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Abstract: Research to determine the fraction of cocoa shell fiber fermented by sugar palm juice for a period of 6-
18 days was carried out at the Kupang State Agricultural Polytechnic Laboratory in November 2015-April 2016.
The main materials used were cocoa shells and sugar palm sap. The methodology used in the research was an
experiment with a completely randomized design consisting of four treatments, namely: no fermentation, 6 days
fermentation, 12 days fermentation and 18 days fermentation. The parameter observed was the content of the
cocoa shell fiber fraction. The research data was analyzed using ANOVA and Duncan's advanced test if it had a
significant effect. The length of fermentation time with different palm sap has a significant effect on the content
of ADF, NDF, cellulose, hemicellulose and lignin in cocoa shells. The highest ADF content was found in the 6
day fermentation treatment. It was concluded that the fermentation time of cocoa shells for 6 days with palm sap
could increase the content of cocoa shell fiber fractions, namely: NDF, ADF and cellulose.
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Abstrak: Penelitian untuk mengetahui fraksi serat kulit kakao terfermentasi nira aren pada lama waktu 6-18 hari
telah dilaksanakan di Laboratorium Politeknik Pertanian Negeri Kupang pada bulan November 2015-April 2016.
Materi utama yang digunakan adalah kulit kakao dan nira aren. Metodelogi yang digunakan dalam penelitian
adalah eksperimen dengan rancangan acak lengkap yang terdiri dari empat perlakuan yakni: tanpa fermentasi,
terfermentasi 6 hari, terfermentasi 12 hari dan fermentasi 18 hari. Parameter yang diamati adalah kandungan
fraksi serat kulit kakao. Data penelitian dilakukan analisis menggunakan ANOVA dan uji lanjut Duncan bila
berpengaruh nyata. Lama waktu fermentasi dengan nira aren yang berbeda berpengaruh signifikan terhadap
kandungan, ADF, NDF, selululosa, hemiselulosa, dan lignin kulit kakao. Kandungan ADF tertinggi terdapat pada
perlakuan fermentasi 6 hari. Disimpulkan bahwa lama waktu fermentasi kulit kakao selama 6 hari dengan nira
aren dapat meningkatkan kandungan fraksi serat kulit kakao yakni: NDF, ADF dan selulosa.

Kata kunci: Kulit kakao, Nira aren, ADF, NDF, Selulosa, Hemiselulosa, Lignin



PENDAHULUAN

Pakan merupakan unsur penting
dalam usaha peternakan. Secara ekonomi
biaya produksi pakan mencapai £ 65%.
Tingginya harga pakan dikarenakan
sebagian bahan pakan dalam ransum
berupa jagung, polard, bungkil kedelai,
bungkil kelapa, bungkil kelapa dan lainnya
merupakan hasil impor. Ketersediaan
pakan secara Kkualitas, kuantitas dan
kontinyuitas menjadi syarat mutlak dalam
menunjang keberlangsungan usaha
peternakan.

Strategi untuk meminimalir
penggunaan bahan pakan impor dan pakan
konvensional dapat menggunakan
alternatif bahan pakan limbah pertanian
nonkonvensional di pedesaan. Limbah
pertanian sebagai pakan sering ditafsirkan
dengan kualitas nutrisi yang rendah,
memiliki zat anti nutrisi tetapi secara
ekonomis memiliki harga yang rendah
dapat terjangkau oleh semua kalangan
peternak.

Kulit buah kakao (Theobroma cacao
L.) merupakan limbah pertanian yang
dapat dioptimalkan menjadi pakan. Pada
tahun 2017 produksi biji kakao di provinsi
Nusa Tenggara Timur (NTT) adalah
19.295 ton dan tahun 2021 meningkat
6,30% atau mencapai 20.593 ton (BPS
NTT, 2023). Dalam satu buah kakao
terdapat 75% kulit kakao, biji kakao 23%
dan palsenta 2% ( Wawo, 2008). Mengacu
pada data tersebut, dapat diproyeksikan
bahwa produksi kulit kakao di NTT pada
tahun 2021 adalah 67. 151 ton.

