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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetabui kualitas bahan (konsumsi
protein, retensi nitrogen dan kecernan seral kasar) dari kulit buah coklat yang
difermentasi dengan kapang selulolitik (Penicilfium sp. Aspergillus niger dan
Trichoderma viride). Penelilian ini menggunakan 22 ekor broiler strain Arbor
Acres CPTO7 herumur 6 mingzu.  Melode penelitian ini adalah metode
cksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 3 perlakuan yaitu A
(fermentasi dengan Penicillivm sp). B (fermentasi dengan Asperyifiuy nicer) dan
C {fermentasi dengan Trichoderma viride) dengan 6 ulangan, Perbedasn diantarn
perlakuan diuji dengan Duncan’s Multiple Range Test {DMR1T).  Peubah yang
diamati adalah konsumsi protein, retensi nitrogen dan Lecemaan serat kasar
broiler. Hasil uji DMRT menunjukan bahwa perlakuan A (fermentasi dengan
Penicilfivm sp) sangat nyata (p<0.01) lebih tinggi meningkatkan konsumsi
protein, retensi nitrogen dan kecernaan serat kasar dibandingkan perlakvan B
(fermentasi dengan Aspergillus miger) dan O {fermentasi dengan Trichoderma
viride),  Kesimpulan yang diperolch bahwa perlakuan A fermentasi dengan
Penicillium sp) merepakan perlakuan terbaik yang dapat meningkatkan konsamsi
protein. retensi nitrogen dan kecernaan serat kasar broiler. Pada kondisi ini
dipercleh  konsumsi protein 7.05 pramfekor, retensi nitrogen  66.08%  dan
Kecernaan serat kasar 33,46%.

Kata kunci : Kulit buah coklat, kapang, selulolitik, konsumsi protein, retensi
nitrogen dan kecernaan serut kasar.



L. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakuanp

Kulit buah coklat merupakan limbah agroindusin vang dapat dijadikan
pakan ternak yang keterscdiaannya cukup banyak di Sumatera Barat. Pada tahun
2000 luas arcal perkebunan coklat di Sumatera Barat mencapal 31470 hektar,
dengan produkst buah cokla 14641 won (Thinas Perkebunan, 2006). Buah coklat
terdin dari 4% kulit buah coklat, 2% plasenta <an 24% hiji (Wawo, 2008)
sehingga dapat diperkirakan tabun 2006 terdapat 10834 ton kolit buah coklat.
Boulit buah coklat ditinjau dan kandungan zatl makanannya berdasarkan persentase
bahan kering mengandung protein kasar 1T1.71%, serat kasar 26,79%, lemak kasar
5.05% dan BETN 39.50% (Hasil Analisis Laboratorium Teknologi Industri Pakan
Fakultas Peternakan Undversitas Andalas, 2007).

Dar data diatas lerlibal bahwa kulit buah coklat cukup potensial untuk
dijadikan sebagai sumber bahan pakan pada ternak ungpas, namun pemanlaalan
kulit huah coklat sebapai pakan harus dipertimbangkan karena kandungan serat
kasarnya tinggl. Ternak unggas terbatas kemampuannya dalam mencerna serat
kasar karcna ungeass sedikit menghasilkan enzim selulase.

Salah sato cara untuk menununkan kandungan serat kasar yang terdapal
pada kulil buah coklat yaitn melalul fermentasi dengan mengpunakan kapang
selulolitik. Kulit buah coklat dapat dijadikan sebagai sumber karbon dalam media
formentasi tetapt membotuhkan sumber mitrogen dan bahan pakan lainnya scperii
ampas lahw,  Kandungan protein kasar ampas tahu berdasarkan bahan kering

adalah 25.66% dan kandungan zat-zat makanan lainnyva adalah serat kasar



12.753%. lemak 3.52% dan BETN 40.44%% (Hasil Analisis Laborstorium
Teknologi Industri Pakan Fakuhas Peternakan Universitas Andalas Padang,
2007y Menurut Carlile er al. {1995) bahwa hal terpenting vang harus ada dalam
medium fermentasi adalah sumber karbon, nitrogen dan unsur-unsier essensial
lainnya dalam jumlah dan imbanpan vang sesuai.

Campuran kulit buah coklat dan ampas tahu dibarapkan dapat memenuhi
kebutuhan nutrien kapang selulolitik {(Pemicillium sp, Aspergillus niger dan
Trichoderme vivide), Pernicillium sp dapat menghasilkan enzim selulase, protease
dan lipase (Wood, 1992} Kapang Aspergiffus niger dapnt menghasilkan eneim
amylase (Abe er of,. 2003), selulase (Haryadi, 2003) dan protease (Hernandes ¢
gl 2006).  Trichoderma viride dapat menghasilkan enezim selulase, amvlase dan
profease { Gibson dan MoCleary, 2003),

Hasil penelitian Sval (2001) melaporkan bahwa fermentasi ampas sagu
dengan beberapa kapang seluloliltik (Trichoderma koningii. Penicillium sp dan
{spergilfus wiger) ternyata fermentasi dengan Pencillium sp mampu lebih tinggi
memngkatkan  kandungan protein kasar dari 6.37% menjadi  14.65%  dan
menurunkan kandungan serat kasar dan 16.29% menjadi 10.35% dibandingkan
fermentasi denpan kapang Drichoderma komengid dan Asperailluy niger. Menurut
Fermila (Unpublished) kulit buah coklat yang difermemasi dengan Pericillium sp
dengan dosis inokulum 6% dan lama fermentasi 4 hari, terjadi peningkatan protein
kasar dar 17.66% menjadi 26.47% dan serat kasar turun dari 24.02% menjadi
16.47%.  Peningkatan kandungan prolemn kasar dan penuronan kandungan serat

wasar kolit buah coklat fermentasi belum tentu kualitas bahan tersebut jupa



V. KESIMPULAN

Diari hasil penelitian yang dilakukan dapal disimpulkan bahwa, fermentasi
dengan  kapang  Penicillinm  sp merupakan  perlukuan  torbaik yang dapat
meningkatkan konsumsi protein. retensi nitrogen dan kecernaan serat kasar pada
broiler.  Pada kendisi ini diperoleh kosumsi protein 7.05 gramdekor. retensi

nitroeen 66.08% dan kecernaan serat kasar 33.46%,
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