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Abstract: In tropical areas like Indonesia, the presence of forage feed is 

significantly impacted by seasonal changes, resulting in abundance during the 

wet season and scarcity during the dry season. Agricultural waste is a solution 

as an alternative animal feed, one of which is corn stover. Research aimed at 

determining the nutritional composition of corn stover fermented with 

different fermentor was conducted at the Nutrition and Animal Feed 

Laboratory, Faculty of Animal Science, University of Mataram. This research 

was organized based on a completely randomized design with four treatments 

and five replications. They were T0: 1 kg corn stover (CS) without treatment, 

T1: 1 kg CS + 40 g Saccharomyces cerevisiae (SC); T2: 1 kg CS + 40 ml 

MA-11; T3: 1 kg CS + 20 gr SC + 20 ml MA-11. The variables observed were 

physical properties such as colour, texture and aroma and nutritional content 

(Dry matter (DM), Organic matter (OM), Crude Protein (CP), Crude Fibre 

(CF) and Crude Fat (CFa). The results showed that the addition of SC and 

MA-11 not give a significant effect (P>0.05) on CFa. However, the addition 

of them had a significant effect (P<0.05) on the decrease of DM, BO and SK 

content and the increase of PK content. The highest average BK and OM 

contents were obtained in T0 (control) at 81.44%, and 82.20%, the highest 

average CP and CFa contents were obtained in T2 (MA-11) at 9.36%, and 

1.90%. The lowest average CF content was obtained in T2 (MA-11) at 

26.40%. 
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Pendahuluan 

 

Pakan memegang peranan penting dalam 

mengembangkan usaha peternakan, 

berkontribusi pada pertumbuhan dan reproduksi 

ternak. Pakan hijauan menjadi bahan makanan 

utama bagi ternak ruminansia, tetapi 

ketersediaannya di daerah tropis seperti 

Indonesia sangat dipengaruhi oleh musim, 

dengan kelimpahan saat musim hujan dan 

kekurangan saat musim kemarau. Untuk 

menjaga ketersediaan pakan, diperlukan 

penggunaan bahan pakan lokal alternatif untuk 

menggantikan pakan hijauan dan memastikan 

asupan nutrisi ternak tetap terpenuhi yaitu pakan 

asal limbah pertanian. 

Limbah pertanian yang dapat 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak termasuk 

tumpi jagung, yang dihasilkan selama pemipilan 

atau perontokan biji jagung. Meskipun tumpi 

jagung memiliki kandungan nutrisi yang cukup 

baik, seperti BK 87,4%, PK 8,6%, LK 0,5%, SK 

21,3%, dan TDN 48,5%, penggunaannya sebagai 

pakan ternak memiliki kelemahan, seperti 

rendahnya palatabilitas dan kandungan protein 

serta serat kasar yang tinggi sehingga sulit 

dicerna oleh ternak. Untuk mengatasi ini, 

fermentasi dianggap sebagai solusi potensial. 

Fermentasi adalah proses pengubahan 

senyawa komplek menjadi senyawa sederhana 

dengan bantuan mikroorganisme. Menurut 

Pamungkas (2011), fermentasi bahan baku 

pakan dapat meningkatkan kualitas nutrisi 

dengan cara penurunan serat kasar, peningkatan 

protein kasar, dan mengurangi zat anti nutrisi. 

Bakteri Bacillus sp., yang dapat diperoleh 
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melalui agen fermentor seperti MA-11 

(Microbacter alfafa), serta ragi tape 

(Saccharomyces cerevisiae) merupakan 

mikroorganisme yang sering digunakan dalam 

proses fermentasi pakan. Meskipun informasi 

mengenai kualitas nutrisi tumpi jagung yang 

telah difermentasi masih terbatas, penelitian 

mengenai komposisi nutrisi tumpi jagung setelah 

melalui fermentasi dengan fermentor yang 

berbeda akan dilakukan. 

 

Bahan dan Metode 

 

Alat dan bahan penelitian 

Instrumen penelitian terdiri dari 

aluminium foil, gelas ukur, sarung tangan, 

gunting, gelang karet, label, alat tumbuk, 

nampan, oven dengan suhu 60-70°C dan 105°C, 

plastik warna hitam, plastik polyester, sendok, 

sprayer, tali rafia, tanur dengan suhu 600°C, 

timbangan analitik berkepekaan 0,1 mg, 

timbangan analog, Wiley mill dengan saringan 

berdiameter 1 mm, dan seperangkat peralatan 

analisis proksimat. Sementara itu, materi yang 

dipergunakan mencakup tumpi jagung, molases, 

agen fermentasi seperti Ragi Tape 

(Saccharomyces cerevisiae) atau SC dan MA-

11, serta bahan kimia yang diperlukan guna 

analisis proksimat. 

