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ABSTRACT 

 

THE EFFECTS OF LENGTH FERMENTATION OF PINEAPPLE’S 

LEAVES USING Aspergillus niger WITH DIFFERENT LEVELS ON DRY 

MATTER, ORGANIC MATTER, AND EXTRACT ETHER CONTENT 

 

By 

NINA PUSPITA DEWI 

This study aimed to determine the best combination treatment between the length 

of fermentation and Aspergillus niger levels on dry matter, organic matter, and 

extract ether content of fermented pineapple‟s leaves. This research was 

conducted in January until March 2022 at the Dairy Animal Nutrition Science 

Laboratory, Animal Husbandry Faculty, Bogor Agricultural University. This 

research used a factorial Completely Randomized Design consisted of 3x3 

treatments and 3 replications. The treatments used were 0% Aspergillus niger 

level with 0 days of fermentation, 6 days of fermentation, and 12 days of 

fermentation, 2% Aspergillus niger level with 0 days of fermentation, 6 days of 

fermentation, and 12 days of fermentation, and 4% Aspergillus niger level with 0 

days of fermentation, 6 days of fermentation, and 12 days of fermentation. The 

data obtained was analyzed using analysis of variance with a significance level of 

5% and/or 1%. The least significance different was used after analysis of variance 

showed significant results. The results showed that there was no significant 

interaction between the length of fermentation and Aspergillus niger levels in 

fermented pineapple‟s leaves on dry matter and organic matter content, but there 

was interaction between the treatments on extract ether content. The best 

treatments for dry matter content (the highest) was found in the 0 days 

fermentation of 13,82% and 4% Aspergillus niger level of 10,71%. The best 

treatments  for organic matter content (the highest) was found in the 0 days 

fermentation of 91,66% and 0% Aspergillus niger level of 90,26%. The best 

treatments for extract ether content (the lowest) was found in combination 0% 

Aspergillus niger level with 0 days of fermentation, that was 1,09%. 

 

Keywords: Pineapple‟s leaves, Fermentation, Aspergillus niger.  



 

 

 

ABSTRAK 

 

PENGARUH LAMA FERMENTASI DAUN NANAS MENGGUNAKAN 

Aspergillus niger DENGAN LEVEL BERBEDA TERHADAP 

KANDUNGAN BAHAN KERING, BAHAN ORGANIK, 

DAN LEMAK KASAR 

 

Oleh 

NINA PUSPITA DEWI 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara 

lama fermentasi dan level Aspergillus niger pada daun nanas terhadap kandungan 

bahan kering, bahan organik, dan lemak kasar. Penelitian ini dilaksanakan pada 

Januari--Maret 2022 di Laboratorium Ilmu Nutrisi Ternak Perah, Fakultas 

Peternakan, Institut Pertanian Bogor. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap pola faktorial yang terdiri dari 3x3 perlakuan dan 3 ulangan. 

Perlakuan yang digunakan yaitu level Aspergillus niger 0% dengan lama 

fermentasi 0 hari, 6 hari, dan 12 hari, level Aspergillus niger 2% dengan lama 

fermentasi 0 hari, 6 hari, dan 12 hari, dan level Aspergillus niger 4% dengan lama 

fermentasi 0 hari, 6 hari, dan 12 hari. Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan analisis ragam pada taraf nyata 5% dan/atau 1%, jika diperoleh 

pengaruh yang nyata maka analisis dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil. 

Hasil penelitian didapatkan bahwa perlakuan level Aspergillus niger dengan lama 

fermentasi tidak menghasilkan pengaruh interaksi terhadap kandungan bahan 

kering dan bahan organik tetapi menghasilkan pengaruh interaksi terhadap kadar 

lemak kasar daun nanas terfermentasi. Kadar bahan kering terbaik (tertinggi) 

terdapat pada lama fermentasi 0 hari sebesar 13,82% dan level Aspergillus niger 

4% sebesar 10,71%. Kadar bahan organik terbaik (tertinggi) terdapat pada lama 

fermentasi 0 hari sebesar 91,66% dan level Aspergillus niger 0% sebesar 90,26%. 

Kadar lemak kasar terbaik (terendah) terdapat pada kombinasi perlakuan level 

Aspergillus niger 0% dengan lama fermentasi 0 hari, yaitu sebesar 1,09%. 

 

Kata kunci: Daun nanas, Fermentasi, Aspergillus niger. 
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I.  PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Pakan merupakan salah satu faktor yang berperan besar dalam produktivitas 

ternak dan memegang pembiayaan terbesar dalam suatu usaha peternakan.  Biaya 

pakan dapat mencapai kisaran 60--70% dari total biaya produksi.  Pakan yang 

biasa diberikan kepada ternak ruminansia berupa pakan hijauan.  Akan tetapi, di 

beberapa daerah di Indonesia, jumlah hijauan yang tersedia tidak dapat memenuhi 

kebutuhan pakan ternak ruminansia.  Faktor yang memengaruhi ketersediaan 

pakan hijauan diantaranya adalah ketersediaan bahan baku, iklim, musim, kondisi 

tanah, dan ketersediaan lahan.  Oleh sebab itu, limbah pertanian dan agroindustri 

dapat dimanfaatkan sebagai pakan alternatif untuk mengatasi kekurangan hijauan 

sebagai pakan ternak ruminansia. 

 

Salah satu limbah pertanian dan agroindustri adalah limbah nanas.  Indonesia 

merupakan salah satu negara penghasil buah-buahan komersial yang terkenal di 

kawasan Asia Tenggara.  Salah satu jenis buah-buahan yang dibudidayakan di 

Indonesia adalah nanas.  Salah satu wilayah di Indonesia yang membudidayakan 

tanaman nanas adalah Provinsi Lampung.  Persero Terbatas Great Giant Foods 

adalah salah satu perusahaan yang fokus memproduksi nanas olahan di Provinsi 

Lampung.  PT. Great Giant Foods terletak di Jalan Lintas Sumatera KM.77, 

Kecamatan Terbanggi Besar, Kabupaten Lampung Tengah, Provinsi Lampung.  

