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ABSTRAK

Ketersediaan pakan untuk budidaya ikan dipengaruhi oleh ketersediaan bahan
baku. Telah dilakukan berbagai upaya untuk mendapatkan bahan baku yang
ketersediaannya melimpah, murah dan berkelanjutan. Kulit kopi merupakan salah satu
hasil samping dari produksi kopi yang potensial dijadikan bahan baku alternatif dalam
pakan ikan. Akan tetapi pemanfaatannya masih terbatas karena tingginya kadar serat
kasar dalam kulit kopi. Oleh karena itu diperlukan teknologi untuk menurunkan kadar serat
kasar dalam bahan tersebut seperti fermentasi dengan menggunakan bakteri probiotik.
Hingga saat ini penelitian menggunakan teknologi tersebut masih terbatas sehingga perlu
dilakukan review atau studi literatur mengenai status penelitian terbaru mengenai
peningkatan kualitas kulit kopi dengan harapan dapat digunakan oleh para peneliti lain
untuk melakukan penelitian lanjutan untuk dapat menurunkan kadar serat kasar dan
meningkatkan kadar protein kulit kopi.

Kata Kunci: Pakan ikan, kulit kopi, serat kasar, fermentasi, bakteri probiotik
ABSTRACT

The availability of feed for fish culture is influenced by the availability of raw
materials. Numerous efforts have been made to get abundant, affordable, and sustainable
raw materials. One of the by-products of coffee production that has the potential to be
used as an alternative raw material in fish feed is coffee skin. However, its use is still
restricted due to the coffee skin's high crude fiber concentration. Therefore, technology is
required to lower the crude fibre content of these materials, such as probiotic bacteria
fermentation. Until now, research utilizing this technology has been limited; therefore, it is
necessary to conduct a literature review or study on the status of the most recent research
on improving the quality of coffee skins in the hopes that it can be used by other
researchers to conduct additional research to reduce levels of crude fibre and increase
levels of protein in coffee skins.

Keywords: Fish feed, coffee skin, crude fibre, fermentation, probiotic bacteria

141


mailto:wastuayu@unram.ac.id
https://journal.unram.ac.id/index.php/jfn
https://doi.org/10.29303/jfn.v2i2.2070

Diamahesa, W.A. dan Muahiddah, N., 2022 E-ISSN 2798-3323

PENDAHULUAN

Pakan merupakan salah satu varibel penting dalam usaha budidaya ikan karena
ketersediaan pakan pakan akan mempengaruhi proses kegiatan budidaya itu sendiri.
Pakan yang kualtiasnya baik adalah pakan yang diberikan sesuai dengan kebutuhan
nutrisi ikan. Pada umumnya, nutrisi yang terdapat dalam pakan ikan mengandung sekitar
dua puluh hingga enam puluh persen, lemak sekitar empat hingga delapan belas persen,
karbohidrat sekitar sepuluh hingga lima belas persen, serta serat kasar yang tidak boleh
lebih dari delapan persen, dan yang terakhir adalah kadar abu dalam pakan maksimal
lima belas persen (Iskandar dan Elrifadah, 2015). Akan tetapi, menurut Kardana et al.
(2012), serat kasar pada pakan yang dapat ditoleransi oleh ikan pada umumnya sekitar
delapan hingga dua belas persen.

Penggunaan limbah tanaman dan hewan sebagai pakan ternak sudah dilakukan
dalam beberapa dekade in karena dapat bermanfaat bagi kelestarian lingkungan dan
mengurangi biaya produksi hewan budidaya (Samuels et al., 1991 dan Westendorf,
2000). Di berbagai daerah tropis seperti Asia dan Afrika, limbah dari tanaman dan
agroindustry biasanya digunakan dalam budidaya ikan. Limbah tersebut telah digunakan
sebagai bahan pakan, pakan tambahan, atau pupuk tambak (Wohlfarth dan Hulata, 1987
dan Tacon,1994).

