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Abstract

This experiment was conducted to find out the effect of fermentation cocoa shell
with Aspergiiius riger on dry and organic matter, erade protein and crude fiber
content. Cocoa shell was fermented with Aspergifius niger for 2. 4 and 6 days
(Factor A} and innocuhum 3, 4 and 3% (Factor B). Completely randomized dasign
was usad in factonal arragement (3x5 with 2 replication)

The result of experiment shawed that there were interactions (I* < 0,01) between
incubation time and inoculum level on crude pratein and fher contents. However
arganic matter contents affected { PP < 0,01) by incubation time,

Alstrak

Penelitian ini dilakukan untuk melihat pengaruh fermentasi kulit biji coklac denzan
Aspergilius niger tethadap kadar bahan kering (BK), Bahan Organik (B0}, Protein
Easar (FR) dan serat kasar, Kulit biji coklat difermentasi dengan Aspereifive niger
seluma 2,4 dan 6 hari (Faktor A) dan persentase inokulum 3, 4, 5% da substras
(Faktor B). Rancangan yang digunakan adalah rancangan Acak lengkap paly
faktorial 3 x 3 dengan 2 ulangan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi dan persentase
mokulum  dapat  meningkatkan  kandungan  protein kasar (P < 0.01) dan
wenurunkan serat kasar { P < 0.04) Sedangkan kandungan bahan organik hanye
dipengaruhi (P < 0,017 oleh lama fermentasi,

PENDAHULUAN

Para sl ilmu makanan temak selalu berusaha memingkarken ketersediaan
baban-bahan makanan temak dengan cara mencari altematif pengeanti bahan vane
masih diperlukan manusia dengan bahan lain yang relatif murah, muodah didapa:,
nilai gizi memadai dan tersedia secars kontinyu.

Peraman limbah industi pertanian cubup besar artinyn dalam rangka
mensuplas  bahan makanan ternak, Saleh satu limbab industr pertanian vane
potensial dunanfaatkan sebagai baban makanan temak adalah Embinh fndostr coklar
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vaiti herupa kulit buah, kulit bi dan lumpuer coklat vaitu berupa kulit buah, kol
biji ddan lumper coklat,

Bulit biji coklat merupakan salah satu limbah pengalahan buah coklat yane
mempunyai kandungan gizi; protein kasar 20,76%, lemak kasar 6,02%., serat kasar
24.38%, BETN 41,75%, Ca 0.,95% dan P 0,153% {Hasil analisa Laboratorium Giz
Dasar, Fakultas Petemakan TTNAND, 18907

Pemakaian pakan altermatif tentu 1ok terlepas dad masalah,
seperti ; rendalnva nilai gizd dan kehadiren “limiting factor” balan tersebut. Kulit
biji coklat mengandunz antinutrisi vang disebot theobromin, selain it juga
mengandung serat Kasar yang cukup tinggi Jadi, kandungan protein vang tingai
masih belum menjamin tingginya kualitas bahan pakan (kulit biji coklat). Dad
penelitian-penelitian terdabuly diketahui babwa pengeunaan kulit biji coklat dalam
ransum masih relatif rendah, yaitu 3% dalam reosum avam brodler (Hidayat, 1962),
1 5% dalam ransum sapi perah (Gusmanizaz, 1993)

Untuk optimalisast penggunaan kulit biji coklat sebagai pekan termak, maka
perlu dilakukan perlakuan-perlakuan tertentu sehingza nilai nutrisinya menjadi lehil
batk. Perlapkuan tersehul antara lam adalab fermentasi, dimana menurat Szono
(1988), fermentasi dapat memperbaiki sifat-gifat tertentu dari bahan seperi,
menjadi lebih mudah dicerna. lebih taban disnnpan dan dapat menghilangkan
semvawa racun vang dikandungnya sehingga nilai ekonomis baban dasamya
menjadi lehih baik

Salah satu mikroba yang digunakan dalam faementasi bahan pakan adalab
Kapang Aspergiiles wiger. Kapang ini sangat baik untuk dikembangken karena
endosporannya tahan tethadap panas, mwmdah tumbub densan cepar, tidak
memerlukan zat pemacu tumbul dan tidak bersifst mycotoxic (Winamoe, 1986)
Sclamn e Aspergilfis niger juga menghasilkan enrien amilase, amileglukosidase,
pektimaze dan selulase {Frazier dan Westhoff, 1981), Maka dalam hal ini dilakukan
fermentasi kulit biji coklat dengan kapang Aspergillus miger dengzan tujuan adalal
untuk mengetahui pengaruh fermentasi tersebut terhadap bahan kering (BI), balan
organik (BOY, protein kasar (PR dan serat kasar (SK) kalit biji coklat.