 

Metode penelitian 

Rancangan acak lengkap (RAL) pola 

searah digunakan meliputi 4 perlakuan dan 5 

ulangan sebagai berikut: 

T0 = 1 kg tumpi jagung tanpa perlakuan 

(Kontrol)  

T1 = 1 kg tumpi jagung + (25 ml molases + 60 

ml aquades)  + 40 gr SC  

T2 = 1 kg tumpi jagung + (25 ml molases + 60 

ml aquades)  + 40 ml MA-11 

T3 = 1 kg tumpi jagung + (12,5 ml molases + 60 

ml aquades + 20 gr SC + 20 ml MA-11) 

 

Masing- masing perlakuan dimasukkan 

dalam plastik dan dipadatkan sampai suasananya 

anaerob, diikat rapat kemudian diinkubasi 

selama 21 hari, setelah masa inkubasi, perlakuan 

diamati sifat fisik meliputi warna, aroma dan 

tekstur. Setelah itu sampel ditimbang sejumlah 

200 gr dan disimpan ke dalam amplop map. 

Sampel kemudian dikeringkan pada oven 

pengering pada temperatur 60°C sampai 

beratnya konstan (3-4 hari). Sampel yang telah 

dikeringkan kemudian digiling dan disaring 

dengan diameter saring 0,2 ml dan siap untuk 

dianalisis komposisi nutrisinya (AOAC, 2019). 

 

Variabel yang diukur 

Variabel meliputi kandungan bahan kering 

(BK), bahan organik (BO), protein kasar (PK) , 

serat kasar (SK) dan lemak kasar (LK). 

Perhitungan menggunakan formula berikut: 

 

    (1) 

 

BK (%) = 100% - %KA  (2) 

 

 (3) 

 

BO (%) = 100% - Abu  (4) 

 

  (5) 

 

  (6) 

 

  (7) 

 

Keterangan: 

A : Massa cawan (oven 105oC) 

B : Massa sampel 

C : Massa cawan+sampel (oven 105oC) 

D : Massa cawan+sampel (tanur 600oC) 

E : Massa kertas saring+sampel (oven 105oC) 

F : Massa kertas saring+sampel (tanur 600oC) 

G : Massa kertas saring 

H : Massa kertas saring+sampel (oven 105oC 

pertama) 

I : Massa kertas saring+sampel (oven 105oC 

kedua) 

 
Analisis data 

Data yang diperoleh diolah menggunakan 

analisis variansi pola searah dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dan uji lanjut berjarak 

Duncan’s (Steel dan Torrie, 1993; SAS 2001). 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Sifat fisik dan komposisi nutrisi tumpi 

jagung  
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Setelah melalui proses fermentasi, tumpi 

jagung mengalami perubahan dengan 

meningkatnya kelembutan tekstur, perubahan 

warna menjadi lebih coklat, dan munculnya 

aroma tapai. Puspitasari et al., (2014) 

menjelaskan bahwa tanaman yang mengalami 

fermentasi mengalami transformasi ini karena 

proses respirasi anaerobik, yang terjadi ketika 

oksigen masih tersedia, CO2 dan suhu meningkat 

ketika gula dalam tanaman habis. Akibatnya, 

terjadi perubahan warna dan tekstur pada 

substrat. Aktivitas enzim selama proses ini 

memecah ikatan pada protein, lipid, dan amilum 

sehingga terurai dan menghasilkan tekstur yang 

halus, lembut, dan remah (Mulia et al., 2016). 

Dalam konteks komposisi nutrisi, tumpi 

jagung setelah fermentasi mengalami 

peningkatan dan penurunan. Winarno (2004) 

menjelaskan bahwa bahan pakan yang 

difermentasi oleh mikroorganisme akan 

berdampak positif seperti pengawetan, 

peningkatan daya cerna, dan eliminasi zat anti 

nutrisi serta racun pada bahan mentah. 

Kandungan nutrisi produk fermentasi umumnya 

akan lebih tinggi dari bahan aslinya. Mikroba 

memecah komponen kompleks menjadi zat-zat 

yang lebih sederhana untuk pencernaan, dibantu 

oleh enzim yang mereka hasilkan dan proses ini 

bersifat katabolik.. Rincian komposisi nutrisi 

terdokumentasi dalam Tabel 1. 

