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ABSTRAK 

 

 

PENGARUH LAMA INKUBASI FERMENTASI DAUN SINGKONG 

MENGGUNAKAN ASPERGILLUS NIGER TERHADAP KADAR  

AIR, BAHAN KERING, DAN BAHAN ORGANIK 

 

 

Oleh 

 

 

Muhammad Reza Syahputra 

 

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah 1) mengetahui pengaruh lama inkubasi 

fermentasi daun singkong menggunakan Aspergillus niger terhadap kadar air, 

bahan kering, dan bahan organik; 2) mengetahui pengaruh lama inkubasi 

fermentasi daun singkong yang terbaik terhadap kadar air, bahan kering, dan 

bahan organik.  Penelitian ini dilaksanakan pada 2 Desember 2020 sampai 26 

Maret 2021 di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan.  Perlakuan 

pada penelitian ini yaitu daun singkong tanpa fermentasi (P0), fermentasi daun 

singkong dengan lama inkubasi selama 2 hari (P1), fermentasi daun singkong 

dengan lama inkubasi selama 4 hari (P2), fermentasi daun singkong dengan lama 

inkubasi selama 6 hari (P3).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama 

inkubasi tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar air, bahan kering, dan 

bahan organik. 

 

Kata kunci : daun singkong, fermentasi, kadar air, bahan kering, bahan organik. 
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ABSTRACT 

 

 

EFFECT OF INCUBATION TIME OF CASSAVA LEAF 

FERMENTATION USING ASPERGILLUS NIGER 

 ON MOISTURE CONTENT, DRY MATTER,  

AND ORGANIC MATTER 

 

 

by 

 

 

Muhammad Reza Syahputra 

 

 

 

The purpose of this research was 1) knowing the effect of incubation time of 

fermented cassava leaves using Aspergillus niger on water content, dry matter, 

and organic matter; 2) knowing the effect of the best incubation period of cassava 

leaf fermentation on water content, dry matter, and organic matter. This research 

was conducted on 2nd of December 2020 until 26th of March 2021 at the Animal 

Nutrition and Food Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of 

Agriculture, University of Lampung. This study used a completely randomized 

design (CRD) with 4 treatments and 4 replications. The treatments in this study 

were cassava leaves without fermentation (P0), fermented cassava leaves with an 

incubation period of 2 days (P1), fermented cassava leaves with an incubation 

period of 4 days (P2), fermented cassava leaves with an incubation period of 6 

days (P3.  The results showed that the incubation time treatment had no 

significant effect (P>0,05) on the moisture content, dry matter, and organic 

matter. 

 

Keywords : cassava leaves, fermentation, moisture content, dry matter, organic  

   matter. 
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I.   PENDAHULUAN 

 

 

 

A.  Latar Belakang 

 

 

Indonesia merupakan negara penghasil ubi kayu atau singkong terbanyak keempat 

di dunia setelah Nigeria, Thailand, dan Brasil.  Pada tahun 2015 total luas 

lahannya mencapai 949.916 ha dengan tingkat produktivitas 229,51 ton/ha total 

produksi 21.801.415 ton (Badan Pusat Statistik, 2015).  Singkong terdiri atas 45% 

bagian umbi, 35% bagian batang dan 20% bagian daun.  Limbah pascapanen 

tanaman singkong antara lain daun singkong, kulit singkong, gaplek afkir, dan 

singkong afkir yang potensial untuk digunakan sebagai bahan pakan. 

 

Pucuk ubi kayu merupakan bagian atas tanaman yang pada umumnya terdiri dari 

daun dan tangkai / ranting-ranting muda; jumlahnya berkisar 7% (daun) dan 12% 

(ranting).  Hernaman et al. (2014) menyatakan kandungan nutrisi daun singkong 

adalah kadar air 75,21%; bahan kering 24,79%; abu 8,49%; protein kasar 25,46%; 

lemak kasar 8,59%; serat kasar 18,24%; dan BETN 39,22%.  Daun singkong 

dapat dimanfaatkan peternak sebagai bahan pakan ternak ruminansia.  Namun 

terdapat kendala dalam pemanfaatannya, daun singkong memiliki zat anti nutrisi 

berupa asam sianida (HCN) yang diketahui dapat membahayakan kesehatan 

ternak apabila dikonsumsi dalam jumlah berlebihan (Yildiz et al., 2017).  Asam 

sianida (HCN) bersifat racun pada hewan karena dapat menyebabkan terhentinya 

pembentukan energi dan kerusakan jaringan akibat kekurangan energi 

(Zagrobelny et al., 2004).  Asam sianida merupakan faktor pembatas penggunaan 

daun singkong sebagai pakan ternak sehingga perlu pengolahan yang lebih lanjut 

agar penggunaannya optimal, salah satu upaya pengolahan yaitu dengan cara 

fermentasi. 
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Menurut Iglesias et al. (2014), fermentasi merupakan proses yang memanfaatkan 

mikroba dengan tujuan merubah substrat menjadi produk tertentu seperti yang 

diharapkan.  Pada proses fermentasi tentunya terdapat mikroorganisme yang 

berperan di dalamnya.  Mikroorganisme yang dapat digunakan dalam proses 

fermentasi antara lain : khamir, kapang, dan bakteri. 

