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The aim of this study was to evaluate the nutritional quality of papaya peel fermented 
with tape yeast. The materials used in this study were papaya peel waste obtained 
from traditional markets and tape yeast. The experimental design in this study was a 
completely randomized design (CRD) non-factorial with 5 treatments and 4 
replications. The treatments given were as follows: T0 = papaya peel without 
fermentation, T1 = papaya peel fermented with 0.2% tape yeast, T2 = papaya peel 
fermented with 0.4% tape yeast, T3 = papaya peel fermented with 0.6% tape yeast 
and T4 = papaya peel fermented with 0.8% tape yeast. The parameters observed were 
water content, ash content, crude fat content, crude fiber content, and crude protein 
content. The results of the study showed that the treatment of papaya peel fermented 
with tape yeast gave significantly different results (p<0.05) on water content, ash 
content, crude fat content, crude fiber content and crude protein content. 
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Tujuan penelitian adalah untuk mengevaluasi kualitas nutrisi kulit buah pepaya 
yang difermentasi menggunakan ragi tape. Materi yang digunakan pada penelitian 
ini adalah limbah kulit buah pepaya yang diperoleh dari pasar tradisional dan ragi 
tape. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian adalah rancangan 
acak lengkap (RAL) non faktorial dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan 
yang diberikan adalah sebagai berikut T0= kulit buah pepaya tanpa fermentasi, T1= 
kulit buah pepaya yang difermentasi dengan ragi tape 0,2%, T2= kulit buah pepaya 
yang difermentasi dengan ragi tape 0,4%, T3= kulit buah pepaya yang difermentasi 
dengan ragi tape 0,6% dan T4= kulit buah pepaya yang difermentasi dengan ragi 
tape 0,8%. Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu, kadar lemak kasar, 
kadar serat kasar dan kadar protein kasar. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perlakuan kulit buah pepaya yang difermentasi dengan ragi tape memberikan hasil 
yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak kasar,
 kadar serat kasar dan kadar protein kasar.  
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A. PENDAHULUAN 
Penyediaan pakan sesuai dengan kebutuhan zat gizi yang dibutuhkan oleh 

ternak akan mendukung performa ternak secara optimal, sehingga harus didukung 

dengan penggunaan bahan pakan yang berkualitas. Biaya pakan hingga saat ini 

merupakan komponen yang paling besar dari total biaya produksi [1]. Hal ini 

dikarenakan bahan pakan sumber protein yang digunakan untuk penyusunan 

pakan masih mengandalkan impor terutama bungkil kedelai. Alternatif penggunaan 

limbah sebagai bahan pakan sumber protein sangat perlu untuk dilakukan salah 

satunya adalah kulit buah pepaya. Kulit buah pepaya selama ini hanya dibuang 

sebagai limbah, padahal kulit buah pepaya mengandung protein kasar 25,74%, 

energi metabolis 2997,6 kkal/kg, serat kasar 20,06%, lemak kasar 4,52%, kalsium 

1,12% dan fosfor 0,47% [2]. Kulit pepaya juga mengandung enzim papain, lycopene, 

lutein, vitamin A, folat, vitamin B kompleks, vitamin E, vitamin K, asam pantotenat, 

beta karoten, kalsium, kalium, magnesium dan tembaga [3][4][5]. 

Hasil beberapa penelitian menunjukkan bahwa kulit buah pepaya yang 

dicampurkan dalam ransum puyuh hingga 10% berpengaruh positif terhadap 

pertumbuhan, penggunaan kulit buah pepaya pada level 6% memberikan hasil 

terbaik terhadap produksi telur puyuh dan pemanfaatan protein pada puyuh [6][7]. 

