)
|

s zesa 201 y. ]Pf][ﬂﬁr‘ op

VOLUME; XXX NO: XXX 20XX

Pengaruh Penambahan Mikroorganisme Lokal (MOL) Rumen Sapi Sebagai Starter
Terhadap Kualitas Organoleptik dan Nilai pH Limbah Kulit Kopi (Coffe Sp) Fermentasi

Yanuar Rizky!", Roni Yulianto?

123program Studi Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Jember.
“IEmail: Yanuarclontobelo@gmail.com

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas organoleptik yang meliputi warna, tekstur,
aroma, dan nilai pH dari limbah kulit kopi setelah difermentasi menggunakan 4 perlakuan sebagai berikut
PO : 5 kg Limbah Kulit kopi (Kontrol), P1 : PO + Dedak Padi 10% + Molases 3% + MOL rumen sapi
125 ml, P2 : PO + Dedak Padi 10% + Molases 3% + MOL rumen sapi 175 ml, P3 : PO + Dedak Padi 10%
+ Molases 3% + MOL rumen sapi 225 ml, dengan lama fermentasi 14 dan 21 hari, kemudian di uji
organoleptik menggunakan 20 panelis. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan, apabila terdapat hasil berpengaruh nyata (P<0.05)
dilanjutkan dengan uji DMRT. Hasil penelitian menunjukan fermentasi 14 hari dengan pemberian
jumlah MOL berbeda menunjukan hasil berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji organoleptik hasil
terbaik untuk uji warna dan aroma ditunjukan pada perlakuan P3 jumlah (225 ml) pemberian MOL
terbanyak dibandingkan perlakuan lainnya, sedangkan pada uji tekstur hasil terbaik diperoleh pada PO
jumlah (0 ml). Pada uji pH hasil yang didapatkan tidak terdapat berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
nilai pH, sedangkan fermentasi 21 hari dengan pemberian jumlah MOL yang berbeda menunjukan hasil
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji organoleptik dengan hasil uji warna dan aroma ditunjukan pada
P3 dengan jumlah pemberian MOL terbanyak dibandingkan perlakuan lainnya, sedangkan pada uiji
tekstur hasil terbaik diperoleh pada PO, untuk nilai pH terbaik terdapat pada P3 dengan hasil pH terendah
4,5. Kesimpulan hasil penelitian ini yaitu bahwa perlakuan terbaik terdapat pada P3 dan lama fermentasi
21 hari.
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Abstract

This research aims to determine the organoleptic quality which includes color, texture, aroma and
pH value of coffee skin waste after fermentation using 4 treatments as follows P0: 5 kg Coffee Skin Waste
(Control), P1: PO + 10% Rice Bran + Molasses 3% + MOL cow rumen 25 ml, P2 : PO + Rice Bran 10%
+ Molasses 3% + MOL cow rumen 35 ml, P3 : PO + Rice Bran 10% + Molasses 3% + MOL cow rumen
45 ml, with long fermentation 14 and 21 days, then organoleptic testing using 20 panelists. This research
was carried out using a Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 4 replications, if
there was a significant effect (P<0.05) followed by the DMRT test. The results of the study showed that
14 days of fermentation with different doses of MOL showed that the results had a significant effect
(P<0.05) on organoleptic tests. The best results for color and aroma tests were shown in the P3
treatment, the dose (45 ml) of which was given the highest MOL compared to other treatments, whereas
in The best texture test results were obtained at PO dose (0 ml). In the pH test, the results obtained did
not have a significant effect (P>0.05) on the pH value, while 21 days of fermentation with different doses
of MOL showed that the results had a significant effect (P<0.05) on the organoleptic test with the color
and color test results. The aroma was shown at P3 with the highest dose of MOL compared to other
treatments, while in the texture test the best results were obtained at PO, the best pH value was at P3
with the lowest pH result of 4.5. The conclusion of this research is that the best treatment is P3 and the
fermentation time is 21 days.
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PENDAHULUAN

