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ABSTRACT

This study aims to utilize coffee husk waste as a material for making fish pellets and to find
out how to make pellets from coffee husks and to determine the nutritional content contained
in coffee husks. This research was conducted at the Food Processing Laboratory of the
Faculty of Agriculture, Santo Thomas Catholic University, Medan. The research was
conducted from March to June 2020. This study used a factorial Completely Randomized
Design (CRD). The first factor is the ratio of husk flour with code (K) which consists of 6
levels: KO is 100% coffee husk flour, K1 is 90% coffee husk flour, with 10% corn flour, K2 is
80% coffee husk flour , with 20% corn flour, K3 is 70% coffee husk flour, with 30% corn
flour, K4 is 60% coffee husk flour, with 40% corn flour, K5 is 50% coffee husk flour, with
50% flour corn. The second factor is storage time with code (L) which consists of 6 levels of
treatment, namely: LO = O weeks, L1 is 2 weeks, L2 is 4 weeks, L3 is 6 weeks, L4 is 8 weeks
and L5 is 10 weeks. The results showed that the comparison of coffee husk flour with soybean
flour had a very significant effect (p<0.01) on water content, ash content, pH and buoyancy,
but had no significant effect on protein content, fat content and ash content of fish. Treatment
duration of storage had a very significant effect (p<0.01) on water content, ash content,
protein content, fiber content, fat content, pH and buoyancy of fish feed. The interaction of
the comparison of coffee husk flour with soybean flour and storage time had no significant
effect (p>0.01) on water content, ash content, protein content, fiber content, fat content, pH
of fish feed and fish feed buoyancy.

Keywords: coffee husk, storage time and fish feed

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan limbah kulit ari kopi sebagai bahan pembuatan
pellet ikan dan mengetahui cara pembuatan pellet dari kulit ari kopi dan untuk mengetahui
kandungan gizi yang terdapat pada kulit ari kopi. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Pengolahan Pangan Fakultas Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. Penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial. Faktor pertama adalah
perbandingan tepung kulit ari dengan sandi (K) yang terdiri dari 6 taraf : KO =100% tepung
kulit ari kopi, K1 = 90% tepung kulit ari kopi, dengan 10% tepung jagung, K2 = 80% tepung
kulit ari kopi, dengan 20% tepung jagung, K3 = 70% tepung kulit ari kopi, dengan 30%
tepung jagung, K4 = 60% tepung kulit ari kopi, dengan 40% tepung jagung, K5 = 50%
tepung kulit ari kopi, dengan 50% tepung jagung. Faktor kedua adalah lama penyimpanan
dengan sandi (L) yang terdiri dari 6 taraf perlakuan yaitu : LO = 0 minggu, L1= 2 minggu,
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L2=4 minggu, L3=6 minggu,
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L4=8 minggu dan L5=10 minggu. Hasil penelitian

menunjukkan bahwa perlakuan perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung kedelai
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air, kadar abu, pH dan daya apung, tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar protein, kadar lemak dan kadar abu pakan ikan.
Perlakuan lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap terhadap kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar serat, kadar lemak, pH dan daya apung pakan ikan. Interaksi
perlakuan perbandingan tepung kulit ari kopi dengan tepung kedelai dan lama penyimpanan
berpengaruh tidak nyata (p>0,01) terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar serat,
kadar lemak, pH pakan ikan dan daya apung pakan ikan.

Kata kunci : kulit ari kopi, lama penyimpanan dan pakan ikan

PENDAHULUAN

Pellet adalah makanan/asupan yang
diberikan kepada ikan atau hewan ternak
(Peliharaan) dan sengaja dibuat untuk
memenuhi kebutuhan dan suplemen gizi pada
ternak,karena ketersedian pakan alami terbatas
atau kurang memadai sehingga organisme
dapat tumbuh. Pakan alami biasanya
digunakan dalam bentuk hidup dan agak sulit
untuk mengembangkanya, karena
memperlukan perlakuan khusus sebelum
pakan tersebut diberikan kepada ikan ataupun
hewan ternak lainnya, sedangkan pakan buatan
dapat diartikan secara umum sebagai pakan
yang berasal dari olahan beberapa bahan pakan
yang memenuhi nutrisi yang diperlukan. Jenis-
jenis pakan buatan berdasarkan bentuknya
tepung,cake, emulsi, pelet berupa serpihan
(flake), remah (crumble), pelet porous, pelet
panjang (spaghetti pelets). Salah satu olahan
pakan buatan dan yang sering dijumpai adalah
pakan dalam bentuk pellet (Zainuddin dan
Murtisari, 1995).

