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KUALITAS FISIK DAUN ECENG GONDOK (EICHCHORNIA 

CRASSIPES) YANG DIFERMENTASI DENGAN ASPERGILUS 

 NIGER PADA LEVEL YANG BERBEDA 

 

Hardika Parulian M (11581102488) 

Di bawah bimbingan Arsyadi Ali dan Triani Adelina 

 

INTISARI 

Eceng gondok (Eichchornia crassipes) merupakan gulma air yang memiliki 

kandungan serat kasar yang cukup tinggi sehingga perlu dilakukan pengolahan 

untuk meningkatkan kualitas gizinya, dengan cara fermentasi menggunakan  

Aspergillus niger. Tujuan dari penelitian adalah mengetahui pengaruh level 

Aspergilus niger yang difermentasi pada daun eceng gondok terhadap kualitas 

fisik (aroma, keberadaan jamur, warna, tekstur, pH). Penelitian ini telah 

dilaksanakan pada bulan Maret – April 2020 di Laboratorium Nutrisi dan 

Teknologi Pakan Fakultas  Pertanian dan Peternakan Universitas Negeri Sultan 

Syarif Kasim Riau Pekanbaru. Rancangan percobaan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang terdiri dari 5 

perlakuan dan 4 ulangan. Setiap perlakuan terdiri atas A= 0% A. niger; B= 2,5% 

A. niger; C= 5,0% A. niger; D= 7,5% A.niger; E=10% A.niger. Parameter yang 

diamati berupa fisik (aroma, keberadaan jamur, warna, tekstur, pH). Hasil 

Penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh sangat nyata 

(P<0,01) tehadapat kualitas fisik ( aroma, warna, tekstur) serta tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap keberadaan jamur dan tekstur. Kesimpulannya adalah 

penambahan level Aspegillus niger hingga 10% pada proses fermentasi dapat 

memperbaiki kualitas fisik daun eceng gondok baik Ph, warna, aroma, tekstur, 

keberadaan jamur. 

Kata Kunci : Eceng gondok, fermentasi, Aspergillus niger. 
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PHYSICAL QUALITY AND CONTAINS OF FIBER FRACTIONS OF HOWEY 

LEAVES (EICHCHORNIA CRASSIPES) FERMENTED WITH 

ASPERGILUS NIGER AT DIFFERENT LEVELS 

 

Hardika Parulian M (11581102488) 

The Under the guidance of Arsyadi Ali dan Triani Adelina 

 

ABSTRACT 

 

Water hyacinth (Eichchornia crassipes) is a water weed which has a high crude 

fiber content so that processing is needed to improve its nutritional quality, by 

fermentation using Aspergillus niger. The purpose of this study was to determine 

the effect of Aspergilus niger level fermented in water hyacinth leaves on physical 

quality (smell, presence , color, texture,  presence, and pH). This research was 

conducted in March - April 2020 at the Laboratory of Feed Nutrition and 

Technology, Faculty of Agriculture and Animal Husbandry, State University of 

Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru. The experimental design used in this study 

was a completely randomized design (CRD), which consisted of 5 treatments and 

4 replications. Each treatment consisted of A = 0% A. niger; B = 2.5% A. niger; 

C = 5.0% A. niger; D = 7.5% A.niger; E = 10% A.niger. The parameters 

observed were physical (smell, presence , color, texture,  presence, and pH). The 

results of this study indicated that the treatment had a very significant effect (P 

<0.01) on physical quality (smell, color, pH) and had no significant effect (P> 

0.05) on the texture and presenc and texture . The conclusion is that the addition 

of Aspegillus niger levels up to 10% in the fermentation process can improve the 

physical quality of water hyacinth leaves both Ph, color, aroma, texture, and 

presence of mushrooms. 

 

Keywords: Water hyacinth, fermentation, Aspergillus niger. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pakan merupakan salah satu faktor penting yang menentukan keberhasilan 

suatu usaha peternakan. Tinggi rendahnya kualitas pakan ditentukan oleh 

kandungan nutrisi dari pakan itu sendiri. Pakan berfungsi untuk memenuhi 

kebutuhan ternak baik untuk hidup pokok, pertumbuhan, reproduksi dan produksi. 

Pakan merupakan komponen terbesar dalam usaha peternakan, yakni mencapai 

60-70% dari total biaya produksi (Rahayu dkk., 2017). Salah satu usaha untuk 

menekan biaya produksi pakan ialah dengan memberi pakan alternatif seperti 

pakan tambahan yang ketersediannya melimpah, ekonomis dan tidak bersaing 

dengan kebutuhan manusia. Pemanfaatan gulma (tanaman pengganggu) sebagai 

pakan alternatif merupakan salah satu cara untuk menekan biaya produksi pakan. 

Salah satu gulma yang melimpah di Indonesia khususnya di Riau adalah eceng 

gondok (Eichchornia crassipes). 

Eceng gondok (Eichchornia crassipes) merupakan salah satu tanaman air 

yang banyak tumbuh di sungai, sawah dan waduk. Keberadaan gulma ini cukup 

merugikan manusia karena menyebabkan pendangkalan sungai serta 

menyebabkan penguapan air dan penurunan unsur hara yang cukup besar. Gulma 

ini tumbuh dengan cepat sehingga perlu penanganan agar tidak mengganggu 

lingkungan masyarakat. Salah satu upaya penanganannya adalah dengan 

memanfaatkannya menjadi pakan ternak sehingga bernilai ekonomi. Hal ini 

dikarenakan eceng gondok memiliki kandungan nutrisi yang dibutuhkan oleh 

ternak. Eceng gondok mengandung bahan kering sekitar 7%; protein kasar 11,2%; 

serat kasar 18,3%; BETN 57%; Lemak kasar 0,9%; abu 12,6%; Ca 1,4%; dan P 

sebesar 0,3% (Fuskhah, 2000). 

