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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama fermentasi ampas kelapa
dan dosis inokulum yang tepat menggunakan campuran mikroorganisme terhadap
kandungan PK, LK dan SK. Materi yang digunakan adalah ampas kelapa sebagai
substrat dan campuran mikroorganisme (Rhizopus, Lactobacillus dan Yeast)
sebagai inokulum. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode
rancangan acak lengkap (RAL) dengan pola faktorial 2 faktor dan 2 kali ulangan.
Faktor A terdiri dari campuran dosis inokulum (Al; 80% Rhizopus + 10%
Lactobacillus + 10% Yeast, A2; 70% Rhizopus + 20% Lactobacillus + 10% Yeast,
A3; 60% Rhizopus + 30% Lactobacillus + 10% Yeast, A4; 50% Rhizopus + 40%
Lactobacillus + 10% Yeast) dan faktor B lama fermentasi (B1: 0 hari sebagai
kontrol, B2: 2 hari, B3: 4 hari, B4: 6 hari, B5: 8 hari, B6: 10 hari). Parameter yang
diukur protein kasar, lemak kasar dan serat kasar. Hasil penelitian menunjukan
dosis inokulum memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) terhadap
kandungan protein kasar, lemak kasar dan serat kasar ampas kelapa. Pengaruh
lama fermentasi menunjukan pengaruh berbeda nyata (P<0.05) terhadap
kandungan protein kasar, lemak kasar dan serat kasar. Berdasarkan hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan 5% campuran mikroorganisme
(50% Rhizopus + 40% Lactobacillus + 10% Yeast) dan lama fermentasi 6 hari,
didapatkan peningkatan kandungan protein kasar sebesar 71.09% dan penurunan
kandungan lemak kasar sebesar 44.29%, kandungan serat kasar sebesar 32.92%.

Kata Kunci : Ampas kelapa, Rhizopus, Lactobacillus dan Yeast.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Barat merupakan daerah penghasil kelapa terbesar di Indonesia
dengan luas areal tanaman kelapa + 88.825 Ha, memproduksi sebanyak 355.3 juta ton
buah kelapa, menghasilkan ampas kelapa 66.362,62919 ton pertahun (Dinas
Perindustrian Sumatera Barat, 2008). Ampas kelapa masih mempunyai kandungan
gizi yang cukup tinggi dengan: Kadar Air 5.60%, Bahan Kering 94.40%, Protein
Kasar 4.38%, Lemak Kasar 14.72%, Serat Kasar 11.70% dan Abu 1.13% (Hasil
Analisis Laboratorium Industri Pakan Fakultas Peternakan Universitas Andalas,
2011). Menurut Novarita (1993) ampas kelapa telah dijadikan sebagai pakan pada
ternak unggas, penggunaannya baru digunakan maksimal 5%. Ampas kelapa
merupakan limbah yang belum termanfaatkan karena adanya zat anti nutrisi
terkandung didalamnya yaitu 61% galaktomanan, 26% manan dan 16% selulosa
(Herawati dkk, 2008). Ini salah satu faktor penyebab rendahnya kandungan protein
dan tingginya kandungan lemak kasar dan serat kasar yang terdapat pada ampas
~ kelapa, sehingga tidak bisa dicerna oleh ternak unggas.

Berbagai usaha telah dilakukan untuk meningkatkan kandungan gizi ampas
kelapa dengan beberapa perlakuan diantaranya perlakuan secara fisik, kimia dan
biologi. Menurut Napitupulu dkk (2000) perlakuan secara fisik dengan perebusan,
tidak mampu menurunkan kandungan serat kasar dan membuat kandungan protein
ampas kelapa menjadi rusak, begitu juga perlakuan secara kimia melalui perendaman

menggunakan basa alkali yang membutuhkan biaya besar juga tidak mampu



menurunkan kandungan serat, bahkan menurunkan kandungan protein. Menurut
Rusnam dan Gusmanizar (2007) perlakuan secara biologi melalui fermentasi
menggunakan mikroorganisme lokal (MOL) mampu meningkatkan kandungan
protein dan menurunkan kandungan lemak serta kandungan serat pada bahan.
Fermentasi menghasilkan produk dengan rasa, aroma dan tekstur yang lebih disukai
oleh ternak. Pada penelitian terdahulu, perlakuan secara fermentasi menggunakan
Aspergillus niger pada ampas kelapa dapat meningkatkan kandungan protein
sebanyak 130% dan menurunkan kandungan lemak 11.39% (Miskiyah dkk, 2006).
Menurut Barlina dkk (1997) fermentasi ampas kelapa menggunakan Rhizopus dapat
meningkatkan kandungan kadar protein 41.10% dan menurunkan kandungan serat

30.58%, lemak 15.89%.

Pada penelitian sebelumnya, kapang dan bakteri digunakan sebagai mikroba
starter pada fermentasi suatu bahan, umumnya digunakan dalam bentuk tunggal.
Namun pada penelitian ini digunakan tiga kombinasi inokulum campuran
mikroorganisme (Rhizopus, Lactobacillus, dan Yeast) sebagai mikroba starter dalam
fermentasi ampas kelapa. Dengan kombinasi ini diharapkan terdapatnya sinergisitas
antara (kapang, bakteri dan jamur) dalam meningkatkan kandungan protein dan
menurunkan kandungan lemak serta kandungan serat pada ampas kelapa (Rusnam
dan Gusmanizar, 2007). Mikroba starter ini dijadikan sebagai mikroba starter dan
probion yang bisa meningkatkan pertumbuhan dan efisiensi penggunaan ransum
ampas kelapa fermentasi pada pakan ternak unggas nantinya. Menurut Frazier and

Westhoff (1989) keunggulan Rhizopus dapat menghasilkan enzim protease, lipase,



amilase dan antibiotika pada proses enzimatiknya yang berguna untuk peningkatan
protein dan penguraian lemak menjadi asam lemak dan gliserol serta memecah pati
menjadi glukosa sederhana pada substrat. Lactobacillus memiliki kemampuan sangat
baik untuk membusukkan materi tanaman, produksi asam laktat membuat
lingkunganﬁya bersifat asam dan mengganggu pertumbuhan beberapa bakteri
merugikan, dapat menghasilkan enzim sellulase yang berguna untuk menurunkan
serat kasar pada bahan (Fardiaz, 1992). Sadikin (2002) menambahkan bahwa Yeast
dapat memproduksi ataupun melakukan metabolisme pada asam-asam organik
sehingga mengubah keasaman dan profil flavor dari suatu produk. Asam suksinat
adalah termasuk asam karboksilat utama yang diproduksi oleh yeast selama proses
fermentasi. Yeasr dapat tumbuh dalam larutan yang pekat misalnya larutan gula atau
garam, menyukai suasana asam dan adanya oksigen serta dapat menghasilkan enzim
sellulase yang berguna memecah selulosa menjadi glukosa sederhana. Hal ini dipakai
sebagai bahan pertimbangan dalam produk fermentasi ampas kelapa nantinya.
Menurut Marlida dkk (2002) supaya fermentasi berlansung secara optimum
dibutuhkan dosis inokumlum, lama fermentasi dan komposisi substrat yang
seimbang. Pada penelitian terdahulu fermentasi ini belum pernah dilakukan dan
belum ditemukan berapa dosis inokulum yang tepat serta berapa lama waktu
fermentasi terbaik.

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian
mengenai “Pengaruh Lama Fermentasi Menggunakan Campuran Mikroorganisme
(Rhizopus, Lactobacillus dan Yeast) Terhadap Kandungan Protein Kasar, Lemak

Kasar dan Serat Kasar Ampas Kelapa”.



B. Perumusan Masalah

Berapakah dosis inokulum dan lama fermentasi terbaik menggunakan
campuran mikroorganisme (Rhizopus, Lactobacillus, dan Yeast) yang dapat
meningkatkan kandungan protein kasar dan menurunkan kandungan lemak kasar
serta serat kasar pada ampas kelapa.

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kombinasi terbaik dosis inokulum dan
lama fermentasi ampas kelapa menggunakan campuran mikroorganisme (Rhizopus,
Lactobacillus dan Yeast) terhadap kandungan protein kasar, lemak kasar dan serat

kasar ampas kelapa.

D. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :

I. Untuk diproleh dosis inokulum campuran mikroorganisme (Rhizopus,
Lactobacillus dan Yeasf) dan lama fermentasi ampas kelapa terbaik dalam
peningkatkan kandungan gizi ampas kelapa sebagai pakan ternak unggas.

2. Menambah khazanah ilmu pengetahuan di bidang peternakan terutama pada

bidang Ilmu Teknologi Pakan Ternak.

E. Hipotesis Penelitian

Lama fermentasi 8 hari dapat meningkatkan kandungan protein dan

menurunkan kandungan lemak kasar serta serat kasar pada ampas kelapa fermentasi.



