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ABSTRAK

Kulit pisang merupakan limbah pengolahan pisang yang dapat
dijadikan bahan pakan unggas, namun karena kandungan serat
kasarnya yang tinggi, maka untuk menguranginya perlu proses
pengolahan seperti fermentasi. Proses fermentasi membutuhkan
karbohidrat larut seperti nira lontar. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi pengaruh penggunaan berbagai level nira lontar
sebagai aditif terhadap komposisi nutrien kulit pisang. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak
Lengkap dengan lima perlakuan dan empat ulangan. Kelima
perlakuan adalah kulit pisang yang ditambahkan 0% 12,5%, 15%,
17,5% dan 20% nira lontar. Parameter yang diukur adalah bahan
kering, kadar protein kasar, serat kasar, lemak dan abu. Data
dianalisis dengan analisis ragam dan dilanjutkan uji jarak berganda
Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan level
penggunaan nira lontar menurunkan kadar bahan kering, kadar serat
kasar dan lemak kasar kulit pisang, meningkatkan kandungan protein
kasar, namun berpengaruh tidak nyata terhadap kadar abu kulit
pisang. Penggunaan 20% nira lontar menghasilkan kadar protein
kasar tertinggi dan serat kasar terendah.

ABSTRACT

Banana peels are banana processing wastes that can be used as
poultry feedstuff, but bacause of its high crude fiber content, so to
reduce the high crude fiber content it need processing such as
fermentation. Fermentation process requires soluble carbohydrates
such as palm sap. This research aimed to evaluate the effect of
different levels of palm sap as an additive on the nutrient
composition of banana peels. An experimental method was used in
this research with a completely randomized design consisted of five
treatments and four replications. The five treatments were banana
peel with 0%, 12,5%, 15%, 17,5% and 20% addition of palm sap.
The parameters measured were dry matter, crude protein, crude
fiber, fat, and ash content. Data were analyzed by analysis of
variance and followed by Duncan's Multiple Range Test. The results
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1. Pendahuluan

Pemanfaatan limbah pertanian sebagai bahan pakan merupakan salah satu solusi
dalam memenuhi kebutuhan pakan ternak. Kecenderungan ini distimulasi oleh tingginya
harga pakan konvensional serta upaya untuk mencari bahan pakan yang tidak
berkompetisi dengan kebutuhan pangan. Salah satu limbah pertanian yang berpotensi
sebagai bahan pakan unggas adalah kulit pisang. Koni (2013) mengemukakan bahwa
campuran kulit pisang dan ampas kelapa dengan perbandingan 2:1 dapat digunakan
hingga 7,5% dalam pakan ayam buras. Anggriawan et al. (2013) memperlihatkan tepung
kulit pisang raja bulu (Musa paradisiaca L. var sapientum) dapat digunakan 5% selama
fase finisher tanpa berpengaruh nyata terhadap berat badan dan konsumsi ransum ayam
broiler. Kulit pisang kepok (Musa paradisiaca normalis) mengandung protein kasar 3,63-
18,01%, lemak kasar 2,52-5,17%, kalsium 0,36-7,18%, fosfor 0,10-2,06 dan serat kasar
18,01-18,71% (Widjastuti dan Hernawan, 2012; Koni, 2013), gross energy 3.727 kcal/kg
(Widjastuti dan Hernawan, 2012). Koni et al. (2013); Salombre et al. (2018) menyatakan
bahwa tingginya kadar serat kasar dan kadar tanin kulit pisang menjadi pembatas untuk
digunakan dalam ransum unggas. Proses fermentasi dapat menurunkan kadar serat kasar
pada kulit pisang yaitu dari 18,71% menjadi 15,75 setelah difermentasi dengan jamur
tempe (Koni, 2013); dari 37,64% menjadi 15,25% setelah difermentasi dengan cairan
rumen (Hudiansyah et al., 2015). Hasil penelitian terdahulu melaporkan bahwa terjadi
peningkatan penggunaan kulit pisang setelah dilakukan fermentasi seperti yang
dilaporkan Koni et al. (2013) bahwa kulit pisang yang difermentasi dengan Rhyzopus
oligosporus dapat digunakan hingga 10% dalam ransum broiler; dan Salombre et al.
(2018) menyatakan bahwa silase kulit pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica)
digunakan 15% dalam ransum broiler.

