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Abstrak. Penelitian bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisiko-kimia ampas sagu
(Metroxylon sagu) yang difermentasi menggunakan Aspergillus niger dan penambahan urea
dengan lama inkubasi berbeda. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
pola faktorial 2 x 4 dengan 3 ulangan. Faktor yang dicobakan adalah jenis fermentor (A) dan
lama inkubasi (B). Faktor A terdiri atas A1 (Aspergillus niger 6 %) dan A2 (Aspergillus niger
6 % + Urea 5 %), sementara faktor B terdiri atas B1 (Fermentasi dengan masa inkubasi 7 hari),
B2 (Fermentasi dengan masa inkubasi 14 hari), B3 (Fermentasi dengan masa inkubasi 21 hari),
B4 (Fermentasi dengan masa inkubasi 28 hari). Data yang diperoleh dianalisis ragam dan
dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test. Hasil penelitian menunjukkan terdapat
interaksi yang nyata antara jenis fermentor dengan lama inkubasi terhadap pH ampas sagu
fermentasi. Sementara itu, lama waktu fermentasi secara nyata memberikan pengaruh pada
densitas dan daya serap air ampas sagu fermentasi. Karakteristik ampas sagu fermentasi paling
optimal diperoleh pada ampas sagu yang difermentasi menggunakan Aspergillus niger 6 %
selama 21 hari.

Kata Kunci: Ampas sagu, Aspergillus niger, Urea dan Lama Inkubasi

Abstract. The study aimed to analyze the physio-chemical characteristics of sago dregs
(Metroxylon sago) fermented using Aspergillus niger inoculum and the addition of urea with
different incubation lengths. This study used a 2 x 4 factorial pattern based on a completely
randomized design (CRD) with 3 replications. The factors tried were the type of fermentor (A)
and the length of incubation (B). Factor A consisted of Al (Aspergillus niger 6%) and A2
(Aspergillus niger 6% + Urea 5 %), while factor B consisted of B1 (Fermentation with an
incubation period of 7 days), B2(Fermentation with an incubation period of 14 days), B3
(Fermentation with an incubation period of 21 days), B4 (Fermentation with an incubation
period of 28 days). The data obtained were analyzed using analysis of variance and continued
with the Duncan Multiple Range Test. The results showed that there was a significant
interaction between the type of fermentor and the length of incubation on the pH of fermented
sago dregs. Meanwhile, the length of fermentation time significantly affected the density and
water absorption capacity of fermented sago dregs. The most optimal fermentation results were
obtained in sago dregs fermented using Aspergillus niger 6 % for 21 days.

Keywords: Sago Dregs, Aspergillus niger, Urea and Incubation Time

1. Pendahuluan

Indonesia saat ini dikenal sebagai negara agraris yang memiliki banyak sumber pangan lokal
sehingga menjadi salah satu pusat keragaman hayati. Sumber pangan lokal yang ada di Indonesia
sangatlah beragam, salah satunya sagu. Sagu (Metroxylon sago Rottb.) merupakan tanaman asli
Indonesia dan diyakini berasal dari Danau Sentani, Kabupaten Jayapura, Papua dan tersebar di
Kepulauan Sumatera, Kalimantan dan Sulawesi. Sulawesi Tenggara merupakan salah satu daerah
penghasil tanaman sagu yang dijadikan sebagai sumber bahan pangan [1]. Luas areal tanaman ampas
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sagu nasional tahun 2022 mencapai 237.871 ha dengan produksi diperkirakan sebesar 378.557
ton/tahun [2]. Sementara itu, luas area tanaman sagu di Provinsi Sulawesi Tenggara mencapai 4.398
ha dengan produksi sebesar 2.760 ton/tahun. Titik sentra perkebunan sagu tersebar di beberapa
kabupaten di Sulawesi Tenggara yaitu Kabupaten Konawe, Kolaka, Konawe Selatan, Konawe Utara,
Kolaka Timur dan Kota Kendari [2].