 Kendala dalam pemanfaatan eceng gondok sebagai pakan diantaranya 

karena kandungan serat kasar yang tinggi seperti lignin, sehingga palatabilitas dan 

daya cerna yang rendah (Subagia, 2018). Oleh karena itu perlu dilakukan 

pengolahan terlebih dahulu sehingga kandungan serat kasar yang tinggi dari eceng 

gondok dapat dicerna oleh ternak. Proses fermentasi dapat diterapkan pada eceng 

gondok sebagai upaya untuk memperbaiki nilai gizi dan tingkat kecernaannya 
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juga lebih baik. Proses bioteknologi pakan dengan fermentasi substrat padat 

mempunyai prospek yang besar untuk meningkatkan nilai gizi dari bahan pakan 

yang bermutu rendah (Kompiang et al., 1994). Ditambahkan pula bahwa 

teknologi fermentasi adalah proses penyimpanan substrat dalam keadaan anaerob 

dengan menambahkan mineral atau  mikroba di dalamnya kemudian dilakukan 

inkubasi pada suhu dan waktu tertentu agar meningkatkan nutrisi serta 

menurunkan kandungan serat kasarnya (Pasaribu, 1998). 

 Aspergillus niger mempunyai banyak manfaat seperti memiliki 

kemampuan untuk memproduksi asam sitrat (Ali et all,2002). Selain itu 

Aspergillus niger juga mikroorganisme yang dapat menghasilkan enzim hidrolitik 

seperti amylase, pectinase, protease dan lipase (Fardiaz ,1992) 

 Menurut penelitian Mairizal(2005),fermentasi kulit ari biji kedelai dengan 

Aspergillus niger dapat menurunkan serat kasar dari 21,78 % menjadi 13,87 % 

dan meningkatkan energi metabolis hampir menyamai kandungan energi 

metabolis jagung (3350 kkal/kg).Hasil penelitian ini memberikan gambaran 

bahwa kulit ari biji kedelai hasil fermentasi dengan Aspergillus niger  mempunyai 

prospek yang besar untuk menggantikan jagung dan bungkil kedelai sebagai 

bahan pakan sumber energi dan protein dalam ransum. 

Penelitian Kurnianingtyas (2012), melaporkan bahwa pembuatan silase  

dengan penambahan berbagai macam akselerator membutuhkan waktu selama 21 

hari dapat menghasilkan kualitas silase yang baik. Jianxin dan Guo (2002), 

menyatakan bahwa kualitas fisik silase dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 

warna, bau, tekstur, pH dan kadar air. Seperti halnya Lukmansyah dkk (2009), 

keberhasilan pembuatan silase dipengaruhi oleh kadar air hijauan, kadar gula 

terlarut (karbohidrat siap pakai), jumlah bakteri penghasil asam laktat, dengan 

kadar oksigen. Mangisah, dkk (2006) melaporkan bahwa kadar NDF daun eceng 

gondok yang difermentasi dengan Aspergillus niger pada level 2,5 % - 7,5 %dapat 

menurunkan sebesar 8,88% (dari 62,58% menjadi 57,02%) dan kadar ADF 

menurun sebesar 18,23% (dari 37,44% menjadi 26,51%). Adapun kelebihan 

Aspergilus nigerini adalah dapat menurunkan serat kasar serta mampu 

meningkatkan kualitas nutrient, peningkatan inikarena adanya beberapa jenis 

enzim seperti amilase,pektinasi, amino glukosidase dan selulase yang dihasilkan 
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oleh Aspergillus niger. Sedangkan kekurangannya dari Aspergillus nigeradalah 

harga yang terbilang cukup mahal .Purwanto (2005) bahwa lama pemeraman 

untuk fermentasi eceng gondok dengan Aspergilus niger terbaik adalah 6 minggu, 

dengan level Aspergillus niger7,5 %. 

Soares dkk. (2018) melaporkan bahwa pengaruh jenis inokulum 

Aspergillus nigerdapat menurunkan komponen serat seperti NDF sebesar 56,78%, 

ADF sebesar 17,55%, Selulosa sebesar 12,61%, Hemiselulosa sebesar 39,23% 

dan Lignin sebesar 4,13% pada ampas putak (Corypha gebanga). Berdasarkan 

uraian diatas maka telah dilakukan penelitian yang berkaitan dengan pemanfaatan 

tanaman gulma eceng gondok sebagai pakan ternak dengan judul ―Kualitas Fisik 

Daun Eceng Gondok (Eichchornia crassipes) yang Difermentasi dengan 

Aspergillus Niger pada Level yang Berbeda”. 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas fisik eceng 

gondok yang difermentasi dengan level Aspergillus nigger yang berbeda. 

