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ABSTRAK 

 

PENGARUH PENGOLAHAN AMONIASI, FERMENTASI DAN AMOFER 

MENGGUNAKAN Aspergillus niger PADA KLOBOT JAGUNG 

TERHADAP KUALITAS FISIK, PROTEIN KASAR DAN  

SERAT KASAR 

 

 

Oleh 

 

Doni Ramadhan 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengolahan amoniasi, fermentasi dan 

amofer terhadap kualitas fisik, protein kasar dan serat kasar klobot jagung. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 

perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan yaitu P1: klobot jagung tanpa 

perlakuan (kontrol), P2: klobot jagung amoniasi (2% urea), P3: klobot jagung 

fermentasi (5% Aspergillus niger), dan P4: klobot jagung amofer (2% urea + 5% 

Aspergillus niger). Variabel yang diamati meliputi kualitas fisik, protein kasar, 

dan serat kasar. Data yang diperoleh akan dianalisis menggunakan Analisis 

Ragam dan dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kualiast fisik (P1: kuning kecoklatan, khas kulit 

jagung, kasar; P2: coklat, sedikit amonia, sedikit lebih lunak; P3: cokelat sedikit 

kehitaman, agak asam, sedikit lebih lunak; P4: coklat sedikit kehitaman, agak 

asam dan sedikit amonia, sedikit lebih lunak), protein kasar (P1: 4,522%; P2: 

6,69%; P3: 5,05%; dan P4: 8,161%), dan serat kasar (P1: 29,86%; P2: 25,419%; 

P3: 22,294%; dan P4: 20,475%) berpengaruh sangat nyata (P<0,01) diantara 

perlakuan (P1, P2, P3, dan P4). Pengolahan amofer memberikan pengaruh terbaik 

(P<0,05) terhadap kualitas fisik, protein kasar, dan serat kasar. 

 

Kata kunci: Amofer, Amoniasi, Aspergillus niger, Fermentasi, Klobot Jagung  



 

 

ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF AMMONIATION, FERMENTATION AND 

AMMONIATION-FERMENTATION TREATMENT USING  

Aspergillus niger ON CORN HUSK OF THE PHYSICAL  

QUALITY, CRUDE PROTEIN, AND CRUDE FIBER 

 

 

By 

 

Doni Ramadhan 

 

This research aimed to evaluate the ammoniation, fermentation and ammoniation-

fermentation (amofer) treatment of the physical quality, crude protein and crude 

fiber of corn husk. This study used a completely randomized design wich 

consisted of 4 treatments and 4 replications. The treatments provided was P1: corn 

husk without treatment (control), P2: ammoniation corn husk (2% urea), P3: 

fermentation corn husk (5% Aspergillus niger), and P4: amofer corn husk (2% 

urea + 5% Aspergillus niger). Variables measured were physical quality, crude 

protein, and crude fiber. The data obtained will be analyzed using Analysis of 

Varians and continued by Duncan's Multiple Range Test (DMRT). The results 

showed that the physical quality (P1: brownish yellow, typical of corn husk, 

rough; P2: brown, slightly ammonia, slightly softer; P3: slightly blackish brown, 

slightly sour, slightly softer; P4: slightly blackish brown, slightly sour and a little 

ammonia, slightly softer), crude protein (P1: 4.522%; P2: 6.69%; P3: 5.05%; and 

P4: 8.161%), and crude fiber (P1: 29.86%; P2 : 25,419%; P3: 22,294%; and P4: 

20,475%) had a very significant effect (P<0.01) among treatments (P1, P2, P3, 

and P4). Amofer treatment gave the best effect (P<0.05) on physical quality, 

crude protein, and crude fiber. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Kebijakan swasembada daging 2026 merupakan salah satu program yang dibentuk 

oleh Kementerian Pertanian Republik Indonesia dalam rangka pemenuhan 

kebutuhan pangan hewani bagi masyarakat.  Program ini harapannya mampu 

meningkatkan ketersediaan daging sapi lokal sehingga kegiatan impor daging 

dapat ditekan.  Provinsi Lampung merupakan salah satu daerah penyuplai ternak 

terbesar di Indonesia.  Hal ini didukung dengan melimpahnya sumber daya alam 

yang ada dan potensi pakan ternak yang cukup tinggi.  Berbagai upaya terus 

dilakukan pemerintah untuk mewujudkan swasembada daging di tahun 2026, 

salah satunya adalah pemanfaatan pakan lokal (Buharman, 2011). 

 

Pakan merupakan salah satu faktor penentu keberhasilan usaha di bidang 

peternakan.  Pakan menempati proporsi terbesar dalam usaha peternakan yaitu 

sekitar 70—80% dari total biaya produksi.  Melalui pakan inilah, produktivitas 

ternak dapat ditingkatkan.  Hal ini dikarenakan dalam pakan mengandung 

nutrient-nutrient yang dibutuhkan oleh ternak seperti energi, protein, vitamin, dan 

juga mineral.  Maka dari itu, ketersediaan bahan pakan harus selalu terpenuhi 

untuk proses metabolisme tubuh dan proses produksi baik ternak non ruminansia 

maupun ternak ruminansia.  Utamanya ternak ruminansia yang membutuhkan 

pakan hijauan dalam jumlah yang sangat banyak.  Namun, produktivitas hijauan 

di Indonesia masih bergantung pada musim.  Pada musim penghujan kualitas dan 

kuantitas hijauan meningkat, sedangkan pada musim kemarau kualitas dan 

kuantitasnya rendah.  Akibatnya para peternak mengalami kesulitan dalam 

pemenuhan kebutuhan ternaknya pada musim kemarau.  Oleh karena itu, 
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diperlukannya sebuah solusi untuk menyelesaikan masalah tersebut.  Salah 

satunya yaitu dengan memanfaatkan potensi limbah pertanian yang ada di sekitar. 

 

Limbah pertanian merupakan hasil buangan atau sisa dari proses produksi 

pertanian.  Produksi limbah pertanian di Indonesia sangat melimpah jumlahnya 

serta pemanfaatannya yang belum optimal sehingga berpotensi untuk 

dimanfaatkan sebagai bahan pakan ternak.  Salah satunya adalah klobot jagung. 