Kabupaten Jember sebagai daerah penghasil kopi yang cukup tinggi di Jawa Timur, salah satunya
di kawasan hutan Gumitir yang berada di dataran tinggi di kaki gunung Raung. Luas perkebunan kopi
di Jember adalah 18.318 Ha (BPS, 2021), dengan hasil produksi yang di dapatkan sebanyak 11.827 ton
(BPS, 2021). Berdasarkan hasil potensi produksi limbah kulit kopi dapat menghasilkan limbah sebesar
50 — 60 % (Maziya. 2020), sehingga limbah kulit kopi yang dapat dimanfaatkan sebagai ketersediaan
pakan ternak ruminansia adalah sebesar 7.096 ton kulit kopi. Produksi dari perkebunan kopi yang cukup
tinggi tersebut akan menimbulkan limbah berupa kulit kopi yang banyak, akan tetapi oleh beberapa
petani atau peternak belum di manfaatkan secara maksimal. Oleh sebab itu perlu adanya inovasi atau
bioteknologi inovatif untuk menjadikan limbah kulit kopi sebagai produk pakan ternak ruminansia
khususnya domba dan kambing.

Pakan merupakan faktor utama dari keberhasilan sebuah usaha peternakan, pakan berfungsi
sebagai sumber nutrisi dan energi yang diperlukan oleh ternak untuk mendukung proses pertumbuhan,
kesehatan, dan produktivitas hewan ternak. Pakan mempunyai peran yang penting terutama sebagai
sumber energi dan nutrisi bagi ternak. Pakan mempunyai peranan yang paling banyak yakni sekitar 60-
70%, hal ini dikarenakan pakan menjadi sumber energi utama untuk kehidupan ternak (Suherman. 2021).
Pakan memiliki berbagai jenis seperti pakan basah, pakan kering, dan pakan kombinasi campuran basah
dan kering. Pada ternak ruminansia seperti sapi, domba, dan kambing, jenis pakan yang digunakan dapat
berbentuk hijauan, seperti rumput dan legume, pakan konsentrat, dan bahan pakan lainnya. Pakan hijauan
yang diberi perlakuan khusus seperti fermentasi, silase, dan hay. Pemilihan jenis pakan yang tepat akan
dapat mempengaruhi kesehatan dan produktivitas pada hewan ternak. Faktor seperti usia, jenis kelamin,
kegiatan, tingkat produksi, dan kondisi kesehatan hewan perlu dipertimbangkan dalam menentukan jenis
pakan yang sesuai dengan fisiologis ternak.

Pemberian jenis pakan pada ternak akan dapat mempengaruhi daya suka atau palatabilitas pada
ternak, selain itu penggunaan jenis pakan dalam budidaya ternak juga dapat mempengaruhi penyerapan
nutrisi yang terdapat pada bahan pakan (Soentanto. 2021). Pembuatan pakan dengan teknologi
fermentasi menggunakan MOL cairan rumen sapi akan dapat meningkatkan kualitas pakan,
mengawetkan pakan, menambah daya cerna, menambah palatabilitas, dan menghilangkan zat anti nutrisi
yang terkandung didalam pakan (Yulianto et al., 2022). Pakan yang telah di fermentasi akan memiliki
nilai nutrisi yang semakin baik dari bahan asalnya (Prasojo et al., 2013), hal ini di karenakan adanya
bakteri mikroba pengurai yang memiliki sifat katabolik yaitu terjadi ketika proses pencernaan makanan
kemudian akan terurai dengan komponen yang komplek untuk menjadi lebih sederhana dan mudah
dicerna oleh ternak. Jenis bahan pakan yang dapat di fermentasi diantaranya jerami dari limbah
pertanian, kulit umbi - umbian atau kacang - kacangan, dan kulit kopi.