METODE PENELITIAN

Kulit biji coklat diperaleh davi perkebunan coklat PT. MAWARINIO
JAY A SEJATIL Rumbai Propinsi Rizu. Selanjutnya kulit hiji coklat dibuat menjadi
[I:i:l'lll'll‘__’_

Inokulom vang digumakan adalal biskan mumi Aspergiifus mizer Cz 51
V11 didapat dani Laboratorium Mikrobiologi Balithang LIP1 Bogor.

Peralatan yang digunakan terdini dari ayakan, swringan, kantong plastik
tahan panas, cawan petrl, tabung reakst, lampu bunsen, ose, kapas, aluminium foil,
tnubangin, tanur, otoklaf, termometer, mikroskop, lemar es, inkubator dan
peralatan untuk anabss bahan keong, balan arganik, protein kasar dan serat kagar

Zat Kimin meliputi lavutan Brook et sl (1969) dan zat-zat kimia vang -
digunakan dalam berbagal analisa Laboratorine.



Kapang Aspergiline piger diblakkan terlebibh dabulu dengan menumbuhkan
kupang tersebut pada campuran dedak dan sguades vang telal disterilisasi,

Inokulim Aspergilius niger yvang telzh siap, diinkubasikan pada substia
fermentasi (kulit biji coklat) yang telah disterilisasi dan sebelummnva substrat
fermentasi diaduk rata dengan & ml larutan Brook et al, Penginokulasian Inokulum
pada substrat fermentas sesual dengan level mokulum dan waktu fermentasi pads
penelitian ini, Hasil fermentasi kemudian dipanen dan dikeringkan (607°C) laly
dianalisis kandungan gizinya Nur [ 1993},

Peubah yang diamati adalah kadar bahan kering, bahan organik, protein
kasar dan sera kasar.

Penelitian ind menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola fuktorial
{ 353 dengan 2 ulangan}), dimana fitktor A adalah lama fermentasi vaitu 2, 4 dan 6
lri, faktor B adalah persentase inokulum, vaitu 3, 4 dan 3%,

Model macematik rancangan yang digunakan adalal

Yijk =U+ A+ Bj+ Abiy + EE ()

Wik = Ml pengamatan umim

L Milar temgah umiimn

Aj = Penzaruh taraf ke-i dar faktor A

B = Pengarul taraf ke-j dari faktor B

Abiyp = Pengarub interaksi antara taraf falaor A ke-i dan taraf ke-j faktor B

EE{ij) = Pengarub palat ulangan ke-k dari perlabuan kombinasi ke-ij

Hasil vang herhada disgi lebil lenjut dengan uji jarak berganda Duncan {DMETY,

HASTL DAN PEMDBAITASAN
Kandungan Bahan Kering KECF{Kulit Biji Coklat Fermentasi)
Rata-rata kandungan bahan keving KBCT (%) depat dilihat pada

Tabel. £ di bawabh ini:
Tabel. 4. Rataan Bahan Kering KBCF %)

Persentase Lam:a Fermentasi (hari) Rata-rata
inokulum a
. 4 6
3 31,945 47, 195° 42.185° 47,110
4 31,900 44 900 41, 475¢ 46,090
5 | s0.375" 45 780" 41,870° 46.010
Rata-rata | 51,410 45,960 41,840 46,400
Keterangan,  Superkeip  vang  berbeda  menunjukkan pengareh ber

beda sangat nvata (P=<0.01}).

il



Hasil analisis keragam menunjukkan bahwa faktor A (lama farmentasi) dan
faktor B (persestase inokulum) berpengaruh berbeds sangat pvata (P<0,01)
terhadap kandungan bahan kering KBCF dan terdapat interaksi antara kedua faktor
tersebut.

Adanya pengaruh vang berbeda sangat nyata (P<0,01) interaksi antara lama
fermentesi dan persentase mokulum  disebabkan perbedaan populasi kapang.
Semakin Jamanye fermentasi maka kesempatan Kapang untuk tumbub akan lebih
lama, Perkembangan dan peningkatan populasi kapang akan semakin cepat dengan
semakin tingginya persentase inokulum. Kapang yang terkandung di dalam substrat
membutubkan O untuk respirasi. Pada proses respirasi akan dibasilkan CO5 dan
H:O selzim energ. Jiks populasi kapang tinggl maka semakin banyak air vang
dihasilkan dan secasa simultan akan terjadi penurunan bahan kering.

