PENGARUH LAMA FERMENTASI DENGAN
PENAMBAHAN PROBIO-7 TERHADAP
SIFAT FISIK BIJI NANGKA (Artocarpus heterophyllus L)

UNTUNG

Dosen peternakan
Faakultas Pertanian dan peternakan
Universitas Satya Wiyata Mandala
Nabire — Papua
E-Mail : untungsuyitnol72@gmail .com

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dengan probio-7
terhadap sifat fisik biji nangka. Diduga bahwa lama fermentasi sampai dengan 7 hari, sifat fisik
biji nangka dapat dipertahankan.Metode yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah
eksperimen yang terdiri atas pengujian organoleptik dengan 10 panelis yang ditinjau dari:
Penampakan, bau, warna, tektur dan jamur, Rancangan yang dipergunakan dalam penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 3 perlakuan dan setiap perlakuan
di ulang 3 kali. F1 Biji Nangka (500g) +dedak padi (500g) penyimpanan selama2 hari sebagai
kontrol,F2 biji nangka + dedak padi 500g)+10ml probio-7 lama penyimpanan 5 hari, dan F3 biji
nangkat+dedak padi (5500)+ probio-7 lama penyimpanan 7 hari. Berdasarkan hasil penelitian
diatas dapat disimpulkan bahwa pengaruh lamafermentasi dengan penambahan probio-7 terhadap
sifat fisik biji nangka menunjukkan tidak berpengaruh nyata terhadap bau, warna, tekstur dan
keberadaan jamur.

Kata Kunci : Biji Nangka (Artocarpus heterophyllusL),Fermentasi dan sifat fisik

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of fermentation time with probio-7
on the physical properties of jackfruit seeds. It is suspected that the fermentation time isup to 7
days, the physical properties of jackfruit seeds can be maintained. The method used in this study
is an experiment consisting of organoleptic testing with 10 pandlists in terms of: Appearance,
smell, color, texture and fungus, The design used in This study was a completely randomized
design (CRD) using 3 treatments and each treatment was repeated 3 times. F1 Jackfruit seeds
(500g) + rice bran (500g) storage for 2 days as a control, F2 jackfruit seeds + rice bran 500g) +
10ml probio-7 storage time of 5 days, and F3 jackfruit seeds + rice bran (550g) + probio-7
storage time 7 days. Based on the results of the research above, it can be concluded that the effect
of fermentation time with the addition of probio-7 on the physical properties of jackfruit seeds
showed no significant effect on the smell, color, texture and presence of fungi.

Keywords. Jackfruit (Artocarpus heterophyllus L) seeds, Fermentation and physical propertie



PENDAHULUAN

Biji nangka merupakan bagian kesatuan dari
tanaman buah nangka, dalam bahasa latin disebut
(Artocarpus heterophyllus L) tanaman buah nangka ini
berhasal dari India bagian selatan kemudian menjebar
kedaerah iklim tropis lainya termasuk Indonesia,
tanaman buah nangka ini tumbuh dan menyebar di setiap
daerah di wilayah Indonesia. Selama ini
masyarakat hanya memanfaatkan buah nangka sebagai
sayuran untuk nangka muda, sedangkan buah nangka
yang telah masak dikonsumsi secara langsung namun
biji dari buah nangka sering dibuang sebagai sampah
dan memnggangu pandangan mata, walaupun masih ada
sebagian kecil masyarkat yang menjadikan biji nangka
ini sebagai makanan, dimana buahnya direbus atau
digoreng sebagai cemilang, tempe, susu dan diolah
menjadi tepung untuk pembuatan berbagai jenis panga
Mengingat ketersediaan biji nangka yang melimpah
kandungan nutrisinya, telah dilakukan berbagai
penelitian  seperti, pembuatan tempe  dengan
menggunakan limbah biji nangka dan susu fermentasi,
namun biji nangka belum diaplikasikan secara luas
sebagal pakan ternak, pada hal setiap buah mengandung
lebih dari 500 biji buah nangka. Limbah biji nangka
mengandung air sebesar (57,7/100g) dibandingkan
dengan kandungan nutriss lainya, jika pakan yang
banyak mengandung kadar ar yang tinggi akan
mempercepat  proses pembusukan  akibat  kerja
mikroorganisme yang suka akan air, jika pakan disimpan
dalam kurung waktu lama, akan merusak kandungan
nutrinya terutama; ph, aroma, rasa, warna dan tekstur,
oleh karena itu dibutuhkan suatu metode teknologi
penggolahan pakan yang dapat menyediakan pakan
ternak secara berkelanjutan dan berkualitas. Teknologi
tersebut adalah proses fermentasi.

