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ABSTRAK

Kelapa sawit (Elaris guineensis Jacq.) adalah komoditas yang sangat penting dalam perkebunan sebagai
penghasil minyak bumi dunia. Kelapa sawit memiliki efisiensi produksi yang tinggi dengan rata-rata 4,27
ton per hektar per tahun. Kelapa sawit memiliki sifat monoecious dengan perbungaan jantan mampu
menghasilkan serbuk sari sebanyak 25-50 gram. Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan hasil
terbaik antara serbuk sari yang dikeringkan dengan sinar matahari, pengeringan beku, dan yang
dikeringkan dengan oven terhadap kandungan nutrisi sebagai aditif pakan ayam pedaging. Metode yang
digunakan percobaan labolatorium dengan tiga perlakuan PO: pengeringan di bawah sinar matahari, P1:
pengeringan beku, P2: pengeringan oven pada suhu 60°C selama 4 jam (P2). Eksperimen ini menggunakan
desain acak 3 perlakuan dan 7 ulangan. Penelitian ini dianalisis menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL). Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda
nyata (P<0,01) terhadap kandungan protein, lemak, air, abu, dan karbohidrat sehingga dapat disimpulkan
bahwa metode pengeringan berpengaruh terhadap kandungan nutrisi serbuk sari. Kesimpulan dari
penelitian ini adalah metode pengeringan dengan oven pada suhu 60°C selama 4 jam menghasilkan
kandungan protein dan karbohidrat yang lebih tinggi sehingga bermanfaat sebagai aditif pakan ayam
pedaging. Sedangkan, metode pengeringan sinar matahari menghasilkan hasil yang rendah pada kadar air
sehingga mencegah serbuk sari mudah rusak, serta memiliki kandungan lemak yang lebih tinggi.

Kata kunci: Aditif pakan, kelapa sawit, pengeringan, proksimat, serbuk sari

ABSTRACT

Oil palm (Elaris guineensis Jacq.) is a very important commodity in plantations as a global petroleum
producer. Palm oil has a high production efficiency with an average of 4.27 tons per hectare per year. Oil
palm has monoecious properties with male inflorescences capable of producing pollen as much as 25-50
grams. The purpose of this study is to obtain the best results between sun-dried, freeze-dried, and oven-
dried pollen on the nutritional content as a broiler feed additive. The method used was a laboratory
experiment with three treatments PO: drying in the sun, P1: freeze-drying, P2: drying the oven at 60°C for
4 hours (P2). This experiment used a random design of 3 treatments and 7 replicates. This study was
analyzed using a Complete Random Design. The results showed that the drying method had a significantly
different effect (P<0.01) on the content of protein, fat, water, ash, and carbohydrates so that it can be
concluded that the drying method had an effect on the nutrient content of pollen. The conclusion of this
study is that the drying method with an oven at 60°C for 4 hours produces a higher protein and
carbohydrate content so that it is useful as a broiler feed additive. Meanwhile, the sun-drying method
produces low results in moisture content so as to prevent pollen from being easily damaged, and has a
higher fat content.

Keywords: Drying, feed additive, palm oil, pollen, proxymate
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PENDAHULUAN
Indonesia merupakan negara agraris yang salah satu komoditas utamanya adalah kelapa

sawit. Menurut badan pusat statistik pada tahun 2024, luas lahan perkebunan kelapa sawit di
Indonesia mencapai 16,01 juta hektar. Hal ini menjadikan Indonesia sebagai salah satu negara
pengekspor minyak kelapa sawit. Ekspor produk kelapa sawit yang salah satunya minyak mampu
memberikan kontribusi sekitar 10% hingga 13% terhadap total nilai ekspor nasional, dengan
pendapatan mencapai 35 miliar USD (Manurung dan Wiraguna, 2025). Disisi lain kelapa sawit
juga mampu menghasilkan limbah potensial salah satunya adalah serbuk sari kelapa sawit (oil
palm pollen).

