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ABSTRACT

An experiment was condusted to study the  effects of dose inoculum and length
fermentation process on the change of their chemical composition as animal's feeds, The
experiment using designed m Completely Randomized Design, was arranped in 3 x 3
{actonal patiern with three replications. The treatments were three dose inoeulum [ 3 %, &
P, 9 "n) and length of fermentation process ( 7 days, 9 days |, 11 days). Parameters
observed were dry matter, erude protein, crude fiber, lipid and  caratenoid contend of com
cab fermentation,

The results of experiment showed that no interaction effecis (P = 0.05) berween
dose moculum and length of fermentation process on dry matter, crude protein, crude fiber,
lipid percentapge and carotencid contend of com cob fermentation. However dose inoculum
highly segnificant (P < 001} on dry matter, crude protein, crude fiber, and  carotenoid
contend of corn cob fermentation. The conelusion of experiment was optimum dose
moculwm were % % and lenpth of fenmentation process were 9 davs.

Feyword: corn cab, fermentaton. Newrospora sp | nulrients,

PENDAHULUAN

Pakan merupskan faktor utama vang harus diperhatikan disamping bibit dan tata
faksana dalam suate usaha peternakan, karena pakan diperlukan temak untuk pertumbuhan
normal dan berproduksi, Bahan baku pakan seperti jagung, bungkil kedele dan tepung ikan
merupakan bahan impor yang keberadaannya saat i suli dicant padanannya, ketiga bahan
it mempunyai kekhususan sendiri. Japung, misalova selain sebapgai enerai vang baik ddan
mudal dimanfaatkan termak karena mudah dicerna, juga menpgandung karoten vang lidak
dirihki biji-bijlan lainoya, Japung telah lama diketaln sebapai bahan pakan sumber
enefgl, yvang banvak digunakan uniuk fermak ungpas. Ketdakberadaan japung dalam
ransurt unggas dapat mengakibatkan ransum kekurangan karaten yang menyebabkan
pucaliys kuming telur dan daging pada avam broiler

Akhir-akhr i permmmtaan terhadap  jagung  semakin meninpkat, discbabkan

keunggulan dalam hal zat-zat makanan dan menpandung enerpi metabalis yang tinggi,



selingrs banyak digumakan sebagar sumber baban pakan wama pada ransuem ternak
ungeas Pada saat i Indonesia masith mengmpor jagung cukup banvak, Pada salum 2000
tercatal import jagung ind sehesar 1, 236, 764 fon dengan nilai 3 1S 150, 012 707 (HKTIL,
200717 Dalam kondes ekonomn yang sulit sepert saat i, para petam baros lebeh kreand
mencarn pakan alternatil pengeantt jagung i, yaitu baban pakan vang kurang atau tidak
bersaing denean  kebutuhan manusia, mudeh  didapat harpa mourah dan tentunva
mengzandung zat-zat makanan vang diburuhkan oleh temak. Salah satu dan bahan rersebus
adalah limbah pertanian. sepert tongkol jagung.

Tongkol japung schagai limbah pertanian merupakan salah satw sumber pakan vang
memliki potenst uniuk dimanfaatkan sebapa sumber energ bag ernzk, namun iimbul
kendata karena bahan im kandungan profemn kasamya rendah, serst kasamya onggt, ban
kurang enak dan palatabilitasnva rendab, sebingpa nilee manfaatmya sanpat rendah.
Eandungan wal-ral makanan tongkol jagung menumt Pamakkasi (1999} vaito: bahan kenng
G0%, protein kasar S%lemak kasar 0,5%, serat kasar 36% dan TDN 48%. sedanpkan
menurut Mirzah (1983), kandungan protein dari tepung tongkal jagung sebesar 6,62 %, scrat
kasar 19.84% lemak 4,48% dan ensrzi brotonya sebesar 4098 Kkabkyp, Kandungan protein
vanp rendahnya dan serat kasar tinggl menvebabkan penggunasn tongkol jagung dalam
ransum unppas sangat ferbataz, schinpea pertue pengolahan terebdh dahuly sebelum
diberikan,