 

Tabel 1. Rata-rata komposisi nutrisi tumpi jagung setelah fermentasi 
 

Komposisi nutrisi (%) 
Perlakuan 

T0 T1 T2 T3 

BK 81,44±0,76a 76,82±1,14b 75,08±1,20b 76,58±0,83b 

BO 82,20±0,82a 79,97±0,65b 81,31±1,10ab 80,73±0,04ab 

PK 8,74±0,27a 9,07±0,53b 9,36±0,29b 9,21±0,72b 

SK 29,58±0,39a 27,54±0,29b 26,40±0,08d 26,88±0,02c 

LK 1,50±0,39 1,48±0,24 1,90±0,15 1,79±0,15 
abcdSuperskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

 

Bahan Kering (BK) 

Rataan BK tumpi jagung setelah 

fermentasi tertinggi diperoleh pada perlakuan T0 

(kontrol) dan terendah pada perlakuan T2 (MA-

11). Hasil tersaji lebih jelas pada Gambar 1. 

Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa 

silase tumpi jagung yang mengalami fermentasi 

dengan inokulum yang berbeda memiliki 

pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap 

kandungan BK. Uji lanjut Duncan’s 

mengindikasikan bahwa BK pada perlakuan T2 

lebih rendah dibandingkan kontrol, namun tidak 

menunjukkan perbedaan signifikan antara 

perlakuan T1 dan T3. Penurunan kandungan BK 

pada silase tumpi jagung yang mengalami 

fermentasi dengan menggunakan Saccharomyces 

cerevisiae, MA-11, dan kombinasi keduanya 

diyakini disebabkan oleh perombakan BK 

substrat, terutama bahan organik (BO), di mana 

BO mengalami dekomposisi oleh 

Saccharomyces cerevisiae dan mikroorganisme 

yang terkandung dalam MA-11. 

Hasil ini sesuai penelitian Azizah et al., 

(2013), yang diacu dalam Firdaus et al., (2020), 

yang menyatakan bahwa peran bioaktivator 

dalam fermentasi mampu menurunkan kadar air, 

karena selama fermentasi mikroorganisme 

memerlukan air untuk metabolisme. Selama 

proses fermentasi, kandungan air dalam substrat 

meningkat karena penguraian total bahan kering. 

Hal ini berfungsi sebagai sumber energi atau 

untuk pembentukan sel-sel baru, sehingga terjadi 

penurunan kandungan BK (Malianti et al., 

2019). Penambahan lebih banyak mikroba ke 

dalam substrat menyebabkan kadar air yang 

lebih tinggi dan kadar bahan kering yang lebih 

rendah (Suningsih et al., 2019). Hasil penelitian 

ini mendukung temuan Nurfadilah (2017) dan 

Malianti et al., (2019), yang menyatakan bahwa 

fermentasi dengan jamur dan bakteri dapat 

menurunkan kandungan BK pada pakan yang 

mengalami fermentasi. 
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Kandungan BK (%)

81.44

76.82
75.08 76.58

70
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T0 T1 T2 T3

Perlakuan

Gambar 1. Persentase bahan kering (BK) 

Bahan Organik (BO) 

Rataan BO tumpi jagung fermentasi 

tertinggi diperoleh pada perlakuan T0 (kontrol) 

dan terendah pada perlakuan T1 (Saccharomyces 

cerevisiae). Hasil tersaji lebih jelas pada Gambar 

2. Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa 

tumpi jagung fermentasi memberikan pengaruh 

yang nyata (P<0,05) terhadap BO. Uji lanjut 

Duncan’s menunjukkan bahwa BO pada 

perlakuan T1 lebih rendah daripada kontrol, 

meskipun tidak menunjukkan perbedaan dengan 

perlakuan T2 dan T3. Penurunan kandungan BO 

ini secara erat terkait dengan penurunan 

komponen penyusun BO, seperti penurunan 

kandungan SK dan BK. 

Kandungan BO (%)

82.2

79.97

81.31
80.73

78

79

80
81

82

83

T0 T1 T2 T3

Perlakuan

Gambar 2. Persentase bahan organik (BO) 

 

Menurut Nugroho et al., (2020), 

komposisi BO meliputi lemak, protein kasar, 

serat kasar, dan bahan ekstrak tanpa nitrogen 

(BETN). Pernyataan ini sejalan dengan 

penjelasan Aryo (2010), yang mengindikasikan 

bahwa perbedaan yang signifikan terkait dengan 

bahan kering juga mempengaruhi bahan organik. 