PT. Great Giant Foods memiliki luas area perkebunan mencapai ± 80.000 hektar 

dengan varietas nanas yang ditanam adalah Smooth cayenne. 
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Nanas merupakan komoditas hortikultura yang selalu tersedia sepanjang tahun 

karena penanaman dan pemanenan nanas tidak bergantung pada musim.  Nanas 

memiliki nama ilmiah Ananas comosus L. Merr dan termasuk dalam famili 

Bromiliaceae.  Nanas dapat tumbuh dan berbuah di dataran tinggi hingga 1.000 

meter dpl.  Asal tanaman nanas ini dari daratan Amerika Selatan kemudian 

menyebar ke seluruh dunia yang beriklim tropis, termasuk Indonesia.  Pada saat 

pemanenan, tanaman nanas menghasilkan limbah yang sangat melimpah sehingga 

dapat berpotensi sebagai sumber pakan ternak ruminansia. 

 

Salah satu limbah dari tanaman nanas yang jumlahnya melimpah dan selalu 

tersedia dalam jangka panjang adalah daun nanas.  Persentase limbah daun nanas 

yaitu sekitar 90% dari total limbah yang dihasilkan dari tanaman nanas.  Hal ini 

menjadikan daun nanas sebagai limbah terbesar dengan jumlah melimpah yang 

dihasilkan dari tanaman nanas.  Oleh karena ketersediaannya yang melimpah, 

diharapkan daun nanas dapat menjadi pakan alternatif guna mengatasi masalah 

ketersediaan pakan hijauan. 

 

Dilihat dari segi nutrisi, daun nanas memiliki kandungan protein kasar 9,1%, serat 

kasar 23,6%, abu 4,9%, lemak kasar 1,6%, dan BETN 60,8%.  Berdasarkan 

kandungan nutrisi tersebut, kandungan protein kasar daun nanas tergolong rendah 

sedangkan kandungan serat kasarnya tinggi.  Oleh sebab itu, limbah daun nanas 

sebaiknya tidak diberikan kepada ternak ruminansia dalam keadaan segar.  Salah 

satu cara untuk mengoptimalkan kandungan nutrisi daun nanas adalah dengan 

fermentasi. 

 

Fermentasi merupakan suatu proses terjadinya perubahan kimia melalui aktivitas 

enzim pada suatu substrat organik dari mikroorganisme untuk melakukan 

oksidasi, reduksi, hidrolisa, dan reaksi kimia lainnya.  Proses fermentasi 

menyebabkan perubahan kimia pada suatu substrat organik dan menyebabkan 

terjadinya perubahan sifat bahan baku.  Fermentasi dapat membuat pakan dapat 

disimpan dalam kurun waktu cukup lama dan tidak mengurangi kandungan 

nutrisinya. 
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Salah satu kapang yang potensial untuk memfermentasi bahan organik substrat 

adalah Aspergillus niger.  Aspergillus niger merupakan kapang yang memiliki 

kemampuan untuk memproduksi asam sitrat dan enzim hidrolitik seperti amilase, 

pektinase, protease, dan lipase.  Oleh sebab itu, kapang Aspergillus niger dapat 

tumbuh pada makanan yang mengandung pati, pektin, protein, dan lipid (Ali et 

al., 2002).  Kapang Aspergillus niger juga dapat menghasilkan enzim selulase 

untuk memecah selulosa, amilase untuk memecah amilosa, dan glucosidase untuk 

memecah glukosa (Nurhayati, 2009). 

 

Berdasarkan penelitian Kusuma et al. (2019), fermentasi limbah buah nanas 

menggunakan Aspergillus niger 2% dengan lama fermentasi 4 hari menghasilkan 

kandungan bahan organik 92,79%, protein kasar 9,55%, dan serat kasar 14,69%.  

Sedangkan berdasarkan penelitian Mirwandhono et al. (2006), kulit ubi kayu yang 

difermentasi menggunakan Aspergillus niger untuk meningkatkan kadar protein 

kasar dan menurunkan serat kasar terbaik dihasilkan pada fermentasi selama 4 

hari. 

 

Berdasarkan uraian di atas, tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

kombinasi terbaik antara level penggunaan Aspergillus niger dan lama fermentasi 

pada daun nanas yang ditinjau dari kandungan bahan kering, bahan organik, dan 

lemak kasar. 

 

1.2  Tujuan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk: 

1. mengetahui interaksi antara lama fermentasi dan level pemberian Aspergillus 

niger pada daun nanas terhadap kandungan bahan kering, bahan organik, dan 

lemak kasar; 

2. mengetahui lama fermentasi dan level penggunaan Aspergillus niger yang 

terbaik terhadap kandungan bahan kering, bahan organik, dan lemak kasar. 
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1.3  Manfaat Penelitian 

Penelitian ini berguna sebagai bahan informasi bagi peternak dalam penggunaan 

limbah daun nanas sebagai pakan alternatif pakan ternak ruminansia dan bagi para 

peneliti serta kalangan akademis atau instansi yang berkaitan dengan daun nanas 

sebagai pakan ternak ruminansia.  Selain itu juga dapat memberikan informasi 

mengenai lama fermentasi dan level Aspergillus niger yang terbaik pada 

fermentasi daun nanas yang dapat dilihat pada kandungan bahan kering, bahan 

organik, dan lemak kasar. 

 

1.4  Kerangka Pemikiran 

Nanas merupakan salah satu jenis buah tropis yang terdapat di Indonesia dengan 

penyebaran merata.  Penanaman dan pemanenan nanas tidak bergantung pada 

musim, sehingga tanaman tersebut selalu tersedia sepanjang tahun.  Produksi 

nanas di Indonesia pada tahun 2020 mencapai 2.447.243 ton per tahun.  Provinsi 

Lampung sendiri menyumbang sekitar 662.588 ton nanas.  Setelah dua atau tiga 

kali pemanenan, tanaman nanas akan dibongkar dan diganti dengan tanaman baru, 

sedangkan limbah dari tanaman tersebut hanya dibuang sebagai limbah dari petani 

nanas dan mengakibatkan limbah dari tanaman nanas semakin banyak.  Oleh 

sebab itu, potensi limbah nanas sebagai sumber pakan ternak tergolong cukup 

tinggi. 