Selain sebagai lumbung ternak, Provinsi Lampung juga merupakan salah satu 

sentra penghasil jagung terbesar di Indonesia.  Menurut data Kementan (2021) 

bahwa produksi jagung di Lampung mencapai 2,83 juta ton dengan luas panen 

474,9 ribu ha pada tahun 2020.  Hal ini tentu akan menghasilkan limbah yang 

cukup banyak.  Menurut Retnani et al. (2009) bahwa proporsi dari limbah 

tanaman jagung berdasarkan berat kering terdiri atas 20% daun, 50% batang, 20% 

tongkol, dan 10% klobot.  Dengan demikian pada tahun 2020 diperkirakan potensi 

limbah klobot jagung di Provinsi Lampung sekitar 283.000 ton.  Menurut Farda et 

al. (2015) bahwa limbah pertanian yang baru dimanfaatkan sebagai pakan ternak 

adalah sebesar 30%, sehingga diperlukan upaya untuk mengoptimalkan 

penggunaan limbah pertanian yang ada. 

 

Akan tetapi, klobot jagung mengandung serat kasar yang cukup tinggi dan protein 

kasarnya yang sangat rendah.  Rendahnya kualitas nutrisi dari limbah klobot 

jagung menyebabkan dalam penggunaannya harus dilakukan pengolahan terlebih 

dahulu guna meningkatkan kandungan nutrisi dari limbah tersebut.  Pengolahan 

pakan dapat meningkatkan kualitas dari limbah pertanian menjadi bahan pakan 

yang bermutu.  Pengolahan pakan dapat dilakukan secara kimiawi, biologis 

maupun kombinasi keduanya.  

 

Amoniasi adalah salah satu pengolahan pakan secara kimia dengan penambahan 

urea.  Perlakuan ini sangat cocok untuk diterapkan pada bahan pakan berserat 

tinggi karena kemampuannya yang dapat melonggarkan ikatan lignoselulosa 

sehingga akan lebih memudahkan bakteri rumen dalam mencerna pakan.  Selain 

itu, amoniasi juga dapat meningkatkan kandungan protein kasar karena adanya 
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penambahan unsur nitrogen dari urea yang akan diubah menjadi sumber Non‒

Protein Nitrogen (NPN).  Menurut Nurhaita et al. (2007), jerami padi yang diberi 

perlakuan amoniasi dapat meningkatkan kadar protein kasar menjadi 14% dengan 

lama penyimpanan 21 hari. Ilham et al. (2018) menambahkan bahwa pada jerami 

padi yang telah diamoniasi mengalami perubahan fisik seperti warna menjadi 

kecoklatan, bau amonia dan tekstur menajdi lebih lunak. 

 

Fermentasi adalah salah satu pengolahan pakan secara biologis yang dilakukan 

baik dalam kondisi aerob maupun anaerob.  Fermentasi merupakan proses 

perombakan senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana dengan 

bantuan mikroba.  Fermentasi bertujuan untuk menurunkan kandungan serat kasar 

yang terdapat pada suatu bahan pakan serta dapat menambah nilai palatabilitas 

(Jing-jing et al., 2015).  Penelitian Ahmad et al. (2020) menyatakan bahwa 

penggunaan level Aspergillus niger 5% dengan lama inkubasi 14 hari 

menghasilkan nilai kecernaan serat kasar dan kecernaan protein kasar terbaik 

masing-masing 54,39% dan 63,07%.  Isprindasary (1998) menyatakan bahwa 

onggok yang difermentasi dengan menggunakan Aspergillus niger selama 4 

minggu dapat meningkatkan kadar protein kasar hingga 4,5 kali dibandingkan 

sebelum difermentasi, sedangkan kadar serat kasarnya mengalami penurunan 

hingga 25% dibanding sebelum difermentasi.  Selain itu, semakin tinggi level 

Aspergillus niger yang diberikan maka akan semakin gelap (coklat kehitaman), 

aroma asam, serta tekstur yang semakin lunak (Putri, 2018). 

 

Amofer merupakan salah satu upaya sebagai bentuk peningkatan kualitas bahan 

pakan.  Amofer adalah kombinasi dari amoniasi (kimiawi) dan fermentasi 

(biologi) dengan beberapa tahapan pencampuran bahan tertentu dengan tujuan 

untuk meningkatkan kualitas fisik dan kimia dari klobot jagung.  Nurhajati dan 

Suprapto (2013) melaporkan bahwa perlakuan amofer mampu menurunkan 

kandungan serat kasar dari 54,16% menjadi 45,14% dan meningkatkan kadar 

protein kasar dari 4,58% menjadi 8,58% pada sabut kelapa.  
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Pengolahan pakan baik amoniasi, fermentasi maupun amofer dapat mengubah 

tekstur dari kasar menjadi lebih lunak.  Selain itu, pengolahan tersebut juga 

mampu meningkatkan kandungan protein kasar serta menurunkan serat kasar pada 

bahan pakan berserat tinggi seperti klobot jagung ini.  Namun, hingga saat ini 

belum banyak dilakukan penelitian mengenai pengolahan pakan yang paling 

optimal untuk klobot jagung.  Oleh karena itu, penulis ingin mengetahui pengaruh 

dari pengolahan amoniasi, fermentasi, dan amofer pada klobot jagung terhadap 

kualitas fisik, protein kasar, dan serat kasar. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk: 

1) mengetahui pengaruh pengolahan amoniasi, fermentasi, dan amofer pada 

klobot jagung terhadap kualitas fisik, protein kasar, dan serat kasar; 

2) mengetahui pengolahan klobot jagung terbaik terhadap kualitas fisik, protein 

kasar, dan serat kasar. 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

 

Penelitian ini berguna sebagai bahan informasi kepada peneliti mengenai kualitas 

fisik, protein kasar, dan serat kasar klobot jagung dengan pengolahan amoniasi, 

fermentasi, dan amofer.  Selain itu, dapat memberikan informasi kepada peternak 

mengenai implementasi teknologi pengolahan pakan yang tepat pada klobot 

jagung. 

 

1.4 Kerangka Berpikir 

 

Jagung merupakan salah satu komoditas pertanian yang banyak dijumpai di 

Indonesia tak terkecuali Provinsi Lampung.  Provinsi Lampung merupakan salah 

satu sentra penghasil jagung terbesar di Indonesia.  Setiap tahunnya permintaan 

jagung di Provinsi Lampung terus meningkat menyebabkan peningkatan limbah 

yang dihasilkan dari produksi jagung.  Salah satu limbah yang dihasilkan dari 
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produksi jagung adalah klobot jagung.  Proporsi dari limbah tanaman jagung 

berdasarkan berat kering terdiri dari 20% daun, 50% batang, 20% tongkol, dan 

10% klobot jagung (Retnani et al., 2009).  