Pellet adalah bentuk massa bahan atau pakan
yang dibentuk dengan cara ditekan dan
dipadatkan melalui lubang cetakan secara
mekanis.Pelleting merupakan salah satu
metode pengolahan pakan secara mekanik
yang banyak diterapkan di industri pakan
unggas, hewan ternak dan juga perikanan.
Pelet merupakan bentuk bahan pakan yang
dipadatkan sedemikian rupa dari bahan
konsentrat atau hijauan dengan tujuan untuk
mengurangi sifat keambaan pakan. Keambaan
pakan yang diolah menjadi pellet berkurang
karena densitasnya meningkat. Pellet yang
memiliki densitas tinggi akan meningkatkan
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konsumsi pakan dan mengurangi pakan yang
tercecer, serta mencegah de-mixing Vyaitu
peruraian kembali komponen penyusun pellet
sehingga konsumsi pakan sesuai dengan
kebutuhan standar (Thomas, et.al., 1997).
Dewasa ini pakan komersil di pasar
sangat beragam baik jenis maupun komposisi.
Hal ini tentu menuntut sensivitas dan
selektifitas yang tinggi agar mampu memilih
pakan yang berkualitas untuk budidaya
perikanan maupun peternakan. Sejauh ini isu
terpenting terkait masalah adalah harga pakan
yang selalu naik dari tahun ketahun.
Penyebabnya adalah mahalnya bahan baku
pembuatan pelet seperti jagung atau tepung
kedelai. Mengingat tepung kedelai saat ini
masih menjadi bahan baku nabati dalam
pembuatan pakan pelet serta dilihat dari segi
harga kedelai yang cukup mahal dan kurang
stabil, maka perlu dicarikan alternatif bahan
mentah nabati lainnya yang berharga murah,
mudah didapat dan memiliki nilai gizi
khususnya protein yang baik. Beberapa bahan
mentah alternatif sebagai sumber protein
nabati yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan
pakan adalah seperti limbah kulit kopi. Limbah
kulit ari kopi selama ini kebanyakan dibuang
pada saat pengolahan kopinya dan ada juga

yang ~manfaatkan sebagai kompos di
perkebunan itu sendiri (Widyastuti, et al.,
2004).

Dalam  pengolahan  kopi  akan

dihasilkan 35% kulit kopi, 10% lendir, 5%
kulit ari dan 40% biji kopi (untuk manusia).
Sementara ini pemanfaatanya belum optimal
dan terbatas untuk pakan ikan maupun ternak,
karena mempunyai kendala kandungan serat
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kasar yang tinggi (33,14%) dan protein kasar
yang rendah (8,8%). Lebih detail dijelaskan
bahwa kulit kopi mengandung: protein kasar
10,4%; lemak kasar 2,13%; serat kasar 17,2%
(termasuk lignin); abu 7,34%; kalsium 0,48%;
posfor 0,04%; energi metabolis 14,34 MJ/Kg.
Namun, Bressani (2002) melaporkan bahwa
kulit kopi  mengandung antinutrisi berupa
senyawa kafein 1,3% dan tanin 8,5%. Kulit
daging buah kopi yang belum menerima
tindakan pengolahan memang kurang baik
untuk dijadikan sebagai bahan pakan, hal ini
dikarenakan pada kulit buah kopi mengandung
zat anti nutrisi berupa lignin dan aflatoksin,
namun dengan teknologi sederhana seperti
penambahan zat kimia maka kandungan
nutrisinya dapat diperbaiki dan antinutrisinya
dapat diturunkan. Berdasarkan uraian diatas
penulis merasa tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Formulasi Limbah
Kulit Ari Kopi Pembuatan Pelet Ikan”

METODE PELAKSANAAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Pengolahan dan Pengelolaan
Hasil Pertanian, Instrumentasi Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Katolik Santo Thomas Medan.

Bahan

Bahan yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah kulit ari kopi, dedak
beras, tepung kedelai, aquadest, perekat CMC
(Carboxymethyl cellulose), Sedangkan bahan
untuk  menganalisa  kandungan  gizinya
digunakan zat Kkatalis. Reagensia Yyang
digunakan dalam penelitian ini yaitu K2SO4,
CuSO4 5H20, H2S04 0,1 N, NaOH 40%,
H2S04 0,255 N, indikator pp dan indikator
Mengsel.

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah terdiri dari mesin cetak (pelleting)
untuk pembuatan pellet, oven, blender, ayakan,
pengaduk, tanur listrik, gelas ukur, gelas piala,
erlenmeyer, corong, hotplate, eksikator,
timbangan, wadah pencampuran bahan (ember

Formulasi Limbah Kulit Ari Kopi Pembuatan Pelet Ikan

e-ISSN: 2776-9089
p-1SSN: 2745-4096

dan baskom), alat pendingin dan mixer.

Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dalam bentuk factorial dengan
perlakuan sebagai berikut:
Faktor 1 :Persentase tepung kulit ari kopi
dengan tepung kedelai dengan sandi K terdiri :
KO = 100% tepung kulit ari kopi; K1= 90%
tepung kulit ari kopi, dengan 10% tepung
kedelai; K2 = 80% tepung kulit ari kopi,
dengan 20% tepung kedelai; K3 = 70%
tepung kulit ari kopi, dengan 30% tepung
kedelai; K4= 60% tepung kulit ari kopi,
dengan 40% tepung kedelai; K5 = 50% tepung
kulit ari kopi, dengan 50% tepung kedelai dan
Faktor 2: Lama penyimpanan 4 taraf perlakuan
dengan sandi L terdiri : LO = 0 minggu; L1 =
2 minggu; L2 = 4 minggu; L3 = 6 minggu;
L4 =8 minggu dan L5= 10 minggu (Hanafiah,
2003.).