Prinsip fermentas adalah  mengaktifkan
pertumbuhan mikroorgansime yang dibutuhkan sehingga
membentuk  produk  baru. Fermentasi  dengan
caraanaerob, lebih sesuai untuk diterapkan dalam
penyediaan pakan, selain itu bahan pakan yang
dihasilkan lebih tahan lama dan mudah diaplikasikan
serta menghemat  penggunaan  tenaga  kerja
Mikroorganisme yang digunakan dalam proses
fermentasi ini adalah bakteri asam laktat dan bakteri
fotosintetik

Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian
pengaruh lama fermentasi dengan penambahan probio-7
terhadap organoleptik pada biji  nangka.dengan
penyimpanan 7 hari dapat dipertahankan sifat fisik biji
nangka Tujuan dari penelitian ini  adalah untuk
mengetahui pengaruh lama fermentasi dengan probio-7
terhadap sifat fisik biji nangka.Dengan lama simpan 7
hari sifat fisik biji nangka dapat dipertahakan.Adapun

Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai bahan
informasi ilmiah tentang bagaimana pengaruh lama
fermentasi dengan penambahan probio-7 terhadap sifat
fisik biji nangka.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan di  Program Studi

Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan,
Universitas Sayta Wiyata Mandala Nabire, sdama
fermentasi 7 hari terhitung sgak tanggal 13 Juni 2020
sampai dengan 20 Juni 2020.
Alat dan Bahan Pendlitian
1. Materi yang dipergunakan selama penelitian antara
lain;

Enam (6 kg) biji nangka

Satu (1) buah botol probio-7 sebanyak 500 ml

sebagai starter bahan fermentor
Air sumur tanah sebanyak 1 It.
600 ml tetes

Alat yang dipergunakan adalah;
1 timbangan elektrik berkapasitas 5 kg,
1 buah panci,

1 buah loyang besar

1 buah ember sedang

1 buah kompor,

1 buah pisau,

1 alas pemotong

1 buah senduk pengaduk

12 lembar pelastik, atau toples
1 buah spidoal,

1 buah plakban plastik,

1 kamera hp

1 Sendok Makan

Pelaksanaan K egiatan

Langka pertama: persigpan materi penelitian
(melengkapi bahan dan alat selama penelitian yang akan
dilaksanakan)

VV VYV

VVVVVVVVVVVYY

Langka kedua: pelaksanaan pendlitian

a) Biji nangka:

. Dipilih biji nangkayang bagus /tidak catat/tidak

rusak dan cuci di air mengalir.

2. Biji nangka dimasukan kedalam air yang telah
mendidih dan direbus selama 10-15 menit

3. Setelah dingin, dikupas kulit arinya sampai
bersh menggunakan pisau

4. Biji nangka di cuci
menggunakan air bersih,

5. Biji nangka tersebut dipotong-potong menjadi 4
bagian

1

kembali  dengan



6. Biji nangka yang telah dipotong di timbang
sebanyak 6 kg

b) Mengaktifkan Probio-7
Sebelum perlakuan terlebih dahulu kita mengaktifkan
mikroorganisme yang ada
didalam cairan probabi-7, dengan cara sebagai berikut;
1.  Ambilah (11t) air sumur yang telah di saring
2. Kemudian ar tersebut di tambahkan 10 ml
probio-7, dan 1 senduk tetes
3. Setelah semua telah dituangkan, kemudian
diaduk mengunakan senduk pengaduk sampai
benar-benar terlihat merata
4, Setelah itu, campuran larutan probio-7 di
diamkan sebentar
5. Larutan probio-7 siap untuk diaplikasikan sesuai
perlakuan