Menurmat  Fardiaz (1987), mikroorganisme mengmmakan  karbohidrac
sebagal sumber energi satelah terlebih dabulu dipecal menjadi glukosa. Pemecahan
zlukosa selanjutnya melalui jalur glikelisis sampai akbirnya dilasilkan energl Selain
energh juga dihasilkan melelul ai{H;O) dan CO; . Sebagian air akan keluar lan
produk sehingga bahan kering cendrmuing menurun setzlah fermentasi

Semakin banyak persentase mokulum vang digunakan maka makin cepat
proses fermentasi berlangsung dan semakin lama fermentasi maka bahan yang
dirombak juga semakin banyak sehingza akan tegadi penurmman balan kering
{Sulaiman, 1988). Cochrane {1958) menyarakan pula babwa 85 — 90 %6 bevat sezur
mizelium terdii dari air.

Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan babwa perlakuan ATBH2 lan, 3 %)
berbeda tidak nyata (P=0.05) dengan AIB2 (2 hari, 4 %) dan kedua perlakuas
tersebut berbeda sangat nyata (P<0,01) dengan 7 perlakuan lainnya vaite; AIB3{2
hari, 3 %a), A2B1{4 han, 3 %) AZB2{4 har 4 %), A2B3(4 har, 5 %), AZBLG
hari, 3 %), AZB2(6 hari, 4 %) dan A3SB3(0 han, 5 %), Perlakuan A2B (4 han, 3
Ya), AZB24 har, 4 %), AZB3(4 har, 5 %) dan AZBR1(8 ham, 3 %) berbeda sangat
nyata (P<0,01) satw sama lain. [0 sind terlihat bahwa pada hact ke-8 fermentast
persentase mokulum berpengaruh berbeda tidak nyata (1P=0,03) terhadap
kandungin  baban kering, Fal i disebabkan  karena pada  saac  tersebuc
pertumbuban kapang davi beberapa persentase inokulem hampir sama. Pada seat ini
kapang pada persentase inokulum vang lebib tinggi diduga swdal ada yang mati
dan pertumbuhannya sudah melambat karena terakumulasinya Basil metabolizme
vang bersifat inhibitor baglt pertvmbuhan kapang. Asam yvang dibasilkan akan
menurenkan pH dan proses repivast akan menghasilkan CO: dan panas. Menurur
Cochrane (1958), pH vang rendah, Kansentrasi CO. yvang tinggl dan saln yvang
tetlalu tinggi atau terlalu rendal akan menghambat pertumbuban kapang,

2

Kandungan Bahan Organik KBCF
Bataan kandungan bahan orgamk KBCF(%) dapat dilihat pada Tabel. 5,



Tabel. 5. Rataan Kandungan Bahan Organik KECF(%:)

Persentase Lama Fermentasi(hari) Hata-rata
inakulurm
- 4 4
3 G1,690 01,720 0720 Q1,044
4 b1 050 01,330 BOal10 G068
=] G1,550 Y1544 89,375 G B30
Rita-rats o1,440" 01 530" 89,570" 90,847

keterangan © Superskrip vang berbeda menunjukkan pengarul berbeda
sengat nyata {P<0,01),

Hasil analisis keragaman memperlibatkan bahws lama fermentasi
memberikan pengaruh vang berbeda sangat nvata (P<0,01) terhadap
kandungan bahan organik KECF, sedangkan persentase inokulum serta
mtergksi antara persentase inokulum dan lama fermentast memberikan
pengaruh vaug berbeda tidak nvata (P=0,05) terhadap kandungan bahan
arganik KBCF.

Lama fermentest berpengaruh berbeda saagat nvata (P<0.01)
terhadap Kandungan bahan organik substrat karena kesempatan kapang
untuk merombak bahan organik substrat berbeda-beda pula Hasil uji
lanjut DMRT menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang nvats
(P=0,03) antara Al (2 han fermentasi} dan A2 (4 hari fermentasi)
terhadap penurunan kKadar bahan organik, namun berbeda sanpat nyaca
(P=0,01) dengan perlakuan A3 (& hari fermentasi) Diduga fase spirolasi
kapang baru dicapai pada hari ke-5. Fase spiralasi yaitu fpse dimana
euzim amilase sangat aktif merombak karbohidrat untuk menghasilkan
energi yang dibutubkan ustuk akiifitas metabolisme kapang, Dugaan ini
didasari  oleh  pendapat Cochrane {19358) babwa enzim  amilpse
Aspergilius niger mulai dilepas dan beraktifitas dengan cepat pada hari
ke-3 dan kandungan gula substrat menurun tajam pada jam wvang
keseratus {ke-100) fermentasi, sedangkan karbehidrat itu  sendiri
meruprkan Komponen terbesar dan bahan organik.

