Data hasil dari analisis 
kulitas fisik pada fermentasi limbah buah lai selama 21 hari dengan menggunakan mikroba A. 
niger, EM4, dan P. chysosporyum dapat dilihat pada Tabel di bawah ini: 

Tabel 1. Data Kualitas Fisik Limbah Buah Lai Fermentasi 

Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05): P1 kontrol ; P2 
fermentasi A.niger ; P3 fermentasi E.microorganism 4 ; P4 fermentasi P.chrysosporium 

3.1. pH 

 Hasil analisis  menunjukkan bahwa  fermentasi limbah buah lai menggunakan berbagai 
jenis starter mikroba berpengaruh nyata terhadap kandungan pH (P<0.05). Perlakuan  
fermentasi menggunakan E.microorganism (P3) berbeda nyata dibandingkan dengan perlakuan 
P1,P2 dan P4, sedangkan P1,P2, dan P4 tidak berbeda yang nyata. Sesuai dengan penelitian 
(Manfaati dkk., 2011) bahwa kapang  A. niger menghasilkan produk metabolik primer berupa 
asam sitrat serta melepaskan ion hidrogen sehingga menurunkan pH. Rendahnya pH pada 
fermentasi menjadi kondisi asam  diakibatkan oleh aktivitas mikroorganisme selama 
fermentasi yang mengubah substrat bahan organik dengan produk akhir menghasilkan gula, 
alkohol dan asam. Kondisi pH fermentasi dipengaruhi oleh perubahan jumlah biomasa pada 
saat proses fermentasi berlangsung. Pertumbuhan mikroba optimal ketika terjadi fermentasi 
dalam media asam dan cenderung netral yaitu pada pH 5,0 – 6,0 (Heri dkk.,2016, Erwin dkk., 
2017, Nelson dan Suparjo., 2011). 
  Kondisi pH saat fermentasi limbah buah lai dengan penambahan starter dan tanpa 
starter masih dalam kondisi normal sehingga dapat dipastikan bakteri asam laktat yang ada 
dalam limbah buah lai dapat tumbuh dengan optimal. Kondisi pH yang mendekati netral atau 
basa akan mengakibatkan fermentasi terganggu sehingga mikroba pembusuk akan tumbuh dan 
produk fermentasi akan gagal (Nahak dkk., 2019). Kondisi pH yang asam mengakibatkan 
mikroba pembusuk tidak dapat tumbuh dan berkembang sehingga daya simpan limbah buah 
lai fermentasi (silase) menjadi lebih lama. Sesuai dengan penelitian (Harahap dkk., 2017) bahwa 
produk fermentasi dapat disimpan selama 6 bulan atau lebih apabila disimpan dalam kondisi 
anaerob. 

3.2. Suhu Fermentasi 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa fermentasi limbah buah lai dengan jenis 
starter yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap suhu (P>0,05). Temperatur suhu pada 
penelitian ini berkisar antara 25-26℃. Temperatur suhu ideal fermentasi adalah sekitar 25-
30℃, oleh karena itu maka fermentasi limbah buah lai masih dalam kondisi normal. Suhu yang 
optimal sangat penting dalam proses fermentasi karena dapat mempengaruhi pertumbuhan 
mikroorganisme serta kualitas akhir produk. Suhu fermentasi yang terlalu rendah dapat 
memperlambat pertumbuhan mikroorganisme dalam proses fermentasi, sedangkan suhu yang 
terlalu tinggi dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang diinginkan dan bahkan 
menyebabkan kerusakan pada produk. Suhu fermentasi dapat bervariasi tergantung pada jenis 
mikroorganisme yang digunakan serta jenis produk fermentasi yang diinginkan. Faktor-faktor 
lain seperti kelembaban udara dan pH juga perlu dipertimbangkan bersamaan dengan suhu 
untuk mencapai hasil fermentasi yang optimal dan konsisten.  

Perlakuan 

 P1 P2 P3 P4 

pH    5,90 b ± 0,1 5,90b ± 0,05  4,70 a ± 0,05 5,80 b ± 0,11 

Suhu (0 C)      25  ± 0,57    25  ± 0,28  26 ± 0 26 ± 0 

Susut (gr) 9,33 b  ± 1,52    8,33 b ± 1,15   1,33 a ±  0,57 9,66 b ±1,52 

Jamur (%)  5,49 ±2,83   4,31± 5,87     7,41± 3,78 22,41±3,39 
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Penambahan starter mikroba dan tanpa starter (P1) menghasilkan suhu yang relatif sama 
dan tidak berbeda secara statistik. Hal ini mengindikasikan bahwa starter mikroba saat 
fermentasi tidak menghasilkan panas yang lebih tinggi atau lebih rendah bila dibandingkan 
dengan kontrol. Suhu fermentasi silase pakan ternak biasanya berkisar antara 25°C hingga 
30°C, tergantung pada jenis bahan baku dan proses fermentasi yang digunakan (Rivan dkk., 
2016). Proses fermentasi yang optimal untuk silase pakan ternak biasanya terjadi pada suhu 
yang cukup hangat untuk memacu aktivitas mikroba yang menghasilkan asam laktat. Suhu yang 
terlalu rendah dapat menghambat fermentasi, sementara suhu yang terlalu tinggi dapat 
mengurangi kualitas nutrisi silase. Suhu fermentasi harus dipantau secara cermat karena sangat 
diperlukan untuk mencapai hasil yang optimal (Farida dkk., 2013). 