Langka ketiga pembuatan dan penyimpanan
fermentasi biji nangka
a) Limbah biji nangkaLimbah biji nangka diperoleh
dari sisakonsumsi buah nangka.
Percampuran bahan Percampuran bahan; 500 kg
potongan limbah biji nangka + 500 gram dedak padi
kemudian kedua bahan tersebut dituangkan kedalam
loyang dan ditambahan 10 ml probio-7 lalu diaduk
sampai benar-benar campurannya merata, kemudian
hasil campuran tersebut dimasukan kedalam 9 toples
lalu ditekan secara pelan- pelan
hinggamerapatpenuh dan ditutup rapat dengan
menggunakan plekban dan diberi kode perlakuan
padatoples tersebut.
Fermentasi Penyimpanan lama fermentasi dilakukan
selama 7 hari dalam keadaan tertutup (anaerob).
Uji OrganoleptikPengamatan hasilsilase biji nangka
dilakukan dengan menggunakan uji organoleptik
meliputi bau, warna, tekstur dan keberadaan jamur.
Dengan menggunakan 5 orang panelis yang
merupakan mahasiswa Program Studi Petemakan
USWIM Nabire

b)

d)

Langka keempat: Analiss Data: data penilaian yang
telah dilakukan oleh 10 panelis di kumpulkan, kemudian
di olah berdasarkan analisis data.

M etode dan Rancangan Per cobaan

Metode vyang dipergunakan  dalam
penelitian ini adalah eksperimen yang terdiri atas
pengujian organoleptik dengan 10 panelis yang ditinjau
dari: Penampakan, bau, warna, tektur dan jamur,
Rancangan yang dipergunakan dalam penelitian ini
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
menggunakan 3 perlakuan dan setiap perlakuan di ulang

3 kali. Lebih rinci tentang perlakuan tersebut sebagai
berikut :
F1 Biji Nangka (500 g) + dedak padi

(500g) pada lama penyimpanan 2

hari sebagai control

Biji Nangka (500 g) + dedak padi
(500g) + 10 ml probio-7 pada lama
penyimpanan 5 hari

Biji Nangka (500 g) + dedak padi
(500g) + 10 ml probio-7 pada lama
penyimpanan 7 hari
Model matematis dari rancangan yang
digunakan (Gaspersz, 1991), adalah:

F2

F3

Yij = p+ i + Y

Keterangan:
Yij = Respon pengamatan satuan percobaan
yang memperoleh ransum ke-i dan
K ulangan ke-j
ti = Rataan umum
>ij = Pengaruh perlakuan ke-i
= Perlakuan galat

Variabel Pengamatan

Variabel yang diamati dalam penelitian ini
adalah: pengujian organoleptik (penampilan fermentasi
biji nangka meliputi; Bau, warna, tektur dan Jamur).
Anadlisis uji sensori (organoleptik) dengan cara
Kruskallm Wallis pada Tabel 4 yang ditentukan secara
sensori dengan  skala 1-3.