Secara  kuantitas  kulit  kakao
berpotensi menjadi pakan subtitusi hijauan
dan juga konsentrat pada ternak
ruminansia. Sekitar 30-40% hijauan pakan
ternak sapi dapat disubtitusikan dari kulit
kakao. Hal ini menjadi langkah solutif
terhadap tantangan ketersediaan pakan
terutama di NTT dimana pada musim
kemarau pertumbuhan hijauan terhambat,
ketersediaan pakan hijauan menjadi
berkurang dan kualitas yang rendah.

Dalam memanfaatan kulit kakao
sebagai pakan perlu memberikan perhatian
terhadap aspek kualitas nutrisi. Menurut

Erlita, 2016 melaporkan bahwa kulit kakao
memiliki kandungan bahan kering 88%
dan protein kasar 8%. Selain itu, dalam
kulit kakao memiliki zat anti nutrisi berupa
theobromine yang merupakan senyawa
alkaloid dimana pada pada batas konsumsi
tertentu dapat menyebabkan toksin.

Selain itu, kandungan serat kasar
seperti selulosa, hemiselulosa, dan lignin
cukup tinggi dalam kulit kakao. Dengan
demikian mikroba dalam rumen terhambat
diikuti  penurunan kemampuan rumen
untuk mencerna dan memanfaatkan nutrisi
pakan. Serat kasar yang terdiri dari
selulosa dan polisakarida pada pangan atau
pakan dari tanaman tahan terhadap uraian
enzim saluran penecernaan sehingga tidak
diabsorpsi (Gaman dan Sherrington, 1992).

Berbagai teknologi melalui riset
untuk mengurangi nilai serat kasar dan
meningkatkan nilai nutrisi kulit buah
kakao dengan mengandalkan fermentasi,
perlakuan fisik dan kimia.

Teknologi fermentasi dipandang
sebagai penggunaan bahan-bahan yang
murah dengan menggunakan
mikroorganisme  yang  menghasilkan
produk bernilai ekonomi lebih dari
sebelumnya (Ansori, 1992). Selanjutnya
fermentasi pada prinsipnya adalah untuk
meningkatkan jumlah  mikroorganisme,
nilai nutrisi substrat dan rasa suka melalui
aroma (Winarno dkk, 1980).

Bahan fermentasi yang ditawarkan
untuk meningkatkan nilai kecernaan fraksi
serat kasar kulit kakao adalah nira aren.
Nira aren (Arenga pinnata) adalah produk
tradisional  masyarakat NTT  yang
dihasilkan dari pohon enau yang adalah
tanaman yang berkembang secara alam.
Masyarakat NTT terkhususnya pulau flores
pada umumnya berprofesi  sebagai
produsen nira aren untuk minuman
tradisional (moke) atau menjadi bahan
baku pembuatan produk khas lokal berupa
gula aren, gula lempeng dan sebagainya.

Nira yang belum terfermentasi
menjadi moke mengandung mikroba baik
seperti ragi dan bakteri, mikroba tersebut
berasal dari tandan pada saat proses
penyadapan berlangsung ( Wikipedia, 2010
dalam Mussa, 2014). Selanjutnya Koni et



al (2021) melaporkan penggunaan level
nira lontar terhadap kulit pisang sebagai
pakan ternak unggas dimana mampu
meningkatkan protein kasar dan
memperbaiki kualitas kimia kulit pisang.
Oleh karena itu, dilakukan kajian pengaruh
nira aren sebagai bahan fermentasi
terhadap fraksi serat kasar kulit kakao pada
lama waktu yang berbeda.

MATERI DAN METODE

Analisis fraksi serat kulit kakao
terfermentasi dilakukan di Laboratorium
Nutrisi Pakan Ternak Politeknik Pertanian
Negeri Kupang pada bulan November
2015 — April 2016. Materi penelitian yang
digunakan yaitu kulit kakao yang dicacah
dan dikeringkan serta memiliki ciri fisik
sebagai berikut: berwarna coklat tua, tidak
berjamur dan diperoleh dari kecamatan
Boawae kabupaten Nagekeo, serta nira
aren berwarna putih sedikit berbusa, dan
berbau asam yang diambil dari Kecamatan
Amarasi Selatan Kabupaten Kupang.

Metode Penelitian

Metode yang digunakan adalah
metode eksperimen dengan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4
perlakuan yakni: kulit kakao + nira aren
tanpa fermentasi (Ko); kulit kakao + nira
aren yang difermentasi 6 hari (Ks); kulit
kakao + nira aren yang difermentasi 12
hari (K1) dan kulit kakao + nira aren yang
difermentasi 18 hari (Kig). Setiap
perlakuan diulangi 6 Kkali sehingga
mengasilkan 24 unit percobaan.