Pelaksanaan Penelitian
1.Pembuatan Tepung Kulit Ari Kopi

Untuk membuat tepung kulit ari kopi
dibersihkan ~ dan  dikeringkan  dengan
menggunakan oven dengan suhu 80 sampai
kadar air 12%, kemudian diblender hingga
halus dan diayak menggunakan ayakan yang
berukuran 60 mesh. Skema diagram alir
pembuatan tepung kulit ari kopi dapat dilihat
pada Gambar 1.
2. Pembuatan Pellet Menggunakan Kulit
Ari Kopi

Berikut ini adalah tahapan pembuatan
pellet ikan menggunakan kulit ari kopi.
1.Tepung kulit ari kopi dan tepung kedelai
dengan perbandingan (KO = 100% tepung kulit
ari kopi, K1 = 90% tepung kulit ari kopi, 10%
tepung kedelai, K2 = 80% tepung kulit ari
kopi, 20% tepung kedelai, K3 = 70% tepung
kulit ari kopi : 30% tepung kedelai, K4 = 60%
tepung kulit ari kopi : 40% tepung kedelai, K5
= 50% tepung kulit ari kopi : 50% tepung
kedelai
2. Kemudian ditambahkan 50% dedak beras,
25 % CMC dan dan 25 % minyak goreng dan
aquadest mendidih sedikit demi sedikit,
kemudian diaduk hingga terbentuk adonan,
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3.Adonan dicetak  dengan menggunakan
mesin pencetak pellet, kemudian ditampung
diatas aluminium foil.

4.Hasil cetakan dipotong dengan ukuran
diameter 0,8 - 1 mm, dan dikeringkan dengan
menggunakan oven pada suhu 650 C sampai
kering, kemudian dikemas dan disimpan pada
suhu ruang dengan perlakuan (LO =0 minggu,
L1 =2 minggu , L2 = 4 minggu, L3 = 6
minggu, L4 = 8 minggu, L5 = 10 minggu).
Diagram alir proses pembuatan pellet berbahan
dasar kulit ari kopi dapat dilihat pada Gambar
2.

Kuit A Kapi

Disort

Diguci. mengmakan ar mengalr

Dikeringkan dengan oven (36°C. 50 mert) sampai kadar air 12%
A

Dimasukkan ke dalam ekstkator selama 2 jam

I
Diblender berbenfuk tepung

3
Diayak (Ayakan ukuran 60 mesh)

Y

Teoune An Koni

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Kulit Ari
Kopi

Analisa Parameter dan Pengumpulan Data
Parameter yang diamati pada penelitian
ini adalah analisa kimia yang meliputi analisa
penentuan kadar air, penentuan kadar abu,
penentuan Protein, penentuan serat, penentuan
kadar lemak dan uji Organoleptik.
1. Penetapan Kadar Air (AOAC, 1989)
Sampel ditimbang sebanyak 5 g
dihaluskan kemudian dimasukkan kedalam
cawan yang sebelumnya telah dikeringkan
dalam oven dan telah diketahui beratnya.
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Kemudian cawan yang berisi sampel ditutup,
dimasukkan kedalam oven selama 4 jam
dengan suhu 105°C setelah itu cawan

dipindahkan kedalam desikator, kemudian
ditimbang kembali (dilakukan hingga berat
konstan).

Berat awal - Berat akhir

Berat awal
2. Penentuan Kadar Abu (Tillman et al,
1998)

Sampel yang sudah dihaluskan ditimbang
lebih kurang 5 g, kemudian diletakkan dalam
cawan pengabuan lalu dipanaskan pada suhu
1000°C selama 1 jam hingga menjadi abu
kemudian didinginkan dalam desikator lalu
ditimbang (dilakukan sampai berat konstan).
Kadar abu _ {(berat cawan+abu)—berat cawan} % 100%

berat sampel mula—mula

Kadar Air (%) = x100%

3. Kadar Protein (Sudarmadiji et al., 1997)

Ditimbang 1 g sampel lalu dipindahkan
dalam labu kjeldhal, ditambahkan campuran
K,SO, dan CuSQ, sH,O (1:1) sebanyak 2,5 g.
Kemudian ditambahkan 15 ml H,SO, pekat,
kemudian didestruksi selama 2-3 jam sampai
warna menjadi hijau bening. Setelah itu
ditambahkan aquadest 100 ml dibiarkan
sampai dingin lalu ditambahkan NaOH 40%
sebanyak 10 ml sampai terbentuk warna hitam
dan dihubungkan ke labu kjeldhal pada alat
destilasi, ditampung dengan erlenmayer yang
berisi standar H,SO, 0,1 N sebanyak 10 ml
dan ditambahkan 2-3 tetes indicator mengsel
sampai volume destilat yang dihasilkan
nebcapai 10 ml, kemudian dititrasi dengan
NaOH 0,1 N sampai terjadi perubahan warna
hijau bening.