1.3. Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

umun khususnya peternak mengenai pemanfaatan eceng gondok menjadi pakan 

ternak sehingga bernilai ekonomis. Selain itu juga untuk memberikan informasi 

mengenai kualitas fisik eceng gondok yang difermentasi dengan Aspergillus 

niger. 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis penelitian adalah fermentasi eceng gondok dengan penambahan 

Aspergilus niger hingga level 10 % dapat memperbaiki kualitas fisik (aroma, 

keberadaan jamur, warna, tekstur dan pH). 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Eceng Gondok (Eichchornia crassipes) 

Enceng gondok(Eichornia crassipes)  adalah tumbuhan air yang sering 

merusak lingkungan danau dan sungai, dapat menyumbat saluran irigasi, 

mempercepat hilangnya air, mencemari area penangkapan ikan (Ria dan Husni 

2015). Enceng gondok tumbuh dengan cepat, sehingga diperlukan upaya untuk 

menanganinya agar tidak mengganggu dan merusak lingkungan,Salah satu 

alternativnya adalah dimanfaatkan sebagai bahan pakan ternak (Mangisah dkk., 

2009). 

 Pengaruh eceng gondok terhadap perairan diantaranyaadalah menghambat 

lancarnya arus air, mempercepat proses pendangkalan karena memiliki 

kemampuan untuk menahan partikel-partikel yang terdapat dalam air (Astuti, 

2013). Perkembangbiakan eceng gondok yang begitu cepat dapat menyebabkan 

eutrofikasi pada perairan serta Eutrofikasi dapat menyebabkan tertutupnya muka 

perairan (Soeprobowati, 2012). Kondisi ini membuat eceng gondok digolongkan 

sebagai gulma perairan (Yonathan dkk.,2013)Tanaman eceng gondok yang 

tumbuh disekitardrainase pada Gambar 2.1. 

 

Gambar 2.1. Eceng Gondok (Eichhornia crassipes) 
Sumber : Dokumentasi Pra Penelitian (2019) 

 

 

2.2. Fermentasi 

 Fermentasi merupakan suatu proses perubahan kimia pada suatu substrat 

organik melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme 

(Suprihatin,2010). Proses fermentasi dibutuhkan starter sebagai mikroba yang 

akan ditumbuhkan dalam substrat.  Starter merupakan populasi mikroba dalam 
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jumlah dan kondisi fisiologis yang siap diinokulasikan pada media fermentasi 

(Prabowo,2011).Fermentasi mempunyai pengertian aplikasi metabolisme mikroba 

untuk mengubah bahan baku menjadi produk yang bernilai lebih tinggi, seperti 

asam-asam organik, protein sel tunggal, antibiotika dan biopolimer (Muhidin 

dkk., 2001). 

Menurut Rosningsih (2000) fermentasi adalah aktivitas mikroba baik 

aerob maupun anaerob yang mampu mengubah senyawa-senyawa kompleks 

menjadi senyawa-senyawa sederhana sehingga fermentasi tergantung pada 

aktivitas mikroba, sementara setiap mikroba masing-masing memiliki syarat 

hidup seperti pH tertentu, suhu, dan sebagainya. Fermentasi juga dapat 

meningkatkan nilai kecernaan (Winarno, 2000), menambah rasa dan aroma, serta 

meningkatkan kandungan vitamin dan mineral (Pelczar dan Chan, 2007). Pada 

proses fermentasi dihasilkan pula enzim hidrolitik serta membuat mineral lebih 

mudah untuk diabsorbsi oleh ternak (Esposito et al., 2011). 

 Proses fermentasi sangat penting diterapkan pada eceng gondok yang akan 

digunakan sebagai pakan supaya nilai gizinya lebih tinggi dan tingkat 

kecernaannya juga lebih baik.Proses bioteknologi dengan menggunakan teknologi 

fermentasi substrat padat mempunyai prospek untuk meningkatkan gizi dari 

bahan-bahan yang bermuturendah (Kompiang et al., 1994). Salah satu cara 

fermentasinya adalah dengan Aspergilus niger bahwa lama pemeraman untuk 

fermentasi eceng gondok dengan Aspergilus niger terbaik adalah 6 minggu, 

dengan kadar PK 18,84% dan kadar SK 15,73% Purwanto (2005).  

2.3.Aspergilus Niger 

Aspergillus niger termasuk dalam divisi Deutromiotos, kelas 

Deutromycetes, ordo Moniliales, famili Miniliaceae, dan genus Aspergilus 

(Landecker-Moore, 1996). Kapang Aspergillus niger termasuk mikroorganisme 

mesofilik dengan pertumbuhan optimum pada suhu 35-37ºC danbersifat aerobik 

(membutuhkan oksigen yang cukup dalam pertumbuhannya) serta 

pertumbuhannya akan lebih optimal pada kondisi keasaman (pH) yangrendah 

(Fardiaz, 1989). 

Aditya (2016) menyatakan proses metabolisme Aspergillus niger dapat 

menghasilkan asam sitrat sehingga kapang ini dapat digunakan sebagai bahan 
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fermentasi dan tidak menghasilkan mikotoksin sertamemiliki pertumbuhan yang 

cepat dan mampu menghasilkan enzim-enzim ekstraseluler seperti selulase, 

amilase, pektinase, amiloglukosidae, glukosaoksidase, dan katalaseserta dengan 

adanya enzim-enzim ini Aspergillus niger dapat meningkatkan nutrisi suatu 

bahan. Enari (1983) menyatakan bahwa Aspergillus niger diketahui dapat 

menghasilkan enzim pendegradasi serat, Hal ini terjadi karena selama fermentasi, 

kapang Aspergillus niger menggunakan zat gizi untuk pertumbuhannya dan 

aktivitas enzimnya dapat meningkatkan kelarutan protein. 

Mairizal (2009) menambahkan bahwa fermentasi menggunakan Aspergillus 

niger mampu menurunkan kadar lemak yaitu dengan memanfaatkannya sebagai 

sumber energi dan menghasilkan enzim yang dapat meningkatkan protein. 

