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ABSTRAK

Industri minuman teh dalam kemasan menghasilkan limbah ampas teh dalam jumlah besar yang dapat
mencemari lingkungan. Upaya pemanfaatannya sebagai pakan ternak terhambat oleh tingginya kandungan zat
antinutrisi seperti tanin dan serat kasar. Penelitian ini bertujuan mengkaji pengaruh waktu fermentasi dan dosis
inokulum ragi terhadap kepadatan bakteri asam laktat (BAL) serta kualitas silase dari limbah ampas teh.
Ampas teh direndam dalam larutan abu gosok 15% (b/v) untuk proses detanisasi, kemudian diinokulasi dengan
ragi dalam dosis 0%, 2%, 4%, dan 6% (b/b), dan diinkubasi secara anaerob pada suhu ruang selama 0, 14, dan
21 hari. Parameter yang diamati meliputi susut bobot, kadar air, pH, kepadatan BAL, kadar asam laktat, nilai
Fleigh, kadar protein kasar, serat kasar, dan tanin. Hasil menunjukkan adanya interaksi signifikan antara waktu
fermentasi dan dosis inokulum terhadap peningkatan kepadatan BAL, kadar asam laktat, nilai Fleigh, serta
penurunan pH dan kadar tanin. Perlakuan terbaik diperoleh pada dosis ragi 6% dan waktu fermentasi 21 hari,
dengan kepadatan BAL batang dan kokus masing-masing sebesar 3,90 x 10* dan 3,93 x 10* sel/g, kadar asam
laktat 1,79%, pH 3,77, nilai Fleigh 136,28, dan tanin 0,64%. Meski kandungan serat kasar masih cukup tinggi
(22,57%) dan protein kasar tertinggi tercapai pada dosis 4% (18,04%), hasil ini menunjukkan bahwa fermentasi
dengan ragi efektif meningkatkan kualitas silase ampas teh sebagai pakan alternatif.
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Diterima: 4 Juli 2024; Diperbaiki: 18 Mei 2025; Disetujui: 19 Mei 2025
*Penulis untuk Korespondensi: agna.krave@uksw.edu 345



ABSTRACT

The packaged tea beverage industry generates large amounts of tea waste that pose environmental
concerns. Utilizing this waste as animal feed is hindered by its high content of antinutritional factors,
particularly tannins and crude fiber. This study aimed to evaluate the effects of fermentation time and yeast
inoculum dosage on lactic acid bacteria (LAB) density and the silage quality of tea waste. Prior to
fermentation, the tea waste was soaked in a 15% (w/v) wood ash solution to reduce tannin content. It was then
inoculated with yeast at 0%, 2%, 4%, and 6% (w/w) dosages, ensiled under anaerobic conditions, and
incubated at room temperature for 0, 14, and 21 days. Observed parameters included weight loss, moisture
content, pH, LAB density, lactic acid content, Fleigh score, crude protein, crude fiber, and tannin levels.
Results showed a significant interaction between yeast inoculum dosage and fermentation time, affecting LAB
density, lactic acid content, Fleigh score, pH reduction, and tannin degradation. The best treatment was
observed at 6% yeast inoculum and 21 days of fermentation, yielding rod- and coccus-shaped LAB densities
of 3.90 x 10* and 3.93 x 107 cells/g, respectively; lactic acid content of 1.79%, pH of 3.77; Fleigh score of
136.28; and tannin content of 0.64%. Although crude fiber content remained relatively high (22.57%) and the
highest crude protein content (18.04%) was achieved at 4% inoculum, yeast fermentation effectively improved
tea waste silage quality, making it a promising alternative feed source.

Keywords: tea pulp waste, yeast inoculum dose, fermentation time, Saccharomyces cerevisiae, silage

PENDAHULUAN

Produksi minuman teh dalam kemasan pada skala industri menghasilkan timbulan ampas teh
yang menimbulkan masalah tersendiri bagi lingkungan dan perlu diupayakan solusinya. Ampas teh
merupakan limbah padat dari proses penyeduhan teh menjadi minuman teh dalam kemasan. Timbulan
ampas teh yang tidak dikelola akan memunculkan bau tidak sedap dan mengurangi nilai estetika
lingkungan (Tjhaiad dan Taufik 2023, Azzahra dan Taufik 2020).