 

Keberhasilan suatu fermentasi media padat sangat tergantung pada kondisi 

optimum yang diberikan.  Dalam hal ini yang perlu diperhatikan adalah komposisi 

substrat, dosis inokulum yang diberikan dan lama inkubasi yang dilakukan 

(Nuraini et al., 2012).  Faktor lama inkubasi secara mikrobiologis berkaitan 

dengan pertumbuhan mikroba dan kesempatannya untuk merombak komponen 

yang ada dalam substrat menjadi komponen yang lebih sederhana dan mudah 

dicerna sehingga berpengaruh terhadap kandungan bahan organik. 

 

Sejauh ini belum ada penelitian mengenai pengaruh lama inkubasi fermentasi 

daun singkong menggunakan Aspergillus niger terhadap kadar air, bahan kering, 

dan bahan organik, maka perlu adanya penelitian mengenai hal tersebut. 

 

B   Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

1.  mengetahui pengaruh lama inkubasi fermentasi daun singkong menggunakan 

Aspergillus niger terhadap kadar air, bahan kering, dan bahan organik. 

2.  mengetahui pengaruh lama inkubasi fermentasi daun singkong yang terbaik 

terhadap kadar air, bahan kering, dan bahan organik. 

 

C.  Manfaat Penelitian 

 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan sumbangan informasi kepada 

peternak tentang teknik pengolahan daun singkong dengan cara fermentasi untuk 

mengetahui kadar air, bahan kering, dan bahan organik sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai pakan alternatif yang bernilai gizi baik. 
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D.  Kerangka Pemikiran 

 

 

Daun singkong merupakan salah satu limbah tanaman singkong yang cukup 

disenangi peternak untuk digunakan sebagai alternatif bahan pakan ternak 

ruminansia baik itu kecil maupun besar.  Hernaman et al. (2014) menyatakan 

kandungan nutrisi daun singkong adalah kadar air 75,21%; bahan kering 24,79%; 

abu 8,49%; protein kasar 25,46%; lemak kasar 8,59%; serat kasar 18,24%; dan 

BETN 39,22%.  Dalam hal pemanfaatannya sebagai bahan pakan daun singkong 

memiliki zat anti nutrisi asam sianida (HCN) merupakan faktor pembatas 

penggunaan daun singkong sebagai pakan ternak sehingga perlu pengolahan yang 

lebih lanjut agar penggunaannya optimal.  Salah satu pengolahan yang dapat 

dilakukan yaitu dengan cara fermentasi.  Penelitian Hermanto dan Fitriani (2018) 

menunjukkan bahwa fermentasi kulit singkong dan daun singkong dapat 

menurunkan kadar asam sianida (HCN) yaitu sebesar 231 mg/kg menjadi 0,47 

mg/kg untuk kulit singkong dan daun singkong mengandung sebesar 183 mg/kg 

menjadi 0,46 mg/kg. 

 

Fermentasi adalah proses perombakan bahan pakan dari struktur keras secara 

fisik, kimia, dan biologi, sehingga bahan dari struktur yang komplek menjadi 

sederhana dan daya cerna ternak menjadi lebih efisien (Kurniawan et al., 2015).  

Fermentasi dapat dilakukan dengan penggunaan kapang, salah satu kapang yang 

dapat digunakan yaitu Aspergillus niger.  Menurut Frazier dan Westhoff (1981), 

kapang jenis ini memiliki keunggulan mudah dibiakkan, tidak cepat 

terkontaminasi oleh mikroorganisme lain, menghasilkan enzim- enzim pengurai 

seperti selulase untuk memecah selulosa, amilase untuk memecah amilosa, 

glukoside untuk memecah glukosa, sehingga proses fermentasi tersebut 

menghasilkan senyawa yang lebih sederhana seperti senyawa glukosa dan asam-

asam organik. 

 

Pertumbuhan fungi mempunyai beberapa fase, antara lain : (1) fase lag terjadi 

pada 0--4 hari, penyesuaian sel-sel dengan lingkungan pembentukan enzim-enzim 

untuk mengurai substrat; (2) fase akselerasi, mulainya sel-sel membelah dan fase 
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lag menjadi fase aktif; (3) fase eksponensial terjadi pada 4--5 hari, perbanyakan 

jumlah sel yang sangat banyak, aktivitas sel sangat meningkat; (4) fase deselerasi, 

waktu sel-sel mulai kurang aktif membelah; (5) fase stasioner terjadi kurang dari 

24 jam, jumlah sel yang bertambah dan jumlah sel yang mati relatif seimbang; (6) 

fase kematian terjadi pada 5--7 hari, jumlah sel-sel yang mati lebih banyak 

daripada sel-sel yang masih hidup (Gandjar et al., 2006). 

 

Aspergillus niger tumbuh optimum pada suhu 35--37 ºC, dengan suhu minimum 

6--8 ºC dan suhu maksimum 45--47 ºC, serta memerlukan oksigen yang cukup.  

Proses fermentasi sangat dipengaruhi oleh waktu.  Pertumbuhan mikroba ditandai 

dengan lamanya waktu yang digunakan, sehingga konsentrasi metabolik semakin 

meningkat sampai akhirnya menjadi terbatas yang kemudian dapat menyebabkan 

laju pertumbuhan menurun (Fardiaz, 1992).  Oleh karena itu perlu diketahui lama 

fermentasi yang optimum untuk menghasilkan kandungan nutrisi yang terbaik. 