Kulit Kopi merupakan limbah hasil pertanian yang berasal dari sisa pengolahan tanaman
perkebunan yaitu kopi, kulit kopi dapat dijadikan bahan pakan ternak ruminansia yang cukup potensial,
karena kandungan nutrisi protein kasar sebesar 8,49% sebelum proses fermentasi (Ismayadi, 2000 ;
Daning et al., 2018). Kulit kopi yang mengandung kadar air yang relatif tinggi jika diberikan pada ternak
akan mudah rusak dan kurang disukai ternak, selain itu kulit kopi mengandung serat kasar, tanin, kafein
dan lignin yang tinggi pada kulit kopi yang belum di fermentasi, hal ini dapat mengganggu proses
pencernaan jika digunakan dalam jumlah yang berlebihan (Daning et al., 2018), oleh karena itu kulit
kopi harus melalui proses pengolahan di antaranya dengan teknologi fermentasi pakan dengan
melibatkan peran Mikroorganisme Lokal (MOL) untuk meningkatkan kualitas kandungan nutrisi dan
mengubah tekstur dari kulit kopi untuk dijadikan pakan ternak. Nuraini et al (2020) menyatakan bahwa
kualitas pada pakan ternak dapat mempengaruhi kesehatan ternak.

Kualitas pakan ternak dapat di tingkatkan dengan menggunakan beberapa cara seperti silase atau
fermentasi pakan. Fermentasi pakan adalah sebuah proses pengolahan pakan menggunakan
mikroorganisme yang terdapat proses perombakan bahan pakan mentah menjadi bentuk yang lebih
sederhana dan mudah dicerna oleh ternak serta memiliki nilai nutrisi yang lebih baik. Proses fermentasi
dapat  meningkatkan ketersediaan nutrisi, mengurangi bahan  anti nutrisi, dan
menghancurkan/meminimalisir senyawa patogen dalam pakan. Saat dilakukan fermentasi,
mikroorganisme yang digunakan yaitu mikroorganisme buatan dari isi rumen sapi Simental. Fermentasi
limbah pertanian memiliki potensi untuk digunakan sebagai pakan pengganti hijauan pada saat musim
kemarau. Pemanfaatan fermentasi limbah kulit kopi diharapkan dapat digunakan sebagai pakan



pengganti yang memiliki kualitas serta kandungan yang dapat meningkatkan nilai nutrisi (Yulianto et
al., 2022). Uji kualitas terhadap hasil fermentasi kulit kopi perlu dilakukan karena merupakan bagian
dari tahap awal dalam penentuan kualitas hasil fermentasi yang baik, salah satunya uji organoleptik yang
merupakan uji kualitas fisik berdasarkan warna, aroma, dan tekstur (Basri et al., 2019).

Fermentasi merupakan tehnik pengawetan hijauan segar yang diharapkan dapat mengatasi
persoalan kesusahan dalam mencari hijauan segar utamanya pada saat musim kemarau dan
meningkatkan ketersediaan nutrien pada pakan ternak (Suwignyo et al., 2016). Pembuatan fermentasi
merupakan suatu cara yang sangat efektif untuk untuk meningkatkan kualitas nutrisi dalam bahan pakan
ternak, terutama dari limbah hasil pertanian. Prinsip dari pembuatan pakan yaitu memfermentasi hijauan
atau limbah sisa pertanian yang dilakukan oleh MOL secara anaerob (Jasin, 2015). Proses fermentasi
dengan menggunakan Mikroorganisme Lokal memiliki fungsi sebagai zat pengawet yang akan
menghindarkan pertumbuhan bakteri pembusuk, sehingga pakan yang terbentuk dari proses fermentasi
akan dapat disimpan dalam waktu yang lama (Fariani dan Akhadiarto, 2012). Proses fermentasi pakan
dapat dapat memberikan aroma dan rasa yang lebih menarik pada pakan, sehingga meningkatkan daya
paltabilitas atau nafsu makan hewan ternak, selain itu proses fermentasi juga akan meninkatkan
konsumsi BK (Puriastuti, 2014).

