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ABSTRAK

PENGARUH BERBAGAI CAMPURAN DAUN SINGKONG ONGGOK
TERFERMENTASI ASPERGILLUS NIGER TERHADAP KUALITAS
BAHAN KERING, SERAT KASAR, DAN PROTEIN KASAR

Oleh
HENDRO PRASTIO

Penelitian ini bertujuan untuk pengaruh fermentasi campuran daun singkong
onggok menggunakan Aspergillus niger terhadap kualitas kimia. Penelitian ini
dilaksanakan pada Agustus--September 2021 di di Laboratorium Nutrisi dan
Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang diberikan yaitu onggok tanpa
campuran + Aspergillus niger 1% BK (P0), daun singkong tanpa campuran +
Aspergillus niger 1% BK (P1), onggok 20% + daun singkong 80% + Aspergillus
niger 1% BK (P2), onggok 40% + daun singkong 60% + Aspergillus niger 1%
BK (P3), dan onggok 60% + daun singkong 40% + Aspergillus niger 1% BK (P4).
Peubah yang diamati pada penelitian ini meliputi bahan kering, serat kasar, dan
protein kasar fermentasi campuran daun singkong onggok. Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan analisis ragam dengan taraf nyata 1% atau 5% dan
dilanjutkan uji berganda Duncan’s. Hasil penelitian didapatkan fermentasi
dengan Aspergillus niger 1% BK dapat menurunkan kandungan serat kasar pada
campuran onggok dan daun singkong sebesar 33,39% serta dapat menigkatkan
kandungan protein kasar bahan pakan fermentasi. Respon terbaik pada campuran
onggok dan daun singkong terhdap kualitas kimia bahan kering, serat, dan protein
didapatkan pada campuran onggok 40% + daun singkong 60% + Aspergillus niger
1% BK yang menghasilkan protein 20,48% dengan rendah serat sebesar 10,81%.

Kata Kunci: Aspergillus niger, Fermentasi, Serat Kasar, Protein Kasar



ABSTRACT

THE EFFECT OF VARIOUS MIXTURES OF FERMENTED
ASPERGILLUS NIGER CASSAVA LEAVES ON QUALITY
DRY METTER, ROUGH FIBER,

AND ROUGH PROTEIN

By
HENDRO PRASTIO

This study aimed to determine the effect of mixed fermented cassava leaves
using Aspergillus niger on chemical quality. This research was carried out in
August-September 2021 at the Animal Nutrition and Feeding Laboratory,
Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of
Lampung. The experimental design used was a completely randomized design
(CRD) with 5 treatments and 3 replications. The treatments were cassava leaves
without mixture + Aspergillus niger 1% dry matter (DM) (P0), cassava leaves
without mixture + Aspergillus niger 1% DM (P1), cassava waste 20% + cassava
leaves 80% + Aspergillus niger 1% DM (P2), cassava waste 40% + cassava leaves
60% + Aspergillus niger 1% DM (P3), and 60% cassava leaves + 40% cassava
leaves + Aspergillus niger 1% DM (P4). The variables observed in this study
included dry matter, crude fiber, and crude protein from mixed fermented cassava
leaves and waste. The data obtained were analyzed using analysis of variance with
a significance level of 1% or 5% and continued with Duncan's multiple range
test. The results showed that fermentation with Aspergillus niger 1% DM could
reduce the crude fiber content in the mixture of cassava waste and cassava leaves
by 33.39% and could increase the crude protein content of fermented feed
ingredients. The best response to a mixture of cassava waste and cassava leaves
on the chemical quality of dry matter, crude fiber, and crude protein was found in
a mixture of 40% cassava leaves + 60% cassava leaves + Aspergillus niger 1%
DM which produced 20.48% crude protein with 10.81% crude fiber.

Keywords : Aspergillus niger, Fermentation, Crude Fiber, Crude Protein
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Ketersediaan bahan baku lokal seperti limbah daun singkong merupakan limbah
industri yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pakan. Keuntungan yang
didapat dari pengunaan bahan baku lokal ini adalah harganya yang lebih murah,
dan mudah didapat. Pemanfaatan limbah daun singkong sendiri masih rendah dan
belum dapat terolah secara optimal dikarenakan kandungan serat kasarnya cukup
tinggi, kandungan nutrisi yang rendah dan mengandung sianida yang bersifat
toksik jika konsumsi berlebihan. Pengembangan pakan dari bagian tanaman
singkong yang berbasis produk fermentasi dapat mengintegrasikan petani
singkong dengan produsen pakan ternak. Keunggulan produk pakan ternak yang
diproduksi sebagai fermentasi memiliki umur simpan yang lebih panjang
dibandingkan dengan pakan jenis hijauan (forage) yang lain (Yusriani dan Yenni,
2015).