Kasmira (2011) mengemukakan bahwa 

penurunan kandungan BO terjadi karena nutrien 

yang terdapat dalam bahan telah dicerna oleh 

mikroba. Pertumbuhan mikroba erat kaitannya 

dengan durasi dimana semakin lama durasi maka 

pertumbuhan menjadi lebih baik dan merata 

tergantung nutrien bahan yang tersedia. Temuan 

serupa juga dilaporkan oleh Suningsih et al., 

(2019) dan Nurfadilah (2017), yang 

menyebutkan bahwa kandungan BO pada pakan 

mengalami penurunan selama proses fermentasi 

karena aktivitas mikroorganisme (jamur dan 

bakteri) yang ditambahkan dalam proses 

fermentasi. 

 

 

Protein Kasar (PK) 

Rataan PK tumpi jagung fermentasi 

tertinggi diperoleh pada perlakuan T2 (MA-11) 

dan terendah pada perlakuan T0 (kontrol). Hasil 

tersaji lebih jelas pada Gambar 3. Hasil analisis 

variansi menunjukkan bahwa silase tumpi 

jagung yang mengalami fermentasi dengan 

fermentor berbeda memberikan dampak yang 

signifikan (P<0,05) terhadap kandungan PK. Uji 

lanjut Duncan’s menunjukkan bahwa kandungan 

PK antara perlakuan T1, T2, dan T3 tidak 

berbeda, namun secara nyata lebih tinggi 

dibandingkan kontrol. Kenaikan kandungan PK 

pada T1, T2, dan T3 dibandingkan dengan T0 

disebabkan oleh penambahan protein yang 

berasal dari mikroba yang terdapat pada 

Saccharomyces cerevisiae dan MA-11. 

Kandungan PK (%)

8.74

9.07

9.36
9.21

8.4
8.6
8.8

9
9.2
9.4
9.6

T0 T1 T2 T3

Perlakuan

Gambar 3. Persentase protein kasar (PK) 
 

Temuan ini sesuai dengan Handajani 

(2014) yang melaporkan bahwa fermentasi dapat 

meningkatkan kandungan PK karena tubuh 

mikroba terdiri dari protein. Malianti et al., 

(2019) mengindikasikan bahwa peningkatan 

kandungan PK dapat disebabkan oleh 

pertumbuhan ragi tape (Saccharomyces 

cerevisiae) selama inkubasi, yang akan 

meningkatkan massa mikrobial yang kaya 
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protein. Temuan serupa juga dilaporkan oleh 

Sukaryani dan Yakin (2014), Fariadin (2022), 

dan Fitri (2023), yang mencatat bahwa 

penggunaan jamur dan/atau mikroba dalam 

proses fermentasi secara signifikan 

meningkatkan kandungan PK pada pakan. Hasil 

penelitian ini mencapai kandungan PK tertinggi 

sebesar 9,21%, serupa dengan penelitian Firdaus 

et al., (2020) yang mencapai 9,49% 

menggunakan fermentor Starbio, namun lebih 

rendah dibandingkan dengan fermentor Promix 

yang mencapai 11,08%. 

 

Serak Kasar (SK) 

Rataan SK tumpi jagung fermentasi 

tertinggi diperoleh pada T0 (kontrol) dan 

terendah pada perlakuan T2 (MA-11). Hasil 

tersaji lebih jelas pada Gambar 4. Hasil analisis 

variansi menunjukkan bahwa tumpi jagung 

fermentasi memberikan pengaruh yang sangat 

nyata (P<0,01) terhadap kandungan SK. Uji 

lanjut Duncan’s menunjukkan bahwa SK pada 

perlakuan T2 lebih rendah dibandingkan 

perlakuan lainnya, begitu juga dengan SK pada 

perlakuan T3 jika dibandingkan dengan 

perlakuan T1 dan T0, serta SK pada perlakuan 

T1 dan T0. Penurunan kandungan SK pada T2 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya 

disebabkan oleh adanya komponen penyusun 

serat yang lebih rendah, seperti hemiselulosa, 

selulosa, dan lignin. Nuraeni et al., (2019) 

mengemukakan bahwa kandungan SK 

melibatkan selulosa, hemiselulosa, dan lignin. 

