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ABSTREAK

Tujuzan penclitian 1m adalah untuk mengetahul pengarub suhu dan lama
fermentas) terhadap aktivitas enzim selulase, kandungan serat kasar dan BETN
bungkil inti sawit fermentasi Pada penelitian im digunakan bungkil inti sawit
sebagai substrat dan Aspergifivs niger  sebagal inokulum. Meiode vang dipakal
dalam penelitian ini adalah metode ekspenmen dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) pola faktortal 3 x 3 dan 2 ulangan untuk setizp kombinasi perlakuan.
Adapun perlakuan tersebut adalah - faktor A suhu (30 °C, 37 °C, 42 °0) dan
faktor B lama {4, 6, 8 han). Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapai
penoaruh interaks) antera subu dan lema fermentas! vang berbeda sangat nyata
(P=<0,01) terhadap aktivitas enzim selulase dan udak ade pengeruh interaksi
(P> 05) ternadap kandunsan serat kasar dan BETN. Faktor suhu membenkan
pengareh berbeda tidek nyata (P=0,03), namon lama fermentas: berbeda sangal
avala (<001} terhadap kandungan serat kasar Sedanckan pada BETN, faktor
suhu membenkan pengareh berbeda nyata (P<0 053} dan lama fermentasi berbeda
sangal nyata {P<0,01). Dan hasi] penelitian dapar disimpulken bahwa sube 30 °C
dan lama fermentasi & han didapatkan kandunisan serat kasar terendah vaite
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bungkil inti sawit (Palm Kemel Cake) memupakan hasih thutan dari proses
pengolahan ind sawit _mcnjadi Palm Kernel Chl (PKO). Bungkil 1ot sawit in
mempunyai kandungan gz vang cukup potensial sebagal pakan ternak dan tidak
ada persaingan dengan keburban manosia. Ketersediaan bunghal inti sawit selalu
meningkat disepamang tahun sejalan dengpan perkembangan industri minvak
sawl

Tahun 2004 lpas areal perkebunan sawit di Indonesia menunjekkan
79 4 juta’Ha dengan produks: ssbesar 115 jutafion minyak sawit (Badan Pusac
Statistik, 2004 Khuesusnya di Sumatera Barat pada tahun 2004 luas perkebunan
kelapa sawit 273 nbuwHa denpgan kapasitas preduksi minvak szwit mentzh
mencapal 644 384 1on dan bungkil inti sawit 141,764 ton {Badan Pusat Statistik
Sumaters Bargt 2004}

Berdasarkan Has:l  Analisa Laboratonum Teknolog Industn Pakan
Fakultas Peternakan Universitas Andalas (2003), kandungan pizi bungkal o
sawit adalzh B9 73 % bahan kering, 21.75 %% serat kasar, [5.67 % protein kasar,
4 81 % gbu, ©.05 % lemak dan 38 43 %% Bahan Ekstrak Tanpe Nitrogen ({ BETN )
Pada nasil anabisis i terhhat bahwe bungkil int sawnt mash cokup potensial
digunakan sebagal pakan ternak. Mamun pemberian bungkil intl sawit hanya dapal
diberikan sampan level 10 %% pada ransum ternak ungeas, kerena unggas tidzk
mempunyal enzim selulase untuk mencerna serat kasar (Denanti, 1996)

Szlah satu usaha menurunkan kandungan serat kasar adalah dengan

memanfaaikan teknolog fermentasi vang bertujuan meningkatkan nilai gizi dan



palztabilitas bahan pekan. Fermentas) dilakukan dengan menggunakan kapang
Aspergilius miger. Meowrut Winamo,dkk (1980} kapang ini sanga  baik
dikembangkan karena mudah tumbuh dengan cepat dan tidak bersifat myeotoxie,
Selulase dan amiloglusidase merupakan enzim yang dihasilkan oleh Aspergilius
miger (Hardjo dkk 1989). Enzim selulase vang dihasilkan kapang Aspergrifs
sangat batk dalam mengural  bahan tandan kesong sawst (Kader dalam
netp/fwoww penerbit.ukm.my/fb52-1 htmi)

Menurat Frazier dan Westhoff  (1984) ada beberapa falior-fakior yvanu
perlu chperhatikan dalam proses fermentasi adalah dosis inokulum, lams
fermentasi, subu, pH dan kandungan cula, substrat {media fermeniasi),
mikrocrzanisme, dan kondist fisik pertumbuhan Kombingsi antara suhu dan lama
lermentasi akan mempengaruhi kualitas zat makanan Suhu optimum Aspergilins
uiger amtara 35 — 37 "C_ suhu minimum 6 - 8 “C dan suhu maximum antara
45 = 47 'C (Nowak dalam htp Yaspergillus niger.com) Semakin lama wakty
fermentasi akan menvebabkan semakin banyak zat mekanzn vang dirombak
{Sulaiman | 1988) Marling {2004) melaporkan bahwa fermentast substra
eceng condok (Echormia crassipes) menggunakan kapang Aspergilfus sp pada
sehu  307°C menurunkan kandungan serat kasar dari 240 % meradi 19,00 2%
Sedengkan fermentasl serat sawit dengan Aspergiliuy mger dengan masa inkubasi
& hart didapatkan hasil vang terbaik dalam menorunkan seras kasar (Jamarun dkk

dalam pam.dikii org/abstrakHB/ Abstrak HBOS pdfs)

B. Perumusan Masalah
1. Apakah ada pengarub suhu dan Jama fermentasi bungkil inti sawit

lerbadap aktivitas enzim selulase, kandungan serat kasar dan BETN
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KESIMFULAN

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa tidak terjadi interaksi antara
suhu dan lama fermentasi terhadap perubzhan kandungan serat kasar Pada subu
10 °C dan lama fermentasi 6 hari didapatkan serat kasar bungkil inti sawit

fermentasi terendah yaitu 17,73 % dilihat deri segt effisiensinya
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