[5] juga melaporkan pemberian tepung kulit buah pepaya hingga level 16% dapat 

digunakan untuk menghasilkan kualitas internal telur ayam petelur. Kelemahan 

pemanfaatan kulit buah pepaya sebagai bahan pakan bagi ternak khususnya unggas 

yaitu kandungan serat kasar yang tinggi, sehingga perlu dilakukan pengolahan 

untuk meningkatkan kandungan nutrisi kulit buah pepaya yaitu dengan proses 

fermentasi dengan menggunakan ragi tape.  
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Ragi tape mengandung beberapa mikroorganisme yang meliputi kapang 

seperti Amylomyces rouxii; Mucor sp. dan Rhizopus sp.; khamir seperti 

Saccharomycopsis fibuligera; Saccharomycopsis malanga; Pichia burtonii; 

Saccharomyces cerevisiae dan Candida utilis serta bakteri seperti Pediococcus sp.; dan

 Bacillus sp. [8]. Ragi tape dalam proses fermentasi dapat menurunkan nilai serat 

kasar bahan karena adanya mikroorganisme yang terdapat dalam ragi tape tersebut. 

Hasil beberapa penelitian menunjukkan penggunaan ragi tape dalam proses 

fermentasi  mampu meningkatkan kualitas  nutrien  dari  bahan serta  dapat 

digunakan sebagai bahan pakan unggas. [9] melaporkan nilai nutrisi fermentasi 

kulit ari kedelai dengan ragi tape pada taraf 0,9% dalam waktu inkubasi 72 jam 

memberikan hasil yang terbaik. [10], fermentasi kulit singkong dengan ragi tape 

selama 9 hari dapat memperbaiki kualitas nutrisinya. [11] melaporkan bahwa 

penggunaan tepung kulit nenas yang difermentasi dengan ragi tape hingga 20% 

dalam ransum ayam broiler dapat menurunkan lemak abdominal ayam broiler. 

Berdasarkan potensinya tersebut fermentasi kulit buah pepaya dengan ragi tape 

diharapkan dapat menjadi alternatif bahan pakan sumber protein untuk unggas 
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sehingga dapat mengurangi biaya pakan. Namun, informasi terkait proses 

fermentasi kulit buah pepaya dengan ragi tape ini masih terbatas. Oleh karena itu, 

perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh pemberian ragi tape pada 

fermentasi kulit buah pepaya terhadap kandungan nutrisi kulit buah pepaya 

fermentasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi kualitas nutrisi kulit 

buah pepaya yang difermentasi menggunakan ragi tape.  

B. MATERI DAN METODE 
Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli sampai dengan November 2025. 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Universitas Tidar.  

Bahan dan Alat penelitian 
Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit buah pepaya dan ragi 

tape. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian yaitu pisau, timbangan, plastik, 

blender, peralatan uji kadar air, peralatan kadar abu, peralatan uji kadar lemak 

kasar peralatan uji kadar serat kasar dan peralatan uji kadar protein kasar. 

 
Metode Penelitian 

Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan 

dan 4 ulangan.  Perlakuan yang diberikan adalah T0= kulit buah pepaya tanpa 

fermentasi, T1= kulit buah pepaya yang difermentasi dengan ragi tape 0,2%, T2= 

kulit buah pepaya yang difermentasi dengan ragi tape 0,4%, T3= kulit buah pepaya 

yang difermentasi dengan ragi tape 0,6% dan T4= kulit buah pepaya yang 

difermentasi dengan ragi tape 0,8%. Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar 

abu, kadar lemak kasar, kadar serat kasar dan kadar protein kasar.  

Prosedur Penelitian 
Proses fermentasi diawali dengan pengambilan limbah kulit buah pepaya dari 

-Kadar air 

Pengukuran kadar air dilakukan sesuai dengan metode [12]. Kadar air 

dihitung berdasarkan rumus:  

pasar tradisional. Kulit buah pepaya yang digunakan adalah kulit buah pepaya 

mentah yang berwarna hijau. Kulit buah pepaya tersebut kemudian diiris, dicuci, 

ditiriskan dan dikering anginkan. Kulit buah pepaya selanjutnya dicampur dengan 

ragi tape sesuai dengan perlakuan masing-masing hingga homogen. Campuran 

tersebut kemudian dimasukkan dalam plastik dan ditutup rapat kemudian 

difermentasi selama 72 jam. Kulit buah pepaya hasil fermentasi kemudian 

dikeringkan menggunakan oven pada suhu 50 0C selama 72 jam dan digiling hingga 

menjadi tepung serta diambil sampel untuk analisis kadar air, kadar abu, kadar serat 

kasar, kadar protein kasar dan kadar lemak kasar. Pengukuran kadar air, kadar abu, kadar lemak kasar, kadar serat kasar, dan kadar protein kasar.  



