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ABSTRACT

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kualitas organoleptik eceng
gondok fermentasi berdasarkan starter yang berbeda. Metode yang digunakan adalah
metode deskriptif untuk memberikan gambaran tentang kualitas eceng gondok fermentasi
berdasarkan starter yang berbeda. Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini adalah
kontrol (P0) berupa eceng gondok ditambah dedak, eceng gondok ditambah dedak dan ragi
(P1), serta eceng gondok ditambah dedak dan EM-4. Penilaian hasil fermentasi dilakukan
oleh panelis dengan menggunakan panduan penilaian produk fermentasi hijauan pakan.
Selanjutnya, data hasil penelitian dianalisis secara deskriptif dengan menggunakan tabulasi.

Dari hasil penelitian ini diperoleh bahwa, untuk indikator tekstur, eceng gondok
kontrol lebih berkualitas baik, karena tidak menggumpal dan tidak berlendir. Untuk
indikator warna, eceng gondok fermentasi pada kontrol maupun yang diberi ragi dan EM-4
memiliki kualitas warna yang baik, dan ketiganya memiliki warna yang sama yaitu hijau
kekuningan. Untuk indikator aroma, eceng gondok fermentasi yang diberi EM-4 memiliki
kualitas yang paling baik, yaitu beraroma asam segar. Untuk indikator kandungan jamur,
eceng gondok fermentasi yang diberi EM-4 memiliki kualitas yang baik, yaitu tidak
terdapat jamur. Berdasarkan penilaian terhadap eceng gondok fermentasi tanpa pemberian
starter dengan yang diberi starter ragi dan EM-4, maka diperoleh hasil bahwa penambahan
starter berupa EM-4 menyebabkan eceng gondok fermentasi lebih berkualitas.

Kata kunci : Eceng Gondok, Kualitas Fermentas, Ragi, EM-4.
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PENDAHULUAN
Keberadaan eceng gondok
(Eichornia  crassipes)  tidak  lagi
dipandang hanya sebagai gulma saja.
Eceng gondok telah digunakan sebagai
bahan yang lebih bermanfaat seperti
biogas, pupuk, dan pakan ternak. Alvi et
al., (2014) dan Wibisono et al., (2014),
melaporkan bahwa eceng gondok dapat
menghasilkan biogas melalui fermentasi
sebagai bahan bakar mesin gas
pembangkit listrik. Selain itu, menurut
Mashavira et al., (2015), eceng gondok
dapat digunakan sebagai bahan baku
pembuatan pupuk untuk penyubur
tanaman. Selanjutnya, penelitian yang
dilakukan oleh Wahyono et al., (2005)
dan Muchtaromah et al., (2009), telah
memanfaatkan eceng gondok sebagai
pakan itik dan nila merah.

Kandungan nilai gizi eceng
gondok (E. crassipes) sebagai berikut,
protein kasar 9,8-12,0 %, abu 11,9-23,9
%, lemak kasar 1,1-3,3 %, serat kasar
16,8-24,6 % (Astuti, 2008). Berdasarkan
kandungan nilai gizi eceng gondok,
maka kandungan protein yang ada
memadai untuk digunakan sebagai bahan
pakan alternatif, namun kandungan serat
kasar yang cukup tinggi merupakan
faktor pembatas dalam penggunaan eceng
gondok sebagai pakan ternak. Kandungan
serat kasar dapat diatasi dengan
melakukan  perlakuan  pendahuluan
sebelum eceng gondok diberikan kepada
ternak. Eceng gondok sebagai bahan
pakan alternatif sangat mudah untuk
didapatkan. Di Nabire, tanaman eceng
gondok terdapat di daerah-daerah rawa
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yang ada di daerah pinggiran kota dan
belum dimanfaatkan oleh masyarakat.
Pemanfaatan sebagai pakan ternak
dapat dilakukan dengan memberikan
perlakuan pendahuluan
diberikan kepada ternak. Salah satu cara
yang dapat dilakukan untuk mengubah
eceng gondok menjadi bahan pakan yang
mudah dicerna dan berkualitas baik bagi