IKandungan Protein Kasar KBCE
Rataan kandungan protein kasar KBCF(%) dapat dilihau pada Tabel 6. d
baveah 1m;
Tabel, & Bataan Kandunzan Pmm_i_n_}:{nsm' KBCF(%a)

Persentase Lama Fermentasi (hari) Rata-rats
imokulum
- B 2 _ 4 | i
3 28,930 30060 2U.6340 28 5507
4 31,060 31,170 | 32,115 31,4507
s 36,190 38,575 38,760 | 37.840°
_ Rata-rata | 32,0707 33,270" 335007 32,5944

L]



Keterangan: Superskrip vang berbeda pada baris dan kolom vang sama
menunjukan pengarub berbeda sangat nvata (P<0,01).

Hasil analisis keragaman memperlihatkan babwa lama fermentasi dan
persentase  inokulum memberikan pengaruh  berbeda sangat nvata (P<0,01)
terthadap Kandungan protein kasar KECF, namun tidak teradi interaksi antara
kedia Takor terselut (P=0(5).

Berbeda sangat nyatanva (P<0.01} lama fermentasi terhadap kandungan
protein kasar KBCF disebabkan berbedanys kesempatan kapang untuk melakukan
aktifitas metabolisme. Semakin lama wakiwe fermentasi, maka semakin banvak
kesempatan kapang Aspergilfus niger untuk tumbuh dan beckembang, Selama
fzrmentasi kapang menghasilkan enzim dan enam tersebut terdivi dari protein
sedangakan mikraba it sendin merupakan protein sel tunggal (Fardizz, 1988)
vang kandungan proteinnys 31 — 50 % (Yong dan Scrimshaw, 1975).

Drari hasil uji lanjut DMRT diketahui faktor A1 (2 har fermentasi) barbada
nyata (<005} dengan A2 (4 han fermentasi) dan berbeds sangat nvata {P<0,01}
dengan faktor A3 (6 hari fermentast), sedangkan A2 berbeda tidak nyata (P=0.05)
dengan faktor A3, Jadi protein kasar KBCF meningkar dengan nyata dari Al (2
hari fermentasi) ke AZ (4 hari fermentast), namun setelah itu tidak tedadi Tag
peningkatan yang nyata. Hal ini terjadi karena populasi kapang sangal tingss
dengan bergenerasi beberapa kali, dimana kapang beregenerasi dalam satu kali 180
menit (Cooney, 1981) Saat ini mulai terakumulasi produk-produk metabiolisme
vang bisn berefek inhibitor bagi kapang dengan kondisi tersebut kapang
berkompetisi untuk tetap hidup dan vang kurang adaptil akan mati Sehingea di
capal fase stasioner pada pertumbuhan kapang tersebut. Bila pertumbuhan kapang
memasuki fase stasioner maka populast sel akan tetap (Fardiaz, 1992}, dan semakin
tua usig miseliom kepang maka kandungan proteinnya semakin rendal {Cochrane,
1938).

Persentase inokulum jugs memberikan pengaruh vang berbeda sangat nvata
(P<0,01) teshadap kandungan protein kasar KBCF, Hal ini dischabkan  dengan
semakin tingginva persentase inokulum meka jumlsh kapang yavg wmbuli dan
berkembang akan semakin banyak. Up lanjut DMBT terhadap [aktor B
{persentase mokulum) memperlihatkan perlakuan B1(3%), B2(4%) dan B3{3%)
herbeda sangat nyata (P=0.001} satu sama lain, Pepambahan persentase inokulum
akan memmgkatkan protem kasar KBCE. Hal ini berkaitan erat denpan lebil
cepatnya pesingkatan populasi kapang vang ssjalan dengan produksi enzim, vang
mana enzim dan Kapang tersebut merupakay protein (Fardiaz, 1988).

Kandungan Serat Kasar KECE
Rataan kandungan serat kasar KBCF(%) dapat dilihat pada
Tabel 7.



Tabel. 7 Rataan Kandungan Serat Kasar KBCF(%)

Persentase Lama Fermentasi Rata-rata
Inokulum
1 2 4 6
3 | 20,175 19,025 21,4657 20,220
4 | 19,570 10,705 23,633 20,570
5 ; 1§.285" 22,125 24.470° 21.63
Rata-rata | 19,3440 20,285 23,190 20,940

Keterangan ¢

Superkeip yang berbeda mepunjukkan pengaruh berbeada

sangat nyata {P<0.01).

