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ABSTRAK

Penelitian bertujuan mengkaji peningkatan kualitas limbah kubis fermentasi dengan penambahan
vitamin dan mineral dilihat dari kandungan total jamur dan identifikasi yeast. Metode perelitian menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) pola searah dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Pengolahan data pada parameter
total jamur diolah menggunakan anova, jika ada pengaruh yang nyata dilanjutkan uji duncan, sedangkan pada
parameter identifikasi yeast menggunakan metode desknptif. Penelitian menunjukkan bahwa penambahan
vitamin dan mineral berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total jamur yang dihasilkan. Total jamur terbanyak
pada perlakuan penambahan vitamin dan mineral 10% dengan rata-rata total jamur 7133 x 10* CFU/g.
Pengecatan gram pada identifikasi jenis yeast didapatkan bentuk oval, soliter dan gram positif (yeast)
menunjukkan identifikasi jenis yeast yang tumbuh yaitu Saccharomyces cerevisiae. Simpulan penelitian adalah
penambahan vitamin dan mineral sebanyak 10% mampu meningkatkan kualitas limbah kubis fermentasi dilihat
dari kandungan total jamur dan jenis yeast.

Kata kunci: fermentasi, jamur, limbah kubis, pengecatan gram, yeast

ABSTRACT

E

The study ajmedgevaluate the quality improvement of fermented cabbage waste which was added by
vitamins and minerals by observing the total fungus and type of yeast. The method used was a completely
randomized design (CRD) unidirectional pgfm, with 5 treatments and 3 replications. Statistical analysis of
total fungus was processed by ANOVA and continued by the Duncan Multiple Renge test, and the data type of
yeast was discussed descriptively. The result showed, the addition of vitamin and mineral treatment
significantly influenced the number of fungi (P<0,05). The highest number of fungus was shown beside 10%
supplementation of vitamins and minerals (7.33 x 104 CFU/g). Gram coloring on the identification of yeast
types obtained oval, solitary, and gram-positive Epast) it shows that the identification of the growing yeast type,
Saccharomyces cerevisiae. The conclusion of the addition of 10% vitamins and minerals can improve the
quality of 2 days cabbage waste fermentation seen from the total fungus and the type of yeast that grows.

Key Words: cabbage waste, fermentation, gram paintings, yeast

PENDAHULUAN serat,0,7 g abu,75 Sl vitamin A, 0,1 mg vitamin BI,
C 62 mg vitamin, dan 91-93% air (Wahyuni ef al.,

Kubis adalah salah satu sayuran yang sering 2016). Kubis merupakan salah satu sayuran yang

dimanfaatkan untuk berbagai keperluan. Kubis . ;
memiliki kandungan kart Ig. drat ? otein. lemak mudah busuk dan rusak sehingga menghasilkan
- . ’ Lo limbah serta polusi (bau) (Aliya et al., 2017).

vitamin, mineral dan mengandung bakteri asam Limbah kubis dapat diolah melalui .
laktat (Edam, 2018; Utama e al, 20189, : s dapat dioiah mealul proses
Kandungan mutrisi kubis mentah dalam 100 g fermentasi. Fermentasi dapat meningkatkan kualitas
schagai berikut: 25 kal kalori; 17 g protein; 02 g nutrien, dan utilitas limbah kubis (Juwandi et al.,

ok 3 £ kw6 g Kb 26 1% ot dn Do 2015, et
fosfor; 0,7 mg Fe; 8 mg Na, 03 mg niasin, 09 g pa apa &
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hasil fermentasi menjadi lebih baik (Santosa et al.,
2019). Fermentasi kubis mengandung bakteri asam
laktat, Rhizopus sp. dan Saccharomyces sp. (Siregar
etal.,2015; Utama et al., 2018"; Cidi et al.,2019).

Saccharomyces cerevisiae dapat berperan
sebagai  additive pakan dan  bermanfaat
memperbaiki pencernaan ternak. Saccharomyces
cerevisiae berperan sebagai probiotik di dalam
saluran pencemaan dan mampu menekanan
pertumbuhan mikrooganisme patogen didalam usus
(Sumardi et al., 2019). Dinding sel Saccharomyces
cerevisine mengandung manosa yang dapat
meningkatkan jumlah vili usus dan sel goblet,
sehingga mampu melindungi permukaan usus dari
masukknya bakteri pathogen (Brummer er al.,
2010). Saccharomyces cerevisiae juga berfungsi
sebagai immunostimulan bagi tubuh temak
(Manoppo & Magdalena, 2016). Saccharomyces
cerevisiae terbukti dapat membunuh
mikrooganisme pathogen dengan memproduksi
racun polipeptida (El-Banna et al., 2011). Dosis
yang aman pada pemberian Saccharomyces
cerevisiae pada pakan adalah 200 g/100 kg (Hastuti,
2012).