Onggok dan daun singkong memiliki potensi yang besar sebagai bahan pakan
alternatif karena harganya murah, ketersediaannya banyak dan mudah didapat
serta tidak bersaing dengan kebutuhan manusia. Zat nutrisi yang terkandung pada
onggok adalah protein kasar 1,88%, serat kasar 15,62%, abu 1,15%, dan bahan
ekstrak tanpa nitrogen (BETN) 81,10% (Anindyawati dan Sukardi, 2001). Daun
singkong memiliki kandungan protein yang tinggi, yaitu sebesar > 20% dan untuk
daun singkong muda (pucuk) mengandung protein sebesar 21-24% (Sokerya dan
Preston, 2003). Daun singkong juga dilaporkan menjadi sumber mineral Ca, Mg,
Fe, Mn, Zn, vitamin A, dan B2 (riboflavin) yang baik (Ravindran dan Blair,

1992). Nilai nutrisi kulit singkong relatif baik untuk dimanfaatkan sebagai



pakan ternak ruminansia, karena mengandung protein kasar 8,11%; serat kasar
15,20% dan TDN 74,73% (Rukmana, 1997).

Untuk mengatasi rendahnya nilai nutrisi dari limbah daun singkong, maka
diperlukan teknologi yang dapat meningkatkan kualitas dari limbah tersebut yaitu
dengan proses fermentasi. Fermentasi didefinisikan sebgai proses pemecahan
karbohidrat dan asam amino secara anaerobik. Supriyati et al. (1998)
mengemukakan bahwa dengan fermentasi oleh Aspergillus niger, protein onggok
dapat ditingkatkan dari 2,2% menjadi 25,6%. Proses fermentasi mampu
merombak protein nabati yang sulit dicerna agar lebih mudah dicerna seperti,
selulosa, hemiselulosa, dan polimer-polimernya menjadi gula sederhana atau
turunanya (Sasongko, 2009). Fermentasi pada suatu bahan dapat meningkatkan
kandungan protein, perbaikan kecernaan serta terbentuknya berbagai asam amino,

enzim dan vitamin (Muljohardjo, 1988).

Proses fermentasi mempunyai kelebihan antara lain: tidak mempunyai efek
samping yang negatif, mudah dilakukan, relatif tidak membutuhkan peralatan
khusus dan biaya relatif murah. Pemanfaatan Aspergillus niger sebagai starter
dalam proses fermentasi ini dirasa paling cocok dan sesuai dengan tujuan
fermentasi, yaitu untuk menurunkan kadar serat dan sekaligus dapat
meningkatkan kadar protein kasarnya. Aspergillus niger merupakan kapang yang
sangat mudah tumbuh dalam suasana aerob, bersifat selulolitik dan sangat cepat
perkembangbiakannya. Banyak penelitian proses fermentasi yang telah dilakukan
menggunakan Aspergillus niger, utamanya dalam upaya penurunan kadar serat

bahan pakan dan peningkatan kadar proteinnya.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh campuran antara daun

singkong onggok yang difermentasi Aspergillus niger terhadap bahan kering, serat
kasar, dan protein kasar.



1.3 Kegunaan Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi yang bermanfaat
pada pihak-pihak tertentu tentang pengaruh fermentasi campuran daun singkong
onggok difermentasi menggunakan Aspergillus niger terhadap bahan kering, serat

kasar, dan protein kasar.

1.4 Kerangka Pemikiran

Limbah pemrosesan singkong, khususnya onggok sampai saat ini belum
dimanfaatkan secara optimal dan hanya sebagian kecil digunakan sebagai pakan,
khususnya ruminansia, padahal potensinya cukup besar. Selama ini dalam
pemakaian limbah onggok hanya banyak digunakan untuk pakan ternak
ruminansia dan hanya sedikit digunakan untuk pakan ternak lain, seperti kelinci,
babi, dan lainnya. Limbah daun singkong hanya sedikit digunakan oleh peternak
sebagai pakan ternak-ternak mereka karena terdapat kandungan zat anti nutrisi
yang menyebabkan dalam penggunaannya harus dibatasi, padahal dalam
ketersediannya melimpah.

