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ABSTRACT  

This research aims to determine the effect of additional probiotic mix culture on the 

anaerobic fermentation of coffee peel on moisture, crude fiber, and crude protein content. This 

research was conducted experimentally using a Complete Randomized Design (CRD) with four 

treatments and five replication. The treatments are P1 (coffee peel + 3% molasses as control), 

P2 (coffee peel + 3% molasses + 0.5% probiotic mix culture), P3 (coffee peel + 3% molasses 

+ 1% probiotic mix culture), and P4 (coffee peel + 3% molasses + 1.5% probiotic mix culture). 

The results showed that the addition of probiotic mix culture had a significant effect (p<0,05) 

on moisture but no significant effect (p>0.05) on crude fiber and crude protein. The 

fermentation of coffee peel contains moisture (3922-40,04%), crude fiber (15.74-17.71%), and 

crude protein (10.68-12.02%). This study concluded that adding mixed culture probiotics to 

anaerobic fermentation of coffee peels affected moisture but did not affect crude fiber and crude 

protein content. P4 is the best treatment for moisture of fermentation but P1 is control, the best 

treatment on crude fiber and crude protein content. 
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PENDAHULUAN 

Pakan merupakan salah satu faktor penting dalam meningkatkan produktivitas pada 

ternak. Ketersediaan pakan sangat menentukan keberhasilan usaha peternakan. Salah satu 

faktor yang memengaruhi rendahnya ketersediaan pakan adalah kurangnya pengetahuan 

peternak mengenai bahan pakan alternatif. Bahan pakan alternatif dinilai mampu 

menanggulangi keterbatasan pakan. Pakan alternatif yang dapat digunakan biasanya merupakan 

hasil samping maupun limbah perkebunan dan pertanian. Bahan pakan alternatif (BPA) yang 

berpotensi digunakan sebagai pakan salah satunya yaitu kulit kopi yang merupakan limbah dari 

industri pengolahan kopi.  

Daerah Kedu merupakan daerah yang mempunyai sektor pertanian yang tinggi. Sumber 

bahan pakan yang potensial dan banyak dihasilkan di daerah tersebut adalah kulit kopi. Luas 

perkebunan kopi pada daerah Kedu khususnya di daerah Temanggung sekitar 12.196,69 

hektardengan produksi kopi pada tahun 2018-2019 kurang lebih 19.551,26 ton (BPS, 2020). 

Luas perkebunan tersebut dapat menghasilkan limbah kulit kopi yang banyak, sehingga 

diperlukan pengolahan untuk mengurangi limbah yang dihasilkan dari kulit kopi tersebut. 

Tilawati (2016) menyampaikan bahwa kulit kopi merupakan limbah hasil pengolahan kopi 

yang mempunyai proporsi 40-45% dari biji kopi keseluruhan. Kulit kopi memiliki kandungan 

protein kasar 6,67-11,18%; lemak kasar 1,00-2,80%; serat kasar 18,28-21,74%; BETN 50,80%, 

fosfor 0,03%, dan kalsium 0,21% (Khalil, 2016; Palinggi et al., 2014). Menurut BPTP Bangka 
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belitung (2016), kulit kopi mengandung abu 11,28% dan TDN 50,6%; menurut Widowati et al. 

(2014), kulit kopi memiliki kandungan NDF 64,49% dan ADF 43,53%.  

kulit kopi memiliki kandungan serat yang tinggi dan protein kasar yang rendah, 

sehingga salah satu cara untuk mempebaiki kandungan nutriennya dengan melakukan 

fermentasi anaerob. Fermentasi anaerob merupakan fermentasi yang di dalam prosesnya tidak 

membutuhkan oksigen (Wahono dan Damayanti 2011).  Fermentasi anaerob berfungsi untuk 

mengawetkan dan dapat meningkatkan kualitas bahan pakan. Fermentasi anaerob dapat 

dipercepat dengan cara penambahan zat aditif yang mengandung mikroba. Salah satu zat aditif 

yang mengandung mikroba potensial yaitu cairan probiotik (Banu et al, 2019).  