 

Berdasarkan uraian pemikiran diatas, maka diharapkan proses pengolahan daun 

singkong menggunakan Aspergillus niger akan meningkatkan kandungan protein 

dan menurunkan serat kasar daun singkong yang merupakan komposisi dari bahan 

organik, sehingga diharapkan kualitasnya akan menjadi lebih baik. 

 

E.   Hipotesis 

 

 

Hipotesis dari penelitian ini yaitu: 

1.  adanya pengaruh lama inkubasi yang berbeda terhadap kadar air, bahan kering, 

dan bahan organik; 

2.  adanya perlakuan lama inkubasi yang terbaik terhadap kadar air, bahan kering, 

dan bahan organik. 
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II.   TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

A.  Daun Singkong 

 

 

Singkong atau ubi kayu atau ketela pohon (Manihot esculenta) merupakan salah 

satu sumber karbohidrat lokal Indonesia yang menduduki urutan ketiga terbesar 

setelah padi dan jagung.  Tanaman ini merupakan bahan baku yang paling 

potensial untuk diolah menjadi tepung.  Singkong (Manihot esculenta) merupakan 

tanaman perdu penghasil umbi yang dapat hidup sepanjang tahun.  Singkong 

berasal dari benua Amerika, tepatnya dari negara Brazil.  Penyebaran singkong 

hampir ke seluruh penjuru dunia, antara lain Afrika, Madagaskar, India, 

Tiongkok, dan berkembang di negara-negara yang terkenal dengan wilayah 

pertaniannya salah satunya Indonesia.  Singkong masuk ke Indonesia pada tahun 

1852, namun masyarakat Indonesia baru mengenal singkong pada tahun 1952. 

 

Indonesia termasuk dari empat negara penghasil singkong terbesar di dunia.  

Indonesia memiliki peluang besar untuk menjadi negara penghasil singkong 

terbesar di dunia karena diversifikasi budidaya singkong terus berkembang pesat.  

Untuk produksi ubi kayu tahun 2008 produksi 21.756.991 ton, dan tahun 2011 

meningkat mencapai 24.044.025 ton.  Lalu pada tahun 2013 meningkat lagi 

menjadi 23.936.921 ton.  Jika dirata-rata dari tahun 2009, produktivitas naik 

sekitar 4,64% dan produksi naik sekitar 2,04% (Badan Pusat statistik, 2015).  

Pada tahun 2015 total luas lahannya mencapai 949.916 ha dengan tingkat 

produktivitas 229,51 ton/ha total produksi 21.801.415 juta ton (Badan Pusat 

Statistik, 2015). 

 

Singkong terdiri atas 45% bagian umbi, 35% bagian batang, dan 20% bagian 

daun.  Daun singkong merupakan limbah dari sistem produksi pertanian singkong 
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terutama pada daerah industri tapioka.  Ketersediaan daun singkong terus 

meningkat dengan semakin meluasnya areal penanaman dan produktivitas 

tanaman singkong.  Hampir 10--40% dari tanaman singkong terdiri atas daun.  

Produksi daun singkong segar adalah 10--40 ton/ha/tahun atau 2,3 ton berat 

kering/ha/tahun (Sukria dan Rantan, 2009).   

 

Kandungan nutrisi pada daun ubi kayu sangat beragam dimana dapat dilihat pada 

tabel dibawah ini kandungan nutrisi dari daun, batang, kulit dan campuran daun 

batang kulit yang berpotensi dimanfaatkan sebagai pakan ternak ruminansia dapat 

dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan zat-zat makanan limbah perkebunan ubi kayu 

Zat-zat Makanan Daun Batang Kulit CDBK* 

Kadar Air (%) 75,21 81,16 74,53 12,21 

Bahan Kering (%) 24,79 18,84 25,47 87,79 

Protein Kasar (%) 25,46 9,38 6,78 14,50 

Lemak Kasar (%) 8,59 4,44 2,27 5,17 

Serat Kasar (%) 18,24 20,41 11,35 18,24 

BETN (%) 39,22 62,46 79,6 56,58 

Abu (%) 8,49 3,31 9,46 5,41 

*CDBK= Campuran Daun Batang Kulit 

Sumber: Hernaman et al. (2014) 

 

Kandungan HCN berbeda-beda antartanaman, antarspesies, dan antarjaringan 

dalam tanaman yang sama.  Daun, batang, dan kulit umbi banyak mengandung 

HCN (Nambisan, 1994).  Konsentrasi glukosida sianogenik di dalam individu 

tanaman, berbeda antar varietas, dan kondisi lingkungan (Bokanga et al., 1994).  

Daun memiliki kandungan HCN lebih tinggi dibandingkan umbi.  Menurut 

Bokanga et al. (1994), daun ubi kayu beserta tangkainya memiliki kandungan 

HCN 5 hingga 20 kali lebih tinggi dibandingkan dengan parenkim umbi.  Cordoso 

et al. (2005) menyebutkan bahwa daun dan kulit umbi memiliki kandungan HCN 
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antara 900--2000 mg/kg.  Konsentrasi HCN tertinggi terdapat pada daun muda, 

kecambah, dan kulit luar umbi (Jorgensen et al., 2005). 