Solusi alternatif yang dapat dilakukan dalam rangka meningkatkan nilai nutrien
kulit pisang adalah pengolahan secara biologi atau fermentasi. Teknologi ini sudah cukup
lama dikenal dan sering dilakukan untuk memperbaiki nilai guna bahan-bahan pakan
berkualitas rendah. Prinsip penerapan fermentasi adalah memaksimalkan kerja
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mikroorganisme yang mampu mengubah komponen bahan pakan seperti menurunkan
kadar serat kasar (Mandey et al., 2015); mengurangi zat anti-nutrisi dalam bahan pakan
(Koni et al., 2010). Fermentasi anaerobik, dapat menciptakan kondisi asam sehingga
mendukung perkembangan bakteri asam laktat. Suasana asam pada proses fermentasi
dapat dimodifikasi dengan menggunakan berbagai aditif sumber karbohidrat yang mudah
difermentasi (Utomo et al., 2013).

Penambahan aditif pada fermentasi menyediakan karbohidrat mudah larut untuk
dimanfaatkan oleh mikroorganisme sebagai sumber energi (Anas dan Syahrir, 2017;
Handayani et al., 2018), selain itu penambahan aditif dapat mempercepat penurunan pH
sehingga membatasi pemecahan protein dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme
aerobik merugikan (Nurmi et al., 2018). Nira lontar merupakan sumber karbohidrat
mudah larut yang dapat dimanfaatkan dalam proses fermentasi. Nira adalah cairan yang
disadap dari bunga jantan pohon lontar, yang mengandung gula antara 10- 15% (Irmayuni
et al., 2018). Nira lontar mengandung fruktosa 4,0%, glukosa 3,5% dan sukrosa 3,6%
(Naiola 2008). Tingginya gula yang terkandung dalam bahan ini menjadi sumber
makanan untuk memacu pertumbuhan bakteri asam laktat yang mampu memecahkan
komponen serat kasar dalam proses fermentasi. Helda dan Sabuna (2012) melaporkan
bahwa fermentasi feses kambing dan ayam yang ditambahkan dengan 15% nira lontar
dapat meningkatkan protein kasar dari 13,70 menjadi 15,80 dan serat kasar menurun darri
8,01 menjadi 6,96%. Selanjutnya dinyatakan bahwa pemberian campuran feses kambing
dan ayam yang difermentasi dengan 15% nira dapat meningkatkan konsumsi pakan dan
bobot badan pada ayam buras. Diharapkan penggunaan nira lontar sebagai aditif dapat
meningkatkan kadar protein kasar dan menurunkan kadar serat kasar kulit pisang.
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji nilai nutrien kulit pisang fermentasi dengan

menggunakan nira lontar sebagai aditif.

2. Materi dan Metode
2.1. Fermentasi Kulit Pisang

Proses fermentasi kulit pisang dengan nira merujuk pada penelitian Helda dan
Sabuna (2012) dengan prosedur fermentasi yaitu kulit pisang kepok diambil dari tempat
pengolahan pisang, lalu dilakukan pemilihan yaitu kulit pisang yang digunakan adalah

kulit pisang kepok yang telah matang berwarna kuning. Kulit pisang dipisahkan dari
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tangkai buahnya selanjutnya dicuci dengan air bersih untuk mengeluarkan kotoran yang
ada pada lapisan luar kulit pisang. Kulit pisang yang telah bersih diiris dengan ukuran
panjang £ 5 cm dan kemudian dikeringkan dengan sinar matahari selama 2 hari. Kulit
pisang yang telah kering kemudian digiling dengan menggunakan disk mill. Tepung kulit
pisang ditimbang, kemudian dilakukan pencampuran dengan nira lontar sesuai perlakuan,
dimasukan ke dalam stoples berukuran 1 kg dan dipadatkan dan ditutup rapat dan
dibagian penutup dilapisi dengan lakban dan disimpan pada tempat yang tidak terkena
sinar matahari langsung dan difermentasi selama 6 hari. Tepung kulit pisang dibuka
setelah enam hari dan dimasukan dalam oven 60°C selama 24 jam untuk menghentikan
proses fermentasi, kemudian sampel kulit pisang diambil untuk dianalisis kandungan

kandungan bahan kering, protein kasar, lemak kasar, serat kasar dan kadar abu.

