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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk meningkatkan kandungan nutrisi sisa makanan dan limbah 
organik dapur pesantren di Kabupaten Tanah Laut sebagai pakan lokal ternak unggas. Metode yang 
digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimen rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial 3 
x 3 dengan 3 ulangan. Faktor I yaitu jenis mikrorganisme (Bacillus amyloliquefaciens, Neurospora crassa 
dan Saccharomyces cerevisiae) dan Faktor II yaitu lama fermentasi (lama fermentasi 5, 7 dan 9 hari). 
Peubah yang diamati adalah kandungan bahan kering (%), protein kasar (%BK), lemak kasar (%BK), serat 
kasar (%BK) dan total abu (%BK). Hasil penelitian ini menunjukan tidak terjadi interaksi antara jenis 
mikroorganisme dengan lama fermentasi, namun masing-masing faktor yaitu jenis mikroorganisme (Faktor 
I) berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan lemak kasar dan serat kasar dan lama fermentasi 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan lemak kasar dan serat kasar. Dari penelitian ini 
dapat disimpulkan fermentasi sisa makanan dan limbah dapur organik fermentasi dengan Saccharomyces 
cerevisiae dengan lama 7 hari diperoleh kandungan nutrisi bahan kering 92,46%, kandungan protein kasar 
20,17% BK, kandungan lemak kasar 16,76% BK, serat kasar 5,90% BK dan total abu 7,44 %BK.

Kata kunci: limbah, nutrisi, organik, peningkatan, pesantren

ABSTRACT

The purpose of this study was to improve the nutritional content of food waste and organic waste 
of pesantren kitchens in Tanah Laut Regency as local poultry feed. The method used in this research 
was experimental method of complete randomized design (CRD) with 3 x 3 factorial pattern with 3 
replications. Factor I was the type of microorganism (Bacillus amyloliquefaciens, Neurospora crassa and  
Saccharomyces cerevisiae) and factor II was the length of fermentation (5, 7 and 9 days fermentation). The 
observed variables were dry matter content (%), crude protein (%BK), crude fat (%BK), crude fiber (%BK) 
and total ash (%BK). The results of this study showed no interaction between the type of microorganisms 
and the length of fermentation, but each factor, namely the type of microorganisms (factor I), had a very 
significant effect (P<0.01) on the content of crude fat and crude fiber and the length of fermentation had 
a very significant effect (P<0.01) on the content of crude fat and crude fiber. From this study it can be 
concluded that the fermentation of food waste and organic kitchen waste fermented with Saccharomyces 
cerevisiae with a duration of 7 days obtained a dry matter nutrient content of 92.46%, crude protein content 
of 20.17%BK, crude fat content of 16.76% BK, crude fiber 5.90% BK and total ash 7.44% BK. 
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PENDAHULUAN

Limbah organik adalah sisa bahan atau 
sampah yang berasal dari makhluk hidup, 
dimana limbah organik merupakan salah 
satu penyumbang cemaran pada lingkungan 
terutama menimbulkan bau tidak sedap dan 
sarang penyakit. Menurut Gramedia (2021), 
limbah organik yang mudah membusuk seperti 
sisa makanan, sayuran, kulit buah dan sisa 
dapur rumah tangga lainnya. Limbah organik 
dapat dikelompokan menjadi dua yaitu limbah 
organik kondisi basah dan kering, dimana 
penangganan yang tepat harus dilakukan 
pada limbah organik basah karena dengan 
tingginya kandungan air memudahkan bakteri 
dan disukai mikroorganisme pembusuk untuk 
tumbuh dan berkembang sehingga cepat 
menimbulkan bau dan cemaran lingkungan 
apabila tidak dikelola dengan baik. Salah satu 
penyumbang limbah organik adalah dapur 
pesantren, dimana untuk memenuhi nutrisi 
dan makanan santri biasanya dapur pesantren 
melakukan pengolahan setiap hari dan 
menghasilkan limbah organik basah seperti 
kulit sayuran dan buah sedangkan diruang 
makan menghasilkan limbah organik basah 
berupa sisa nasi dan tulang (ayam atau ikan).