 

B.  Aspergillus niger 

 

 

Klasifikasi Aspergillus niger yaitu, Kingdom : Fungi, Phylum : Ascomycota, 

Class : Ascomycetes, Order : Eurotiales, Family : Eurotiaceae, Genus : 

Aspergillus, Species : Aspergillus niger (Hardjo et al., 1989).  Secara mikroskopis 

Aspergillus niger memiliki ciri-ciri yaitu memiliki konidiofor yang transparan 

serta konidia yang berwarna hitam kecoklatan serta sporangium yang berbentuk 

bulat dan berwarna hitam.  Larone (2002) menyatakan bahwa Aspergillus niger 

memiliki konidifor yang panjangnya 400--3000 μm, halus dan berwarna hitam, 

memiliki vesikel yang berbentuk bulat dengan diameter 30--75 μm, memiliki 

konidia yang berwarna coklat sampai hitam, kasar, dan bulat dengan diameter 5--

7 μm.  Aspergillus niger dapat tumbuh dengan cepat, sehingga sering digunakan 

secara komersial dalam produksi asam sitrat, asam glukonat dan pembuatan 

beberapa enzim seperti amilase, pektinase, amiloglukosidase, dan selulase.  

Aspergillus niger dapat tumbuh pada suhu 35--37 ºC (optimum), 6--8 ºC 

(minimum), 45--47 ºC (maksimum) dan memerlukan oksigen yang cukup 

(aerobik) (Wikipedia, 2019).  Aspergillus niger pembesaran 20x pada mikroskop 

dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
 

Gambar 1. Aspergillus niger pembesaran 20x 
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Pertumbuhan fungi mempunyai beberapa fase, antara lain : (1) fase lag, 

penyesuaian sel-sel dengan lingkungan pembentukan enzim-enzim untuk 

mengurai substrat; (2) fase akselerasi, mulainya sel-sel membelah dan fase lag 

menjadi fase aktif; (3) fase eksponensial, perbanyakan jumlah sel yang sangat 

banyak, aktivitas sel sangat meningkat; (4) fase deselerasi, waktu sel-sel mulai 

kurang aktif membelah; (5) fase stasioner, jumlah sel yang bertambah dan jumlah 

sel yang mati relatif seimbang; (6) fase kematian, jumlah sel-sel yang mati lebih 

banyak daripada sel-sel yang masih hidup (Gandjar et al., 2006).  Kurva 

pertumbuhan fungi dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

 
 

Gambar 2. Kurva pertumbuhan fungi 

Keterangan : (1) fase lag, (2) fase akselerasi, (3) eksponensial, (4) fase deselerasi, 

(5) fase stasioner, dan (6) fase kematian. 

 

Aspergillus niger memerlukan nutrien untuk pertumbuhannya.  Nutrien berupa 

unsur-unsur atau senyawa kimia dari lingkungan digunakan sel sebagai konstituen 

kimia penyusun sel.  Secara umum, nutrien yang diperlukan dalam bentuk karbon, 

nitrogen, sulfur, kalium, magnesium, natrium, kalsium, nutrien mikro (besi, 

mangan, seng, kobalt, molybdenum) dan vitamin (Gandjar et al., 2006).  Kapang 

memerlukan nutrien dengan komposisi tertentu untuk tumbuh dan membelah diri.  

Komposisi nutrien untuk pertumbuhan mikroba berbeda bagi mikroba yang 

berbeda.  Untuk kapang berfilamen, rata-rata  mengandung 10--25% protein, 1--

3% asam nukleat, 20-50% lipid (Suhartono, 1989). 
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Aspergillus niger dalam pertumbuhannya berhubungan langsung dengan zat 

makanan yang terdapat dalam substrat.  Molekul sederhana seperti gula dan 

komponen lain yang terdapat di sekeliling hifa dapat langsung diserap, sedangkan 

molekul yang lebih kompleks seperti selulosa, pati, protein, dan minyak lemak 

harus dipecah dahulu sebelum diserap ke dalam sel, dengan menghasilkan 

beberapa enzim ekstraseluler.  Bahan organik dari substrat digunakan oleh 

Aspergillus niger untuk aktivitas transpor molekul, pemeliharaan struktur sel dan 

mobilitas sel (Wikipedia, 2019).  Aspergillus niger memiliki kemampuan yang 

lebih baik untuk mendegradasi selulosa sehingga terjadi pemecahan selulosa 

menjadi gula-gula sederhana, hasil degradasi ini akan bermanfaat sebagai pakan 

ternak dan energi. 