 

Daun nanas merupakan salah satu limbah dari tanaman nanas yang jumlahnya 

melimpah dan tersedia secara berkelanjutan dalam jangka panjang.  Berdasarkan 

peneliti sebelumnya, daun nanas merupakan limbah sisa tanaman nanas yang 

memiliki nilai persentase tertinggi, yaitu sekitar 90% dari total limbah yang 

dihasilkan dari tanaman nanas.  Peneliti lainnya menyatakan bahwa daun nanas 

segar memiliki kandungan protein kasar 9,1%, serat kasar 23,6%, abu 4,9%, 

lemak kasar 1,6%, dan BETN 60,8%.  Pada peneliti sebelumnya juga menyatakan 

bahwa daun nanas segar memiliki kandungan air 85%, bahan kering 15%, abu 

5,64%, lemak kasar 5,08%, serat kasar 29,12%, protein kasar 9,05%, dan BETN 
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39,60% berdasarkan bahan kering.  Berdasarkan kandungan nutrisi tersebut, daun 

nanas dapat dimanfaatkan sebagai pakan alternatif bagi ternak ruminansia pada 

saat persediaan hijauan terbatas, meskipun kandungan serat kasarnya masih tinggi 

dan kandungan protein kasarnya tergolong rendah.  Oleh karena itu, perlu 

pengetahuan kualitas kandungan nutrisi daun nanas.  Pengoptimalan kandungan 

nutrisi pada daun nanas dapat dilakukan dengan fermentasi. 

 

Fermentasi dapat mengubah substrat organik secara kimiawi oleh mikroorganisme 

melalui aktivitas enzim.  Hasil akhir dari fermentasi adalah kandungan senyawa 

yang lebih sederhana dan mudah dicerna pada bahan pakan.  Hal inilah yang 

menjadikan fermentasi sebagai salah satu teknologi yang digunakan untuk 

meningkatkan mutu bahan pakan.  Selain itu, manfaat lain dari fermentasi yaitu 

untuk mengawetkan bahan pakan tanpa mengurangi kandungan nutrisinya dan 

dapat mengurangi bahkan menghilangkan zat racun yang terkandung dalam suatu 

bahan. 

 

Kapang yang digunakan dalam teknologi dapat menyebabkan perombakan 

komponen bahan yang sulit dicerna menjadi lebih mudah dicerna.  Dengan adanya 

perombakan tersebut diharapkan dapat meningkatkan kandungan nutrisi dari suatu 

bahan pakan.  Salah satu cara teknologi fermentasi menggunakan kapang untuk 

meningkatkan nilai gizi suatu bahan yaitu melalui fermentasi menggunakan 

Aspergillus niger.  Aspergillus niger merupakan kapang yang dapat dengan 

mudah ditemukan di alam dan tumbuh dalam keadaan aerobik.  Aspergillus niger 

dapat tumbuh dengan cepat dan tidak menghasilkan mikotoksin sehingga tidak 

membahayakan.  Aspergillus niger ini sering dimanfaatkan dalam teknologi 

fermentasi karena dapat menghasilkan asam sitrat dan berbagai enzim. 

 

Berdasarkan peneliti sebelumnya, tingkat pemberian Aspergillus niger yang 

optimal pada fermentasi limbah buah nanas (mahkota nanas, kulit nanas, dan hati 

nanas) adalah 2% dengan lama waktu inkubasi selama 4 hari dengan kandungan 

bahan organik 92,79%, protein kasar 9,55%, dan serat kasar 14,69%.  

Penambahan Aspergillus niger yang berlebih dapat mengakibatkan penurunan 

kandungan nutrisi dari limbah tersebut.  Pada penelitian ini, perlakuan yang 
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diberikan pada fermentasi daun nanas berupa lama fermentasi selama 0, 6, dan 12 

hari dengan level Aspergillus niger 0%, 2%, dan 4%.  Diharapkan terdapat waktu 

dan level Aspergillus niger terbaik untuk meningkatkan kandungan bahan kering, 

bahan organik, dan lemak kasar pada fermentasi limbah daun nanas sehingga 

penelitian ini dapat menjadi acuan dalam teknik pengolahan fermentasi limbah 

daun nanas sebagai pakan ternak. 

 

1.5  Hipotesis 

Hipotesis pada penelitian ini adalah: 

1. terdapat interaksi antara lama fermentasi dan level pemberian Aspergillus 

niger pada daun nanas terhadap kandungan bahan kering, bahan organik, dan 

lemak kasar. 

2. pemberian Aspergillus niger 2% dalam substrat dengan lama fermentasi 6 hari 

memberikan kandungan bahan kering, bahan organik, dan lemak kasar terbaik. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

2.1  Nanas (Ananas comosus L. Merr) 

Nanas merupakan tanaman yang diperkirakan berasal dari Amerika Selatan.  

Tanaman nanas pertama kali ditemukan oleh orang Eropa di pulau Caribean pada 

tahun 1493.  Bangsa Portugis dan Spanyol pada akhir abad ke-16 mulai 

memperkenalkan nanas ke benua Asia, Afrika, dan Pasifik Selatan.  Buah nanas 

mulai dibudidayakan di Hawaii, Thailand, Filipina, China, Brasil, dan Meksiko 

pada abad ke-18 (Lawal, 2013).  Sedangkan di Indonesia, penyebaran buah nanas 

oleh Bangsa Spanyol dimulai pada abad ke-15 (Prihatman, 2000).  Tanaman nanas 

kini dipelihara di daerah tropik dan sub tropik (Prihatman, 2000).  Di Indonesia, 

tanaman nanas banyak dibudidayakan untuk perkebunan dalam skala besar 

maupun sebagai tanaman pekarangan.  Hal ini dikarenakan faktor pendukung 

berupa lahan dan iklim di Indonesia yang memungkinkan dalam pertumbuhan 

nanas yang baik. 

 

Klasifikasi ilmiah atau taksonomi nanas menurut Bartholomew et al. (2003) 

sebagai berikut: 

Kindgom :  Plantae 

Divisi  :  Spermatophyta 

Kelas  :  Angiospermae 

Ordo  :  Farinosae 

Famili  :  Bromiliaceae 

Genus  :  Ananas 

Spesies :  Ananas comosus L. Merr 
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Menurut Kumalasari (2011), tanaman nanas dapat dikelompokkan menjadi 4 

golongan berdasarkan habitat tanamannya, yaitu: 

1. Cayenne:  ciri-cirinya yaitu buah berbentuk silindris dengan ukuran yang 

besar, memiliki daun halus dimana ada yang berduri dan ada yang tidak 

berduri, warnanya hijau kekuning-kuningan, bagian mata buah agak datar, dan 

memiliki rasa yang agak masam.  Varietas nanas yang termasuk jenis cayenne 

antara lain:  smooth cayenne, cayenne lisse, smooth guatemalan, dan typhone. 