Peningkatan  populasi  Saccharomyces
cerevisiae dalam proses fermentasi membutuhkan
mikronutrien spesifik seperti vitamin dan mineral.
Ketersediaan mikroogganisme dapat memicu
aktivitas fermentasi yang mengakibatkan terjadinya
pertambahan air schingga kecemaan bahan
fermentasi meningkat secara signifikan (Nasiu et
al., 2020). Penambahan CuSO: membantu
Saccharomyces memecah fenol dalam pembentuk-
kan lignin dengan cara menghasilkan enzim Lakase
(Nurika et al.,2018).

Tembaga merupakan salah satu mikronutien
penting yang dibutuhkan untuk menghasilkan
enzim Lakase di dalam jamur (Usha et al., 2014).
Enzim Lakase dapat berperan dalam pembuatan
bioetanol (Hanung er al., 2013). NaCl dan Mn*
mampu meningkatkan pertumbuhan asam laktat
(Edam, 2018). MnSO. dan CaCl; dapat meningkat-
kan produksi enzim Mulinase dengan memecah
inulin  menjadi monomer-monomer  fruktosa
schingga vyeast akan terinduksi dan tumbuh
(Abdianti et al., 201 7; Saraswati et al.,2017). Selain
mineral, Saccharomyces juga membutuhkan
vitamin untuk pertumbuhannya. Vitamin bekerja
sebagai pengatur proses metabolisme dan
merupakan nutrient bagi mikrooganisme selama
proses fermentasi (Angkasa, 2017). Kusmiati et al.
(2011), menyatakan bahwa penambahan vitamin B
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kompleks  dapat  meningkatkan
Saccharomyces cerevisiae.

Kebaharuan penelitian ini adalah produk
limbah kubis fermentasi dengan penambahan
vitamin dan mineral diharapkan dapat menjadi
additive  pakan yang dapat meningkatkan
produktivitas temak. Tujuan penelitian adalah
mengkaji penambahan vitamin dan mineral pada
fermentasi limbah kubis dilihat dari total jamur dan
identifikasi jenis yeasr. Manfaat penelitian adalah
memberikan informasi tentang adanya pengaruh
penambahan vitamin dan mineral dalam limbah
kubis fermentsi terhadap peningkatan jumlah jamur
dan jenis yeast, serta memberikan solusi terhadap
pengolahan limbah sayuran.

populasi

MATERI DAN METODE

Materi Penelitian

Materi yang digunakan terdiri dari limbah
kubis, limbah kubis fermentasi, garam, molases,
aquades, Sabouroud Glucosa Agar (SGA), yodium,
kristal violet, lugol, alkohol 70%, 0,72 g (CoSOx,
KAI(Sos)2, NazSeOs); 304 g (HiBOs, Na:MaOs,
vitamin C, in E, vitamin B kompleks); 0.5
Co(NHz)z; 0.5 g NaCl; 3 g MgSOs; 0.5 g MnSOy;
0.527n5040.1 gCaCls; 0,1 gFeSOs; 0.1 g CuSO4;
1 g mono sodium glutani@gg(MSG) dengan masing-
masing level pemberian yaitu 09%,2 5%, 5%, 7.5%,
dan 10%. Peralatan yang digunakan adalah alat
pencacah, autoclave (ALL American USA), gelas
ukur (Schott Duran, Germany), timbangan digital
ketelitian 0,1 gr(Ohaous, USA), blender, alat saring,
cawan petri, ose/jarum, dan pH meter (Crison,
Spain).
Metode Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah
rancangan acak lengkap (RAL). Perlakuan yang
diberikan adalah perbedaan jumlah vitamin dan
mineral yang diberikan yaitu TO (tanpa
penambahan), T1 (2.5% penambahan vitamin dan
mineral), T2 (5% penambahan vitamin dan
mineral), T3 (75% penamahan vitamin dan
mineral), dan T4 (10% penambahan vitamin dan
mineral) dengan 3 ulangan pada masing-masing
perlakuan. Parameter yang diamati adalah total
jamur dan jenis yeast.
Prosedur Penelitian