Menurut Heuzé dan Tran, (2011), produksi kopi untuk konsumsi manusia
menghasilkan sejumlah produk sampingan yang dapat digunakan sebagai bahan pakan.
Ini termasuk daun, ampas dari biji, residu kopi, tepung kopi, dan ampas kopi bekas. Biji
kopi dapat digunakan untuk membuat salah satu minuman paling populer di dunia, dan
sejumlah besar biji kopi diproses setiap hari, menghasilkan produk sampingan dalam
jumlah besar yang dapat digunakan sebagai bahan makanan.

Salah satu limbah dari perkebunan kopi adalah kulit kopi (Coffea sp.) yang memiliki
kandungan protein kasar 11,18%, serat kasar 21,74%, lemak kasar 2,85%, dan BETN
50,8% serta berat kering 91,77%. Menurut mayasari (2009), kulit kopi mengandung lignin,
hemiselulosa dan selulosa. Lignin merupakan salah satu komponen penyusun tanaman
sebagai pembentuk structural dan sel tumbuhan dan kandungannya sekitar 52,59%
dalam kulit kopi. Tingginya kandungan lignin dalam kulit kopi dapat menghambat proses
pencernaan hewan ternak.

Menurut hernawati et al. (2010), kandungan nutrisi kulit kopi perlu ditingkatkan
menjadi pakan berkualitas baik secara biologis menggunakan bakteri selulolitik dan Aji et
al. (2013) menambahkan bahwa untuk meningkatkan kualitas kulit kopi dapat dengan
fermentasi menggunakan probiotik yang prosesnya dipengaruhi oleh lama dan dosis
probiotik fermentasi (Aji et al., 2013). Oleh karena itu, agar dapat memberikan gambaran
yang jelas mengenai status penelitian terbaru mengenai peningkatan kualitas kulit kopi
dengan berbagai metode fermentasi perlu dilakukan untuk membantu para peneliti atau
pembudidaya ikan untuk melakukan penelitian lebih lanjut terkait pemanfaatan teknologi
tersebut.

PEMBAHASAN
1. Kulit Kopi
Kulit kopi biasanya hanya menjadi limbah dan tidak termanfaatkan dengan baik.

Namun, telah dilakukan beberapa upaya untuk meningkatkan nilai guna dari kulit kopi
dalam bidang pangan maupun pakan hewan. Kelebihan dari kulit kopi yaitu karena masih
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memiliki nilai gizi dalam bahan bakunya (Ballesteros et al., 2014). Menurut Pourfarzad et
al. (2013), kandungan serat kasar yang meliputi selulosa, hemiselulosa, dan lignin,
terdapat dalam kulit kopi yaitu sekitar 60-80%. Hal ini telah diungkapkan oleh Mayasari
(2009), yang menyatakan bahwa selulosa, hemiselulosa, dan lignin terdapat dalam kulit
kopi. Kandungan lignin dalam kulit kopi yaitu 52,59 %, yang merupakan komponen yang
digunakan untuk menyusun tanaman dan membentuk bagian structural dan sel
tumbuhan. Menurut Iriondo-DeHond et al. (2019), tidak ada perbedaan yang signifikan
antara serat dari C. canephora dan C. arabica. Tidak demikian dengan kadar lemak yang
dikandung dalam kulit kopi C. canephora (1,82%) lebih tinggi dibandingkan dalam kulit
kopi C. arabica yaitu lebih sedikit (1,57%).

2. Peningkatan kualitas kulit kopi dengan fermentasi

Meskipun kulit kopi masih mengandung nutrien yang telah dimanfaatkan dalam
beberapa bidang seperti pertanian, pangan dan peternakan maupun budidaya perairan,
akan tetapi dalam pemanfaatannya masih terbatas kualitasnya karena memiliki
kandungan serat kasar yang tinggi hingga 60-80% (Pourfarzard et al., 2013). Oleh karena
itu telah dilakukan beberapa upaya untuk menurunkan serat kasar dengan menggunakan
teknologi fermentasi. Adapun rangkuman dari beberapa penulis yang telah melakukan
penelitian untuk menurunkan kadar serat kasar pada kulit kopi dapat dilihat pada Tabel 1.