Sebenarnya ampas teh dapat digunakan sebagai bahan campuran pakan untuk unggas maupun
ruminansia (Qiu ef al., 2023, Ding et al., 2020). Ampas teh mengandung 27,42% protein, 20,94%
serat kasar, 2,01% lemak, 0,2% kalsium, 0,7% pospor, 7,83% abu, dan 6,07% lignin (Babu et al.,
2022). Ampas teh mempunyai keterbatasan untuk langsung digunakan sebagai bahan pakan ternak
karena tingginya kandungan serat kasar dan senyawa antinutrisi seperti tanin sekitar 5-15% (Amalia
et al., 2021, Kusmayadi 2020). Kandungan tanin dan saponin yang tinggi dapat menghambat
metabolisme protein dalam tubuh ternak, khususnya ruminansia (Sudrajat dan Riyanti 2019).
Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan (2013) menyatakan bahwa kandungan tanin 3-
7% dalam pakan tidak dianjurkan karena dapat meningkatkan kematian pada hewan ternak.

Teknologi pengolahan secara kimia, fisika, dan biologi yang tepat dapat menurunkan
kandungan serat kasar dan antinutrisi dalam ampas teh (Pazla et al., 2023, Hartini et al., 2022).
Rosulva et al. (2021) melaporkan bahwa perendaman ampas teh dalam suspensi 10% abu gosok dapat
menurunkan kandungan tanin hingga 80% pada kondisi pH alkali. Budiyanto et al. (2022)
melaporkan bahwa perebusan dengan abu gosok dapat menurunkan kadar tanin pada buah bakau.
Abu gosok dapat menyerap cairan sel, mengikat racun dan mengikat zat antinutrisi. Selain itu, metode
fermentasi ampas teh menjadi silase dapat mengubah bahan organik komplek, termasuk serat kasar,
menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana dan mudah dicerna (Seran et al., 2020, Zhou et al.,
2019).

Beberapa penelitian melaporkan peran yang signifikan dari mikroba dalam fermentasi silase
(Zhuang et al., 2021, Wahyudi 2019). Bakteri asam laktat dan Saccharomyces cerevisiae dapat
mensekresikan enzim o-galaktosidase dan B-glukosidase yang dapat mengurai oligosakarida menjadi
gula sederhana dan melepaskan zat anti nutrisi sehingga menjadi terbuka bagi aksi enzim hidrolitik
(Ghosh et al., 2022, Alvarez-Cao et al., 2019). S. cerevisiae dapat digunakan sebagai direct fed
microbials (DFM) yang kaya enzim, vitamin, dan kofaktor penting (Kurniawan et al., 2023,
Chirstiyanto dan Utama 2021). Penambahan kultur S. cerevisiae dalam proses fermentasi memacu
mikroorganisme untuk memperbanyak diri, hal inilah yang dapat meningkatkan kandungan protein
kasar (Dewi et al., 2022, Panab et al., 2020).

Selain itu, waktu fermentasi (ensilase) juga diketahui memengaruhi kualitas silase. Ali et al.
(2020) melaporkan bahwa kadar asam laktat pada silase rumput gajah meningkat dengan semakin

346



lamanya waktu ensilase. Koni et al. (2020b) menunjukkan bahwa semakin lama waktu ensilase maka
menyebabkan peningkatan total bakteri asam laktat yang menjadi protein sel tunggal. Asam organik
yang diproduksi selama ensilase diduga dapat mengakibatkan denaturasi protein dan terbentuknya
amonia (Ramdani et al., 2022). Wahyani et al. (2021) menunjukkan bahwa kandungan serat kasar
pada silase berbahan eceng gondok menurun hingga 1,45% dalam waktu 20 hari ensilasi.

Dengan demikian, banyak pendekatan yang telah dikembangkan untuk mengurangi
kandungan antinutrisi dalam ampas teh. Meskipun demikian, masih terdapat kekurangan dalam
penelitian yang menggabungkan metode perendaman dalam abu gosok dengan fermentasi
menggunakan inokulum ragi komersial untuk mengoptimalkan kualitas silase dari ampas teh. Belum
ada studi yang secara komprehensif mengevaluasi pengaruh kombinasi dosis inokulum ragi dan
waktu fermentasi terhadap penurunan kadar tanin dan serat kasar, serta peningkatan kandungan
protein dalam silase ampas teh.