METODE

Waktu dan Tempat

Penelitian fermentasi kulit kopi dengan penambahan level MOL rumen sapi ini dilaksanakan di
Dusun Pasar Alas, Desa Garahan, Kecamatan Silo, Kabupaten Jember. Penelitian ini di laksanakan
selama 60 hari dimulai pada 26 Desember 2023 — 5 Februari 2024.
Subyek Penelitian

Subyek penelitian yang digunakan yaitu berupa limbah kulit kopi yang diolah menggunakan
teknologi fermentasi selama (14 dan 21 hari) dengan penambahan jumlah MOL cairan rumen sapi yang
berbeda pada desain penelitian.
Desain Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan dan 4 ulangan, dengan jumlah Mikroorganisme Lokal (MOL) cairan rumen sapi, berikut
adalah perlakuan yang diberikan :

PO : 5 kg Limbah Kulit) kopi (Kontrol)

P1: PO+ MOL cairan rumen sapi 125 ml

P2 : PO + MOL cairan rumen sapi 175 ml

P3: PO + MOL cairan rumen sapi 225 ml
Prosedur Penelitian
Menurut Aman et al., (2022) telah termodifikasi dibawah:

Pembuatan MOL Rumen Sapi Pembuatan Fermentasi Kulit Kopi

Persiapan Bahan * 5Skgisi rumen . Persiapan Bahan o 5 kg kulit kopi
Pembuatan MOL | e 2 Ltr Molases Fermentasi Kulit Kopi * MOL sesvai
* 2 kgdedak padi Pencampuran bahan - perlakuan
Pencampuran bahan - {* 25Ltrair { bahan, di aduk hingga * 500 gr dedak
1 bahan, di aduk hingga homogen * 150 mi tetes
homogen 1500 mi air

Pengukuran pH
Masukan larutan MOL

—  kedalam galon yang

telah di siapkan Masukan kulit kopi ke

i dalam plastik silo dan
tutup rapat

Tutup rapat galon dan
hubungan selang

Simpan selama 21 hari
indikator, simpan 7 hari P "

| di tempat yang teduh

___| Saring dan cairan MOL
siap digunakan

Parameter Penelitian

Parameter yang diamati yaitu kualitas organoleptik yang meliputi warna, tekstur, dan aroma
dengan menggunakan 20 panelis untuk memberikan skor pada masing — masing perlakuan. Selain itu
juga uji pH dengan menggunakan menggunakan pH meter pada masing—masing perlakuan.



Tabel 1. Skor Penilaian Uji Organoleptik

Skor Warna Aroma Tekstur
4 Cokelat Asam Tidak gumpal, tidak
Kehitaman Segar/Tape lembek
3 Cokelat Asam Padat / Menggumpal
2 Cokelat Terang Tidak Agak Lembek
Beraroma
1 Cokelat Busuk Lembek

Kekuningan

Pengumpulan Data

Pengumpulan data dilakukan dengan pengukuran pH pada limbah kulit kopi fermentasi
menggunakan MOL cairan rumen sapi dengan jumlah yang berbeda. Setelah itu dilakukan pengujian
kualitas organoleptik dari hasil limbah kulit kopi fermentasi menggunakan MOL cairan rumen sapi dari
setiap perlakuan.
Instrumen Penelitian

Alat dan bahan yang digunakan pada proses penelitian adalah sebanyak 5 kg isi rumen sapi,
molases sebanyak 2 liter , bekatul 2 kg, air 25 liter, dan limbah kulit kopi 5 kg. Kemudian dilakukan
proses fermentasi menggunakan galon dalam kondis anaerob selama 7 hari. Limbah kulit kopi yang
digunakan merupakan tanaman kopi yang didapat dari Desa Garahan, Kecamatan Silo, Kabupaten
Jember. Alat yang digunakan berupa pH meter, timbangan, selang, galon, ember, gelas ukur, bok
sterofom, silo (plastik), dan tali.
Analisis Data

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan 4 perlakuan dan 4
kali ulangan. Data penelitian dianalisis menggunakan Analisis of Variansi (ANOVA), dan apabila
terdapat pengaruh nyata pada taraf signifikansi 5% maka dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji
Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui ada atau tidaknya perbedaan antar perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas Organoleptik