 

Sampai saat ini pemanfaatan klobot jagung belum optimal, sehingga 

menyebabkan terjadinya pencemaran lingkungan.  Klobot jagung memiliki 

potensi untuk dijadikan sebagai pakan ternak alternatif.  Namun, klobot jagung 

mempunyai kandungan nutrisi yang sangat rendah.  Kandungan nutrisi yang 

terdapat pada klobot jagung antara lain kadar abu 5,86%, protein kasar 3,78%, 

lemak kasar 4,43%, serat kasar 28,08%, BETN 26,34% (Agustono et al., 2017), 

selulosa 44,08%, dan lignin 15,7% (Fagbemigun et al., 2014).  Klobot jagung 

mengandung protein kasar yang sangat rendah dan serat kasar yang cukup tinggi.  

Hal ini menyebabkan kecernaan klobot jagung menjadi rendah.  Kecernaan yang 

rendah menyebabkan nutrisi yang terkandung dalam klobot jagung tidak dapat 

dimanfaatkan secara optimal, sehingga diperlukan upaya untuk meningkatkan 

kecernaannya.  Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan 

kualitas suatu bahan pakan adalah dengan cara pengolahan pakan baik amoniasi 

fermentasi maupun amoniasi‒fermentasi (amofer). 

 

Amoniasi merupakan salah satu pengolahan secara kimia yang mampu mengubah 

sifat pakan.  Prinsip amoniasi adalah penggunaan urea sebagai sumber amonia 

yang dicampurkan dalam jerami atau bahan pakan berserat tinggi lainnya.  

Perlakuan amoniasi dapat menyebabkan perubahan pada struktur dinding sel yaitu 

melonggarkan ikatan antara selulosa dan lignin, serta membuat ikatan serat 

menjadi longgar (Komar, 1984).  Amoniasi dengan penambahan urea adalah 

perlakuan yang sangat mudah untuk dilakukan dan lebih ekonomis.  Perlakuan ini 

sangat cocok untuk diterapkan pada bahan pakan berserat tinggi karena 

kemampuannya yang dapat memuaikan serat selulosa.  Pemuaian selulosa akan 

memudahkan penetrasi enzim selulase dan peresapan nitrogen, sehingga akan 

lebih memudahkan bakteri rumen dalam mencerna pakan.  Selain itu, amoniasi 

juga dapat meningkatkan kandungan protein kasar karena adanya penambahan 

unsur nitrogen dari urea sebagai sumber NPN.  
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Nurhaita et al. (2007) melaporkan bahwa jerami padi yang diberi perlakuan 

amoniasi dapat meningkatkan kadar protein kasar menjadi 14% dengan lama 

penyimpanan 21 hari.  Migwi et al. (2011) menyatakan bahwa penambahan 2,5% 

urea pada amoniasi jerami barley mampu meningkatkan kecernaan bahan kering 

pada Leicester Merino silang.  Sementara Puspitasari et al. (2014)  melaporkan 

bahwa pemberian 1,5% urea pada amoniasi daun nenas sangat berpengaruh nyata 

terhadap kadar bahan kering.  Jerami padi yang telah diamoniasi mengalami 

perubahan fisik seperti warna kecoklatan, bau amonia dan tekstur halus (Ilham et 

al., 2018).  Berdasarkan keterangan tersebut bahwa amoniasi dengan level urea 

1,5-3 % telah mampu meningkatkan kualitas klobot jagung baik secara fisik 

maupun kimia. 

 

Fermentasi merupakan proses perombakan senyawa kompleks menjadi senyawa 

yang lebih sederhana dengan bantuan mikroba (Pamungkas, 2011).  Fermentasi 

bertujuan untuk menurunkan kandungan serat kasar yang terdapat pada pakan 

berserat tinggi seperti jerami padi serta dapat menambah nilai palatabilitas (Jing-

jing et al., 2015).  Golongan mikroba yang memiliki peranan penting dalam 

proses fermentasi adalah bakteri, khamir dan jamur.  Jamur merupakan salah satu 

mikroba yang mampu merombak senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih 

sederhana pada proses fermentasi.  Beberapa jenis jamur yang sering digunakan 

dalam proses fermentasi pakan adalah  Rhizopus sp., Trichoderma viride, dan 

Aspergillus niger. 

 

Aspergillus niger merupakan salah satu jenis kapang yang dapat memproduksi 

enzim selulase (Fuadi et al., 2015).  Jika dilihat dari kemampuannya, Aspergillus 

niger mampu menurunkan kandungan serat kasar karena dapat menghasilkan 

selulase.  Menurut Purkan et al. (2015), selulase merupakan enzim yang memiliki 

kemampuan dalam mendegradasi selulosa dengan hasil utamanya adalah glukosa, 

selobiosa dan selooligosakarida.  Oleh karena itu, Aspergillus niger  sangat 

potensial untuk menurunkan pakan berserat kasar tinggi pada proses fermentasi.  

Penelitian Ahmad et al. (2020) menyatakan bahwa penggunaan level Aspergillus 

niger 5% pada klobot jagung dengan lama inkubasi 14 hari menghasilkan nilai 
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kecernaan serat kasar dan kecernaan protein kasar terbaik masing-masing 54,39% 

dan 63,07%.  Selain itu, fermentasi pada jerami padi juga dapat merubah aroma 

khas jerami menjadi asam dan warnanya menjadi kuning kecoklatan (Suningsih et 

al., 2019).  Berdasarkan keterangan tersebut fermentasi selama 14 hari 

menggunakan Aspergillus niger telah mampu merubah sifat fisik klobot jagung 

dan meningkatkan nilai nutrisinya. 

 

Amofer merupakan salah satu teknik pengolahan dalam peningkatan kualitas 

pakan.  Amofer adalah gabungan dari dua teknik pengolahan yakni amoniasi dan 

fermentasi yang bertujuan untuk meningkatkan kualitas bahan pakan ternak 

(Candrasari et al., 2019).  Penerapan teknologi  fermentasi pada limbah pertanian 

yang telah diamoniasi menghasilkan pengaruh yang besar pada proses fermentasi 

karena perlakuan amoniasi mampu merenggangkan ikatan lignoselulosa (Liu et 

al., 2016).  Nurhajati dan Suprapto (2013) menyatakan bahwa perlakuan amofer 

mampu menurunkan kandungan serat kasar dari 54,16% menjadi 45,14% dan 

meningkatkan kadar protein kasar dari 4,58% menjadi 8,58% pada sabut kelapa.   

 

Pada penelitian lain, janggel jagung yang diberi perlakuan amofer menunjukkan 

perubahan secara fisik seperti warna kecoklatan, aroma wangi dan tekstur lunak 

(Fitria dan Candrasari, 2019).  Menurut Simbolon et al. (2016), pengolahan 

amofer lebih baik dibandingkan dengan fermentasi dan amoniasi dalam 

meningkatkan kecernaan bahan kering dan bahan organik, meningkatkan protein 

kasar serta menurunkan kadar HCN pada kulit singkong.  Berdasarkan keterangan 

tersebut perlakuan amofer mampu meningkatkan kualitas fisik dan kimia klobot 

jagung. 