2.2. Rancangan Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap, dengan perlakuan
berdasarkan level nira yang berbeda yaitu 0%, 12,5%, 15%, 17,5% dan 20%, dengan 4

ulangan.

2.3. Pengukuran Kandungan Nutrien
Kandungan bahan kering, protein kasar, lemak kasar, serat kasar dan kadar abu yang
ditentukan berdasarkan metode (AOAC 2005).

2.4. Analisis Data

Data kandungan nutrien dianalisis menggunakan one-way analysis of variance
(ANOVA) dan jika terdapat perbedaan yang nyata dilanjutkan dengan Duncan Multiple
Range Test (DMRT) sesuai petunjuk Gasperz (2006).

3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Pengaruh Level Nira Lontar terhadap Kandungan Bahan Kering Kulit Pisang
Kandungan bahan kering kulit pisang yang difermentasi dengan level nira lontar

12,5% sampai 20% berkisar 82,38% hingga 84,04% (Tabel 1). Penambahan level nira

lontar berpengaruh nyata terhadap penurunan bahan kering kulit pisang (P<0,05). Terlihat

bahwa makin tinggi kandungan nira lontar maka makin rendah kandungan bahan kering
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kulit pisang. Hal ini disebabkan karena penambahan nira mengakibatkan kandungan air
kulit pisang makin tinggi. Kadar air nira lontar sebesar 86,12% (Jehemat 2010) dan 85,2%
(Naiola, 2008). Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Helda dan Sabuna (2012)
melaporkan bahwa terjadi penurunan persentase bahan kering campuran feses ayam dan
kambing setelah difermentasi dengan nira lontar yaitu tanpa nira lontar kadar bahan
kering 88,76% sedangkan yang difermentasi dengan 15% nira lontar kadar bahan kering
60,17%. Selanjutnya dilaporkan bahwa campuran feses kambing dan ayam yang
difermentasi dengan nira ini dapat digunakan hingga 15% dalam ransum ayam buras.
Fermentasi kulit pisang tanpa nira lontar menghasilkan bahan kering tertinggi
dibandingkan dengan perlakuan yang menggunakan nira lontar. Perlakuan 20% nira
lontar nyata lebih rendah daripada perlakuan tanpa nira lontar dan 12,5% nira lontar
namun berbeda tidak nyata dengan perlakuan 15% dan 17,5% nira lontar. Hal ini
disebabkan karena makin tinggi persentase nira yang digunakan makin tinggi pula
kandungan air dari bahan tersebut sehingga makin rendah kandungan bahan kering. Nira
berbentuk cair sehingga bila ditambahkan pada kulit pisang maka kadar air kulit pisang

pun bertambah.

3.2. Pengaruh Level Nira Lontar terhadap Kandungan Protein Kasar Kulit Pisang
Peningkatan protein kasar sejalan dengan peningkatan level nira lontar. Hal ini
disebabkan sumbangan protein kasar dari nira lontar. Kandungan protein kasar nira
sebanyak 0,52% (Naiola 2008). Hasil penelitian ini (Tabel 1) sama dengan hasil
penelitian Helda dan Sabuna (2012) menyatakan bahwa peningkatan kadar nira lontar
meningkatkan kandungan protein kasar campuran feses ayam dan kambing yaitu 4,52%
hingga 15,33%. Kadar protein kasar kulit pisang dengan penambahan nira lontar hingga
12,5% berbeda tidak nyata dengan kulit pisang yang difermentasi tanpa menggunakan
nira lontar. Hal ini  karena akumulasi protein dari nira sebanyak 12,5% belum
menghasilkan perbedaan kadar protein yang signifikan, namun penambahan nira 15%
hingga 20% menghasilkan kadar protein kasar yang lebih tinggi. Hal ini karena pada
penambahan 15% dan 20% nira lontar maka merangsang pertumbuhan mikroogranisme
yang ada di dalam nira sehingga kandungan protein yang dihasilkan pun makin tinggi.
Protein pada substrat fermentasi dapat bersumber dari bahan yang difermentasi (substrat),