Penelitian ini bertujuan untuk mengisi kekosongan tersebut dengan mengkaji pengaruh waktu
fermentasi dan dosis inokulum ragi terhadap kualitas silase dari ampas teh, khususnya dalam
menurunkan kandungan tanin dan serat kasar serta meningkatkan kandungan protein. Hasil penelitian
ini diharapkan dapat memberikan solusi inovatif dalam pemanfaatan limbah ampas teh sebagai pakan
ternak yang berkualitas.

BAHAN DAN METODE
Bahan Penelitian

Bahan utama yang digunakan untuk fermentasi silase adalah ampas teh hijau yang diperoleh
dari PT. Gunung Slamat, Slawi. Ragi inokulum yang digunakan adalah Fermipan yang mengandung
30- 33% sel S. cerevisiae dengan campuran pengemulsi sorbitan monostearat E491. Bahan lainnya
seperti abu gosok, dedak gabah padi, dan molase diperoleh dari penjual di pasar tradisional Trayeman
Slawi, Kabupaten Tegal.

Lokasi dan Desain Penelitian

Pembuatan silase ampas teh, pengujian fisik dan mikrobiologis dilakukan di Laboratorium
PT. Gunung Slamat Slawi, Kabupaten Tegal, Jawa Tengah. Analisis serat dan protein kasar dilakukan
di Laboratorium Pelayanan Analisis Pakan Ternak Jawa Tengah.

Percobaan menggunakan rancangan acak faktorial dengan perlakuan dosis inokulum empat
aras (0%, 2%, 4%, 6% (b/b dari berat ampas teh) dan perlakuan waktu ensilasi tiga aras (0, 14, 21
hari), masing-masing dengan tiga ulangan.

Fermentasi Silase Ampas Teh

Ampas teh sebanyak 36 kg direndam dalam 15% (b/v) suspensi abu gosok selama 1 hari
(Perdana et al., 2013). Setelah perendaman, ampas teh dipisahkan dari suspensi abu gosok dan
dikeringkan di bawah sinar matahari hingga mencapai kadar air + 30%. Untuk setiap unit percobaan
disiapkan bahan yang terdiri dari 500 g ampas teh yang telah dikeringkan dan direndam dalam
suspensi abu gosok, 125 g dedak, 30 g molase yang telah dilarutkan dalam 150 mL air, dan fermipan
yang telah disuspensikan dalam 150 mL air pada suhu 30-40 °C untuk mengaktifkan sel ragi.
Campuran dari semua bahan tersebut memberikan kadar air 50% yang merupakan kondisi optimal
untuk fermentasi. Perlakuan dosis inokulum ragi diatur dengan memberikan fermipan 0%, 2%, 4%,
6% dari 500 g ampas teh yang digunakan. Setelah semua bahan dicampur merata, adonan bahan silase
dimasukkan ke dalam kantong plastik (PE 40 mikron) ukuran 40 cm x 60 cm, dipadatkan dengan cara
ditekan-tekan, dan diikat menggunakan tali rafia supaya suasana di dalam kantong plastik menjadi
anaerob. Semua kantong diinkubasi di ruang pengolahan limbah dengan kisaran suhu ruangan 27-35
°C dengan posisi tidak terkena sinar matahari dan jauh dari genangan air. Kualitas silase ampas teh
yang dihasilkan dianalisis setelah selesainya waktu ensilasi sesuai dengan perlakuan waktu
fermentasinya. Analisis kualitas silase yang dilakukan meliputi kadar asam laktat, kandungan tanin,
kandungan protein kasar dan serat kasar, dan total bakteri asam laktat (BAL). Variabel pendukung
juga diukur yang meliputi kadar air, pH silase, penyusutan berat silase, dan nilai Fleigh. Analisis
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dilakukan terhadap sampel dari masing-masing unit percobaan yang diambil menggunakan sistem
sampel terbuang.