Onggok dan daun singkong memiliki prospek yang sangat baik, jika mendapat
perlakuan yang tepat. Kandungan nutrisi onggok meliputi protein kasar 1,88%,
serat kasar 15,62%, lemak kasar 0,25%, abu 1,15%, dan bahan ekstrak tanpa
nitrogen (BETN) 81,10%, sedangkan kandungan nutrisi daun singkong meliputi
protein kasar 25,40%, serat kasar 18,40%, lemak kasar 7,00%, Abu 8,60%, (Gohl,
1981). Kandungan serat kasar yang cukup tinggi menjadi kendala apabila
digunakan sebagai bahan sumber energi, utamanya untuk unggas. Pemanfaatan
limbah daun singkong juga memiliki potensi yang baik sebagai bahan pakan
ternak karena harganya murah, ketersediaannya melimpah dan mudah didapat,
serta tidak bersaing dengan kebutuhan manusia. Oleh karena itu, untuk
memperbaiki nilai nutrisi dari bahan pakan tersebut, diperlukan teknologi yang
dapat meningkatkan kualitas dari limbah tersebut yaitu dengan proses fermentasi

dan pencampuran bahan pakan. Selain itu, campuran onggok dan daun singkong



akan menjadikan campuran pakan yang lebih baik kandungan nutrisinya. Oleh
karena itu, perlu dilakukan percobaan pencampuran onggok dan daun singkong

yang difermentasi Aspergillus niger dengan level campuran bahan yang berbeda.

Fermentasi dapat mengaktifkan pertumbuhan dan metabolisme mikroorganisme
yang dibutuhkan sehingga membentuk produk yang berbeda dengan bahan
bakunya (Wizna et al.,2008). Fermentasi juga dapat mengubah bahan makanan
yang mengandung protein, lemak dan karbohidrat yang sulit dicerna menjadi lebih
mudah dicerna dan menghasilkan aroma yang khas (Poesponegoro, 1975). Proses
fermentasi dilakukan dengan menambahkan starter mikroorganisma (kapang atau
bakteri) yang sesuai dengan substrat dan tujuan proses fermentasi. Pemanfaatan
Aspergillus niger sebagai starter dalam proses fermentasi ini dirasa paling cocok
dan sesuai dengan tujuan fermentasi, yaitu untuk menurunkan kadar serat dan
sekaligus dapat meningkatkan kadar protein kasarnya. Aspergillus niger
merupakan kapang yang sangat mudah tumbuh dalam suasana aerob, bersifat
selulolitik dan sangat cepat perkembangbiakannya. Banyak penelitian proses
fermentasi yang telah dilakukan menggunakan Aspergillus niger, utamanya dalam
upaya penurunan kadar serat bahan pakan dan peningkatan kadar proteinnya.

Menurut Kompiang (1994) dalam penelitiannya melaporkan bahwa fermentasi
Aspergillus niger pada onggok dapat meningkatkan kadar proteinnya sebesar 18—
25% dari 1--2%. Penelitian Isprindasary (1998), melaporkan bahwa fermentasi 4
minggu pada onggok dengan Aspergillus niger mengakibatkan kenaikan kadar
protein kasar menjadi 4,5 kali dibanding sebelum difermentasi, sedangkan kadar
serat kasarnya menurun 25% atau seperempat dibanding sebelum difermentasi.
Dengan demikian tujuan penelitian ini untuk mengkaji pengaruh fermentasi
campuran onggok dan daun singkong dengan penambahan Aspergillus niger
terhadap kualitas kimianya. Manfaat yang diharapkan proses fermentasi campuran
onggok dan daun singkong dengan Aspergillus niger untuk menghasilkan
fermentasi yang berkualitas baik, ditinjau dari peningkatan kandungan protein dan

penurunan serat kasarnya.



1.5 Hipotesis

1. Terdapat campuran onggok dan daun singkong yang berpengaruh terhadap
kualitas kimianya; dan

2. Adanya respons terbaik pada campuran onggok dan daun singkong
terhadap kualitas kimia dari campuran onggok dan daun singkong



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daun Singkong

Singkong (Manihotutili sima) adalah tanaman tahunan komoditas panganyang
dapat tumbuh baik di d¢ ‘rah tropis maupun subtropis. Dapat di tanam pada tanah
lempung berpasir denge 1 kandungan bahan organik yang rendah, curah hujan
rendah dan temperatur 1 1ggi. Tanaman ini dibeberapa negara umumnya ditanam
oleh petani kecil bersan 1 dengan sistem usaha tani lainnya sebagai sumber

pendapatan (Wanapat, ¢ "

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta
Sub Divisi : Angiospermae
Kelas : Dicotyledonae
Ordo : Euphorbiales
Famili : Euphorbiaceae
Genus : Manihot