 

 

Kadar air = (a+b)−𝑐

b
𝑥 100% 

Pengukuran kadar abu dilakukan sesuai dengan metode [12]. Kadar abu 

dihitung berdasarkan rumus:  

Kadar abu= b−berat krusibel

a
𝑥 100% 

Pengukuran kadar lemak kasar dilakukan sesuai dengan metode [12]. Kadar 

lemak kasar dihitung berdasarkan rumus berikut: 

Kadar Lemak kasar = (a−b)

c
𝑥 100% 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑆𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐾𝑎𝑠𝑎𝑟 =
𝑎 − 𝑏

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥100%

 

Keterangan: 

a = berat sampel setelah dioven 

b = berat sampel setelah ditanur 

-Kadar protein 

Pengukuran kadar protein kasar dilakukan berdasarkan metode [13]. Kadar protein 

kasar kemudian dihitung berdasarkan rumus berikut: 

 

Analisis Data 

Data hasil penelitian akan di uji lanjut Duncan Multiple Range Test apabila terdapat 

perbedaan yang nyata antar perlakuan. 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil rataan penelitian perlakuan kulit buah pepaya yang difermentasi dengan 

tape disajikan pada Tabel 1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 
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Keterangan:  a= berat krusibel                                                

                  b= berat sampel awal  

            c= berat sampel dan krusibel setelah dioven
-Kadar abu 

Keterangan: a= berat sampel awal          

                    b= berat sampel dan krusibel setelah ditanur 
-Kadar Lemak Kasar 

Keterangan: a= berat sampel dan kertas saring setelah oven (sebelum ekstraksi). 

               b= berat sampel dan kertas saring setelah oven (setelah ekstraksi). 

                         c= berat sampel awal 
-Kadar serat kasar 

Pengukuran kadar serat kasar dihitung berdasarkan metode [13]. Kadar serat kasar 

dihitung berdasarkan rumus berikut: 

 Kadar 𝑝𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 𝑘𝑎𝑠𝑎𝑟 =
(𝑚𝑙  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑛  sampel  −  𝑚𝑙  𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜)  𝑥  𝑁  𝐻𝐶𝑙  𝑥  6,25  𝑥  0,014 x 100%     

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 sampel (𝑔𝑟am)
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memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05) terhadap kadar air, kadar abu, 

kadar lemak kasar, kadar serat kasar dan kadar protein kasar.  

Tabel 1. Data Rataan Kadar Air, Abu, Lemak Kasar, Serat Kasar dan Protein Kasar 
Hasil Penelitian 

Parameter Perlakuan 

T0 T1 T2 T3 T4 

Kadar Air (%) 10,09b 10,64b 10,49b 11,89a 10,86b 

Kadar Abu (%) 10,96a 10,44b 10,24bc 9,94cd 9,75d 

Kadar Lemak Kasar (%) 3,43b 4,26a 3,90ab 4,04a 4,20a 

Kadar Serat Kasar (%) 14,30a 13,89ab 13,68b 13,76ab 13,31b 

Kadar Protein Kasar (%) 22,52d 23,92c 24,78b 25,84a 26,29a 

Keterangan: Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata 

(p<0,05) 

 

Kadar Air 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan kulit buah pepaya yang 

difermentasi dengan ragi tape memberikan hasil yang berbeda nyata (p<0,05) 

terhadap kadar air. Data rerata kadar air hasil penelitian masing-masing yaitu pada 

perlakuan T0 sebesar 10,09%, perlakuan T1 sebesar 10,64%, perlakuan T2 sebesar 

10,49%, perlakuan T3 sebesar 11,89% dan perlakuan T4 sebesar 10,86%. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kadar air hasil penelitian mengalami peningkatan 

seiring dengan meningkatnya pemberian level ragi tape. Hasil penelitian ini sejalan 

dengan [14] yang melaporkan bahwa kadar air tepung limbah biji durian yang di 

fermentasi dengan ragi tape (Saccharomyces cerevisiae) juga mengalami 

peningkatan seiring dengan meningkatnya jumlah ragi yang digunakan. 

