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ABSTRAK

Putak adalah salah satu bahan pakan sumber energi, dan digunakan sebagai pakan untuk ternak sapi, babi dan
ayam. mengandung pati yang cukup tinggi yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber energi bagi ternak.
Kandungan nutrien putak antara lain Ca 1,40%, abu 7-8%, protein kasar 2,0-2,3%, gross energi 3480 kcal/kg,
serat kasar 12,04%. Kandungan serat kasar menyebabkan pembatasan pemanfaatan putak dalam pakan ayam dan
menurunkan kecernaan. Salah satu teknologi yang dapat meningkatkan nutrien dan kecernaan yaitu teknologi
fermentasi. Dalam proses fermentasi perlunya aditif sebagai sumber nutrien maupun aditif sumber mikroorganisme.
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan nira lontar pada level yang berbeda pada proses
fermentasi terhadap kadar abu, kalsium dan fosfor putak. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
dengan empat perlakuan dan empat ulangan adapun perlakuan yaitu PNO: putak fermentasi tanpa nira lontar,
PN1: putak fermentasi 10% nira lontar, PN2: putak fermentasi 20% nira lontar, PN3: putak fermentasi 30% nira
lontar. Data dianalisis dengan analisis sidik ragam dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa level nira lontar berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap kadar abu dan
kalsium putak fermentasi, namun berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar fosfor. Level nira lontar dapat
meningkatkan kadar fosfor putak terfermentasi. Semakin tinggi level nira maka makin tinggi kadar fosfor putak
yang difermentasi.

Kata kunci : Abu, fermentasi, fosfor, kalsium, nira lontar, putak..

PENDAHULUAN

Jagung merupakan salah satu bahan pakan sumber energi utama dalam pakan unggas
penggunaannya mencapai 60%, dan kebutuhan jagung nasional 58% diperuntukan untuk pemenuhan
kebutuhan pakan (Panikkai et al., 2017). Selain digunakan sebagai pakan, jagung juga merupakan bahan
pangan, dan biofuel menyebabkan permintaan jagung makin tinggi dan berdampak pada peningkatan
harga.. Solusi permasalahan tersebut untuk bidang peternakan yaitu dengan pemanfaatan pakan sumber
energi lain sebagai pengganti jagung dalam pakan ayam. Diantaranya menggunakan putak. Putak
merupakan sagu yang diperoleh dari bagian tengah atau empular pohon gewang (Corypha gebanga).
Tepung putak mengandung bahan organik 95.17%, protein kasar 9,79%, serat kasar 5,39%, lemak kasar
0,84% dan Bahan Ektrak Tanpa Nitrogen (BETN) 79,15% (Hilakore et al., 2013), kalsium (1,40%), abu
(7-8%), protein kasar (2,0-2,3%) gross energi 3480 kcal/kg (Flori et al., 2020), serat kasar 12,04% (Owa
& Jasman, 2022). Putak dapat digunakan hingga 20% dalam pakan ayam broiler (Nalle et al., 2017),.
Kandungan serat kasar yang tinggi menyebabkan pembatasan pemanfaatan putak dalam pakan ayam.
Salah satu teknologi yang dapat menurunkan serat kasar dan meningkatkan kecernaan adalah fermentasi
(Hariyani & Chuzaemi, 2019; Hilakore et al., 2013).

Proses fermentasi memerlukan aditif baik berupa sumber nutrien maupun sebagai sumber
mikroorganisme. Nira lontar adalah cairan yang disadap dari bunga jantan pohon lontar, mengandung gula
antara 10-15% (lrmayuni et al., 2018). Selain itu penyimpanan nira menyebabkan terjadinya fermentasi

spontan dan mikroorganisme yang ada adalah bakteri asam laktat seperti Leuconoctoc mesenteroides,