Tabel 4. Skala Uji Kruskal Wallis

Uji Sensorik Kriteria Penilaian
Sangat Busuk dan 1
menyengat

Bau Asam agak 2

menyengat
Harum, seperti Arak 3
Coklat pekat 1

Warna Coklat biasa 2
Cream (coklat muda) 3
Lembut seperti bubur 1

Tekstur Agak Lembek 2
Padat, seperti bahan 3
asal
Disemuatitik 1
pengamatan terdapat
jamur

Jamur Sedikit dipermukaan 2
terdapat jamur

Tidak ada 3




AnalissData

Data yang didapatkan dari setiap pengamatan
diolah dengan program SPSS 20 pada Andisis Sidik
Ragam (Anova).Apabila ada perbedaan pengaruh
diantara perlakuan maka dilanjutkan dengan Uji Jarak
Berganda Duncan’'s (Stedl dan Torrie, 1992).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang
didasarkan pada proses pengindraan. Pengindraan
diartikan sebagai suatu proses fisis-psikologis, yaitu
kesadaran atau pengenalan adat indra akan sifat-sifat
benda karena adanya ransangan yang diterima alat indra
yang berasal dari indratersebut. Hasil uji sifat fisk yang
menyangkut bau, warna jamur dan tekstur dari penelitian
ini terterah dibawah ini.

Pengaruh Lama Fermentass Terhadap Bau Biji
Nangka.

Pengujian terhadap bau dianggap penting karena
dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian produk
tentang diterimanya atau tidaknya produk tersebut.Hasi
skor rataan pengaruh lama fermentas dengan
penamabahan probio-7 terhadap bau biji nangka dapat
dilihat pada tabel 5 dibawaini.

Tabel 5. Skor Rataan Bau pada Fermentas Biji

mengakibatkan senyawa aromatik dari biji nangka muda
menguap atau peluang yang besar untuk kehilangan
aroma. Aroma yang lezat yang berhasal dari senyawa
aromatik biasanya merupakan hasil perombakan
senyawa golongan fenol atau isoprenoid (Bonaditya,
2013) dan dilanjukan oleh Sohibullong et, al., (2013)
terjadinya perombakan senyawa tersebut diakibatkan
karena adanya pel uang penguapan.

Kisaran skor rataan pada lama fermentasi 2, 5
dan 7 hari berkisar antara 2,9 sampai dengan 3,0 dengan
selis skor rataan 0,1lterhadap bau secara statistik tidak
berpengarun nyata, ha ini berarti masih dalam skor
rataan yang sama.

Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap Warna Biji
Nangka.

Faktor warna lebih berpengarun dan kadang-
kadang sangat menentukan suatu bahan pangan yang
dinilai enak, bergizi, danteksturnya sangat baik, tidak
akan dimakan apabila memiliki warna yang
tidakdipandang atau memberi kesan telah menyimpang
dari warna yang seharusnya(Winarno, 1995). Hasil skor
rataan pada penelitian pengaruh lama fermentasi dengan
penamabahan probio-7 terhadap warna biji nangka dapat
dilihat pada tabel 6 dibawah ini.

Tabel 6. Skor Rataan Warna pada Fermentasi Biji

Nangka Nangka
Perlakuan Skor Rataan Perlakuan Skor Rataan
. . -
E% E:ﬁg;gmﬂi é Eg:g 38 a P1 (lamafermentasi 2 hari) 3.0%2,9°3.0°
P3 (lama fermentasi 7 hari) 3,02 P2 (lama fermentasi 5

Sumber: Data Olahan Primer, 2020
Keterangan:  Skor dan kriterial penilaian sifat fisk
pada Bau
1: Sangat busuk dan menyengat
2: Asam agak menyengat
3: Harum seperti tape/arak

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa bau tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
lama fermentasi biji nangka, artinya bahwa lama
fermentasi 2, 5 dan 7 hari tidak berpengaruh nyata
terhadap bau pada fermentasi biji nangka.