2. Queen:  ciri-cirinya yaitu bentuk buahnya lonjong, ada yang seperti kerucut 

dan ada yang silindris, memiliki daun yang pendek dan berduri tajam, 

berwarna kuning kemerah-merahan, bagian mata buah menonjol, dan 

memiliki rasa yang manis.  Varietas nanas yang termasuk jenis Queen antara 

lain:  natal, alexandria, nanas Bogor atau nanas Palembang. 

3. Spanish:  ciri-cirinya yaitu memiliki bentuk buahnya bulat, daun yang panjang 

namun kecil, kulitnya berduri dimana ada yang halus dan ada yang kasar, 

bagian mata buahnya datar, dan memiliki rasa yang masam.  Varietas nanas 

yang termasuk jenis Spanish antara lain:  red Spanish, Singapore Spanish, 

nenas merah, dan nenas buaya. 

4. Abacaxi:  ciri-cirinya yaitu bentuk buahnya silindris atau dapat dikatakan 

seperti piramida, varietas ini juga memiliki daun yang panjang dan berduri 

kasar, serta memiliki rasa yang manis. 

 

Varietas nanas yang banyak dibudidayakan di Indonesia adalah golongan Cayenne 

yang biasanya merupakan nanas umum dan Queen dengan contoh seperti nanas 

madu.  Pada Kepulauan India Barat, Puerto Riko, Meksiko, dan Malaysia lebih 

banyak dibudidayakan nanas golongan Spanish.  Sedangkan golongan Abacaxi 

banyak dibudidayakan di Brazilia (Kumalasari, 2011). 

 

Nanas varietas Smooth cayenne merupakan salah satu varietas yang dapat 

dijadikan sebagai pakan ternak.  Ciri-ciri nanas varietas Smooth cayenne antara 

lain:  buahnya besar, memiliki mata buah yang besar, warna kulit buah hijau tua 

sampai kuning kemerahan, daunnya panjang dan lebar, tidak berduri dan 

warnanya hijau tua kemerahan, memiliki batang dan tangkai buah dengan 

diameter besar, dan memiliki rasa yang manis (Styawati et al., 2014). 
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2.2  Daun Nanas 

Daun nanas merupakan limbah sisa tanaman nanas yang jumlahnya sangat 

melimpah.  Daun nanas memiliki nilai persentase tertinggi dari semua limbah 

yang dihasilkan dari tanaman nanas, yaitu sekitar 90% dari total limbah tanaman 

nanas (Ringgita et al., 2015).  Tanaman nanas dewasa dapat menghasilkan 70--80 

lembar atau setara dengan 3--5 kg daun nanas.  Limbah daun nanas yang terdapat 

di PT. Great Giant Foods adalah daun nanas dari varietas Smooth cayenne.  

Menurut Styawati et al. (2014), varietas Smooth cayenne memiliki daun yang 

panjang dan lebar serta tidak berduri dan warnanya hijau tua kemerahan.  Daun 

nanas varietas Smooth cayenne dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1.  Daun nanas 

Sumber:  PT. Great Giant Foods (2022) 

 

Dilihat dari segi nutrisinya, daun nanas varietas Smooth cayenne memiliki 

kandungan protein kasar 9,1%, serat kasar 23,6%, abu 4,9%, lemak kasar 1,6%, 

dan BETN 60,8% (Ringgita et al., 2015; Murni et al., 2008).  Menurut Saputro 

(2014), daun nanas segar memiliki kandungan nutrisi protein kasar 9,05%, serat 

kasar 29,12%, abu 5,64%, lemak kasar 5,08%, dan BETN 39,60% (berdasarkan 

bahan kering).  Sedangkan menurut Puspitasari et al. (2014), daun nanas segar 

memiliki kandungan air 85%, bahan kering 15%, abu 5,64%, lemak kasar 5,08%, 

serat kasar 29,12%, protein kasar 9,05%, dan BETN 39,60% (berdasarkan bahan 

kering). 
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Daun nanas merupakan salah satu jenis pakan yang cukup baik bagi ternak 

ruminansia.  Daun nanas dapat diberikan kepada ternak dalam bentuk segar, 

kering, atau silase.  Ternak ruminansia dapat mengkonsumsi 15--20 kg daun nanas 

segar per ekor per hari tanpa menimbulkan pengaruh negatif (Suparjo, 2008).  

Daun nanas mengandung senyawa berupa bromelin.  Senyawa bromelin 

merupakan salah satu jenis enzim protease sulfhidril yang mampu menghidrolisis 

ikatan peptida pada protein atau polipeptida menjadi molekul yang lebih kecil 

yaitu asam amino.  Senyawa ini stabil pada pH 3,0--5,5 dengan suhu optimumnya 

50--80°C (Ringgita et al., 2015). 

 

2.3  Fermentasi 

Fermentasi merupakan suatu proses terjadinya perubahan kimia melalui aktivitas 

enzim pada suatu substrat organik dari mikroorganisme yang digunakan untuk 

melakukan oksidasi, reduksi, hidrolisa, dan reaksi kimia lainnya (Suprihatin, 

2010).  Starter berupa mikroorganisme dibutuhkan dalam proses fermentasi untuk 

ditumbuhkan dalam substrat.  Menurut Prabowo (2011), starter merupakan 

populasi mikroorganisme dalam jumlah dan kondisi fisiologis yang siap 

diinokulasikan pada media fermentasi.  Golongan mikroorganisme yang memiliki 

peranan penting dalam proses fermentasi adalah bakteri, khamir, dan jamur 

(Rachman, 1992). 

 

Berdasarkan sumber mikroorganisme, proses fermentasi dapat dilakukan dengan 

dua cara, yaitu secara spontan dan tidak spontan.  Pada fermentasi spontan, proses 

pembuatan fermentasi dilakukan tanpa menambahkan bantuan mikroorganisme 

dalam bentuk starter atau ragi.  Sedangkan pada fermentasi tidak spontan, proses 

pembuatan fermentasi dilakukan dengan menambahkan starter atau ragi 

(Suprihatin, 2010).  Jenis organisme yang digunakan dalam proses fermentasi 

akan memengaruhi proses optimum fermentasi tersebut (Sulistyaningrum, 2008).  