Prosedur  penelitian  diawali  dengan
mencacah limbah kubis dan mencapur dengan 6.7%
molase s dan 8% garam dari total berat segar limbah
kubis kemudian difermentasi selama 6 hari dengan
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keadaan anaerob fakultatif (Utama, et al., 2018a).
Setelah enam hari dilakukan penambahan vitamin
dan mineral sesuai dengan perlakuan. Perlakuan
terdiri dari penambahan vitamin mineral sebanyak
0%,2 5% ,5%,7,5% dan 10% dari berat sampel dan
difermentasi kembali selama dua hari. Limbah
kubis fermentasi kemudian dipanen dan dilakukan
pengambilan sampel untuk pengujian sampel total
jamur dan identifikasi yeast.
Pengambilan Data Penelitian

Pengambilan data pada total jamur
menggunakan metode hitung cawan (Toral Plate
Count) yang merupakan metode penentuan total
jamur secara keseluruhan dalam suatu bahan
menggunakan media Sabouroud Glucosa Agar
(SGA) (Nurdianto er al., 2015). Sedangkan
pengambilan data identifikasi yeast dilakukan dari
analisis pengecatan gram dan melihat morfologi
dari yeast (Bulele et al.,2019).
Analisis Data

Data yang telah diperoleh diuji mengguna-
kan analisis ragam untuk parameter total jamur.
Kemudian data diolah menggunakan program Excel
2016 dan didukung dengan analisis program SPSS
versi 22. Untuk mengetahui adanya pengaruh
perlakuan terhadap parameter dan dilanjutkan
dengan Uji Wilayah Berjarak Duncan dengan taraf
5% (Embarsari et al, 2015). Data pengecatan gram
Jamur dianalisis deskripsi yaitu data disajikan dalam
bentuk tabel, dan hasilnya diintepretasikan untuk
diambil kesimpulan (Sari, 2014).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Jamur

Hasil penelitian limbah kubis fermentasi
dengan penambahan vitamin dan mineral berbeda
nyata (P<005) pada total jamur. Penelitian
menunjukkan penambahan vitamin dan mineral
pada limbah kubis fermentasi mempengaruhi
pertumbuhan  jamur. Nurdianto er al. (2015)
menyatakan bahwa pertumbuhan total jamur
dipengaruhi oleh ketersediaan nutrisi, suhu, air, dan
oksigen. Total jamur dapat digunakan sebagai
parameter penentu kualitas suatu produk. Wulandari
et al. (2017) menyatakan bahwa total jamur
digunakan sebagai parameter menentukan baik atau
buruknya kualitas produk yang dihasilkan. Tabel 1
menggambarkan banyaknya jamur yang tumbuh
dan cepatnya reaksi fermentasi yang berlangsung.
Nilai rataan total jamur pada fermentasi limbah
kubis tertinggi pada penambahan vitamin dan
mineral 10%. Hal ini disebabkan karena
penambahan vitamin dan mineral mempengaruhi
perkembangan jamur. Astuti & Nengah (2013)
menyatakan bahwa nutrisi lengkap yang dibutuhkan
Jamur untuk tumbuh adalah karbohidrat, protein,
lemak, mineral, dan vitamin. Vitamin dan mineral
berfungsi sebagai nutrient yang membantu proses
fermentasi. Rostini ef al (2019) menyatakan bahwa
fungsi vitamin dan mineral yaitu untuk
mengaktivasi enzim yang terlibat di dalam pakan
fermentasi. Salah satu mineral yang membantu
penyerapan glukosa dan asam amino kedalam sel
adalah mineral Cr (Kumia et al., 2012).