Alternabl pengolahan yang bisa dilakvkan terhadap tongkol jagung adalah dengan
proses {ermentasi, Fermentasi dapat meningkatkan kualitas zat makanan substrat dan
mengubah aroma sehingga lebih disukai termak {(Winamo dan Fardiaz, 19807, Salah saty
kapang vang bizsa dipakar dalam memfermentasi baban makanan adalah Newrospora sp
vang dikenal demgan kapang oncom meral. Newrpora sp bersifat actob, periumbuhannva
cepat dan bisa digunakan pada Fermentas) mediom cair mavpun padat (Mappiratu, 1990
dan Pardede | 1994}, Secara alam Newprpora sp sangat gampang dan mudah sekali mmbub
dan herkembang pada media sepertt tongkol pangung ini: Hal mi feclibat jelas bila tonekol
jagung ditnarkan beberapa han akan tumbuh kapang berwarna merah jmpga, Berdasarkan
kondisi inilah maka dipiib Newrpora sp fermentomyva.

Apar proses fermentasi berlanpsung sccara optimal dibotuhkan dosis inokoliom dan

lama mkubasi vang tepat. Besarmva dosis mekulum akan mempengaruhi Biomassa dan



smlests protein {Sukara dan Atmowidjoje 19800 Semakin banyak  dosis inokuluym vang
dipakar semakin copat proses fermentast, semakin banyak pula bahan vang drombak
(sulaiman 19887, schingga terdapat kombmasi dosis inokulum dan lama  fermentasi.
Readaan i akan memngkatkan kualitas zat makanan produk fermentasi tersebut.
Berdasarkan wraian di atas, maka dilakukan pesehban fermentasi tongkol jagung
mengzunakan kapang Mewrospora spopada oncom merab. Penglitian ini bertyjnan unmuk
mempelajari pengaruh imteraksi antara dosis inokulum kapang oncon merah dengan lama
inkubasi techadap  kualitas  tongkol jagung  fermentazi (TIF), denpan harapan  TJF

mempunyat nilai beloms vang hampir sama denpan jagune.

MATERI DAN METODE PENELITIAN

Maten Penelitian adalalh Tongkol Japung vang diperoleh  dari daerall kabupaten
Pazaman Sumalera Barat, Bahan lain yvang digunakan adalzh dedak padi dan cncom mersh
untuk sumber kapang Mewraspora sposebagai mokulumnya. Bahan dan alat perlenpkapan
lain  sebaga aban pembantu digunakan aquadest, alkohol, ctanol, eter, heksan, KOH,
alkohol, asam askorbat dan narium anbidrat Peralatan yang dipakai adalah kantong
plastik, wadah fermentasi, erlenmeyer, gelas ukur, pipet, corong pisal, kertas saring,
alwresminm foil, hotplate sticer, rotary evaporator, timbangan, kertas karbon dan autoclaf

Metode penelitan yvang digunakan adalabh secara eksperimen vang dilakukan di
laboratorium  dengan  menggunakan dua fakeor perlakuan  yaity dosis  inokulum
(Newrospora sp dan lama proses fermentasi. Evaluasi terhadap produk tongkel jagung
lermentasi dilakukan terhadap perubahan nilai-nilai nutrisinya.

Penelitian  tm menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan  susunan
perlakuan pola faktorial 3 x 3 dengan 3 ulangan, Faktor A (dosts inokulum) terdit dad 3
taraf sebagad bertkul - Ay = 1,50 % A; = 2,00 % dan A; =2.50% dari jumlah substrat.
Faktor B (lama mkubasi) terdin atas 3 taraf vakni @ By = 7 hari, B: = 9 hari dan 3; = 11 hari
mkubast.

Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah kandungan bahan kering,
protein kasar, serat kasar, lemak kasar, dan kandungan karatenoid, Untuk

mengetahui pengarul perlakuan dilakukan analisis data secara statistik dengan analisis
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keragaman. Perbedaan pengaruh antar perlakuan diep dengan Duncans Multiple Range

Test (Steel dan Torre, 1989,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ratzan penganch  dosis inokulum dan lama fermentasi terhadap kandungan bahan
kering, protein kasar, serat kasar, lemak kasar dan karatenoid  produk tongkol jagung
termentasi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rataan Kandunzan Bahan Eering, Frotein Kasar, Serat Kasar, Lemak Kasar dan
Faratenoid  Produk T JF (%)