_ (A-B)xNx14xF

Kadar Protein = x100%
W x100
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Ko =100% tepung kulit ari kopi
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/Perbandingan kulit ari kopi dengan tepung kedelai

90% tepung kulit ari kopi, 10% tepung kedelai
80% tepung kulit ari kopi, 20% tepung kedelai
70% tepung kulit ari kopi, 30% tepung kedelai
K4 = 60% tepung kulit ari kopi, 40% tepung kedelai
50% tepung kulit ari kopi, 50% tepung kedelai /

~

A4

Ditambahkan

[ Dicampur

e 50 % Dedak beras
e 25% CMC

]‘7

v

o 25 % Minyak goreng

Diaduk sampai
terbentuk adonan

|

'

[ Dicetak menggunakan mesin pencetak ]

v

[ Di ovenkan dengan suhu 65° C dan dikemas ]

/Penyimpfanan : \ 1. Kadar Air
Lo =0 minggu 2. Kadar Abu
L; =2 minggu 3 .Kadar protein
L,=4 m!nggu 4. Kadar Serat
Ls = 6 minggu 5. Kadar Lemak
L, =8 minggu 6. pH

Ls = 10 minggu
\ /

\

/Analisis parameter:

K?. Dava Apung

)

Gambar 2. Diagram Alir Proses Pembuatan Pellet

4. Penentuan Kadar Serat Kasar
(Sudarmadiji et al., 1997)

Ditimbang sampel sebanyak 2 ¢
dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer 500 ml
kemudian ditambahkan 200 ml H2SO4 0,255
N dan ditutup dengan pendingin balik.
Didihkan selama 30 menit dan kadangkala
digoyang- goyangkan. Disaring suspensi dan
residu yang tertinggal didalam erlenmeyer
dicuci dengan aquadest mendidih melalui
kertas saring sampai air cucian tidak persifat
asam (uji dengan kertas indikator pH). Residu
diatas kertas saring dipindahkan kembali

secara kuantitatif ke dalam erlenmeyer dengan

Formulasi Limbah Kulit Ari Kopi Pembuatan Pelet Ikan

menggunakan spatula. Sisanya dicuci dengan
NaOH 0,313 N sebanyak 200 ml sampai
semua residu masuk kedalam erlenmeyer.
Dididihkan dengan pendingin balik selama 30
menit. Disaring melalui kertas saring yang
telah diketahui beratnya setelah dikeringkan,
sambil dicuci berturut- turut dengan larutan
K20S4 10% aquadest mendidih, dan alkohol
masing-masing sebanyak 15 ml. Kertas saring
beserta isinya dikeringkan pada suhu 105°C
sampai berat konstan (1-2 jam). Didinginkan

dalam desikator dan ditimbang dengan
mengurangkan berat kertas saring yang
digunakan.

Kadar kasar serat

Berat kertas saring+serat (g) — Berat kertas saring (g)

(%)=

Bobot sampe awal (g)
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5. Penetapan Kadar Lemak (AOAC, 1989)
Contoh dikeringkan pada suhu 50 °C
selama 15 Menit kemudian ditimbang 5 g dan
dimasukkan kedalam selongsongan yang
terbuat dari  kertas saring, kemudian
diekstraksi dengan larutan petroleum eter
selama 4 jam dengan menggunakan soxhlet,
lalu diovenkan dengan temperature 105
selama 3 jam. Bahan yang telah diovenkan
kemudian dimasukkan kedalam eksikator
selama 15 menit dan ditimbang sampai berat
konstan.Perbedaan bobot sebelum dan sesudah

ekstraksi perbobot contoh sebelum
menunjukkan  persentasi  lemak  yang
terekstrasi.

Kadar Lemak = 22 x100%

a

Keterangan :
a = bobot contoh sebelum ekstraksi
b = bobot contoh setelah ekstraksi

6. pH (AOAC, 1989)

pH diuji menggunakan pH meter,
sampel ditimbang sebanyak 5 g ditambahkan
dengan aquades 10 ml, kemudian dicampur
dan diaduk hingga benar-benar melebur
selama 15 menit hingga tercampur selanjutnya
diukur dengan kertas lakmus.

7. Penentuan Daya Apung (Sudarmadiji et al.,
1997)

Pengujian fisik pellet yaitu dengan
melihat kekuatan apung, kecepatan tenggelam
sampai dasar dengan stabilitas lama hancur
didalam air. Uji kecepatan tenggelam
dilakukan dengan mengukur lama waktu yang
dibutuhkan pakan bergerak dari permukaan air
hingga ke dasr media pemeliharaan dan
stabilitas pakan dalam air atau berapa lama
waktu yang dibutuhkan hingga pakan lembek
dan hancur (Emma, 2006).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Secara umum  hasil  penelitian
menunjukkan bahwa perbandingan tepung kulit
ari kopi dengan tepung kedelai pada pembuatan
pelet ikan terhadap parameter pakan ikan yang
diamati seperti disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Pengaruh konsentrasi sari buah nangka
terhadap parameter yang diamati

Perbandingan
tepung kulit Kada H

pung. Kadar Kada | r Kadar Kadar |P Daya
ari kopi ) b Serat lemak
dengan air I abu prote eral emal apun