Masyarakat saat ini menjadikan sagu sebagai sumber karbohidrat dalam pemenuhan energi.
Proses pengolahan sagu, dihasilkan hasil samping berupa kulit batang sekitar 17-25% dan ampas sagu
sebanyak 75-83 % [3]. Ampas sagu sebagai limbah perkebunan mempunyai keunggulan tersendiri
yaitu jumlahnya yang banyak, mengandung bahan hara yang tinggi dan biaya yang murah [4].
Persentase yang cukup besar dari ampas sagu dapat memicu terjadinya masalah bagi lingkungan
sekitar apabila dibiarkan begitu saja tanpa adanya perlakuan. Padahal jika diolah dengan baik, ampas
sagu berpotensi menjadi alternatif pakan bagi ternak.

Ampas sagu mengandung 65,7 % pati, 14,8 % serat kasar, 1,0 % protein kasar dan 4,1 % abu
[5]. Tingginya kandungan pati dalam ampas sagu, menjadikan ampas sagu sebagai sumber energi yang
baik bagi ternak baik ternak ruminansia maupun non ruminansia. Meskipun dari aspek biomassa dan
kualitas nutrien sangat potensial, ampas sagu juga memiliki kelemahan yaitu kandungan serat kasar
yang cukup tinggi dan kandungan protein yang rendah sehingga dalam penggunaannya menjadi sangat
terbatas. Perlu adanya perlakuan untuk menurunkan kadar serat kasar dan meningkatkan kandungan
nutrien ampas sagu melalui pengolahan secara fermentasi.

Fermentasi merupakan suatu metode pengolahan secara biologis yaitu dengan menggunakan
bantuan mikroorganisme. Teknologi fermentasi baik dengan menggunakan bakteri, jamur ataupun
urea, telah diterapkan secara luas untuk meningkatkan kualitas nutrisi pakan ternak [6]. Salah satu
mikroorgaisme yang dapat digunakan dalam fermentasi adalah jamur Aspergillus niger. Aspergillus
niger dapat memproduksi enzim selulase yang dapat menghidrolisis selulosa menjadi gula yang
mudah larut [7] dan memiliki kemampuan untuk meningkatkan protein dari hasil enzim proteolitik
dalam menghidrolisis protein menjadi asam amino dan sumbangan dari protein sel tunggalnya [8].
Selain itu, bahan tambahan yang sering digunakan dalam proses fermentasi adalah urea. Urea dalam
proses fermentasi dijadikan sebagai katalisator, karena berfungsi sebagai penyuplai NH; sehingga
membuat kandungan protein meningkat [9]. Namun kualitas hasil pengolahan secara fermentatif
dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya adalah lama inkubasi. Berdasarkan uraian latar
belakang tersebut perlu dilakukan penelitian untuk menganalisis karakteristik fisiko-kimia ampas sagu
(Metroxylon sagu) yang difermentasi menggunakan inkoulum Aspergillus niger dan penambahan urea
dengan lama inkubasi berbeda.

2. Metode Penelitian
2.1. Persiapan Bahan Perlakuan

Sampel penelitian berupa ampas sagu yang masih basah + 50 kg diperoleh dari lokasi petani
sagu di Kelurahan Labibia Kecamatan Mandingan Kota Kendari Provinsi Sulawesi Tenggara.
Aspergillus niger diperoleh diri toko tani online. Urea diperoleh dari toko tani Kota Kendari.

2.2. Pengeringan Ampas Sagu
Ampas sagu dikeringkan dibawah sinar matahari selama + 6-8 jam sampai mencapai kadar air
antara 60-70%. Berat setelah pengeringan dicatat untuk keperluan pengukuran kadar air total [10].