Aspergillus niger(Gambar 2.2) biasanya dimanfaatkan sebagai ragi pembuatan 

kecap. 

 

 Gambar 2.2. Aspergillus niger 
 Sumber : Dokumentasi Pra Penelitian (2019) 

2.4. Sifat Fisik 

 Menurut Elferink et al., (2000) salah satu penguji kualitas silase adalah 

dengan pengamatan fisik silase, selain itu beberapa faktor yang menjadi standar 

dalam penentuan kualitas fisik silase yaitu bau, keberadaan jamur, pH, warna, rasa 

dan tekstur. 

 Penelitian Anas dan Andy (2010) juga menambahkan pengamatan fisik 

meliputi warna silase yaitu hijau kecoklatan dengan tekstur yang masih jelas, bau 

dari silase yaitu berbau asam, segar enak (bau khas molases) yang menunjukan 

indikasi silase yang baik. 
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2.4.1. Aroma  

 Menurut Saun dan Henrich (2008) bahwa secara umum silase yang 

baik mempunyai bau asam karena mengandung asam laktat, bukan bau 

menyengat. Hal ini sesuai dengan pendapat Utomo (1999) bahwa silase 

yang berkualitas baik mempunyai bau asam (bebas dari aroma atau bau 

busuk). Simanihuruk dkk. (2007) menjelaskan bahwa bau asam yang 

dihasilkan pada silase disebabkan oleh bakteri asam laktat aktif bekerja 

menghasilkan asam organik.Hal ini juga sesuai dengan pendapat Herlinae 

(2015) yang menyatakan dalam proses pembuatan silase bakteri anaerob 

aktif bekerja menghasilkan asam organik yang mengeluarkan bau asam 

pada silase. 

2.4.2. Keberadaan Jamur 

 McDonald et al., (2002), menyatakan bahwa pertumbuhan jamur pada 

silase disebabkan oleh belum maksimalnya kondisi kedap udara sehingga jamur-

jamur akan aktif pada kondisi anaerob dan tumbuh dipermukaan silase, 

pembatasan suplai oksigen yang kurang optimal berkaitan dengan ukuran pertikel 

dari bahan. Zailzar dkk. (2011) menambahkan bahwa silase yang baik yaitu 

berbau harum dan manis, tidak terdapat jamur, tidak menggumpal dan berwarna 

kehijauan. 

2.4.3. Warna  

Menurut Siregar (1996) bahwa secara umum silase yang baik mempunyai 

ciri-ciri yaitu warna masih hijau kecoklatan atau tidak jauh beda dengan aslinya.  

Reksohadiprodjo (1998), menyatakan bahwa perubahan warna yang terjadi pada  

tanaman yang mengalami proses ensilase disebabkan oleh proses respirasi aerobic 

yang berlangsung selama persediaan oksigen masih ada, sampai gula tanaman 

habis.. Temperatur yang tidak terkendali akan menyebabkan silase bewarna coklat 

tua sampai hitam hal ini disebabkan turunnya nilai kandungan nutrisi pakan 

karena banyak sumber karbohidrat yang hilang dan kecernaan protein turun 

(Herlinae, 2015)  

 Warna kecoklatan bahkan hitam dapat terjadi pada silase yang mengalami 

pemanasan cukup tinggi, warna gelap pada silase mengindikasi silase kualitas 
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rendah (Despal dkk.., 2011). Warna coklat muda dikarenakan hijau daun dari 

klorofil telah hancur selama proses ensilase, sedangkan warna putih mengindikasi 

pertumbuhan jamur yang tinggi (Umiyasih dan Wina, 2008). 

2.4.4. Tekstur 

 Menurut Siregar (1996), tekstur merupakan indikator penentu dalam 

keberhasilan pembuatan silase, indikator yang baik yaitu mempunyai tekstur 

lembut dan tidak menggumpal, secara umum silase yang baik mempunyai ciri-ciri 

yaitu tekstur masih jelas seperti asalnya. Menurut Macaulay (2004), tekstur silase 

dipengaruhi oleh kadar air bahan pada awal fermentasi, silase dengan kadar air 

yang tinggi (>80%) akan memperhatikan tekstur berlendir dan lunak, sedangkan 

silase berkadar air rendah (<30%) mempunyai tekstur kering. 

 

2.4.5. pH 

 Menurut Salim dkk. (2002) menyatakan hasil reaksi aerobyang terjadi 

pada fase awal fermentasi dalam bentuk silase menghasilkan asam lemak volatil 

sehingga penambahan EM₄ pada proses ensilase akan mempercepat suasana asam 

dan mengakibatkan terjadinya penurunan pH. Coblentz (2003)  menambahkan 

bahwa proses fermentasi yang baik akan menghasilkan pH silase yang lebih 

rendah. Kondisi ini dapat dimaksimalkan jika gula difermentasi menjadi asam 

laktat.Zahera (2015) menyatakan nilai pH berkategori buruk membuktikan bahwa 

asam laktat yang dihasilkan belum maksimal, BAL mampu tumbuh dengan baik 

pada pH  3,2-4,2. 
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret sampai April 2020 di 

Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Pekanbaru.  

3.2. Bahan dan Alat 

 Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah daun eceng gondok 

(DEG) yang diperoleh dari Kota Pekanbaru dan Aspergilus niger. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini timbangan, pisau, telenan, 

baskom, plastik hitam, timbangan, kamera, kertas, gunting,  label nama, buku dan 

selotip.  