Lama Dosis Inokulum
Peubah Fermentasi © 30, | A% i ga, | Rataan
L (hari) | B o
Bahan Kermg (%) 7 BRA3 B335 ! B7.949 g7 6a3"
5 RO 87,00 89,20 8877
| AR | B | BREE | BEAR
F.ataan 8238 88.16 880 | BBTR
7 41 10,19 1217 | 10,59
Protein Kasar (%5) G G4l 132 [2.89 (087
; i 5,52 11,12 13,11 11,23
| | Rataan 945 | tos4” | 12m® [ 1090
' 7 2476 2475 23 5] 1419
| Serat Kasar (%) 0 24.72 24,18 | 2329 24,06
' ' 11 24,58 23,60 23,60 23,93
Rataan 24,40 " 2402° 2347°% | 24,06
. 7 1,55 121 190 | 1,88
Lemak ¥azar (%) Q 1,62 ) 1,93 - 1.7
N 11 1.34 1.41 1,44 1,40
Ralaan 1,50 1.82 1.76 1,69
7 1,75 |87 1,596 1,86
Earatenoid (%) 49 L0 2,01 205 1,99
per M) gram L | le7 | 191 2,16 1,91
Fatay [ 1o3® 2.06° 1,42

Ketcrangan | Bupersknip yang berbeda ::{-:nun;ukhan berbeda sangal nyvata (P = 001

Dari hasil analisis ragam menumukkan bahwa interaksi antara dosis inokeium
dengan lama fermentasi membenkan pengarah berbeda tidak nvata (P = 0,05} terhadap
bahan kering. protein kasar, serat kasar, lemak kasar dan karatenoid produk TIF, Pada
bahan kenng, faktor lama fermentast memberkan penparuh  berbeda =zangat nvata (P <

0,01} terhadap kandungan bahan kering  TJF, sedangkan faktor dosis inokulum tidak



berpengarah. Pada protein kasar, serat kasar dan karatenoid, Fktor dosis inokulwm
memberikan pengaruh berbeda sangat nvata (P < 0,01), sedangkan foktor lama fermentasi
menujukkan penparul berbeda tidak nyata. Pada lemak kasar, batk dosis inokulum maupun
lama fermenasi fidak memberikan pengaruh yvang nyata (8 = 0,033

Nidak terdapalnva mteraksi antara dosis inokulum dan lama fermentas: lerhadap
kandungan nutris produk TIF disebalkan oleh rentangan 4 antara level dosis dan Tama
proses fermentasi yang diberikan masih terlalo kel untuk substrat wngkol jagung,
schinppa penimgkatan dosis wmokulum dan lama fermentast vang  dilakukan  belum
memperlihatkan perbedaan terhadap kandungan zat-zat makanan TIF. Walaupun  dosis
mokulum dan lama formentasi telah diungkatkan, tetapi karenz  substrar yanp dipunakan
berbeda dengan yvang pernah dilakukan pada kapang ini, maka bal ini akan memberikan
pengarch  yanp berbeda pula terbadap level perlakuan vang optimal dalam proses
pengolahan

Hasil wji lanjut DMET memperhhatkan bahwa baban kering TIF  pada perlakuan
dengan lama fermentasi 7 har tidak berbeda nyata (P > 0,03} dibandingkan dengan lama
fermentast % bari, tetapi perlakvan sclama |1 hari berbeda sangat nvata (P < 0013 lebih
tmegt dibandingkan perlakuan 7 ban dan berbeda ndak pavata (P = 0,05} dengan perlakuzn
selamma @ harl. Terdapat kecenderungan babwa semakin lama fermentast maka semakin
tmggn kandungan bahan kermg Tmggimya bahan kering  TIF pada perlakvan 11 han
disebabkan eleh waktu vang terlalu lama akan lebih banyvak terjadi penguapan air substrat
sclama proses fermentasi berlanpsung akibat panas vang dihasilkan oleh aktivitas kapang
o sendin. Seswal dengan pendapat Poesponeporn (19735) bahwa pada proses fermentasi
acrob pada hasil akhir akan terbentuk panas, OO dan HO. Akan tetapi dengan adanva
penguapan ar yang dipunakan untuk pertumbuban kapang dan air vang menguap ini lebil
banvak dibandingkan dengan air vang dihasilkan, maks akibainyva baban kering dalam
perhetungan cederung meningkat. Hal ini didukung oleh AAK (1993), bahwa pada proses
fermentasi akan menghasilkan panas, dengan adanya panas i akae teradi penguapan air,

Peningkatan kandunpgan bahan kering ini juga erat katannya dengan lamanya
inkubasi, Semakin lama inkubasi, semakin banvak jumlah populasi kapang vang tumbuh,
sehingpa  semakin banyak puls kebutwhan sir yang diperlukan oleh kapang untuk

kelangsunpgan proses mefabolisme, karena dalam proscs metabolisme  dibutuhkan air