 

Kualitas suatu bahan pakan dapat dilihat dari segi fisik, kimia maupun biologis.  

Salah satu cara untuk mengetahui kualitas fisik pada suatu bahan pakan adalah 

dengan menggunakan uji organoleptik.  Uji organoleptik adalah salah satu 

pengujian pada suatu bahan pakan dengan melihat kondisi pakan secara langsung.  

Variabel dalam pengujian organoleptik bahan pakan meliputi aroma, tekstur, dan 

warna (Handayani et al., 2019).  Sementara kualitas kimia pada suatu bahan pakan 
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dapat dilihat dari kandungan nutrisi yang terdapat di dalamnya yang meliputi nilai 

nutrisi, energi, serat, nilai kecernaan, dan fermentabilitas.  Analisis proksimat 

adalah salah satu cara untuk mengukur nilai nutrisi yang terkandung dalam suatu 

bahan pakan.  Analisis proksimat meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein 

kasar, kadar lemak kasar, kadar serat kasar, dan bahan ekstrak tanpa nitrogen atau 

BETN (Fathul, 2019). 

 

Berdasarkan uraian di atas, diharapkan terdapat pengaruh dari seluruh perlakuan 

terhadap kualitas fisik, protein kasar, dan serat kasar klobot jagung.  Kemudian 

diharapkan terdapat perlakuan terbaik yaitu amofer dalam meningkatkan 

kandungan protein kasar dan menurunkan serat kasar, serta meningkatkan kualitas 

fisik klobot jagung. 

 

1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis pada penelitian ini adalah : 

1) terdapat perubahan kualitas fisik, protein kasar, dan serat kasar klobot jagung 

setelah dilakukan pengolahan amoniasi, fermentasi, dan amofer;  

2) perlakuan amofer memberikan hasil terbaik terhadap kualitas fisik, protein 

kasar, dan serat kasar klobot jagung.  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1 Klobot Jagung 

 

Klobot jagung merupakan salah satu limbah yang dihasilkan dari produksi 

tanaman jagung yang dibuang setelah jagung dipanen dari tanaman induk.  Klobot 

jagung adalah komponen terluar dari jagung yang membungkus buah dan tongkol 

jagung.  Kandungan nutrisi yang terdapat di dalam klobot jagung dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan nutrien klobot jagung 

Nutrien Kadar (%) 

Kadar Abu  5,86 

Protein Kasar  3,78 

Lemak Kasar 4,43 

Serat Kasar 28,08 

BETN 26,34 

Sumber: Agustono et al. (2017). 

 

Klobot jagung terdiri dari lapisan kulit dalam, tengah dan dua lembar lapisan 

terluar yang membentuk susunan yang berlapis.  Lapisan kulit dalam merupakan 

lapisan terdalam dari klobot jagung yang memiliki warna putih serta berserat 

halus dan lentur.  Lapisan kulit bagian tengah adalah lapisan yang mempunyai 

tekstur lebih tipis dari lapisan kulit luar dan berwarna hijau pucat.  Lapisan kulit 

bagian luar merupakan lapisan yang memiliki tekstur tebal, berserat kasar serta 

memiliki warna hijau tua (Akbar, 2017).  
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2.2 Amoniasi 

 

Amoniasi adalah salah satu pengolahan pakan secara kimiawi dengan 

menggunakan urea yang bersifat alkalis yang dapat melarutkan hemiselulosa dan 

melonggarkan ikatan lignoselulosa (Klopfenstein, 1978).  Proses amoniasi yang 

menggunakan urea sebagai bahan kimianya digunakan karena sangat mudah 

diperoleh di setiap tempat, harganya relatif murah, mudah ditangani, memiliki 

kandungan nitrogen yang tinggi (45—48%), dan tidak beracun dibandingkan 

biuret (Ernawati, 1995). 

 

Pemberian amonia lebih dari 5% akan terbuang karena bahan tidak mampu 

menyerap amonia.  Selama proses pengolahan, bila digunakan dosis kira-kira 4% 

maka 30—60% dari amoniak yang digunakan terserap (terfiksasi) ke dalam 

jaringan hijauan atau jerami yang akan meningkatkan kandungan protein kasar 

dalam hijauan yang diolah tersebut (Suryadi, 2017).  Adanya fiksasi nitrogen ini 

karena sebagian dari amoniak diserap oleh bagian lembab dari hijauan.  Amoniak 

yang terserap tersebut akan berkaitan dengan gugusan asetil dari hijauan 

kemudian membentuk garam amonium asetat ini mengandung nitrogen yang 

dapat langsung dipakai mikroorganisme rumen (Komar, 1984). 

 

Amoniasi dapat menurunkan kristalinitas selulosa dan juga dapat melarutkan 

sebagian silika karena silika mudah larut dalam alkali (Vansoest, 1994).  

Penambahan amoniak pada bahan pakan tinggi serat dapat menyebabkan 

perubahan struktur dan komposisi dari dinding sel yang berperan dalam 

melonggarkan ikatan lignoselulosa sehingga serat tersebut akan lebih mudah 

diuraikan oleh mikroorganisme dalam rumen (Simbolon et al., 2016).  

Penambahan amoniak juga dapat menyebabkan peningkatan protein kasar pada 

bahan pakan yang diamoniasi (Klopfenstein, 1978), meningkatkan kecernaan 

dengan membengkakkan jaringan serat tanaman dan meningkatkan nilai 

palatabilitas pakan (Prastyawan et al., 2012).  Berikut ini morfologi permukaan 

daun nanas sebelum dan setelah penambahan NaOH dapat dilihat pada Gambar 1. 
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(a) sebelum penambahan NaOH  (b) setelah penambahan NaOH 

Gambar 1. Hasil analisis SEM daun nanas (Veptiyan et al., 2019). 

 

2.3 Fermentasi 

 

Fermentasi merupakan perubahan kimia dan senyawa organik dengan bantuan 

mikroba dalam kondisi aerob maupun anaerob.  Menurut Fardiaz (1988), 

fermentasi adalah proses pemecahan senyawa organik oleh aktivitas mikroba, 

sehingga menghasilkan bahan-bahan yang baik.  Perubahan struktur kimia yang 

disebabkan oleh aktivitas mikroba mengakibatkan perubahan molekul-molekul 

kompleks menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana agar lebih mudah untuk 

dicerna.  Penerapan teknologi fermentasi pada limbah pertanian yang telah 

diamoniasi menghasilkan pengaruh yang besar pada proses fermentasi karena 

perlakuan amoniasi mampu merenggangkan ikatan lignoselulosa (Liu et al., 

2016).  Penggunaan mikroba pada proses fermentasi menghasilkan enzim-enzim 

yang bekerja sesuai dengan substrat yang akan didegradasi, seperti selulase yang 

mampu mendegradasi selulosa dan hemiselulosa. 