sebelum

ternak adalah membuat eceng gondok
fermentasi. Dalam teknologi fermentasi,
digunakan mikroba sebagai stater untuk
melakukan proses fermentasi pada bahan
eceng gondok. Stater dalam proses
fermentasi yang tersedia dan dapat
diperoleh adalah Effective
Microorganism 4 (EM-4) maupun ragi
yang biasa digunakan dalam proses
pembuatan tape maupun tempe.

Dalam proses fermentasi, jenis
mikroba yang digunakan maupun jenis
bahan tambahan dan proses pembuatan
fermentasi sangat menentukan kualitas
bahan fermentasi yang dihasilkan. Oleh
sebab itu, dalam penelitian ini digunakan
eceng gondok tanpa starter dan eceng
gondok yang diberi tambahan starter EM-
4 maupun ragi tempe untuk mengetahui
kualitas fermentasi eceng gondok yang
dihasilkan.

METODE PENELITIAN

Penelitian  ini  menggunakan
metode penelitian  deskriptif  untuk
memberi gambaran tentang kualitas silase
eceng gondok yang beri starter yang
berbeda.

Perlakuan  yang
penelitian ini adalah :

diberikan  dalam
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PO = Eceng gondok (1 kg) + Dedak

)

Penelitian ini dilaksanakan selama
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(6%). 14 hari, mulai tanggal 16 sampai tanggal
P1 = Eceng gondok (1 kg) + Dedak (6%) 30 September 2019 di KPR Nabire.
+ Ragi (1%). A. Variabel Pengamatan.
P2 = Eceng gondok (1 kg) + Dedak + Variabel yang diamati dalam
EM-4 (1%) penelitian ini adalah uji kualitas fisik

Setiap perlakuan diulangan sebanyak 4
kali sehingga akan diproleh 12 unit
percobaan.

meliputi tekstur, warna dan aroma
dan jamur, dengan menggunakan
panduan penilaian dibahwa ini

Tabel 1. Panduan Penilaian Produk Silase Pakan hijauan.

Indikator Penilaian Skor | Kriteria

1 Banyak Menggumpal dan Banyak Berlendir
Sedikit Menggumpal dan Sedikit Berlendir
Tidak Menggumpal dan Tidak Berlendir
Hijau Kehitaman

Hijau Kecoklatan

Hijau Kekuningan

Sangat Busuk dan Menyengat

Asam Agak Menyengat

Asam Segar

Disemua Titik Pengamatan

Sedikit DiPermukaan

Tidak Ada

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tekstur

Warna

Bau

Jamur

W N[ = W [N [ W[ |— W[

A. Kualitas Organoleptik Silase Eceng Gondok
Hasil uji kualitas organoleptik yang menyangkut warna, tekstur, aroma dan
keberadaan jamur dari hasil penelitian, ditampilkan pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil Skor Kualitas Organoleptik Silase Eceng Gondok.

Indikator o Skor Hasil Penilaian Kualitas
o Kriteria (Skor) Silase Eceng Gondok
Penilaian -
Kontrol Ragi EM-4
Banyak Menggumpal dan Banyak 3 3 3
Berlendir (1)
Sedikit Menggumpal dan Sedikit
Tekstur | giacdie (2) ggump 10 16 16
;[;;mk Menggumpal dan Tidak Berlendir 24 15 15
HijauKehitaman (1) 1 6 3
Warna Hijau Kecoklatan (2) 10 10 12
Hijau Kekuningan (3) 30 15 21
Sangat Busuk dan Menyengat (1) 1 1 3
Aroma Asam Agak Menyengat (2) 16 24 8
Asam Segar (3) 21 9 27
Disemua Titik Pengamatan (1) 0 4 0
Jamur Sedikit DiPermukaan (2) 22 14 8
Tidak Ada (3) 15 15 36
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Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2019.