Suratno et al. (2019) melaporkan bahwa penggunaan inokulan SBP 1%, EM4 1%,
SOC 1% pada tepung kulit kopi difermentasi selama 21 hari tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap bahan kering, protein kering, lemak kering, BETN dan abu. Namun
memberikan pengaruh yang nyata terhadap serat kasar. Menurut mereka, penurunan
kandungan serat kasar karena probiotik yang digunakan mengandung mikroba selulotik
dan memiliki aktivitas enzim selulase.

Tabel 1. Metode fermentasi kulit kopi (Coffee skin)

Metode Hasil Referensi
e Penggunaan inokulan SBP 1%, Pemberian inokulan SBP 1%, Suratno et
EM4 1%, SOC 1% pada tepung EM4 1%, SOC 1% tidak al., 2019
kulit kopi difermentasi selama 21 memberikan pengaruh nyata
hari terhadap bahan kering, protein
kering, lemak kering, BETN dan
abu. Namun memberikan
pengaruh yang nyata terhadap
serat kasar.
e Kulit kopi difermentasikan selama 7  Peningkatan dosis tepung kulit  Fitria et al.,
hari dengan menggunakan 5% kopi terfermentasi dalam pakan 2020

probiotik bioMC4 plus (probiotik
komersial yang mengandung
Enterobacter spp., Cellulomonas
spp., Bacillus spp., dan
Actinomyces spp.).

Pakan ikan komersil diberi
perlakuan tepung kulit kopi yang
telah difermentasi sebanyak 0, 6,
12, 18, dan 24%).

ikan komersial, akan
menurunkan serat kasar dan
kadar protein pakan lkan.
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Perlakuan dosis probiotik 0, 1, 3, Fermentasi dengan dosis Fatmawati
5 % dengan menggunakan waktu probiotik 5% dan lama et al., 2020
fermentasi 5 dan 7 hari. fermentasi hari ke-7 merupakan

Tujuan penelitian untuk melihat perlakuan terbaik dengan serat

interaksi antara lama fermentasi kasar terendah dan protein

dan dosis probiotik terhadap terbaik.

peningkatan protein kasar dan Protein = 12,15% -> 13,93%

penurunan kandungan serat kasar.  Serat kasar = 34,72% -> 30,8%

Tepung kulit kopi diberi perlakuan Tepung kulit kopi yang diberi Salman et
jamur Aspergillus niger, urea, perlakuan jamur Aspergillus al.,
ammonium sulfat dan mineral. niger dengan penambahan 2022

Kemudian difermentasi dengan
media padat dan basah pada suhu
kamar selama 24, 48, dan 72 jam.

urea, ammonium sulfat, dan
mineral dapat menurunkan
serat kasar. Namun,

penggunaan media basah
memberikan hasil yang lebih
baik daripada media padat.

Fitria et al. (2020) melakukan penelitian menggunakan kulit kopi yang telah
difermentasikan selama 7 hari dengan menggunakan 5% probiotik bioMC4 plus
(probiotik komersial yang mengandung Enterobacter spp., Cellulomonas spp.,
Bacillus spp., dan Actinomyces spp.). pada penelitian tersebut, tepung kulit kopi
difermentasi sebanyak 0, 6, 12, 18, dan 24% selama 7 hari, setelah itu dicampur dalam
pakan ikan komersial. Semakin meningkat dosis tepung kulit kopi terfermentasi dalam
pakan ikan komersial diberikan, maka semakin menurunkan kadar serat kasar dan
kadar protein pakan lkan perlakuan.