Analisis Kadar Air dan pH Silase

Sampel silase sebanyak 3 g ditimbang dan ditempatkan di dalam mangkuk pada moisture
analyzer (Mettler Toledo HG63 Deluxe 61 g) yang dioperasikan pada suhu 105 °C. Nilai yang terbaca
langsung pada panel dicatat sebagai data kadar air yang diukur. pH silase diukur mengikuti metode
potensiometer (Randi et al., 2023). Sampel silase sebanyak 5 g dimasukkan ke dalam gelas
erlenmeyer, ditambah 50 mL aquades, kemudian dikocok dan didiamkan selama 2 jam untuk
mengendapkan silase. pH silase diukur dengan pH meter (JuanJuan pH1156 + 0.1) dan hasilnya
dicatat pada saat layar pH menunjukkan nilai yang stabil.

Penentuan Kadar Asam Laktat dan Nilai Fleigh

Kadar asam laktat ditentukan menggunakan metode titrasi asam basa (Hu et al., 2024). Nilai
Fleigh (NF) dari produk silase ampas teh dihitung berdasarkan nilai bahan kering (BK) dan pH silase
(ileri et al., 2020):

NF =220+ (2 X BK % — 15) — 40 x pH

NF yang diperoleh digunakan untuk menetapkan kualitas silase dengan kriteria baik sekali (NF = 81-
100), baik (NF = 61-80), cukup (NF = 41-60), sedang (NF = 21-40), dan kurang (NF = 0-20).

Penentuan Kadar Tanin, Protein Kasar, dan Serat Kasar

Kandungan tanin dalam sampel ditentukan menggunakan titrasi permanganometri (Alwala et
al., 2014). Kadar protein kasar ditentukan menggunakan metode semi mikro kjeldahl, sedangkan
kadar serat kasar ditentukan menggunakan metode neutral detergent fiber (Shah et al., 2019).

Analisis Kepadatan Bakteri Asam Laktat

Kepadatan bakteri asam laktat (BAL) ditentukan berdasarkan metode microplate most
probable number (MPN) mengikuti Rowe ef al. (1977). Media tumbuh yang digunakan untuk analisis
kepadatan BAL mengacu pada Davis dan Pezzlo (2023) dengan indikator phenol merah untuk BAL
bentuk kokus dan bromokresol ungu untuk BAL bentuk batang. Sampel silase sebanyak 10 g
disuspensikan hingga 20 mL dalam larutan bufer fosfat pengencer. Suspensi sampel silase diambil
sebanyak 50 pL dengan mikropipet, dan dimasukkan ke dalam sumur A1 dari microplate steril, dan
dicampurkan dengan media tumbuh hingga merata. Selanjutnya diambil 50 pL dari sumur A1 dengan
mikropipet, ditempatkan di sumur A2 untuk aras pengenceran kedua. Hal yang sama diulang
berurutan dari sumur A2 hingga sumur A12 untuk aras pengenceran kedua belas (terakhir). Demikian
juga untuk sumur B1-B12 hingga sumur H1-H12 dilakukan dengan cara yang sama dengan sumur
A1-A12. Uji positif ditandai oleh perubahan warna media dalam sumur microplate menjadi kuning.
Selanjutnya, nilai MPN diestimasi dari tiga pengenceran tertingi pada sumur yang positif
menggunakan tabel MPN dalam Rowe et al. (1977) dan dinyatakan dalam total jumlah sel BAL/g.

Bobot Susut

Bobot susut silase ampas teh dihitung dari selisih berat silase ampas teh sebelum dan sesudah
perlakuan. Bobot silase dari setiap unit percobaan silase diukur menggunakan timbangan digital
(Digital Kitchen Scale, Tesla Precise) dengan kepekaan pengukuran 0,1 g.

Analisis Data

Uji ANOVA dua arah dilakukan untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh signifikan dari
dosis inokulum ragi, waktu ensilasi dan interaksinya terhadap kualitas silase ampas teh berdasarkan
kadar air, pH, bobot susut, kandungan asam laktat, tanin, nilai Fleigh, dan total BAL. Apabila terdapat
pengaruh signifikan dilanjutkan dengan uji Tukey untuk menguji perbedaan antar perlakuan.

