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ABSTRAK 

 
Ekoenzim merupakan cairan hasil fermentasi limbah organik dari buah serta sayuran 
dengan penambahan air dan gula. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis pengaruh 
penambahan variasi gula terhadap karakteristik fisikokimia ekoenzim limbah kulit jeruk 
pamelo (Citrus maxima (Burm.) Merr.). Rancangan penelitian menggunakan rancangan 
acak lengkap (RAL) non faktorial. Perlakuan variasi gula yang digunakan adalah gula 
kelapa (A1), gula aren (A2), dan gula pasir (A3). Parameter pengujian antara lain warna, 
aroma, pH, dan kadar alkohol. Parameter fisik berupa aroma dan warna menunjukkan 
bahwa ekoenzim yang dihasilkan dari ketiga perlakuan memiliki aroma khas fermentasi 
berupa aroma asam segar. Larutan  ekoenzim berwarna keruh menunjukkan adanya 
aktivitas mikroorganisme selama fermentasi. Nilai pH tertinggi pada perlakuan A1 
sebesar 4,35 dan terendah pada perlakuan A3 sebesar 4,05. Sedangkan kadar alkohol 
tertinggi terdapat pada perlakuan A2 sebesar 4,56% dan terendah pada perlakuan A3 
sebesar 3.40%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan variasi gula 
memberikan pengaruh yang nyata pada pembuatan ekoenzim limbah kulit jeruk pamelo. 
 
Kata kunci : ekoenzim, kulit jeruk pamelo, variasi gula 
 

ABSTRACT 
 

Ecoenzymes are liquids produced by fermenting organic waste from fruits and 
vegetables with the addition of water and sugar. The purpose of this study was to analyze 
the effect of the addition of sugar variations on the physicochemical characteristics of the 
ecoenzyme waste of pamelo orange peel (Citrus maxima (Burm.) Merr.). The study 
design used a non-factorial completely randomized design (CRD). The various sugar 
treatments used were coconut sugar (A1), palm sugar (A2), and granulated sugar (A3). 
Test parameters include color, aroma, pH, and alcohol content. Physical parameters in 
the form of aroma and color indicate that the ecoenzymes produced from the three 
treatments have a distinctive aroma of fermentation in the form of a fresh sour aroma. A 
cloudy colored ecoenzyme solution indicates the activity of microorganisms during 
fermentation. The highest pH value in the A1 treatment was 4.35 and the lowest in the 
A3 treatment was 4.05. Meanwhile, the highest alcohol content was found in treatment 
A2 of 4.56% and the lowest was in treatment A3 of 3.40%. The results showed that the 
addition of various sugars had a significant effect on the manufacture of ecoenzymes in 
the pamelo peel waste. 
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PENDAHULUAN 

 Permasalahan limbah masih terus menjadi persoalan dalam kehidupan karena 

dapat menyebabkan kerusakan lingkungan yang serius. Salah satu sumber limbah yaitu 

dari rumah tangga berupa limbah organik yang berasal dari sisa-sisa sayuran dan buah-

buahan. Kabupaten Pangkajene Kepulauan (Pangkep) merupakan salah satu 

kabupaten di Sulawesi Selatan yang dikenal sebagai penghasil jeruk pamelo. Selama 

ini jeruk pamelo masih sebatas dikonsumsi daging buahnya saja, sedangkan bagian 

kulitnya belum dimanfaatkan dan hanya dibuang serta menjadi limbah pertanian. 

Sehingga pembuatan ekoenzim yang berasal dari limbah kulit jeruk pamelo diharapkan 

dapat mengurangi dampak pencemaran lingkungan serta menghasilkan produk yang 

bermanfaat dan bernilai ekonomis. Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisis 

pengaruh penambahan variasi gula terhadap karakteristik fisikokimia ekoenzim limbah 

kulit jeruk pamelo (Citrus maxima (Burm.) Merr.) dengan variasi gula. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian dilakukan pada bulan April hingga Juli 2021 di Laboratorium Pengujian 

Mutu dan Laboratorium Biokimia, Program Studi Agroindustri, Jurusan Teknologi 

Pengolahan Hasil Perikanan, Politeknik Pertanian Negeri Pangkep. 

Alat yang digunakan antara lain jerigen (fermentor), pisau, nampan, timbangan 

digital, kain penyaring, corong, pengaduk kayu, erlenmeyer, gelas ukur, pH meter, pipet 

volume, pipet tetes. Bahan yang digunakan antara lain kulit jeruk pamelo, air mineral, 

gula kelapa, gula aren, gula pasir, dan ragi, etanol 96%, NaOH 0.1 M, larutan indikator 

fenolflatein, dan aquadest.  

Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) non 

faktorial. Perlakuan variasi gula yang digunakan adalah gula kelapa, gula aren, dan gula 

pasir. 