II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Potensi Ampas Kelapa Sebagai Pakan Ternak

Indonesia kaya sumber daya alam pertanian, Sumatera Barat di perkirakan
memiliki areal tanam kelapa berdasarkan luas areal tanaman kelapa + 88.825 Ha,
produksi sebanyak 355.3 juta ton buah kelapa dan menghasilkan ampas kelapa
66.362,62919 ton pertahun (Dinas Perindustrian Sumatera Barat 2008). Suhardiman
(1987) menyatakan dari satu buah kelapa menghasilkan daging buah kelapa sebanyak
30%, sabut 30%, air kelapa 25% dan tempurung 15%. Dari 30% daging kelapa,
dimanfaatkan untuk kopra sebanyak 45%, 10% untuk desiccated coconut dan
selebihnya untuk santan yang sisanya berupa ampas kelapa. Menurut Barlina dkk
(1997) Buah kelapa memiliki proporsi 19,68-33,79% daging buah, merupakan bagian
utama yang dimanfaatkan dalam berbagai pengolahan bahan pangan. Ampas kelapa
telah dijadikan sebagai pakan alternatif pada ternak unggas, baru digunakan maksimal

5% (Novarita, 1993)

B. Fermentasi Dengan Campuran Mikroorganisme

Fermentasi merupakan salah satu proses pengolahan dan pengawetan pakan
dengan bantuan mikroba yang dapat menghasilkan aroma dan rasa yang lebih disukai
oleh ternak serta meningkatkan kualitas pakan dimana prinsipnya adalah
mengaktifkan pertumbuhan dan metabolisme mikroba yang dibutuhkan sehingga
dapat membentuk bahan yang berbeda dari bahan asalnya agar mudah diserap oleh

tubuh (Winamo, 1980). Menurut Frazier dan Westhoff (1989) faktor yang harus



diperhatikan dalam pelaksanaan fermentasi adalah substrat sebagai media fermentasi,
lama fermentasi, suhu, pH dan kandungan gula

Rusnam dan Gusmanizar (2007) Fermentasi menggunakan mikroorganisme
lokal yang dibuat dari cairan asal bahan-bahan alami yang disukai sebagai media
hidup dan berkembangnya mikroorganisme yang berguna untuk mempercepat
penghancuran bahan-bahan organik dan aktifator tambahan nutirisi bagi tumbuhan
yang sengaja dikembangkan dari mikroorganisme yang berada ditempat tersebut.
Adapun mikroorganisme yang terdapat pada bahan tersebut diantaranya (Rhizopus,
Lactobacillus dan Yeast) yang berasal dari (tapai, tomat dan rebung).

Frazier and Westhoff (1989) Rhizopus dapat menghasilkan enzim protease,
lipase, amilase dan antibiotika pada proses enzimatiknya yang berguna untuk
peningkatan protein dan penguraian lemak menjadi asam lemak dan gliserol serta
memecah pati menjadi glukosa sederhana pada ampas kelapa. Lactobacillus memiliki
kemampuan sangat baik untuk membusukkan materi tanaman, produksi asam laktat
membuat lingkungannya bersifat asam dan mengganggu pertumbuhan beberapa
bakteri merugikan, dapat menghasilkan enzim sellulase yang berguna untuk
menurunkan serat kasar pada ampas kelapa (Fardiaz,1992). Sadikin (2002)
menambahkan Yeast dapat tumbuh dalam larutan yang pekat misalnya larutan gula
atau garam, menyukai suasana asam dan adanya oksigen serta dapat menghasilkan
enzim sellulase yang berguna memecah selulosa menjadi glukosa sederhana dan

memberikan cita rasa khas pada hasil fermentasi nantinya.



C. Perubahan Zat Gizi Setelah Difermentasi

Selama fermentasi terjadi perubahan-perubahan komposisi kimia bahan,
seperti asam amino, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral (Sadikin, 2002). Harris
dkk (1989) menyatakan bahwa proses fermentasi mengalami perubahan fisik dan
kimia yang menguntungkan seperti rasa, aroma, tekstur, daya cerna dan daya simpan
lebih baik dari bahan asalnya. Lehninger (1990) menyatakan tingginya daya cerna
dan nilai gizi tidak hanya disebabkan oleh mikroorganisme yang memecah
komponen-komponen kompleks menjadi sederhana tetapi juga karena mensintesa
beberapa vitamin (riboflavin, vitamin B12, provitamin A dan faktor pertumbuhan
lainnya). Hal ini disebabkan mikroba penghasil enzim mampu memecah komponen-
komponen komplek seperti karbohidrat, lemak, protein dan senyawa-senyawa lain
menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana sehingga mempunyai daya cerna
yang lebih tinggi (Winanrno dkk, 1995).

Fardiaz (1992) selama fermentasi mikroba akan mengeluarkan enzim, enzim
tersebut adalah protein dan mikroba itu sendiri merupakan protein sel tunggal.
Terjadinya penurunan bahan kering setelah fermentasi disebabkan selama fermentasi
berlangsung juga terjadi proses respirasi, dimana pada proses fermentasi selain
dihasilkan energi juga dihasilkan air dan karbondioksida (CO2), sebagian air akan

tertinggal dalam produk dan sebagian lagi akan keluar dari produk.



D. Dosis Inokulum

Menurut Sutardi (1988) besarnya dosis inokulum akan mempengaruhi
biomassa dan sintesa protein. Semakin banyak dosis inokulum yang dipakai maka
semakin banyak pula bahan yang dirombak, sehingga kombinasi dosis inokulum dan
substrat fermentasi akan meningkatkan nilai zat makanan produk (Tillman, 1989).
Kareem et al (2009) menyatakan besarnya dosis inokulum yang digunakan pada
inokulasi kapang 5 % pada medium (inokulum).

Kriteria yang penting bagi kultur mikroba untuk dapat digunakan sebagai
inokulum dalam fermentasi adalah (1) sehat dan berada dalam keadaan aktif;
sehingga mempersingkat fase adaptasi, (2) tersedia cukup sehingga dapat
menghasilkan inokulum dalam tataran optimum, (3) berada dalam morfologis yang
sesuai, (4) bebas kontaminasi, dan (5) mampu menghasilkan produk yang sesuai
dengan yang diinginkan (Rahman, 1992). Menurut Marlida dkk (2002) supaya
fermentasi berlangsung secara optimum dibutuhkan dosis fnokulum, lama fermentasi
dan komposisi substrat yang seimbang. Jika komponen substrat tidak dapat
memenuhi kebutuhan mikroorganisme maka akan berpengaruh terhadap hasil

fermentasi.



III. MATERI DAN METODE PENELITIAN

A. Materi Penelitian

Bahan dasar penelitian ini yaitu ampas kelapa dan mikroorganisme
(Rhizhopus, Lactobacillus dan Yeast). Peralatan yang digunakan adalah timbangan
analitik, oven, autoclave, inkubator, shaker waterbath, wadah dan rak fermentasi serta

seperangkat alat laboratorium dan zat-zat untuk analisa proksimat.

B. Metode Penelitian

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah eksperimen dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL), pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor perlakuan
yaitu faktor A dan Faktor B dan 2 kali ulangan:

Faktor A terdiri dari (dosis inokulum) :

Al =5 % Campuran Mikroorganisme (80 % R + 10% L + 10% Y)

A2 =35 % Campuran Mikroorganisme (70% R + 20% L + 10% Y)

A3 =15 % Campuran Mikroorganisme (60% R +30% L + 10% Y)

A4 =35 % Campuran Mikroorganisme (50% R +40% L + 10% Y)

Faktor B terdiri dari (lamanya inkubasi) :
B1 =0 hari B3=4hari B5 = 8 hari

B2 = 2 hari B4=6hari B6=10 hari



gula merah sebanyak 20 gr dan cairan siap disiramkan pada substrat (media
fermentasi) yang tertera pada (gambar 2).
b). Identifikasi Jenis Kapang Dan Bakteri

Mikroorganisme ditumbuhkan pada medium Potato Dextrose Agar (PDA)
untuk pertumbuhan kapang dan khamir dan Nutrient Agar (NA) untuk pertumbuhan
bakteri dan virus. Cara pembuatan medium PDA dan NA adalah sebagai berikut :
PDA dan NA di timbang sebanyak 4 gr lalu dimasukan kedalam gelas piala,
tambahkan aquades 100 ml, lalu dipanaskan sambil diaduk-aduk sampai bening,
kemudian dimasukan kedalam erlemeyer, setelah itu ditutup dengan alumunium foil,
selanjutnya disterilkan dengan autoclave (121 °C selama 15 menit), kemudian
erlemeyer tersebut dikeluarkan dan dituangkan kedalam petridish dan botol steril.