2.3. Proses Fermentasi Ampas Sagu

Ampas sagu yang telah dikeringkan (24 kg) ditebar ada terpal. Sebanyak 6 % Aspergillus niger
dari berat sampel ampas sagu (1,44 kg) ditabur secara merata sampai tepung jamur Aspergillus niger
dan ampas sagu tercampur secara homogen dan dipisahkan menjadi dua bagian masing-masing 12,7
kg. Sebagian ampas sagu yang telah dicampur dengan Aspergillus niger dimasukkan ke dalam 12
toples dengan volume 1 kg yang ditutup dengan kain untuk penerapan perlakuan urea (Al). Sebagian
ampas sagu yang telah dicampur dengan Aspergillus niger diambil dan ditambahkan urea sebanyak 5
% dari berat sampel ampas sagu (0,6 kg) kemudian dicampur hingga homogen dan dimasukkan ke
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dalam 12 toples dengan volume 1 kg yang ditutup dengan kain untuk penerapan perlakuan dengan
urea (A2). Ampas sagu yang telah dimasukkan ke dalam toples (Al dan A2) diinkubasikan selama 7
hari (B1), 14 hari (B2), 21hari (B3) dan 28 hari (B4). Ampas sagu yang telah difermentasi berdasarkan
masing masing lama inkubasi selanjutnya diangin anginkan dan kemudian dilakukan pengukuran
dilakukan parameter penelitian [10][11][12].

2.4. Analisis Fisiko-Kimia

2.4.1. Derajat Keasaman (pH)

Sampel diukur dengan menggunakan pH meter Oasus yang sebelumnya sudah distandarkan
dengan larutan buffer (nilai pH 4 dan pH 7). Sampel ditimbang sebanyak 10 gram dan dicampur
dengan 50 ml aquades, diadukan selama 5 menit dan kemudian sensor pH meter ditancapkan ke dalam
pakan fermentasi [13].

2.4.2. Densitas

Sampel sebanyak 50 gram dicurahkan ke dalam gelas ukur (100 ml). Pencurahan sampel

dibantu corong dan sendok teh guna meminimumkan penyusutan volume curah sampel [14].

k
Densitas (Tg)

B Berat bahan (kg)
"~ Volume ruang yang ditempati (1)

2.4.3. Daya Serap Air

Sampel ampas sagu fermentasi yang sudah kering udara (dioven dengan temperatur 60°C)
digiling halus, dimasukkan ke dalam tabung sebanyak 3 gram, diberi sebanyak 25 ml dan direndam air
1 x 24 jam. Setelah direndam, sampel disaring dengan kertas saring dan disedot dengan menggunakan
pompa vakum sampai akhir tidak menetes, lalu sampel ditimbang [15].

) (berat akhir — berat kertas saring) — berat sampel awal
Daya Serap Air (%) = x 100%
Berat sampel awal

3. Hasil dan Pembahasan

Rataan derajat keasamaan (pH), densitas (kg/l) dan daya serap air (%) produk ampas sagu
fermentasi menggunakan inokulum Aspergillus niger dan penambahan urea dengan lama inkubasi
berbeda, disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rataan derajat keasaman (pH), densitas (kg/l) dan daya serap air (%) produk ampas sagu
fermentasi menggunakan inokulum Aspergillus niger dan penambahan urea dengan lama
inkubasi berbeda

Variabel i Jenist Lama Waktu Inkubasi Rataan
ermentor B1 B2 B3 B4

Derajat Al 5,46+1,23°  4,73+0,31*  3,54+0,092  3,98+0,33*  4,43+0,512

Keasaman (pH) A2 9,330,019  9,23+0,03%  9,1840,02¢  9,21+0,02¢  9,24+0,01°
Rataan 7,39+0,86° 6,98+0,19%  6,36+0,05°  6,59+0,22"

Densitas Al 0,35+0,03 0,30+0,01 0,31+0,01 0,31+0,01  0,32+0,02

(ka/) A2 0,35+0,04 0,32+0,01 0,33+0,01 0,33+0,01  0,33+0,01
Rataan 0,35+0,00° 0,31+0,01*  0,32+0,01*  0,32+0,02°

Daya Serap Al 173,848,3 181,9+19,1 188,4+16,6  214,2+28,2  189,6+17,4°

Air (%) A2 131,8+9,1 113,5+#15,7  156,4+13,7 16,6+6,3 141,1+22,72
Rataan 152,8429.7%° 147,7448,4%  172,4+22,7* 188,4+36,4°