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Ekoenzim 

Bahan 
Formulasi (%) 

A1 A2 A3 

Gula kelapa 7,13 0 0 

Gula aren 0 7,13  0 

Gula pasir 0 0 7,13  

Kulit jeruk pamelo  21,4  21,4   21,4  

Air  71,4 71,4  71,4  

Ragi 0.07 0.07 0.07 

Total  100 100 100 
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Cara Pembuatan Ekoenzim : 

1. Seluruh alat dan bahan disiapkan. 

2. Sebanyak 300 gram kulit jeruk pamelo ditimbang lalu dicacah, kemudian 

dimasukkan ke dalam jerigen (fermentor). 

3. Masing-masing gula (gula kelapa, gula aren, dan gula pasir) ditimbang sebanyak 

100 gram lalu ditambahkan 1 liter air mineral dan 3 gram ragi. Keseluruhannya 

dimasukkan ke dalam jerigen kemudian ditutup rapat. 

4. Selanjutnya dilakukan fermentasi selama 30 hari. Seminggu pertama tutup jerigen 

dibuka selama kurang lebih 5 detik untuk membebaskan gas yang dihasilkan pada 

proses fermentasi. Dilakukan pengamatan fisik berupa aroma dan warna larutan 

setiap minggunya. 

5. Setelah 30 hari, larutan disaring menggunakan kain penyaring. Larutan ekoenzim 

yang diperoleh kemudian dilalukan analisis fisikokimia meliputi aroma, warna, pH, 

dan kadar alkohol. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Ekoenzim 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ekoenzim merupakan larutan zat organik kompleks yang diproduksi dari proses 

fermentasi sisa organik sayur dan buah ditambahkan gula, dan juga air. Larutan 

ekoenzim memiliki warna coklat gelap dan beraroma asam segar yang kuat (Hemalatha, 

2020). Bermula dari penelitian Dr. Rosukon Poompanvong seorang peneliti dan 

pemerhati lingkungan dari Asosiasi Pertanian Organik Thailand (Organic Agriculture of 

Thailand), pemanfaatan ekoenzim sebagai cairan serbaguna makin berkembang saat 

ini (Imron, 2020). 

Fermentasi adalah suatu proses perubahan kimia dalam substrat organik yang 

dapat bertahan karena aksi katalisator, yakni enzim yang dihasilkan oleh mikroba hidup 

tertentu, seperti asam oganik, protein sel tunggal, dan biopolymer (Bernadin, 2017). 

Ekoenzim yang merupakan enzim ramah lingkungan diproduksi dengan menambahkan 

gula, limbah buah atau sayur, dan air dengan perbandingan 1:3:10 dan difermentasi 

selama tiga bulan (Hemalatha, 2020). Jika menggunakan tambahan ragi, maka 

fermentasi dapat berlangsung lebih cepat dalam sebulan sudah dapat dipanen. 

 

Analisis Fisik Aroma dan Warna 

 Dilakukan analisis fisik terhadap larutan ekoenzim yang dihasilkan meliputi 

aroma dan warna. Hasil pengamatan aroma dapat dilihat pada Tabel 2. Fermentasi 

ekoenzim pada awal perlakuan atau hari pertama menunjukkan ketiga larutan dalam 

fermentor beraroma buah jeruk segar. Kemudian mulai menghasilkan aroma asam pada 

hari berikutnya, dan semakin kuat aroma khas asam segar pada hari ke-30 atau minggu 

keempat. Hal ini menunjukkan bahwa fermentasi ekoenzim menghasilkan asam yang 

kuat jika disimpan semakin lama pada suhu ruang.  

Tabel 2. Hasil Pengamatan Aroma 

Perlakuan 
Pengamatan  (Minggu ke-) 

Awal I II III IV 

A1 Buah jeruk 
segar 

Buah jeruk 
matang 

Buah jeruk 
agak asam 

Buah jeruk 
makin asam 

Aroma khas 
asam segar 

A2 Buah jeruk 
segar 

Buah jeruk 
matang 

Buah jeruk 
agak asam 

Buah jeruk 
makin asam 

Aroma khas 
asam segar 

A3 Buah jeruk 
segar 

Buah jeruk 
matang 

Buah jeruk 
agak asam 

Buah jeruk 
makin asam 

Aroma khas 
asam segar 

 

 

Pengamatan warna larutan ekoenzim juga dilakukan selama empat minggu dan hasilnya 

disajikan pada Tabel 3. Penambahan gula kelapa (A1) dan gula aren (A2) di awal 
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perlakuan larutan berwarna cokelat muda, sedangkan pada penambahan gula pasir (A3) 

berwarna bening merah muda. Semakin lama waktu fermentasi, warna larutan semakin 

keruh. Di mana A1 berwarna cokelat kemerahan dan lebih keruh dibandingkan A2. 

Sedangkan A3 berwarna cokelat muda dan keruh. 