Kalimantan Selatan adalah salah satu 
Provisi di luar Pulau Jawa dengan jumlah 
pesantren yang banyak karena mayotitas 
beragama Islam. Tanah Laut merupakan 
salah satu Kabupaten di Kalimantan Selatan 
dengan luas 3.631 km2, dimana daerah ini 
penyumbang pesantren yang cukup bayak. 
Kandungan nutrisi sisa makanan adalah 
protein kasar 10,89%, serat kasar 9,13%, 
lemak kasar 9,70% dan energi metabolisme 
1.780 kkal/kg (Achadri et al., 2018). Sampah 
atau sisa makanan biasanya dibuang begitu 
saja ke tempat pembuangan sampah atau TPA, 
hal ini dapat menyebabkan pemanasan global 
dan kerusakan lingkungan (Wulansari et al., 
2019). 

Pemanfaatan sisa makanan dan limbah 
organik dapur pesantren sebagai pakan masih 
terbatas dan biasanya diberikan keternak secara 
langsung. Pemanfaatan sisa makanan dan 

limbah organik dapur pesantren sebagai pakan 
secara langsung kurang efisien karena nilai 
nutrisi rendah dan masih bisa ditingkatkan. 
Upaya peningkatkan kualitas nutrisi dan 
menjadikan pakan fungsional serta solusi 
mengurangi laju pembusukan adalah dengan 
teknologi fermentasi dengan menggunakan 
mikroorganisme. Mikroorganisme adalah 
organisme hidup yang berukuran sangat 
kecil dan hanya bisa diamati dengan bantuan 
mikroskop. 

Beberapa mikroorganisme yang 
dapat digunakan dalam fermentasi adalah 
bakteri (Bacillus amyloliquefaciens), 
jamur (Neurospora crassa) dan khamir 
(Saccharomyces cerevisiae). Bacillus 
amyloliquefaciens menghasilkan enzim 
seperti alfa amylase yang digunakan untuk 
menghidrolisis pati dan dapat mensintesis 
subtilisin yaitu suatu enzim yang mengkatalis 
protein sebagaimana halnya enzim tripsin 
(Wizna et al., 2014). Disamping itu bakteri ini 
juga menghasilkan beberapa enzim seperti alfa 
acetolactate decarboxylase, beta glucanase, 
hemicellulase, maltogenic amylase, urease, 
protease, fitase, xilanase, dan khitinase 
(Mirzah and Muiz, 2017). Neurospora 
crassa adalah kapang yang berwarna orange 
merupakan kapang penghasil β-karoten yang 
tertinggi. Kapang Neurospora crassa dapat 
menghasilkan enzim amilase, enzim selulase 
dan enzim protease (Maulana et al., 2021). 

Saccharomyces cerevisiae merupakan 
khamir penghasil amilase yang cukup 
berpotensi. Khamir amilolitik mempunyai 
potensi penting dalam produk-produk 
berbahan pati karena aktivitas enzim amilase 
terutama isoamilase dapat menghidrolisis 
ikatan α pada amilopektin (Kustyawati et al., 
2013). Keberhasilan suatu fermentasi media 
padat adalah jenis mikroorganisme, lama 
fermentasi serta suhu dan pH (Nuraini et al., 
2014). Semakin lama fermentasi dilakukan 
maka semakin banyak pula zat makanan 
dirombak. Jenis mikroorganisme dan lama 
fermentasi sangat berpengaruh terhadap hasil 
fermentasi yang akan dihasilkan karena setiap 
mikroorganisme memiliki waktu siklus hidup 
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yang berbeda untuk menghasilkan enzim. 
Tujuan penelitian ini untuk 

meningkatkan kandungan nutrisi pakan yang 
berasal dari sisa makanan dan limbah organik 
dapur pesantren di Kabupaten Tanah Laut 
dan menjadikan sebagai pakan unggas lokal 
sehingga dapat menggurangi penggunaan 
pakan pabrikan. Manfaat penelitian ini untuk 
memberikan informasi ke peternak tentang 
potensi pakan lokal berbasis sisa makanan 
dan limbah organik dapur pesantren. 