Cairan mikroba starter tadi diinokulasi kedalam petridish yang sudah berisi
PDA dan NA ditengah sebanyak + 2 tetes dan diinkubasi pada suhu kamar serta
ruangan yang steril selama 5 hari. Kemudian di inkubasi lagi kedalam petridish baru
yang sudah berisi PDA dan NA dengan menggunakan jarum ose dan inkubasi selama
4 hari. Kapang, bakteri dan khamir yang tumbuh kemudian dilihat dengan
mikroskop. Jenis kapang, bakteri dan khamir yang di dapat yaitu (Rhizhopus,
Lactobacillus dan Yeast) (Gando, 2009). Skema Identifikasi mikroba starter dapat

dilihat pada (gambar 1).
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Model matematika rancangan yang digunakan adalah menurut Steel and
Torrie (1995):
Yijkl = p+0; + B+ aPy; + g

Keterangan :

Yijk = nilai pengamatan pada saluran perlakuan taraf ke-i faktor A, taraf ke-j faktor B dan

ulangan ke-k

nilai tengah umum

Faktor A (A1, A2, A3,A4) komposisi inokulum

Faktor B (B1, B2, B3, B4, BS, B6) lama inkubasi

Ulangan (1, 2)

pengaruh taraf ke-i dari faktor A

Bi pengaruh taraf ke-j dari faktor B

apfy, pengaruh interaksi dari taraf ke-i dari faktor A dan taraf ke-j dari faktor B

Eijk = pengaruh galat/sisa pada satuan percobaan yang memperoleh perlakuan taraf ke-i
faktor A, ke-j faktor B dan ulangan ke-k
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C. Pelaksanaan Penelitian

a). Penyiapan Inokulum

Bahan-bahan yang digunakan antara lain : air kelapa, garam dan gula merah.
Proses pembuatan mikroba starter diawali dengan limbah (buah dan sayur-sayuran
busuk) yang telah dihaluskan sebanyak | kg ke dalam ember plastik dengan ukuran
20 liter kemudian ditaburkan garam sebanyak 5% dari berat bahan, tambahkan air
kelapa sebanyak 10 liter dan gula merah sebanyak 200 gr selanjutnya aduk sampai
rata (sampai bahan tersebut menyatu). Ember plastik ditutup dan diberi selang
penghubung antara ember plastik dengan botol yang telah berisi air disebelahnya.

Setelah 10 hari mikroba starter dibuka dan tampak cairan berwarna kuning
bening kecoklatan dengan bau yang segar dengan pH 5. Selanjutnya 1 liter cairan tadi

disaring dan diencerkan sebanyak 5 kali dengan air kelapa selanjutnya ditambahkan
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Media PDA dan NA 4 gram

v

Dimasukan dalam gelas piala, lalu tambahkan 100 ml

v

Dipanaskan , diaduk-aduk sampai bening

!

Ditutup dengan alumunium foil

!

Disterilkan dalam autoclave (121 °C, 15 menit)

I

Dituang ke petridish/testcube steril dan dibiarkan dingin

'

Inokulasi mikroba starter sesuai perlakuan

'

Inkubasi (suhu ruangan, 5 hari)

|

Mikroorganisme yang tumbuh dilihat dengan mikroskop

e D

Rhizhopus Lactobacillus Yeast

Gambar 1. Identifikasi Mikroba Starter.
¢). Persiapan Substrat (Media Fermentasi).
Substrat terdiri dari 45% ampas kelapa dan di tambahkan aquadest sebanyak
(102 ml) sehingga kadar aimya mencapai 60% dari jumlah bahan keseluruhan.
Kemudian substrat tersebut dimasukan kedalam plastik bening tahan panas dan
diaduk rata. Setelah di aduk rata bahan tersebut disterilisasi menggunakan autoclave

+ 2 jam untuk memastikan bahwa memang tidak ada mikroba patogen yang tumbuh
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dan hidup selain mikroba yang akan tumbuhkan nantinya yaitu (Rhizopus,

Lactobacillus dan Yeast).

d). Inokulasi

Mikroorganisme yang telah diencerkan 5 kali diinokulasi ke ampas kelapa
(substrat) yaitu dengan kombinasi :
Al =35 % Campuran MO (80 % Rhizopus sp + 10% Lactobacillus + 10% Yeast)
A2 =5 % Campuran MO (70% Rhizopus sp + 20% Lactobacillus + 10% Yeast)
A3 =5 % Campuran MO (60% Rhizopus sp + 30% Lactobacillus + 10% Yeast)
A4 =5 % Campuran MO (50% Rhizopus sp + 40% Lactobacillus + 10% Yeast)
Campuran masing-masing mikroorganisme diatas dimasukan ke dalam wadah
plastik yang telah di sterilkan sambil diaduk rata sesuai dengan kode sampel
perlakuan, setelah itu di lobangi plastik tadi dengan tusuk gigi yang sudah disterilkan

sebelumnya kemudian dipindahkan ke dalam tempat fermentasi.

e). Inkubasi.

Substrat yang telah diinokulasi selanjutnya diinkubasi dalam rak fermentasi
sesuai dengan lama fermentasi yakni 0, 2, 4, 6, 8 dan 10 hari.
f). Pemanenan Hasil Fermentasi.

Setelah masa inkubasi selesai, campuran MOL dan ampas kelapa ditimbang
berat segarnya lalu dikeringkan, selanjutnya dianalisis kandungan gizinya yaitu bahan
kering, bahan organik, protein kasar, lemak kasar dan serat kasar. Keseluruhan dari

prosedur pelaksanan penelitian ini dapat dilihat pada (gambar 2),

e /
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Mikroorganisme Pembuatan Fermentasi Ampas Kelapa

Mikroba Starter Ampas kelapa sesuai perlakuan

Y
Di Inokulasikan kedalam substrat dengan kadar air 60%

Y

Rhizhopus

A

Lactobacillus y
Inkubasi sesuai perlakuan (0, 2, 4, 6, 8 dan 10 hari)

o Yeast

Produk Ampas Kelapa Fermentasi ditimbang berat segarnya

\ 4
Pengeringan dengan oven suhu 60 °C selama 24 jam

v
Kemudian produk ampas kelapa fermentasi dianalisa secara proksimat

/R&

Protein Kasar Lemak Kasar Serat Kasar

Gambar 2. Skema Prosedur Pelaksanaan Penelitian

D. Parameter Yang Diukur

Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah:
a. Kandungan Protein Kasar (%)
b. Kandungan Lemak Kasar (%)
c. Kandungan Serat Kasar (%)

Adapun pengukuran produk ampas kelapa fermentasi secara proksimat

dilaksanakan menurut metode AOAC (1990).
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E. Analisis Data

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diukur
dilakukan uji statistik dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola Faktorial
menurut Steel dan Torrie (1995) dapat dilihat pada tabel 1. Hasil yang berbeda di uji
lebih lanjut dengan Duncans Multiple Range Test (DMRT).

Tabel 1. Analisis Keragaman Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial

Sumber  Derajat Bebas Jumlah  Kuadrat F hitung F tabel
Perlakuan (db) Kuadrat  Tengah
0,05 0,01
A (4-1)=3 JKA KTA/db ~ KTA/KTS 3.01 4.72
B 6-1)=5 JKB KTB/db KTB/KTS 262 3.90
AB (4-1)(6-1)=15  JKAB KTAB/db KTAB/KTS 2.11  2.89
Sisa 4x6(2-1)=24 JKS KTS
Total 4x6x2-1=47 JKT
Keterangan :

JKS = Jumlah Kuadrat Sisa
JKP = Jumlah Kuadrat Perlakuan
KTP = Kuadrat Tengah Perlakuan
KTS = Kuadrat Tengah Sisa
JKT = Jumlah Kuadrat Total

F hitung > F tabel 0.05 dan 0,01 (berbeda sangat nyata (P< 0,01))

F hitung > F tabel 0.05 dan < F tabel 0,01 (berbeda nyata (P< 0,05))
F hitung <F tabel 0.05 (berbeda tidak nyata (P> 0,05))

F. Waktu Dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Teknologi Industri Pakan (TIP)
Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang. Pelaksanaan penelitian dimulai

bulan 2 November 2010 sampai 29 Maret 2011.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Kandungan Protein Kasar Ampas Kelapa Fermentasi

Rataan kandungan protein kasar ampas kelapa fermentasi pada berbagai
konsentrasi campuran mikroorganisme dan lama fermentasi dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Rataan kandungan protein kasar ampas kelapa yang difermentasi pada
berbagai konsentrasi campuran mikroorganisme dan lama fermentasi

Faktor A Faktor B Rataan
Bl B2 B3 B4 BS B6

Al 5.30% 6.57%  6.86" 728"  37ABs  s5g7BCn o
A2 434" 5.86“  7.55% 859M 56300 56T gy
A3 436 6.62°% 740  779M0 3B 5o5Cb (o
A4 4677 633%  7,01% g3pM  55gBCs 4 geCh 6.13

Rataan 4.67 6.34 7.20 7.99 393 5.31

Keterangan : Superskrip dengan huruf besar yang berbeda pada baris dan huruf kecil
yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata (P<0.05)

Dari tabel 2 tampak bahwa rataan kandungan protein kasar ampas kelapa
fermentasi tertinggi terdapat pada perlakuan B4 yaitu sebesar 7.99% dan terendah
pada perlakuan B1 yaitu sebesar 4.67%. Hasil analisis keragaman memperlihatkan
bahwa antara perlakuan campuran mikroorganisme dan lama fermentasi tedapat
interaksi terhadap protein kasar.