Prosedur Kerja

Persiapan penelitian: pada bagian
ini dilakukan persiapan alat seperti karung,
timbangan digital, pH digital, oven 60° C,
gelas ukur, gunting, kertas label, stoples,
wadah, mesin giling thermometer, dan juga
pengadaan kulit kakao sebanyak 20 kg
serta nira aren sebanyak 10 liter.
Pelaksanaan penelitian berupa pengolahan

kulit kakao dengan nira aren dan pada
lama waktu pemeraman yang berbeda.
Sebelumnya kulit kakao dicacah dengan
ukuran 1-2 cm kemudian dikeringkan.
Setelah proses pengeringan kulit kakao
ditimbang sebanyak 1 kg dan nira aren
20% dari berat bahan dilanjutkan proses
pencampuran hingga homogen. kulit kakao
yang telah tercampur homogen dibagi
secara merata pada 4 wadah berupa stoples
menggunakan timbangan lalu stoples
tersebut ditutup rapat dan diberi label
sesuai perlakuan yaitu perlakuan kontrol
tanpa pemeraman, pemeraman 6 hari,
pemeraman 12 hari dan 18 hari. Setelah
melewati proses pemeraman kulit kakao
dikeringkan  kemudian di  lanjutkan
pengambilan ~ sampel dan  analisis
laboratorium.

Variabel Penelitian

variabel yang diamati yakni fraksi

serat dalam kulit kakao yang diperam
dengan nira aren pada lama waktu yang
berbeda melalui uji laboratorium (Van
Soest,1967 disitasi Soejono,1991) yakni:

1. Acid Detergent Fiber (ADF)

2. Neutral Detergent Fiber (NDF)

3. Hemiselulosa = %NDF-% ADF

4. Lignin

5. selulosa = % ADF - % lignin

Analisis Data

Data dari laboratorium dianalisis
menggunakan  analisis ragam  dan
dilanjutkan uji Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sampel kulit buah kakao dipeoleh
dari Kecamatan Boawae Kabupaten
Nagekeo. Hasil observasi laboratorium
bahwa terdapat jamur 42% pada perlakuan
kq,, sedangkan perlakuan kg, kg, dan kqg
tidak ditemukan jamur. Kadar pH
menunjukan  perlakuan  kq:6; k¢ :5,80;
k;,:4,90 dan k,g:4.



Diagram 1. kandungan NDF, ADF, Hemiselo, Selulosa dan Lignin Kulit buah kakao
terfermentasi nira aren dengan waktu berbeda
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Keterangan: superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)

Kadar NDF Kulit Buah Kakao

Data pengaruh perlakuan terhadap
kadar NDF dapat di lihat pada diagram 1.
Hasil uji statistik menunjukan perlakuan
berpengaruh signifikan terhadap kadar
NDF kulit kakao. Uji Duncan menunjukan
bahwa kadar NDF tertinggi terdapat pada
Ke berbeda nyata dengan kulit kakao Kis,
kulit buah kakao Ki» berbeda nyata
terhadap perlakuan kontrol.

keadaan ini dikarenan komposisi
penyusun NDF berupa  selulosa,
hemiselulosa dan lignin, ketika presentasi
ketiga ~ komponnen  tersebut terjadi
peningkatan atau  penurunan  maka
memperngaruhi  total NDF, aktifitas
mikroba yang aktif memanfaatkan isi sel
dalam kulit buah kakao juga mempercepat
terjadi perubahan total NDF sehingga
mikrooganisme lebih optimal
memanfaatkan isi sel seiring dengan
bertambahnya lama waktu fermentasi.
Namun semakin lama waktu fermentasi
juga dapat menurunkan kandungan NDF
kulit buah kakao karena berkuranganya isi
sel, isi sel yang terlarut akan terjadi
peningkatan nilai NDF kulit buah kakao.

Hal ini  nampak pada kandungan
hemiselulosa yang semakin berkurang
ketika lama waktu fermentasi meningkat.
nilai NDF yang tinggi di perlakuan kg
menjadi sumber energi ternak.