Foondist e mengakibatkan bahan kering menpalami peningkatan pada aklir lermentas
Seswai pendapat Rosdi (19%2) dalam Jumiarti (1999 balwa dalam substrat terjadi
metabalime vang ditakukan oleh kapang, untuk keperluan metabolisme dibutulikan aie dan
difiasilkan pula ar

DN samping o, hanyaknva  jumlab populasi kapang tembuh jupa akan
mempengarahi kadar baban kesing, Rarena wbieh kapang o disusun aleh bahan orpanik
dan anorgamk. Meaurat Tillman dkk, (1989}, bahwa baban kering terdin dan bahan
organk dan bahan anorganik. Bahan orgamk terdinn dan karbohideal, lemak, protein dan
vitamin, seadangkan bahan anorganik terdint dare mineral, Hasil penelitian ini sama scperti
vang dilakukan oleh Fitraveni (2000%, bahwa fermentasi dengan mengpunakan kapang
Newrospora spdapat meningkatkan bahan kenng produk fermentasi tersel.

Hasil upi lanjut DMET memperhibatkan babwa protein kasar TIF  pada perlakuan
dengan dosis inokulum 3 % berbeda sangat nyata (P < 0,01) lebib rendal dibandingkan
dengan dosis makulum & % dan 9 %, begmito juga perlakvan dengan desis inokelem 6 %
berbeda sanpal myata (P < 0,01} lebih rendah dibandingkan perfakuan dengan dosis % %,
Dapat dikatakan balwa semakin tinggd dosis inckulum maka semakin tinggi kandungan
protemn kasar produk TIT. Hal int disebabkan makin banyak kapang pada dosis & 24, akan
menyebabkan semakin banyaknya substrat yang dapat dikenversikan menjadi protein kasar,
dikarenakan makin banyak pertumbuhan dan perkembangbiakan kapang, schingza akan
semakin banyaknya sumbangan protein da wlbah kapang, Sesuai dengan pendapat Sukara
dan  Atmowidjoje (19800, bahwa  kapang  vang  mempunyal  pertumbuhan dan
perkembangbiakan  vang batk akan dapat mercbabi lelah baoyak komponen penyusun
media menjadi masa sel. D0 samping e, tuboeh kapang o sendint cokup banyak
mengandungprotein kasar, yartu sckitar 35 — 51 % protoin (Fardiaz, 1987). Jadi semakin
banyzk kapang yang tumbub maka akan semakin meningkat kandungan protem kasar
produk TIF, karena kapang itu sendin mengandung protein. Selain e, selama fermentasi
mikroba akan mengeluarkan enam, dan enzim dazn mikroba it sendin adalah merupakan
summber protemn sel funggal, Menumt Muonarso (198%), tnpmnya kandunpan protein kasar
selelah fermentas) discbabkan oleh kega enzmm perombak pan yang akan menpakibatkan
komposist kimia bahan berubah, yau kathohideat menpadi Jebih rendab dan proten kasar

menjadi lebili linggi,



Dart tabel juga dapat dilihat bahwa semakin lama fermentasi maka terdapat
kecenderunpan  semakin tingg kandunpan protein kazar, walau secara stanstk tidak
berbeda nyata. Pendapat i didulung oleh Sunawina (1985) balhwa dengan bertambalmya
lama inkubasi maka akan banvak tenjadi pemecahan karbolidrat mudah dicema {RAC)
dalam substear, sehinpea secara tak lanpayng skan menmgkatkan protein kasar dan produk
fermentast fersebut. Menunn Buckle o ol (1985), walaupun fermentasi  umummnya
nengakibatkan hilangnya karbohidrat dan substrat, tetapi kerugian ini dapat ditutupi aleh
keuntungan vang diperalel vaitu protem, i samping lemak dan polisakarida  dapar
dihudrolisis.