Setelah dilakukan hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
perlakuan A2B4, A3B4, A4B4 nyata (P<0,05) lebih tinggi di banding terhadap
perlakuan lainnya. Tingginya protein kasar pada perlakuan A2B4, A3B4, A4B4

disebabkan pada fase ini kapang dan bakteri semakin banyak tumbuh dan semakin



banyak enzim protease yang dihasilkan sehingga kandungan protein kasar substrat
meningkat. Tubuh bakteri mengandung protein yang tinggi yaitu sebesar 80%,
sedangkan pada tubuh kapang mengandung protein yang tinggi yaitu sebesar 40% —
50% (Crueger and Crueger, 1989). Winarno dkk (1995) menambahkan bahwa pada
fase ini bakteri dan kapang telah bekerja menghasilkan enzim protease yang
merombak protein menjadi asam amino yang kemudian dimanfaatkan untuk
membentuk protein tubuhnya. Menurut Frazier dan Westhoff (1989) Rhizopus dapat
menghasilkan enzim protease yang aktivitasnya tinggi di samping menghasilkan
enzim lipase dan amilase selama proses fermentasi Selama fermentasi, mikroba akan
mengeluarkan enzim, enzim tersebut adalah protein dan mikroba itu sendiri
merupakan protein sel tunggal (Fardiaz 1992).

Rendahnya kandungan protein kasar pada perlakuan A1B1, A2B1, A3BI,
A4B1 dan A1B2, A2B2, A3B2, A4B2 disebabkan pada fase ini kapang dan bakteri
baru mengalami fase adaptasi dan baru mulai tumbuh (pertumbuhan awal) sehingga
kandungan protein kasar masih rendah. Adanya peningkatan protein kasar pada
perlakuan A1B3, A2B3, A3B3, A4B3 disebabkan pada fase ini kapang dan bakteri
mulai memasuki pertumbuhan cepat schingga sudah mulai menghasilkan enzim
protease tetapi dalam jumlah yang masih sedikit.

Pada perlakuan A1BS, A2B5, A3B35, A4B5 dan A1B6, A2B6, A3B6, A4B6
terjadinya penurunan protein kasar karena kapang dan bakteri berada pada fase
stationer (50% mikroorganisme sudah mati) disebabkan berkurangnya cadangan

makanan dan energi pada substrat yang digunakan sebagai media hidup.
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Pada penelitian ini mampu meningkatkan kandungan protein kasar sebesar
71.09%. Barlina dkk (1997) mendapatkan ampas kelapa fermentasi menggunakan

Rhizopus mampu meningkatkan kandungan protein sebesar 41.10%.
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4.2. Kandungan Lemak Kasar Ampas Kelapa Fermentasi
Rataan kandungan lemak kasar ampas kelapa fermentasi pada berbagai
konsentrasi campuran mikroorganisme dan lama fermentasi dapat dilihat pada

Tabel 3.

Tabel 3. Rataan kandungan lemak kasar ampas kelapa yang difermentasi pada
berbagai konsentrasi campuran mikroorganisme dan lama fermentas

Faktor A Faktor B Rataan
Bl B2 B3 B4 BS B6

Al 1495 14.49"™ 13885 1172 925P% 9958 120
A2 14.88"  14.08**° 13.00% 998® ¢ 19CDab g 37D 1 oo
A3 1491%  12.81%  12.57%%®  11.69% 9502 879 11.71
A4 1451 13.61%  13.07%® 897  841°F° go7E 1111

Rataan 1481 . 1335 13.13 LU =G 828

Keterangan : Superskﬁp dengan huruf besar yang berbeda pada baris dan huruf kecil
yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata (P<0.05)

Dari tabel 3 tampak bahwa rataan kandungan lemak kasar ampas kelapa
fermentasi tertinggi terdapat pada perlakuan B1 yaitu sebesar 14.81% dan terendah
pada perlakuan B6 yaitu sebesar 8.25%. Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa terdapat interaksi antara perlakuan konsentrasi penambahan campuran
mikroorganisme dan lama fermentasi terhadap kandungan lemak kasar. Lama
fermentasi menunjukkan pengaruh yang bebeda nyata (P<0,05) terhadap kandungan
lemak kasar ampas kelapa.

Setelah dilakukan hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
perlakuan A1B6, A2B6, A3B6, A4B6 nyata (P<0,05) lebih redah dibandingkan
perlakuan lainnya. Rendahnya kandungan lemak kasar pada perlakuan A 1B6, A2B6,

A3B6, A4B6 disebabkan kapang dan bakteri sudah mulai memasuki fase stationer,
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karbohidrat sebagai sumber makanan dan energi sudah mulai habis sehingga lipid
digunakan sebagai sumber energi utama, makanya lemak pada perlakuan ini mulai
terlihat penurunan secara tajam. Winarno (1980) menambahkan bahwa perubahan
kandungan lemak terjadi karena banyak mikroba yang mampu memproduksi enzim
lipase untuk memecah lemak menjadi asam lemak dan gliserol untuk keperluan hidup
dan pertumbuhannya. Adanya degradasi lemak dalam bahan oleh aktifitas enzim
lipase, bakteri dan khamir merupakan organisme lipolitik penghasil enzim lipase
yang akan memecah lemak menjadi asam lemak dan gliserol (Rahman, 1992).

Masih tingginya kandungan lemak kasar pada perlakuan A1B1, A2B1, A3BI,
A4BI dan A1B2, A2B2, A3B2, A4B2 disebabkan karena pada fase ini kapang dan
bakteri baru berada dalam fase adaptasi dan baru tumbuh (pertumbuhan awal)
sehingga belum menghasilkan enzim lipase untuk merombak lipid menjadi asam
lemak dan gliserol.

Adanya penurunan lemak kasar pada perlakuan A1B3, A2B3, A3B3, A4B3
disebabkan pada fase ini kapang dan bakteri mulai memasuki pertumbuhan cepat
sehinga sudah mulai menghasilkan enzim lipase tetapi masih dalam jumlah yang
sedikit. Sedangkan pada perlakuan A1B4, A2B4, A3B4, A4B4 dan A1BS, A2BS,
A3BS5, A4BS5 kapang dan bakteri mulai memasuki fase pertumbuhan cepat dan
sumber energi utama berasal dari karbohidrat sehingga sedikit lemak yang dirombak
akibatnya kandungan lemak sedikit berkurang.

Pada penelitian ini mampu menurunkan kandungan lemak kasar sebesar
44.29%. Barlina dkk (1997) mendapatkan fermentasi ampas kelapa menggunakan

Rhizopus dapat menurunkan kandungan lemak kasar sebesar 15.89%.
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4.3. Rataan Kandungan Serat Kasar Ampas Kelapa Fermentasi
Rataan kandungan serat kasar ampas kelapa fermentasi pada berbagai
konsentrasi campuran mikroorganisme dan lama fermentasi dapat dilihat pada

Tabel 4.

Tabel 4. Rataan kandungan serat kasar ampas kelapa yang difermentasi pada berbagai
konsentrasi campuran mikroorganisme dan lama fermentasi

Faktor A Faktor B Rataan
Bl B2 B3 B4 BS B6
Al 12.20 10.59 1028 1077 1621 9.75 10.55°
A2 11.86 11.21 9.92 10.17  9.80 8.68 1027
A3 11.46 10.93 1020  9.45 9.20 8.25 9.92%
Ad 12.23 10.44 8.60 8.06 7.25 5.36 8.66°

Rataan 1194  10.79™ 9.75* 949% g2  goi°

Keterangan : Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata (P<0.05)

Dari tabel 4 tampak bahwa rataan kandungan serat kasar ampas kelapa
fermentasi tertinggi terdapat pada perlakuan B1 yaitu sebesar 11.94% dan terendah
pada perlakuan B6 yaitu sebesar 8.01%. Hasil andlisis keragaman menunjukkan
bahwa tidak terdapat interaksi antara perlakuan konsentrasi penambahan campuran
mikroorganisme dan lama fermentasi terhadap kandungan serat kasar. Lama
fermentasi menunjukkan pengaruh yang bebeda nyata (P<0,05) terhadap kandungan
serat kasar ampas kelapa.