Dhari hasl apalisis keragaman dapat dilihat babwa interaksi antare lama
fermentasi dan persentase inokulum memberikan pengamh vang berbeda sangart
nyata (P<0,01) terhadap kandungan serat kasar KBCF, demikian juga halova
dengan lama fermentasi dan persentase mokulum.

Berbeda sangat nyvatanys (P<0D.01) pengaruh mterakst lama fermentasi dan
persentase mokulum terhadap kandungan serat Kpsar KBECF berkaitan erat dengan
semakin lamanya fermentasi maka akan membenkan kesempatan yang Iebih lama
bagi kapang wntuk tumbub Seirng dengan ilu persentase inokuhom vimg lebih
tinggi akan menghasilkan perkembangan dan peningkatan populasi kapang yang
lebil cepat.

Selama pertumbuhansya, di samping mensintesis enzim  kapang akan
mgmbentuk miselinm vang bavvak mengandung serat kasar, Bila pertumbohan dan
perkembangan kapang tinggi. maka misclivm yang terbentuk akan banvak yang
pada akhimya akan menmgkatkan Randungan serat kesar KBCT Hal inn sesum
dengan pendapat Goodey (1973) bahwa peningkatan serat Kasar hasil fermentas
disebabkan oleh adanys penambalian jumbaly miselivm kapang,

Hasil wji lanjut DMRT pada interaksi lama fzementasi dan persentase
mokulum mepunjukkan perlaluan AIBY2 har, 3 %), AIB2(2 hari, 4 %) dan
A2B2{4 han, 4 %5) berbada tidak nyata (P=0.05) satu sama lain, perlakouan A1B2(2
hari, 4 %) AZBI{d hari, 3 %) dan AZB2(4 han, 4 %) masmg-masmgnys jugs
berbeda tidak nwvata(P=0.03) Selanjutnya perlakuan ATB3(2 hari, 5 %) berbeds
tidak nyata (P=005) dengan AZB1U(4 hard, 3 %), perlakuan AZB3 (4 harl, 3 %)
berbeda tidak nyata dengan AZBY6 harl, 3 %) dan A3ZB2 {6 hart, 4 %) berbeda
tidak nvata dengan AIB3{6 hari, 3 %) Dan superskrip pada Tabel 7 terlibat
balnwa 3 perlaluan yang pertama vaitu; A1BLZ har, 3 %) A1B2(2 har, 4 %a),
ATB3{2 hari, 5 %), A2BH4 har, 3 %) dan AZB2{4 han, 4 %) berbeda =angat
nyata (P<0,01) dengan 4 perlekuan berikumya yaitu; AZB3{4 han, 5 %), AZBI1(6
harl, 3 %), AZB2(6 had, 4 %) dan AZB3), Serr kasar terendah terdapat pada
peclakuan AIB3 yame 13,825 %,

Dari date pada Tabel. 7 terlihat pada awal fermentasi tegjadi penurunan
serpt kasar, kemodian berangsur-angsur naik. Hal ind disebabkan karena dalam
fermentasi dihasilkan enzim selulolitk yasg merombak  komponen komplek
(selulosa) menjadi karhohidrat sederhana. Hal int sesuai dengan pendapat Frazier
dan WesthafF, (1981} balwa Aspergilfis wiger menghasilkan enzim schilase,



amilase, amiloglukosidase dan pektinase. Setelal pertumbuhan dan perkembangan
kapang makin pesat maka terjadl pambentukan miselium kapang vang tidak
proporsional lagi dengan enzim selulolitik vang dibasilkan, sehingea kandungan
sarat kaszar terus meningkat,

Ini sesugi denman pendapat Shuitlel dan Aovagi (1979) dimana hampic
sepmap peneliti menemukan kadar serat kasar meningkat selama fermentasi,

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelittan dapat  disimpulkan babhwa  [ema
fermentasi dan persentase inokulum dapat meningkaikan Kaodungan
protein kasar, menurunkan serat kasar sampai periode testentu dan
menurunkan kandungan bahan kering kulit biji coklat fermentasi,
Sedangkan penurunan kandungan bahan organik hanya dipengarubi oleh
lama fermentasi. Serat kasar terendah diperoleh pada lama fermentasi 2
hari dan persentase inokualum 3 %0, sedangkan protein Kasar tertinggi
diperoleh pada 6 hari fermentasi dan persentase inokulum 5 %,
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