3.3. Metode Penelitian 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL)yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. 

Adapun bentuk perlakuan yang digunakan adalah sebagai berikut : 

A. Daun eceng gondok + 0% Aspergilus niger  

B.  Daun eceng gondok + 2,5% Aspergilus niger 

C. Daun eceng gondok + 5,0% Aspergilus niger 

D. Daun eceng gondok + 7,5% Aspergilus niger 

E. Daun eceng gondok + 10% Aspergilus niger 

Setiap perlakuan difermentasi secara aerob selama 4 (empat) minggu sesuai 

dengan pendapat Purwanto (2005). 

3.4. Prosedur Penelitian 

3.4.1. Pembuatan Tepung Daun Eceng Gondok Fermentasi 

Daun eceng gondok dikumpulkan dari Kota Pekanbaru sebanyak 20 kg 

segar, kemudian dilayukan sampai beratnya 4 kg (kadar air 65%). Setelah 
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dilayukan daun eceng gondok ditimbang sebanyak 500 gram untuk setiap 

perlakuan yang telah di tetapkan dari bahan kering kemudian ditambahkan 

Aspergillus niger sesuai perlakuan. Campuran antara daun eceng gondok dan 

Aspergilus niger dimasukkan ke dalam plastik, kemudian plastik tersebut di 

lubangi kecil kecil agar kondisinya aerob. Bahan dimasukkan kedalam tabung 

kaca agar steril dari udara bebas. Lakukan pemeraman selama (4) empat minggu. 

Selanjutnya dilakukan proses pengeringan. Diagram alir pembuatan tepung daun 

eceng gondok fermentasi Aspergilus niger dapat dilihat pada Gambar 3.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Prosedur Penelitian 
Sumber: Fuskhah (2000) yang dimodifikasi 

 

 

 

3.4.2. Pencampuran Bahan 

Daun Eceng 

Gondok 

 

Pelayuan Daun 

Eceng Gondok 

 

Analisis Data 

Penimbangan Daun 

Eceng Gondok 

(500 g) 

Fermentasi selama 

28 Hari 

Uji Kualitas Fisik  

     P0= 0%Aspergilus niger 

P1= 2,5% Aspergilus niger 

P2= 5,0% Aspergilus niger 

P3=7,5% Aspergilus niger 

P4=10 % Aspergilus niger 

Semua perlakuan difentasi 

selama 4 minggu 

 
o pH 

o Warna 

o Aroma 

o Tekstur 

o Keberadaan 

jamur 
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Pencampuran bahan dilakukan di dalam baskom dengan ditambahkan 

Aspergillus niger dengan berbagai level hingga semua bahan merata secara 

sempurna. 

3.4.3. Pembungkusan dan Penyimpanan 

Bahan yang telah tercampur merata kemudian dimasukkan ke dalam 

kantong plastik hitam dan dipadatkan, kemudian diikat dan dilapisi selotip 

sertadilubangi plastinya dandilakukan penimbangan kemudian disimpan selama 

waktu  28 hari.Bahan yang telah disimpan selama28 hari  kemudian dibuka dan 

dilakukan penimbangan untuk mengetahui beratnya, diukur pH nya dan 

dikeringkan. 

3.5. Parameter Pengamatan 

Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah kualitas fisik (pH, warna, 

aroma, keberadaan jamur dan tekstur). 

3.6. Pengukuran pH dan Penentuan Sifat Fisik  

3.6.1. pH Fermentasi 

 Pengukuran pH dilakukan dengan mengambil sampel 5 g ditambahkan 

aquades 50 mL lalu distirer selama 5 menit dan diukur pH menggunakan pH 

meter dan diulang 3 kali. 

3.6.2 Pengamatan Kualitas Fisik 

 Penilaian kualitas fisik dilakukan oleh 35 panelis tidak terlatih terhadap 

kualitas fisik silase. Penilaian kualitas fisik silase meliputi aroma, keberadaan 

jamur, warna, tekstur. Penilaian terhadap aroma dilakukan dengan indra 

penciuman. Kemudian untuk penilaian warna didasarkan pada tingkat kegelapan 

atau perubahan warna pada silase yang dihasilkan. Penilaian tekstur dilakukan 

dilakukan 5 g silase dari beberapa ulangan dan dirasakan dengan meraba tekstur 

yang dihasilkan. Keberadaan jamur dinilai memberikan penilaian terhadap silase 

ada atau tidaknya  jamur.  

 Penilaian terhadap warna didasarkan pada tingkat kegelapan atau 

perubahan warna pada silase yang dihasilkan. Penilaian tekstur dilakukan 5 g 

silase dari beberapa ulangan dan dirasakan dengan meraba tekstur yang dihasilkan 
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(halus, sedang atau kasar). Kemudian dilakukan penilaian aroma silase (asam, 

tidak bau, atau busuk). Pengamatan secara fisik dilakukan dengan membuat skor 

untuk setiap kriteria dapat dilihat pada tabel dibawah ini. Kriteria penilaian 

kualitas fisik fermentasi daun eceng gondok dapat dilihat pada Tabel 3.1. 