Salah satu jenis probiotik yang biasa digunakan yaitu probiotik mix culture. Probiotik 

tersebut di dalamnya mengandung Lactobacillus sp., Acetobacter sp. dan Yeast. Penambahan 

probiotik mix culture dapat mempercepat proses fermentasi pada silase jerami jagung, 

meningkatkan kualitas pada silase dan menurunkan pH (Banu, et al,. 2019). Pengolahan kulit 

kopi dengan cara fermentasi dapat meningkatkan kandungan protein kasar sebesar 0,97% dari 

dan menurunkan kandungan serat kasar sebesar 1,36% (Widowati, et al. 2014)  

Penelitian ini dilakukan atas dasar adanya potensi limbah kopi berupa kulit kopi untuk 

dijadikan pakan ternak, akan tetapi kandungan nutrisinya masih kurang memadai. Nutrisi kulit 

kopi yang kurang dapat ditingkatkan dengan cara melakukan fermentasi. Fermentasi dilakukan 

dengan menambahkan probiotik komersil untuk mempercepat proses fermentasi. Hasil dari 

fermentasi anaerob kulit kopi dengan penambahan probiotik komersil diharapkan dapat 

digunakan sebagai pakan ruminansia.  

MATERI DAN METODE 

Tempat dan Materi Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Tidar Kota 

Magelang Provinsi Jawa Tengah, pada bulan April-Mei 2022. Bahan yang digunakan dalam 

penelitian yaitu kulit kopi, cairan probiotik mix culture komersial (probiotik Heryaki, produksi 

Laboratorium Nutrisi Ternak Unggas, Non Ruminansia, dan Industri Makanan Ternak Fakultas 

Peternakan Universitas Padjadjaran), molases, dan aquades. 

Metode dan Rancangan Percobaan 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental dan disain penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan. Perlakuan pada 

penelitian ini meliputi P1: Kulit kopi + 3% molases (kontrol), P2: Kulit kopi + 3% molases + 

0,5% cairan probiotik mix culture, P3: Kulit kopi + 3% molases + 1% cairan probiotik mix 

culture, P4: Kulit kopi + 3% molases + 1,5% probiotik mix culture.  

Prosedur Pembuatan Pakan Fermentasi 

Limbah kulit kopi hasil dari pengolahan biji kopi dikeringkan dan dihaluskan 

menggunakan disk mil. Kulit kopi ditimbang sebanyak 1 kg pada masing-masing unit 

percobaan, lalu ditambahkan molases sebanyak 3% dari berat kulit kopi, aquades 492,5 ml, dan 

probiotik sesuai dengan perlakuan. Semua bahan penelitian diaduk hingga homogen lalu 

dimasukkan ke dalam plastik sealer, dipadatkan, dan dilakukan penghampaudaraan 

menggunakan alat vaccum sealer. Kulit kopi difermentasi selama 21 hari, disimpan pada ruang 

tertutup tanpa sinar matahari. 

Variabel yang Diamati dan Analisis Data 

Analisis kadar air, serat kasar, dan protein kasar dilakukan dengan menggunakan 

metode (AOAC 2005). Data hasil pengamatan dianalisis dengan menggunakan ANOVA, 

perlakuan dengan hasil berbeda nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan. Perhitungan statistik 

menggunakan software IBM SPSS 21. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar air 

Berdasarkan hasil penelitian, rataan kandungan air pada fermentasi anaerob kulit kopi 

menggunakan probiotik mix culture adalah 39,54%±0,11. Semakin banyak penggunaan 

probiotik semakin tinggi pula kadar air yang dihasilkan. Seperti yang disajikan pada Tabel 1. 

kadar air terendah terdapat pada perlakuan P0 sebesar 39,22%±0,15; diikuti P1 sebesar 

39,34%±0,19; lalu P2 sebesar 39,56%±0,17; dan tertinggi terdapat pada P3 sebesar 

40,04%±0,17. Berdasarkan análisis sidik ragam, penambahan probiotik mix culture terbukti 

memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air fermentasi anaerob kulit kopi. 

Semakin tinggi penggunaan probiotik mix culture, semakin dapat meningkatkan kandungan air 

pada substrat fermentasi.  Hal ini diduga karena penggunaan probiotik yang berbentuk cairan 

dapat meningkatkan massa air pada substrat.  

Tabel 1. Rerata Serat Kasar dan Protein Kasar Fermentasi Kulit Kopi dengan Penambahan 

Probiotik Mixculture pada Level yang Berbeda. 

Variavel yang 

diamati 

Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 

 …………………………….(%)……………………………. 

Kadar Air 

Serat Kasar 

39,22±0,33a 

17,71±0,86 

39,34±0,19a 

16,76±0,79 

39,56±0,17ab 

15,74±0,45 

40,04±0,18b 

16,60±0,54 

Protein Kasar 10,91±0,85 11,21±0,48 10,68±0,61 12,02±0,69 
Keterangan:  P1: Kulit kopi + 3% molases; P2: Kulit kopi + 3% molases + cairan probiotik mix culture 0,5%; 

P3: Kulit kopi + 3% molases + cairan probiotik mix culture 1%; P3: Kulit kopi + 3% molases + 

cairan probiotik mix culture 1,5%; Superscript berbeda pada baris yang sama menunjukan 

perbedaan yang nyata (p<0,05). 