 

Saat proses fermentasi berlangsung, Aspergillus niger akan menghasilkan enzim 

selulolitik sehingga kualitas nutrisi akan menjadi lebih baik.  Enzim selulolitik 

seperti endoglukanase dan eksoglukanase yang mampu mengkatalisis reaksi 

hidrolisis kristal selulosa.  Enzim selulase yang dihasilkan oleh bakteri dan fungi 

di dalam fermentasi mampu memecah ikatan ß-1,4 glukosida menjadi monomer 

glukosa (Kusumaningrum et al., 2017).  Penurunan lignoselulosa dapat terjadi 

karena dengan peningkatan jumlah inokulum Aspergillus niger maka kemampuan 

mendegradasi serat menjadi lebih tinggi.  Hal ini dapat terjadi karena Aspergillus 

niger dapat menghasilkan enzim selulase yang merombak selulosa menjadi 

selubiosa hingga akhirnya menjadi glukosa sehingga meningkatkan energi dan 

mudah untuk dicerna (Indrayanti, 2013). 

 

C.  Fermentasi 

 

 

Fermentasi merupakan metode pengolahan pakan yang relatif murah dan praktis 

sebelum diberikan pada ternak.  Keunggulannya antara lain dapat memberikan 

manfaat dan cita rasa yang khas, menurunkan senyawa beracun serta 

meningkatkan nilai nutrisi.  Fermentasi adalah proses perombakan bahan pakan 

dari struktur keras secara fisik, kimia, dan biologi sehingga bahan dari struktur 
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yang komplek menjadi sederhana dan daya cerna ternak menjadi lebih efisien 

(Kurniawan et al., 2015). 

 

Fermentasi sendiri berasal dari bahasa latin “ferfere” yang berarti mendidihkan.  

Fermentasi dapat meningkatkan kualitas pakan asal limbah karena adanya 

keterlibatan mikroorganisme dalam mendegradasi serat, mengurangi kadar lignin 

dan zat antinutrisi sehingga nilai kecernaan pakan asal limbah dapat meningkat 

(Astuti et al., 2015).  Fermentasi dapat terjadi karena aktivitas mikroorganisme 

fermentatif yang terdapat pada substrat organik yang sesuai, sehingga 

menyebabkan perubahan sifat suatu bahan yang disebabkan oleh pemecahan 

kandungan bahan tersebut.  Proses fermenasi menyebabkan terjadinya perubahan 

terhadap komponen kimia suatu bahan pakan.  Bahan pakan yang mengalami 

fermentasi akan mempunyai nilai nutrien yang lebih baik daripada bahan asalnya, 

hal ini dikarenakan adanya aktivitas mikroorganisme yang mempunyai sifat 

katabolik terhadap kandungan komplek dan mengubahnya menjadi komponen 

yang lebih sederhana. 

 

Beberapa faktor yang mempengaruhi fermentasi antara lain mikroorganisme, 

substrat (medium), pH (keasaman), suhu, oksigen, dan aktivitas air (Afrianti, 

2013).  Menurut Buckle et al. (1985) selain zat gizi, suhu, air, pH dan oksigen, 

fermentasi juga dipengaruhi oleh waktu.  Waktu fermentasi merupakan variabel 

yang berkaitan dengan fase pertumbuhan mikroba selama proses fermentasi 

berlangsung sehingga akan berpengaruh terhadap hasil fermentasi. 

 

Lama fermentasi berpengaruh pada nutrien di dalam medium semakin berkurang 

seiring bertambahnya lama fermentasi, dengan adanya jumlah sel yang semakin 

bertambah dapat mengakibatkan kompetisi dan akhirnya akan memasuki fase 

kematian (Kusumaningati et al., 2013).  Semakin lama fermentasi menyebabkan 

meningkatnya kesempatan mikroba untuk melakukan pertumbuhan dan 

fermentasi sehingga semakin lama fermentasi maka kesempatan untuk 

mendegradasi bahan pakan semakin tinggi. 
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Fermentasi yang terlalu singkat mengakibatkan terbatasnya kesempatan bagi 

mikroorganisme untuk berkembang, sehingga komponen substrat yang dapat 

dirombak menjadi massa sel juga akan sedikit, untuk itu diperlukan waktu 

fermentasi yang lebih lama supaya mikroorganisme memiliki lebih banyak 

kesempatan untuk tumbuh dan berkembang biak (Fardiaz, 1992).  Amin et al. 

(2015) menambahkan bahwa semakin lama waktu fermentasi maka akan semakin 

banyak zat makanan yang dirombak seperti bahan kering dan bahan organik.  Hal 

ini disebabkan dengan bertambahnya waktu fermentasi maka pertumbuhan 

mikroorganisme akan semakin baik, merata, dan kompak sehingga diperoleh 

pertumbuhan mikroorganisme yang optimum. 

 

D.  Analisis Proksimat 

 

 

Analisis proksimat merupakan analisis yang menggolongkan komponen yang 

terdapat pada bahan pakan berdasarkan komposisi kimia dan fungsinya yaitu : air, 

abu, protein kasar, serat kasar, lemak kasar, dan BETN (bahan ekstrak tanpa 

nitrogen) (Suparjo, 2010).  Analisis proksimat pertama kali dikembangkan oleh 

Henneberg dan Stokmann di Jerman.  Analisis proksimat memiliki kelebihan 

seperti : banyak laboratorium yang menggunakan sistem ini untuk penelitian, 

biaya analisa lebih murah, menghasilkan analisis secara garis besar dan dapat 

menghitung total digestible nutrien (TDN).  Analisis proksimat memiliki 

kekurangan.  Kekurangan analisis proksimat seperti : tidak menjelaskan secara 

rinci kandungan gizi makanan, sering terjadi kekeliruan analisis serat kasar dan 

lemak kasar yang mempengaruhi nilai berat ekstrak tanpa nitrogen (BETN), 

proses lama dan tidak dapat menerangkan daya cerna (Suparjo, 2010). 