Meningkatnya kadar air pada proses fermentasi merupakan indikasi adanya 

aktivitas mikroorganisme yang memanfaatkan substrat sebagai sumber energi 

untuk pertumbuhan dan perkembangannya[15]. Peningkatan populasi mikroba 

dalam substrat maka jumlah air yang dihasilkan juga akan semakin meningkat [16]. 

Proses fermentasi akan meningkatkan kadar air dikarenakan terjadinya proses 

penguraian nutrisi yang menyebabkan terjadinya peningkatan kadar asam laktat 

dan kadar air [17]. Proses metabolisme dan konversi senyawa makromolekul 

menjadi senyawa yang lebih sederhana terjadi selama proses fermentasi, dimana 

proses metabolisme tersebut dilepaskan air sehingga mengakibatkan terjadinya 

peningkatan kadar air pada bahan [18][19]. Proses metabolisme menghasilkan air 

merupakan sebuah indikasi terjadinya proses fermentasi sedang berlangsung [14].  

 

Kadar Abu 

Data rerata kadar abu hasil penelitian masing-masing yaitu pada perlakuan T0 

sebesar 10,96%, perlakuan T1 sebesar 10,44%, perlakuan T2 sebesar 10,24%, 



 

 

perlakuan T3 sebesar 9,94% dan perlakuan T4 sebesar 9,75%. Hasil penelitian pada 

Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan kulit buah pepaya yang difermentasi 

dengan tape memberikan hasil berbeda nyata terhadap (P<0,05) terhadap kadar 

abu. Kadar abu penelitian semakin menurun dengan meningkatnya level ragi tape 

yang digunakan. Hasil ini sejalan dengan [20], proses fermentasi Trametes sp 

menurunkan kadar abu daun nanas. Namun, hasil penelitian ini tidak sejalan dengan 

[9] yang melaporkan bahwa proses fermentasi dengan ragi tape meningkatkan 

kadar abu tepung kulit ari kedelai.  

Menurunnya kadar abu hasil penelitian sejalan dengan menurunnya kadar 

serat kasar yang dihasilkan pada penelitian ini. Sesuai dengan pendapat [21] yang 

menyatakan bahwa penurunan kadar abu suatu bahan pakan memiliki hubungan 

yang erat dengan menurunnya kadar serat kasar pada suatu bahan pakan tersebut. 

Kadar abu yang semakin rendah menunjukkan semakin tingginya mutu dan tingkat 

kemurnian yang dihasilkan [22]. Kadar abu yang semakin menurun juga 

menunjukkan bahwa semakin sedikit jumlah bahan organik yang mengalami 

degradasi [20][21].   

Kadar Lemak Kasar 

Data hasil penelitian pada Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan kulit buah 

pepaya yang difermentasi dengan tape memberikan hasil berbeda nyata terhadap 

(P<0,05) terhadap kadar lemak kasar kulit buah pepaya. Hasil kadar lemak kasar 

mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya level ragi tape yang 

digunakan. Hasil penelitian ini sejalan dengan [9] yang melaporkan bahwa kadar 

lemak kasar tepung kulit ari kedelai juga mengalami peningkatan seiring dengan 

meningkatnya level ragi tape yang digunakan dalam proses fermentasi. [15] 

melaporkan bahwa pelepah kelapa sawit yang difermentasi menggunakan aktivator 

mikroorganisme efektif mengalami kenaikan kadar lemak kasar. Limbah bulu ayam 

yang difermentasi dengan Bacillus subtilis mengalami kenaikan kadar lemak kasar 

dibandingkan dengan limbah bulu ayam tanpa fermentasi [18]. [23] menyatakan 

bahwa peningkatan kadar lemak kasar karena fermentasi diakibatkan oleh adanya 

aktivitas mikroba yang dapat mendegradasi bahan organik seperti karbohidrat 

untuk menghasilkan asam lemak sehingga kadar lemak dalam pakan akan 

mengalami peningkatan sebagai akibat adanya sintesis asam lemak dalam substrat.  

Kadar Serat Kasar 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan kulit buah pepaya yang 

difermentasi dengan tape nyata (P<0,05) menurunkan kadar serat kasar. Kulit buah 

pepaya tanpa fermentasi (T0) memiliki kadar serat kasar yang tertinggi yaitu 14,30 

% sedangkan kulit buah pepaya yang difermentasi dengan ragi tape hingga level 0,8 

% mampu menghasilkan kadar serat kasar yang semakin rendah 13,31% (T4). Hasil 

penelitian ini sejalan dengan penelitian [9], kadar serat kasar pada kulit bungkil 
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kedelai yang difermentasi dengan ragi tape juga juga mengalami penurunan. 

