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PENGARUH KONSENTRASI
INOKULAN DAN LAMA FERMENTASI Aspergillus niger
TERHADAP KADAR TANIN DAN PROTEIN KASAR SORGHUM

ABSTRAK

Biji sorghum berpotensi sebagai bahan substitusi jagung dalam ransum,
karena mempunyai kandungan nutrisi yang setara dengan jagung.  Sorghum
mempunyai kandungan energi metabolis yang tingi hamier menyamai jagung
Persentase penggunaan sorghum sebagai bahan penyusun ransum belum sepenuhnya
dapat menyamai jagung karena adanya kandungan tannin,

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan mengetshui pengaruh konsentrasi
Aspergillus niger dan lama fermentasi terhadap kadar tanin dan protein kasar
sorghum. Kontribusi penelitian ini adalah pengembangan ilmu pengetahuan dan
teknologi (IPTEKS). Penelitian ini berperan mengembangkan bahan pakan alternatif
yang berpotensial namun memiliki kendala antinutrisi tanin dengan bioteknologi
fermentasi dengan Aspergillus niger.

Materi yang digunakan adalah sorghum dan isolat Aspergillus niger.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) berpola faktorial
dengan 3 ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi Aspergillus niger (0.10% dan
0.20% bahan kering sorghun). Faktor kedua adalah lama fermentasi (0,1 dan 2
minggu). Data dianalisis dengan analisis varians dan dilanjutkan uji beda nilai tengah
Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi Aspergillus
niger dan [ama ferinentasi tidak nyata (P>0,05) mempengaruhi kadar serat kasar dan
protein kasar sorghum. Demikian juga konsentrasi Aspergillus niger tidak
mempengaruhi secara nyata kadar serat kasar dan protein kasar sorghum. Kadar serat
kasar sorghum akan nyata (P<0,05) menurun dengan fermentasi Aspergillus niger
selama 2 minggu, tapi penurunan serta kasar tidak nyata (P>0,05) dengan fermentasi
selama 1 minggu. Kadar protein kasar sorghum akan meningkat secara nyata
(P<0,05) menurun dengan fermentasi Aspergillus niger selama 1 minggu.

Kesimpulan penclitian ini peningkatan kualitas sorghum dengan fermentasi
Aspergillus niger selama 2 minggu,

Kata kunci : konsentrasi, lama fermentasi, Aspergillus niger, tannin, protein kasar



THE EFFECT OF ISOLATE CONCENTRATION AND TIME
Aspergillus niger FERMENTATION TO TANNIN AND
CRUDE PROTEIN CONTAIN N SORGHUM

ABSTRACT

Sorghum is potential alternative feed to replace corn for chicken diet.
Sorghum has high metabolizable energy as corn. Sorghum is limited feed because it
has antinutrition tannin. The aim of the research is evaluation of sorghum fermented
by isolate Aspergillus niger to tannin and crude protein contain. The research was
conducted from 1% July to 28" 2002.

The experiment used sorghum and isolate Aspergillus niger. The experiment
design used factorial with completely randomized design (CRD) and 3 replications.
First factor is isolate Aspergillus niger levels consist 2 treatments (0,10% and 0,20%
of sorghum dry matter). Second factor is time fermented consist 3 treatments (0, 1
and 2 week). Data analysis used variance analysis and Duncan mean test.

The experiment result showed that effect interaction isolate Aspergillus niger
levels and fermented time was not significant (P>0,05) on sorghum’s crude fiber and
crude protein.  The effect interaction isolate Aspergillus niger levels was not
significant (P>0,05) on sorghum’s crude fiber and crude protein. The sorghum’s
crude fiber significant (P<0,05) decreased by Aspergillus niger fermented at second
week, but did not significant (P>0,05) at first week. Crude protein of sorghum
significant (P<0,05) increased by Aspergilius niger fermented at first week.

It can be concluded that sorghum would increase of feed quality by
Aspergillus niger fermented at 2 week.