 

Metode analisis proksimat meliputi kadar abu dengan metode pengabuan kering 

(dryashing) menurut AOAC (2005), kadar air dengan metode oven menurut 

AOAC (2005), kadar lemak dengan metode soxhlet menurut AOAC (2005), kadar 

protein dengan metode kjeldahl menurut AOAC (2005) dan karbohidrat dengan 

metode by different.  Analisis proksimat dapat digunakan untuk mengevaluasi dan 

memformulasi ransum seperti mencari kekurangan nutrien sehingga kita dapat 
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menyusun formula ransum baru dengan menambahkan zat makanan yang 

diperlukan. 

 

D.1  Kadar air 

 

 

Kadar air dalam pakan menentukan kesegaran dan daya simpan pakan, kadar air 

yang tinggi mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk 

berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada pakan.  Kadar air setiap 

bahan berbeda tergantung pada kelembaban suatu bahan pakan.  Semakin lembab 

tekstur suatu bahan pakan, maka akan semakin tinggi persentase kadar air yang 

terkandung di dalamnya.  Kadar air adalah persentase kandungan air suatu bahan 

pakan yang dapat dinyatakan berdasarkan berat basah atau berdasarkan berat 

kering.  Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat penting pada bahan 

pakan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan palabilitas bahan 

pakan.  Prinsip metode penetapan kadar air dengan oven biasa atau 

Thermogravimetri yaitu menguapkan air yang ada dalam bahan dengan cara 

dipanaskan pada suhu 105 oC.  Penimbangan bahan dengan berat konstan yang 

berarti semua air sudah diuapkan dan cara ini relatif mudah dan murah. 

 

D.2  Bahan kering 

 

 

Bahan kering merupakan salah satu hasil dari pembagian fraksi yang berasal dari 

bahan pakan setelah dikurangi kadar air.  Kadar air adalah persentase kandungan 

air suatu bahan yang dapat dinyatakan berdasarkan berat basah (wet basis) atau 

berat kering (dry basis) (Immawatitari, 2014).  Banyaknya kadar air dalam suatu 

bahan pakan dapat diketahui bila bahan pakan tersebut dipanaskan pada suhu 105 

0C.  Bahan kering dihitung sebagai selisih antara 100% dengan persentase kadar 

air suatu bahan pakan yang dipanaskan hingga ukurannya tetap. 

 

Menurut Hartadi et al. (1991) menyatakan bahwa bahan kering terdiri dari bahan 

organik dan abu yaitu mineral yang dibutuhkan tubuh dalam jumlah cukup untuk 

pembentukan tulang dan berfungsi sebagai bagian dari enzim dan hormon.  
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Kandungan bahan kering dalam suatu pakan sangat diperlukan untuk mengetahui 

zat-zat yang terkandung dalam suatu bahan pakan.  Bahan kering hijauan kaya 

akan serat, karena terdiri dari kira-kira 20% isi sel dan 80% dinding sel.  Dinding 

sel terutama tersusun dari dua jenis serat, yang larut dalam detergen asam yaitu 

hemiselulosa dan sedikit protein dinding sel, dan yang tidak larut dalam detergen 

asam yaitu lignoselulosa, yang lazim disebut acid detergen fiber (ADF). 

 

Fathul (2015) menyatakan menentukan kadar air dengan dikeringkan serta 

menguapkan air yang ada dalam bahan dengan pemanasan suhu 135 oC selama 2 

jam, bahan tersebut ditimbang sampai berat konstan berarti semua air sudah 

diuapkan.  Kekurangan dari metode ini meliputi bahan juga ikut menguap dan ikut 

hilang dengan uap air seperti asam asetat, alkohol, minyak atsiri dan lain 

sebagainya, terjadi reaksi selama pemanasan dan menghasilkan air atau zat mudah 

menguap, contoh gula atau karamelisasi dan gula dikompesisi, lemak mengalami 

oksidasi, bahan yang mengandung mengikat air secara kuat sulit lepas dari air 

meskipun sudah dipanaskan.  

 

D.3  Bahan organik 

 

 

Bahan organik utamanya berasal dari golongan karbohidrat, yaitu BETN dengan 

komponen penyusun utama pati dan gula yang digunakan oleh bakteri untuk 

menghasilkan asam laktat.  Bahan organik yang terkandung dalam bahan pakan, 

protein, lemak, serat kasar, bahan ekstrak tanpa nitrogen, sedangkan bahan 

anorganik seperti kalsium, fosfor, magnesium, kalium, natrium.  Kandungan 

bahan organik ini dapat diketahui dengan melakukan analisis proksimat dan 

analisis terhadap vitamin dan mineral untuk masing masing komponen vitamin 

dan mineral yang terkandung di dalam bahan yang dilakukan di laboratorium 

dengan teknik dan alat yang spesifik. 