mikroorganisme atau protein mikroorganisme.
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Tabel 1. Kandungan nutrien kulit pisang yang difermentasi dengan nira lontar (Nutrien
content of banana peels fermented by palm sap)
Kandungan Penambahan nira lontar/Addition of Lontar sap
nurien
Nutrien
composition
(%)
Bahan
kering/Dry 86,69 +0,49°  84,04+0,66° 83,66+0,27®  83,28+0,60*  82,38+1,97?
matter
Protein
Kasar/Crude 5,73+0,07¢  5,89+0,09% 6,09+0,19% 6,27+0,08° 6,72+0,25¢
protein
Serat
Kasar/Crude 13,65+0,14>  13,47+0,29° 13,37+#1,12°  12,85+0,82°® 11,55+0,47°
fiber
Lemak
Kasar/Extract  13,09+0,48°  12,76+0,76" 10,99+0,21*  10,88+0,53* 10,85+0,15%
eter
Abu/ash 12,69+1,19 12,96+1,69 13,22+0,42 13,81+0,67 13,29+1,15
Keterangan: Superskrip dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan
perbedaan yang nyata (P<0,05) (Superscripts with different letters on the
same line indicate a marked difference (P<0,05))

0% 12,50% 15% 17,50% 20%

Savji et al. (2011) menyatakan bahwa di dalam nira mengandung Saccharomyces
cerevisae dan Chayaningsih (2006) dalam nira lontar terdapat bakteri asam laktat yaitu
Lactobacillus sp. Berbeda dengan hasil penelitian Sandi (2012) yang menyatakan bahwa
pemberian nira hingga 15% pada kulit ubi kayu menghasilkan protein kasar yang tidak
berbeda dengan tanpa penggunaan nira. Pada penambahan nira lontar hingga 20% pada
penelitian ini nyata lebih tinggi daripada perlakuan lain. Hal ini disebabkan akumulasi
protein kasar nira. Peningkatan nira lontar pada kulit pisang yang difermentasi
menghasilkan energi yang dibutuhkan oleh mikroorganisme sehingga kandungan
mikroorganisme makin tinggi, demikian pula protein kasar pun makin tinggi yang
disumbangkan oleh sel mikroorganisme tersebut. Selain itu peningkatan protein kasar
pada kulit pisang setelah fermentasi juga disebabkan karena protein yang dihasilkan oleh
mikroorganisme yang ada dalam bahan yang difermentasi. Menurut Larangahen et al.
(2017) peningkatan kadar protein kasar karena sumbangan protein mikrobia khususnya
bakteri asam laktat. Savji et al. (2011) menyatakan bahwa nira lontar mengandung 10-
16,5% sukrosa dan bila dibiarkan akan mengalami fermentasi oleh mikroorganisme

seperti Saccharomyces cerevisae. Kurniati et al. (2012) menyatakan bahwa kenaikan
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protein dalam produk fermentasi karena kemampuan dari mikroorganisme seperti
Saccharomyces cerevisae untuk mensekresikan beberapa enzim ektraseluler

Menurut Chayaningsih (2006) dalam nira lontar terdapat bakteri asam laktat yaitu
Lactobacillus sp. Kurniati et al. (2012) menyatakan bahwa selama fermentasi bakteri
asam laktat Lactobacillus sp. menghasilkan enzim protease. Protease akan menghidrolisis
protein menjadi peptida yang sederhana. Adanya kenaikan kadar protein diperoleh dari

aktivitas enzim protease yang dihasilkan oleh mikrobia yang ada dalam proses fermentasi.

3.3. Pengaruh Level Nira Lontar terhadap Kandungan Serat Kasar Kulit Pisang

Penambahan nira menghasilkan energi yang tinggi untuk kebutuhan mikro
organisme sehingga bakteri asam laktat dapat memproduksi enzim selulase yang
mendegradasi serat kasar. Law et al. (2011) menyatakan bahwa dalam nira yang
terfermentasi terkandung mikroorganisme penghasil alkohol seperti jamur contohnya
seperti Saccharomyces spp. dan bakteri seperti Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
mesenteroides, dan Acetobacter spp. Mikroorganisme ini menghasilkan enzim selulase
yang dapat melemahkan ikatan pada serat kasar sehingga lebih mudah dicerna oleh
ternak. Penurunan serat kasar ini juga terjadi pada dedak padi yang difermentasi dengan
nira lontar (Jehemat 2010).