Tabel3.1. Nilai untuk setiap kriteria silase 

Kriteria  Karakteristik Skor 

Warna Hijau kekuningan 4-4,9 

 Hijau kecoklatan 3-3,9 

 Hijau tua 2-2,9 

 Tidak hijau 1-1,9 

Tekstur Lembut dan sulit dipisahkan 4-4,9 

 Lembut dan mudah dipisahkan 3-3,9 

 Kasar dan mudah dipisahkan 2-2,9 

 Sangat kasar 1-1,9 

Aroma Asam 4-4,9 

 Agak tengik 3-3,9 

 Sangat tengik 2-2,9 

 Busuk  1-1,9 

Jamur Tidak ada 4-4,9 

 Sedikit 3-3,9 

 Agak banyak 2-2,9 

 Banyak 1-1,9 

Ph Baik 

Sedang 

Buruk 

< 4,0 

4,1-4,4 

> 4,4 
Sumber: Jianxin dan Guo (2002) 

 

3.7. Analisis Data 

Rancangan yang telah digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan 

acak lengkap (RAL) menurut (Steel dan Torrie, 1993). Model matematika analisis 

ragam adalah sebagai berikut. 

Yij = μ  +αi  + εij 

Keterangan: 

Yij : Pengamatan perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

μ : Rataan umum 

αi : Pengaruh perlakuan ke-i 

εij : Pengaruh galat pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 

i : 1, 2, 3, 4, 5 (perlakuan)   

j : 1, 2, 3, 4 (ulangan) 
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Tabel 3.2. Analisis Ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat  

Bebas 

(db) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

 

F.Hit 

F.Tabel 

0,05 0,01 

Perlakuan t-1 JKP KTP - - - 

Galat t(r-1) JKG KTG - - - 

Total tr-1 JKT - - - - 

Keterangan : 

Faktor koreksi (FK)    =  (∑Yij..)
 2
 

          r.t     

        rt 

Jumlah Kuadrat Total    = ∑ Yij)
2 
 – FK 

    

Jumlah Kuadrat Perlakuan   = ∑Yj
2
 – FK 

         r 

Jumlah Kuadrat Galat   =  JKP – JKP 

 

 

Kuadrat Total Perlakuan KTP  =  JKA 

          t-1 
 

Kuadrat Total Galat   = JKG 

         n-t 

 

F Hitung   = KTP 

       KTG 

 

 

 Jika perlakuan berpengaruh sangat nyata, yaitu Fhitung >Ftabel (0,05 dan 

0,01) akan diuji lanjut dengan menggunakan Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT). 
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V. PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

 Kesimpulan dari penelitian ini adalah: 

   Penambahan level Aspergillus niger hingga 10% pada daun eceng gondok 

selama 28 hari dapat memperbaiki kualitas fisik daun eceng gondok baik  

bau, jamur, warna, tekstur, dan pH. 

5.2.      Saran  

Disarankan untuk melakukan penelitian selanjutnya dengan pengaplikasian 

 terhadap ternak secara langsung. 
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Lampiran 1. Analisis Statistik nilai pH Fermentasi 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 

A 5,70 5,30 5,16 5,72 21,88 5,72 0,70 

B 4,94 5,00 4,82 4,60 19,36 4,84 0,18 

C 4,64 4,67 4,70 4,65 18,66 4,67 0,03 

D 4,60 4,64 4,72 4,60 18,56 4,64 0,06 

E 4,76 4,79 4,61 4,37 18,53 4,63 0,19 

Total 25,64 24,40 24,01 23,94 96,99 24,50 

  

FK =  (∑Y..)
2
 

       r.t 

 = (96,99)
2
 

    (4.5) 

 = 470,35 

 JKT =  ∑Yij,,
2  

- FK 

  = (5,7
2 
+ .........+ 4,37

2
) – 470,35 

 = 472,85 – 470,35 

 = 2,50 

JKP = ∑Pij..
2  

– FK 

                r 

 = (21,88
2 
+ 19,36

2 
+.....+ 18,53

2
)/(4) – 470,35 

 = 2,04 

JKG = JKT – JKP 

 = 2,50 – 2,04 

 = 0,46 

KTP = (JKP.) 

  t-1 

 = (2,04) 

 5-1 

 = 0,51 

KTG =  JKG. 

    t (r-1) 

 = 0,46 
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    (5.3) 

 = 0,03  

Fhitung = KTP/KTG    

 = 0,51/0,03   

 = 16,77   

Anova             

SK db JK KT F hit 
F tab 

5% 1% 

Perlakuan 4 2,04 0,51 16,77
** 

3,06 4,89 

Galat 15 0,46 0,030 

   Total 19 2,50 

    Keterangan : ** artinya berpengaruh sangat nyata, dimana F hitung> F tabel 5% 

dan 1% dan perlu dilakukan uji lanjut. 

 

Uji DMRT nilai pH 

Standar Error (SE) =  

  =  

  = 0,09 

P 2 3 4 5 

SSR (0,05) (15) 3,01 3,16 3,25 3,31 

LSR 0,27 0,28 0,29 0,29 

SSR (0,01) (15) 4,17 4,37 4,50 4,58 

LSR 0,37 0,39 0,40 0,41 

 

Urutkanperlakuandari yang terkecil ke yang terbesar 

Perlakuan E D C B A 

  4,63 4,64 4,67 4,84 5,72 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

E-D 0,01 0,27 0,37 ns 

E-C 0,03 0,28 0,39 ns 

E-B 0,21 0,29 0,40 ns 

E-A 1,09 0,29 0,41 ** 

D-C 0,03 0,27 0,37 ns 

D-B 0,20 0,28 0,39 ns 

D-A 1,05 0,29 0,40 ** 

C-B 0,17 0,27 0,37 ns 

C-A 1,05 0,28 0,39 ** 

B-A 0,88 0,27 0,37 ** 

Ket: ** = Menunjukan pengaruh sangat nyata P<0,01. 

ns= Menunjukan tidak terdapat pengaruh  nyata P>0,01. 