Peningkatan kadar air dapat terjadi juga karena adanya aktifitas mikroba dalam 

merombak bahan organik pada kulit kopi untuk kebutuhan energinya. Peningkatan kadar air 

akan sejalan dengan penurunan bahan kering pada pakan fermentasi. Menurut (Kurnianingtyas, 

et al. 2012), naiknya kadar air silase terjadi karena terbentuknya CO2, H2O, dan panas hasil 

dari perombakan glukosa yang merupakan bagian dari bahan kering pada tahap awal fermentasi 

saat fase aerob. Semakin tinggi penggunaan mikroba semakin tinggi pula aktifitas perombakan 

glukosa, sehingga substrat dapat kehilangan bahan keringnya. Seperti yang diketahui bahwa 

probiotik mix culture yang digunakan mengandung bakteri Lactobacillus sp. Lactobacillus sp 

merupakan salah satu jenis bakteri asam laktat. Menurut McDonald, et al. (1991), semakin 

banyak penggunan bakteri asam laktat pada silase dapat menghasilkan air yang lebih banyak 

pula, karena bakteri asam laktat dapat mengubah glukosa menjadi air. Salah satu indikator 

keberlangsungan proses fermentasi adalah terbentuknya air metabolisme. Semakin tinggi 

peningkatan kadar air yang terjadi, semakin efektif proses fermentasi berlangsung. Proses 

ensilase dengan kadar air rendah dapat menghambat laju fermentasi, karena terbatasnya 

karbohidrat yang dapat terlarut sebagai energi BAL melakukan fermentasi (Ridla and Uchida, 

1993). Kandungan air pada penelitian ini dinilai masih dalam batas wajar bahkan cenderung 

kurang, karena menurut Sapienza dan Bolsen (1993), fermentasi dapat berjalan normal dengan 

kandungan air 55-60%.  

Serat Kasar 

Kandungan serat kasar yang tinggi pada suatu substrat merupakan suatu kelemahan. 

Serat kasar merupakan komponen dinding sel yang sulit dicerna. Serat kasar terdiri dari 

selulosa, hemiselulosa dan lignin (Andriani et al., 2022). Rataan kandungan serat kasar setelah 

difermentasi menggunakan probiotik mix culture adalah 16,70%±0,35 Hasil analisis sidik 
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ragam menunjukkan bahwa perlakuan penambahan probiotik mixculture tidak berpengaruh 

nyata (p>0,05) terhadap kandungan serat kasar. 

Menurut Menurut Palinggi et al. (2014) kulit kopi memiliki kandungan serat kasar 

21,74%. Tingginya kandungan serat kasar yang ada pada kulit kopi menyebabkan mikroba tidak 

mampu untuk mencerna dan mendegradasi serat kasar secara optimum. Lebih lanjut, Effendi, 

et al. (2021) menyebutkan bahwa kandungan mikroba dari probiotik mix culture heryaki terdiri 

dari Lactobacillus sp (69x1013), Bacillus subtilis (276x1013), Monascus fumeus (596x104), dan 

Candida ethanolica (398x104), serta lainnya (11x1011). Bakteri-bakteri yang ada di dalam 

probiotik bukan pencerna serat yang efektif, sehingga serat kasar tidak tercerna dengan baik.  

Menurut Septian et al. (2022), tingginya kandungan serat kasar pada kulit kopi diduga 

menyebabkan mikroba pada probiotik mix culturetidak mampu mendegradasinya. Seperti 

halnya penelitian yang dilakukan oleh Waskara (2018), bahwa pada proses ensilage bakteri 

yang tumbuh adalah bakteri asam laktat yang cenderung mencerna karbohidrat mudah larut 

bukan mencerna serat kasar. 

Mikroba yang terdapat di dalam probiotik menghasilkan enzim selulase, enzim selulase 

yang dihasilkan tidak mampu mendegradasi serat kasar sampai menjadi glukosa.  Sholihati dan 

Baharuddin (2015), menjelaskan bahwa degradasi selulosa dapat terhambat oleh tingkat 

kristalisasi, lignifikasi dan struktur kapiler selulosa terhadap enzim selulolitik dan senyawa 

hidrolit lainnya. Struktur amorf selulosa mempunyai sifat larut dalam air, sedangkan pada 

bagian kristal bersifat tidak larut dalam air sehingga susah untuk didegradasi. 