Di tahun yang sama, Fatmawati et al (2020), melaporkan hasil penelitian
menggunakan tepung kulit kopi yang telah difermentasikan dengan dosis probiotik O,
1, 3, 5 % dengan menggunakan waktu fermentasi 5 dan 7 hari. Mereka ingin melihat
interaksi antara lama fermentasi dan dosis probiotik terhadap peningkatan protein
kasar dan penurunan kandungan serat kasar. Hasil penelitian mereka adalah dosis
probiotik terbaik adalah 5% dan lama fermentasi terbaik yaitu pada hari ke-7 dengan
serat kasar terendah dan protein terbaik. Perlakuan tersebut dapat meningkatkan
protein kasar dari 12,15% menjadi 13,93% dan menurunkan serat kasar dari 34,72%
menjadi 30,8%. Menurut mereka, kandungan protein yang meningkat pada
fermentasi kulit kopi dapat disebabkan oleh banyaknya jumlah mikroba pada probiotik,
dimana mikroba tersebut mampu mengurai bahan pakan dari kompleks menjadi lebih
sederhana seperti asam amino, sehingga mikroba dapat digunakan untuk
memperbanyak diri. Selain itu pada proses fermentasi molase juga ditambahkan dan
dapat membantu meningkatkan kandungan protein kasar karena molase merupakan
sumber karbohidrat yang mengandung asam amino yang sering digunakan sebagai
sumber energi bagi bakteri. Sedangkan penurunan serat kasar pada penelitian
mereka dapat disebabkan oleh peran dari bakteri selulolitik yang terdapat pada
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probiotik tersebut (Celullomonas spp., Actynomyces spp., Bacillus sp., dan
Enterobacter sp.).

Menurut Suci (2005), Bakteri selulolitik merupakan bakteri yang menghasilkan
enzim selulosa dan mampu menghidrolisis selulosa (penyusun utama serat kasar)
dalan bahan pakan menjadi bentuk sederhana seperti glukosa yang digunakan
sebagai sumber karbon sekaligus sumber energi bagi bakteri sehingga akan membuat
serat kasar menurun dalam bahan bakan tersebut. Baharuddin et al. (2010)
menambahkan bahwa keuntungan fermentasi menggunakan bakteri selulolitik adalah
bakteri selulolitik memiliki laju pertumbuhan yang lebih cepat dibandingkan dengan
kelompok mikroba lainnya, sehingga membutuhkan waktu lebih cepat untuk produksi
enzim.

Dua tahun selanjutnya, Salman et al. (2022), melaporkan bahwa mereka
melakukan penelitian dengan menggunakan tepung kulit kopi diberi perlakuan jamur
Aspergillus niger, urea, ammonium sulfat dan mineral. Selanjutnya bahan-bahan
tersebut difermnetasi dengan media padat dan basah pada suhu kamar selama 24,
48, dan 72 jam. Hasil penelitian mereka menunjukkan bahwa Tepung kulit kopi yang
diberi perlakuan jamur Aspergillus niger dengan penambahan urea, ammonium sulfat,
dan mineral dapat menurunkan serat kasar. Namun, penggunaan media basah
memberikan hasil yang lebih baik daripada media padat. Mereka menyimpulkan
bahwa semakin banyak probiotik yang digunakan dalam hal ini adalah Aspergiullus
niger maka akan semakin mengakselerasi proses degradasi lignoselulosa

3. Penggunaan kulit kopi terfermentasi dalam Budidaya lkan

Sampai saat ini, sejauh sepengetahuan kami, penelitian terkait penggunaan kulit
kopi hanya baru saja dilakukan oleh Van Doan et al. (2021). Mereka menggunakan kulit
kopi dalam pakan formulasi dengan dosis 0, 10, 20, 40, dan 80 g/kg pakan pada ikan nila
Oreochromis niloticus yang dipelihara dalam sistem budidaya bioflok. Hasil penelitiannya
menunjukkan bahwa dosis terbaik yang digunakan adalah 20 g/kg dengan meningkatkan
kinerja pertumbuhan, rasio konversi pakan dan mukosa kulit serta imunitas serum.

