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ABSTRARK

Penelitian wmi berdwjuan  untuk mengetahul pengaruh suhu dan lama
fermentasi onggok dengan Secidfns sp terhadap kandungan protein kasar dan
kadar protein terlarat. Dalam penelitian ini digunakan 2 kg onggok cdan [T 2o
imokulum. Metode penehtan vang digunakan adalah metode Rancangan Acak
Lenekap {RAL) pola faktorial 3x3 dengan 2 ulangan. Faktor A = lama fermentasi
iA1=3 hari. A2=6 hari dan A3=Y hari) dan faktor B = suhu fermentasi (B1=30°C,
B2=£0C dan B3-30°C), Peubah yang diukur adalah kandungan protein kasar dan
kadar protein terlgrut. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tdak terjadi
imterakst (P=0.05) antara subu dan lama fermentasi weebadap kandungan protem
kasar, namun terdapat interaks: antara subu dan lama fermentasi berbeda sanpal
nyatz (P=0.01) terhadap kadar protein (erlarul substrat, Berdasarkan  hasil
penclitian dapatl distmpulkan bahwa [aktor terbatk untuk menmpkatkan kadar
protein kasar adalah pada suhu 40°C dan lama fermentasi 9 hari dapat
meningkatkan protein kasar dari 1.97% menjadi 9.98%. dengan kadar protein
rerlarut 0,299 mg/ml
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Fakan adalab  salab satu faktor penting  vang  akan  menentukan
keberhasilan usaha peternakan serta kebutuhan mutlak vang harus dipenuhi untuk
kelangsungan hidup dan berbagal proses bwologis di dalam tobueh, Biava pakan
pacla ternak  ungpeas merupakan biava vang terbesar dan selureh Bava produks:
vaitu mencapai 70-80 %6 (Anggorodi, 1979), Untuk menekan biayva pakan perlu
dicant baban pakan altermnatil Salah sate baban vane dapat digunakan adalah
angeok vang merupakan hmbah idusin pertanian.

Ungeok adalah hasil dkutan pengolaban ubt kavo Ovlanifior wtilissimey
untuk mendapatkan tepung tapioka (Morrizon, 1961) Ongeok merupakan bahan
padat vang terdhm dan protein vang rendah, serat, pati dan oair sena lelah
mengakibatkan mazalah pencemaran lingkungan vang serus (Ciptad dkk. 19805,
Salah satu penanggulangan pencemaran tersebul adalah dengan memanfaatkan
ongeak untuk makanan temak (Karossi, [987)

Permanfzatan onpeok sebagal ransum unggas sangal potensial katena
masih mengandung zat-zat makaran, MNamun pemakaian onggok dalam ransum
ungeas belum maksimal. Ongegok hanva dapat dipaka 10% dalam ransum avam
brotler tanpa mengeanggy performa (Efna, 1992 karena ongeok mengandung
protein kasar yang cendah (1.97%) dan serat kasar vang cukup tingei 14,22%;
{Hastl Analisis Laboratorium TIP Fakultas Peternakan Unand, 2005},

Umuk  mentngkatkan kandungan  mz terutama prolemm kasar dan
menurunkan seral kasar perlu dilakukan suate pengolaban. Pengolaban biologsis

sepertl fermentas: dengan menggunakan  mikroba dapat dilakukan terhadap



ongeok.  Fermentasi  pada  dasarmmya  memperbanyak  mikroorganisme  dan
mueningkatkan kualitas zat-zat makanan substrat dan menambah aroma menjadi
lelub chsukan (Winarno dikk, 1980

Perbatkan nutnist onggok melalm lermentast telah diteliti oleh Hahd
(19917 vang menvatakan bahwa fermentasi onppok  mengpunakan  kapang
Asperailluy orvzae dapat memingkatkan protein kasar onggok dari 1,84% menjads
79%, sedangkan ongpok yang dilermentasi dengan Asperpdfus miper dapat
meningkatkan protein kasar ongegok dari 2,19% menjadi 14,712% {Gunawan.
200 Mamun pemmpkatan protein kasar juga dikon oleh peningkatan kandungan
seral Kasar setelah difermentasi dengan kapang. Untuk itu perlu dicari mikroba
lain vang dapat mengatasi persoalan tersebut

Baklen Sacilfus sp merupakan mikroba yvang  potensial entuk mengatas
masalah dhatas, sebab Bocdfas sp dapal menghasilkan berbagal janis enzim seperti
enzim selulase, hemiselulase, protease, alfa amilase, urease. xvlanzse dan
kKhitinase (Alexander, 19771 Enzim-cnzim ini diharapkan mampu merombak dan
mengubah molekul yang masih komplek menjadi molekul vang lebil sederhana,

Penggunaan Hucelfus sposebelumnya telah dilakukan oleh Wizna (2003
vane menyatakan babwa termentast menggunakan empulur sz2eu dan 180 rumen
dengan  Hacilfus xp mampu  menurunkan  sergl kasar schesar 36%  dan
memngkatkan protein kasar sebesar 48% pada dosis inokulum 2%, suhu
fermentasi 40°C dengan lama fermentasi enam han: Uniuk mendapatkan hasi
fermentasi yang batk perlu diperhatikan subu dan lama lermentasi. Buckle e of
{1987 menvatakan bahwa termentasi tergantung pada suhu dan lama fermentasi.

karena semakin unggr subu fermentasi maka akan semaking cepal  proses



fermentasi berfangsung dan semakin lama waktu vane digpunakan maka semakin
banvak pulz bahan vang dirombak.

Sejauby in belum banyvak publikasi tentang pengaruh subu dan lama
fermentast onggok dengan Saciflus sp terhadap protein kasar dan kadar protein

terlarut substrat.

B. Perumusan Masalah
I, Apakah terdapat nterakst suho dan lama fermentasi onggok denpan
Hacullus sp terhadap kandungan protein kasar dan kadar protein teclarut

substrat ongook fermentasi.

2, Apakah ada pengaruh lama fermentasi onggok dengan Huecdlis sp
terhadap kandungan protein kasar dan kadar protein terlarut substrat.
3, Apakah ada pengaruh subu fermentast Sacillus spoterhadap kandunzan

protein kasar dan kadar protein terlarut substrat onggok fermentas:

C. Tujuan dan Kepunaan Penclitian

Penelitian i bertujuan untok menpetahw pengaruh subu dan Tama
fermentast ongeok dengan Sacdinw spe terthadap kandungan  protemn kasar dan
kadar pratein teriarut substrat, Dan hasil penelitian im diharapkan pemakaian
ongeok sebapgar pakan alernauf dapat ditingkatkan baik secara kualitas maupun

kuantitas,

1. Hipotesis Penelitian
Hipotesis penchitian ime adalah  subu 0°C dan lama fermentast 9 han
merupakan kombinast yang optimal pada fermentast onggok dengan bakteri

Buciffuy sp terhadap kandungan protein kasar dan kadar protein terlarat.

i



V. KESIMPULAN

Dart hasil peneliian dapat disimpulkan bahwa Faktor terbaik  uniuk
meningkatkan protein kasar adalah pada suhu 40°C dan lama fermentasi 9 hari
dapat meningkatkan protein kasar dari 1.97% menjadi 9 95%, dengan kadas

protewn tertarut 0,299 mg/ml.
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