Kandungan serat kasar putak juga mengalami penurunan dari 20,84% menjadi 

13,89% seiring dengan meningkatnya jumlah ragi tape yang digunakan dalam 

fermentasi [16]. [24] juga melaporkan bahwa penggunaan ragi tape dalam 

fermentasi rumput odot mampu menurunkan kandungan serat kasarnya. 

Penurunan serat kasar dalam proses fermentasi diakibatkan adanya penguraian 

serat kasar karena aktivitas mikroorganisme [25]. Mikroorganisme selama proses 

fermentasi menghasilkan enzim yang berperan dalam menghidrolisis senyawa 

kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana [10]. Penurunan kadar serat kasar 

ini sebagai akibat aktivitas enzimatik yang dihasilkan oleh mikroorganisme dalam 

ragi tape, seperti menghasilkan enzim selulase untuk memecah selulosa menjadi 

gula sederhana [26]. Enzim selulase yang dihasilkan oleh mikrobia mampu 

menguraikan ikatan kompleks serat kasar menjadi bentuk yang lebih sederhana [9]. 

Aktivitas enzim selulase akan menyebabkan terjadinya degradasi selulosa menjadi 

glukosa yang mengakibatkan terjadinya penurunan kadar serat kasar [27].  

Kadar Protein Kasar 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan kulit buah pepaya yang 

difermentasi dengan ragi tape memberikan hasil berbeda nyata terhadap (P<0,05) 

terhadap kadar protein kasar. Kadar protein ragi tape mengalami peningkatan 

seiring dengan meningkatnya level ragi tape yang digunakan dari 22,52% (T0) 

menjadi 26,29% (T4). Hasil penelitian ini sejalan [28], proses fermentasi kangkung 

afkir dengan ragi tape juga dapat meningkatkan kandungan protein kasar. Proses 

fermentasi dengan ragi tape pada dedak padi juga meningkatkan kandungan protein 

kasarnya [29]. 

Meningkatnya kadar protein kasar selama proses fermentasi dikarenakan 

mikroorganisme mampu memecah nutrisi dan komponen nutrisi dalam tubuhnya 

tersebut sehingga menyebabkan peningkatan kadar protein kasar [23]. 

Meningkatnya kadar protein dalam proses fermentasi dikarenakan meningkatnya 

jumlah massa mikrobial yang kaya akan protein sebagai akibat dari mikroorganisme 

tumbuh dan berkembang [14][30]. Selama proses pertumbuhan, mikroorganisme 

tidak hanya menghasilkan enzim, tetapi juga memproduksi protein berupa enzim 

ekstraseluler serta protein hasil metabolisme kapang, sehingga menyebabkan 

terjadinya peningkatan kadar protein kasar [29]. Pertumbuhan mikroba yang 

semakin optimal maka jumlah mikroba yang dihasilkan akan semakin banyak, 

sehingga protein yang ditambahkan ke dalam media atau substrat juga semakin 

tinggi [31]. Selama proses fermentasi akan terjadi peningkatan jumlah biomassa 

mikroba yang berkontribusi terhadap naiknya kadar protein kasar [32]. Proses 

fermentasi menyebabkan terjadinya peningkatan jumlah koloni mikroba yang 



 

 

merupakan sumber protein sel tunggal sehingga protein kasar juga mengalami 

peningkatan [33],  

 
D. SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan penelitian adalah perlakuan kulit buah pepaya yang difermentasi 

dengan ragi tape dapat meningkatkan kandungan nutrisi kulit buah pepaya. 

Perlakuan terbaik pada penambahan ragi tape 0,8% (P4) karena mampu 

meningkatkan protein kasar dan menurunkan kadar serat kasar kulit buah pepaya.  

Saran yang diberikan adalah perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang 

penggunaan kulit buah pepaya yang difermentasi dengan ragi tape sebagai bahan 

pakan untuk ternak unggas.  
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