 

 

Superskrip 

E D C B A 

4,63
a
 4,64

a
 4,67

a
 4,84

a
 5,72

b
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Lampiran 2. Analisis Statistik nilai Warna Fermentasi 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 

A 3,00 3,00 3,00 3,00 12,00 3,00 0,00 

B 3,00 3,00 3,01 3,20 12,21 3,05 0,09 

C 3,00 3,01 3,20 3,20 12,41 3,10 0,11 

D 3,11 3,27 3,27 3,36 12,92 3,23 0,10 

E 3,90 3,90 3,90 3,90 15,59 3,90 0,00 

Total 16,01 16,08 16,38 16,66 65,13 16,28 

  

FK =  (∑Y..)
2
 

       r.t 

 = (65,13)
2
 

    (4.5) 

 = 212,10 

 JKT =  ∑Yij,,
2  

- FK 

  = (3,00
2 

+ .........+ 3,90
2
) – 212,10 

 = 214,36 – 212,10 

 = 2,27 

JKP = ∑Pij..
2  

– FK 

                r 

 = (12,00
2 
+ 12,21

2 
+.....+ 15,59

2
)/(4) – 212,10 

 = 2,17 

JKG = JKT – JKP 

 = 2,27 – 2,17 

 = 0,10 

KTP = JKP. 

    t-1 

 = 2,17 

    5-1 

 = 0,54 

KTG =  JKG. 

    t (r-1) 

 = 0,10 

(5.3) 
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 = 0,006 

Fhitung = KTP/KTG    

 = 0,54/0,006  

 = 90  

Anova             

SK db JK KT F hit 
F tab 

5% 1% 

Perlakuan 4 2,17 0,54 90
** 

3,06 4,89 

Galat 15 0,10 0,006 

   Total 19 2,27 

    Keterangan : ** artinyaberpengaruhsangatnyata, dimana F hitung> F tabel 5% dan 

1% danperlu dilakukanujilanjut. 

 

Uji DMRT nilai Warna 

Standar Error (SE) =  

  =  

  = 0,04 

P 2 3 4 5 

SSR (0,05) (15) 3,01 3,16 3,25 3,31 

LSR 0,12 0,13 0,13 0,13 

SSR (0,01) (15) 4,17 4,37 4,50 4,58 

LSR 0,17 0,17 0,18 0,18 

 

Urutkanperlakuandari yang terkecil ke yang terbesar 

Perlakuan A B C D E 

  3,00 3,05 3,10 3,23 3,90 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

A-B 0,05 0,12 0,17 ns 

A-C 0,10 0,13 0,17 ns 

A-D 0,23 0,13 0,18 ** 

A-E 1,07 0,13 0,18 ** 

B-C 0,05 0,12 0,17 ns 

B-D 0,18 0,13 0,17 ** 

B-E 1,02 0,13 0,18 ** 

C-D 0,13 0,12 0,17 * 

C-E 0,97 0,13 0,17 ** 

D-E 0,84 0,12 0,17 ** 

Ket: ** = Menunjukan pengaruh sangat nyata P<0,01. 

ns= Menunjukan tidak terdapat pengaruh  nyata P>0,01. 

 

 

Superskrip 

A B C D E 

3,00
a
 3,05

a
 3,10

a
 3,23

b
 3,90

b
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Lampiran 3. Analisis Statistik nilai Aroma Fermentasi 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 

A 4,02 3,93 4,02 4,11 16,08 4,02 0,07 

B 4,10 4,12 4,15 4,12 16,49 4,12 0,02 

C 4,19 4,20 4,07 4,16 16,62 4,16 0,06 

D 4,10 4,16 4,24 4,22 16,72 4,18 0,06 

E 4,42 4,32 4,25 4,28 17,27 4,32 0,07 

Total 20,83 20,73 20,73 20,89 83,18 20,80 

  

FK =  (∑Y..)
2
 

       r.t 

 = (83,18)
2
 

  (4.5) 

 = 345,95 

 JKT =  ∑Yij,,
2  

- FK 

  = (4,02
2 

+ .........+ 4,28
2
) – 345,95 

 = 346,19 – 345,95 

 = 0,24 

JKP = ∑Pij..
2  

– FK 

                r 

 = (16,08
2 
+ 16,49

2 
+.....+ 17,27

2
)/(4) – 345,95 

 = 0,18 

JKG = JKT – JKP 

 = 0,24 – 0,18 

 = 0,06 

KTP = JKP. 

    t-1 

 = 0,18 

  5-1 

 = 0,05 

KTG =  JKG. 

    t (r-1) 

 = 0,06 

(5.3) 

 = 0,004  
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Fhitung = KTP/KTG    

 = 0,05/0,004   

 = 12,5   

 

Anova             

SK db JK KT F hit 
F tab 

5% 1% 

Perlakuan 4 0,18 0,05 12,5
** 

3,06 4,89 

Galat 15 0,06 0,004 

   Total 19 0,14 

    Keterangan : ** artinyaberpengaruhsangatnyata, dimana F hitung> F tabel 5% dan 

1% danperlu dilakukanujilanjut. 