Setelah dilakuakan hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
terlihat perlakuan B6 (lama fermentasi 10 hari) nyata (P<0,05) lebih rendah
dibandingkan perlakuan B1 (lama fermentasi 0 hari), B2 (lama fermentasi 2 hari) dan
berbanding tidak nyata dibandingkan perlakuan B3 (lama fermentasi 4 hari), B4

(lama fermentasi 6 hari) dan BS (lama fermentasi 8 hari). Rendahnya serat kasar pada
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perlakuan B6 karena kapang dan bakteri sudah mulai memasuki fase stationer,
karbohidrat dan protein sebagai sumber makanan dan energi sudah mulai habis
sehingga selulosa digunakan sebagai sumber energi utama. Frazier dan Westhoff
(1989) menambahkan bahwa penurunan serat kasar disebabkan semakin lamanya
fermentasi maka kapang dan bakteri akan menghasilkan lebih banyak enzim selulase.
Tingginya kandungan serat kasar pada perlakuan B1 dan B2 karena pada fase
ini kapang dan bakteri baru mengalami fase adaptasi dan pertumbuhan awal, pada
fase ini juga baru dihasilkan enzim amilase dan protease yang digunakan untuk
pertumbuhan mikroorganisme (belum dihasilkan enzim selulase). Perlakuan B3 dan
B4 kapang dan bakteri memasuki fase pertumbuhan cepat dan dihasilkan enzim
selulase yang dapat merombak seloulosa menjadi glukosa sehingga serat kasar dari
substrat mulai turun.
Pada penelitian ini fermentasi kandungan serat kasar ampas kelapa dapat
diturunkan sebesar 32.92%. Barlina dkk (1997) mendapatkan fermentasi ampas
kelapa menggunakan Rhizopus dapat menurunkan kandungan serat kasar sebesar

30,58%.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat di peroleh kesimpulan bahwa
Penggunaan 5% campuran mikroorganisme (50% Rhizopus + 40% Lactobacillus +
10% Yeast) dan lama fermentasi 6 hari dapat meningkatkan kandungan protein ampas
kelapa.
Saran

Perlu uji coba keternak penggunaan ampas kelapa fermentasi dengan

campuran mikroorganisme.
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Lampiran 1. Analisa Protein Kasar Ampas Kelapa Fermentasi

Fakior A Ulangan > Bl;ak“" 54 55 pg Total Rataan
& 1 550 K. 687 I A A
2 5406 631 684 - 235 &39. 846
Imlh 10.59 13:14 13,71 1455 12741173 17646
Rata-rata 53016971886 928\ Ne.37\ | 5187 6.38
1 450808 U3 01 I s
A2 2 409 58 779 803 58 539
Jmlh 8.68 11.71 15.09 17.18 1125 1052 74.43
Rata-rata 434 <586 755 §89--565 576 6.21
1 426 635 157 827 589 54
A3 2 446 688 723 731 638 486
Imlh 8.2 1330 1480 1588 1226 10.50  75.09
Rata-rata 436 BEQF 740 19 1% 535 6.26
1 450 681 688 884 534 49]
i 2 483 585 | 714 780 582 4.84
Jmlh 933 12.66 14.02 1664 11.16 9.75 73.56
Rata-rata 467 o6WE 7.001 L B3 558 488 6.13
Total 37.32 5074 57.62 63.95 47.41 42.50 299.54
Rataan 467 634 720 799 593 531 6.25
Rataan Perlakuan
Faktor A Faktor B Rataan
Bl B2 B3 B4 B5 B6
Al 5.30% 07" Yele™. .~ 2a8Av " ‘lcahABs ESERaRGd 6.38
A2 4.34® 5:865F 7 ssbs - gsoM . 5 gt g 5gCeb 6.21
A3 4.36"° 6:62°™  T4004.07 7001 6 13 - g 5Cab 6.26
A4 4.67°% 633  701% g32M  558B0s 4 ggCh 6.13
Rataan 4.67 6.34 7.20 7.99 5.93 5.31

Keterangan : Superskrip dengan huruf besar yang berbeda pada baris dan huruf kecil yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata

(P<0.05)
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Perhitungan :

FK

2
M EI

JKT =(5.53+6.83%+7.2%+.....+4.84%) — 1869.2544 = 69.67099

(76.46” + 74.43% +75.09° +73.56%)

JKA = T ~1869.2544 = 0.373775
2 2 2 2 2 2
KB =(37.32 +50.74° +57.62 -;—63.95 +47.41° +42.50 )-—]869.2544=59.61497
2 2 2
JKAB = U097 R4, ¢ i )~—]869.254~0.373775-59.61497=6.l1815

2

JKS =69.6709 - 6.11815 - 59.61497 - 0.373775 = 3.5641

Tabel Analisis Keragaman

SK DB JK KT F Hitung F Tabel KET
0.05 0.01
A 3 0373775 0.124592  0.838978 3.0l 4.72 NS
B 5 59.61497 1192299  80.28726  2.62 39 e
AB 15 6.11815  0.407877 2.746567 2.11 2.89 5

SISA 24 3.5641 0.148504
TOTAL 47 69.67099

Keterangan : ** = Bebeda sangat nyata (P<0,01)
* = Berbeda nyata (P<0,05)

Ns = Berbeda tidak nyata (P>0,05)
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Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

KTS =0.148504

r =2
0.148504
SE = I—2—-=0.2725

Tabel SSR 5% dan SSR 1%

P SSR 5% SSR 1% LSR 5% LSR 1%
2 292 3.96 0.7957 1.0791
3 3.07 4.14 0.8366 1.1282
4 3.15 424 0.8584 1.1554
5 3.22 4.33 0.8775 1.1799
6 3.28 4.39 0.8938 1.1963

Nilai rata-rata interaksi faktor Al terhadap faktor B

A1B4 =728, A1B3 = 6.86, A1B2 =6.57, A1B5 = 6.37, A1B6 = 5.87, A1B1 = 5.30,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
AlB4-AIB3 0.42 0.7957 1.0791 NS
AlB4 - A1B2 0.71 0.8366 1.1282 NS
AlB4 - A1BS 0.91 0.8584 1.1554 *
AlB4 - Al1B6 1.41 0.8775 1.1799 i
AlB4 - A1BI 1.98 0.8938 1.1963 e
AlB3-AI1B2 0.29 0.7957 1.0791 NS
Al1B3 -AIBS 0.49 0.8366 1.1282 NS
AlIB3-AI1B6 0.99 0.8584 1.1554 .
Al1B3 - AIBI 1.56 0.8775 1.1799 e
AlB2-AIBS 0.20 0.7957 1.0791 NS
AlB2 - AIlIB6 0.70 0.8366 1.1282 NS
Al1B2 - A1BI 127 0.8584 1.1554 *$
AlIB5-AIB6 0.50 0.7957 1.0791 NS
AIBS-A1BI 1.07 0.8366 1.1282 ¥
Al1B6 - A1BI 0.57 0.7957 1.0791 NS
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Nilai rata-rata interaksi faktor A2 terhadap faktor B

A2B4 =8.59, A2B3 = 7.55, A2B2 = 5.86, A2B5 = 5.63, A2B6 = 5.26, A2B1 = 4.34,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A2B4 - A2B3 1.04 0.7957 1.0791 *
A2B4 - A2B2 .57 0.8366 1.1282 il
A2B4 - A2BS5 2.96 0.8584 1.1554 ik
A2B4 - A2B6 3.33 0.8775 1.1799 *ok
A2B4 - A2B1 4.25 0.8938 1.1963 *k
A2B3 - A2B2 1.69 0.7957 1.0791 "
A2B3 - A2BS5 1.92 0.8366 1.1282 ¥
A2B3 - A2B6 2.29 0.8584 1.1554 *ok
A2B3 - A2BI 3.21 0.8775 1.1799 ¥
A2B2 - A2B5 0.23 0.7957 1.0791 NS
A2B2 - A2B6 0.60 0.8366 1.1282 NS
A2B2 - A2B1 1.52 0.8584 1.1554 "
A2B5 - A2B6 0.37 0.7957 1.0791 NS
A2B5 - A2BI 1.29 0.8366 1.1282 **
A2B6 - A2B1 0.92 0.7957 1.0791 *

Nilai rata-rata interaksi faktor A3 terhadap faktor B

A3B4=17.79, A3B3 = 7.40, A3B2 = 6.62, A3B5 = 6.13, A3B6 = 5.25, A3B1 = 4.36,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A3B4 - A3B3 0.39 0.7957 1.0791 NS
A3B4 - A3B2 1.17 0.8366 1.1282 **
A3B4 - A3B5 1.66 0.8584 1.1554 i
A3B4 - A3B6 2.54 0.8775 1.1799 &4
A3B4 - A3BI 343 0.8938 1.1963 il
A3B3 - A3B2 0.78 0.7957 1.0791 NS
A3B3 - A3BS 122 0.8366 1.1282 e
A3B3 - A3B6 g.15 0.8584 1.1554 "
A3B3 - A3BI 3.04 0.8775 1.1799 -
A3B2 - A3BS 0.49 0.7957 1.0791 NS
A3B2 - A3B6 1.37 0.8366 1.1282 b
A3B2 - A3B1 2.26 0.8584 1.1554 e
A3B5 - A3B6 0.88 0.7957 1.0791 "
A3B5 - A3BI 1.2 0.8366 1.1282 e