348



HASIL

Berlangsungnya fermentasi pada adonan ampas teh yang telah mengalami ensilasi dapat
dilihat dari susut bobot dan kadar air yang terus meningkat dengan semakin lama waktu fermentasi
(Gambar 1). Hal ini terjadi pada semua perlakuan dosis inokulum ragi yang ditambahkan.
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Gambar 1. Peningkatan susut bobot (A) dan kadar air (B) pada silase ampas teh selama fermentasi hingga
hari ke-21 pada dosis inokulum ragi yang berbeda (Increased weight loss (A) and moisture content (B) in tea
pulp silage during fermentation until day 21" at different doses of yeast inoculum).

Bahwa selama berlangsungnya inkubasi adonan ampas teh mengalami fermentasi juga terlihat
dari meningkatnya kepadatan BAL, kadar asam laktat dan penurunan pH. Gambar 2 menunjukkan
bahwa total BAL kokus (Gambar 2A) dan basil (Gambar 2B) meningkat dengan semakin lamanya
waktu fermentasi yang diikuti kenaikan kadar asam laktat (Gambar 2C) dan penurunan pH (Gambar
2D). Total BAL kokus dan batang mengalami peningkatan yang tinggi dalam fermentasi 14 hari, dan
cenderung melambat pada periode inkubasi selanjutnya. MPN BAL batang dan kokus pada hari ke-
14 masing-masing hanya mencapai 4,60 x 10*sel/g silase dan 3,46 x 10*sel/g silase, dan hingga hari
ke-21 nilai MPN BAL basil dan kokus relatif konstan, masing-masing mencapai 4,3 x 10* sel/g silase
dan 3,59 x 10* sel/g silase, tetapi kepadatan sel viabel tersebut meningkat dibanding yang terhitung
pada awal fermentasi. Total MPN BAL batang dan kokus pada awal fermentasi (hari ke-0) hanya
sebanyak 1,82 x 103 sel/g dan 1,30 x 10° sel/g. Semakin tinggi penambahan dosis inokulum pada
adonan ampas teh memberikan peningkatan kepadatan BAL dan kadar asam laktat, tetapi semakin
menurunkan pH pada produk silase. Efek ini terjadi pada semua perlakuan waktu fermentasi. Setelah
waktu fermentasi 21 hari, penambahan dosis ragi 2% menunjukan rata-rata total BAL batang dan
kokus sebanyak 4,73 x 10* sel/g silase dan 4,94 x 10* sel/g silase, dosis ragi 4% sebanyak 5,71 x 10*
sel/g silase dan 5,32 x 10*sel/g silase, dan dosis ragi 6% sebanyak 5,65 x 10*sel/g silase dan 6,19 x
10* sel/g silase. Pada perlakuan kontrol atau tanpa penambahan inokulum ragi nilai MPN BAL batang
dan kokus hanya 1,09 x 10*sel/g silase dan 1,06 x 10*sel/g silase.

Hasil uji ANOVA dua arah menunjukkan adanya efek interaksi antara waktu fermentasi dan
dosis inokulum ragi terhadap kadar asam laktat (P = 0,00), pH (P = 0,00), dan total BAL batang (P =
0,00) serta BAL kokus (P = 0,00). Semakin lama waktu fermentasi dan semakin tinggi dosis inokulum
ragi dalam adonan ampas teh semakin meningkatkan kepadatan BAL, kadar asam laktat, dan
penurunan pH. Dosis inokulum ragi 6% dengan waktu fermentasi selama 21 hari menunjukkan
penurunan nilai pH tertinggi dari 5,07 menjadi 3,77. Hal ini sejalan dengan terjadinya peningkatan
kadar asam sebesar 0,49% dan kepadatan BAL kokus dan batang yang tertinggi, masing-masing
mencapai 6,19 x 10%sel/g silase dan 5,83 x 10* sel/g silase.
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Gambar 2. Kualitas silase ampas teh selama fermentasi hingga hari ke-21 pada dosis inokulum ragi yang
berbeda berdasarkan MPN BAL kokus (A), MPN BAL batang (B), pH (C), dan kadar asam laktat (D) (The
quality of tea pulps silage during fermentation up to the day 21° at different yeast inoculum doses based on
MPN LAB coccus (A), MPN LAB basil (B), pH (C), and lactic acid (D)).