 

2.4 Amofer 

 

Gabungan dari pengolahan amoniasi dan fermentasi sering disebut dengan 

amofer.  Amofer merupakan salah satu cara peningkatan kualitas bahan pakan 

yang berserat.  Menurut Sheikh et al. (2018), metode amofer memiliki 

kemampuan untuk memecah selulosa, hemiselulosa dan kandungan lignin jerami 

padi sehingga lebih mudah dicerna.  
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Amoniasi berfungsi memutuskan ikatan antara selulosa dan lignin, serta membuat 

ikatan serat menjadi longgar, sedangkan dalam proses fermentasi, enzim-enzim 

selulase dari berbagai mikroba selulolitik dapat melakukan penetrasi dengan lebih 

mudah dalam bahan pakan berserat tersebut, sehingga dapat menurunkan serat 

kasar yang pada akhirnya meningkatkan kecernaan (Hastuti et al., 2011).  Proses 

fermentasi akan lebih efektif dalam meningkatkan kecernaan bahan pakan berserat 

bila dikombinasikan dengan perlakuan amoniasi terlebih dahulu, karena adanya 

pasokan nitrogen (Riswandi et al., 2014).  Menurut Nurhajati dan Suprapto 

(2013), perlakuan amofer mampu menurunkan kandungan serat kasar dari 54,16% 

menjadi 45,14% dan meningkatkan kadar protein kasar dari 4,58% menjadi 8,58% 

pada sabut kelapa. 

 

2.5 Aspergillus niger 

 

Aspergillus niger dikenal sebagai salah satu mikroorganisme yang memiliki 

kemampuan untuk  menghasilkan enzim selulase.  Aspergillus niger merupakan 

kapang yang dapat digunakan untuk menghasilkan berbagai jenis asam seperti 

asam oksalat, asam-2hidroksipropana-1,2,3-trikarboksilat, asam glukonat, dan 

beberapa jenis enzim seperti pektinase, α-amylase, asparaginase, selulase, 

proteinase, lipase, katalase, glukosa oksidase, dan fitase (Wuryanti, 2008). 

 

Morfologi koloni jamur Aspergillus niger memiliki spora berwarna putih 

kehitaman dan intensitas warna spora ini semakin pekat sejalan dengan semakin 

tuanya umur koloni (Putra et al., 2020).  Menurut Praja dan Yudhana (2017), 

Aspergillus niger berwarna koloni hitam dengan pinggiran putih dan permukaan 

bawah koloni berwarna kekuningan sampai coklat.  Secara mikroskopis dicirikan 

dengan warna konidia memenuhi seluruh permukaan vesikel dan vesikel bulat 

besar.  Aspergillus niger memiliki warna koloni hitam dan bagian bawah koloni 

berwarna putih kekuningan.  Secara mikroskopis vesikel berbentuk bulat hingga 

semi bulat.  Konidia bulat hingga semi bulat dan berwarna coklat (Wangge et al., 

2012).  Semakin tinggi level Aspergillus niger yang diberikan maka akan semakin 
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gelap (coklat kehitaman), aroma asam, serta tekstur yang semakin halus. (Putri, 

2018). 

 

Hasil pengamatan morfologi isolat jamur Aspegillus niger secara makroskopis 

terlihat koloni jamur berbentuk bulat, berwarna coklat kehitaman dengan tepi 

merata dan agak kasar (Gambar 2a).  Secara mikroskopis hifanya tak bersepta, 

setiap konidiofora menyongkong satu konidia.  Konidia memiliki ciri yaitu 

berbentuk bulat dengan konidiofora panjang berbentuk silinder, serta tidak 

berwarna (hialin) (Gambar 2b) (Wahdania et al., 2016). 

 

 

(a) Koloni Aspergillus niger     (b) Konidia Aspergillus niger 

Gambar 2. Aspergillus niger (Wahdania et al., 2016). 

 

2.6 Uji Organoleptik 

 

2.6.1 Warna 

 

Fermentasi dengan menggunakan Aspergillus niger akan menghasilkan warna 

coklat kehitaman (Putri, 2018).  Warna coklat kehitaman berasal dari warna 

miselium dan spora Aspergillus niger yang tumbuh di media substrat.  Menurut 

Fardiaz (1992), struktur morfologi kapang tersusun atas dua bagian, yaitu 

miselium dan spora.  Miselium merupakan kumpulan dari hifa.  Hifa kapang 
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biasanya berupa serabut-serabut halus seperti kapas yang dapat tumbuh di bawah 

atau di atas permukaan medium.  

 

Kualitas amoniasi yang baik memiliki warna coklat muda atau kecoklatan (Ilham 

et al., 2018), sedangkan amofer yang berkualitas rendah dapat ditunjukkan dengan 

warna amofer yang menyimpang dari warna asalnya (Lamid et al., 2016).  

Menurut Fitria dan Candrasari (2019), warna janggel jagung setelah diamofer 

mengalami perubahan warna menjadi lebih gelap dan kecoklatan.  Hal ini terjadi 

karena selama proses fermentasi berlangsung terjadi penguraian bahan organik.  

Selama proses penguraian bahan organik oleh mikroba akan menyebabkan 

peningkatan CO2 sehingga suhu pemeraman meningkat (Santi et al., 2012).   

 

2.6.2 Aroma 

 

Hasil fermentasi yang baik memiliki aroma yang asam (Santi et al., 2012).  

Aroma asam fermentasi pakan disebabkan karena pada proses fermentasi terjadi 

penguraian nutrien khususnya karbohidrat menjadi asam organik.  Kurnianingtyas 

et al. (2012), aroma dihasilkan selama proses fermentasi disebabkan dalam proses 

fermentasi terjadi aktivitas enzim untuk menghasilkan asam organik.  

Terbentuknya asam pada waktu fermentasi mengakibatkan penuruan pH.  

 

Amoniasi menghasilkan aroma yang khas yaitu bau amoniak (Ilham et al., 2018).  

Fitria dan Candrasari (2019) menambahkan bahwa aroma amofer janggel jagung 

yang baik adalah wangi (amonia tidak terlalu menyengat, asam dan manis).  