Demikian pula dengan penelitian mengenai pakan dengan menggunakan bahan
baku kulit kopi terfermentasi terhadap ikan yang dibudidayakan. Penelitian hanya baru
saja dilakukan oleh Fitria et al., (2020). Mereka menggunakan tepung kulit kopi yang
terfermentasi pada pakan ikan nila Oreochromis niloticus. Perlakuan diujikan untuk
melihat pengaruh suplementasi bahan tersebut terhadap kadar kolesterol total, LDL-c
(low-density lipoprotein cholesterol), trigliserida, HDL-c (high-density lipoprotein
cholesterol), asan docosahexaenoic (DHA), dan asama eicosapentaenoic acid (EPA).
Dosis tepung kulit kopi terfermentasi yang digunakan pada penelitian mereka yaitu 60,
120, 180, dan 240 g/kg pakan dan pakan control yaitu pakan komersil. Berdasarkan hasil
penelitian mereka, suplementasi tepung kulit terfermentasi dengan menggunakan pakan
komersial memberikan pengaruh signifikan terhadap pengendapan kolesterol total,
trigliserida, DHA, EPA, LDL-c dan HDL-c.

Menurut Eldiaz et al. (2018), penyakit aterisklerosis dapat dipicu dengan kandungan
kolesterol yang tinggi pada makanan (Eldiaz et al., 2018). Selain itu, Fitria et al (2020),
juga menduga bahwa terjadi penurunan kadar kolesterol pada fillet ikan yang diberi tepung
kulit kopi fermentasi 180 g/kg karena proses fermentasi tepung kulit kopi menggunakan
probiotik yang mengandung bakteri selulolitik dan proteolitik. Semakin tinggi dosis yang
diberikan, semakin mengurangi pengendapan kolesterol total, LDL-c, dan trigliserida pada
filet ikan nila. Di sisi lain, semakin tinggi penambahan tepung kulit kopi yang terfermentasi
semakin meningkatkan deposisi HDL-c, EPA, dan DHA pada filet ikan. Pada akhirnya,
mereka menyimpulkan, tepung kulit kopi terfermentasi dapat diberikan hingga 240 g/kg
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sebagai dosis terbaik yang mengindikasikan fillet ikan nila terlihat lebih sehat dengan
penambahan tepung kulit terfermentasi. Akan tetapi, mereka belum melakukan penelitian
mengenai pengaruh tepung kulit terfermentasi terhadap kinerja pertumbukan ikan nila.
Oleh karena itu, masih banyak sekali potensi untuk melakukan penelitian dengan
menggunakan bahan baku tepung kulit kopi, baik dengan ataupun tanpa fermentasi.
Sehingga dapat mewujudukan produksi pertanian yang berlandaskan zero waste.

KESIMPULAN

Penurunan Kadar serat kasar dari tepung kulit kopi tergantung dari jenis dan dosis
bakteri probiotik yang digunakan, serta lama waktu fermentasi. Semakin tinggi dosis
probiotik yang digunakan maka semakin tinggi penurunan kadar serat kasar yang terdapat
dalam tepung kupit kopi. Begitupula, semakin lama waktu fermentasi yang dilakukan,
maka semakin tinggi kandungan serat kasar yang diturunkan. Dari rangkuman hasil
penelitian terdahulu, dapat diringkas terdapat beberapa jenis bakteri probiotik yang efektif
dapat digunakan untuk menurunkan kadar serat kasar kulit kopi yaitu: SBP, EM4, SOC,
bioMC4, Enterobacter spp., Cellulomonas spp., Bacillus spp., dan Actinomyces dan
Aspergillus niger.
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