Metode Penelitian

Materi Penelitian
Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah sisa makanan dan limbah 
organik dapur pesantren yang diperoleh dari 
pesantren yang ada di Kabupaten Tanah 
Laut, aquades, Bacillus amyloliquefaciens, 
Neurospora crassa dan Saccharomyces 
cerevisiae diperoleh dari laboratorium IPB 
Bogor dan LIPI, plastik 5 kg, dedak padi dan 
lain-lain. Bahan lainnya yaitu bahan kimia 
untuk analisis proksimat lengkap. Peralatan 
yang digunakan adalah kandang metabolis, 
timbangan analitik, autoclave, oven, blender 
dan seperangkat peralatan untuk analisis 
proksimat dan lain - lain.
Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan 
menggunakan metode eksperimen. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3x3 
dengan 3 kali ulangan.  Data yang diperoleh 
dari hasil sidik ragam. Model matematis dari 
rancangan yang digunakan menurut (Steel 
and Torrie, 1991).

Analisisa proksimat pada penelitian ini 
menggunakan satuan %BK, untuk mengetahui 
kandungan nutrisi tanpa memperhitungkan 
kadar air yang bisa membuat hasil terlihat 
lebih tinggi dari sebenarnya.
Proses Penelitian
1.	 Survey dan Wawancara di Enam 

Pesantren

Survey lapangan dilakukan untuk 
wawancara dan komunikasi dengan pihak 
pesantren untuk pengambilan sampel 
penelitian. Pesantren yang dijadikan objek 
pengambilan sampel penelitian yang ada 
di Kabupaten Tanah Laut sebanyak enam 
pesantren.
2.	 Pengumpulan sisa makanan dan 

limbah organik dapur pesantren
Pengumpulan sisa makanan dan 

limbah organik dapur pesantren yang ada di 
Kabupaten Tanah Laut, dimana terdiri dari:
•	 Sisa nasi
•	 Kulit wortel
•	 Kulit kentang
•	 Sisa batang bayam
•	 Sisa potongan timur
•	 Sisa tulang ikan dan ayam

3.	 Peningkatan kualitas nutrisi dengan 
teknologi fermentasi

Proses fermentasi dengan tiga jenis 
mikroorganisme dengan lama fermentasi 
berbeda, dimana membutuhkan 27 perlakuan. 
Jenis mikroorganisme dan lama fermentasi 
yang akan digunakan sesuai rancangan 
penelitian yaitu sebagai berikut:
Faktor I adalah jenis mikroorganisme yaitu:

A1 = Bacillus amyloliquefaciens
A2 = Neurospora crassa 
A3 = Saccharomyces cerevisiae

Faktor II adalah lama fermentasi yaitu:
B1 = Lama fermentasi 5 hari
B2 = Lama fermentasi 7 hari
B3 = Lama fermentasi 9 hari
	 Sisa makanan dan limbah organik 

dapur pesantren yang diperoleh dari  pesantren 
dianalisa kandungan kadar air sebelum di 
fermentasi. Hasil fermentasi akan dikeringkan 
dalam oven suhu 60ºC selama 8 jam atau 
sampai kadar air <14 % (kadar air simpan). 
Alur proses fermantasi dapat dilihat pada 
Gambar 1.
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4.	 Analisa proksimat
Sampel yang sudah halus akan 

dilakukan analisa proksimat lengkap yaitu 
kandungan bahan kering, kandungan protein 
kasar, kandungan lemak kasar, serat kasar dan 
total abu.
5.	 Analisa data penelitian

Data yang diperoleh  akan dianalisa 
dengan menggunakan analisis  statistik 
dengan analisis ragam sesuai Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan 3 
ulangan.