Skor rataan pada tabel 5. Memperlihatkan
bahwa skor bau tertinggih yang diberikan oleh panelis
yaitu pada perlakuan satu dan tiga (lama fermentas 2
dan 7 hari) sebesar 3,0 sedangkan bau dengan skor
rendah diperoleh pada perlakuan dua yaitu pada lama
fermentasi 5 hari sebesar 2,9. Hal ini disebabkan kurang
rapatnya penutup toplez pada perlakuan dua, sehingga

hari)P3 (lamafermentasi 7
hari)

Sumber: Data Olahan Primer, 2020
Keterangan:  Skor dan kriterial penilaian sifat
fisk pada warnal: Coklat
pekat2: Coklat Biasa3: Cream
(coklat muda)

Hasil andlisis sidik ragam menunjukkan bahwa
warna tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap lama
fermentasi biji nangka, artinya bahwa lama fermentasi 2,
5 dan 7 hari tidak memberikan pengaruh yang nyata
terhadap warnafermentas biji nangka.

Skor rataan pada tabel 6. Memperlihatkan bahwa
skor warna tertinggi diberikan oleh panelis yaitu pada
perlakuan satu dan tiga (lama fermentasi 2 dan 7 hari)
sebesar 3,0 sedangkan warna terendah diperoleh pada
perlakuan dua (lamafermentas 5 hari) yaitu sebesar 2,9.
Hal ini dikarenakan air dalam toples mengalami respirasi
(suatu proses pembebasan energi yang tersimpan dalam



zat sumber energi melalui proses kimia dengan
menggunakan O,, proses pengambilan  O,untuk
memecahkan senyawa-senyawa organic menjadi CO,,
H,O dan energi) ha ini boleh terjadi karena ada
penguapan akibat penutup toples kurang dirapakan
sehingga mempengaruhi warna fermentasi biji nangka,
hal ini sesua pendapat Reksohaddiprojo dkk., (1998)
menyatakan bahwa perubahan pada saat fermentas
terjadi karena proses respirasi yang berlangsung dengan
menghasilkan CO, , air dan panas. Faktor-faktor yang
mempengaruhi  suatu bahan makanan antara lain
tekstur,warna, cita rasa, dan nilai gizinya. Sebelum
faktor-faktor yang laindipertimbangkan secara visual.

Kisaran skor rataan pada lamafermentasi 2, 5 dan
7 hari berkisar antara 2,9 sampai dengan 3,0 dengan
selis skor rataan 0,1 terhadap warna secara statistik
tidak berpengaruh nyata, hal ini berarti masih dalam skor
rataan yang sama.

Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap Tekstur Biji
Nangka

Tekstur adalah faktor kualitas makanan yang
paling penting, sehingga memberikan kepuasan terhadap
kebutuhan kitaTekstur bersifat kompleks dan terkait
dengan struktur bahan yang terdiri dari tiga elemen yaitu
mekanik (kekerasan, kekenyalan), geometrik (berpasir,

beremah) dan mouthfeel (berminyak, berair)
(Setyaningsih dkk. 2010).Hasl skor rataan pada
penelitian  pengaruh  lama fermentas  dengan

penamabahan probio-7 terhadap tekstur biji nangka
dapat dilihat padatabel 7 dibawah ini.

yaitu sebesar 2,9. Ha ini dimungkinkan adanya
perbedaan tingkat pematangan dan ukuran biji nangka.
Menurut Muchtadi dalam Capricon (2013), buah masak
pada umumnyatidak keras

melainkan lunak. Pelunakan dipengaruhi oleh turgor dari
sel-sel yang masih hidup.Turgor adalah tekanan dari is
sel terhadap dinding sel. Dinding sel tersebut
mempunyai  sifat plastis.Oleh karena itu turgor
berpengaruh terhadap kekerasan (keteguhan) sel-sel
parenkim dan dengan demikian juga berpengaruh
terhadap tekstur bahan tersebut.

Kisaran skor rataan padalamafermentasi 2, 5
dan 7 hari berkisar antara 2,9-3,0 dengan selisi skor
rataan 0,2 terhadap warna secara dtatistik tidak
berpengaruh nyata, hal ini berarti masih dalam skor
rataan yang sama.