Key word: concentration, time, fermentation, Aspergillus niger, tannin, crude protein



KATA PENGANTAR

Salah satu faktor utama dalam upaya peningkatan keberhasilan usaha
peternakan adalah tersedianya pakan yang cukup dan kontinyu dengan harga yang
murah, namun kualitas sesuai bagi kebutuhan ternak, Sorghum merupakan pakan
potensial bagi unggas sebagai sumber dengan kandungan energi metabolis hamper
menyamai jagung. Namun kendala bahan pakan ini adalah tannin dan protein yang
masih rendah. Penpelitian ini mengupayakan peningkatan kualitas sorghum sebagai
bahan pakan dengan cara fermentasi isolat Aspergillus niger. |

Penulis mengucapkan syukur Alhamdulillah kehadirat Allah swt dan
mengucapkan terima kasih atas pembiayaan penelitian oleh dana DIK Rutin
Universitas Diponegoro Semarang,

Penulis mengharapkan hasil penelitian ini dapat bermanfaat bagi para

pembaca. Atas perhatiannya, kami mengucapkan banyak terima kasih.
Semarang, 29 Oktober 2002
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BAB 1
PENDAHULUAN

Ransum mempunyai peranan yang sangat penting dalam usaha peternakan
karena 60-70 % dari total biaya produksi berasal dari ransum. Biaya ransum yang
tinggi pada situasi krisis ekonomi seperti sekarang ini periu dicari cara alternatif
untuk menekan biaya ransum.  Salah satu yang dapat dilakukan adalah dengan
menggunakan bahan pakan substitusi yang tidak bersaing dengan manusia, harga
relatif murah, mudah diperoleh dan tidak membahayakan ternak. Sorghum
merupakan sasaran pethatian pada penelitian ini.

Biji sorghum berpotensi sebagai bahan substitusi jagung dalam ransum,
karena mempunyai kandungan nutrisi yang setara dengan jagung. Menurut Malden
yang dikutip oleh Rismunandar (1986) bahwa sorghum mempunyai kandungan
energi metabolis sebesar 3250 kkal/kg, protein 11%, Ca 0,03% dan P 0,1%. Ini dapat
dibandingkan dengan komposisi kimiawi jagung kuning yaitu energi metabolis
sebesar 3430 kkal/kg, protein 8,7%, Ca 0,2% dan P 0,1%. Persentase penggunaan
sorghum sebagai bahan penyusun ransum belum sepenuhnya dapat menyamai jagung
karena adanya kandungan tannin.

Tannin sebagai zat anti nutrisi, merupakan “condensed tannin”, yang dapat
mengganggu kccernaan dan pemanfaatan nutrisi dengan cara menghambat kerja
enzim fripsin, aifa amilase dan lipase. Fermentasi merupakan proses degradasi
mikrobiologis yang dapat merombak material kompleks menjadi bentuk yang lebih
sederhana, sepert! senyawa polihidroksiphenol menjadi asam galat.

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan mengetahui pengaruh konsentrasi
Aspergillus niger dan lama fermentasi terhadap kadar tanin dan protein kasar
sorghum. Kontribusi penclitian ini adalah pengembangan ilmu pengetahuan dan
teknologi (IPTEKS). Penelitian ini berperan mengembangkan bahan pakan alternatif
yang berpotensial namun memiliki kendala antinutrisi tanin dengan bioteknologi

fermentasi dengan Aspergillus niger. Hasil penelitian ini diharapkan mampu



memberikan peluang kepada masyarakat untuk memanfaatkan pakan lokal (sorghum)
dengan harga pakan relatif rendah dengan kualitas cukup tinggt..



BAB I
' TINJAUAN PUSTAKA

2.1, Sorghum Sebagai Bahan Pakan Penyusun Ransum

Sorghum telah lama dikenal di berbagai daerah di Indonesia, dari dataran

rendah hingga pada ketinggian 1500 m di atas permukaan laut. Tanaman ini berasal
dari daerah timur laut Afrika (Dogget, 1970). Sorghum merupakan tanaman pangan

yang dapat tumbuh pada semua jenis tanah dan dapat tumbuh serta berhasil dengan

baik di daerah tropis maupun sub fropis. Suhu yang baik untuk pertumbuhan

tanaman sorghum antara 20 - 40% dan curah hujan yang diperlukan selama
pertumbuhan antara 375 — 425 mm (Mudjisihono dan Suprapto, 1987). Tanaman

sorghum tahan terhadap kekeringan karena ditopang oleh perakaran yang halus dan
tumbuh agak dalam.