435


mailto:indahkoni@gmail.com

Seminar Nasional Politani Kupang Ke-6
Kupang, 07 Desember 2023

Leuconoctoc  pseudomesenteroides, Lactobacillus plantarum, dan Lactobacillus fermentum
(Chayaningsih, 2006); Saccharomyces cerevisae (Irmayuni et al., 2018). Fermentasi pada putak dan
produk sampingnya telah dilakukan oleh Soares et al., (2018) yang menlaporkan bahwa fermentasi
ampas putak dengan Saccharomyces cerevisae dapat menurunkan kadar tanin yang tinggi setelah 48 jam
fermentasi. Penggunaan nira lontar dalam proses fermentasi telah dilakukan oleh beberapa peneliti
yaitu fermentasi feses kambing dan ayam sebesar 15% meningkatkan protein kasar dari 13,70 menjadi
15,80% dan menurunkan serat kasar dari 8,01 menjadi 6,96% (Helda & Sabuna, 2012), dan kadar serat
kasar kulit pisang menurun dari 18,71 menjadi 11,55% setelah difermentasi selama 6 hari dengan 20%
nira lontar (Koni et al., 2021) dan menurunkan serat kasar dan asam fitat pada dedak padi setelah
difermentasi 10% nira lontar (Koni et al., 2023).

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan nira lontar pada level yang

berbeda pada proses fermentasi terhadap kadar abu, kalsium dan fosfor putak.

METODE PENELITIAN
Materi Penelitian

Materi yang digunakan dalam penelitian ini, putak yang diperoleh dari pedagang putak di Lili
Kabupaten Kupang, nira lontar dari penyadap di Oesapa, tibangan ohause kapasitas 4000 g dengan
kepekaan 0,01g, toples ukuran 1 liter, oven suhu 60°C untuk mengeringkan hasil fermentasi.
Prosedur Penelitian

Bahan baku berupa putak dibeli dari Lili Kabupaten Kupang Putak dijemur dan dihaluskan
dengan ukuran saringan 1 mm, setelah digiling dilakukan analisis kadar bahan kering, karena dosis
nira yang digunakan merupakan persen dari bahan kering putak. Putak yang telah dihaluskan
kemudian dicampur dengan nira lontar sesuai perlakuan yaitu 0, 10, 20, dan 30% dari bahan kering
putak. Bahan yang difermentasi dibuat dengan kadar air 35%, setelah tercampur homogen campuran
tersebut dimasukan ke dalam toples sambil dipadatkan, bagian permukaan toples ditutupi dengan
plastik bening kemudian ditutup dengan tutupan toples. Pada bagian luar tutupan toples direkatkan
dengan isolasi bening Kemudian bahan tersebut diletakkan pada ruangan yang tidak terkena sinar
matahari langsung dan difermentasi selama enam hari. Proses fermentasi merujuk pada penelitian
Koni et al., (2022). Setelah enam hari toples fermentasi dibuka dan dilakukan pengujian secara fisik
seperti pengukuran pH, penilaian aroma, tekstur, warna. Hasil fermentasi kemudian dikeringkan dalam
oven 60°C selama 48 jam. Hasil fermentasi kemudian diambil 10% dan dikemas untuk dikirim ke
laboratorium untuk analisis kadar abu sesuai petunjuk (AOAC, 2005), kadar fosfor menggunakan
metode AOAC, (2005) kalsium dengan metode AAS (Metode 942.05) dan fosfor menggunakan
spektrofotometri (metode 965.17).
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Tabel 1. Komposisi Nutrien Putak

Kompoenen Nutrien Satuan

Bahan kering* % 90,16
Lemak kasar* % 0,46
Serat kasar* % 4,62
Protein kasar* % 2,01
Abu* % 2,78
Kalsium (Ca)** mg/Kg 3681,667
Fosfor (P)** mg/kg 6,918
NDF* % 14,86
ADF* % 7,24
Selulosa* % 5,42
Lignin* % 2,12
Hemiselulosa* % 7,62
Gross energi* Kcal/kg 3647

Keterangan:*Balai Pengujian Standar Instrumen Unggas dan Aneka Ternak, Kementerian Pertanian Ciawi Bogor
** |_aboratorium Biokimia Nutrisi Fapet UGM

Rancangan Penelitian

Rancangan acak lengkap digunakan dalam penelitian ini dengan empat perlakuan dan empat
ulangan. Keempat perlakuan yaitu PNO: putak fermentasi tanpa nira lontar, PN1: putak
fermentasi 10% nira lontar, PN2: putak fermentasi 20% nira lontar, PN3: putak fermentasi
30% nira lontar.
Parameter Penelitian

Parameter penelitian vyaitu kadar abu sesuai petunjuk (AOAC, 2005), kadar fosfor
menggunakan metode AOAC, (2005) kalsium dengan metode AAS (Metode 942.05) dan fosfor
menggunakan spektrofotometri (metode 965.17).
Analisis Data