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom atau baris yang sama menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05); A1 (Aspergillus niger 6 %), A2 (Aspergillus niger 6 % + Urea 5 %). B1
(Fermentasi dengan masa inkubasi 7 hari, B2 (Fermentasi dengan masa inkubasi 14 hari), B3
(Fermentasi dengan masa inkubasi 21 hari), B4 (Fermentasi dengan masa inkubasi 28 hari).
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3.1. Derajat Keasaman (pH)

Hasil penelitian menunjukkan terdapat interaksi antara jenis fermentor dan lama inkubasi
(P<0,05) terhadap pH ampas sagu fermentasi. Kisaran kadar pH ampas sagu fermentasi adalah 3,54-
9,33. Kadar pH terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan A1B3 (pH 3,54) dan tertinggi pada
A2B1 (pH 9,33). Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa nilai pH pada perlakuan A1B3 (pH 3,54)
merupakan pH terbaik dalam proses fermentasi ampas sagu disbanding dengan perlakuan lainnya
disusul oleh kombinasi perlakuan A1B4. Penurunan pH menunjukkan bahwa bahan fermentasi
mengalami proses penguraian nutrien seperti selulosa dan hemiselulosa menjadi asam organik [16].
3.2. Densitas (kg/l)

Data Tabel 1 menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara jenis fermentor dan
lama inkubasi dalam mempengaruhi densitas produk ampas sagu fermentasi. Demikian pula perlakuan
faktor inokulum Aspergillus niger dan penambahan urea juga tidak memberikan pengaruh nyata
(P>0,05) terhadap densitas ampas sagu fermentasi. Namun demikian lama inkubasi memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap densitas ampas sagu fermentasi. Hasil uji Duncan pada perlakuan
lama inkubasi menunjukkan bahwa nilai densitas 7 hari lebih tinggi dari pada 14 hari, 21 hari dan 28
hari. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nilai rataan densitas produk ampas sagu fermentasi
menurun seiring dengan lama proses inkubasi berlangsung. Hal ini diduga terjadi akibat lama inkubasi
yang panjang menyebabkan serat kasar menurun yang membuat nilai densitas menurun. Kandungan
serat kasar berpengaruh terhadap densitas ransum, semakin tinggi kadar serat kasar suatu bahan maka
semakin rendah kerapatannya [17]. Waktu fermentasi yang semakin lama akan berakibat pada kadar
air bahan [18].

3.3. Daya Serap Air (%)

Tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara lama inkubasi dan jenis fermentor yang mempengaruhi
daya serap air produk ampas sagu fermentasi. Namun penggunaan inokulum Aspergillus niger dan
penambahan urea secara mandiri memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap daya serap air
ampas sagu fermentasi. Demikian pula dengan lama inkubasi secara mandiri memberikan pengaruh
nyata (P<0,05) terhadap daya serap air ampas sagu fermentasi. Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa
nilai daya serap air pada lama inkubasi 14 hari lebih rendah bila dibanding dengan 7 hari dan 28 hari.
Terjadi penurunan nilai daya serap air pada 14 hari dan mengalami peningkatan di 21 hari dan 28 hari.
Hal ini diduga terjadi akibat kandungan serat kasar yang menurun akibat perombakan oleh
mikroorganisme selama proses fermentasi. Faktor yang mempengaruhi daya serap air yaitu kadar air,
ukuran partikel dan perbedaan kandungan kimia bahan [19].

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat disimpulkan bahwa terdapat interaksi yang nyata
antara jenis fermentor dengan lama inkubasi terhadap pH ampas sagu fermentasi. Sementara itu, lama
waktu fermentasi secara nyata memberikan pengaruh pada densitas dan daya serap air ampas sagu
fermentasi. Hasil fermentasi paling optimal di peroleh pada ampas sagu yang difermentasi
menggunakan Aspergillus niger 6% selama 21 hari (A1B3).
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