Dibandingkan dengan kandungan protein kasar  dan tongkol japung lanpa
fermentas! yautu sebesar 5.0 %6 maka terhhat  pada proses pengolahan dengan kapang
Mewrospara spoterjadi kenakan kandungan protein sebesar lebih dua kal hipat, yaite
menjadt 12, 72 % Hasil penelwian mu Bamper sama dengan hasil vang diperoleh pada
penelitian Fitrayent (2001) pada substrat empulur sagy dan Fitraven: (2001} pada substeal
ampas sainn, yaitu tenadi peningkatan protein sampai dengan 13,78 %6,

Hasil wpi langut DMRT memperlihatkan balwa serat kasar TIF  pada perdakuan
dengan dosts inokulem 9 % berbeda  sangat nyatz (P < 0,01) lebuh rendah dibandingkan
dengan dosis mokulum 3 % dan berbeda nvata (P < 0,05) lebih rendah dibandingkan dosis
0 %o . begitu yuga perlakuan dengan dosis mokulum 6 % berbeda nyata (P = 0.05) lebih
tinggi dibandingkan perlakuan denpan dosis 3 %, Dapat dikatakan bahwa semakin tinggi
dazis inakulum maka =emakin rendah kandungan serat kasar produk TIF.

Barbeda nyata lebih rendahnya kandungan seral kasar denpan semakin tnggminyva
dosis mokulum  disebabkan oleh semakin banvaknya kapang yang dapat menghidralis
xarboludral, karena semakin banvak enzum ekstraseluler vang dapat dibasilkas aleh kapang
Newraspora xp. [H samping i, rendaboyva kandunpan seral kasar sesudah fermentasi
dibandingkan dengan sebelum ferementast, menunjukkan adanva kerjanva dan enwim
sclulase vang dihasilkan kapang Newrospora sp dalam merombak selulosa, sehingpa
kandungan zeral kazar sezudah fermentaszi turun. Sesual denpan pendapat Enar (1983
bahwa dalam perumbuban  dan  perkembangbiakannva kapang selulolitik akan

menghasilkan cnzim pemecah serat, yaitu enzim selulase vang terdin dari 3 -1,4 glukonase

|



dan P- glukosidase, Diambahkan oleh Dekker (1991), pka Newrospara spoditimmhudikan
pada media vang menpandung sellulesa, maka 1z akan menghasikan enzim fi- plukasidase.

Dialam proses fermentasi selaly ada proses makan memakan, arfinva dalam suatg
proses [ermentast i, untuk mendapatkan sesustn pemingkaman dalam kuantias ataw
kualitas pakan maka kita harus rela mengorbankan sesuate zat untuk meningkatkan kualitas
wilal nutrisinva. Dalam hal ini akan meounjukkan  babwa ada sebagian zat makanan lam
vang seperti lemak dan karbohideat vang berkurang setelah digunakan oleh kapang untuk
wntbuh dan berkembangbiak atan dimanfatkan sebaps sumber energl dan aklmya
dikomversikan menjadi protemn kasar,  Meowrul Moore and  Landecker (1982} balwa
mikroba dapat merombak seluloza dan hemiselulosa vang terdapat pada substral unfuk
menghasilkan energt dan memprodukst enzim, sehingea kandungan serat kasar menjady
rendak

Dari Tabel 1 dapat dilihat balwa kandungan lemak kasarTIF berkisar dan yang
terendah 1,34 % sampai yang lertinggl 2,21 % Dibandingkan dengan lemak tangkol
jamung tanpa fermentasi yang berkisar antara 1,20 % {Anggorodi, 1979 sampat 2,42 %
(Mirzah, 1984, maka kandungan lemak kasar TIF berada pada kisaran tersebul. Walaipun
faktor dosis dan lama fermentasi tidak berpengaruh nvata terhadap lemak, Dapal dikatakan
bahwa dosis inokulum dan lama fermentasi tidak banyak berpengarul terhadap kandungan
leemak kasar TIF. Tetapi ada kecenderunpan babwpa semakin lama proses fermentasi maka
semakin rendah kandungan lemak kasar produk TIE,

Tidak terdapatnya interaksi antara dosis mokelum dengan lama fermentasi terhadap
kamdungan  lemak kasar TJF karena  kapang Newrospora spoakan memanfaatkan
karbohidrat (par) sebagal sumber energt pertama dan otama  untuk  fmbub dan
berkembangbiak vang diperolch dart BETHN substrat, sehingga dengan dosis inokulum 3%,
(0% dan 9% dan lama fermentasi 7, 9 dan 11 har aktivitas enzim lipase belum maksamal
merombak lemak. Hal sesvai dengan sifal vang dimiliki oleh kapang Newrospora sp
schagaimana  yang dikatakan Sacne dan Budiman dalam  Pardede (1994} habhwa
Nemrospara sp bersilal amilolitk koat tetap lemah sifat proteolitk dan hpelibkaya,