Tabel 1. Komposisi Nutrisi Biji Sorghum dan Jagung Kuning *

Nutrisi Sorghum Jagung Kuning
Energi metabolis (kkal/kg) 3250 3430
Protein (%) 11 - 8,7
Lemak (%) 2,8 _ 3,9

Serat kasar (%) 2 2

Ca (%) 0,03 0,02

P (%) 0,1 0,1

* Malden yang dikutip oleh Rismunandar (1986)

Biji sorghum mempunyai nilai nutrisi yang hampir sama dengan biji jagung,

baik kadar protein maupun energi metabolisnya (Wahju, 1988). Kandungan asam



amino lisin dan methionin pada biji sorghum relatif rendah, di samping itu daya cerna
protein biji sorghum lebih rendah dibanding dengan butiran lain seperti biji jagung
(Sell et al,, 7983). Perbandingan komposisi kimiawi antara biji sorghum dengan
jagung kuning (Malden yang dikutip oleh Rismunandar, 1986) disajikan pada Tabel
1.

Rendahnya daya cerna asam amino dari biji sorghum disebabkan oleh tannin
yang terkandung dalam kulit biji sorghum yang bervariasi dari 0,2-2,0 % (Wahju,
1988). Kandungan tannin dalam sorghum ditentukan oleh wamna biji, karena warna
biji yang coklat gelap atau coklat kemerah-merahan nengandung kadar tannin yang
tinggi, sedangkan kadar tannin yang rendah diperlihatkan oleh warna biji yang putih.

2.2. Tanin

Tanin merupakan senyawa phenol yang mampu mengikat protein pada gugus
amino terutama lisin dan arginnin (Cheke dan Shull, 1985). Tanin dapat menghambat
aktifitas kerja enzim pencernaan seperti anilase, lipase, dan protease. Tanin terdin
dari 2 kelompok yaitu turunan dari flavano! atau “condensed tannins” (jumlah tanin
terbesar pada biji sorghun yang terletak di sekitar endosperma) dan “hydrolysable
tannins” (terletak antara lapisan testa dan pericarp) (Ribereau dan Gayon, 1972).

2.3. Fermentasi

Kualitas biologis bahan pakan tergantung dari kandungan nutrisi, komposisi,
ketersediaan biologi (Biologycal availability), dan keberadaan anti nutrisi (Winarno
et al, 1981). Usaha untuk meningkatkan nilai nutrisi pakan ditckankan pada
peningkatan kecernaan pakan.

Peningkatazi mutu pakan dapat dilakukan dengan pengolahan secara mekanik,
kimia, dan biologi dari bahan pakan (Winamo er @/, 1981). Selanjutnya dijelaskan
bioteknologi yang menggabungkan pengolahan secara biologis, biokimia, kimia, dan



rekayasa genetis dapat digunakan sebagai media untuk meningkatkan nilai nutrisi dari
bahan pakan. Usaha peningkatan nilai nutrisi (peningkatan ketersediaan nutrisi dan
pereduksian faktor anti nutrisi), tekstur, dan palatabilitas dapat dilakukan dengan
fermentasi dengan menggunakan mikroorganisme.

Fermentasi adalah suatu reaks: oksidasi-reduksi dalam sistem biologi yang
menghasilkan energi dimana sebagai donor proton dan aseptor elektron digunakan
substrat organik (Winarno e al., 1981). Fermentasi merupakan suatu kegiatan
mikroorganisme secara aerob maupun anaerob yang menghasilkan suatu proses
perubahan kimia spesifik pada substrat organik . Fermentasi dapat terjadi karena
adanya aktifitas mikroorganisme penyebab fermentasi pada substrat organik yang
sesuai (Winamo e/ al, 1981; Santoso, 1987), dan terjadinya fermentasi dapat
menyebabkan perubahan sifat bahan sebagai akibat pemecahan kandungan bahan
tersebut. Benerjee (1978) menambahkan fermentasi akan menyebabkan
depolimerisasi pada substrat,

Chahal (1985) menjelaskan proses fermentasi ditinjau dani jenis mediumnya
dibagi menjadi 2, yaitu: medium cair dan medium padat. Fermentasi pada medium
cair yaitu feermentasi dengan substrat terlarut atau tersuspensi sebagai partikel-
partikel dalam fase cair. Fermentasi medium padat adalah fermentasi dengan substrat
tidak larut (tanpa adanya air bebas), namun mempuinyai kandungan air yang cukup.