(%) (%) | in (%) (%) g
tepung %)
kedelai (K)
K,100%:0% | 11,58 | 0,89 | 2,60 | 9,75 1201 | 56 ?7'6
K;90%:0% | 11,92 | 093 | 263 | 1067 | 1288 |56 ‘3‘1'8
K:80%:20% | 1217 | 593 | 303 | 1067 |1316 |56 |3°
Ks70%:30% | 1275 | 098 |356 | 1025 | 1318 |56 | o
K,60%:40% | 1300 | 1,01 | 368 | 1033 | 1320 |57 37'5
Ks50%:50% | 1317 | 1,01 | 378 | 1075 | 1363 | 56 ‘5‘9'7
Perlakuan lama penyimpanan memberi
pengaruh terhadap parameter pelet ikan yang
diamati seperti disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2.Pengarun Perlakuan Lama Penyimpanan
terhadap Parameter Pelet lkan yang Diamati
Lama Kada
penyimpanan | Kadar Kada | r Kadar Kadar |pH Daya
L) air rabu | prote | Serat lemak apun
(%) %) | in (%) (%) g
(%)

L100%0% | 1158 | 137 | t7 | 196 [1573 |56 |20
L;90%:0% | 12,08 | 1,25 él*z 1,90 1386 | 5,6 ?2'6
L,80%:20% | 12,42 | 1,01 ;0*9 1,81 1313 | 5,6 35'5
L.70%:30% | 1233 | 081 | 20% | 173 | 1228 |56 | 57
Li60%:40% | 1283 | 071 | 958 | 166 | 1188 |57 |3
Ls50%:50% | 1333 | 060 |867 | 157 | 1119 |56 | 2

1. Kadar Air
1.1 Pengaruh Perlakuan Perbandingan Tepung
Kulit Ari Kopi dengan Tepung Kedelai
terhadap Kadar Air Pelet Ikan

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar air
pada perlakuan KO dengan K4 dan K5 berbeda
nyata, antara perlakuan K1 dengan K3, antara
K1 dengan K5 dan antara K2 dengan K5
berbeda nyata, sedangkan antara perlakuan KO,
K1, K2, antara K1, K2, K3, K4, serta antara
K3, K4, K5 berbeda tidak nyata. Kadar air
pelet ikan tertinggi terdapat pada perlakuan K5
sebesar 13,17 % dan terendah pada perlakuan
KO sebesar 11,58 %. Hubungan antara
perbandingan tepung kulit ari kopi dengan
tepung kedelai dengan kadar air pelet ikan
dapat disajikan pada Gambar 3.
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Kadar Air (%)

K3

Perbandingan Tepung Kulit Ari Kopidengan Tepung
Kedelai (K)

Gambar 3. Histrogram Hubungan Perbandingan Tepung
Kulit Ari Kopi dengan Tepung Kedelai terhadap Kadar
Air Pelet Ikan

Gambar 3  menunjukkan  bahwa
semakin rendah persentase tepung kulit ari
kopi dan semakin tinggi persentase tepung
kedelai maka kadar air semakin meningkat.
Peningkatan kadar air ini disebabkan sifat
tepung kedelai yang sangat mengikat air,
termasuk air dari lingkungan. Disamping itu
molekul-molekul protein dalam tepung kedelai
dapat mengikat air dengan stabil, karena
sejumlah asam-asam amino rantai Ssamping
yaitu rantai hidrokarbon yang dapat berikatan
dengan air. Semakin tinggi protein yang
terkandung dalam suatu bahan maka bahan
tersebut akan semakin sulit melepas air
(Mulyana, dan Purwantiningrum, 2014).

Pengaruh Perlakuan Lama Penyimpanan
terhadap Kadar Air Pelet Ikan

Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar air
pelet ikan antara perlakuan LO dengan L4 dan
L5, antara perlakuan L1 dengan L5 berbeda
sangat nyata, antara perlakuan L2 dengan L5,
dan antara L3 dengan L5 berbeda nyata,
sedangkan antara perlakuan LO, L1, L2, L3,
antara L1, L2, L3, L4 dan antara L4 dengan L5
berbeda tidak nyata. Kadar air pelet ikan
tertinggi terdapat pada perlakuan L5 sebesar
13,33 % dan terendah pada perlakuan LO yaitu
sebesar 11,58 %. Hubungan antara lama
penyimpanan dengan kadar air pelet ikan
mengikuti persamaan regresi linier seperti
disajikan pada Gambar 4.

Gambar 4 menunjukkan  bahwa
semakin lama penyimpanan kadar air semakin
meningkat.  Peningkatan kadar air dapat
disebabkan pengaruh suhu dan kelembaban
selama penyimpanan. Bila kelembaban udara
ruang penyimpanan tinggi maka akan terjadi
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absorpsi uap air dari udara ke pelet ikan yang
menyebabkan kadar air pelet meningkat.
Menurut Retnani et al., (2009) bahwa kadar air
pada permukaan bahan dipengaruhi oleh
kelembaban nisbi (RH) udara sekitarnya, bila
kadar air bahan rendah atau suhu bahan tinggi
sedangkan RH di sekitarnya tinggi maka akan
terjadi penyerapan uap air dari udara sehingga
bahan menjadi lembab atau kadar air bahan
menjadi tinggi.
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Gambar 4. Hubungan Lama Penyimpanan dengan
Kadar Air Pelet lkan

2. Kadar Abu
2.1 Pengaruh Perlakuan Perbandingan Tepung
Kulit Ari kopi dengan Tepung Kedelai
terhadap Kadar Abu Pelet Ikan