Pengaruh Fermentas Terhadap Keberadaan Jamur
Biji Nangka

Jamur merupakan tumbuhan yang tidak
mempunyai  klorofil sehingga bersifat  heterotrof
(organism yang membutuhkan senyawa organic dimana
karbon diekstrak (zat yang dihasilkan dari ekstraksi
bahan mentah secara kimiawi (meliputi senyawa
aromatic, minyak astiri, ester) untuk
pertumbuhannya).Pengujian keberadaan jamur yang
dilakukan oleh para panelis dapat dilihat pada tabel 8
dibawaini.

Tabel 8. Skor Rataan Keberadaan Jamur pada
Fermentasi Biji Nangka

Perlakuan Skor Rataan
Tabel 7. Skor Rataan Tekstur pada Fermentasi Biji P1 (lamafermentasi 2 hari) 3.0°
Nangka P2 (lamafermentasi 5 hari) 292
Perlakuan Skor Rataan P3 (lamafermentasi 7 hari) 3.0°
P1(lamafermentasi 2 hari) 3.0° Sumber: Data Olahan Primer, 2020
P2 (lamafermentas 5 hari) 2.8° KTR Skor dan kriterial penilaian sifat fisik pada Jamur
P3 (lamafermentas 7 hari) 3.0 1. Semua titik pengamatan terdapat jamur

Sumber: Data Olahan Primer, 2020
Skor dan kriterial penilaian sifat
fisk pada tekstur
1: Lembut muda dihanculkan 2:
Agak lembek3: Padat seperti bahan
asal

Hasil andisis sidik ragam menunjukkan
bahwa tekstur tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap lama fermentasi biji nangka, artinya bahwa
lama fermentasi 2, 5 dan 7 hari tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap tektur biji nangka.

Skor rataan pada tabel 7. Memperlihatkan
bahwa skor tekstur tertinggi yang diberikan oleh panelis
yaitu pada perlakuan satu dan tiga (lama fermentas 2
dan 7 hari) sebesar 3,0 sedangkan warna terendah
diperoleh pada perlakuan dua (lama fermentasi 5 hari)

Keterangan :

2: Sedikit dipermukaan terdapat kamur
3: Tidak ada

Hasil andisis sidik ragam menunjukkan
bahwa keberadaan jamur tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap lama fermentasi biji nangka, artinya
bahwa lama fermentas 2, 5 dan 7 hari tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap sifat fisk keberadaan
jamur biji nangka.

Skor rataan pada tabel 8. Memperlihatkan
bahwa skor keberadaan jamur terlihat berbeda antara
perlakuan satu, dua dan tiga dimana ada penurunan
angka pada perlakuan dua dengan selisi skor 0,1 namun
tidak berpengaruh nyata. Pengujian keberadaan jamur
yang dilakukan oleh para panelis didapatkan hasil bahwa
hampir disemua perlakuan tidak terdapat adanya jamur
atau hanya sedikit keberadaan jamur yang terdapat pada



fermentasi biji nangka. Hal ini disebabkan kondis
anaero didalam toples tercapai dengan baik sehingga
jamur sukar untuk bertumbuh hal ini sesuai dengan
pendapat (Rardi dkk., 2015) bawah tidak adanya jamur
disebabkan karena tidak adanya oksigen dalam toples,
sehingga hanya bakteri anaerob yang masih aktif untuk
proses ensilase.

Kisaran skor rataan padalamafermentasi 2, 5 dan 7
hari berkisar antara 2,9-3,0 dengan selis skor rataan 0,1
terhadap keberadaan jamur secara datistik tidak
berpengaruh nyata, hal ini berarti masih dalam skor
rataan yang sama.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian diatas dapat
dismpulkan bahwa pengaruh lama fermentas dengan
penambahan probio-7 terhadap sifat fisk biji nangka
menunjukkan tidak berpengaruh nyata terhadap bau,
warna, tekstur dan keberadaan jamur.

Saran

Perlu dilakukan sebuah penelitian mengenai
penambahan lama fermentass dengan penambahan
probio-7 terhadap fermentasi sifat fisik biji Nangka.
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