Species :Manihot esculenta

Daun singkong merupakan sumber hijauan yang potensial untuk ternak. Daun
singkong bisa dimanfaatkan melalui defoliasi sistematis setelah umbi singkong
dipanen (Fasae et al. 2006). Daun singkong memiliki nilai nutrien yang tinggi
untuk dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Kemudian, biaya produksi daun
singkong tergolong murah, dan daun singkong yang di produksi tidak
termanfaatkan serta tidak berkompetisi dengan manusia, umbinya yang
merupakan produk komersial utama dari tanaman singkong (Wanapat, 2001).
Daun singkong memiliki kandungan protein yang tinggi, yaitu sebesar >20%
(Afris, 2007) dan untuk daun singkong muda (pucuk) mengandung protein



sebesar 21-24% (Sokerya dan Preston, 2003). Daun singkong juga dilaporkan
menjadi sumber mineral Ca,Mg, Fe, Mn, Zn, vitamin A, dan B2 (riboflavin) yang
baik (Ravindran dan Blair, 1992).

Kandungan nutrisi pada daun singkong pada daun singkong sangat beragam
dimana dapat dilihat pada tabel dibawah ini kandungan nutrisi dari daun singkong,
batang, kulit dan campuran daun batang kulit yang berpotensi dimanfaatkan

sebagai pakan ternak dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan zat-zat makanan limbah perkebunan daun singkong

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 14,5
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 : Herman et al.(2014)

2.2 Onggok

Onggok merupakan limbah pertanian yang dijadikan pakan ternak. Onggok
sebagai pakan ternak memiliki kadarprotein kasar dan tingginya seratkasar,
namun memiliki kadar karbohidrat mudah larut yang cukup tinggi. Prinsip
pengolahan tapioka adalah pemecahan dinding sel, butir pati yang terdapat
didalamnya dapat keluar namun tidak semua pati dapat terlepas. Pati yang
tertinggal menyebabkan onggok memiliki kandungan karbohidrat yang cukup
tinggi yaitu 50-70% (Anindyawati dan Sukardi, 2001), sehingga dapat
dimanfaatkan sebagai media tumbuh mikroba. Kandungan zat makanan yang
dimiliki onggok adalah protein kasar 1,88%, serat kasar 15,62%, lemak kasar
0,25%, abu 1,15%, Ca 0,31%, P 0,05% dan bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN)
81,10% (Wizna et al., 2008). Pada pakan ternak onggok dipergunakan sebagai

salah satu sumber energi, namun mengingat kandungan serat kasar onggok yang



tinggi, onggok tidak dapat digunakan sebagai pakan ternak unggas. Kualitas dan
kuantitas onggok tergantung pada kualitas ubi kayu yang dijadikan tapioka, jenis
ubi kayu, umur panen dan sistem pengolahan. Prinsip pengolahan tapioka dapat
dilihat pada Gambar 1.

Singkong

Pengupasan

Onggok

Pencucian

Pengambilan Air

v .
4 s Air
Air Sisa Pelarut l l Pemarutan
7'y

Bubur Singkong

Ampas Basah
Ekstraksi T

IH

Belerang

Susu Pati Encer

Pemurnian

I

Susu Pati Padat

Pengendapan

b

Pati Basah

| Pengeringan 200-230°C |
+
I Pengayakan 80 Mash I
v
| Pengemasan |

v

Tapioka

Gambar 1. Skema Proses Pembuatan Tapioka dan Limbah Onggok
Sumber: Prasetyana (2009).

2.3 Aspergillus niger

Aspergillus niger (Gambar 2) termasuk genus Aspergillus, famili Monilliceae,
ordo Monoliales, kelas Ascomycetes. A. niger termasuk fungi berfilamen
penghasil selulase dan crudeenzyme secara komersial serta penanganannya mudah
dan murah. Fungi-fungi tersebut sangat efisien dalam memproduksi selulase
(Hidayat et al., 2015). A. niger mempunyai kepala pembawa konidia yang besar,
padat, bulat dan berwarna hitam coklat atau ungu coklat. A. niger dapat dilihat
pada Gambar 2.



Gambar 2. Aspergillus niger

Kapang mempunyai bagian yang khas yaitu hifanya bersepta, spora yang bersifat
seksual dan tumbuh16 memanjang di alas stigma, mempunyai sifat aerobik,
sehingga dalam pertumbuhannya memerlukan oksigen yang cukup. A. niger
termasuk mikroba mesofilik dengan pertumbuhan maksimum pada suhu 35-37°C.
Derajat keasaman untuk pertumbuhannya adalah 2,0-8,5 tetapi pertumbuhan akan
lebih baik pada kondisi keasaman atau pH yang rendah (Fardiaz, 1989).

A. niger dapat tumbuh dengan cepat, sehingga sering digunakan secara komersial
dalam produksi asam sitrat, asam glukonat dan pembuatan berapa enzim seperti
amilase, pektinase, amiloglukosidase dan selulase. A. niger dapat tumbuh pada
suhu 35-37°C (optimum), 6-8°C (minimum), 45-47°C (maksimum) dan
memerlukan oksigen yang cukup (aerobik) (Suhartono dan Maggy, 1989).