Kualitas silase Eceng Gondok
hasil penelitian yang ditampilkan
pada Tabel 2, memperlihatkan bahwa
skor untuk kualitas yang baik
semakin tinggi, sedangkan skor yang
semakin rendah menunjukkan

kualitas yang semakin rendah.

Sebelum cairan
Effectivemicroorganism4atau  EM-4
digunakan, mikrobanya harus
diaktifkan  dengan cara  diberi

tambahan air dan nutrisi. Larutan
yang diberikan berupa air dengan
gula merah untuk mengaktifkan
mikroba yang terdapat didalam EM-4.
Menurut Yuwono (2005), EM-4 perlu
diaktifkan terlebih dahulu sebelum
digunakan, karena EM-4 masih dalam
keadaan dorman (keadaan istirahat).
EM-4terdiri dari  golongan bakteri
fotosintetik, Lactobacillus sp,
Saccharomyces sp, Actinomycetes sp
dan jamur fermentasi (Indriani,2007),
sertadapat digunakan sebagai
inokulan dalam meningkatkan
keragaman mikroba dalam proses
fermentasi eceng gondok.

Hasil penilaian para panelis
tentang tekstur silase yang dihasilkan
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antara kontrol, ragi dan EM-4,
diperoleh bahwa silase yang kontrol
memiliki kualitas tekstur lebih baik,
yaitu tidak menggumpal dan tidak
berlendir dibandingkan silase yang
diberi tambahan starter ragi maupun
EM-4.Sedangkan  untuk
tekstur silase yang diberi starter ragi
dan EM-4, diperoleh kualitas sedikit
lebih rendah dibanding silase yang
kontrol, tetapi bukan kualitas yang
paling rendah.Kualitas tekstur silase
yang diberi starter ragi dan EM-4
yaitu sedikit menggumpal dan sedikit

kualitas

berlendir.Bahkan, terlihat bahwa para
panelis cenderung memilih tekstur
yang lebih baik atau memberi skor
yang lebih tinggi dibanding skor yang
rendah atau bertekstur dengan skor
rendah.Silase kontrol, dapat dikatakan
tidak mendapat bahan inokulan,
sehingga miliki memiliki jumlah
mikroba yang lebih sedikit dibanding
yang diberi ragi maupun EM-4.pada
proses  ensilase  yang  terjadi
menghasilkan tekstur yang tidak
berbeda dengan tekstur bahan utama
silase yaitu eceng gondok.

Tabel 3. Kualitas Organoleptic Silase Eceng Gondok yang Diberi Starter yang berbeda

Kualitas Organoleptik
Parameter | Tanpa Starter .
(Kontrol) Ragi EM-4
Tekstur Tidak Menggumpal Sedikit Menggumpal | Sedikit Menggumpal
dan Tidak Berlendir dan Sedikit Berlendir | dan Sedikit Berlendir
Warna Hijau Kekuningan Hijau Kekuningan Hijau Kekuningan
Asam Agak Asam Agak
Aroma Menyengat Menyengat Asam Segar
Jamur Sedikit Dipermukaan | Sedikit DiPermukaan | Tidak Ada

Sumber : hasil olah data primer (2019).
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Hasil penilaian para panelis
tentang warna silase yang dihasilkan
antara kontrol, ragi dan EM-4,
diperoleh bahwa silase yang kontrol
memiliki kualitas warna silase yang
sama dan merupakan kualitas warna
yang paling baik, yaitu Hijau
Kekuningan. Warnak hijau
kekuningan dikatakan yang paling
baik karena bahan utama silase adalah
eceng gondok yang memiliki warna
bahan  hijau seperti umumnya
tanaman yang lain, sedangkan warna
kekuningan adalah warna eceng
gondok yang mengalami perubahan
karena proses ensilase yang terjadi
selama bahan berada didalam silo.
Warna kekuningan yang terjadi
karena proses respirasi aerobik yang
berlangsung  selama  persediaan
oksigen masih ada, sampai gula
tanaman habis. Gula akan teroksidasi
menjadi CO; dan air dan terjadi panas
sehingga temperatur menjadi naik.
Jika tidak terkendali, maka silase
akan berwarna coklat tua sampai
hitam. Hal ini sesuai dengan yang
dikemukakan olah Reksohadiprojo
dkk., (1998), yaitu perubahan pada
saat fermentasi terjadi karena proses
respirasi yang berlangsung dalam
menghasilkan COa, air dan panas.