3.3. Susut 

Pengukuran susut dilakukan dengan cara menimbang berat awal dan berat akhir setelah 

proses fermentasi. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan starter yang 

berbeda pada fermentasi limbah buah lai berpengaruh terhadap susut. Pengukuran susut 

fermentasi buah lai dilakukan untuk memastikan bobot setelah proses fermentasi 

berlangsung. Susut selama fermentasi diakibatkan oleh adanya massa yang terbuang berupa 

gas CO2 ke udara sebagai salah satu hasil produk fermentasi. Susut hasil fermentasi limbah 

buah lai menunjukkan bahwa fermentasi dengan Effective microorganism 4  lebih rendah 
dibanding perlakuan lain (P<0,05). Penyusutan dapat terjadi akibat penguapan atau susut yang 

tinggi. Semakin lama waktu fermentasi maka semakin tinggi susut yang dihasilkan karena 

semakin banyak gas yang dihasilkan selama fermentasi berlangsung. Susut juga dipengaruhi 

oleh temperatur suhu pada saat proses fermentasi. Semakin tinggi temperatur suhu fermentasi 

maka semakin banyak gas yang hilang dan menguap (S. Setyo dkk.,2020). 

3.4. Persentase Jamur  

Hasil analisis menunjukkan bahwa perbedaan jenis starter mikroba saat fermentasi 
limbah buah lai tidak mempengaruhi persentase jamur (P>0.05) . Persentase jamur paling 
tinggi ditunjukkan oleh fermentasi menggunakan starer P.chysosporium. Hal ini 
mengindikasikan bahwa P.chysosporium tidak mampu berkompetisi dengan mikroba 
pembusuk sehingga jamur dapat tumbuh. Pertumbuhan jamur saat fermentasi juga dapat 
diakibatkan oleh penutupan silo fermentasi yang tidak rapat, kandungan air yang tinggi 
sehingga mengakibatkan oksigen masuk dan jamur pembusuk dapat tumbuh (Jayanegara dkk., 
2017). Jamur yang tumbuh saat proses fermentasi menunjukkan bahwa produk yang dihasilkan 
tidak baik sehingga daya simpan semakin rendah. Silase yang baik dan berkualitas tidak 
terdapat jamur sehingga dipastikan proses ensilase berjalan dengan baik sehingga produknya 
dapat disimpan dalam waktu yang lama.  

Persentase jamur yang tinggi pada perlakuan menunjukkan mikroba yang ditambahkan 
pada saat fermentasi tidak optimal dalam menghasilkan asam laktat (Lactobacillus) sehingga 
jamur maupun bakteri pembusuk dapat berkembang. Salah satu tujuan penambahan 
akselerator dalam proses ensilase adalah untuk menghambat pertumbuhan jamur tertentu. 
Pertumbuhan jamur pada proses pembuatan silase juga dapat diakibatkan penutupan wadah 
fermentasi yang kurang sempurna sehingga menyebabkan tidak terjadinya suasana asam atau 
kondisi aerob. Jamur dapat dijadikan sebagai indikator keberhasilan silase karena jamur tidak 
dapat hidup pada lingkungan yang asam. Semakin banyak jamur pada silase maka dapat 
dikatakan silase tersebut kurang baik karena suasana asam tidak terjadi. Temperatur 
penyimpanan serta tempat penyimpanan yang kurang rapat juga sangat berpengaruh oleh 
karena itu, suhu dan pH lingkungan juga merupakan faktor utama yang mempengaruhi 
pertumbuhan jamur (Kojo, R.M, dkk., 2015). 
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Tabel 3. Kualitas Fisik Fermentasi Limbah Buah Lai melalui Uji Organoleptik. 

 

Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05): P1 kontrol ; P2 

fermentasi A.niger ; P3 fermentasi E.microorganism 4 ; P4 fermentasi P.chrysosporium 

3.5. Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu indikator penentu kualitas fisik silase limbah buah lai (R. 

F. Christi dkk, 2018). Hasil analisis menunjukkan bahwa perbedaan jenis starter mikroba saat 

fermentasi berpengaruh nyata terhadap tekstur (P<0,05). Semakin lembut dan halus tekstur 

produk fermentasi menandakan silase yang dihasilkan berkualitas baik. Hasil uji statistik 

menunjukkan bahwa fermentasi  menggunakan A. niger dan E.microorganism menghasilkan 

teksture lebih halus dari perlakuan lain dan terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05), 

sementara P1 dan P4 tidak berbeda nyata. Uji tekstur dilakukan dengan meraba produk 

fermentasi setelah fermentasi 21 hari. Skor yang digunakan ini adalah berkisar 1- 4 dari 

kualitas sangat halus dengan skor tertinggi dan skor terendah menandakan kualitas tekstur 