Protein Kasar 

Protein merupakan komponen penting dalam bahan pakan. Kandungan protein kasar 

yang rendah pada bahan pakan dapat ditingkatkan dengan cara fermentasi karena ada 

peningkatan jumlah mikroba yang terdeteksi sebagai protein sel tunggal (Suprayogi 2010). 

Berdasarkan Tabel 1, rataan kandungan protein kasar yang dihasilkan yaitu 11,20%±0,33 . 

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan probiotik mix culture tidak 

berbeda nyata (p>0,05) terhadap kandungan protein kasar.  

Penambahan probiotik mix culture tidak meningkatkan kandungan protein kasar hasil 

fermentasi secara signifikan, hal tersebut diduga tidak adanya kegiatan yang dilakukan oleh 

mikroorganisme untuk memecah dan mendegradasi serat kasar, sehingga tidak ada penambahan 

protein kasar. Penambahan probiotik tidak memengaruhi kandungan protein kasar dikarenakan 

mikroba yang mendegradasi serat kasar tidak optimum, sehingga tidak ada penambahan 

kandungan protein kasar. Probiotik yang digunakan pada penelitian ini tidak mampu 

mempercepat proses fermentasi, sehingga pertumbuhan mikroba tidak optimal, hal ini yang 

menyebabkan tidak adanya penambahan protein (Suningsih, et al. 2019), dapat diduga pula 

bahwa penggunaan molases pada penelitian ini mampu menjadi sumber energi untuk 

mempercepat pertumbuhan mikroba. Molases memiliki kandungan karbohidrat mudah larut 

yang cukup tinggi. Karbohidrat mudah larut dimanfaatkan oleh mikroba anaerob terutama 

bakteri asam laktat sebagai asupan energinya. Tumbuhnya bakteri asam laktat akan 

meningkatkan produksi asam laktat di dalam silase yang pada akhirnya akan menurunkan pH 

dan menghentikan aktifitas tumbuh kembang mikroba (Septian et al., 2020). Terhentinya 

pertumbuhan mikroba diduga menjadi penyebab utama tidak adanya peningkatan kadar protein 

kasar pada fermentasi kulit kopi. 

Penambahan kandungan protein kasar pada proses fermentasi merupakan nilai tambah, 

melihat tujuan utama dari fermentasi yaitu untuk mengawetkan bahan pakan tidak untuk 

meningkatkan kandungan nutrien. Penelitian yang dilakukan Suningsih, et al. (2019) 

menjelaskan bahwa penambahan berbagai macam probiotik ke dalam fermentasi jerami padi 

tidak berpengaruh nyata terhadap kandungan protein kasar. Hal tersebut menjelaskan bahwa 
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fermentasi tanpa menggunakan probiotik dengan fermentasi yang menggunakan tambahan 

probiotik memberikan pengaruh yang sama terhadap kandungan protein kasar. 

Penambahan molases hingga 3% pada proses fermentasi dinilai sudah cukup sebagai 

aditif untuk mempercepat proses fermentasi. Molases diketahui memiliki kandungan 

karbohidrat mudah larut yang cukup tinggi. Menurut Sukria dan Krisnan (2019), molases 

memiliki kadar air 23%, bahan kering 77%, protein kasar 4,2%, lemak kasar 0,2%, serat kasar 

7,7%, BETN 57,1%, Ca 0,84%, P 0,09%, dan abu 0,2%. Tingginya kandungan karbohidrat 

terlarut mampu mempercepat proses fermentasi (Alamsyari et al. 2019). Karbohidrat mudah 

larut akan dimanfaatkan oleh mikroba terutama bakteri anaerob untuk menghasilkan asam 

laktat dan menurunkan pH, sehingga tanpa adanya penambahan mikroba proses fermentasi 

akan tertap terjadi dan berjalan dengan normal.  
 

KESIMPULAN 

Perbedaan jumlah penambahan probiotik mix culture dalam fermentasi kulit kopi dapat 

memengaruhi kadar air namun tidak memengaruhi kandungan serat kasar dan protein kasar 

hasil fermentasi kulit kopi. Fermentasi kulit kopi yang ditambahi 3% molases dan 1,5% 

probiotik mix culture (P3) memberikan hasil terbaik pada kadar air fermentasi karena 

diindikasikan telah terjadinya aktifitas fermentasi yang lebih baik, namun perlakuan kontrol 

(P1) sudah mampu mempertahankan kualitas kulit kopi dengan indikasi tidak adanya perubahan 

kandungan serat kasar dan protein kasar. 
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