Aroma tersebut menunjukkan bahwa amoniak yang dihasilkan dari proses 

amoniasi mampu dimanfaatkan oleh mikroba untuk dapat melakukan 

pertumbuhan.  Selain itu, aroma asam yang dihasilkan menunjukkan bahwa proses 

fermentasi telah menghasilkan produk berupa asam laktat yang berasal dari 

mikroba. 
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2.6.3 Tekstur 

 

Fermentasi dengan menggunakan Aspergillus niger akan menyebabkan tekstur 

pakan menjadi halus (Putri, 2018).  Hal ini dikarenakan kondisi pH yang rendah 

pada substrat menyebabkan mikroba pembusuk tidak dapat tumbuh sehingga 

tekstur yang dihasilkan lunak/halus, padat, dan tidak berlendir. Tekstur pakan 

yang telah diamoniasi lebih lunak atau halus dibandingkan sebelum diamoniasi 

(Ilham et al., 2018).  Sementara itu, amofer yang memiliki kualitas baik umumnya 

bertekstur lunak (Candrasari et al., 2019).  Menurut Zakariah et al. (2015), 

fermentasi yang baik menghasilkan tekstur yang tidak berlendir dan tidak 

menggumpal.  Semakin lama proses fermentasi maka tekstur substrat amoniasi 

akan semakin lembut dan lunak sehingga lebih mudah dicerna oleh mikroba 

rumen. 

 

2.7 Protein Kasar 

 

Protein adalah salah satu zat pakan yang memiliki peranan penting dalam 

penentuan produktivitas ternak.  Jumlah protein dalam pakan ditentukan dengan 

kandungan unsur nitrogen dikalikan dengan faktor protein 6,25 dengan asumsi 

bahwa protein mengandung nitrogen 16% (Parakkasi, 1995).  Kelemahan analisis 

proksimat untuk protein kasar itu sendiri terletak pada asumsi dasar yang 

digunakan.  Pertama, dianggap bahwa semua nitrogen bahan pakan merupakan 

protein, kenyataannya tidak semua nitrogen berasal dari protein dan kedua, bahwa 

kadar nitrogen protein 16%, tetapi kenyataannya kadar nitrogen protein tidak 

selalu 16% (Sutardi, 2009).  

 

2.8 Serat Kasar 

 

Serat kasar merupakan sisa bahan organik yang tidak larut terhadap hidrolisis 

asam dan basa (McDonald et al., 1994).  Serat kasar menurut analisisa proksimat 

adalah senyawa organik yang tidak larut dalam perebusan menggunakan larutan 

H2SO4 dan perebusan menggunakan larutan NaOH selama 30 menit secara 
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berkelanjutan.  Pemanasan akan melarutkan bahan organik tidak dengan serat 

kasar dan berbagai campurannya.  Senyawa termasuk dalam serat kasar 

merupakan polisakarida seperti selulosa dan senyawa-senyawa lainnya yang 

menyusun dinding sel tanaman (Korompot et al., 2018).  Analisis serat kasar 

dapat ditentukan dengan menghitung banyak zat tak larut di dalam asam encer 

maupun basa encer dengan kondisi tertentu (Fathul et al., 2019).  Serat kasar 

dihasilkan dengan cara mendidihkan sisa pakan dari ekstraksi eter secara berganti 

serta asam dan alkali konsentrasi tertentu; sisa bahan organik merupakan serat 

kasar (Hernawati, 2000). 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian  

 

Penelitian ini dilakukan pada Januari-Maret 2022.  Pengambilan sampel klobot 

jagung dilakukan dengan sistem field drying.  Sampel klobot jagung diperoleh 

dari lahan perkebunan jagung milik petani yang sedang panen di Kecamatan 

Tanjung Bintang, Lampung Selatan.  Klobot jagung yang digunakan yaitu klobot 

jagung varietas NK 7378 Sumo dengan umur tanam 125 hari. Pengujian klobot 

jagung meliputi kualitas fisik (warna, aroma, dan tekstur), protein kasar, dan serat 

kasar yang dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan 

Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  

 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

 

3.2.1 Alat penelitian  

 

Peralatan yang digunakan untuk pengolahan fermentasi, amoniasi dan amofer 

klobot jagung antara lain adalah timbangan, golok, kantong plastik, terpal, 

baskom plastik, nampan, jarum ose, botol, dan bunsen.  Sementara itu, peralatan  

yang digunakan untuk analisis protein kasar dan serat kasar adalah blender, kertas 

label, oven, timbangan analitik, desikator, tang penjepit, alat destruksi, alat 

destilasi, labu kjeldahl, pemanas, erlenmeyer, gelas piala, kertas saring whattman, 

gelas ukur, penyaring buchner, spatula, buret, corong buchner, cawan petri, cawan 

porselin, tanur, botol semprot, alat titrasi, kamera digital, dan alat tulis. 
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3.2.2 Bahan penelitian 

 

Bahan yang digunakan untuk pengolahan fermentasi, amoniasi dan amofer antara 

lain limbah klobot jagung varietas NK 7378 Sumo umur 125 hari, urea, kultur  

Aspergillus niger, beras, dan air bersih.  Sementara itu, bahan yang digunakan 

untuk analisis protein kasar dan serat kasar yaitu aquadest, HCl, H3BO3, H2SO4 

pekat, H2SO4 standar, NaOH, indikator metyl red and metyl blue, dan Chloroform. 

 

3.3 Rancangan Perlakuan 

 

Penelitian ini dilakukan dengan perlakuan pengolahan amoniasi, fermentasi, dan 

amofer pada klobot jagung.  Adapun rancangan perlakuan yang digunakan sebagai 

berikut :  

P1: Kontrol/klobot jagung tanpa perlakuan 

P2: Klobot jagung amoniasi (2% urea); 

P3: Klobot jagung fermentasi (5% Aspergillus niger); 

P4: Klobot jagung amofer (amoniasi 2% urea + fermentasi 5% Aspergillus niger). 

 

3.4 Rancangan Percobaan 

 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dengan 4 ulangan, sehingga sampel 

yang dibutuhkan yaitu 16 sampel.  Tata letak percobaan penelitian ini disajikan 

pada Gambar 3. 

 

P1U4 P4U3 P2U4 P4U4 

P4U1 P3U3 P1U3 P3U1 

P1U2 P3U2 P1U1 P4U2 

P2U2 P3U4 P2U1 P2U3 

Gambar 3. Tata letak percobaan 
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Model matematika penelitian yang digunakan adalah sebagai berikut : 

Yij = μ+ Tij + ϵij 

Keterangan : 

Yij : Respon pengamatan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke‒j 

i     : 1,2,3,4 (perlakuan) 

j     : 1,2,3,4 (ulangan) 

μ    : Nilai tengah di mana nilai Yij ditarik sebagai sampel 

Tij  : Pengaruh perlakuan ke‒i 

ϵij   : Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i dan ulangan ke‒j 

 

3.5 Rancangan Peubah  

 

3.5.1 Kualitas fisik 

 

Kualitas fisik diperoleh dengan menggunakan uji organoleptik seperti warna, 

aroma, dan tekstur dari klobot jagung pada masing-masing perlakuan (Fathia, 

2006). 