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar abu
pelet ikan antara perlakuan LO, L1 dengan L2,
L3, L4 dan L5, antara L2 dengan L3, L4, L5,
antara L3 dengan L5 berbeda sangat nyata,
antara L1 dengan L2 dan antara L4 dengan L5
berbeda nyata, sedangkan antara L3 dengan L4
berbeda tidak nyata. Kadar abu pelet ikan
tertinggi terdapat pada perlakuan LO sebesar
1,37 % dan terendah pada perlakuan L5 yaitu
sebesar 0,60 %. Hubungan antara lama
penyimpanan dengan kadar abu pelet ikan

mengikuti persamaan regresi linier seperti
disajikan pada Gambar 5.
Gambar 5 menunjukkan  bahwa

semakin lama penyimpanan kadar abu semakin
menurun. Hal ini diduga mineral yang ada
dalam produk digunakan oleh mikroba sebagai
salah satu nutrien bagi pertumbuhannya.
Membran terluar sel bakteri tersusun atas
kalsium dan magnesium, sehingga diduga
mineral jenis ini diperlukan oleh bakteri untuk
pertumbuhannya. Menurut Ray (2001)
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mengatakan bahwa mikroorganisme
membutuhkan  nutrien  yang  meliputi
karbohidrat, protein, lemak, mineral dan

vitamin. Menurut Handayani (2015) bahwa
kadar abu yang terkandung dalam suatu bahan
pangan menunjukan besarnya jumlah mineral
yang ada di dalam bahan pangan. Kadar abu
merupakan mineral yang tidak dapat terbakar
menjadi zat yang dapat dengan mudah
menguap.
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Gambar 5. Hubungan Lama Penyimpanan dengan Kadar
Abu Pelet Ikan

3. Kadar Protein

3.1.  Pengaruh Perlakuan Lama
Penyimpanan terhadap Kadar Protein Pelet
Ikan

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar
protein pelet ikan antara perlakuan LO dengan
L3, L4 dan L5, antara perlakuan L1 dengan
L4, L5, antara L2 dengan L4, L5 dan antara L3
dengan L5 berbeda sangat nyata, antara
perlakuan L1 dengan L3 dan antara perlakuan
L4 dengan L5 berbeda nyata, sedangkan antara
perlakuan LO, L1 dan L2, antara L2 dengan L3
dan antara perlakuan L3 dengan L4 berbeda
tidak nyata. Kadar protein tertinggi terdapat
pada perlakuan LO sebesar 11,75 % dan
terendah pada perlakuan L5 yaitu sebesar 8,67
%.

Hubungan antara lama penyimpanan
dengan kadar protein pelet ikan mengikuti
persamaan regresi linier seperti disajikan pada
Gambar 6.
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Gambar 6.Hubungan Lama Penyimpanan dengan Kadar
Protein Pelet Ikan

Gambar 6 menunjukkan  bahwa
semakin lama penyimpanan kadar protein
semakin  menurun. Penurunan tersebut

disebabkan karena terdapat aktivitas bakteri
proteolitik yang dapat mencerna protein.
Menurut Creniewicz (2006) bahwa bakteri
proteolitik dapat tumbuh optimal pada suhu
ruang, sehingga dapat tumbuh dan
berkembang seiring bertambahnya waktu,
sehingga dapat menyebabkan degradasi
protein. Bakteri proteolitik tergolong bakteri
aerobik yang akan tumbuh maksimal dengan
adanya oksigen. Semakin banyak oksigen
dalam lingkungan maka semakin optimal
pertumbuhan bakteri proteolitik.

4. Kadar Serat
4.1. Pengaruh Perlakuan Perbandingan
Tepung Kulit Ari Kopi dengan Tepung
Kedelai terhadap Kadar Serat Pelet Ikan

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar
serat pada perlakuan KO, K1, K2 dengan K4,
K5, antara K3 dengan K5 dan antara K4
dengan K5 berbeda nyata, sedangkan antara
perlakuan KO, K1, K2, antara K2 dengan K3,
K3 dengan K4 berbeda tidak nyata. Kadar
serat pelet ikan tertinggi terdapat pada
perlakuan KO, K1 dan K2 sebesar 1,87 % dan
terendah pada perlakuan K5 sebesar 1,51 %.
Hubungan antara perbandingan tepung kulit ari
kopi dengan tepung kedelai dengan kadar serat
pelet ikan dapat disajikan pada Gambar 7.
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Kadar Serat (%)

KO K1 K2 K3 K4 K5

Perbandingan Tepung Kulit Ari Kopi dengan Tepung
Kedelai (K)

Gambar 7. Histrogram Hubungan Perbandingan Tepung
Kulit Ari Kopi dengan Tepung Kedelai terhadap Kadar
Serat Pelet Ikan

Gambar 7 menunjukkan  bahwa
semakin rendah persentase tepung kulit ari
kopi dan semakin tinggi persentase tepung
kedelai maka kadar serat semakin meningkat.

Hal ini  disebabkan  tepung  kedelai
mengandung kandungan serat yang cukup
tinggi, sehingga penambahan persentase

tepung kedelai yang semakin meningkat akan
meningkatkan kadar serat produk yang
dihasilkan. Menurut Napitulu (2012) bahwa
tepung kedelai memiliki kandungan serat
sebesar 3,2 % per 100 g bahan. Kadar serat
juga dapat dipengaruhi oleh faktor lain, salah
satunya yaitu kadar air. (Muchtadi et al.2001)
menyatakan bahwa serat produk dapat
mengikat air dalam bahan pangan, sehingga
dengan menurunnya kadar air maka kadar
karbohidrat tidak tercerna akan meningkat.