A3B6 - A3BI 0.89 0.7957 1.0791 *




Nilai rata-rata interaksi faktor A4 terhadap faktor B

A4B4 =8.32, A4B3 = 7.01, A4B2 = 6.33, A4B5 = 5.58, A4B6 = 4.88, A4B1 = 4.67,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A4B4 — A4B3 1.31 0.7957 1.0791 *k
A4B4 - A4B2 1.99 0.8366 1.1282 **
A4B4 - A4B5 2.74 0.8584 1.1554 ok
A4B4 - A4B6 3.44 0.8775 1.1799 e
A4B4 - A4B1 3.65 0.8938 1.1963 i
A4B3 - A4B2 0.68 0.7957 1.0791 NS
A4B3 - A4B5 1.43 0.8366 1.1282 -
A4B3 - A4B6 2013 0.8584 1.1554 s
A4B3 - A4B1 2.34 0.8775 1.1799 *
A4B2 — A4B5 0.75 0.7957 1.0791 NS
A4B2 - A4B6 1.45 0.8366 1,1282 s
A4B2 - A4B1 1.66 0.8584 1.1554 **
A4B5 - A4B6 0,70 0.7957 1.0791 NS
A4B5 - A4B1 0.91 0.8366 1.1282 *
A4B6 — A4B1 0.21 0.7957 1.0791 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor B1 terhadap faktor A

AlBI =5.30, A4B1 = 4.67, A3B1 = 4,36, A2B1 =4 .34,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
AlBI - A4B1 0.63 0.7957 1.0791 NS
AlBI1 - A3BI 0.94 0.8366 1.1282 *
Al1B1 - A2BI 0.96 0.8584 1.1554 *
A4B1 - A3B1 0.31 0.7957 1.0791 NS
A4B1 - A2B1 0.33 0.8366 1.1282 NS
A3B1 - A2BI 0.02 0.7957 1.0791 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor B2 terhadap faktor A

A3B2=6.62, A1B2 = 6.57, A4B2 = 6.33, A2B2 = 5.86,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A3B2-AI1B2 0.05 0.7957 1.0791 NS
A3B2 - A4B2 0.29 0.8366 1.1282 NS
A3B2 - A2B2 0.76 0.8584 1.1554 NS
AlB2 - A4B2 0.24 0.7957 1.0791 NS
AlB2 - A2B2 0.71 0.8366 1.1282 NS

A4B2 - A2B2 0.47 0.7957 1.0791 NS




Nilai rata-rata interaksi faktor B3 terhadap faktor A

A2B3=7.55, A3B3 =7.40, A4B3 =7.01, A1B3 = 6.86

b ]

Perlakuan Selisih LSR 5% LLSR 1% Ket
A2B3 - A3B3 0.15 0.7957 1.0791 NS
A2B3 — A4B3 0.54 0.8366 1.1282 NS
A2B3-AIB3 0.69 0.8584 1.1554 NS
A3B3 - A4B3 0.39 0.7957 1.0791] NS
A3B3-AIB3 0.54 0.8366 1282 NS
A4B3 - AIB3 0.15 0.7957 1.0791 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor B4 terhadap faktor A
A2B4 =8.59, A4B4 = 8.32, A3B4 = 7.79, A1B4 = 7.28,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A2B4 - A4B4 0.27 0.7957 1.0791 NS
A2B4 - A3B4 0.80 0.8366 1.1282 NS
A2B4 — A1B4 i3] 0.8584 1.1554 *¥
A4B4 — A3B4 0.53 0.7957 1.0791 NS
A4B4 - A1B4 1.04 0.8366 1.1282 %
A3B4-AlB4 0.51 0.7957 1.0791 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor BS terhadap faktor A
Al1B5 =6.37, A3B5 = 6.13, A2B5 = 5.63, A4B5 = 5.58,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
AlIB5 - A3B5 0.24 0.7957 1.0791 NS
Al1B5 - A2BS5 0.74 0.8366 1.1282 NS
Al1BS - A4B5 0.79 0.8584 1.1554 NS
A3B5 - A2B5 0.50 0.7957 1.0791 NS
A3B5 - A4B5 0.55 0.8366 1.1282 NS
A2B5 - A4B5 0.05 0.7957 1.0791 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor B6 terhadap faktor A
A1B6 =5.87, A2B6 = 5.26, A3B6 = 5.25, A4B6 = 4.88

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
AlB6-A2B6 0.61 0.7957 1.0791 NS
AlB6 - A3B6 0.62 0.8366 1.1282 NS
AlB6 — A4B6 0.99 0.8584 1.1554 *
A2B6 - A3B6 0.01 0.7957 1.0791 NS
A2B6 - A4B6 0.38 0.8366 1.1282 NS
A3B6 - A4B6 0.37 0.7957 1.0791 NS
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Lampiran 2. Kandungan Lemak Kasar Ampas Kelapa Fermentasi

Faktor A Ulangan Faktor B Total  Rataan
Bl B2 B3 B4 BS5 Bé6
Al 1 1539 1402 1325 1130 979 839
3 1451 - 14.95—H451—4213._ 871 711
Jmlh 29.90,+ 28.97 - 27.76: 23.43] 118.50 . 15.50 - 144.06
Rata-rata 1951439 1338 W73 925095 12.01
A2 1 1486 1430 13.13 1021 957 17.96
2 1490 1386 1286 975 880 8.78
Jmlh 29.76 2816 2599 1996 1837 16.74 138.98
Rata-rata 14.88 14.08 13.00 998 9.19 837 11.58
A3 ] 1493 1327 1296 1140 951 898
2 1479 1235 1217 1197 949-- 859
Jmlh 29.81 25,62 25.13 2337 19.00 17.57 140.50
Rata-rata MO1 1281 1257 169 950 879 11.71
Ad 1 14.727 18.38 N8 R Sy 3
2 1429 1383 13.08 9.61 866 841
Jmlh 2001 WA 2603 1193 1681 1614 13323
Rata-rata 1451 196 1307 897 841 807 11.10
Total 118.48 109.96 10501 84.69 72.68 6595 556.77
Rataan 1481 1375 1313 1059 909 825 11.60
Rataan Perlakuan
Faktor A Faktor B Rataan
B1 B2 B3 B4 BS B6
Al 14952 1 §4,49ABSS= I 885  11.70% a9 2 db ' 3958 12.01
A2 14.88%*  14.08"* 13.00% 908 T g ¥ p 11.58
A3 1491%  12.81%  1257° 11.69% 950> 879D 11.71
A4 14.51%  13.61%® 13.075® 897 g 4|PE> g (yEeb 11.11
Rataan 14.81 13.75 13.13 10.59 9.09 8.25

Keterangan : Superskrip dengan huruf besar yang berbeda pada baris dan huruf kecil yang

berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata
(P<0.05)
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Perhitungan :

_(556.77)>
48

FK = 6458.1840

JKT = (15.39%+14.02%+13.25%+.....+8.41%) — 6458.1840 = 309.373

_ (144.06° +138.98° +140.50% +133.23%)

5 —6458.1840 = 5.083223

JKA

| 2 9 2 . 2 > 2 : 2 X 2
JKB =(11848 +109.96 +105018+8469 +72.68° +65.95 )—6458.184():286.8]5]

(29.90* +28.97% +......+16.14%)
2

JKAB =

—6458.1840~5.083223-286.8151=13.54949

JKS =309.373 - 5.083223 - 286.8151 - 13.54949 = 3.92515

Tabel Analisis Keragaman

SK DB JK KT F Hitung F Tabel KET
0.05 0.01
A 3 5.083223 1.694408 10.36031  3.01 4.72 .
B 5 286.8151 57.36302 350.7414  2.62 3.9 **
AB 15 13.54949 0.903299 5523148  2.11 2.89 **

SISA 24 392515 0.163548
TOTAL 47  309.373

Keterangan : ** = Bebeda sangat nyata (P<0,01)
* = Berbeda nyata (P<0,05)

Ns = Berbeda tidak nyata (P>0,05)
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Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

KTS =0.163548

r

SE

=2

fofi'és 548
= '—'2—' =(.28596

Tabel SSR 5% dan SSR 1%

P SSR 5% SSR 1% LSR 5% LSR 1%
2 292 3.96 0.8350 1.1324
3 3.07 4.14 0.8779 1.1839
4 3.15 4.24 0.9008 §.2125
5 3.22 4.33 0.9208 1.2382
6 3.28 4.39 0.9380 1.2554