Penurunan serat kasar pada penambahan 20% nira lontar pada proses fermentasi kulit
pisang nyata lebih tinggi dari perlakuan 0%, 12,5%, 15% dan 17,5% nira lontar. Hal ini
karena makin tinggi nira lontar maka mikroorganisme yang terkandung pun makin
banyak, semakin banyak pula dihasilkan enzim selulase sehingga serat kasar dapat
dirombak menjadi ikatan yang mudah dicerna. Kurniati et al. (2012) menyatakan bahwa
mikroorganisme mampu menghidrolisa serat yang berupa polisakarida (selulosa) menjadi

monosakarida (glukosa).

3.4. Pengaruh Fermentasi Nira Lontar terhadap Kandungan Lemak Kasar Kulit Pisang

Lemak kasar pada kulit pisang 5,17% (Widjastuti dan Hernawan, 2012), 2,52%
(Koni et al., 2013) dan 6,2% (Wadhwa dan Bakshi, 2013) tergantung pada jenis dan
tingkat kematangan pisang. Lemak kasar menurun dengan semakin banyaknya
penambahan nira lontar hal ini disebabkan lemak digunakan oleh mikroorganisi sebagai

sumber energi untuk pertumbuhannya. Pada penelitian ini penurunan lemak kasar kulit
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pisang yang difermentasi dengan nira sebesar 2,5% hingga 17,09% (Tabel 1). Semakin
tinggi penambahan nira maka makin banyak bahan makanan bagi mikroorganisme
sehingga makin banyak pula mikroorganisme yang ada pada substrat. Hudiansyah et al.,
(2015) menyatakan bahwa kadar lemak kasar juga terjadi pada kulit pisang yang
difermentasi dengan cairan rumen yaitu sebelum fermentasi 11,29% menjadi 8,33%
setelah fermentasi

Kandungan lemak kasar kulit pisang yang difermentasi dengan 20% nira nyata lebih
rendah daripada perlakuan 12,5% dan perlakuan tanpa nira lontar namun berbeda tidak
nyata dengan perlakuan 15% dan 17,5% nira lontar. Hasil penelitian ini berbeda dengan
penelitian Aro (2010) bahwa terjadi peningkatan kandungan lemak kasar pada kulit nanas
yang difermentasi dengan Saccharomyces cerevisiae dari 2,03% menjadi 3,85%.
Perbedaan ini karena pada nira bukan saja terdapat Saccharomyces cerevisiae tetapi juga
ada mikroorganisme lain seperti yang dikemukakan oleh Law et al. (2011) bahwa dalam
nira yang terfermentasi terkandung mikroorganisme penghasil alkohol seperti jamur
contohnya seperti Saccharomyces spp dan bakteri seperti Lactobacillus plantarum,

Lactobacillus mesenteroides, dan Acetobacter spp.

3.5. Pengaruh Level Nira Lontar terhadap Kadar Abu Kulit Pisang

Kadar abu kulit pisang yang ditambahkan nira lontar berkisar 12,69% hingga
13,81% (Tabel 1). Analisis ragam level nira lontar berpengaruh tidak nyata terhadap
kandungan abu kulit pisang. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Koni et al.
(2019) menyatakan bahwa kalsium dan fosfor pada kulit pisang yang difermentasi dengan
ragi tape mengalami peningkatan. Mikroorganisme menghasilkan mineral yang
merupakan komponen abu dalam analisis. Hasil penelitian ini sesuai dengan pendapat

Riadi (2007) bahwa fermentasi dapat meningkatkan kandungan nutrisi substrat.

4. Kesimpulan dan Saran
4.1. Kesimpulan

Level nira lontar menyebabkan penurunan bahan kering serat kasar kulit pisang, dan
lemak kasar, terjadi peningkatan protein kasar, namun tidak berpengaruh terhadap kadar
abu kulit pisang, maka fermentasi kulit pisang menggunakan nira lontar dapat

memperbaiki kualitas kimia kulit pisang.
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4.2. Saran
Nira lontar ditambahkan sebanyak 20% dan difermentasi selama 6 hari menghasilkan

kandungan protein kasar tertinggi dan kadar serat kasar terendah.
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