Faktor yang memengaruhi kualitas fermentasi antara lain:  air, suhu, pH awal 

fermentasi, fermentor, susunan bahan dasarnya, dan zat yang bersifat pendukung. 
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Fermentasi bertujuan untuk mengubah selulosa menjadi senyawa yang lebih 

sederhana melalui dipolimerisasi dan memperbanyak protein mikroorganisme 

(Eko et al., 2012).  Menurut Amin et al. (2016), lama fermentasi berbanding lurus 

dengan peningkatan mikroorganisme untuk melakukan pertumbuhan dan 

fermentasi sehingga semakin lama fermentasi maka semakin banyak kesempatan 

mikroba untuk mendegradasi bahan pakan.  Oleh karena itu semakin lama 

fermentasi maka serat kasar akan semakin menurun.  Proses fermentasi juga dapat 

meminimalkan pengaruh anti nutrisi dan meningkatkan kecernaan bahan pakan.  

Menurut Nuraini dan Latif (2012), hal yang perlu diperhatikan dalam keberhasilan 

suatu fermentasi media padat adalah komposisi substrat, dosis inokulum yang 

diberikan, dan lama inkubasi yang dilakukan. 

 

Kaiser et al. (2004) menyatakan bahwa kandungan bahan kering (BK) yang 

mengindikasikan fermentasi berkualitas baik memiliki kandungan BK antara     

30--40%.  Pakan fermentasi yang memiliki kadar bahan kering terlalu tinggi 

beresiko terbakar, sedangkan yang memiliki kadar bahan kering terlalu rendah 

beresiko ditumbuhi jamur.  Penurunan jumlah bahan kering selama proses 

fermentasi terjadi karena adanya kebutuhan energi oleh mikroba yang memecah 

substrat karbohidrat yang menghasilkan energi dalam bentuk panas, CO2, dan 

H2O. 

 

2.4  Aspergillus niger 

Kapang/jamur merupakan salah satu mikroba yang digunakan dalam teknologi 

untuk merombak komponen senyawa kompleks yang sulit dicerna menjadi 

senyawa sederhana agar lebih mudah dicerna pada proses fermentasi.  Beberapa 

jenis jamur yang sering digunakan dalam proses fermentasi pakan adalah 

Rhizopus sp., Trichoderma viride, dan Aspergillus niger.  Fermentasi 

menggunakan Aspergillus niger merupakan salah satu cara teknologi fermentasi 

untuk meningkatkan nilai gizi suatu bahan (Nurhayati, 2005).  Kapang Aspergillus 

niger dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2.  Aspergillus niger 

Sumber:  Laboratorium Fisiologi dan Reproduksi Ternak, Jurusan Peternakan, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung (2022) 

 

Klasifikasi ilmiah atau taksonomi Aspergillus niger menurut Alexopoulus dan 

Mims (1979) sebagai berikut: 

Kingdom :  Fungi 

Divisi  : Mycota 

Sub Divisi : Myxomycotina 

Kelas  : Ascomycetes 

Sub Kelas : Euascomycetidae 

Ordo  : Eurotiales 

Famili  : Eurotiaceae 

Genus  : Aspergillus 

Spesies : Aspergillus niger 

 

Aspergillus niger memiliki ciri-ciri sebagai berikut:  hifa bersepta, berfilamen, dan 

di alam jumlahnya melimpah (Marlinda et al., 2017).  Warna dasar Aspergillus 

niger yaitu putih atau kuning dan memiliki lapisan konidiospora yang tebal 

berwarna coklat gelap.  Pada umumnya Aspergillus niger dapat dengan mudah 

ditemukan di alam dan tumbuh dalam keadaan aerobik.  Pada suhu 35--37℃, 

Aspergillus niger dapat tumbuh dengan optimum.  Suhu minimum pertumbuhan 

Aspergillus niger adalah 6--8℃ dan suhu maksimumnya adalah 45--47℃.  

Menurut Inggrid dan Suharto (2012), Aspergillus niger mudah ditemukan pada 
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tanah di daerah tropis dan subtropis, diisolasi dari bermacam substrat seperti sisa 

sisa tumbuhan termasuk biji-bijian, dan udara di dalam ruangan. 

 

Aspergillus niger merupakan kapang yang memiliki kemampuan untuk 

memproduksi asam sitrat dan enzim hidrolase (amilase, pektinase, protease, dan 

lipase) sehingga menyebabkan kapang dapat tumbuh pada makanan yang 

mengandung pati, pektin, protein, dan lipid (Ali et al., 2002).  Proses fermentasi 

Aspergillus niger akan menghasilkan enzim amilase, protease, dan lipase, serta 

menghasilkan enzim xylanase dan sellulase yang dapat menurunkan kandungan 

serat kasar.   Menurut Wina (2005), Aspergillus niger menghasilkan bermacam-

macam enzim seperti enzim mananase, selulase, dan enzim-enzim pemecah 

karbohidrat lainnya sehingga dalam proses fermentasi kapang ini mampu 

menguraikan serat lebih optimal.  Indrayanti dan Rakhmawati (2013) juga 

menambahkan bahwa Aspergillus niger dapat menghasilkan enzim selulase yang 

merombak selulosa menjadi selubiosa dengan hasil akhirnya berupa glukosa 

sehingga dapat meningkatkan energi dan mudah untuk dicerna. 

 

Berdasarkan penelitian Kusuma et al. (2019), tingkat pemberian Aspergillus niger 

yang optimal pada fermentasi limbah buah nanas (mahkota nanas, kulit nanas, dan 

hati nanas) adalah 2% dengan lama waktu inkubasi selama 4 hari dengan 

kandungan bahan organik 92,79%, protein kasar 9,55%, dan serat kasar 14,69%.  

Berdasarkan penelitian Mirwandhono et al. (2006), fermentasi Aspergillus niger 

selama 4 hari dapat menaikkan kadar protein kasar, lemak kasar, dan kadar abu, 

serta menurunkan kadar bahan kering dan serat kasar pada kulit ubi kayu. 

 

Penurunan kandungan bahan kering yang terjadi selama proses fermentasi 

dikarenakan adanya perombakan bahan organik terutama karbohidrat untuk 

dijadikan sumber energi bagi pertumbuhan dan aktivitas kapang (Mirwandhono et 

al., 2006).  Menurut Nurlaili et al. (2013), semakin tinggi penambahan 

Aspergillus niger maka akan semakin besar pula kandungan bahan kering (BK) 

yang didegradasi sebagai sumber energi untuk Aspergillus niger sehingga 

menyebabkan kandungan bahan kering (BK) maupun bahan organik (BO) 

mengalami penurunan. 
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2.5  Analisis Proksimat 

Pada tahun 1865, Hannerberg dan Stohman pertama kali mengembangkan analisis 

proksimat di Weende Experiment Station Jerman.  Tillman et al. (1989) 

menggambarkan bahwa komponen pada bahan pakan terdiri dari air, abu, protein 

kasar, lemak kasar, serat kasar, dan bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN).  