Nilai rata-rata interaksi faktor A1 terhadap faktor B

AlB1=14.95, A1B2 = 14.49, A1B3 = 13.88, AIB4 = 11,72, AIB5 = 9.25, A1B6 = 173,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
AlIB1 -AIB2 0.46 0.8350 1.1324 NS
AIB1-AIB3 1.07 0.8779 1.1839 .
AlIBl1 -A1B4 3.23 0.9008 1.2125 e
AlIBl1 -AIB5 5.70 0.9208 1.2382 i
AlIB1 -AIB6 7.20 0.9380 1.2554 "
AlB2-AI1IB3 0.61 0.8350 1.1324 NS
AlIB2-AI1B4 2.7 0.8779 1.1839 **
AlIB2-AI1BS 5.24 0.9008 1. 025 ok
AlB2-AIB6 6.74 0.9208 1.2382 **
AlB3-Al1B4 2.16 0.8350 1.1324 *
AIB3-AIBS 4.63 0.8779 1.1839 *%
Al1B3-AIB6 6.13 0.9008 1.2125 il
AlB4 - AIBS 225 0.8350 1.1324 *
AlB4 - A1IB6 3.97 0.8779 1.1839 *k
AlIB5-Al1B6 1.50 0.8350 1.1324 **
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Nilai rata-rata interaksi faktor A2 terhadap faktor B

A2BI1 = 14.88, A2B2 = 14.08, A2B3 = 13.00, A2B4 = 9.98, A2B5 = 9.19, A2B6 = 8.37,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A2B1 - A2B2 0.80 0.8350 1.1324 NS
A2B1 - A2B3 1.88 0.8779 1.1839 o
A2B1 - A2B4 4.90 0.9008 1.2125 e
A2B1 - A2BS5 5.69 0.9208 1.2382 -l
A2B1 - A2B6 6.51 0.9380 1.2554 o
A2B2 - A2B3 1.08 0.8350 1.1324 *ok
A2B2 - A2B4 4.10 0.8779 1.1839 *&
A2B2 - A2B5 4.89 0.9008 1.2125 **
A2B2 - A2B6 8.7 0.9208 1.2382 *&
A2B3 - A2B4 3.02 0.8350 1.1324 *k
A2B3 - A2BS 3.81 0.8779 1.1839 e
A2B3 - A2B6 4.63 0.9008 1.2125 o
A2B4 - A2BS 0.79 0.8350 1.1324 NS
A2B4 - A2B6 1.61 0.8779 1.1839 b
A2B5 - A2B6 0.82 0.8350 1.1324 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor A3 terhadap faktor B

A3BI =14.91, A3B2 = 12.81, A3B3 = 12.57, A3B4 = 11.69, A3B5 = 9.50, A3B6 = 8.79,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A3B1-A3B2 2.10 0.8350 1.1324 ok
A3B1 -A3B3 2.34 0.8779 1.1839 ek
A3B1 - A3B4 3 77 0.9008 1:2425 Ll
A3B1 - A3B5 541 0.9208 1.2382 **
A3BI1 - A3B6 6.12 0.9380 1.2554 *k
A3B2 - A3B3 0.24 0.8350 1.1324 NS
A3B2 - A3B4 1.12 0.8779 1.1839 *
A3B2 - A3BS5 331 0.9008 1.2125 ¥
A3B2 - A3B6 4,02 0.9208 1.2382 *
A3B3 - A3B4 0.61 0.8350 1.1324 NS
A3B3 - A3B5 3.07 0.8779 1.1839 "%
A3B3 - A3B6 3.78 0.9008 L2125 e
A3B4 - A3B5 2.19 0.8350 1.1324 ok
A3B4 - A3B6 2.90 0.8779 1.1839 **
A3B5 - A3B6 0.71 0.8350 1.1324 NS
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Nilai rata-rata interaksi faktor A4 terhadap faktor B

A4B1=14.51, A4B2 = 13.61, A4B3 = 13.07, A4B4 =8.97, A4B5 = 8.41, A4B6 = 8.07,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A4B1 - A4B2 0.90 0.8350 1.1324 .
A4B1 - A4B3 1.44 0.8779 1.1839 e
A4B1 - A4B4 5.54 0.9008 1.2125 e
A4B1 — A4BS5 6.10 0.9208 1.2382 **
A4B1 - A4B6 6.44 0.9380 1.2554 -
Ad4B2 - A4B3 0.54 0.8350 1.1324 NS
A4B2 - A4B4 4.64 0.8779 1.1839 **
A4B2 - A4B5 5.20 0.9008 1.2125 a
A4B2 - A4B6 5.54 0.9208 1.2382 Lo
A4B3 - A4B4 4.10 0.8350 1.1324 "
A4B3 - A4B5 4.66 0.8779 1.1839 **
A4B3 - A4B6 5.00 0.9008 1.2125 "
A4B4 - A4B5 0.56 0.8350 1.1324 NS
A4B4 — A4B6 0.90 0.8779 1.1839 *
A4BS5 — A4B6 0.34 0.8350 1.1324 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor B1 terhadap faktor A

AlBI =14.95, A3B1 = 14.91, A2B1 = 14.88, A4B1 = 14.51,

Perlakuan Selisih LLSR 5% LSR 1% Ket
Al1B1 - A3BI1 0.04 0.8350 1.1324 NS
AlBI1 - A2B1 0.07 0.8779 1.1839 NS
AlBI1 - A4B1 0.44 0.9008 1.2125 NS
A3B1 - A2BI 0.03 0.8350 1.1324 NS
A3B1 - A4BI1 0.40 0.8779 1.1839 NS
A2B1 - A4BI 0.37 0.8350 1.1324 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor B2 terhadap faktor A

AlB2=14.49, A2B2 = 14.08, A4B2 = 13.61, A3B2 = 12.81,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
Al1B2 - A2B2 0.41 0.8350 1.1324 NS
AlB2 - A4B2 0.88 0.8779 1.1839 *
Al1B2 - A3B2 1.68 0.9008 1.2%25 e
A2B2 - A4B2 0.47 0.8350 1.1324 NS
A2B2 - A3B2 1.27 0.8779 1.1839 **

A4B2 - A3B2 0.80 0.8350 1.1324 NS




Nilai rata-rata interaksi faktor B3 terhadap faktor A

AlB3=13.88, A4B3 = 13.07, A2B3 = 13.00, A3B3 = 12.57,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
Al1B3 - A4B3 0.81 0.8350 1.1324 NS
AlB3 - A2B3 0.88 0.8779 1.1839 *
Al1B3 - A3B3 1.31 0.9008 1.2125 »e
A4B3 - A2B3 0.07 0.8350 1.1324 NS
A4B3 - A3B3 0.50 0.8779 1.1839 NS
A2B3 - A3B3 0.43 0.8350 1.1324 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor B4 terhadap faktor A

AlB4=11.72, A3B4 = 11.69, A2B4 = 9.98, A4B4 = 8.97,

Perlakuan Selisih LLSR 5% LSR 1% Ket
AlB4 - A3B4 0.03 0.8350 1.1324 NS
AlB4 - A2B4 1.74 0.8779 1.1839 L
A1B4 - A4B4 Zila 0.9008 . o bt
A3B4 - A2B4 1.7} 0.8350 1.1324 i
A3B4 - A4B4 5 0.8779 1.1839 .
A2B4 - A4B4 1.01 0.8350 1.1324 ¢

Nilai rata-rata interaksi faktor BS terhadap faktor A

A3B5=9.50, AIB5 =9.25, A2B5 =9.19, A4B5 = 8.41,

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
A3B5 - AIBS 0.25 0.8350 1.1324 NS
A3BS5S - A2BS 0.31 0.8779 1.1839 NS
A3B5 - A4B5 1.09 0.9008 1.2125 ”
AlBS5 - A2BS 0.06 0.8350 1.1324 NS
Al1BS - A4B5 0.84 0.8779 1.1839 NS
A2BS5 — A4B5 0.78 0.8350 1.1324 NS

Nilai rata-rata interaksi faktor B6 terhadap faktor A

A3B6 = 8.79, A2B6 = 8.37, A4B6 =8.07, A1B6 = 7.75,

Perlakuan Selisih LLSR 5% LSR 1% Ket
A3B6 - A2B6 0.42 0.8350 1.1324 NS
A3B6 — A4B6 0.72 0.8779 1.1839 NS
A3B6 - A1B6 1.04 0.9008 1.2125 .
A2B6 - A4B6 0.30 0.8350 1.1324 NS
A2B6 - A1B6 0.62 0.8779 1.1839 NS
A4B6 - A1B6 0.32 0.8350 1.1324 NS