) Rataan nilai NDF kulit buah kakao
pada riset ini yaitu 68.53%. nilai NDF
tersebut jauh lebih rendah dibanding kadar
NDF kulit buah kakao yang difermentasi
dengan P. chrysosporium sebesar 75.36%

seperti yang dilaporkan oleh Suparjo
(2011) karena mempunyai kemampuan
mendegradasi lignoselulosa secara
selektif.

Kadar ADF Kulit Buah Kakao

Hasil analisis statistik menunjukan
bahwa lama waktu fermentasi kulit kakao
dengan nira aren berpengaruh nyata
terhadap nilai ADF kulit kakao. Uji
Duncan menunjukan bahwa kadar ADF
tertinggi  terhadap kulit kakao yang
difermentasi selama 6 hari yang berbeda
nyata dengan  kulit kakao yang
difermentasi selama 12 hari, kulit kakao
yang difermentasi selama 18 hari, dan kulit
kakao tidak terfermentasi.



Hal ini dipengaruhi oleh presentasi
dari selulosa dan lignin yang berubah oleh
adanya aktifitas degradasi oleh mikroba
karena selulosa dan lignin merupakan
komponen dari ADF dan banyaknya isi sel
yang terlarut dalam nira aren dan
termanfaatkannya isi sel tersebut oleh
mikroba yang aktif dalam proses tersebut.
Akan tetapi semakin lama  waktu
fermentasi dapat menyebapkan penurunan
kadar ADF dikarenakan berkurangnya sis
sel kulit buah kakao. Hal ini sesuai
pernyataan Soejono (1994), bahwa prinsip
ADF adalah melarutkan isi sel sehingga
yang tertinggal adalah bahan
lignoselulotik. Kadar ADF yang tertinggi
pada K6 mengandung selulosa yang tinggi
dan bermanfaat sebagai sumber energi bagi
ternak ruminansia.

Kadar Hemiselulosa Kulit Buah Kakao

Hasil analisis varians menunjukan
lama fermentasi dalam nira aren
berpengaruh nyata terhadap kadar
hemiselulosa yaitu terhadap pada kulit
kakao yang tidak difermentasi.Uji Duncan
menunjukan bahwa kadar hemiseulosa
tertinggi terhadap pada kulit kakao yang
tidak difermentasi yang berbeda nyata
dengan kulit kakao yang difermentasi
selama 6 hari, kulit kakao yang
difermentasi selama 12 hari, dan kulit
kakao yang difermentasi selama 18 hari.

Penurunana nilai hemiselulosa kulit
kakao disebapkan lama waktu fermentasi,
makin lama waktu fermentasi semakin
banyak pula nuilai hemiselulosa yang
dimanfaatkan ~ oleh  mikroba  untuk
pertumbuhan dan sebagai sumber energi
untuk menghasilkan enzim. Superskrip
yang berbeda antar perlakuan menyatakan
bahwa semakin tinggi aktifitas mikroba
dalam memanfaatkan kadar hemiselulosa
sehingga berkurangnya presentasi kadar
hemiselulosa dalam kulit buah kakao.
Tilman dkk (1998) menjelaskan bahwa
komponen hemiselulosa  adalah xilan,
araban, heksose , dan poliuronat tidak
mampu bertahan dengan agen Kkimia
dibandingkan dengan selulosa.

Selain itu, hemiselulosa dalam kulit
kakao didegradasi mikroba menjadi

energinya.  Selanjutnya  hemiselulosa
dihidrolisa oleh enzim hemiselulosa yang
dihasilkan oleh jasat renik yang

memproduksi asam lemak terbang
mikroorganisme  (Tilman  dkk.1998).
kandungan hemiselulosa kulit kakao pada
penelitian ini adalah 11.80%. Kadar
hemiselulosa ini lebih rendah dari kadar
hemiselulosa kulit buah kakao yang
difermentasi ~ dengan Phanerochaete
chrysosporium yaitu sebesar 15.68%
seperti yang dilaporkan oleh Suparjo
(2011) karena mempunyai kemampuan
mendegradasi lignoselulosa secara
selektif.

Kadar Selulosa Kulit Buah Kakao

Data rataan kadar selulosa dapat
dilihat pada diagram 1. Hasil analisis
varians  menunjukan  bahwa lama
fermentasi dengan nira aren berpengaruh
nyata terhadap nilai selulosa. Uji Duncan
menunjukan bahwa kandungan selulosa
tertinggi terhadap pada kulit kakao yang
difermentasi selama 18 hari yang berbeda
nyata dengan kulit kakao yang dipreram
selama 12 hari, kulit kakao yang
difermentasi selama 6 hari, dan kulit kakao
yang tidak difermentasi.