Data uji Organoleptik limbah kulit kopi fermentasi menggunakan starter MOL cairan rumen sapi
dengan jumlah yang berbeda, data uji organoleptik yaitu meliputi warna, aroma, dan tekstur, yang di uji
dengan menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Organoleptik limbah kulit kopi fermentasi

14 Hari 21 Hari
Perlakuan Parameter Parameter
Warna Aroma Tekstur Warna Aroma Tekstur

PO 1,2+0,20® 1,0+0,000 4,0+£0,00° 22+0,26% 2,4+0,17° 4,0 +£0,00°
P1 1,7+£0,09® 10+0,00° 1,1+0,128 3,4+0,11° 3,7 £0,06° 3,7+0,05%
P2 34+0,32° 20+0,00° 1,7+025° 3,5+0,08° 3,7+0,10° 3,7+0,10%
P3 36+0,00c 21+056° 18+0,9° 3,6 +0,05° 3,8+0,07° 3,8 0,092

Keterangan: ¢ Superskrip yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05)

Warna

Data hasil penelitian pada Tabel 2. Menunjukan bahwa warna dari limbah kulit kopi yang
difermentasi selama 14 hari menggunakan MOL rumen sapi dengan jumlah 125 ml, 175 ml, dan 225 ml



berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas organoleptik warna limbah kulit kopi. Dari uji lanjut
menggunakan DMRT menunjukan bahwa P3 (3,6) taraf signifikan lebih tinggi dibanding PO, P1, dan
P2. Perbedaan perlakuan tersebut terjadi karena adanya perbedaan jumlah pemberian jumlah MOL
rumen sapi terhadap limbah kulit kopi fermentasi. Perubahan warna yang terjadi pada lama fermentasi
14 hari lebih terlihat perubahannya pada perlakuan P2 dan P3 dengan nilai rataan 3,4 — 3,6 dari tabel
perolehan nilai uji organoleptik warna, hasil tersebut dikategorikan berwarna cokelat Tabel 1.

Pada perlakuan 21 hari menunjukan hasil yang berpengruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas
organoleptik warna limbah kulit kopi. Dari uji lanjut DMRT bahwa perlakuan P1 (3,4), P2 (3,5), P3
(3,6) merupakan perlakuan tertinggi dibanding perlakuan PO (2,2), yang merupakan nilai perlakuan
terendah pada fermentasi 21 hari. Hasil nilai tertinggi terdapat pada P3 (3,6) hal ini dikarenakan pada
perlakuan P3 memiliki jumlah penambahan MOL yang paling banyak diantara perlakuan lainnya. Pada
fermentasi 21 hari menunjukan perubahan warna dengan perolehan nilai P1 (3,4), P2 (3,5), dan P3 (3,6)
nilai tersebut memperoleh kategori cokelat kehitaman pada Tabel 1. Hasil terbaik dapat dilihat bahwa
fermentasi 21 hari lebih baik dibandingkan 14 hari, hal tersebut dikarenakan perolehan warna pada
fermentasi 21 hari berwarna cokelat gelap atau kehitaman. .Hal ini sesuai dengan pernyataan dari
Tilawati (2016) ; Zahroh et al., (2023) yang menyatakan bahwa warna kulit kopi yang difermentasi
adalah berwarna gelap cenderung kehitaman. Adanya penambahan molases pada perlakuan P1, P2, dan
P3 menyebabkan terjadinya perubahan warna pada fermentasi kulit kopi yang menjadi lebih pekat.
Widistuti et al., (2013) menyatakan bahwa penggunaan molases yang semakin banyak untuk campuran
pakan maka akan terserap pada bahan pakan dan akan menyebabkan perubahan warna lebih kehitaman.
Hal ini sesuai dengan penelitian Nopriyanti et al., (2020) menyatakan bahwa proses fermentasi
menggunakan cairan bioaktivator dari rumen sapi menghasilkan warna cokelat kehitaman.