Tabel 1. Kandungan total jamur pada limbah kubis fermentasi dengan penambahan vitamin dan mineral

Perlakuan
Ulangan

TO Tl T2 T3 T4

......................................... CFU/E. e
Ul 1x10* 1x10* 25 x 10* 53x10* 87x10*
u2 6 x10* 0 7x10* 2 x10* 78 x10*
U3 2 x10* 9 x10¢ 24 x10* 30 x10¢ 49 x10¢
ataan 30042 64 3.33+4,93¢ 18,66:+10,11¢ 28,33425,54" 71,33£19,85

Keterangan :

Huruf ab.c sebagai superskrip yang berbeda nyata pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0.,05)
TO= Fermentasi limbah kubis tanpa penambahan vitamin dan mineral

T1= Fermentasi limbah kubis dengan penambahan vitamin dan mineral 2,5%

T2= Fermentasi limbah kubis dengan penambahan vitamin dan mineral 5%

T3= Fermentasi limbah kubis dengan penambahan vitamin dan mineral 7,5%

T4= Fermentasi limbah kubis dengan penambahan vitamin dan mineral 10%
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Jenis Yeast

Hasil penelitian limbah kubis fermentasi
dengan penambahan vitamin dan  mineral
menunjukkan adanya yeast jenis Saccharomyces
cerevisiae (Tabel 2). Hasil uji pengecatan gram
fermentasi  limbah kubis dengan perlakuan
penambahan vitamin dan mineral adalah bentuk
oval, soliter, dan gram positif (yeasr). Yeast yang
ditemukan memiliki wama putih, bentuk yang
bulat@@yal, dan memiliki spora berdiameter 5-10
pum. Hal ini didukung oleh Suryaningsih er al.
(2018) menyatakan bahwa yeas memiliki warna
putih agak krem, berbentuk oval, dan memiliki
diameter 3.5 pm. Achmad et al. (2015) menyatakan
yeast memiliki bentuk oval dan soliter jika diamati.
Yeast tidak mudah mati dengan kondisi lingkungan
yang stress schingga bisa hidup lebih panjang dari

pada mikroba lainnya. Anggrayeni et al. (2019)
menyatakan bahwa yeast bersifat toleran terhadap
kondisi lingkungan dengan kadar air rendah
maupun tinggi.

Dari hasil morfologi yang telah dilakukan
dapat diketahui bahwa wama pengecatan yang
diidentifikasi sebagai Saccharomyces cerevisiae
cenderung ungu dan bentuk yang dimiliki adalah
oval, soliter, gram positif yang merupakafgyeast
dengan jenis Saccharomyces cerevisize. Hal ini
didukung oleh Hidayanti, ef al. (2011) menyatakan
bahwa Saccharomyces cerevisiae memiliki bentuk
oval. Gram positif ditandai oleh timbulnya warna
violet pada pengecatan  gram. Menurut
Suryaningsih, et al. (2018) warna violet muncul dari
hasil reaksi reduksi memudarkan wama sel yeast
yang hidup dan oksidasi yang menyebabkan
munculnya warna violet.

Tabel 2. Hasil identifikasi yeast pada limbah kubis terfermentasi dengan penambahan vitamin dan mineral berdasarkan

hasil morfologinya

Variabel Perlakuan
TO T1 T2 T3 6] T4
Ul Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae
8p) Saccharomyces Saccharomyces  Saffgharomyces Saccharomyces Saccharomyces
cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae
U3 Saccharomyces Saccharomyces  Saccharomyces Saccharomyces Saccharomyces
cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae
Keterangan :
TO= Fermentasi limbah kubis tanpa penambahan vitamin dan mineral

Tl=Fermentasi limbah kubis dengan penambahan vitamin dan mineral 2,5%

T2= Fermentasi limbah kubis dengan penambahan vitamin dan mineral 5%

T3= Fermentasi limbah kubis dengan penambahan vitamin dan mineral 7,5%

T4= Fermentasi limbah kubis dengan penambahan vitamin dan mineral 10%

Saccharomyces cerevisiae

(b)

-

Saccharomyces cerevisiae

Gambar 1. Perbandingan Gambar Yeast

Saccharomyces cerevise (Berdasarkan morfolo ginya): Bentuknya oval, soliter, gram positif
Keterangan: Yeast.(a) Pengecatan gram yeast, petbesaran 10000x (Gambar Hasil Penelitian Utama et al., 2019); (b)
Mikroskop cahaya, perbesaran 1000x (Kustyawati et al, 2013).
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KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil  penelitian  dapat
disimpulkan bahwa penambahan vitamin dan
mineral sebanyak 10% mampu meningkatkan
kualitas limbah kubis fermentasi dilihat dari
kandungan total jamur dan jenis veast.
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