Serbuk sari kelapa sawit memiliki kandungan nutrisi seperti protein, lemak, kadar air, kadar
abu, karbohidrat, fenol, antioksidan, dan flavonoid. Kandungan nutrisi ini mampu menjadikan
serbuk sari sebagai aditif pakan untuk ayam pedaging. Namun, tingginya kadar air menjadikan
serbuk sari kelapa sawit mudah rusak dan tengik dan dikhawatirkan menjadi media untuk
bertumbuhnya bakteri patogen, sehingga diperlukan pengolahan lanjutan dengan cara
pengeringan untuk mengurangi kadar air. Pada dasarnya pengeringan dapat dilakukan dengan
tiga metode, yaitu pengeringan secara alami dengan matahari, pengeringan beku, serta
pengeringan oven, namun perbedaan metode tersebut dapat mengubah struktur kandungan
nutrisi yang ada pada serbuk sari kelapa sawit.

METODE PENELITIAN
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah serbuk sari kelapa sawit yang

diperoleh dari perkebunan kelapa sawit Kabupaten Tanjung Jabung Barat, Provinsi Jambi. Serbuk
sari kelapa sawit yang telah mengalami pengeringan awal selama 12 jam kemudian dibagi ke
dalam tiga perlakuan pengeringan berbeda. Penelitian ini menggunakan Rancangan
eksperimental 3 perlakuan metode pengeringan, yaitu PO serbuk sari tanpa pengeringan lanjutan
yang hanya menggunakan pengeringan alami cahaya matahari selama 12 jam, P1 (pengeringan
beku) yaitu serbuk sari yang telah dikeringkan awal kemudian diproses menggunakan metode
freeze drying untuk mempertahankan kualitas nutrisi optimal, dan P2 (pengeringan oven) berupa
serbuk sari yang dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C selama 4 jam untuk
mempercepat proses pengeringan dengan kondisi terkontrol. Variabel yang diamati dalam
penelitian ini meliputi: kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu, serta karbohidrat.
Variabel diukur dengan metode menurut Asosiasi Ahli Analitik Resmi (AOAC).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil analisis kandungan nutrisi dimaksudkan untuk menentukan metode pengeringan terbaik

yang dapat digunakan untuk mempertahankan kualitas penyimpanan serbuk sari kelapa sawit
dalam jangka waktu yang panjang. Hasil analisis kandungan nutrisi tersaji dalam Tabel 1.
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Protein

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 1, terdapat perbedaan yang sangat signifikan pada kadar
protein serbuk sari kelapa sawit (P<0.01). Hasil analisis menunjukkan kadar protein serbuk sari
tertinggi diperoleh P2 dengan pengeringan menggunakan oven. Hal ini sesuai dengan penelitian
Minarti et al. (2022) yang menyatakan bahwa metode pengeringan oven 60°C menghasilkan
kadar protein serbuk sari tertinggi. Kadar protein pada hasil analisis berkisar antara 23.15 hingga
29.94%. Hal ini sesuai dengan penelitian Pascoal et al. (2013) yang menyatakan bahwa protein
yang terkandung dalam serbuk sari berkisar antara 10 hingga 40%. Protein dengan nilai berkisar
antara 20-25% tergolong standar atau rata-rata, sedangkan untuk kualitas yang baik memiliki
kadar protein diatas 25% (Minarti et al., 2022).

Tabel 1. Rerata kandungan nutrisi pollen kelapa sawit berdasarkan perbedaan metode
pengeringan

. Perlakuan
Variabel 50 p1 B3
Protein (%) 23.15+0.40° 28.93+0.55° 29.94+0.23°¢
Lemak (%) 3.27+0.04° 1.17+0.28? 1.10+0.22°
Kadar air (%) 14.87+0.36° 30.68+0.98° 31.06+0.44°
Kadar abu (%) 1.36+0.03¢ 0.99+0.02° 1.02+0.01°
Karbohidrat (%) 57.29+0.61° 77.34+1.36° 77.42+0.54°

Keterangan: a,b,c Superskrip dengan huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan
pengaruh yang nyata (P<0,05).