 

3.5.2 Protein kasar  

 

Analisis protein kasar dilakukan dengan menggunakan metode kjeldahl.  Prinsip 

kerja penentuan protein kasar adalah dengan melihat kandungan nitrogen sampel. 

Ikatan nitrogen sampel akan dipecah dan diikat oleh asam sulfat pekat dalam 

bentuk ammonium sulfat, dalam keadaan basa amonium sulfat akan melepas 

amonianya dan ditangkap oleh larutan asam, dengan jalan titrasi kandungan 

nitrogen sampel dapat diketahui (Suadnyana et al., 2019). 

 

3.5.3 Serat kasar 

 

Prinsip penentuan serat kasar adalah setiap zat yang larut dalam larutan asam 

lemah dan basa lemah dalam penyaringan dapat dihilangkan, yang tertinggal 

dalam saringan adalah serat kasar dan abu. Serat kasar akan terbakar dalam tanur 
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dengan suhu 600 ℃ selama ± 6 jam sehingga serat kasar dapat diketahui 

(Suadnyana et al., 2019). 

 

3.6 Prosedur Penelitian 

 

3.6.1 Perbanyakan isolat Aspergillus niger 

 

1) Menyiapkan cawan petri, spatula, bunsen, kompor, Potato Dextrose Agar 

(PDA), autoclave, aluminium foil, jarum ose, alkohol, sprayer, dan erlenmeyer; 

2) Mensterilkan cawan petri dan jarum ose pada autoclave selama 15 menit; 

3) Memasukkan PDA sebanyak 5 gram pada erlenmeyer; 

4) Menambahkan air 180 ml lalu panaskan menggunakan kompor; 

5) Mengaduk secara perlahan hingga mengental atau mendidih; 

6) Menuangkan ke dalam cawan petri dan tunggu hingga mengeras; 

7) Mengambil 1 ose biakan Aspergillus niger kemudian digoreskan pada media 

PDA; 

8) Menginkubasi selama 5 hari (Palinggi et al., 2014). 

 

3.6.2 Perbanyakan inokulan Aspergillus niger  

 

1) Mencuci beras; 

2) Menambahkan air sebanyak 400 cc/kg beras; 

3) Memasak beras hingga setengah matang; 

4) Mengukus beras setengah matang selama 30 menit lalu dinginkan; 

5) Mencampurnya hingga merata sebanyak 3 petri/kg beras; 

6) Menginkubasi selama 5 hari dengan ditutup plastic wrap yang telah dilubangi; 

7) Mengeringkan dalam oven pada suhu 40 ℃ selama 5 hari; 

8) Menghaluskan hasil biakan dan siap untuk digunakan dalam fermentasi pakan  

(Palinggi et al., 2014). 
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3.6.3 Persiapan sampel 

 

1) Mengambil sampel di lahan perkebunan jagung milik petani dengan sistem 

field drying; 

2) Mencacah sampel dengan ukuran 3 cm menggunakan golok atau gunting; 

3) Mengukus klobot selama 25 menit; 

4) Menimbang sampel 0,75 kg untuk masing-masing ulangan. 

 

3.6.4 Pembuatan amoniasi 

 

1) Mengukus klobot selama 25 menit kemudian mendinginkannya; 

2) Menimbang klobot jagung sebanyak 0,75 kg per satuan unit percobaan; 

3) Menimbang urea sebanyak 8,4 gram atau 2% dari BK berdasarkan bahan segar 

klobot jagung; 

4) Mencampurkan urea dan klobot jagung yang telah ditimbang; 

5) Mengaduknya hingga homogen; 

6) Memasukkan ke dalam kantong plastik dan memadatkannya hingga kedap 

udara; 

7) Mengikatnya dengan tali hingga benar‒benar rapat; 

8) Menginkubasi selama 21 hari; 

9) Melakukan uji organoleptik dan analisa kadar protein dan serat kasar 

(Muna et al., 2019). 

 

3.6.5 Pembuatan fermentasi 

 

1) Mengukus klobot jagung selama 25 menit; 

2) Mendinginkannya dan kemudian memasukkan ke dalam wadah plastik atau 

baskom untuk ditimbang 0,75 kg; 

3) Menambahkan aquades sebanyak 800 ml; 

4) Menambahkan Aspergillus niger sebanyak 21,02 gram atau 5% dari BK 

berdasarkan bahan segar klobot jagung; 

5) Lalu dihomogenkan; 
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6) Memasukkannya ke dalam nampan/plastik dengan ketebalan ± 3 cm; 

7) Menutupnya dengan plastik yang telah dilubangi; 

8) Menginkubasi selama 14 hari; 

9) Melakukan uji organoleptik dan analisa kadar protein dan serat kasar. 

 

3.6.6 Pembuatan amofer 

 

1) Mengukus klobot jagung selama 25 menit kemudian mendinginkannya; 

2) Menimbang klobot jagung sebanyak 0,75 kg per satuan unit percobaan; 

3) Menimbang urea sebanyak 8,4 gram atau 2% dari BK berdasarkan bahan 

segar klobot jagung; 

4) Mencampurkan urea dan klobot jagung yang telah ditimbang; 

5) Mengaduknya hingga homogen; 

6) Memasukkan ke dalam kantong plastik dan memadatkannya hingga kedap 

udara; 

7) Mengikatnya dengan tali hingga benar-benar rapat; 

8) Menginkubasi selama 21 hari; 

9) Mengangin‒anginkan selama 1 hari; 

10) Mengukus klobot jagung selama 25 menit; 

11) Mendinginkannya dan kemudian memasukkan ke dalam wadah plastik atau 

baskom untuk ditimbang 0,75 kg; 

12) Menambahkan Aspergillus niger sebanyak 21,02 gram atau 5% dari BK 

berdasarkan bahan segar klobot jagung; 

13) Lalu dihomogenkan; 

14) Memasukkannya ke dalam nampan/ plastik dengan ketebalan ± 3 cm; 

15) Menutupnya dengan plastik yang telah dilubangi; 

16) Menginkubasi selama 14 hari; 

17) Melakukan uji organoleptik dan analisa kadar protein dan serat kasar. 