 

Analisa kadar abu bertujuan untuk memisahkan bahan organik dan bahan 

anorganik suatu bahan pakan.  Kandungan abu suatu bahan pakan 

menggambarkan kandungan mineral pada bahan tersebut.  Menurut Cherney 
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(2000) abu terdiri dari mineral yang larut dalam detergen dan mineral yang tidak 

larut dalam detergen kandungan bahan organik suatu pakan terdiri protein kasar, 

lemak kasar, serat kasar dan bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN).  Kandungan 

bahan organik ditentukan dengan cara digabungkan atau memanaskan pakan 

dalam tanur, dengan suhu 600 oC sampai semua karbon hilang di sampel, suhu 

tinggi bahan organik ada dalam pakan akan terbakar dan sisanya abu serta 

dianggap mewakili bagian anoganik makanan.  Abu juga mengandung bahan 

organik seperti pospor dan sulpur di protein, dan ada beberapa bahan mudah 

hilang yaitu klorida, nutrium, kalium, sulpur dan pospor akan hilang dalam 

pembakaran.  Kandungan bahan organik demikian tidak sepenuhnya mewakili 

bahan anorganik di makanan secara kualitatif maupun secara kuantitatif  

(Anggorodi, 1994). 

 

Analisis kadar abu bertujuan untuk memisahkan bahan organik dan bahan 

anorganik suatu pakan.  Kandungan abu suatu bahan pakan menggambarkan 

kandungan mineral pada bahan tersebut.  Bahan organik merupakan bahan kering 

yang telah dikurangi abu, komponen bahan kering bila difermentasi akan 

menghasilkan asam lemak yang merupakan sumber energi bagi ternak.  Nilai 

bahan organik (BO) didapatkan melalui selisih kandungan bahan organik (BO) 

awal sebelum inkubasi dan setelah inkubasi, proporsional terhadap kandungan BO 

sebelum inkubasi (Blummel et al., 1997). 

 

Bahan organik terdiri atas karbohidrat, protein, lemak dan vitamin serta erat 

kaitannya dengan kandungan bahan anorganik (abu).  Bahan organik dapat 

dipengaruhi oleh kandungan abu.  Jika kandungan abu tinggi akan mengakibatkan 

kandungan bahan organik menjadi rendah (Yuliarto, 2015).  Bahan-bahan organik 

yang tedapat dalam pakan tersedia dalam bentuk tidak larut, oleh karena itu 

diperlukan adanya proses pemecahan zat-zat tersebut menjadi zat-zat yang mudah 

larut.  Faktor yang mempengaruhi kandungan bahan organik adalah kandungan 

serat kasar dan mineral dari bahan pakan.  Kandungan bahan organik erat 

kaitannya dengan kandungan bahan kering, karena sebagian dari bahan kering 

terdiri dari bahan organik (Ismail, 2011). 



 

15 
 

 

 

 

 

 

 

III.   METODE PENELITIAN 

 

 

 

A.  Waktu dan Tempat Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada 2 Desember 2020--26 Maret 2021. Pembuatan 

inokulum Aspergillus niger, pembuatan fermentasi daun singkong dan 

perhitungan kadar air, bahan kering, dan bahan organik dilakukan di 

Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas 

Pertanian, Unviersitas Lampung. 

 

B.  Alat dan Bahan Penelitian 

 

 

B.1  Alat penelitian 

 

 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital, 

timbangan analitik, karung plastik, alat pemotong, tali, terpal, fermentasi biologi 

seperti: baskom plastik, jarum ose, botol, dan bunsen, alat analisis proksimat 

seperti : oven 135 oC, tanur listrik 600 oC, cawan porselen, dan desikator. 

 

B.2  Bahan penelitian 

 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun singkong sepanjang 20--

25 cm (ujung daun muda sampai batang pohon muda), aquades dan kultur/biakan 

murni Aspergillus niger, bahan pembuatan inokulum kapang seperti: spora 

Aspergillus niger, beras, dan air. 
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Gambar 3. Tanaman singkong 

 

C.  Rancangan Percobaan 

 

 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 macam 

perlakuan dengan 4 ulangan sehingga terdapat 16 unit percobaan. Perlakuan yang 

diberikan yaitu : 

P0 : Kontrol (tanpa fermentasi) 

P1 : Lama inkubasi selama 2 hari 

P2 : Lama inkubasi selama 4 hari 

P3 : Lama inkubasi selama 6 hari 

 

P0U2 P2U2 P0U4 P1U3 

P0U3 P1U4 P2U1 P3U3 

P2U3 P1U2 P1U1 P0U1 

P3U2 P3U4 P2U4 P3U1 

 

Gambar 4. Tata letak fermentasi daun singkong. 
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D.  Peubah yang Diamati 

 

 

Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah kadar air, bahan kering, dan 

bahan organik daun singkong fermentasi dengan menggunakan lama inkubasi 

berbeda. 

 

E.  Prosedur Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan melalui tiga tahapan, yaitu persiapan perbanyakan 

mikroba, pembuatan fermentasi daun singkong, dan analisis kadar air, bahan 

kering, dan bahan organik. 