 

Kandungan SK (%)

29.58

27.54
26.4 26.88

24

26

28

30

T0 T1 T2 T3

Perlakuan

Gambar 4. Persentase serat kasar (SK) 

 
Menurut Sitohang et al., (2012), 

penurunan kandungan SK disebabkan oleh 

aktivitas enzim selulase yang dihasilkan oleh 

Saccharomyces cerevisiae. Enzim selulase 

mampu menghidrolisis selulosa menjadi 

glukosa, sehingga menyebabkan penurunan 

kandungan SK. Malianti et al., (2019) juga 

menyatakan bahwa fermentasi dengan 

Saccharomyces cerevisiae dapat memecah 

ikatan-ikatan serat yang kompleks menjadi lebih 

sederhana. Temuan ini mendapatkan dukungan 

dari Sitohang et al., (2012), yang menyatakan 

bahwa proses fermentasi dengan menggunakan 

Saccharomyces cerevisiae dapat menurunkan 

kandungan SK. 

Kandungan selulolitik dalam MA-11 juga 

menjadi faktor penurunan kandungan SK pada 

tumpi jagung fermentasi. Bakteri selulolitik, 

seperti yang dijelaskan oleh Tarigan (2011), 

dapat menghasilkan enzim untuk hidrolisis 

selulosa dan hemiselulosa dan mengakibatkan 

penurunan serat pakan. Sukaryani dan Yakin 

(2014) menyatakan bahwa saat proses fermentasi 

terjadi peregangan ikatan 

lignoselulosa/lignohemiselulosa sehingga 

kandungan serat menurun. Temuan ini sejalan 

dengan laporan Fitri (2023), yang menyatakan 

bahwa fermentasi dengan menggunakan MA-11 

dapat menurunkan kandungan SK. Hasil SK 

terendah yang dicapai adalah 26,4%, sedikit 

lebih tinggi dari penelitian Firdaus et al., (2020) 

yang menggunakan fermentor Promix dan 

mencapai 25,4%. 

 

Lemak Kasar (LK) 

Rataan LK tumpi jagung fermentasi 

tertinggi diperoleh pada perlakuan T2 (MA-11) 

dan terendah pada perlakuan T1 (Saccharomyces 

cerevisiae). Hasil tersaji lebih jelas pada Gambar 

5. Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa 

tumpi jagung fermentasi menunjukkan pengaruh 

yang nyata (P>0,05) terhadap kandungan LK. 

Namun, terdapat kecenderungan penurunan 

kandungan LK pada tumpi jagung fermentasi. 

Sitohang et al., (2012) menjelaskan bahwa 

Saccharomyces cerevisiae menggunakan lemak 

dalam substrat sebagai sumber energi untuk 

metabolisme sel.  
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Kandungan LK (%)
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Gambar 5. Persentase lemak kasar (LK) 

 

Penurunan kadar lemak disebabkan oleh 

aktivitas enzim lipase yang dihasilkan oleh ragi 

untuk memecah lemak substrat sebagai sumber 

energi untuk pertumbuhannya (Malianti et al., 

2019). Saccharomyces cerevisiae dapat 

mendegradasi LK, yang dibuktikan dengan 

rendahnya kadar LK pada perlakuan fermentasi, 

karena lemak digunakan untuk memenuhi 

kebutuhan energi untuk pertumbuhan ragi. 

Temuan ini mendapat dukungan dari Fariadin 

(2022) dan Malianti et al., (2019), yang 

melaporkan bahwa proses fermentasi dengan 

menggunakan Saccharomyces cerevisiae dapat 

menurunkan kandungan LK. 

Kecenderungan peningkatan kandungan 

LK pada perlakuan T2 dan T3, seperti yang 

dijelaskan oleh Suningsih et al., (2019), 

disebabkan oleh fakta bahwa lemak tidak 

digunakan oleh mikroorganisme untuk 

memenuhi kebutuhan energi pertumbuhan, 

melainkan mikroorganisme memanfaatkan 

karbohidrat sebagai sumber energinya. Hasil 

kandungan LK tertinggi pada perlakuan T3 

mencapai 1,9%, namun angka ini masih lebih 

rendah daripada Firdaus et al., (2020) yaitu 

kandungan LK tertinggi pada tumpi jagung yang 

difermentasi menggunakan fermentor jenis 

HCS-SOC sebesar 2,33%. 

 

Kesimpulan 

 

Penggunaan Saccharomyces cerevisiae 

dan MA-11 secara nyata mempengaruhi 

penurunan kandungan bahan kering, bahan 

organik, protein kasar dan serat kasar, namun 

tidak berpengaruh pada lemak kasar LK. 

Kandungan tertinggi BK dan BO ditemukan 

pada perlakuan T0 (kontrol) masing-masing 

sebesar 81,44% dan 82,20%, sementara PK 

tertinggi tercatat pada perlakuan T2 (9,36%). Di 

sisi lain, kandungan SK terendah terdapat pada 

perlakuan T2 dengan persentase 26,40%. 
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