 

Uji DMRT nilai Aroma 

Standar Error (SE) =  

  =  

  = 0,03 

P 2 3 4 5 

SSR (0,05) (15) 3,01 3,16 3,25 3,31 

LSR 0,09 0,09 0,10 0,10 

SSR (0,01) (15) 4,17 4,37 4,50 4,58 

LSR 0,12 0,13 0,14 0,14 

 

Urutkanperlakuandari yang terkecil ke yang terbesar 

Perlakuan A B C D E 

  4,02 4,12 4,16 4,18 4,32 
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Pengujian Nilai Tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 

A-B 0,10 0,09 0,12 * 

A-C 0,14 0,09 0,13 ** 

A-D 0,16 0,10 0,14 ** 

A-E 0,30 0,10 0,14 ** 

B-C 0,04 0,09 0,12 ns 

B-D 0,06 0,09 0,13 ns 

B-E 0,20 0,10 0,14 ** 

C-D 0,02 0,09 0,12 ns 

C-E 0,16 0,09 0,13 ** 

D-E 0,14 0,09 0,12 ** 

Ket: ** = Menunjukan pengaruh sangat nyata P<0,01. 

ns= Menunjukan tidak terdapat pengaruh  nyata P>0,01. 

 

 

 

Superskrip 

A B C D E 

4,02
a
 4,12

b
 4,16

b
 4,18

b
 4,32

c
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Lampiran 4. Analisis Statistik nilai Tekstur Fermentasi 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 

A 3,03 4,25 4,35 4,41 16,04 4,01 0,07 

B 4,23 4,23 4,26 4,15 16,75 4,12 0,66 

C 4,32 4,32 4,20 4,43 17,21 4,16 0,10 

D 4,32 4,32 4,32 4,38 17,31 4,18 0,44 

E 4,33 4,33 4,34 4,32 17,29 4,32 0,02 

Total 20,83 21,45 21,47 21,69 84,60 21,15 

  

FK =  (∑Y..)
2
 

       r.t 

 = (84,60)
2
 

    (4.5) 

 = 357,86 

 JKT =  ∑Yij,,
2  

- FK 

  = (3,03
2 

+ .........+ 4,32
2
) – 357,86s 

 = 359,49 – 357,86 

 = 1,64 

JKP = ∑Pij..
2  

– FK 

                r 

 = (16,04
2 
+ 16,75

2 
+.....+ 17,29

2
)/(4) – 357,86 

 = 0,29 

JKG = JKT – JKP 

 = 1,64 – 0,29 

 = 1,34 

KTP = JKP. 

    t-1 

 = 1,34 

    5-1 

 = 0,07 

KTG =  JKG. 

    t (r-1) 

 = 1,34 

(5.3) 
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 = 0,09  

Fhitung = KTP/KTG    

 = 0,07/0,09   

 = 0,77  

 

Anova             

SK db JK KT F hit 
F tab 

5% 1% 

Perlakuan 4 0,31 0,08 0,90
ns 

3,06 4,89 

Galat 15 1,33 0,089 

   Total 19 1,64 

    Keterangan : ns = Menunjukan tidak terdapat pengaruh  nyata P>0,01. 
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Lampiran 5. Analisis Statistik nilai Jamur Fermentasi 

Perlakuan 
Ulangan 

Jumlah Rataan Stdev 
U1 U2 U3 U4 

A 3,30 4,10 4,00 4,50 15,90 3,98 0,50 

B 3,40 4,20 4,00 4,40 16,00 4,00 0,43 

C 3,40 4,20 4,30 4,30 16,20 4,05 0,44 

D 3,60 4,30 4,20 4,40 16,50 4,13 0,36 

E 3,80 4,20 4,20 4,50 16,70 4,18 0,31 

Total 17,50 21,00 20,70 22,10 81,30 81,30 

  

FK =  (∑Y..)
2
 

       r.t 

 = (81,30)
2
 

    (4.5) 

 = 330,48 

 JKT =  ∑Yij,,
2  

- FK 

  = (3,3
2 
+ .........+ 4,5

2
) – 330,48 

 = 333,11 – 330,48 

 = 2,63 

JKP = ∑Pij..
2  

– FK 

                r 

 = (15,90
2 
+ 16,00

2 
+.....+ 16,70

2
)/(4) – 330,48 

 = 0,11 

JKG = JKT – JKP 

 = 2,63 – 0,11 

 = 2,51 

KTP = JKP. 

t-1 

 = 0,11 

    5-1 

 = 0,03 

KTG =  JKG. 

    t (r-1) 
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 = 2,51 

    (5*3) 

 = 0,17 

Fhitung = KTP/KTG    

 = 0,03/0,17   

 = 0,17   

 

Anova             

SK db JK KT F hit 
F tab 

5% 1% 

Perlakuan 4 0,11 0,03 0,18
ns 

3,06 4,89 

Galat 15 2,51 0,168 

   Total 19 2,62 

    Keterangan : ns = Menunjukan tidak terdapat pengaruh  nyata P>0,01. 
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Lampiran Dokumentasi Penelitian 

 

Lokasi pertama pengambilan                        

daun eceng gondok 
 

 

 

 

 

 

 

 

Lokasi kedua pengambilan daun  

eceng gondok 

 

Proses pengambilan tumbuhan  

daun eceng gondok 

 

Proses penegambilan daun dari 

batang eceng gondok  

 

proses pelayuan daun eceng 

gondok 

 

Proses pencacahan daun eceng 

gondok 
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Proses pencacahan daun eceng  

Gondok 

 

Proses fermentasi daun eceng gondok  

dengan Aspergillus niger 

 

Proses penggilingan daun eceng  

gondok fermentasi 

 

Tepung daun eceng gondok fermentasi 

 

 

Pengambilan sampel  

untuk pengukuran pH 

 

proses pengukuran pH daun eceng gondok 

fermentasi 

 