 

E.1  Persiapan perbanyakan mikroba 

 

 

Perbanyakan mikroba Aspergillus niger berdasarkan prosedur Palinggi (2009)  

sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Gambar 5. Skema perbanyakan mikroba 

 

 

 

Mencuci beras Menambahkan air sebanyak 400 cc air per 

1 kg beras 

Memasak hingga setengah 

matang, kemudian 

dikukus selama 30 menit 

dan dinginkan 

Mencampur dengan biakan mikroba 

(kapang) sebanyak ± 15 olesan 

menggunakan jarum ose per 1 kg 

beras 

Menginkubasi (mendiamkan)  

selama 5 hari 

Mengeringkan dalam oven 

pada suhu 40 oC (selama 5 

hari) 

Menggiling hingga menjadi tepung 
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E.2  Pembuatan fermentasi daun singkong 

 

 

Fermentasi daun singkong menggunakan Aspergillus niger berdasarkan prosedur 

modifikasi Palinggi (2009) sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Skema fermentasi daun singkong menggunakan Aspergillus niger 

 

E.3  Analisis kadar air 

 

 

Tahapan analisis kadar air menurut Fathul (2015) adalah sebagai berikut : 

1. memanaskan cawan porselen di dalam oven dengan suhu 135 oC selama 15 

menit; 

2. mendinginkan cawan porselen di dalam desikator selama 15 menit; 

3. menimbang cawan porselen (A); 

4. memasukan ± 1 gram sampel ke dalam cawan porselen, lalu menimbang 

bobotnya (B); 

Menyeterilkan daun singkong yang 

akan difermentasi dalam autoclave pada 

suhu 121 oC tekanan 1 ATM selama 15 

menit kemudian didinginkan 

Memasukkan daun singkong ke 

dalam baskom plastik 

Menambahkan 10 g mikroba, 

lalu diaduk rata sampai 

homogen 

Menginkubasi pada suhu 

ruang selama 2, 4, dan 6 hari 

Menimbang daun 

singkong sebanyak 1 

kg per satuan 

percobaan 

Menambahkan air steril 

dengan perbandingan 1 kg 

daun singkong : 1 L air 

kemudian di homogenkan 

Menutup baskom dengan plastik 

dan memberikan lubang-lubang 

pada plastik 
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5. memasukkan cawan porselen yang telah berisi sampel analisis ke dalam oven 

dengan suhu 135 oC selama minimal 2 jam; 

6. mendinginkan cawan porselen ke dalam desikator selama 15 menit; 

7. menimbang cawan porselen yang berisi sample (C); 

8. menghitung kadar air dengan menggunakan rumus : 

KA (%) =
(B − A) − (C − A)

(B − A)
  x 100 % 

Keterangan: 

KA : Kadar air (%) 

A : Bobot cawan porselen (gram) 

B : Bobot cawan porselen ditambah sample sebelum dipanaskan (gram) 

C : Bobot cawan porselen ditambah sample setelah dipanaskan (gram) 

9. menghitung kadar bahan kering dengan menggunakan rumus : 

BK = 100 % − KA  

Keterangan: 

BK : Kadar bahan kering (%) 

KA : Kadar air  

 

E.4  Analisis kadar abu 

 

 

Tahapan analisis kadar abu menurut Fathul (2015) adalah sebagai berikut : 

1. memanaskan cawan porselen di dalam oven dengan suhu 135 oC selama 15 

menit; 

2. mendinginkan cawan tersebut di dalam desikator selama 15 menit; 

3. menimbang cawan porselen (A); 

4. memasukkan ± 1 gram sampel analisis ke dalam cawan porselen tersebut, 

kemudian menimbang bobotnya (B); 

5. memasukkan cawan porselen yang sudah berisi sampel analisis ke dalam tanur 

dengan suhu 600 oC selama 2 jam; 

6. mematikan tanur, apabila sampel sudah berubah warna menjadi keabu-abuan 

maka pengabuan sudah sempurna; 
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7. mendiamkan sekitar 1 jam, kemudian mendinginkan di dalam desikator sampai 

suhu biasa; 

8. menimbang sampel yang telah menjadi abu (C); 

9. menghitung kadar abu dengan menggunakan rumus: 

KAb =
(C − A)

(B − A)
  X 100% 

Keterangan: 

KAb : Kadar abu(%) 

A : Bobot cawan porselen (gram) 

B : Bobot cawan porselen ditambah sample sebelum dipanaskan (gram) 

C : Bobot cawan porselen ditambah sample setelah  dipanaskan (gram) 

10. menghitung kadar bahan organik dengan menggunakan rumus 

% Bahan Organik =
(100% − Kadar Abu)

100
 x BK 

         BO = % BO x BK  

         Keterangan : 

BO : Bahan organik (%) 

BK : Bahan kering (%) 

KAb : Kadar abu (%) 

 

F.  Analisis Data 

 

 

Semua data yang diperoleh dari hasil pengamatan dianalisis dengan menggunakan 

analysis of variance (ANOVA) apabila hasil analisis berpengaruh nyata pada 

suatu peubah maka analisis dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT) pada 

taraf nyata 5%. 
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V.   KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

A.  Kesimpulan 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil simpulan bahwa 

perlakuan lama inkubasi 2, 4, dan 6 hari tidak ada yang berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap kadar air, bahan kering, dan bahan organik. 

 

B.  Saran 

 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, perlu dilakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai kecernaan bahan kering (KCBK) dan kecernaan bahan organik 

(KCBO) dengan metode in vitro. 
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