sangat kasar. Ini sesuai dengan pendapat (Ismi dkk, 2017) menyatakan bahwa tekstur pakan 

dipengaruhi oleh kehalusan bahan baku, jumlah serat dan jenis bahan pengikat.  Untuk menilai 

tekstur ini diperlukan indra peraba untuk membedakan mana silase yang berkualitas 

baik/halus dan tidak/kasar. Proses fermentasi menghasilkan tekstur yang berbeda – beda 

tergantung dari jenis bahan dan starter yang digunakan (Novita Y., 2019). Perubahan tekstur 

pada produk fermentasi diakibatkan oleh aktivitas mikroba yang merombak bahan organik 

dalam substrat menjadi produk yang lebih sederhana sehingga terjadi perubahan tekstur 

menjadi lebih halus (Tintin., dkk 2022). 

3.6. Warna 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penggunaan starter yang berbeda 

berpengaruh terhadap warna silase limbah buah lai yang dihasilkan (P<0,05). Warna silase 

yang difermentasi menggunakan E.microorganism 4, dan P.chrysosporium menunjukkan 

tingkat kecerahan yang lebih tinggi bila dibandingkan dengan P1 dan P2 (P<0,05). Hal ini 

mengindikasikan bahwa silase limbah buah lai dapat berbeda tingkat kecerahannya 

tergantung starter mikroba yang digunakan saat fermentasi. Menurut penelitian (Kusuma 

dkk.,2019) perubahan warna dari coklat sampai sangat gelap terjadi disebabkan kondisi 

ketidakstabilan suhu selama proses fermentasi. Kualitas fisik limbah buah lai berdasarkan 

tingkat kecerahan dikatakan baik adalah berwarna cendrung coklat pekat atau coklat 

kekuningan. Berdasarkan hasil penelitian pada Table 3, setiap perlakuan masih menunjukkan 

kategori warna silase yang baik dengan warna coklat pekat serta coklat kekuningan. Warna 

kekuningan pada silase ini diduga karena kandungan kadar air dalam limbah buah lai yang 

Pengukuran skala likert 

Keterangan skor 
angka 

1 2 3 4 

Tekstur sangat kasar kasar/sedang halus sangat halus 
Warna coklat kehitaman coklat coklat kekuningan coklat pekat 

Aroma busuk  tidak harum harum  sangat harum 

Perlakuan 

 P1 P2 
 

P3 
 

P4 

Tekstur 2a  ±0 4 b±0 4  b±0 3 a±0 
Warna 3 a ±0 4 b±0 4 b±0 4 b±0 
Aroma 2 a ±0 4 b±0,5 4 b±0 4 b±0 
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dimampatkan atau dipadatkan dalam suasana anaerob (Mery, 2020). Warna silase coklat 

kehitaman dan coklat menunjukkan terjadi pembusukan dan silase tidak dapat disimpan 

dalam waktu yang cukup lama (Mauludyani dkk, 2020). 

3.7. Aroma 

Variabel aroma memperoleh skor lebih tinggi pada perlakuan P2, P3 dan P4 dengan 

aroma yang sangat harum dan berbeda nyata dengan perlakuan P1 tanpa penambahan starter 

mikroba. Kriteria penilaian silase menurut Departemen Pertanian menunjukkan bahwa 

kualitas silase yang baik yaitu aroma antara sangat asam dan asam atau ada aroma harum khas 

fermentasi. Pada pengamatan aroma fermentasi, silase berkualitas baik yaitu memiliki aroma 

asam khas aroma silase (Rostini, 2014). Aroma ini dihasilkan dari aktivitas fermentasi oleh 

bakteri asam laktat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa adanya pengaruh perlakuan 

terhadap aroma silase limbah buah lai beraroma harum khas fermentasi, hal ini karena 

pertumbuhan bakteri asam laktat dalam fermentasi berjalan baik sehingga menimbulkan 

aroma asam (Hansa dkk., 2020). Dalam proses pembuatan silase bakteri anaerob aktif bekerja 

menghasilkan asam organik yang mengeluarkan aroma asam pada silase. Dalam proses 

ensilase apabila oksigen telah habis terpakai, pernapasan akan berhenti dan suasana menjadi 

anaerob. Dalam keadaan demikian jamur tidak dapat tumbuh dan hanya bakteri saja yang 

masih aktif terutama bakteri pembentuk asam. Dengan demikian, bau asam dapat dijadikan 

sebagai indikator untuk melihat keberhasilan proses ensilase, sebab proses ensilase harus 

dalam suasana asam (Departemen Pertanian, 1980). 

4. Kesimpulan 
Berdasarkan analisis data dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan 

starter mikroba dalam fermentasi limbah buah lai menghasilkan kualitas fisik yang paling baik 
apabila dibandingkan dengan kontrol (P1). Penambahan starter mikroba terbukti 
menghasilkan aroma fermentasi yang lebih harum dibandingkan dengan tanpa starter mikroba 
karena dengan penambahan starter mikroba maka proses fermentasi akan berjalan lebih lancar 
dan menghasilkan produk silase yang lebih berkualitas. 
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