Perbedaan yang berfluktuasi antara
perlakuan dapat dipengaruhi oleh jumlah
populasi mikroba dalam nira aren serta
larutnya isi sel pada saat difermentasi
dalam nira aren. Aktifitas mikroba yang
aktif mendegradasi hemiselulosa
menyebapkan penurunan presentasi
hemiselulosa, dengan kondisi ini secara
otomatis terjadi peningkatan presentasi
selulosa dalam kulit kakao. Namun
presentasi  selulosa berkurang dengan
menipisnya  kandungan  hemiselulosa
akibat terdegradasi oleh mikroba, mikroba
akan mulai mendegradasi komponen lain
apabila substrat yang mudah didegradasi
telah menipis.

Produksi enzim selulase akan
meningkat seiring peningkatan aktivitas
mikroorganisme selulolitik (Singgih dkk.
2013). Selulosa adalah penyusun dinding
sel tanaman dan berkorelasi erat dengan
lignin dan hemiselulosa (Tilman dkk.
1998). Kadar selulosa kulit kakao dalam



riset ini yang tertinggi diperoleh perlakuan
K6. Selulosa mampu  didegradasi
mikroorganisme rumen menjadi energi.

Rataan nilai selulosa kulit kakao
dalam perlakuan Ko-Kis adalah 41,16%.
Pada penelitian ini terjadi peningkatan
pada lama fermentasi 18 hari.

Kadar Lignin Kulit Buah Kakao

Hasil analisis varians menunjukan
bahwa lama fermentasi dengan nira aren
sangat berpengaruh nyata terhadap nilai
lignin kulit kakao. Uji Duncan menunjukan
bahwa kadar lignin tertinggi terdapat pada
kulit kakao yang difermentasi 6 hari yang
berbeda dengan kulit kakao yang
difermentasi 12 hari, kulit kakao yang
diperam 18 hari, dan kulit kakao yang
tidak diperam.

Perbedaan kadar lignin kulit buah
kakao yang difermentasi dengan nira aren
dipengaruhi oleh aktifitas mikroba yang
aktif mendegradasi kadar selulosa dan
hemiselulosa dalam kulit buah kakao
karena lignin berikatan erat dengan
selulosa dan hemiselulosa maka seolah-
olah lignin juga terdegradasi oleh mikroba
perubahan yang terjadi pada lignin
disebapkan ikut terlarutnya lignin bersama
selulosa  dan  hemiselulosa  akibat
degradasi. Mikroba juga dapat melunakan
dan memecahkan dinding dinding serat
kasar kulit kakao sehingga stuktur serat
menjadi mudah terurai (Laconi, 1998).

Hal ini disebabkan oleh isi sel yang
terlarut pada saat difermentasi. Tilman dkk
(1998)  menyatakan  bahwa  lignin
meningkat dengan bertambahnya umur
tanaman. Kandungan lignin kulit kakao
terfermentasi nira aren dalam perlakuan ini
adalah 22,12%. Degradasi lignin kulit buah
kakao terfermentasi nira aren  sangat
berfluktuasi dengan nilai tertinggi pada
lama fermentasi 6 hari yaitu 33.52%.
Degradasi kulit buah kakao ini lebih tinggi
dari penelitian sebelumnya yaitu 18,36%
(Laconi, 1998) dan 17,06% (Alemawor
dkk. 2009). Perbedaan nilai tersebut
diduga karena jenis media, kapang dan
fermentasi yang digunakan. Hal ini dapat
dimengerti karena perbedaan materi yang
difermentasi mempengaruhi kadar lignin

penyusunnya.
SIMPULAN

1. Penggunaan nira aren dengan lama
waktu berbeda pada kulit kakao

terfermentasi berpengaruh
signifikan terhadap fraksi serat
kulit kakao.

2. Lama waktu fermentasi kulit kakao
dengan nira aren hingga 6 hari
dapat meningkatkan kandungan,
NDF, dan ADF, dan selulosa kulit
kakao.

3. Lama waktu fermentasi kulit kakao
dengan nira aren hingga 18 hari
menurunkan kandungan
hemiselulosa.
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