4.2.  Pengaruh Perlakuan Lama
Penyimpanan terhadap Kadar Serat Pelet Ikan

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar
serat pelet ikan antara perlakuan LO dengan
L2, L3, L4 dan L5, antara perlakuan L1
dengan L3, L4 dan L5, antara L2 dengan L4
dan L5, antara perlakuan L3 dengan L5
berbeda sangat nyata, antara perlakuan L1
dengan L2, antara L2 dengan L3 dan antara L4
dengan L5 berbeda nyata, sedangkan antara LO
dengan L1 dan antara L3 dengan L4 berbeda
tidak nyata. Kadar serat tertinggi terdapat pada
perlakuan LO sebesar 1,96 % dan terendah
pada perlakuan L5 yaitu sebesar 1,57 %.

Hubungan antara lama penyimpanan
dengan kadar serat pelet ikan mengikuti
persamaan regresi linier seperti disajikan pada
Gambar 8.
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Gambar 8.Hubungan Lama Penyimpanan dengan Kadar
Serat Pelet lkan

Gambar 8 menunjukkan  bahwa
semakin lama penyimpanan kadar serat
semakin  menurun. Semakin  lama

penyimpanan akan menyebabkan peningkatan
kadar air pelet ikan yang berimbas pada
menurunnya kadar serat kasar pelet ikan.
Brooker et al, (1992), menyatakan bahwa jika
kelembaban udara relatif lebih  tinggi
dibandingkan kelembaban relatif bahan maka
bahan akan menyerap air. Kadar air pelet ikan
yang lebih rendah menyebabkan lebih tahan

terhadap pertumbuhan jamur yang dapat
menyebabkan kerusakan.

5. Kadar Lemak

5.1. Pengaruh Perlakuan Lama

Penyimpanan terhadap Kadar Lemak Pelet
Ikan

Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar
lemak pelet ikan antara perlakuan LO dengan
L1, L2, L3 dan L4, antara perlakuan L1
dengan L4, L5, serta antara L2, L3, L4 dengan
L5 berbeda sangat nyata, antara perlakuan L1
dengan L3 berbeda nyata, sedangkan antara
perlakuan L1 dengan L2, L2 dengan L3, L4
dan antara L3 dengan L4 berbeda tidak nyata.
Kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan
LO sebesar 15,73 % dan terendah pada
perlakuan L5 yaitu sebesar 11,19 %.

Hubungan antara lama penyimpanan
dengan kadar lemak pelet ikan mengikuti
persamaan regresi linier seperti disajikan pada
Gambar 9.

Gambar 9 menunjukkan  bahwa
semakin lama penyimpanan kadar lemak
semakin  menurun. Hal ini disebabkan

terjadinya kerusakan pada lemak selama
penyimpanan. Menurut Alfiah dan Wahono
(2015) salah satu penyebab kerusakan lemak
adalah adanya reaksi hidrolisis. Jika kadar air
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di dalam lemak tersebut tinggi, maka
kemungkinan terjadinya reaksi hidrolisis pada
lemak akan semakin besar dan akan memicu
kenaikan asam lemak bebas sebagai hasil
pemecahan trigliserida.
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Gambar 9. Hubungan Lama Penyimpanan dengan
Kadar Lemak Pelet lkan

6. pH
6.1. Pengaruh Perlakuan Perbandingan Tepung
Kulit Ari Kopi dengan Tepung Kedelai
terhadap pH Pakan lkan

Tabel 2 menunjukkan bahwa pH pada
perlakuan KO dengan K5 berbeda nyata,
sedangkan antara KO, K1, K2, K3 dan K4,
serta antara K1, K2, K3, K4 dan K5 berbeda
tidak nyata. Nilai pH pelet ikan tertinggi
terdapat pada perlakuan KO sebesar 5,66 dan
terendah pada perlakuan K5 sebesar 5,63.
Hubungan antara perbandingan tepung kulit ari
kopi dengan tepung kedelai dengan pH pelet
ikan dapat disajikan pada Gambar 10.
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Gambar 10. Histrogram Hubungan Perbandingan
Tepung Kulit Ari Kopi dengan Tepung Kedelai terhadap
pH Pelet Ikan

Gambar 10 menunjukkan bahwa
semakin rendah persentase tepung kulit ari
kopi dan semakin tinggi persentase tepung
kedelai maka pH semakin menurun. Hal ini
disebabkan tepung kedelai mengandung
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karbohidrat yang tinggi, sehingga selama
pengolahan akan terombak menjadi asam-
asam organik yang dapat meningkatkan pH
pelet ikan (Nidia, 2020).