Aroma

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa pemberian jumlah 125 ml, 175 ml, dan 225 mi
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas organoleptik aroma limbah kulit kopi fermentasi. Hasil uji
lanjut menggunakan DMRT menunjukan bahwa perlakuan tertinggi pada perlakuan P3 (2,1) dan untuk
perlakuan terendah yaitu pada perlakuan PO (1,0) dan P1 (1,0). Perlakuan P3 dan PO terdapat perbedaan
yang terjadi akibat pemberian jumlah MOL rumen sapi yang berbeda pada fermentasi limbah kulit kopi.
Perlakuan P3 pada saat fermentasi kulit kopi menggunakan jumlah MOL cairan rumen terbanyak dari
perlakuan lainnya yaitu sebanyak 225 ml, tetapi pada lama waktu fermentasi 14 hari menghasilkan bau
atau aroma yang busuk pada semua perlakauan dengan rataan nilai (1 — 2) nilai tersebut dikategorikan
beraroma busuk Tabel 2. Perlakuan yang memiliki bau busuk (tengik) dapat dipengaruhi dari kandungan
kadar air yang terlalu banyak sehingga menyebabkan hasil fermentasi menjadi berbau busuk dan lembek
(Ambarwati et al., 2023).

Pada fermentasi 21 hari hasil analisis sidik ragam menunjukan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kualitas organoleptik aroma limbah kulit kopi fermentasi. Dari uji lanjut menggunakan DMRT
menunjukan bahwa P1 (3,7), P2 (3,7) dan P3 (3,8) memperoleh nilai tertinggi dan nilai terendah terdapat
pada PO (2,4). Perbedaan perlakuan P3 dan PO terjadi akibat adanya perbedaan pemberian jumlah MOL
rumen sapi terhadap fermentasi kulit kopi. Pemberian perlakuan pada setiap sampelnya yaitu PO tidak
diberikan perlakuan sehingga memperoleh nilai terendah, sedangkan pada perlakuan P1, P2, dan P3 tidak
berbeda jauh antar perlakuan dikarenakan jumlah pemberian MOL yang tidak berbeda jauh dan nilai
tertinggi didapatkan pada P3 dimana pemberian jumlahnya yang paling banyak. Berdasarkan hasil yang
diperoleh diketahui bahwa aroma fermentasi kulit kopi yang diberikan MOL dengan jumlah dan lama
waktu fermentasi berbeda menghasilkan bau atau aroma yang berbeda. Lama waktu fermentasi 21 hari
menghasilkan bau atau aroma yaitu asam segar. Hal tersebut disebabkan karena adanya aktivitas mikroba
anaerob yang menyebabkan perubahan aroma menjadi bau asam segar pada saat proses fermentasi.. Hal
tersebut disebabkan karena adanya aktivitas mikroba anaerob yang menyebabkan perubahan aroma
menjadi bau asam segar pada saat proses fermentasi. Menurut Nairfana et al., (2021) menyatakan bahwa
lama waktu fermentasi akan menyebabkan kadar keasammnya meningkat yang mengakibatkan
perubahan bau atau aroma semakin asam pada bahan pakan yang difermentasi. Proses fermentasi yang
berlangsung selama berhari-hari akan menghasilkan aktivitas mikroba di dalamnya sehingga dapat
menimbulkan perubahan bau menjadi asam pada penyimpanan secara anaerob (Daning et al., 2018).
Kusuma (2018) menyatakan bahwa fermentasi yang berhasil dan baik meiliki aroma yang segar dan
asam. Utomo (2010) menyatakan bahwa aroma pakan yang segar dapat meningkatkan palatabilitas atau
daya konsumsi ternak.