Data dianalisis varians bila berpengaruh nyata dilanjutkan Duncan s new Multiple Range Test
(DMRT) (Gasperz, 2006).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Abu

Level nira lontar berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar abu putak. Hal ini
kemungkinan karena mineral yang ada dalam putak itu sendiri maupun pada aditif (nira lontar)
mencukupi kebutuhan mineral mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi sehingga tidak
menyebabkan pengurangan yang signifikan. Mineral dibutuhkan oleh mikroorganisme dalam jumlah
yang sedikit (Stauffer, 1989). Bila dibandingkan dengan kadar abu pada putak (Tabel 1) terlihat bahwa

proses fermentasi meningkatkan kadar abu putak.
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Tabel 2. Rata-rata Kadar abu (%) , kalsium (mg/kg) dan Fosfor (mg/kg) putak dengan level nira lontar berbeda

Level gula air (%) P.arameter

Abu (%) Kalsium (mg/kg) Fosfor (mg/kg)
PNO 3,20+0,05 4984.35+290.94 3.25+0.39a
PN1 3.32+0,04 4863.85+193.33 5.85+1.40P
PN2 3.24+0.09 4592.96+332.32 6.32+0.79b
PN3 3.34£0.04 4558.22+84.85 8.19+0.68¢C
P value 0.062 0.171 0.001

Keterangan: Rata-rata + Standar deviasi yang diikuti superscript huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%

Kadar Kalsium
Anggorodi (1994) menyatakan bahwa kalsium (Ca) merupakan mineral yang penting bagi

tubuh ternak. Rata-rata kadar kalsium tepung putak hasil fermentasi dengan level nira lontar berbeda
ditampilkan pada Tabel 2. Hasil analisis varians menunjukkan bahwa level nira lontar berpengaruh
tidak nyata (P<0,05) terhadap kadar kalsium putak. Hal ini menunjukkan bahwa nira lontar dengan
level berbeda tidak memberikan dampak pada perubahan kalsium tepung putak setelah difermentasi
enam hari. Bila dibandingkan dengan kalsium pada putak tanpa fermentasi terlihat bahwa proses
fermentasi dengan nira lontar maupun tanpa nira lontar meningkatkan kadar kalsium putak.
Peningkatan kadar kalsium pada proses fermentasi karena sumbangan mineral dari mikroorganisme
pada pembuatan silase (Chrysostomus et al., 2020). Berbeda dengan hasil penelitian Koni et al.,
(2022) bahwa level nira lontar mempengaruhi secara siginifikan terhadap peningkatan kadar kalsium
dedak padi fermentasi.
Kadar Fosfor

Fosfor (P) merupakan mineral yang berperan penting dalam metabolisme energi (Pratiwi et al.,
2019). Rata-rata kadar fosfor (P) tepung putak fermentasi ditampilkan pada Tabel 2. Hasil analisis
varian menunjukkan bahwa level nira lontar berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar fosfor
putak. Terlihat bahwa makin tinggi kadar nira lontar diikuti dengan peningkatan dengan kadar fosfor
putak terfermentasi. Hal ini kemungkinan karena kadar nira lontar yang tinggi menyebabkan makin
banyak mikroorganisme yang bertumbuh dan menghasilkan enzim yang mendegradasi antinutrien
pada putak yang mengikat mineral sehingga kadar mineral dalam bahan makin tinggi, selain itu tubuh
mikroorganisme juga mengandung mineral seperti fosfor dengan meningkatkan kadar nira maka
jumlah mikroorganisme makin meningkat dan menyumbangkan kadar fosfor dalam substrat yaitu
putak pun makin tinggi. Hal ini sesuai dengan pendapat Despal et al., (2011) bahwa kemungkinan
karena dengan meningkatkan kandungan karbohidrat mudah larut maka kebutuhan energi
mikroorganisme pun terpenuhi maka semakin banyak jumlah mikroorganisme. Hasil penelitian ini
berbeda dengan Koni et al.,(2022) yang melaporkan bahwa makin tinggi nira lontar makin menurun
kadar fosfor dedak padi terfementasi dengan nira lontar. Perbedaan ini karena perbedaan kandungan

fofor pada bahan awal yaitu pada dedak 0,223 % sedangkan pada putak 0,69%
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KESIMPULAN
Penggunaan nira lontar hingga 30% meningkatkan kadar fosfor pada putak.
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