Hasil dan Pembahasan

Pengaruh Perlakuan Terhadap Kandungan 
Bahan Kering

Pengaruh fermentasi sisa makanan 
dan limbah organik dapur pesantren terhadap 
kandungan bahan kering dapat dilihat pada 
Tabel 1. Hasil menunjukkan bahwa kandungan 
bahan kering dari sisa makanan dan limbah 
organik dapur pesantren di Kabupaten Tanah 
Laut fermentasi dengan jenis mikroorganisme 
dan lama fermentasi berbeda berkisar antara 
91,42% sampai 93,66%, sedangkan sebelum 
fermentasi adalah 92,89%. Hasil analisis 
ragam menunjukkan bahwa terjadi interaksi 
antara jenis mikroorganisme dengan lama 

fermentasi.
Berbeda tidak nyata (P>0,05) 

kandungan bahan kering dari sisa makanan 
dan limbah organik dapur pesantren di 
Kabupaten Tanah Laut fermentasi dengan 
jenis mikroorganisme dan lama fermentasi 
berbeda karena ketiga jenis mikroorgansime 
yaitu Bacillus amyloliquefaciens, Neurospora 
crassa dan Saccharomyces cerevisiae dengan 
lama fermentasi berbeda yaitu 5, 7 dan 9 
hari, sama-sama terjadi proses degradasi 
selama masa inkubasi fermentasi berlangsung 
sehingga diperoleh kandungan bahan kering 
yang tidak berbeda. Menurut Nuraini dkk. 
(2014), mikroorganisme mendegradasi 
karbohidrat yang ada pada substrat fermentasi 
sebagai sumber energi untuk makanan dan 
perkembangbiakan tubuh mikroorganisme 
yang akan menghasilkan CO2 dan H2O. 
Menurut Maulana (2023), pada proses 
fermentasi terjadi pemecahan struktur bahan 
dari yang komplek menjadi sederhana yang 
akan menghasilkan CO2 dan H2O. Wizna dkk. 
(2014) menyatakan selama proses fermentasi 
berlangsung terjadi peningkatan kandungan 
air dan penurunan kandungan bahan kering 
akibat aktivitas mikroba selama fermentasi.

Berbeda tidak nyatanya fermentasi sisa 
makanan dan limbah organik dapur pesantren 
disebabkan pertumbuhan mikroorganisme 

Gambar 1. Alur proses fermentasi
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yaitu Bacillus amyloliquefaciens, Neurospora 
crassa dan Saccharomyces cerevisiae dengan 
lama fermentasi 5, 7 dan 9 hari karena 
perkembangan mikroorganisme sudah 
berkembang pada hari ke lima fermentasi 
sehingga degradasi substrat fermentasi sama-
sama terjadi pada ketiga jenis mikroorganisme 
berbeda. Menurut Mirzah dan H. Muis (2015), 
penelitian kulit ubi kayu fermentasi dengan 
Bacillus amyloliquefaciens sudah optimal 
pada lama fermentasi 4 hari. Fermentasi 
dengan Neurospora crassa 48 hingga 72 jam 
(Davis dan Perkins, 2002; Dunlap dan Loros, 
2006). Waktu fermentasi optimal dengan 

menggunakan Saccharomyces cerevisiae 
biasanya sekitar 24 hingga 72 jam, tergantung 
pada substrat dan produk, pembuatan bir atau 
anggur fermentasi berlangsung lebih lama 
(Walker dan Stewart, 2016).
Pengaruh Perlakuan Terhadap Protein 
Kasar

Pengaruh fermentasi sisa makanan 
dan limbah organik dapur pesantren terhadap 
kandungan protein kasar dapat dilihat pada 
Tabel 2. Pada Tabel 2 terlihat bahwa kandungan 
protein kasar dari sisa makanan dan limbah 
organik dapur pesantren di Kabupaten Tanah 
Laut fermentasi dengan jenis mikroorganisme 

Tabel 1. Pengaruh fermentasi sisa makanan dan limbah organik dapur pesantren terhadap 
kandungan bahan kering (%)

Jenis Mikroba
Lama Fermentasi

Rataan
B1 (5 hari) B2 (7 hari) B3 (9 hari)

A1 (3%) 91,47 92,28 92,75 92,17
A2 (5%) 91,95 93,66 92,46 92,69
A3 (7%) 91,42 92,85 92,48 92,25
Rataan 91,61 92,93 92,56

Keterangan: Pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05).

Tabel 2. Pengaruh fermentasi sisa makanan dan limbah organik dapur pesantren terhadap 
kandungan protein kasar (%BK)

Jenis Mikroba
Lama Fermentasi

Rataan
B1 (5 hari) B2 (7 hari) B3 (9 hari)

A1 (3%) 17,46 19,19 19,82 18,82b

A2 (5%) 19,08 20,39 20,17 19,88ab

A3 (7%) 20,10 22,58 23,61 22,10a

Rataan 18,88 20,72 21,20
Keteerangan: Superksrip yang berbeda menunjukkan pengaruh berbeda nyata (P<0,05).