Keuntungan fermentasi medium padat adalah teknologinya murah dan mudah
dikombinasikan tujuan lain (Basuki dan Wiryasasmita, 1937). Hesseltine dalam
Aidoo ef al. (1982) lebih lanjut menjelaskan tentang keuntungan dan kerugian dengan
menggunakan fermentasi mediuvm padat.

Keuntungannya yaitu: 1) Medium yang digunakan relatif sederhana, 2)
Ruang vang diperiukan untuk peralatan fermentasi relative kecil; 3) Persiapan
inokulumnya lebih sederhana; 4) Kondisi medium padat pertumbuhan fungi
mendekati kondisi habitat alaminya; S5) Aerasi dihasilkan dengan mudah dengan
ruang udara tiap pariike! substrat, 6) Produk yang dihasiikan dapat dipanen dengan
mudah.

B et { t\‘&\‘\é‘ww



Kerugiannya yaitu: 1) Tipe organisme terbatas pada jenis yang dapat tumbuh
dengan kadar air rendah; 2) Kesulitan mengontrol pH; 3) Inokulum menggunakan
spora yang banyak; 4) Sukar dihomogenasi.

2.4. Aspergilius niger

Aspergillus niger merupakan salah satu kapang genus Aspergiflus, famili
Moniliaceae, ordo Moniliates, kelas Deuteromycetes, devisi Eumycetes (Frazier dan
Westhoff, 1978). Lebih lanjut dijelaskan bahwa Aspergillus niger merupakan kapang
yang dapat tumbuh cepat dengan beberapa strain tertentu digunakan secara komersial
dalam produksi asam sitrat, asam glukonat, serta beberapa jenis enzim seperti
amilase, pektinase, amiloglukosidase dan selulase

Winarno (1983) menjelaskan' bahwa enzim-enzim yang dihasilken oleh
Aspergillus niger acalah karbohidrase, selulase, lipase, glukosa oksidase, katalase dan
pektinase. Enzim selulase yang dihasilkan oleh Aspergillus niger rfxgnunjukkan
aktivitas optimum pada kisaran pH 4,5 — 5,5. Suhu pertumbuhan yang optimum bagi
Aspergillus niger berkisar 35°C.

Mikroorganisme yang digunakan dalam industri diharapkan mempunvai ciri-
ciri antara lain nampu tumbuh dengan cepat dalam substat organik, mudah dibiakkan
dalam jumlah besar, pada kondisi tertentu bersifat konstan dan mampu menghasilkan
enzim yang diperlukan secara cepat. Aspergillus m'gerl termasuk kapang yang
tumbuh dengan cepat, tidak membahayakan karena tidak menghasitkan mikotoksin
dan bersifat aerobik sehingga membutuhkan oksigen dalam jumiah cukup (Rapper
dan Fennel, 1977). Winarmo (1983) menjelaskan lebih lanjut bahwa enzim ranase
(Tannin asil hidrolase) yang dihasilkan Aspergillus niger dapat melarutkan senyawa
tanin yang tidak larut menjadi asam galat dan glukosa yang mudah larut.

Aspergillus niger adalah kapang yang hifanya bersepta dan sporanya bersifat
aseksual. Ada 2 macam hifa pada 4spergillus yaitu; hifa yang terletak pada bagian
terendam dari substrat berfungsi menyerap zat hara, dan hifa yang menghadap



permukaan berfungsi sebagai alat reproduksi (Frazier dah Westhoff, 1978).
Sudamadji ef a/. (1989) menjelaskan bahwa cirri yang membedakan Aspergillus niger

dengan jenis lainnya adalah konidianya yang berwarna hitam.