Hasil analisis kualitas silase ampas teh berdasarkan hitungan nilai Fleigh dan kadar tanin
ditunjukkan pada Gambar 3. Dari Gambar 3 terlihat bahwa nilai Fleigh semakin meningkat dengan
semakin meningkatnya waktu fermentasi, tetapi kadar tanin semakin menurun dengan meningkatnya
waktu fermentasi. Hasil uji ANOVA dua arah menunjukkan adanya efek interaksi antara waktu
fermentasi dan dosis inokulum ragi terhadap nilai Fleigh (P = 0,00) dan kadar tanin dalam silase
ampas teh (P = 0,00). Perlakuan waktu fermentasi 21 hari dengan penambahan dosis inokulum ragi
6% berpengaruh pada penurunan kadar tanin tertinggi sebesar 5,64%, yang lebih tinggi dibandingkan
pada perlakuan tanpa penambahan ragi dengan waktu fermentasi 0 hari. Nilai Fleigh tertinggi sebesar
136,28 yang terukur pada waktu fermentasi 21 hari dengan dosis inokulum ragi 6% termasuk dalam
kategori kualitas baik sekali, jauh lebih tinggi dibanding nilai Fleigh pada kontrol (tanpa penambahan
ragi pada waktu fermentasi 0 hari) yang hanya 102,07.
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Penelitian ini juga menunjukkan bahwa dosis inokulum ragi yang ditambahkan dan lama waktu
fermentasi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap penurunan serat kasar dan peningkatan protein
kasar pada silase ampas teh (Tabel 1). Peningkatan kadar protein kasar hanya terlihat pada
penambahan dosis inokulum ragi 4% dengan waktu fermentasi 21 hari yang meningkat menjadi
18,04% dari 15,74%, sedangkan penurunan serat kasarnya hanya nampak pada penambahan dosis
inokulum ragi 2% dengan waktu fermentasi 21 hari dari 25,88% menjadi 22,57%.
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Gambar 3. Peningkatan nilai Fleigh (A) dan penurunan kadar tanin (B) pada silase ampas teh selama
fermentasi hingga hari ke-21 pada dosis inokulum ragi yang berbeda (/ncreased Fleigh score (A) and
decreased tannin levels (B) in tea pulps silage during fermentation up to day 21™ at different doses of yeast
inoculum).

Tabel 1. Kadar serat kasar dan protein kasar dalam silase ampas teh dengan perlakuan waktu fermentasi dan
dosis inokulum ragi yang berbeda (Crude fiber and crude protein contents in tea pulps silage with different
fermentation time course and yeast inoculum dose).

Dosis Inokulum
(Inoculum dose)

0% 2% 4% 6% 0% 2% 4% 6%
Waktu (hari) Serat Kasar (%) Protein Kasar (%)
(Time, day) (Crude Fibre, %) (Crude Protein, %)
0 25,88 26,06 25,51 25,07 15,74 16,81 15,77 17,52
4 26,12 27,23 24.84 24,05 16,04 16,61 16,09 17,69
21 26,79 22,57 25,54 26,61 15,62 15,86 18,04 17,65

PEMBAHASAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan waktu fermentasi dan dosis inokulum ragi yang
ditambahkan terbukti meningkatkan total BAL batang dan kokus, kadar asam laktat, dan nilai Fleigh,
tetapi menurunkan pH dan kadar tanin dalam produk silase ampas teh. Hal ini didukung penelitian
Zhou et al. (2020) yang menunjukkan perbedaan nyata nilai pH dan kenaikan asam laktat antara lama
fermentasi 30, 60, dan 90 hari pada silase jagung, sedangkan Sarigicek et al. (2016) menunjukkan
perbedaan nyata silase jagung dalam kenaikan asam laktat dan nilai Fleigh pada waktu fermentasi 90
dan 104 hari. Harahap (2014) menunjukkan terjadinya peningkatan koloni BAL diikuti penurunan
pH dalam silase kelapa sawit dengan waktu inkubasi 0, 7, 14, dan 21 hari. Kondo et al. (2006)
mengevaluasi karakteristik fermentasi dan nilai nutrisi dari limbah teh hijau yang diensilasi dengan
campuran produk sampingan seperti kue tahu, jerami padi, dan dedak padi. Penambahan limbah teh
hijau meningkatkan konsentrasi asam laktat dan menurunkan pH serta kehilangan bahan kering.
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Beberapa penelitian telah mengevaluasi fermentasi silase dari berbagai limbah agroindustri.
Penambahan ragi dapat memacu pertumbuhan BAL untuk mensekresikan enzim tanase yang dapat
mendegradasi tanin melalui aktivitas asilhidrolase tanin (Wang et al., 2022). Shang et al., (2019)
menyatakan bahwa BAL dapat mendegradasi tanin hingga 78% pada produk Xuan mugua. Koni dan
Foenay (2020a) menunjukkan bahwa perlakuan ensilasi dapat menurunkan kadar tanin hingga
59,96% pada silase kulit pisang. Hasil serupa dilaporkan Abbasi (2018) bahwa kandungan tanin
dalam silase Amaranthus hypochondriaus menurun dari 7,82 g/kg menjadi 5,77 g/kg dengan tingkat
degradasi 26,21% setelah proses ensilasi. Berdasarkan kandungan BAL batang dan kokus, asam
laktat, pH, nilai Fleigh dan kadar tannin, waktu fermentasi 21 hari dengan dosis inokulum ragi 6%
dapat menghasilkan silase ampas teh dengan kualitas tergolong sangat baik untuk pakan ternak
ruminansia (Hapsari et al., 2016). Dalam penelitian ini, penurunan kadar tanin terjadi akibat
perendaman ampas teh dalam suspensi abu gosok 15% dan fermentasi. Jayanegara et al. (2019)
menjelaskan bahwa larutan yang mengandung abu gosok sebesar 10% sudah dapat menurunkan
kandungan tanin hingga 80%. Lei et al. (2024) yang meneliti efek residu teh kering dari berbagai
jenis teh (hijau, hitam, putih, Pu'er mentah, dan matang) pada silase alfalfa menyatakan bahwa
penambahan residu teh meningkatkan kandungan protein kasar, kapasitas antioksidan, dan kecernaan
bahan kering in vitro. Selain itu, pH, amonia-N, dan asam asetat menurun secara signifikan (Lei et
al., 2024). Efek ini lebih menonjol dengan peningkatan tingkat penambahan residu teh.

Hasil penelitian ini juga menunjukkan bahwa waktu fermentasi hingga 21 hari dan pemberian
dosis ragi hingga 6% belum secara signifikan berhasil menurunkan kadar serat kasar dan
meningkatkan kandungan protein kasar. Kandungan serat dan protein merupakan indikator penting
untuk mengevaluasi keberhasilan fermentasi silase dari berbagai limbah pertanian dan agroindustri
(Y1 et al., 2023). Sejumlah upaya perbaikan metode fermentasi masih diperlukan untuk lebih
menurunkan kandungan serat kasar dan meningkatkan kandungan protein dalam produk silase dari
ampas teh ini. Peningkatan dosis inokulum ragi dan perpanjangan waktu fermentasi diduga akan
dapat lebih meningkatkan kandungan protein kasar. Trisnadewi et al. (2018) menunjukkan
peningkatan protein kasar dan penurunan serat kasar yang lebih tinggi pada waktu fermentasi 35 hari
dibandingkan 14, 21, dan 28 hari dalam pembuatan silase bonggol jagung. Zhou et al. (2020)
menunjukkan penambahan S. cerevisiae dalam fermentasi 90 hari meningkatkan protein kasar dan
menurunkan kandungan selulosa dibandingkan tanpa penambahan inokulan pada silase jagung.
Upaya lain yang dapat dilakukan melalui penambahan konsentrasi molase sebagai sumber karbon
dalam fermentasi silase. Bakteri asam laktat dan S. cerevisiae memantfaatkan molase sebagai sumber
karbon untuk dapat tumbuh maksimal dan meningkatkan kandungan protein. Sel ragi merupakan
protein sel tunggal dan meningkatnya kepadatan sel ragi akan meningkatkan kandungan protein kasar
dalam produk silase. Rodialah ef al. (2023) melaporkan bahwa penambahan molase sebesar 10%
dengan waktu fermentasi 21 hari dapat meningkatkan protein kasar hingga 4,65% pada pakan
fermentasi dari ampas tebu. Sementara penelitian ini hanya menggunakan molase 4,5% untuk
ditambahkan dalam fermentasi silase dari ampas teh. Luo ef al. (2021) menemukan bahwa
penambahan molase telah meningkatkan kualitas fermentasi dan rasa silase alfafa dan penambahan
molase sebesar 3% menghasilkan pH ideal dan kondisi terbaik untuk pengawetan jangka panjang.
Feng et al. (2023) mengungkapkan bahwa waktu fermentasi dan sumber serat sangat mempengaruhi
kelimpahan bakteri pada tingkat filum.