Tabel 3. Pengaruh fermentasi sisa makanan dan limbah organik dapur pesantren terhadap 
kandungan lemak kasar (%BK)

Jenis Mikroba
Lama Fermentasi

Rataan
B1 (5 hari) B2 (7 hari) B3 (9 hari)

A1 (3%) 12,55 12,57 15,32 13,48a

A2 (5%) 12,17 13,75 16,76 14,23a

A3 (7%) 10,74 12,37 14,18 12,43b

Rataan 11,82b 12,90b 15,42a

Keterangan: Superksrip yang berbeda menunjukkan pengaruh berbeda nyata (P<0,05).
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dan lama fermentasi berbeda berkisar antara 
17,46% sampai 23,61%sedangkan sebelum 
fermentasi adalah 17,85%. Hasil analisis 
ragam menunjukkan bahwa fermentasi 
sisa makanan dan limbah organik dapur 
pesantren dengan jenis mikroorganisme 
(faktor A) dan lama fermentasi (faktor b) 
tidak terjadi interaksi, namun faktor A (jenis 
mikroorganisme) berpengaruh sangat nyata 
(P<0.01) terhadap kandungan protein.

Kandungan protein meningkat setelah 
fermentasi dengan Bacillus amyloliquefaciens, 
Neurospora crassa dan Saccharomyces 
cerevisiae yang sebelum fermentasi 
kandungan protein adalah 17,85%. Kandungan 
protein kasar yang tertinggi fermentasi 
sisa makanan dan limbah organik dengan 
menggunakan Saccharomyces cerevisiae 
yaitu 22,10%,  Neurospora crassa 19,88% 
dan Bacillus amyloliquefaciens yaitu 18,82%. 
Peningkatan kandungan protein sisa makanan 
dan limbah organik dapur pesantren karena 
enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme 
dapat merombah protein kasar menjadi 
sederhana, enzim yang dihasilkan oleh 
mikroorganisme juga merupakan protein. 
Enzim yang dihasilkan oleh mirkoba selama 
proses fermentasi adalah protein (Trisna et 
al., 2019). Selain itu protein sisa makanan dan 
limbah organik dapur pesantren meningkat 
karena tubuh mikroorganisme yaitu Bacillus 
amyloliquefaciens, Neurospora crassa 
dan Saccharomyces cerevisiae merupakan 
protein, dimana protein dari mikroorganisme 
sering di sebut protein tunggal. Dinding sel 
jamur mengandung 6,3% protein, sedangkan 
membran sel jamur yang mengandung 
hifa adalah 24-45% protein (Garraway dan 
Evans, 1984). Selain itu  mikroba sendiri 
juga merupakan sumber protein sel tunggal 
(Fardiaz, 1987). Dewi (2022) melaporkan 
bakteri yang ada didalam substrat fermentasi 
dan enzim yang dihasilkan selama proses 
fermentasi berlangsung merupakan protein.
Pengaruh Perlakuan Terhadap Kandungan 
Lemak Kasar 

Pengaruh fermentasi sisa makanan 
dan limbah organik dapur pesantren terhadap 

kandungan lemak kasar dapat dilihat pada 
Tabel 3. Hasil menunjukkan bahwa kandungan 
lemak kasar dari sisa makanan dan limbah 
organik dapur pesantren di Kabupaten Tanah 
Laut fermentasi dengan jenis mikroorganisme 
dan lama fermentasi berbeda berkisar antara 
10,74% sampai 16,76% yang dari sebelum 
fermentasi adalah 10,83%. Hasil analisis 
ragam menunjukkan bahwa tidak terjadi 
interaksi antara jenis mikroorganisme dan 
lama fermentasi berbeda, namun masing – 
masing faktor yaitu jenis mikroorganisme 
(faktor A) dan lama fermentasi (faktor B) 
menunjukkan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kandungan lemak kasar. 

