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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk  mengetabui sejauh mana penparuh  dosis
inokulum dan lama fermentasi tongkol jagung dan blondo vang difermentasikan
dengan kapang Trichoderma  harziaman terhadap kandungan NDF. ADF dan
Hemisclulosa, Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimen Rancangan
Acak Lengkap (RAL) pola fakiorial ; 3 perlakuan dan 3 kali ulangan. Adapun variasi
perlakuan adalah faktor A schagai dosis inokulum (AL:3%: A2:53%; A3:7%) dan
faktor B scbagal lama fermemasi (B1:5; B2:7: B3:9 han). Peubah vang diamati
adalah kandungan NDF, ADF dan Hemiselulosa, Dari hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa dosis inokulum dan lama fermentasi memberikan pengaruh vang
berbeda sangat nyvata (P<0.01) terhadap penurunan kandungan NDF. ADF dan
Hemiselulosa sehingga kualitas tongkol jagung meningkal. Proses fermentasi optimal
diperoleh pada dosis inokulum 7% dan lama fermentasi 9 hari.

Fata kunci @ Tongkol jagung, blondo, Trichederma harziomum. NDE. ADE dan
Hemaselulosa,
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L PENDAHULLAN

A, Latar Belakung

Pakan merupakan fekior ufama vang harus diperhatikan disamping hibil,
dan tatalaksens dalsm wsshs peternakan, karena pakan  diperlukan wntuk
pertumbithan dan berpridduksi. Dimana ransum ateu pakan merupakan komponen
biaya terbesar yailu 60-70% dari seluruh biava produksi temak unpeas {Sineear
dik.. 19800, Untuk menckan biaya ransem vang Unggi perlu dicari hahan
pengganti dengan cara memantaatkan bahan pakan alternatif vang pengounaannva
tidek bersaing dengan kebutuhan manusia. mudah didapat, harzanyva mureh dan
Juga mengandung zat-zal makanan vang dibutubkan oleh ternak. Salah sat bahan
lersebut adalsh limbah penanian,

Tomgkal Jagung adalsh limbah pertanian wvang merupakan salsh satw
sumber pakan vang memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai pekon termak.
namun timbul kendala karena bahan ini kandungan protein kasarnva rendah. sema
serat kasamya tinggi. Dimana kandunpan pizi ongkol jogung  berdasarkan
persentase hahan kering terdini dari protein kasar 4.61%, serat kasar 46,90%, NDF
82.45%, ADF 48.16%. Hemiselulesa 34.27%. Selulosa 36,73%  {Analisa
Laboratorium  Nutrisi Ruminansia Fakultas Peternakan  Universitas  Aandalas,
2007).

Berbagal usaha telah dilakukasn ontuk meningkatkan kualitas gizi tonzkol
dmgung yang dapal dijadiken pakan ternak, antara lain dengan perlakuan fsik,
kimia dan bickogis. Perlakusn fisik dengan penghalusan tongkal jagung menjadi
bentuk tepung. perlakusn kimia mengeunakan asam lemah dan basa lemah,

Namun perlekoan fisik dan kimia belum dapat mengoptimalkan tongkol jagune



untuk dijudikan pakan ternak. Perlakuan biologis melalui fermentasi dengan
memanfastkan ensm yang dibasilkan oleh mikroorganisme selama fermentast
sangal menjanjikan akan penigkatan nilai gizi dan kecemaan, Agar proses
fermentasi dapat berlanpsung seeara optimal dibutubkan desis inokulam dan lama
fermentasi yang tepal. Semakin banyak dosis inokulum vang dipakai semakin
cepal proses lermentasi dan semakin banyak pula bahan vang dirombak, sehingpa
kombinasi dosis inokulum dan lama fermentasi akan meningkatkan koalitas zat
miakanan {Sulaiman, 1988),

Dalam mediem  fermentasi selain membutuhkan  wnsor karbon  juga
memhbutuhkan unsur lain seperti nitrogen, mineral, dan vitamin {Schlegel, 1994),
Salah satu bahan vang dapat dijadikan sebagai sumber nitrepen adalah blondo.
Bloendo merupakan ampas pembuatan Viegin Coconut Oil {(VOO). Beberapa
industri yang memproduksi VOO seperti CV. Raja Mitra Oil di Pavakumbub, OV,
Andayang Mandiri di Sicincin dan CV. Maginda Alam Lestari di Indarung
Padang. dimana dalam tiap bulannya mereks memproduksi sekitar 600 — 700 |iter
VOO dan bisa saja digandakan sesuval dengan permintaan {Dalinur dan Des,
2007). Semakin banyvak VOO vang diproduksi maka blondo vang dibasilkan jaga
akan semakin banvak. Campuran subsirat vang digunakan adalab /040 94,

Randunpgan zal makanan blonde dalam keadaon basah  berdasarkan
persentase bahan Kering terdin dan protein kasar 18.36%. seral kasar 0,64%,
lemak Kasar 24.84% . abu 00953% dan BEIN 13.3%. (Analisa Laboraterium
Mutrisi Mon Ruminansia Fakultas Petermakan Universitas Andalas, 2007),

Untuek melihat pengaruh fermentasi tengkol jageng dan blondo aleh

Trchoderma horstanum terhadap kandungan NDE, ADE dan Hemiselulosa maka

b



V. KESIMPLLAN

Kesispidan

td

Karan

Salah saty wszha untuk meningkatkan kwalitas ongkol jagung adalah
dengan mencampurkan tongkol jagung dan blonde dengan sentuhan
teknologi  fermentasi menggunakan  kapang  Trichoderma  herziarum
schingga diperoleh  hasil  penwrunan  sangat nvals pada maolekul
polisakarida tongkel jagung terhadap kandungan NDF, ADF dan
Hemiselulosa,

Proses biotcknologi fermentasi varg dilakukan mencapai fitik optimum

pada dosis inokulum 7% dan lama fermentasi 0 hari,

Disarankan produk tongkol jagung wang telah mengalami senthan

teknologi ini untuk dapat di uji kecernaan protein dan serat kasamya baik secara

in-vifro maupun ir-vive menggunakan termak unggas (broiler ! laver).
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