BAB IlI
MATERI DAN METODE

3.1. Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan selama 6 bulan di Laboratorium Ilmu
Makanan Ternak dan Laboratorium Sentral Fakultas Peternakan UNDIP Tembalang

Semarang.
3.2, Bahan dan Alat

Penelitian im menggunakan biji sorghum (coklat) yang biasa digunakan
sebagai bahan pakan berasal dari PT Bamboo Semarang dan isolat Aspergillus niger
(FNCC 6003 A niger) dari Fakultas Teknologi Pertanian (FTP) Univesitas Gadjah
Mada.

3.3. Prosedur Peneliﬁan
Pelaksanaan penelitian ini terdiri dari § tahap, yaitu;

1. Tahap Persiapan
Tahap persiapan dimulai dari pembelian isolate Aspergillus niger dari
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada Yogyakarta,
kemudian dilarutkan dengan peptone dan diremajakan dengan menggunakan
tabung agar miring (PDA). Peremajaan ini membutuhkan waktu 7 hari.

2. Tahap “Enrichment” atau Perbanyakan Biomassa
Setelah hasil peremajaan Aspergillus niger diperoleh, maka dilalkukan
perbanyakan dengan menggunakan cawan Petri. Alat-alat dan bahan yang



digunakan dalam proses pcfemajaan dan perbanyakan ini harus disterilisasi
dengan menggunakan autoclave pada suhu 121°C dengan tekanan 1,5 kg/cm®
selama 20 menit, supaya tidak terkontaminasi. Pelaksanaan pemindahan
Aspergillus niger dilakukan di ruang kaca (“in case”) dengan dilengkapi
pembakar Bunsen dan menggunakan “ose” yang selalu dibarakan dahulu
sebelum digunakan. Pelaksanaan perbanyakan ini dilakukan selama 3 minggu
untuk memperoleh hasil yang cukup untuk penelitian ini.

3. Tahap Fermentasi
Fermentasi dilakukan diawali dengan pemanenan biomassa yang dikering
nginkan serta dihitung berdasarkan perlakuan (0,10% dan 0,20%). Setelah
dicampurkan sorghum dan Aspergillus niger, maka di lakukan pengamatan
berdasarkan perlakuan lama fermentasi (0, 1 dan 2 minggu).

4. Tahap Analisis Kimia
Analisis kimia dilakukan setelah diperoleh hasil fermentasi sesuai perlakuan
masing-masing. Analists ini dilakukan di laboratorium Ilmu Makanan Ternak

Fakultas Peternakan Universitas Diponegoro Semarang,

5. Tahap Analisis Data _
Analisis data yang dilakukan adalah analisis varians dan uji beda nilai tengah
Duncan. Proses fermentasi sorghum dengan Aspergillus niger padaa kadar air
50% dengan perlakuan konsentrasi 0.10 % dan 0.20% dari bahan kering
sorghum (Faktor I) dan perlakuan lama fermentasi 0, 1, 2 dan 3 minggu.

3.4. Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) berpola
faktorial dengan 3 ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi dspergillus niger (K1:
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0.10% dan K2: 0.20% bahan kering sorghum). Faktor kedua adalah lama fermentasi
(W0, W1 dan W2 masing-masing 0,1 dan 2 minggu).

Model linear :
Yige = p+ o + B+ (aB)s + i

Yix : Nilai pengainatan dari konsentrasi ke-i, lama fermentasi ke-j dan ulangan ke-
k