Tekstur

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa penambahan MOL dengan jumlah yang berbeda
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kualitas organoleptik tekstur limbah kulit kopi fermentasi. Uji
menggunakan DMRT menunjukan bahwa perlakuan tertinggi yaitu PO (4,00) dan untuk perlakuan
terendah pada perlakuan P1 (1,1). Perbedaan setiap perlakuan terjadi akibat adanya perbedaan pemberian
jumlah MOL rumen sapi terhadap fermentasi kulit kopi. Perlakuan PO merupakan perlakuan tertinggi
karena PO tidak diberikan jumlah MOL rumen sapi atau sebagai kontrol sehingga memiliki tekstur dan
tidak terjadi perubahan tekstur secara fisik, jika dibandingkan dengan diberikan perlakuan pada P1, P2
dan P3 (teksturnya lebih rendah). Pada fermentasi 14 hari mendapatkan rataan skor 1,1 — 1,8 yang mana
pada kriteria tersebut dapat dikatakan bahwa hasil fermentasi menghasilkan tekstur yang lembek. Hal ini
disebakan karena adanya pemecahan fraksi selulosa yang ada pada kulit kopi karena proses fermentasi
tersebut mensekresikan enzim selulase (Basri el al., 2019).

Fermentasi 21 hari mendapatkan rataan skor PO 4,00; P1 3,7; P2 3,7; dan P3 3,8. Hasil analisis
ragam menunjukan penambahan MOL dengan jumlah yang berbeda berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kualitas organoleptik tekstur pada fermentasi kulit kopi menggunakan MOL. Uji lanjut
menggunakan DMRT menunjukan bahwa perlakuan PO (4,00) lebih tinggi dibanding P1 (3,7) dan P2
(3,7), P3 (3,8). Perbedaan perlakuan terjadi akibat adanya perbedaan pemberian jumlah MOL rumen sapi
terhadap fermentasi kulit kopi. Berdasarkan hasil yang diperoleh dari tabel 2 tekstur dari limbah kulit
kopi fermentasi yang diberikan MOL cairan rumen dengan jumlah dan lama waktu fermentasi berbeda
menghasilkan tekstur yang berbeda. Hal ini terjadi karena pada saat proses fermentasi terdapat enzim
atau Mikroorganisme yang dapat merombak bahan dari struktur keras secara fisik, kimia, dan biologis
sehingga terdapat perubahan dari struktur kompleks menjadi struktur yang sederhana dan berakibat pada
suasana lingkungan menjadi panas sehingga berpengaruh pada struktur bahan (Rostini et al., 2022). Pada
fermentasi 21 hari mendapatkan rataan skor 3,7 — 4,0 dan menghasilkan tekstur yang tidak lembek dan
tidak gumpal dari semua perlakuan. Hal ini sesuai dengan pernyataan (Hidayat et al., 2014) menyatakan
bahwa fermentasi dianggap berhasil jika peoses fermentasi menghasilkan tekstur yang rapuh dan tidak
terlalu lembek. Tekstur tersebut terjadi karena penyusunan bahan pada proses fermentasi seimbang
antara bahan kering dan bahan cair seperti penambahan air, MOL, dan molases.

Nilai pH

Data nilai pH pada limbah kulit kopi fermentasi menggunakan starter MOL dari rumen sapi
dengan jumlah yang berbeda, data uji organoleptik nilai pH yang di uji dengan menggunakan ANOVA
dan uji DMRT dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Nilai pH Limbah Kulit Kopi Fermentasi

Perlakuan

PO P1 P2 P3
pH 14 Hari  7.00 £ 0.00 7.10+020 7.02+0.20 7.37+0.39
pH?21Hari 7.00£0.00° 4.62+0.95° 4.60+0.11* 4.50+0.10%