Kandungan serat kasar yang masih tinggi dalam produk silase ampas teh yang diperoleh dalam
penelitian ini menunjukkan bahwa aktivitas lignoselulolitik selama berlangsungnya fermentasi dalam
penelitian ini masih sangat rendah. Oleh karena itu dalam fermentasi silase dengan bahan baku limbah
ampas teh ini diperlukan juga inokulasi dengan mikroba selulolitik. Mikroba selulolitik menghasilkan
aktivitas enzim selulase yang dapat mendegradasi selulosa dalam serat kasar menjadi gula sederhana.
Semakin tinggi jumlah mikroba selulolitik, semakin banyak pula materi selulosa yang terdegradasi
sehingga penurunan serat kasar juga semakin tinggi. Chalisya ef al. (2020) menunjukkan peran dari
bakteri selulolitik asli dalam bubur singkong yang berperan dalam menghasilkan enzim selulase
berupa endoglukanase, eksoglukanase, dan enzim f-glukosidase untuk mendegradasi serat dalam
singkong. Bakteri selulolitik berupa Bacillus clausii, B. amyloliquefaciens, dan B. subtilis juga
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mampu mendegradasi daun singkong sebesar 0,104 U/mL. Oleh karena itu, ko-fermentasi antara
inokulum ragi dan mikroba selulolitik diharapkan mampu menurunkan kandungan serat kasar dalam
produk silase ampas teh. Zhao et al. (2021) melaporkan bahwa Enterococcus faecium dan E. fecalis
memiliki sifat selulolitik yang meningkatkan degradasi selulosa ketika ditambahkan untuk silase
hijauan, sedangkan Al-Arif dan Lamid (2014) menunjukkan inokulasi bakteri selulolitik
Actinobacillus sp. pada dosis 5% dengan waktu inkubasi 7 hari secara signifikan dapat mendegradasi
serat kasar dan meningkatkan protein kasar dalam ransum ruminansia dari daun jati. Ang et al. (2021)
menemukan bahwa makroalga yang difermentasi dengan Lactobacillus spp. dan Saccharomyces
cerevisiae telah menurunkan secara drastic kandungan serat kasarnya.

Dibandingkan dengan silase dari limbah agroindustri lainnya, silase ampas teh menunjukkan
potensi dalam meningkatkan kualitas pakan melalui peningkatan BAL, asam laktat, dan penurunan
pH serta tanin. Namun, tantangan utama tetap pada tingginya kandungan serat kasar dan peningkatan
protein kasar yang belum optimal. Penambahan bahan tambahan seperti molase atau ko-fermentasi
dengan mikroba selulolitik dapat menjadi strategi untuk mengatasi tantangan ini dan meningkatkan
kualitas silase dari ampas teh.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, perendaman ampas teh dalam larutan abu gosok 15% (b/v) yang
diikuti fermentasi selama 21 hari dengan penambahan inokulum ragi terbukti menurunkan kadar tanin
dan meningkatkan kualitas silase. Perlakuan terbaik diperoleh pada dosis inokulum 6% dengan waktu
fermentasi 21 hari, menghasilkan peningkatan kepadatan BAL, kadar asam laktat, dan nilai Fleigh,
serta penurunan pH. Namun, meskipun terjadi peningkatan kadar protein hingga 18,04% dan
penurunan serat kasar menjadi 22,57%, nilai tersebut belum sepenuhnya memenuhi standar kualitas
silase untuk pakan ruminansia sehingga diperlukan upaya lanjutan untuk perbaikan komposisi
nutrien.
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