Proximate berasal dari kata proximus yang berarti terdekat.  Arti tersebut sesuai 

dengan besarnya nilai kandungan dari zat makanan (air, abu, protein kasar, lemak 

kasar, serat kasar) yang diperoleh dalam analisis berupa nilai yang mendekati 

sebenarnya.  Oleh karena itu hasilnya disebut dengan kadar (Fathul et al., 2019). 

Pengelompokkan zat makanan suatu pakan menurut analisis proksimat menurut 

metode Weende dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.  Bagan kandungan zat makanan suatu pakan 

Keterangan: 

BOTN :  Bahan Organik Tanpa Nitrogen 

BETN :  Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen 

 

Pakan 

Air Bahan Kering 

Abu/Mineral Bahan Organik 

Protein BOTN 

Lemak Karbohidrat 

Serat Kasar BETN 
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Setiap zat makanan hasil analisis proksimat mengandung beberapa fraksi 

senyawa-senyawa yang ikut terukur pada waktu proses berlangsungnya analisis 

(Fathul et al., 2019).  Setiap zat makanan mengandung fraksi senyawa yang 

berbeda, seperti yang tersaji pada Tabel 1. 

 

Tabel 1.  Komponen berbagai fraksi hasil analisis 

Fraksi Komponen 

Air Air dan senyawa organik yang mudah menguap 

Abu Unsur mineral 

Protein Kasar Protein, NPN, asam amino 

Lemak Kasar Lemak, asam organik, minyak, pigmen, lilin, vitamin ADEK 

Serat Kasar Hemiselulosa, lignin, selulosa 

BETN Pati, selulosa, gula, lignin, hemiselulosa  
 
Sumber:  Fathul et al. (2019). 

 

2.6  Kadar Air dan Bahan Kering 

Air merupakan zat makanan dengan struktur paling sederhana di dalam suatu 

pakan maupun ransum sekaligus zat makanan yang paling sukar ditentukan dalam 

analisis proksimat (Fathul et al., 2019).  Kadar air dinyatakan dalam persen (%) 

untuk mengetahui banyaknya kandungan air di dalam suatu pakan.  Kadar air 

menentukan daya simpan dari suatu bahan pakan.  Menurut Winarno (1993), 

kadar air yang tinggi dapat menurunkan kualitas suatu pakan karena adanya 

perkembang biakkan dari kapang, bakteri, dan khamir.  

 

Penentuan kadar air dilakukan dengan pemanasan menggunakan oven pada suhu 

105℃ secara terus menerus hingga bobotnya konstan.  Prinsip dalam analisis 

kadar air yaitu bahwa semua zat yang menguap atau yang hilang selama 

pemanasan di dalam oven pada suhu 105℃ selama 6 jam atau pada suhu 135℃ 

selama 2 jam adalah air (Fathul et al., 2019).  Hasil pemanasan melalui oven akan 

menghasilkan kandungan bahan kering dari suatu bahan pakan. 
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2.7  Kadar Abu dan Bahan Organik 

Komponen abu pada analisis proksimat tidak memberikan nilai penting karena 

abu tidak menghasilkan energi.  Jumlah abu dalam pakan menjadi penting pada 

waktu untuk perhitungan bahan organik.  Kadar abu terdiri atas komponen 

mineral, tetapi tidak bisa dipakai sebagai indeks untuk menentukan jumlah unsur 

mineral tertentu (Fathul et al., 2019).  Menurut Wibowo (2010), terdapat 

hubungan yang positif antara kadar serat kasar dengan kadar abu, dimana 

tingginya serat kasar akan berpengaruh positif terhadap besarnya kadar abu suatu 

bahan pakan.  Semakin menurun kadar abu akan meningkatkan kandungan bahan 

organik.  Zat-zat makanan yang terkandung di dalam bahan organik antara lain:  

protein, lemak, karbohidrat, dan vitamin. 

 

Analisis kadar abu memiliki prinsip bahwa semua zat yang tersisa atau tertinggal 

sesudah proses pengabuan/pemijaran dalam tanur pada suhu 600℃ selama 2 jam 

adalah abu.  Hal ini dikarenakan pada suhu tersebut, semua bahan organik (BO) 

telah terbakar dan akhirnya menguap, sedangkan sisa pembakarannya dianggap 

sebagai kadar abu (Fathul et al., 2019). 

 

2.8  Kadar Lemak Kasar 

Kadar lemak pada analisis proksimat ditentukan dengan cara mengekstraksikan 

pakan/ransum dalam pelarut organik.  Analisis proksimat pada lemak dinamakan 

ether extract atau ekstrak eter atau lemak kasar.  Ekstrak eter adalah zat yang 

mengandung senyawa yang larut dalam eter, termasuk lipid dan zat yang tidak 

mengandung asam lemak.  Kandungan lemak suatu bahan pakan dapat ditentukan 

dengan metode soxhlet, yaitu proses ekstraksi suatu bahan dalam tabung soxhlet 

menggunakan pelarut lemak seperti eter, kloroform, atau benzana (Fathul et al., 

2019). 
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Prinsip di dalam analisis kadar lemak yaitu lemak merupakan semua yang larut di 

dalam zat pelarut lemak (petroleum ether atau chloroform) selama 6 jam dalam 

pemanasan.  Zat lemak terdiri atas karbon, oksigen, dan hidrogen.  Menurut 

Fathul et al. (2019), kelemahan pada analisis lemak yaitu pada waktu ekstraksi 

berlangsung bukan hanya lemak yang terekstraksikan, tetapi segala sesuatu yang 

larut dalam zat pelarut lemak, seperti kartonoid, steroid, pigmen, vitamin larut 

dalam lemak (vitamin A, D, E, dan K), volatile, resin, waxes, dan chlorophyl.  

Semua zat-zat tersebut akan terhitung sebagai lemak, sehingga kandungan lemak 

yang diperoleh lebih besar dari yang sebenarnya. 
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III.  METODE PENELITIAN 

3.1  Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari sampai Maret 2022.  Limbah daun nanas 

diperoleh dari lahan perkebunan nanas di PT. Great Giant Foods, Terbanggi 

Besar, Lampung Tengah.  Perbanyakan kapang Aspergillus niger dilaksanakan di 

Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung.  Sedangkan analisis proksimat bahan kering, 

bahan organik, dan lemak kasar dilakukan di Laboratorium Ilmu Nutrisi Ternak 

Perah, Fakultas Peternakan, Institut Pertanian Bogor. 