Lampiran 3. Kandungan Serat Kasar Masing-Masing Perlakuan

Faktor B

Faktor A Ulangan Total  Rataan
Bl B2 B3 B4 BS B6
Al 1 1260 1025 1070 9.89 978 10.02
g 11.79 1093 986 10.64 10.64 9.48
Jmlh 2439 21.18 20.56 20.53 20.42 19.50 126.58
Rata-rata 12.20 , 10.59  10.28  10.27 1021 , 9.75 10.55
A2 1 1173 1048 943 1063 9.61 877
2 1198 11.93 1041 971 999 859
Jmlh 23.71 2241 19.84 2034 19.60 17.36 123.26
Rata-rata 11.86 1121 992 10.17 9.80 8.68 10.27
A3 1 11.07 11.84 1046 944 942 8.64
2 1219 1002 993 946 898 7.86
Jmlh 2293 21.86 2039 1890 18.40 1650 118.98
Rata-rata 1146 1093 1020 945 920 825 9.92
Ad 1 1265 1073 9.5 869 691 545
2 1181 34005805 743 1359 ~ 526
Jmlh 2446 2088 1720 16.12 14.50 10.71 103.87
Rata-rata 1223 1044 860 806 725 5.36 8.66
Total 9549 8633 77.99 7589 72.92 64.07 472.685
Rataan 1194 1079 9.75 949 9.12 8.0l 9.85
Rataan Perlakuan
Faktor A Faktor B Rataan
Bl B2 B3 B4 B5 B6
Al 12.20 10.59 10.28 10.27 10.21 9.75 10.55
A2 11.86 11.21 9.92 10.17 9.80 8.68 10.27*
A3 11.46 10.93 10.20 9.45 9.20 8.25 9.92%
A4 1223 . TOME™ B0l BT 728 . 5.36 8.66"
Rataan 1194 logaes  97s% a8 D1 8.01°

Keterangan : Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh yang berbeda

nyata (P<0.05)
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Perhitungan :

_ (472.685)°
48

FK =4654.815
JKT = (12.60°+10.25*+10.70%+.....+5.26%) — 4654.815 = 133.8136

_(126.58% +123.26° +118.98> +103.87°)

JKA = 4654815 = 25.14785
2 2 2 2 2 2

kg - (95:49° +8633 +77.99 ;75.89 T4 6407 | o e o
2 2 2

IKAB =343 Rl . g s 74.46993=17.68256

2

JKS  =133.8136-25.14785 - 74.46993 - 17.68256 = 16.51329

Tabel Analisis Keragaman

SK DB JK KT I Hitung F Tabel KET
0.05 0.01
A 3 25.14785 8.382617 12.18309 3.0l 4,72 g
B 5 74.46993 14.89399 21.64655 2.62 39 o
AB 15 17.68256 1.178837 1.713293  2.11 2.89 NS

SISA 24 16.51329 0.688054
TOTAL 47 133.8136

Keterangan : ** = Bebeda sangat nyata (P<0,01)
* = Berbeda nyata (P<0,05)

Ns = Berbeda tidak nyata (P>0,05)
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Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
KTS = 0.688054

r =2
fo.eaéos4
SE = _2' =().5865

Tabel SSR 5% dan SSR 1%

P SRR 5% SSR 1% LSR 5% LSR 1%
2 2.92 3.96 1.7126 2.3225
3 3.07 4.14 1.8006 2.4281
- 3.15 4.24 1.8475 2.4868
5 322 4.33 1.8885 2.5396
6 A 4.39 19237 25747
Rataan perlakuan yang diurut :
Al1=10.55, A2=10.27, A3=992, A4 = 8.66,
Pengujian Faktor A
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
Al-A2 0.28 1.7126 23225 NS
Al-A3 0.63 1.8006 2.4281 NS
Al-A4 1.89 1.8475 2.4868 ¥
A2-A3 0.36 1.7126 2.3225 NS
A2-Ad 1.62 1.8006 2.4281 NS
A3-A4 1.26 1.7126 2.3225 NS
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Rataan perlakuan yang diurut :

B1=1194, B2=10.79, B3=9.75, B4=9.49, B5=9.12, B6=8.01,
Pengujian Faktor B
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
B1-B2 1.14 1.7126 2.3225 NS
B1-B3 2.19 1.8006 2.4281 -
B1-B4 2.45 1.8475 2.4868 ¥
BI-B5 2,82 1.8885 2,5396 e
B1-B6 3.93 1.9237 2.5747 “
B2-B3 1.04 1.7126 2.3225 NS
B2-B4 1.31 1.8006 2.4281 NS
B2-B5 1.68 1.8475 2.4868 NS
B2-B6 2.78 1.8885 2.5396 -
B3-B4 0.26 1.7126 2.3225 NS
B3-B5 0.63 1.8006 2.4281 NS
B3-B6 1.74 1.8475 2.4868 NS
B4-B5 0.37 1.7126 23225 NS
B4-B6 1.48 1.8006 2.4281 NS
B5-B6 0 1.7126 2.3225 NS
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Kepada Yth
Sdra. Fadli Zaki
BP: 06 162 045
Di Padang

Hasil Analisis Sampel No. Reg:  /ALS-TIP/ 2011/

Hasil Sampel Ampas Kelapa Sebelum di Fermentasi, Air, Bahan Kering (BK), Protein
Kasar (PK), Serat Kasar (SK), Lemak Kasar (LK), Abu.

Hasil Analisa Berdasarkan Persentase (%) BK

No | Nama sampe] Air BK PK(%) SK(%) LK(%) Abll(%)

(o) | (%)

1 | Ampas Kelapa | 5.60 | 94.40 4.38 11.70 14,72 183

Padang, 29 Maret 2011
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Kepada Yth
Sdra. Fadli Zaki
BP: 06 162 045
Di Padang

Hasil Analisis Sampel No. Reg : /22/ALS-TIP / 2011/

Hasil Sampel Ampas Kelapa Fermentasi, Air, Bahan Kering (BK), Protein Kasar (PK),
Serat Kasar (SK), Lemak Kasar (LK), Abu.

No | Kode S<ilel Air BK | Hasil Analisa Berdasarkan Persentase (%) BK
%) | (%) PK SK LK Abu
1 Aal 5,63 | 94,37 5.53 12.60 15.39 0,89
2 Aa2 5,57 | 94,43 5.06 11.79 15.24 1,37
3 Abl 5,80 | 94,20 6.83 10.25 14.02 0,88
4 Ab2 5,38 94,62 6.34 10.93 14.95 p,35
5 Acl 4,72 | 95,73 6.87 10.70 13.25 0,80
6 Ac2 594 | 94,06 6.84 9.86 14.51 0,73
7 Adl 6,01 93,99 7.20 9.89 11.30 0,03
8 Ad2 6,00 | 94,00 1.35 10.64 12.13 0,63
9 Ael 6,09 | 93,91 6.35 9.78 9.79 0,64
10 Ae2 6,20 | 93,80 6.39 9.50 8.71 0,35
11 Afl 6,37 | 93,63 5.87 10.02 8.39 0,64
12 Af2 6,63 | 93,37 5.86 9.48 7.11 0,69
13 Bal 549 | 94,51 4.59 11.73 14.86 122
14 Ba2 6,11 93,89 4.09 11.98 14.90 1,49
15 Bbl 2.4 94,21 5.85 10.48 14.30 0,92
16 Bb2 ™~ 5,89 | 94,11 5.86 11.93 13.86 0,67
17 Bel 5,63 | 94,37 7.30 9.43 13,13 0,37
18 Bc2 5,54 94,46 9 10.41 12.86 1,33
19 Bdl 6,76 | 93,24 9.15 10.63 10.21 0,72
20 Bd2 5,80 | 94,20 8.03 9.71 9.75 0,87
2] Bel 4,72 | 95,28 5.42 9.61 9.57 1,06
22 Be2 8,63 | 91,37 5.83 9.99 8.80 1,27
23 Bfl 491 | 95,09 5.13 8.77 7.96 0,68
24 Bf2 6,35 | 93,65 5.39 8.59 8.78 0,60
25 Cal 6,17 | 93,83 4.26 11.07 14.93 1,21




26 Ca2 6,24 | 93,76
27 Cbl 595 | 94,05
28 Cb2 5,80 | 94,20
29 Cel 547 | 94,53
30 Cc2 596 | 94,04
31 Cdl 5,64 | 94,36
32 Cd2 4,67 | 9533
33 Cel 3,65 | 96,35
34 Ce2 3,00 | 97,00
35 Cfl 6,24 | 93,76
36 CR2 6,37 | 93.63
37 Dal 6,00 | 94,00
38 Da2 6,66 | 93,34
39 Dbl 6,12 | 93,88
40 Db2 5,66 | 94,34
41 Decl 561 | 94,39
42 Dec2 592 | 94,08
43 Ddl 4,87 | 95,13
44 Dd2 5,77 | 94,23
45 Del 6,88 | 93,12
46 De2 590 | 94,10
47 Df1 5,57 | 94,43
48 Df2 5,60 | 94,40

T {11P.131839480

Padang, 29 Maret 2011
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