Tingginya kandungan lemak kasar 
pada perlakuan A1 yaitu 13,48% karena 
fermentasi menggunakan mikroba Bacillus 
amyloliquefaciens, dimana perkembangannya 
yang cepat dan penyusun tubuhnya adalah 
lipid sehingga kandungan lemak kasar pada 
substrat fermentasi meningkat. Menurut 
Boleng (2015), kandungan dinding sel bakteri 
11-22%. Tingginya kandungan lemak kasar 
pada perlakuan A2 yaitu Neurospora karena 
pertumbuhan miselium dari Neurospora cepat 
sehingga kandungan lemak dari substrat 
meningkat. Lemak kasar pada tubuh jamur 
yang berbeda mulai dari 1,0-4,3% (Widyastuti 
dan Tjokrokusumo, 2022). Bacillus 
amyloliquefaciens menghasilkan enzim lipase 
(Mirzah dan Muiz, 2017) dan Saccharomyces 
cerevisiae juga menghasilkan enzim lipase 
(Kustyawati et al., 2013).

Rendahnya kandungan lemak kasar pada 
perlakuan A3 yaitu 12,43%, hal ini disebabkan 
karena pertumbuhan yang kurang subur dan 
kandungan lemak kasar dari tubuh lebih rendah 
dibandingkan Bacillus amyloliquefaciens dan 
Neurospora. Kandungan lipid Saccharomyces 
cerevisiae yaitu 3,76% (Kustyawati et al., 
2013). Tingginya kandungan lemak kasar 
pada perlakuan B3 yaitu 15,42% karena 
lama fermentasi yang panjang sehingga 
pertumbuhan dan perkembangan mikroba 
optimal akibatnya kandungan lemak kasar 
meningkat. Menurut Maulana dkk. (2021), 
lama fermentasi yang panjang dapat 
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meningkatkan kandungan nutrisi bahan pakan 
yang difermentasi.
Pengaruh Perlakuan Terhadap Serat Kasar

Pengaruh fermentasi sisa makanan 
dan limbah organik dapur pesantren terhadap 
kandungan serat kasar dapat dilihat pada Tabel 
4. Pada Tabel 4 terlihat bahwa kandungan 
serat kasar dari sisa makanan dan limbah 
organik dapur pesantren di Kabupaten Tanah 
Laut fermentasi dengan jenis mikroorganisme 
dan lama fermentasi berbeda berkisar antara 
6,16% sampai 9,33% yang dari sebelum 
fermentasi adalah 10,86%. Hasil analisis 
ragam menunjukkan bahwa tidak terjadi 
interaksi antara jenis mikroorganisme dan 
lama fermentasi berbeda, namun masing – 
masing faktor yaitu jenis mikroorganisme 
(faktor A) dan lama fermentasi (faktor B) 
menunjukkan pengaruh berbeda sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kandungan protein kasar. 

Rendahnya kandungan serat kasar pada 
perlakuan A1 yaitu 7,05% karena Bacillus 
amyloliquefaciens menghasilkan enzim yang 
dapat memecah serat kasar meliputi xylanase 
dan cellulase. Menurut Wizna dkk. (2014), 

aktivitas Bacillus amyloliquefaciens selama 
proses fermentasi pakan menghasilkan enzim 
xylanase dan cellulase, dimana enzim ini dapat 
menurunkan kandungan serat kasar. Siklus 
hidup bakteri yang cepat menguntungkan 
fermentasi dengan Bacillus amyloliquefaciens 
karena banyak enzim pendegradasi serat 
kasar yang dihasilkan sehingga penurunan 
serat kasar pada proses fermentasi lebih 
maksimal. Menurut Mirzah dan Muiz (2015), 
fermentasi dengan Bacillus amyloliquefaciens  
memiliki keunggulan yaitu pertumbuhan 
dan perkembangan cepat. Enzim xylanase 
adalah enzim yang dapat memecah xilan, 
dimana xylan merupakan komponen utama 
hemiselulosa dalam dinding sel tanaman. 
Selulosa, hemiselulosa dan lignin merupakan 
satu kesatuan dari serat kasar. 