Parameter

Data hasil penelitian pada Tabel 4. Menunjukan bahwa warna dari kulit kopi yang difermentasi
selama 14 hari dengan menggunakan MOL rumen sapi dengan jumlah yang berbeda menunjukkan hasil
analisis yang tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH. Hasil perolehan nilai pHnya relatif
sama antar perlakuan jadi tidak berbeda nyata antar perlakuan. Hasil nilai pH dari fermentasi kulit kopi
dengan pemberian jumlah MOL yang berbeda dan juga lama waktu fermentasi yang berbeda
menghasilkan nilai yang berbeda, pada fermentasi 14 hari nilai rataan yang didapat pada masing-masing
perlakuan yaitu antara 7 — 7,4 nilai tersebut tergolong tinggi untuk sebuah proses fermentasi pakan.
Menurut Rahayu et al., (2015) menyatakan bahwa derajat keasaman atau tingkat basa pH yang kurang
dari 7,0 disebut memiliki sifat asam dan larutan pH yang lebih dari 7,0 dikatakan bersifat basa. Pada
kondisi tersebut Mikroorganisme yang terdapat pada MOL cairan rumen sapi yang digunakan sebagai
bioaktivator tidak dapat bekerja secara efektif dikarenkan kondisi pH yang terlalu basa. Pada 14 hari



lama fermentasi mikroba masih dalam proses adaptasi sehingga pH menjadi basa. Menurut Febrianti et
al., (2016) menyatakan bahwa Umumnya, bakteri tumbuh optimal pada kondisi pH netral yakni 7,0. Hal
ini berarti mikroba yang ada pada MOL rumen sapi tidak dapat tumbuh secara optimal sehingga
menyebabkan pHnya menjadi tinggi atau basa.

Pada fermentasi 21 hari mendapatkan rataan skor PO, P1, P2, dan P3 sebagai berikut 7,00; 4,62;
4,60; dan 4,50. Hasil analisis ragam menunjukkan penambahan MOL dengan jumlah yang berbeda
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH yang optimal pada limbah kulit kopi fermentasi
menggunakan MOL. Dari uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa hasil perlakuan PO (7,00 + 0,00) lebih
tinggi dibanding P1, P2 dan P3, P1 (4.62 + 0.95) lebih tinggi dibanding P2 (4.60 £ 0.11) dan P3 (4.50 +
0.10) lebih rendah dibanding P1 dan P2. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan PO dan terendah terdapat
pada perlakuan P3. Pada fermentasi 21 hari memperoleh nilai pH PO, P1, P2, dan P3 . Nilai tersebut
tergolong rendah, hanya PO yang menghasilkan nilai pH yang tinggi hal ini dikarenakan pada PO tidak
diberikan penambahn MOL sebagai starter sehingga tidak ada aktivitas mikroba di dalamnya. Hal ini
berarti mikroba MOL dapat tumbuh pada fermentasi kulit kopi tersebut dan diperoleh pemecahan sumber
serat dari kulit kopi menjadi asam laktat (indikator pH asam). Siregar (1996) ; Septian et al., (2022)
Mengkategorikan bahwa kualitas fermentasi secara anaerob berdasarkan nilai pH yaitu 3,5 — 4,2 baik
sekali, 4,2 — 4,5 baik, dan 4,5 — 4,8 sedang. Hasil terbaik dapat dilihat bahwa fermentasi 21 hari lebih
baik dibandingkan 14 hari, hal tersebut dikarenakan perolehan nilai pH Fermentasi anaerob limbah kulit
kopi fermentasi selama 21 hari menghasilkan nilai pH yang baik (4,2 — 4,5) di bandingkan dengan
fermentasi selama 14 hari (7-7,4). Perlakuan terbaiknya terdapat pada P3 dengan lama waktu fermentasi
21 hari, serta penggunaan jumlah MOL yang paling banyak.

SIMPULAN

1. Pada Fermentasi 21 hari dapat menghasilkan kualitas organoleptik yang bagus dengan warna rata-
rata coklat kehitaman (3,4 -3,6), aroma asam segar (3,7 — 3,8), dan tekstur yang tidak gumpal dan
tidak lembek (3,7 — 4) pada perlakuan P3 dengan jumlah pemberian MOL 225 ml.

2. Nilai pH yang rendah (4,5 — 4,7) dan terbaik pada penelitian ini terdapat di perlakuan P3 dengan
lama fermentasi 21 hari menggunakan starter MOL cairan rumen sapi sebanyak (225 ml). Dapat
disimpulkan berdasarkan hasil analisis penelitian terbaik terdapat pada perlakuan P3 dengan lama
fermentasi 21 hari.
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