 

3.6.7 Uji organoleptik 

 

1) Mengukur warna yang dilakukan dengan bantuan 15 panelis untuk 

membandingkan warna klobot jagung dari masing-masing perlakuan; 
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2) Mengukur tekstur yang dilakukan dengan bantuan 15 panelis untuk 

membandingkan tekstur klobot jagung dari masing-masing perlakuan; 

3) Mengukur aroma yang dilakukan dengan bantuan 15 panelis untuk 

membandingkan aroma klobot jagung dari masing-masing perlakuan 

(Fathia, 2006). 

 

3.6.8 Analisis kadar protein kasar 

 

1) Menimbang kertas saring biasa (6 cm x 6 cm), lalu mencatat beratnya (A); 

2) Memasukkan sampel 0,5 gram, kemudian mencatat berat kertas berisi sampel 

(B);  

3) Melipat kertas saring berisi sampel; 

4) Memasukkan kertas berisi sampel ke dalam labu kjeldahl; 

5) Menambahkan 15 ml H2SO4 pekat; 

6) Menambahkan 0,2 gram katalisator; 

7) Menyalakan alat destruksi; 

8) Mematikan alat destruksi jika sampel telah berubah menjadi larutan berwarna 

jernih; 

9) Mendinginkan sampel di ruang asam; 

10) Menambahkan 200 ml aquades; 

11) Memasukkan 25 ml H3BO3 ke dalam erlenmeyer; 

12) Meneteskan 2 tetes indikator metyl red and metyl blue; 

13) Memasukkan ujung alat kondensor ke dalam erlenmeyer tersebut dalam 

posisi terendam; 

14) Menambahkan 50 ml NaOH 45% ke dalam labu kjeldahl; 

15) Memanaskan dalam penangas, kemudian menghubungkan dengan alat 

destilasi; 

16) Mengamati larutan yang terdapat pada erlenmeyer; 

17) Mengangkat ujung alat kondensor, jika larutan telah mencapai 2/3 dari 

erlenmeyer; 

18) Mematikan alat destilasi; 

19) Membilas ujung alat kondensor menggunakan aquades; 
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20) Mengisi buret dengan larutan HCl 0,1 N, lalu mencatat angkanya (L1); 

21) Melakukan titrasi secara perlahan; 

22) Mengamati larutan yang terdapat pada erlenmeyer; 

23) Menghentikan titrasi bila larutan telah berubah warna menjadi ungu; 

24) Membaca angka pada buret, lalu mencatatnya (L2); 

25) Melakukan cara kerja seperti di atas untuk blanko; 

26) Menghitung kadar nitrogen menggunakan rumus Fathul (2019) : 

  
[               ]     

 
    

   
      

Keterangan : 

N    : jumlah kandungan nitrogen (%) 

Lblanko : volume titran blanko (ml) 

Lsampel : volume titran sampel (ml) 

Nbasa   : nomalitas HCl sebesar 0,1 

N    : berat atom N sebesar 14 

A    : berat kertas saring (gram) 

B    : berat kertas saring berisi sampel (gram) 

 

27) Menghitung kadar protein kasar menggunakan rumus Fathul (2019) : 

KP = N x fp 

Keterangan : 

KP : kadar protein kasar (%) 

N : kandungan nitrogen (%) 

fp : faktor protein untuk pakan nabati 6,25, sedangkan untuk   

   pakan hewani 5,56 

 

3.6.9 Analisis kadar serat kasar 

 

1) Menimbang kertas saring dan mencatat beratnya (A); 

2) Memasukkan sampel 1 gram, lalu mencatat berat kertas saring berisi sampel 

(B); 

3) Menuangkan sampel ke dalam erlenmeyer; 

4) Menambahkan 200 ml H2SO4 0,25 N; 
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5) Menghubungkan erlenmeyer dengan kondensor; 

6) Memanaskannya selama 30 menit (terhitung sejak mendidih); 

7) Menyaring dengan corong beralas kertas whattman; 

8) Membilasnya dengan aquades hingga bebas asam; 

9) Memasukkan kembali residu ke dalam erlenmeyer; 

10) Menambahkan 200 ml NaOH 0,313 N; 

11) Menghubungkan erlenmeyer dengan kondensor; 

12) Memanaskan selama 30 menit (terhitung sejak mendidih); 

13) Menyaring dengan corong beralas kertas saring whattman ashless no. 41; 

14) Membilasnya dengan aquades hingga bebas basa; 

15) Melipat kertas saring whattman berisi residu; 

16) Memanaskan dalam oven pada suhu 105℃ selama 6 jam 

17) Mendinginkan dalam desikator selama 15 menit; 

18) Menimbang beratnya, kemudian catat beratnya (D); 

19) Memasukkan ke dalam cawan porselin yang telah diketahui beratnya (E); 

20) Memasukkan ke dalam tanur pada suhu 600℃ selama 2 jam; 

21) Mematikan tanur, dan mendiamkannya selama 2 jam; 

22) Mendinginkan dalam desikator selama 15 menit; 

23) Menimbangnya, lalu mencatat beratnya (F); 

24) Menghitung kadar serat kasar menggunakan rumus Fathul (2019): 

   
(   )  (   )

   
      

Keterangan : 

KS : kadar serat kasar (%) 

A : berat kertas saring (gram) 

B : berat ketas saring berisi sampel (gram) 

C : berat kertas saring whattman (gram) 

D : berat kertas saring whattman berisi residu (gram) 

E : berat cawan porselin (gram) 

F : berat cawan porselin berisi abu (gram) 
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3.7 Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis dengan Analisis of Varian (ANOVA).  Apabila dari 

hasil analisis varian menunjukkan berpengaruh nyata 5% atau 1% maka analisis 

akan dilanjutkan dengan uji lanjut Berganda Duncan (Susilawati, 2015). 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil yang diperoleh pada penelitian pengolahan amoniasi, 

fermentasi, dan amofer pada klobot jagung maka dapat ditarik kesimpulan sebagai 

berikut:  

1) pengolahan pakan baik fermentasi, amoniasi dan amofer pada klobot jagung 

memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kualitas fisik (warna, 

aroma, dan tekstur), protein kasar, dan serat kasar; 

2) pengolahan amofer memberikan pengaruh terbaik terhadap kualitas fisik 

(warna, aroma, dan tekstur), dan mampu meningkatkan kandungan protein 

kasar dari 4,52% menjadi 8,16% serta mampu menurunkan kandungan serat 

kasar dari 29,86% menjadi 20,47%. 

 

5.2 Saran 

 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengolahan amoniasi, 

fermentasi, dan amofer pada klobot jagung terhadap kecernaan secara in vivo. 
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