6.2 Pengaruh Perlakuan Lama Penyimpanan
terhadap pH Pelet Ikan
Tabel 3 menunjukkan bahwa
pH pelet ikan antara perlakuan LO dengan L1,
L2, L3, L4 dan L5, antara perlakuan L1
dengan L3, L4 dan L5, antara L2 dengan L5
berbeda sangat nyata, sedangkan antara L1
dengan L2, L2 dengan L3, antara L3, L4 dan
L5 berbeda tidak nyata. Nilai pH tertinggi
terdapat pada perlakuan LO sebesar 5,69 dan
terendah pada perlakuan L5 yaitu sebesar 5,61.
Hubungan antara lama penyimpanan dengan
pH pelet ikan mengikuti persamaan regresi
linier seperti disajikan pada Gambar 11.
Gambar 11 menunjukkan bahwa
semakin lama penyimpanan pH semakin
menurun. Hal ini  disebabkan selama
penyimpanan maka jumlah organisme yang
tumbuh akan semakin meningkat yang akan
menghasilkan asam, sehingga nilai pH pelet
ikan semakin menurun dengan meningkatnya
konsentrasi asam .Semakin lama penyimpanan
pada suhu ruang menyebabkan mikroba akan
semakin  cepat  berkembangbiak  dan
mengakibatkan pH pelet ikan menurun
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Gambar 11. Hubungan Lama Penyimpanan dengan pH
Pelet Ikan

7. Daya Apung

7.1. Pengaruh Perlakuan Perbandingan Tepung
Kulit Ari Kopi dengan Tepung Kedelai
terhadap Daya Apung Pelet Ikan

Tabel 2 menunjukkan bahwa daya apung pelet
ikan pada perlakuan KO dengan K2, K3, K-4
dan K5, antara K1 dengan K4 dan K5 berbeda
nyata, antara KO dengan K1, K1 dengan K2,
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K2 dengan K5 dan K3 dengan K5 berbeda
nyata, sedangkan antara K2 dengan K3, antara
K3 dengan K4 dan antara K4- dengan K5
berbeda nyata. Daya apung pelet ikan tertinggi
terdapat pada perlakuan K5 sebesar 49,75
detik dan terendah pada perlakuan KO sebesar
37,67 detik. Hubungan antara perbandingan
tepung kulit ari kopi dengan tepung kedelai
dengan daya apung pelet ikan dapat disajikan
pada Gambar 12.

Gambar 12 menunjukkan bahwa
semakin rendah persentase tepung kulit ari
kopi dan semakin tinggi persentase tepung
kedelai maka daya apung pelet ikan semakin
meningkat. Hal ini diduga, persentase tepung
kedelai yang semakin tinggi dapat membantu
pelet tersebut memiliki ikatan antar agregat
yang kuat sehingga mengurangi pori-pori yang
terbentuk akibatnya memperlambat daya serap
air dan akan meningkatkan daya apungnya.
Semakin tinggi pori-pori dan daya serap yang
terbentuk maka semakin rendah daya apung
pelet ikan yang dihasilkan. Tepung kedelai
merupakan  tepung yang  mengandung
karbohidrat yang tinggi, sehingga dapat dapat
dengan mudah dikeringkan kemudian digiling
menjadi tepung (Murtidjo, 2001).
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Gambar 12. Histrogram Hubungan Perbandingan
Tepung Kulit Ari Kopi dengan Tepung Kedelai terhadap
Daya Apung Pelet Ikan

7.2.  Pengaruh Perlakuan Lama
Penyimpanan terhadap Daya Apung Pelet Ikan

Tabel 3 menunjukkan bahwa daya
apung pelet ikan antara perlakuan LO dengan
L1, L2, L3, L4 dan L55 berbeda sangat nyata.
Daya apung tertinggi terdapat pada perlakuan
LO sebesar 58,50 detik dan terendah pada
perlakuan L5 vyaitu sebesar 30,75 detik.
Hubungan antara lama penyimpanan dengan

Formulasi Limbah Kulit Ari Kopi Pembuatan Pelet Ikan

e-ISSN: 2776-9089
p-1SSN: 2745-4096

daya apung pelet ikan mengikuti persamaan
regresi linier seperti disajikan pada Gambar
13.
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Gambar 13. Hubungan Lama Penyimpanan dengan
Daya Apung Pelet Ikan

Gambar 13 menunjukkan bahwa
semakin lama penyimpanan daya apung pakan
ikan semakin menurun. Hal ini disebabkan
semakin lama penyimpanan terjadi kerusakan
pada pelet ikan, sehingga akan lebih mudah
hancur. Pakan yang mengapung dalam air dan
tidak hancur selama 2-3 detik akan lebih baik
kualitasnya (Aslamyah, 2009). Menurut
Romadhon et al (2013), semakin lama daya
apung suatu pelet komersil maka menunjukkan
pelet tersebut semakin berkualitas.

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan
: Perlakuan perbandingan tepung kulit ari kopi
dengan tepung kedelai berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar air, kadar abu,
pH dan daya apung, tetapi berpengaruh tidak
nyata terhadap kadar protein, kadar lemak dan
kadar abu pelet ikan. Perlakuan lama
penyimpanan berpengaruh sangat nyata
(p<0,01) terhadap terhadap kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar serat, kadar lemak,
pH dan daya apung pelet ikan. Interaksi
perlakuan perbandingan tepung kulit ari kopi
dengan tepung kedelai dan lama penyimpanan
berpengaruh tidak nyata (p>0,01) terhadap
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar serat,
kadar lemak, pH pelet ikan dan daya apung
pelet ikan.
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