g Nilai rata-rata umum

o; : Pengaruh konsentrasi ke-i

B;  : Pengaruh lama fermentasi ke~

(aP); - Pengaruh interaksi konsentrasi ke-i dan lama fermentasi ke-j

€j . Pengaruh galat dari konsentrasi ke-i, lama fermentasi ke-j dan ulangan ke-k

Variabel vang diamati adalah kadar tanin dan protein kasar. Analisis data
yang dilakukan adalah analisis varians dan uji beda nilai tengah Duncan dengan
menggunakan program komputer costat dengan tingkat signifikansi 0.05.
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BAB 1V
HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis varians terhadap penelitian yang telah dilakukan menunjukkan
bahwa tidak terjadi interaksi secara nyata (P>0,05) antara konsentrasi Aspergillus
niger dan lama fermentasi terhadap kadar serat kasar sorghum. Serat kasar sorghum
tidak dipengaruhi secara nyata (P>0,05) oleh peningkatan konsentrasi Aspergillus
niger (0,10-0,20%), namun nyata (P<0,05) dipengaruhi oleh lama fermentasi (0,1 dan
2 minggu). Hasil uji beda nilai tengah Duncan terhadap penelitian fermentasi
menggunakan Aspergillus niger terhadap serat kasar sorghum dapat diamati dari
Tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh Fermentasi Terhadap Serat Kasar (%) Sorghum.

Lama Fermentasi Aras Inokutan (%) Rerata
(Minggu) 0.10 0.20

0 3,56 3,50 3,53%

1 3,48 342 345%

2 2,97 2,68 2,82°
Rerata 3,34% 3,20%

Keterangan : Huruf superskrip yang berbeda pada kolom atau baris menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05).

Hasil uji beda tengah Duncan (Tabel 2) menunjukkan bahwa fermentasi
sorghum dengan menggunkan isolate Aspergillus niger akan nyata (P<0,05)
menurunkan kadar serat kasar pada minggu kedua, sedangkan menggu pertama
penurunannya ternyata tidak nyata (P>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa fermentasi
membutuhkan waktu untuk pertumbuhan Aspergilius niger dan produksi enzim-

enzim termasuk enzim selulase.
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Serat kasar terdiri dari selulosa, hemiselulosa dan lignin (Tilman ef al., 1989).
Menurut Chesson (1988), selloulosa dan hemi selulosa berkaitan dengan kerapatan
matriks dinding sel, dimana kerapatan yang tinggi akan membatasi aktivitas enzim-
enzim mikroorganisma untuk mendegradasi polisakarida dinding sel. Penurunan
kadar serat kasar pada penalitian ini disebabkan , karena degradasi selulosa dan
hemiselulosa oleh enzim selulase yang dihasilkan oleh Aspergilius niger. Selulase
merupakan enzim yang merupakan suatu kompleks ¢nzim yang terdiri dari beberapa
enzim yang bekerja secara bertahap atan bersama-sama menguraikan selulosa
menjadi glukosa (Judoamidjojo ef al., 1989). Glukosa merupakan sumber karbon
terpenting untuk proses hidup mikroorganisme (Winanme dan Faerdiaz, 1979).

Winarmo (1983) menjelaskan lebih lanjut bahwa enzim tanase (Tannin asil
hidrolase) yang dihastikan Aspergilius niger dapat melarutkan senyawa tanin yang
tidak larut menjadi asam galat dan glukosa yang mudah larut.

Aspergillus niger dapat menghasilkan enzim sellulase vang banyak
mengandung f-glukosidase, tetapi rendah exo dan endo glukanase (Mendels, 1982).
Pertumbuhan optimum Aspergillus niger pada pH 3,0-6,0 (Bonwart, 1983). Suhu
untuk produksi enzim sellulase adalah 25-28°C, sedangkan pertumbuhan optimum
35-37°C (Frazier dan Westhoff, 1978). Pertumbuhan mikroorganisme pada media
ditandai dengan meningkatnya jumlah dari massa sel (Frazier dan Westhoff, 1978).
Fermentasi ubi kayu dengan Aspergillus nigerdapat meningkatkan protein kasar dari
2% menjadi 18-40 % (Kompiang et al., 1994).

Penelitian Isprindasari (1998) menunjukkan bahwa fermentasi Aspergillus
niger pada onggok (limbah industri tepung tapioka) selama 0, 1 dan 2 minggu tidak
terjadi penurunan yang signifikan (P>0,05) terhadap bahan kering onggok yaitu:
42 82%; 41,74% dan 41,34%. Penurunan bahan kering disebabkan aktivitas
Aspergillus niger dalam fermentasi. Aspergillus niger akan memanfaatkan bahan
organic berupa serat kasar dan bahan ekstra tanpa nitrogen melalui degradasi oleh
enzim, schingga menghasilkan senyawa glukosa untuk peertumbuhannya. Fardiaz
(1988) menyatakan saat fermentasi berlangsung terjadi perombakan karbohidrat
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bahan digunakan sebagai energi oleh mikrobia. Proses biokonversinya dijabarkan
oleh Said (1987) sebagai berikut: Karbohidrat (1 kg C) + 02 (1,3 kg) ---vue- PST (0,5
kg C)+ CO (1,8 kg) + 2700 kkal.