 

3.2  Alat dan Bahan Penelitian 

3.2.1  Alat penelitian 

Peralatan yang digunakan untuk perbanyakan Aspergillus niger adalah kompor 

listrik, erlenmeyer, cawan petri, jarum ose, bunsen, timbangan analitik, dan oven.  

Selanjutnya peralatan yang digunakan untuk mengambil sampel daun nanas 

adalah pisau atau golok, timbangan, karung, dan mobil pengangkut.  Peralatan 

yang digunakan untuk fermentasi adalah mesin chopper, terpal, timbangan digital, 

dandang, nampan, baskom, kantong plastik yang sudah dilubangi, stapler, blender, 

saringan, dan timbangan analitik.  Sedangkan peralatan yang digunakan untuk 

analisis proksimat adalah cawan petri, kertas saring, kertas label, timbangan 

analitik, oven, kain lap, desikator, pensil, cawan porselen, tang penjepit, tanur, 

soxhlet apparatus, labu didih, kondensor, kompor listrik, nampan, kamera digital, 

dan alat tulis. 
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3.2.2  Bahan penelitian 

Bahan yang digunakan untuk perbanyakan Aspergillus niger adalah isolat 

Aspergillus niger, Potato Dextrose Agar (PDA), beras, dan air.  Bahan yang 

digunakan untuk fermentasi adalah daun nanas varietas Smooth cayenne yang 

diperoleh dari PT. Great Giant Foods dan kapang Aspergillus niger.  Sedangkan 

bahan yang digunakan untuk analisis proksimat adalah sampel analisis dan 

petroleum ether/chloroform. 

 

3.3  Metode Penelitian 

3.3.1  Rancangan percobaan 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan teknik penelitian 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 3x3 perlakuan 

dimana pada masing-masing perlakuan terdapat 3 ulangan, sehingga terdapat 27 

unit satuan percobaan.  Faktor pertama adalah level penggunaan Aspergillus niger 

dalam substrat, sedangkan faktor kedua adalah lama fermentasi. 

 

Level Aspergillus niger yang digunakan dalam penelitian ini adalah: 

D0:  Aspergillus niger 0% 

D1:  Aspergillus niger 2% 

D2:  Aspergillus niger 4% 

 

Lama fermentasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah: 

L0:  Fermentasi selama 0 hari 

L1:  Fermentasi selama 6 hari 

L2:  Fermentasi selama 12 hari 

 

Penataan dilakukan secara acak sehingga setiap perlakuan yang akan dicobakan 

akan memiliki peluang yang sama untuk diletakkan dalam plot-plot percobaan. 

Tata letak percobaan fermentasi daun nanas disajikan pada Gambar 4. 
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Gambar 4.  Tata letak percobaan fermentasi daun nanas 

 

3.3.2  Rancangan peubah 

Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah kandungan bahan kering, bahan 

organik, dan lemak kasar yang diperoleh dari analisis proksimat terhadap 

fermentasi daun nanas pada masing masing perlakuan. 

 

3.4  Prosedur Penelitian 

3.4.1  Perbanyakan isolat Aspergillus niger 

Prosedur perbanyakan isolat Aspergillus niger menurut Palinggi et al. (2014) 

sebagai berikut: 

1. mencuci beras; 

2. menambahkan air sebanyak 400 cc per 1 kg beras; 

3. memasak beras hingga setengah matang, lalu dikukus selama 30 menit, 

kemudian didinginkan; 

4. mencampur biakan kapang sebanyak 3 petri per 1 kg beras hingga merata; 

5. menginkubasi (mendiamkan) selama 5 hari; 

6. mengeringkan dalam oven pada suhu 40℃ selama 5 hari; 

7. menghaluskan hasil biakan hingga menjadi tepung. 
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3.4.2  Persiapan sampel daun nanas 

Prosedur persiapan sampel daun nanas sebagai berikut: 

1. mengambil daun nanas yang diperoleh dari lahan perkebunan nanas di PT. 

Great Giant Foods, Terbanggi Besar, Lampung Tengah; 

2. memasukkan daun nanas segar ke dalam karung; 

3. menimbang daun nanas segar per karung; 

4. mencacah daun nanas dengan ukuran 1 cm menggunakan mesin chopper. 

 

3.4.3  Pembuatan fermentasi daun nanas 

Prosedur pembuatan fermentasi daun nanas berdasarkan modifikasi metode 

Palinggi et al. (2014) sebagai berikut: 

1. menyiapkan alat dan bahan; 

2. mengukus daun nanas di dalam dandang dengan suhu 100℃ selama 25 menit, 

kemudian didinginkan; 

3. menimbang daun nanas yang telah dikukus sebanyak 5 kg per masing-masing 

sampel; 

4. memasukkan daun nanas ke dalam baskom; 

5. menambahkan Aspergillus niger sesuai dengan level percobaan (0%, 2%, dan 

4%) ke dalam baskom berisi daun nanas; 

6. mengaduk daun nanas dan Aspergillus niger hingga homogen; 

7. memasukkan ke dalam kantong plastik yang telah dilubangi kemudian di 

stapler; 

8. menyimpan sesuai dengan perlakuan lama fermentasi (0 hari, 6 hari, dan 12 

hari) pada suhu ruang. 

 

 

 



22 

 

 

3.4.4  Persiapan sampel analisis 

Prosedur persiapan sampel analisis sebagai berikut: 

1. mengeringkan hasil fermentasi daun nanas yang telah disimpan sesuai lama 

fermentasi (0 hari, 6 hari, dan 12 hari) dengan cara dijemur selama 2 hari lalu 

dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 60℃ selama 48 jam, kemudian 

ditimbang; 

2. menghaluskan sampel menggunakan blender kemudian disaring menggunakan 

saringan dengan lubang berdiameter 40 mesh; 

3. memasukkannya ke dalam plastik sampel; 

4. memberi label pada plastik sampel dengan menulis informasi berupa tanggal 

pembuatan sampel, nama jenis bahan, nama pemilik sampel. 