Dari Tabel | dapat dilthat bahwa rataan kandungan karatenowd per 30 gram sample
prisluk. TIT berkisar dari yvang  terendah 1,67 % sampai yang teronggl 2,16 % Bila

dibandingkan dengan karatenoid tongkol jagung tanpa fermentasi vaitu sebesar 08176 %



(Lampiran 1), maks TIF mempunyar kadar karatenoid lelih ooger dibandingkan tanpa
ciclaly Flal me discbabkan adanya proses fermentast dengan Newroxpora sp i samping
menghasilkan enzim ekstrasclulalittk juga menghasilakan piamen karatenod,

Hasil ujs fanjut DMET memperlihatkan balwa serat Kasar TJF pada perlakuan
dengan dasis mekalum 3 % berbeda wdak nvara (P = 005) dibandingkan dengan losis
inakulim & %6 1etapi berbeda sangat nvata (P <2 0.01) lebih rendah dibandingkan perlakuan
dosis 9 %, bepitu juga perlakuan denpan dosis imekulum 6 % berbeda nvata (P < 0,05
lebih rendal dibasdingkan pedakuan dengan dosis 9 % Dapat dikatakan bahwa semakin
tirgegt dosis inckulum maka semakin unggi kandungae kavatenoid produk TIF

Tidak terdapamya mnterakst antara dosis wokuhon dengan lama fermentasi terhadap
kandumgan karatenowd TIF disebabkan karatenoid mengalaon kerusakan selama proses
pengerimpan denpan oven pada subu 80 ® C sebelum TIF diaralisis karatenoidnya, Sesuai
dengan pendapat Machda { 1992), bahwa karstenoid dapal mengalami kerusakan selama
proscs pengeringan dan penyimpanan. Kerusakan vang terjadi pada karatenoid dimulai
denpan terjadinva kerusakan asam lemak, sehingga kerusakan pada asam lemak dengan
sendinnya meruszk karatenowd. Mekanisme  kerusakan  karatenoid  dipengarube oleh
bebierapa  faktor seperti adanya oksigen, sinar malahari dan anti oksidan. Adanya oksipen
dan sinar matabari dafam wadah penyimpan akan mempercepat terjadinya kerusakan. Hal
i sesual dengan pendapat Zulbardi (1998) bahwa kadar karatenoid akan banyak hilang
sewakin pengawetan, penyimpanan, sangat mudah teroksidasi oleh wdara dan akan rusak
bula dipanaskan pada suhu tingg. bersama udara, sinar uhraviolet dan lemak vang tingik.

Berbeda tidak nyatanya antara dosis inokulum 3 % dengan & % terhadap kandungan
karatenoid TIF disebabkan sampai dosis 6 % belum memberikan periumbuhzan vang baik
terhadap kapang Newrospora spdan jumlah spora yang tumbuh sampai 6 % belum banyak,
schingga fidak berbeda dengan peclakvan 3 % Berbeda sangat nvatanva antara desis
inokulum 3 % dan 6 % dengan dosis 9 %o disebabkan lebih banyaknya jumlsh spora vang
terbentuk dankapang dapat twmbul dan beckembang denpan baik, dan didukung oleh
kodisi ingkunpan  dan pH yang optimum. Sesuai dengan pendapal Sulaiman (1988 ),
bahwa semakin banyak dosis inokulum yang dipakal semakin cepat proses fermentasi dan
semakin banyak pula bahan vang dirombak dan pertumbuban mikeoboyva makin banyak dan

aklnmya akan dibasitkan enzim vanp memngkat. Menurut Mappiratu {1990), Newrospora



s merupakan kapang vang memproduksi pigmen karatenoid vang memilikn peranan
szhapal provitamin A
KESIMPULAMN

Dyari hasil penelitizn dapat disimpulkan baliwa tidak terdapat interaksn anlara dasis
nakulum dengan lama fermentasi terhadap kandungan bahan kering, pH produk, pretein
kasar, seral kasar, lemak kasar dan keratenoid tongkol jagung fermentast, tetpe faktor lama
fermentast dan dosis inekulum berpenparuh terhadap nilar pizi tersebul. Dosis mokulum
vang terhatk adalah pada dosis 9 % dengan lama fermentasi @ han vang memberikan

kandungan protein kasar sebesar 12,72 % dan karatenond sebesar 206 %5,
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