Menurut Gandjar dan Wellyzar (2006) pertumbuhan kapang mempunyai
beberapa fase, antara lain :
1. Fase lag, yaitu fase penyesuaian sel-sel dengan lingkungan pembentukan
enzim-enzim untuk mengurai substrat.
2. Fase akselerasi, yaitu fase mulainnya sel-sel membelah dan fase lag menjadi
fase aktif.
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3. Fase eksponensial, merupakan fase perbanyakan jumlah sel yang sangat
banyak, aktivitas sel sangat meningkat. Pada awal fase-fase ini Kita dapat
memanen enzim-enzim dan akhir pada fase ini.

4. Fase deselerasi, yaitu waktu sel-sel mulai kurang aktif membelah, kita dapat
memanen biomassa sel atau senyawa-senyawa yang tidak lagi diperlukan oleh
sel.

5. Fase stasioner, yaitu fase jumlah sel yang bertambah dan jumlah sel yang
mati relatif seimbang. Banyak senyawa metabolit sekunder yang dapat
dipanen pada fase ini.

6. Fase kematian dipercepat, jumlah sel-sel yang mati lebih banyak daripada sel-
sel yang masih hidup.

Kurva pertumbuhan suatu fungi dapat dilihat pada Gambar 3. Soeprijanto et al.
(2009) menambahkan bahwa kapang A. niger melewati fase adaptasi dimulai pada
jam ke 8, dilanjutkan dengan fase eksponensial pada jam ke 16-24. Fase stasioner
merupakan jumlah kapang yang tumbuh sama dengan kapang yang mati, fase
stasioner terjadi pada jam ke 40—100. Setelah diatas jam ke 100 terjadi
penurunan biomassa kapang yang dinamakan fase kematian, dimana biomassa

kapang yang mati lebih banyak dari yang tumbuh.

Jumlah
Sel

"o

Waktu

Gambar 3. Kurva pertumbuhan Kapang.(1) fase lag ; (2) fase akselerasi; (3) fase
eksponensial; (4) fase deselerasi; (5) fase stationer; (6) fase kematian.
Sumber : Gandjar dan Wellyzar (2006)
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2.4 Fermentasi Bahan Pakan

Teknologi biofermentasi dengan menggunakan kapang merupakan suatu alternatif
karena selain dengan melonggarkan ikatan atom hidrogen selulosa dan
melonggarkan ikatan lignosellulosa dengan bantuan enzim selulotik yang
dihasilkan kapang sehingga pakan berserat juga mampu menghilangkan senyawa
beracun dalam bahan (Jamatun et al., 2000). Fermentasi dapat didefinisikan
sebagai perubahan gradual oleh enzim beberapa bakteri, khamir dan jamur
(Hidayat et al., 2015). Proses fermentasi terjadi melalui serangkaian reaksi
biokimiawi yang mengubah bahan kering bahan menjadi energi (panas), molekul
air (H20) dan CO.. Perubahan bahan kering dapat terjadi karena pertumbuha
mikroorganisme (bakteri asam laktat), proses dekomposisi substrat dan perubahan
kadar air. Perubahan kadar air terjadi akibat evaporasi, hidrolisis substrat atau
produksi air metabolik (Gervais, 2008).

Selama fermentasi, terjadi perubahan terhadap komposisi kimia substrat (media
fermentasi) diantaranya kandungan asam amino, lemak, karbohidrat, vitamin dan
mineral, selain itu juga terjadi perubahan terhadap pH, kelembaban, aroma dan
beberapa gizi lainnya (Paderson, 1971). Oleh karena itu, ferementasi dapat
meningkatkan palatabilitas pada ternak. Proses fermentasi tidak hanya
menimbulkan efek pengawetan tetapi juga menyebabkan perubahan tekstur, cita
rasa dan aroma bahan pangan yang membuat produk fermentasi lebih menarik,
mudah dicerna dan bergizi (Robert dan Endel, 1989).