Rendahnya kandungan serat  kasar 
perlakuan A2 yaitu 7,20% karena fermentasi 
dengan Neurospora crassa, dimana kapang 
ini menghasilkan berbagai enzim yang dapat 
memecah serat kasar. Menurut Nuraini dkk. 
(2014), Neurospora crassa menghasilkan 
enzim cellulase, hemicellulose dan xylanase. 

Tabel 4. Pengaruh fermentasi sisa makanan dan limbah organik dapur pesantren terhadap 
kandungan serat kasar (%BK)

Jenis Mikroba
Lama Fermentasi

Rataan
B1 (5 hari) B2 (7 hari) B3 (9 hari)

A1 (3%) 8,35 6,64 6,16 7,05b

A2 (5%) 8,58 7,13 5,90 7,20b

A3 (7%) 9,33 8,73 8,76 8,94a

Rataan 8,75a 7,50ab 6,94b  
Keterangan: Superksrip yang berbeda menunjukkan pengaruh berbeda nyata (P<0,05).

Tabel 5. Pengaruh fermentasi sisa makanan dan limbah organik dapur pesantren terhadap 
kandungan total abu (%BK)

Jenis Mikroba
Lama Fermentasi

Rataan
B1 (5 hari) B2 (7 hari) B3 (9 hari)

A1 (3%) 7,98 8,69 8,17 8,28
A2 (5%) 9,09 7,21 7,44 7,91
A3 (7%) 8,33 8,27 7,24 7,95
Rataan 8,47 8,06 7,62  

Keterangan: Pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05).
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Enzim  selulase merupakan enzim yang 
memecah selulosa menjadi gula sederhana 
seperti glukosa, enzim hemiselulosa adalah 
enzim yang berperan dalam memecah 
hemiselulosa dan enzim xilanase memecah 
xylan, yang merupakan bagian dari 
hemiselulosa.

Tingginya kandungan serat kasar 
perlakuan A3 yaitu 8,94%karena fermentasi 
dengan Saccharomyces cerevisiae kurang 
efisien dalam menurunkan serat kasar karena 
kapang jenis ini tidak menghasilkan enzim 
yang dapat mendegradasi serat kasar. Menurut 
Barnett (2000) dan Carlson (1999), enzim 
yang dihasilkan Saccharomyces cerevisiae 
adalah invertase (β-fructofuranosidase), 
maltase, zymase, protease, phosphatase dan 
lipase.
Pengaruh Perlakuan Terhadap Total Abu

Pengaruh fermentasi sisa makanan 
dan limbah organik dapur pesantren terhadap 
kandungan total abu dapat dilihat pada Tabel 
5. Pada Tabel 5 terlihat bahwa kandungan total 
abu dari sisa makanan dan limbah organik 
dapur pesantren di Kabupaten Tanah Laut 
fermentasi dengan jenis  mikroorganisme 
dan lama fermentasi berbeda berkisar antara 
7,21% sampai 9,09%, sedangkan sebelum 
fermentasi adalah 6,24%. Hasil analisis ragam 
menunjukkan bahwa tidak terjadi perbedaan 
nyata antara jenis mikroorgnisme dan lama 
fermentasi berbeda. 

Berbeda tidak nyatanya kandungan total 
abu karena fermentasi tidak mempengaruhi 
kandungan total abu, namun dapat 
meningkatkan ketersediaan mineral terutama 
fosfor karena beberapa mikroorganisme yaitu 
Bacillus amyloliquefaciens menghasilkan 
enzim fitase, dimana fitat mengikat fosfor. 
Terurainya asam fitat, maka mineral-mineral 
tertentu (magnesium, besi, kalsium, dan 
seng) menjadi lebih tersedia. Semakin tinggi 
konsentrasi ragi yang diberikan, maka kadar 
abu akan semakin tinggi (Malianti, et al., 
2021).

Kesimpulan

Dari penelitian ini dapat disimpulkan 
fermentasi sisa makanan dan limbah dapur 
organik pesantren di Kabupaten Tanah Laut 
dengan mikroorganisme Saccharomyces 
cerevisiae dengan lama 5 hari diperoleh 
kandungan nutrisi bahan kering 91,42%, 
kandungan lemak kasar 10,74%BK dan total 
abu 8,33%BK.
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