Hasil penilaian para panelis
tentang aroma silase yang dihasilkan
antara kontrol dan ragi memiliki
kualitas aroma yang sama, yaitu agak
asam atau kualitas aroma dengan
kualitas nomor dua, sedangkan silase
yang diberi EM-4 memiliki kualitas
aroma yang memilki kualitas paling
tinggi yaitu asam segar. Namun, tetap
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terlihat adanya kecenderungan yang
lebih sedikit dari para panelis untuk
memberi nilai rendah pada kualitas
aroma silase yang  dihasilkan.
Sapienzah et al., (1993) menyatakan
bahwa proses fermentasi dalam
pembuatan silase terjadi karena
adanya bakteri asam laktat yang
berkembang baik dalam keadaan
anaerob. Pada tahap awal, sel-sel
tanaman atau hijauan pada bahan
eceng gondok masih hidup dan
melakukan respirasi sel dengan
menggunakan oksigen (aerob) yang
berada di silo. Apabila oksigen telah
habis, terjadilah keadaan anaerob
dalam silo sehingga tidak cendawan
dan jamur tidak dapat tumbuh. Pada
kondisi ini, bakteri pembuat asam
laktat berkembang biak dengan cepat
dan mengubah gula tanaman yang
terkandung di dalam hijaun menjadi
asam organik seperti asam asetat dan
asam laktat.

Dengan meningkatnya
keasaman, kegiatan bakteri pembusuk
terhenti. Saun dan Heinrichs (2008),
menyatakan bahwa silase yang baik
mempunyai aroma seperti  susu
fermentasi karena mengandung asam
laktat tatapi bukan asam dengan bau
yang menyengat. Hasil skor yang
lebih tinggi untuk aroma silase yang
diberi EM-4 diduga karena adanya
pengaruh dari kandungan mikroba
dalam EM-4.

Hasil penilaian para panelis
tentang kualitas silase eceng gondok
yang dihasilkan terutama tentang ada
atau tidak adnya jamur, ditampilkan
pada Gambar 1.
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em-o W

Gambar 1. Tampilan Silase Eceng Gondok Berdasarkan Starter yang Berbeda.
(Sumber : Hasil Olahan Data Primer, 2019)

konTR oL

Lagi WEH

Jika silase yang dihasilkan KESIMPULAN

memiliki kualitas rendah, maka hal

itu akan ditandai dengan adanya Kesimpulan dari hasil penelitian ini
jamur pada produk silase. Secara adalah sebagai berikut :

umum, silase yang kontrol maupun 1. Terdapat perbedahan dapat kualitas
yang diberi EM-4 tidak terdapat silase eceng gondok antara control

jamur. Sedangkan untuk silase yang dengan yang diberi menambahan

diberi ragi, terdapat panelis yang
terdapat sedikit jamur.
Gambar 1, memperlihatkan bahwa
pada silase yang diberi ragi terdapat
sedikit jamur. Silase yang tidak
memiliki jamur menandakan bahwa

memilih

starter, bakan antara starter yang
berbeda terdapat perbedahan kualitas
silase.

Silase eceng gondok yang memiliki
kualitas paling baik adalah yang
diberi tambahan starter berupa EM-4.

didalam silo telah tercipta kondisi
aerob.
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