 

3.4.5  Analisis kadar air dan bahan kering 

Prosedur analisis kadar air dan bahan kering menurut Fathul (2019) sebagai 

berikut: 

1. memanaskan cawan petri pada suhu 135℃ dalam oven selama 15 menit; 

2. mendinginkan cawan petri di dalam desikator selama 15 menit; 

3. menimbang cawan petri kemudian mencacat beratnya (A); 

4. memasukkan sampel analisis ke dalam cawan petri sebanyak ± 1 g, lalu 

timbang dan catat beratnya (B); 

5. memasukkan cawan petri berisi sampel analisis ke dalam oven pada suhu 

135℃ selama 2 jam; 

6. mendinginkan cawan petri berisi sampel analisis ke dalam desikator selama 15 

menit; 

7. menimbang cawan berisi sampel analisis, lalu catat beratnya (C); 

8. menghitung kadar air dengan rumus yang digunakan sebagai berikut: 

   ( )   
(   )  (   )

(   )
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Keterangan: 

KA : kadar air (%) 

A : bobot cawan petri (gram) 

B : bobot cawan petri berisi sampel analisis sebelum di oven (gram) 

C : bobot cawan petri berisi sampel analisis setelah di oven (gram) 

 
9. menghitung kadar bahan kering menggunakan rumus sebagai berikut: 

BK = 100%   KA 

Keterangan: 

BK : kadar bahan kering (%) 

KA : kadar air (%) 

 

3.4.6  Analisis kadar abu dan bahan organik 

Prosedur analisis kadar abu dan bahan organik menurut Fathul (2019) sebagai 

berikut: 

1. memanaskan cawan porselen dalam oven pada suhu 135℃ selama 15 menit; 

2. mendinginkan cawan porselen selama 15 menit di dalam desikator; 

3. menimbang cawan porselen, lalu mencatat beratnya (A); 

4. memasukkan sampel analisis ke dalam cawan porselen sebanyak ± 1 g; 

5. menimbang cawan porselen berisi sampel analisis, lalu mencatat beratnya (B); 

6. memasukkan cawan porselen berisi sampel analisis ke dalam tanur pada suhu 

600℃ selama 2 jam; 

7. mematikan tanur dan mendiamkannya selama 1 jam; 

8. mendinginkan hasil tanur selama 15 menit di dalam desikator; 

9. menimbang cawan porselen berisi abu, lalu mencatat beratnya (C);  

10. menghitung kadar abu dengan rumus yang digunakan sebagai berikut: 

     ( )    
(   )     

(   )     
        

Keterangan: 

KAbu :  kadar abu (%) 

A :  bobot cawan porselen (gram) 

B :  bobot cawan porselen berisi sampel sebelum di tanur (gram) 

C :  bobot cawan porselen berisi sampel setelah di tanur (gram) 
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11. menghitung kadar bahan organik menggunakan rumus sebagai berikut: 

BO = BK   KAbu 

Keterangan: 

BK :  kadar bahan kering (%) 

KAbu :  kadar abu (%) 

 

3.4.7  Analisis kadar lemak kasar 

Prosedur analisis kadar lemak kasar menurut Fathul (2019) sebagai berikut: 

1. memanaskan kertas saring ukuran 6 cm x 6 cm di dalam oven pada suhu 

135℃ selama 15 menit; 

2. mendinginkan dalam desikator selama 15 menit; 

3. menimbang dan mencatat bobot kertas saring (A); 

4. menambahkan sampel analisis ± 0,1 g, lalu mencatat bobot kertas saring berisi 

sampel (B); 

5. melipat kertas saring berisi sampel seperti pada Gambar 5. 

 

 

Gambar 5.  Cara melipat kertas saring 

Sumber:  Fathul (2019) 

 

6. memanaskan dalam oven pada suhu 135℃ selama 2 jam; 

7. mendinginkan dalam desikator selama 15 menit; 

8. menimbang bobotnya (C); 

9. memasukkan kertas saring ke dalam soxhlet (ekstraktor); 
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10. menghubungkan soxhlet dengan labu didih; 

11. memasukkan 300 ml pelarut lemak (petroleum ether atau chloroform) ke 

dalam soxhlet; 

12. menghubungkan soxhlet dengan alat kondensor;  

13. mengalirkan air ke dalam kondensor; 

14. melakukan ekstraksi selama ± 6 jam (dihitung mulai dari mendidih); 

15. mematikan alat pemanas, kemudian menghentikan aliran air; 

16. mengambil lipatan kertas saring berisi residu, lalu mengeringkannya di dalam 

oven pada suhu 135℃ selama 2 jam; 

17. mendinginkan dalam desikator selama 15 menit; 

18. menimbang dan mencatat bobotnya (D); 

19. menghitung kadar lemak dengan rumus yang digunakan sebagai berikut: 

 

   
(   )  (   )

   
      

 
Keterangan: 

KL : kadar lemak (%) 

A : bobot kertas saring (gram) 

B : bobot kertas saring berisi sampel sebelum di oven (gram) 

C : bobot kertas saring berisi sampel setelah di oven (gram) 

D : bobot kertas saring berisi residu setelah di oven (gram) 
 

20. melakukan analisis secara duplo kemudian menghitung rata-rata kadar 

lemaknya. 

 

3.5  Analisis Data 

Data yang telah diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Varian (ANOVA) 

pada taraf 5% dan/atau 1%.  Apabila dari hasil analisis varian menunjukkan 

pengaruh nyata, maka analisis akan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Terkecil 

(BNT) (Dakhlan, 2019). 
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V.  SIMPULAN DAN SARAN 

5.1  Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat ditarik kesimpulan yaitu: 

1. pemberian perlakuan level Aspergillus niger 0%, 2%, dan 4% dengan lama 

fermentasi 0 hari, 6 hari, dan 12 hari tidak menghasilkan pengaruh interaksi 

terhadap kadar bahan kering dan bahan organik, tetapi menghasilkan pengaruh 

interaksi terhadap kadar lemak kasar daun nanas terfermentasi; 

2. kadar bahan kering tertinggi pada daun nanas terfermentasi terdapat pada lama 

fermentasi 0 hari sebesar 13,82% dan level Aspergillus niger 4% sebesar 

10,71%.  Kadar bahan organik tertinggi pada daun nanas terfermentasi 

terdapat pada lama fermentasi 0 hari sebesar 91,66% dan level Aspergillus 

niger 0% sebesar 90,26%.  Sedangkan kadar lemak kasar terendah pada daun 

nanas terfermentasi terdapat pada lama fermentasi 0 hari dengan level 

Aspergillus niger 0%, yaitu sebesar 1,09%. 

 

5.2  Saran 

Saran yang dapat disampaikan oleh penulis adalah melakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai fermentasi daun nanas dengan menggunakan jenis kapang yang 

berbeda. 
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