Pengeringan dengan menggunakan oven 60°C memberikan hasil yang baik dengan nilai
28.93% dikarenakan penggunaan suhu yang optimal tidak membuat protein mudah rusak. Hal ini
didukung oleh pendapat Anjos et al. (2019) yang menyatakan bahwa protein adalah molekul
kompleks yang terdiri dari rantai panjang asam amino, yang memiliki bentuk tiga dimensi yang
mudah sekali mengalami denaturasi oleh berbagai macam faktor, seperti temperatur, keasaman
(pH), garam, dan sebagainya. Denaturasi menyebabkan perubah struktur pada protein dan
meskipun memiliki nilai nutrisi yang sama, dapat mempengaruhi aktivitas biologi dan
menghasilkan nilai protein yang berbeda (Wahyuni dan Sjofjan, 2018).

Lemak

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 1, terdapat perbedaan yang sangat signifikan pada kadar
lemak serbuk sari kelapa sawit (P<0.01). Hasil analisis menunjukkan kadar lemak serbuk sari
tertinggi diperoleh PO dengan pengeringan alami menggunakan sinar matahari. Kadar lemak
pada hasil analisis berkisar antara 1.10 hingga 3.27%. Kadar lemak terdiri dari lemak jenuh dan
lemak tak jenuh. Sebanyak 70% dari total, asam lemak tak jenuh ditemukan dalam serbuk sari
dengan 19-56% terdiri dari asam oleat, linoleat, dan araquidic dari total asam lemak tak jenuh
(Jaya, 2016).

Kadar lemak dengan nilai terendah didapatkan oleh pengeringan dengan menggunakan oven
60°C yaitu 1.10%. Hal ini dapat terjadi dikarenakan perlakuan suhu dan waktu pengolahan pada
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serbuk sari dapat membuat lemak mengalami kerusakan dan jumlahnya menurun. Hal ini

dibenarkan oleh Huriawati dkk. (2016) yang menyatakan dalam penelitian bahwa semakin tinggi
suhu dan lama waktu yang digunakan untuk pengeringan, maka kerusakan lemak akan semakin
meningkat. Anjos et al. (2019) menambahkan bahwa suhu proses pengeringan serbuk sari tidak
dapat lebih dari 40°C dikarenakan suhu tersebut untuk mengaktivasi enzim lipase yang berfungsi
mengubah lemak menjadi asam lemak.

Kadar Air

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 1, terdapat perbedaan yang sangat signifikan pada kadar
air serbuk sari kelapa sawit (P<0.01). Hasil analisis menunjukkan kadar air terendah pada serbuk
sari kelapa sawit diperoleh PO dengan pengeringan alami menggunakan panas matahari. Proses
pengeringan yang tidak tepat, pengeringan yang terlalu lama atau cepat dan pengeringan yang
tidak merata serta perubahan suhu terlalu mendadak akan mengakibatkan adanya perubahan
kandungan air dalam serbuk sari. Hal ini sejalan dengan penelitian Masduqi dkk. (2014) yang
menyatakan dalam penelitian bahwa proses pengeringan yang tidak merata dan perubahan suhu
yang fluktuatif dapat mempengaruhi kandungan air yang dapat mempengaruhi kualitas dan
kuantitas bahan pakan.

Kadar air pada hasil analisis berkisar antara 14.87 hingga 31.06%. Kadar air setelah
pengeringan ini masih cukup tinggi dibandingkan dengan pernyataan Morgano et al. (2011) yang
menyatakan bahwa kadar air serbuk sari segar sangat bervariasi. Namun setelah dilakukan
pengeringan, kadar air serbuk sari harus berada di bawah 4%. Barajas et al. (2012) menambahkan
bahwa proses pengeringan dilakukan untuk menurunkan kadar air hingga +8% untuk mencegah
pertumbuhan pertumbuhan mikroorganisme dan investasi tungau serta serangga pada produk
dan dapat dilakukan pengawetan karena nilai aktivitas air yang berada pada tingkat dimana laju
reaksi dan biokimia yang buruk dapat dikurangi hingga batas minimum.

