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ABSTRAK

Tujusn penelitien i adalah wntuk mengetahol kejisn aktivitas enzim
amylase, kandungan lemak dan BETN deri kulit buah coklat yang difermentasi
dengan beberapa Kapang selulolitik  (Pendelilium sp, Aspereillus niger dan
Trichoderma viride), Pada penelitian ini digumakan kulit buzh coklat dan ampas
tahu sebagai substrat dan kspang yang di punakan adalah kapang selulolitik
{Penicillium sp, Aspergiiiug wiger dan Trichoderma viride)., Metode vang di pakai
dalam penelitian ini adabsh metode cksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL)Y
dengan 3 perlakuan yaitu perlakuan A{fermentasi dengan Pewicillium  sp).
perfakuan Bifermentasi dengan Aspereilvs niver) dan perlakuan Cifermentasi
dengan frichoderma viride) dan 6 ulangan. Perbedaan antara perlakuan di wji
dengan uji Thincan’s Multiple Range Test (DMRT).  Hasil analisis keragaman
menunjukkan babwa perlakuan memberikan pengarch vang berbeda sangat nyata
{p<0,01} terhadap sktivitas enzim amylase. kandungan lemak dan BETN KBCF,
Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa aktivitas enzim amyvlase dan kandungan
BETN pada perlakuan Alfermentasi dengan Penicillium sp) sangat nvata {p=0,01}
lebih tinggi dari perlakuan Difermemasi dengan Aspersilius  wieer) dan
Cifermentasi dengan Frichoderma virtde) dan kandungan lemak dari KBCF pada
perlakuan A sangat nyata (p<0,01} lebih rendah dari pada perlakuan B dan C,
sedangkan perlakuan C sangat nyvata (p-<0,01) lebih rendah di bandingkan dengan
perlakuan B. Kesimpulan dari penelitian ini adalah fermentasi kulit buah coklat
dengan kapang FPemicillfum sp merupakan perlakuan terbaik  karena  dapat
meningkotkan sktivitas enzim amylase dan kandungan BETN serta turunnya
kandungan lemak. Pada kendisi ini diperoleh aktivitas enzim amylase hingga
91,06 Unit, kandungan lemak |,47% dan BETN 43.472% dari kulit buah coklat,

Kata kunea @ Kuolit buah coklet, ampas tahu, kapeng selulolitik. akiivitas enzim
amyvlase dan BETN.



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Helakang

Kulit buzh coklat (Cacor pods) berpotensi cukup besar dijadikan pekan
ternak, Trnaman coklat ( Dieabroma cocan 1) banyak terdapat di Sumatra Barat,
terutama di dacrah Pasaman dan Pariaman.  Produksi buah coklar di Sumatra
Barat pada tahun 2006 adalah 14.641 tor dengan luas perkehunan coklat 31.470
hektar (Dinas Perkebunan Sumatra Baral, 2006),  Apabila ditinjau dari segi
komposisi buah coklat terdiri dari kulit buah 74,008, biji 24.00% dan plasenta
200% (Wawo, 2008) sehingga dapat diperkirakan ketersediaan kulit buah cokla:
pada tahun 2006 sekitar 10834 o,

Ditinjau dari segi zat makanan Kulit buah coklat mengandung protein kasar
LL71 %%, lemak 3,05% dan BETN 39,56%, tetapi kandungan serat kasamya linggi
vaitu 26,79% (Hasil Analisis Laboratorium Tekneologi Industri Pakan Fakultas
Peternakan Universitas An::JaEasc Padang, 2007), sehingea penggunzannya dalam
tansum ayam pedoaging terbatas vaitu hanyva bisa sampat 5% (Zainuddin dkk..
1095,

Untuk memaksimalkan penggonaan kulit buah coklat perlu dilakukan upaya
penurunan serat kasar vang terdapat didalamnya, salab satunya dengan melakukan
fermentasy dengan kapeng selulolink,  Kulit buah coklatl sebelum difermentasi
dengan kapang selulolitik dicampur dulu dengan ampas tahu sebagai sumber
nitregen.  Berdasarkan bahan kering ampes tshu mengandung protein kasar
25,66%, serul kasar 12,73%, lemak 5.52% dan BETN 40.44% (Hasil Analisis
Laboratorium Teknelogi Industri Pakan Fakoltas Peternakan Universitas Andalas

Padang, 2007). Campuran kulit buah coklat dengan ampas tahu diharapkan dapat



meningkatkan pertumnbuban kapang selulolitik (Penicillinn sp. Aspergilh

dan Trichaderma vivide). hapang Pericillivm sp (Ray, 2001), Aspergilfus niger
{Svensson dan Willlamson, 19981 dan Trichaderme vivide (Gibson dan MoC leary,
2003} dapimt menghasilkan enzim amylase. Enzim amylase adalah enzim vang
dapal merombak pati‘amilum menjadi ghekosa,

Pati merupaken polisakarida tanaman vang paling banyak tersedia. Hidrolisis
pati olch smylase. pertama-tama menghasilkan polimer ranmi pendek yang
disebut dektrin, kemudian disakarida maltose, dan akhirnva plukosa, Glukosa
merupakan Jenis guls sederhana vang demajat kemanisannya lehih rendah dari
pade fruktosa. Karcna itu fahap berikuinva ialah mengubah plukoss menjadi
fruktosa menggunakan enzim glukosa isomerasi, Enzim-enzim terpenting dalam
proses sakaritikasi pati falah c amylase, [} amvylase dan egluko amylase ( Rahman
[ G2y,

Menunt Widayati dan Widalestari (19%6) bahwa proses fermentasi dapat
memecah komponen komplek seperti karbohidrat, protein dan lemak menjadi zat-
zat yang lebih scderhana seperti glukosa, ssam amino dan asam lemak schingga
muilsh dicemna oleh ternak. disamping ite fermentasi jupa dapat menguranai anti
nutrisi. Karbohidrat dan lemak depat digunakan oleh mikrobe sebagai sumber
energi setelah terlebil dahulu didegradasi. Karbahidrat terdiri dari serat kasar dan
HETM, yang mana serat kasar dapat dirombak oleh enzim selulzse menjadi
glukosa, dan glukosa dalam enalisis proksimat terhitung sehagai BETM.

Aktivitas enzim amylase, kandungan lemak dan BETN kulit buah coklat
vang difermentasi dengan heberaps kapang selulalitk (Penicillium sp. dspersilluy

riger dan Trichoderam vivide ) belum diketahui.

Fu2



V. KESIMPLLAN

Dari hasil penclitian disimpulkan bahwa fermentasi kulit bugh coklat
dengan  kapang  Pewicillinm sp merupakan perlakuan terbaik  karena dapat
meningkatkan aktivitas enzim amylase dan kandungan BETN serta turunnya
kondungan lemak. Pada kondisi ini diperoleh aktivitas enzim amylase hingea

91,06 Unit, kandungan lemak 1,47% dan DETN 43,4 7% dari kelit buah coklar
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