2.5 Fermentasi dengan Aspergillus niger

Peningkatan kandungan protein yang sejalan dengan pertumbuhan kapang (jamur)
dikarenakan tubuh jamur terdiri dari elemen yang mengandung nitrogen. Selain
itu enzim yang dihasilkan oleh jamur juga merupakan protein (Noferdiman et al.,
2008). Hal ini didukung oleh Garraway dan Evans (1984) yang menyatakan

dinding sel jamur mengandung 6,3% protein, sedangkan membran sel pada jamur
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yang berhifa mengandung protein 25-45% dan karbohidrat 25-30%. Dalam
pertumbuhannya jamur menggunakan karbon dan nitrogen untuk komponen sel
tubuh jamur (Musnandar, 2003). Hal ini terjadi karena selama fermentasi, kapang
A. niger menggunakan zat gizi (terutama karbohidrat) untuk pertumbuhannya dan
kandungan protein meningkat. Dedak yang difermentasi dengan A.niger dengan
lama pemeraman 72 jam, menunjukkan adanya peningkatan kadar protein kasar
dan penurunan serat kasar (Suparjo et al., 2003). Mairizal (2009) menyatakan
bahwa fermentasi menggunakan 10 Aspergillus niger mampu menurunkan kadar
lemak kasar yaitu dengan memanfaatkannya sebagai sumber energi. Hasil
penelitian Akmal dan Mairizal (2003) menunjukkan bahwa proses fermentasi
pada bungkil kelapa dengan menggunakan kapang Aspergillus niger dapat
meningkatkan protein kasar dari 22,41 menjadi 35,27% dan menurunkan

kandungan serat kasar dari 15,15% menjadi 10,24%.



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan selama satu bulan pada Agustus--September 2021.
Pembuatan inokulum Aspergillus niger, pembuatan fermentasi daun singkong dan
analisis proksimat dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak,

Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

3.2.1 Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun singkong sepanjang 15--
20 cm (ujung daun muda sampai batang pohon muda) dan biakan murni
Aspergillus niger, bahan pembuatan inokulum kapang seperti: spora Aspergillus
niger,beras, dan air.

3.2.1 Alat penelitian

Alat-alat yang digunakan antara lain timbangan digital kapasitas 3000 gr dengan

tingkat ketelitian 0,1 gr, timbangan analitik (KERN : ABS 220-4 Analytical
Balance) plastik, alat potong, tali, terpal, fermentasi biologi seperti:


https://edonilab.com/2014/01/kern-abs-220-4-analytical-balance.html
https://edonilab.com/2014/01/kern-abs-220-4-analytical-balance.html
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baskom plastik, nampan, jarum ose, botol, laminar, dan bunsen, alat analisis

proksimat seperti: oven 105°C, tanur listrik 600°C, cawan porselen dan desikator.

3.3 Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini
menggunakan 5 perlakuan dan 3 ulangan dengan penambahan Aspergillus niger
masa inkubasi 4 hari. Perlakuan yang diberikan meliputi:

PO: Onggok Tanpa Campuran + Aspergillus niger 1% BK

P1: Daun Singkong Tanpa Campuran + Aspergillus niger 1% BK

P2: Onggok 20% + Daun Singkong 80% + Aspergillus niger 1% BK

P3: Onggok 40% + Daun Singkong 60% + Aspergillus niger 1% BK

P4: Onggok 60% + Daun Singkong 40% + Aspergillus niger 1% BK

POU3 P4U1 P2U2 P1U2 POU1
P3U2 P1U3 P3U1 P2U3 P4U2
P1U1 P2U1l P4U3 POU2 P3U3

Gambar 4. Tata letak percobaan

3.4 Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati pada penelitian ini meliputi bahan kering, serat kasar, dan

protein kasar fermentasi campuran daun singkong onggok.

3.5 Prosedur Penelitian

3.5.1 Persiapan perbanyakan mikroba

Perbanyakan mikroba Aspergillus niger berdasarkan prosedur Palinggi (2009)

dapat dilihat pada Gambar 5:
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Mencuci beras

v

Menambahkan air sebanyak 400cc air per 1 kg beras

!

Memasak dengan cawan, kemudian dikukus selama 30 menit
dan dinginkan

v

Mencampur dengan biakan mikroba (kapang) sebanyak 3 petri per 1 kg
beras

'

Menginkubasi (mendiamkan) selama 5 hari

v

Menaerinakan dalam oven pada suhu 40°C (selama 5 hari)

!

Menggiling hingga menjadi tepung

Gambar 5. Skema perbanyakan mikroba

3.5.2 Prosedur Fermentasi Sampel

Fermentasi daun singkong menggunakan Aspergillus niger berdasarkan prosedur
modifikasi Palinggi (2009) sebagai berikut (Gambar 6):

Menyeterilkan sampel yang akan difermentasi dalam autoclave pada suhu
121°C tekanan 1 ATM selama 15 menit

v

Mendinginkan

v

Menambahkan 10 gram inokulum Aspergillus niger, lalu diaduk rata sampai

v

Memasukkan ke dalam nampan plastik dengan ketebalan + 3 cm lalu ditutup
dengan plastik yang sudah dilubang-lubangi

v

Menginkubasi pada suhu ruang selama 4 hari

Gambar 6. Skema fermentasi sampel menggunakan Aspergillus niger



3.5.3 Persiapan sampel analisis

Tahapan persiapan sampel adalah sebagai berikut (Gambar 7):