Kadar Abu

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 1, terdapat perbedaan yang sangat signifikan pada kadar
abu serbuk sari kelapa sawit (P<0.01). Hasil analisis menunjukkan kadar abu tertinggi diperoleh
PO dengan pengeringan alami dengan menggunakan panas matahari. Hal ini sejalan dengan
penelitian Safrina dkk. (2021) yang menyatakan bahwa pengeringan sinar matahari memperoleh
nilai kadar abu tertinggi dikarenakan pengeringan dengan sinar matahari rentan dengan udara
luar sehingga dimungkinkan terjadi cemaran pengotor selama proses pengeringan berlangsung.
Semakin tinggi kadar abu, maka semakin tinggi kandungan mineral pada produk.

Abu merupakan residu anorganik dari proses pembakaran. Bahan anorganik yang tersisa
meliputi mineral yang tidak terbakar dalam proses pembakaran. Irawan (2019) menyatakan
dalam penelitiannya bahwa kadar abu dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu: cara pengabuan,
suhu yang digunakan dalam proses pengeringan, waktu, dan kandungan mineral suatu bahan.
Kadar abu pada hasil analisis berkisar antara 0.99 hingga 1.36%. Kadar abu dari berbagai metode
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pengeringan telah sesuai dengan pernyataan Silva et al. (2025) yang menyatakan bahwa kadar
abu lebih baik berada di bawah 4%.

Karbohidrat

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 1, terdapat perbedaan yang sangat signifikan pada
karbohidrat serbuk sari kelapa sawit (P<0.01). Hasil analisis menunjukkan kadar karbohidrat
tertinggi diperoleh P2 dengan pengeringan menggunakan oven. Pengeringan dengan oven
dianggap lebih baik dikarenakan sinar ultraviolet pada pengeringan dengan matahari dapat
menimbulkan kerusakan pada kandungan kimia bahan yang dikeringkan (Wahyuni dkk., 2014).
Isik et al. (2019) menambahkan bahwa pengeringan dengan metode infrared daya tinggi
memungkinkan proses pemanasan sampel serbuk sari lebih cepat dan mempersingkat waktu
yang dibutuhkan untuk mencapai kekeringan, yang dapat mengurangi kehilangan metabolisme
karbohidrat.

Karbohidrat pada hasil analisis berkisar antara 57.29 hingga 77.42%. Hal ini sesuai dengan Li
et al. (2018) yang menyatakan bahwa 100 gram dari berat polen kering, terdapat 40-85%
karbohidrat. Berdasarkan hal ini, serbuk sari yang dikeringkan dengan oven memiliki hasil yang
lebih baik dibandingkan dengan pengeringan menggunakan sinar matahari dan metode freeze
drying. Aisah dkk. (2021) menambahkan dalam penelitiannya bahwa kadar karbohidrat yang
dihitung secara by difference dipengaruhi oleh hasil kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar
protein. Sundari dkk. (2015) menyatakan bahwa memaparkan bahan makanan kepada panas
dengan suhu tinggi, cahaya, dan atau oksigen akan menyebabkan kehilangan zat gizi yang besar
pada makanan salah satunya karbohidrat.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Metode pengeringan memberikan pengaruh terhadap kandungan nutrisi serbuk sari kelapa
saiwt. Pengeringan beku menunjukkan keunggulan lebih baik dibandingkan metode oven dan
cahaya matahari.

Saran

Saran yang dapat dilakukan yaitu dapat dilakukan pengeringan oven dengan suhu 60°C selama
4 jam. Dengan pengeringan oven 60°C dapat digunakan sebagai metode untuk mendapatkan
kandungan nutrisi yang optimal.
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