Hasil analisis varians terhadap penelitian yang telah dilakukan menunjukkan
bahwa tidak terjadi interaksi secara nyata (P>0,05) antara konsentrasi Aspergillus
niger dan lama fermentasi terhadap kadar protein kasar sorghum. Protein kasar
sorghum fidak dipengaruhi secara nyata (P>0,05) oleh peningkatan konsentrasi
Aspergillus niger (0,10-0,20%), namun nyata (P<0,05) dipengaruhi oleh lama
fermentasi (0,1 dan 2 minggu). Hasil uji beda nilai tengah Duncan terhadap
penelitian fermentasi menggunakan Aspergillus niger terhadap protein kasar sorghum
dapat diamati dari Tabel 3.

Tabel 3. Pengaruh Fermentasi Terhadap Protein Kasar (%) Sorghum.

Lama Fermentast Aras Inokulan (%) Rerata
(Minggu) 0.10 0.20
0 10,55 10,54 10,55%
1 13,83 13,78 13,81°
2 14,47 14,37 14,437
Rerata 12,954 12,904
Keterangan : Huruf superskrip yang berbeda pada kolom atau baris menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05).

Hasil uji beda tengah Duncan (Tabel 3) menunjukkan bahwa fermentasi
sorghum dengan menggunkan isolate Aspergillus nmiger akan nyata (P<0,05)
menurunkan kadar serat kasar pada minggu kedua, sedangkan menggu pertama
penurunannya ternyata tidak nyata (P>0,05). Hal ini menunjukkan bahwa fermentasi
membutuhkan waktu untuk pertumbuhan Aspergillus niger dan produksi enzim-

enzim termasuk enzim selulase.
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Penelitian Isprindasari (1998) menunjukkan bahwa fermentasi Aspergillus
niger pada onggok (limbah industri tepung tapioka) selama 0, 1 dan 2 minggu
meningkatkan secara signifikan (P>0,05) terhadap protein kasar onggok vaitu:
1,56%; 3,09% dan 4,23%. Peningatan nitrogen yang terdapat dalam bahan karena
terjadi peningkatan jumlah miselium Aspergillus niger sebagai akibat pertumbuhan
kapang tersbut. Sumber nitrogen yang dibutuhkan diperoleh melalui pengikatan
nitrogen dari udara (fiksasi N) yang dilakukan Aspe}'gilius niger (Schrickx et al.,
1995 dan Birk et 4/, 1996). Hal ini disebabkan fermentasi yang dilakukan dalam
kondisi aerob, sehingga nitrogen dari udara dapat dimanfaatkan oleh Aspergillus
niger. Pengikatan nitrogen merupakan proses reduktif yang dikatalisis oleh enzim
nitrogenase dan ammonia sebagai proses untama produk tersebut (Schlegel dan
Schmidth, 1994). Amonia yang dihasilkan akan bereaksi dengan a-ketogiutarat yang
merupakan senyawa antara siklus asam trikarboksilat (TCA) yang akan membentuk
glutamat. Glutamat yang dibentuk merupakan donor gugus amino dalam biosintesis
asam-asam amino vang lain melalui reaksi transaminasi (Lechniger, 1975). Asam-

asam amino merapakan komponen dasar dari protein (Kusnawidjaja, 1993).
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KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menyimpulkan bahwa fermentasi dengan menggunakan
isolate Aspergillus niger dapat menurunkan kadar serat kasar sorghum dan
meningkatkan kadar protein kasar sorghum. Peningkatan protein kasar sorghum
akibat fermentasi tersebut terjadi pada minggu pertama fermentasi, sedangkan
penurunan kadar serat kasar terjadi pada minggu kedua fermentasi.
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