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ADSTRAK

Pepelitian imi bertujuan untuk mengetabst penparuh lama fecmentasi
Fongkel Jagung denpan campuran dspergdius niger dan Rlizopus sp terhadap
kanduengen bahban kering, bahan orpanik, protein kasar dan serat kasar,  Materi
vang dipunakan adalah tongkol jegunpg pipilan dan dedak halus.  Campuran
Aspergiliuy niger dan Rhizopus sp dipereleh dart Mikroorganisme Lokal {MOL}
tongkol jagung.  Rancangan yang digunskan acalah rancanpan Acak Lengkap
{RAL) dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan, Perlakuan yaitu lama fermentasi 3, 10,
[3, 20, 23 dan 30 han, Komposist substrat terdin dari tongkol japung 80% dan
dedak 20%,  Peabsh yang diamati adalah Kandunpgzn Bahan Kering, Bahan
Organik, Protein Kasar dan Seral Kasar. Penparuh perlakuan techadop pecbal
vang diamati dianalizis sidik rapam (ANOVA)Y dan dilanjuckan dengan uji DMRET,
Dari hasil penelitian di dapatkan rataan kandungas bahan kering 30.51% - 37.07
%, bahan organik %2.79% - 9545 %, protein keser 3.81% - 6.29 % dan serat
kasar 2R.02% -31.46 %6, Dari uji keragaman menunjukkan bahwa lama fermentasi
memberikan pengaruh yang berbeds sanpal nvata (P=<0.01) terhadap kKandungan
bahan kering, bahan organik, protein kasar dan serat kasar, Hasil penelitian dapat
disimpulkan bahws lama fermentasi sampai 20 hari menurunkan Randungan
bahan kering, hahan oreganik dan serat Kasar serta menaikan protein kasar tesapi
peningkatan lama fermensasi dor 20230 hari terjadi penurunan kandungan protein
kazar, Schingga perlakoan yvang terbaik adalah lama fermentasi 20 bari.

Kata kunci:  Tongkol japung. campuran Adspeegilfus niger dan fhizopus sp,
Mikroorpanisme  lokal (MOL)Y bahan kering, baban oreanik,
protein kasar, danoserst Kasar



. PENDAHULUIAN

A. Latar Belakang

Tonpkal jagung merupakan hasil sampingan enaman jagung vang cukup
potensial untuk dijadikon pakan alternatif pengeanti rumput karena mudah didapat
dan ketersedisannye vang  melimpah.  Meaerut laporan Badan Pusar Statistik
Indenesia (2007), lues perkebunan japung di Sumbar & 43010 Ha dengan
produksi jogunpg = 202298 ton dan dibasilkan = 40.4539.6 ton ongkol jagung
pertabman vaite 20% dert produks jagung tersehut (Sudjano er el 195100, Jumlah
tersebul cukup besar den tidak termanfantkan, schingpa skan menjadi limbah
pencemaran bagi ingkungan,

Kurang dimanfaatkannya tongkol jagunp sebagsi pekan ternok karena
mengandung serdt kasar vang tinggi sebesar 46,90% dan protein kasar yang
rendah sebesar 4.61% (Angeelina, 2007), Tongkol jagung mengandung 25,64%
selulosa, 24,479 hemiselulosa dan 7,36 % lignin (Rismayvanti, 2008).  Dengan
kualisas gizi tongkol jagung yang masih rendah maka perlu dilakukan pengolahan
terlebib dahufu sehelum diberikan pada termak.

Herbagai usaha telah dilakukan untuk meningkatkan kualits gici wongkal
iaeung tersehut disntaranva dengan perlakuan fisik, kimie dan bwlogn. Perlakuan
fisik dan kimia honya mompu merengpangkan ikatan [ 1< gclukosida vang
erdaper pada tongkol Jagung dan mempermudah enzim berinteraksi dengan
substrat (Marlida er al, 2002} Perlakuan biologis {fermentasi) menggunakan
mikroorganisme  diharapkan mampu menghasilkan enzpim-cnzim vang  dopal

meningkatkan gz don menurunken serat kossr tongkol japung serta dengan



fermentasi menghasilkan produk dengan rasa, aroma dan tekswr yvang lebih
disukai oleh termak.

Dalun pelaksanaan fermentasi, lama fermentasi merupakan salab sar
faktor vang hares diperhatikan,  Lama fermentasi yang singkal mengakibatkan
terbatasnva kesempatan dari mikroorpanisme untuk terus berkembang, sehingga
kemponen substrat vang dapat dirombak menjadi massa sl juza akan sedikil
retapi denpan wakiu vang debih Jama  berami memberi kesempatan bagi
mikroorganisme untuk tmbuh dan berkembang biak ¢ Fardiar, 1992) Kemudian
Sulaiman {1988) menambahkan bahwa semakin lama wakly fermentasi semakin
Ranvak zat makanan yang dirombak seperti baban kering dan bahan organik,

Rerdasarkan hal di atas maka peelu difaksanakan penelition dengan judul
"Pengaruh Lama Fermentast Tongkol Jagung dengan campuran Aspersilluy niger
dan Rinzopus sp Techadap XKandungan Bahan Kering, Bahan Orgenik, Protein
Kasar dan Seral Rasar”™. Kepang Aspergifivg niger dan RRizopns dikembanghkan
dari kapang vang tumbuh di wnekol jagung itu sendirs.

B, Perumusao Masmah

Apakal lama fermenasi dengan campuran Aspergilles niger dan Rhizopus 5p
dapat menurunkan kandungan serat kasar dan meningkatkan Kandungan protein
kaser tonpkol jagung,
., Tujuan dan Manfaat Penclitian

Tujuan penelitian untuk  menpetahui pengaruh tama fermentasi - dengan
campuran Aspergiliny piger dan Khizopes sp terhadap kandungan bahan kering.
behan organik, protein kasar dan seral Kasar wongkol japung,  Manfut dan

penelition ini untuk mendapatkan lama fermemasi yvang optimum yang dapat



meningkatkan kandungan gizi wngko! jagung dan menjadikan tongkol jagung

sehagai paken lemak ruminansia.

1}. Hipotesis Penclitian
Hipotesis  penelitian int adalah  lamo fermentasi  dengan  campuran
Asprrgillis migper dan Rlizoepas se menurunkan kandungan baban kering, bahan

organik, dan serat kasar sera meningkatkan protein kasar wngkel japung,



—

V. KESIMIPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari hasil penefitian dan  pembabasan dapat i simpuikan  bahwa
fermentast dengan campuran Aspergilfus wiger dan Rhizopus sp selama 20 hard
menurunkan kandunean behen kering, bahan organik dan serat kasar serts
meningkatkan  kandungan  protein  kasar  tongkol  jagung wetapi - dengan

meningkatnya lama fermentasi 20 30 hart protein kasas menurun.

Saran
Pada dasrah vang banvak menghasilkan jagung bisa menggunakan tongkaol
japung sehapai pengganti hijouan pakan ternak yang telah di fermentasi dengan

campuren dspergifius niger dan Shizopees 5o selama 20 hari,
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