 

Tabel 3. Hasil Pengamatan Warna 

Perlakuan 
Pengamatan (Minggu ke-) 

Awal I II III IV 

A1 Cokelat muda Cokelat 
agak keruh 

Cokelat keruh Cokelat 
kemerahan 

Cokelat keruh 
kemerahan 

A2 Cokelat muda Cokelat 
agak keruh 

Cokelat keruh Cokelat muda 
kemerahan 

Cokelat 
kemerahan 

A3 Bening, merah 
muda 

Merah muda 
agak keruh 

Merah muda 
keruh 

Cokelat muda Cokelat muda 
agak keruh 

 

Analisis pH 

Nilai pH adalah alkalitas suatu larutan atau simbol untuk derajat keasaman, nilai 

pH sangat penting untuk pertumbuhan mikroorganisme, karena kinerja enzim sangat 

dipengaruhi oleh pH (Sukainah dkk., 2018). Evaluasi pH dilakukan dengan 

menggunakan pH meter. Analisis pH dilakukan untuk mengetahui nilai pH yang 

dihasilkan pada fermentasi minggu keempat atau sebulan lamanya yang dilakukan pada 

penyimpanan suhu kamar. Hasil analisis pH dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Histogram hasil Analisis pH 

Berdasarkan hasil analisis pH diperoleh nilai pH tertinggi terdapat pada 

perlakuan A1 sebesar  4,35 dan pH terendah pada perlakuan A3 sebesar 4,05. 

Perbedaan kadar pH yang dihasilkan dipengaruhi oleh sumber gula yang digunakan 

pada setiap perlakuan. Berdasarkan hasil analisis data menggunakan ANOVA 
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menunjukkan bahwa variasi gula berpengaruh nyata terhadap nilai pH larutan ekoenzim 

karena diperoleh nilai signifikan 0,01 atau ˂ 0,05. 

Analisis Kadar Alkohol 

Glukosa dimanfaatkan sebagai sumber nutrisi pada proses fermentasi yang 

kemudian akan diubah menjadi alkohol (Mimi, 2018). Analisis kadar alkohol dilakukan 

untuk mengetahui kadar alkohol yang dihasilkan pada fermentasi ekoenzim, dan 

hasilnya dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Histogram Hasil Analisis Kadar Alkohol 

Perlakuan penambahan variasi gula menggunakan 3 jenis gula yang berbeda 

yaitu gula kelapa (A1), gula aren (A2), dan gula pasir (A3) menghasilkan kadar alkohol 

yang berbeda. Kadar alkohol tertinggi diperoleh pada sampel A2 sebesar 4,56% dan 

terendah pada sampel A3 sebesar 3,40.  

Penambahan ragi memiliki pengaruh dalam proses fermentasi yang dilakukan. 

Saccharomyces cerevisiae merupakan miroorganisme potensial penghasil amilase. 

Enzim ini diproduksi oleh beberapa jenis yeast atau khamir digunakan dalam hidrolisis 

ikatan alpa pada amilopektin dan merubahnya menjadi alkohol dalam hal ini yang 

terbentuk adalah etanol (Erna, 2013). Perlakuan A2 menggunakan gula aren yang 

memiliki kandungan sukrosa yang tinggi sekitar 84%, sedangkan perlakuan A3 

menggunakan gula pasir dengan kandungan sukrosa sebesar 20% (Lempang, 2012). 

Perbedaan kandungan sukrosa pada setiap perlakuan menghasilkan kadar alkohol yang 

dihasilkan juga berbeda. Berdasarkan hasil analisis data menggunakan ANOVA, 

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

4,5

5

A1  (GULA

KELAPA)

A2 (GULA AREN) A3 (GULA PASIR)

3,84

4,56

3,40

K
a
d

a
r

A
lk

o
h

o
l

(%
)

Perlakuan Varian Gula 



 

 

                                Seminar Nasional Politeknik Pertanian Negeri Pangkajene Kepulauan  

“Sustainability and Environmentally of Agricultural System for Safety, Healthy and Security Human Life”    637 

menunjukkan bahwa penambahan variasi gula memiliki pengaruh nyata terhadap kadar 

alkohol dengan nilai signifikan 0,00 atau < 0,05. 

 

KESIMPULAN 

Parameter fisik berupa aroma dan warna menunjukkan bahwa ekoenzim yang dihasilkan 

dari ketiga perlakuan memiliki aroma khas fermentasi berupa aroma asam segar. 

Larutan  ekoenzim berwarna keruh menunjukkan adanya aktivitas mikroorganisme 

selama fermentasi. Nilai pH tertinggi pada perlakuan A1 sebesar 4,35 dan terendah pada 

perlakuan A3 sebesar 4,05. Sedangkan kadar alkohol tertinggi terdapat pada perlakuan 

A2 sebesar 4,56% dan terendah pada perlakuan A3 sebesar 3.40%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan variasi gula memberikan pengaruh yang nyata pada 

pembuatan ekoenzim limbah kulit jeruk pamelo. 
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