16

Menimbang seluruh sampel yang telah di fermentasi selama 4 hari

v

Menimbang sampel sebanyak 1 kg per unit percobaan

v

Masukkan sampel ke dalam oven bersuhu 60°C selama 48 jam

v

Menimbang bahan setelah dioven

'

Menghaluskan bahan kemudian menyaringnya dengan saringan yang meiliki
lubang berdiamater 1 mm

v

Tulis informasi pelebelan sampel percobaan

Gambar 7. Skema persiapan sampel analisis

3.5.4 Prosedur analisis proksimat

Analisi proksimat menurut Fathul (2015) :

3.5.4.1 Kadar Protein

Tahap pelaksanaan analisis protein adalah sebagai berikut:

1. menimbang kertas saring biasa (6 x 6 cm?) dan mencatat bobotnya (A);
2. memasukkan sampel analisa sebanyak 0,1 gr dan kemudian

mencatatbobotnya (B);

3. memasukkan sampel ke dalam labu Kjeldahl, lalu enambahkan 15 ml H2SO4

pekat.
4. menyalakan alat destruksi, kemudian mengerjakan destruksi, kemudian
mematikan alat destruksi apabila sampel berubah warna menjadi jernih

kehijauan, lalu didiamkan sampai menjadi dingin;
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menambahkan 200 ml air suling. Menyiapkan 25 ml H,BOsdi gelas
erlenmeyer, kemudian ditetesi 2 tetes indikator memasukkan ujung alat
kondensor ke dalam gelas tersebut dan harus dalam posisi terendam;
menyalakan alat destilasi dan menambahkan 50ml NaOH 45% ke dalam labu
Kjeldahl, selanjutnya mengangkut ujung alat kondensor yang terendam,
apabila larutan telah menjadi sebanyak 2/3 bagian dari gelas tersebut dan
matikan alat destilasi.

membilas ujung kondensor dengan air suling menggunakan botol semprot
dan menyiapkan alat untuk titrasi, kemudian mengisi buret dengan larutan
HCI 0,1N, dan mengamati dan membaca angka pada buret kemudian
mencatat (Lbianko);

menghentikan titrasi apabila larutan berubah warna menjadi hijau, mengamati
buret dan membaca angka, kemudian mencatatnya (Lsampel);

Menghitung kadar protein kasar dengan rumus berikut :

N = ( Lblanko—LsampeI) X Npasa X N/1000 X 100%
B-A

Keterangan:

N : besarnya kandungan nitrogen (%)
Lblanko : VOlume titran untuk blanko (ml)

Lsampel : VOlume titran untuk sampel (ml)

Nbasa  : normalitas NaOH sebesar 0,1

N  :berat atom nitrogen 14)

A - bobot kerta saring biasa (gr)

B - bobot kertas saring biasa berisi sampel (gr)

Menghitung kadar protein dengan rumus sebagai berikut :

KP =N x FP

Keterangan:
KP : kadar protein kasar (%)
N : kandungan nitrogen

FP :angka faktor protein untuk pakan nabati sebesar 6,25
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3.5.4.2 Kadar air

Tahap pelaksanaan analisis kadar air adalah sebagai berikut :

1.

memanaskan cawan porselen di dalam oven dengan suhu 105°C selama 1
jam;

mendinginkan cawan tersebut di dalam desikator selama 15 menit;
menimbang cawan porselen (A);

memasukkan sampel analisis kedalam cawan porselen tersebut, kemudian
menimbang bobotnya (B);

memasukkan cawan porselen yang sudah berisi sampel analisis kedalam oven
dengan suhu 105°C minimal selama 6 jam;

mendinginkan di dalam desikator selama 15 menit;

menimbang cawan porselen yang berisi sampel analisis (C);

menghitung kadar air dengan rumus:

(B-A)g—(C-A) g X 100%
KA = (C-A) g

Keterangan:

KA = Kadar air (%)

A = Bobot cawan porselen

B = Bobot cawan porselen berisi sampel analisis sebelum dipanaskan (g)
C = Bobot cawan porselen berisi sampel analisis setelah dipanaskan (g)

menghitung kadar bahan kering dengan menggunakan rumus :

BK =100% - KA
Keterangan:
BK = Kadar bahan kering (%)
KA = Kadar air (%)



19

3.5.4.3 Kadar abu

Cara kerja analisis kadar abu (Fathul, 2015) yaitu:

1.

a > DN

memanaskan cawan porselin beserta tutupnya yang bersih ke dalam oven
135°C selama 15 menit;

mendinginkan di dalam desikator selama 15 menit;

menimbang cawan porselin dan mencatat bobotnya (A);

memasukkan sampel ke dalam cawan porselin dan mencatat bobotnya (B);
memasukkan cawan porselin berisi sampel analisis ke dalam tanur dengan
suhu 575°C selama 2 jam;

mematikan tanur, apabila sempel sudah berubah warna menjadi keabu-abuan
maka pengabuan sudah sempurna;

mendiamkan selama 1 jam, kemudian mendinginkan di dalam desikator
sampai suhu kamar;

menimbang sampel yang telah menjadi abu (C):

menghitung kadar abu dengan menggunakan rumus:

Kab = (C—A)
(B—A) X 100%

Keterangan:

Kab = Kadar Abu
A = Bobot cawan porselen (g)
B = Bobot cawan porselen ditambah sampel sebelum dipanaskan (g)

C = Bobot cawan porselen ditambah sampel setelah dipanaskan (g)

3.5.4.4 Kadar serat kasar

Tahap pelaksanaan analisis serat kasar adalah sebagai berikut:

1.
2.
3.

menimbang kertas dan mencatat bobotnya (A);

memasukkan sampel analisis sebanyak 0,1 g, kemudian catat bobotnya (B);
menuangkan sampel analisa ke dalam gelas erlenmeyer, lalu menambahkan
200 ml H,SO, 0,25 N menghubungkan gelas erlenmeyer dengan alat

kondensor dan menyalakan panas, lalu panaskan selama 30 menit terhitung
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sejak awal mendidih;

menyaring dengan corong kaca beralas kain linen, kemudian membilas
dengan air suling panas dengan menggunakan botol semprot sampai bebas
asam, dan lakukan uji kertas lakmus untuk mengetahui bebas asam,kemudian
memasukkan residu kembali ke gelas erlenmeyer;

menambahkan 200 ml NaOH 0,313 N, menghubungkan gelas rrlenmeyer
dengan alat kondensor kemudian panaskan selama 30 menit terhitung sejak
awal mendidih, lalu saring menggunakan corong kaca beralas kertas saring
whatman ashles yang diketahui bobotnya (C);

membilas dengan air suling panas dengan menggunakan botol semprot
sampai bebas busa, dan lakukan uji kertas lakmus untuk mengetahui bebas
basa, lalu bilas dengan aseton;

melipat kertas saring whatman ashles berisi residu, memanaskan didalam
oven 105°C selama 6 jam, dinginkan di dalam desikator selama 15menit,
kemudian menimbang dan mencatat bobotnya (D);

meletakkan ke dalam cawan porselin yang sudah diketahui bobotnya (E);
mengabukan didalam tanur 600°C selama 2 jam, lalu matikan tanur,
selanjutnya diamkan + sampai warna merah membara pada cawan sudah
tidak ada, dan terakhir masukkan ke dalam desikator, sampai mencapai suhu
kamar, lalu menimbang mencatat bobotnya (F);

menghitung kadar serat kasar dengan rumus berikut:

KS= (D-C)-(F-E) x 100%
(B-A)

Keterangan:

KS :kadar serat kasar (%)

: bobot kertas ()

: bobot kertas berisi sampel analisa (g)

: bobot kertas saring Whatman(g)

- bobot kertas saring Whatman berisi residu (g)

: bobot cawan porselin (g)

m m g 0O @ >

: bobot cawan porselin berisi abu (g)
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3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan dianalisis secara statistik dengan sidik
ragam pada taraf nyata 5% atau 1% dan jika terdapat perbedaan dilanjutkan

dengan uji berganda Duncan’s (Gaspersz, 1991).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Fermentasi dengan Aspergillus niger 1% BK dapat menurunkan kandungan
serat kasar pada campuran onggok dan daun singkong dari 18,24% menjadi
12,45% setelah fermentasi, serta dapat menigkatkan kandungan protein kasar
bahan pakan fermentasi.

2. Respon terbaik pada campuran onggok dan daun singkong terhdap kualitas
kimia bahan kering, serat, dan protein didapatkan pada campuran onggok 40%
+ daun singkong 60% + Aspergillus niger 1% BK yang menghasilkan protein
20,48% dengan rendah serat sebesar 10,81%.

5.2 Saran

Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai dampak pemberian campuran onggok
dan daun singkong terfermentasi Aspergillus niger pada ternak monogastrik agar
manfaat yang diperoleh dapat maksimal serta dapat secara mudah diaplikasikan di

lapangan.
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