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ABSTRACT 

Corn cobs are agricultural waste that is easy to obtain because the waste has not been 

optimally utilized. The waste has the potential to be used as feed for livestock, but has a low 

quality. The purpose of this study was to determine the characteristics, protein content and crude 

fiber of corn cobs with different fermentation times. The research method used a completely 

randomized design (CRD), with five treatments. The length of fermentation consisted of 

0.5.10.15 and 20 days and was repeated 4 times so that there were 20 experimental units. The 

results of the study The length of fermentation on corn cobs can increase the characteristic value, 

increase protein content and can reduce the crude fiber content of corn cobs so that it is easier for 

livestock to digest. 

Keywords: corn cobs, fermentation time, crude fiber, crude protein. 

 

PENDAHULUAN 

 Tongkol jagung merupakan salah 

satu limbah kegiatan pertanian dari tanaman 

jagung (Zea mays) yang mempunyai potensi 

cukup besar sebagai bahan pakan alternatif. 

Pemilihan sebagai bahan pakan alternatif 

karena murah dan mudah didapat. Tongkol 

jagung dapat dimanfaatkan sebagai makanan 

ternak pemamah biak seperti sapi, kerbau 

dan kambing karena mengandung 

karbohidrat yang bernilai tinggi dan dapat 

berfungsi sebagai pengganti atau menambah 

gizi pakan rumput atau hijauan segar 

lainnya. Di Kalimantan Selatan, terjadi 

peningkatan produksi pada setktor tanaman 

pangan, salah satunya adalah tanaman 

pangan jagung mengalami kenaikan 

produksi dari 198.377,88 ton pada tahun 

2016 menjadi 285.577,98 ton di tahun 2017 

atau naik sebesar 43,96%. (BPS Provinsi 

Kalsel, 2018). Dengan adanya peningkatan 

produksi jagung, maka akan menghasilkan 

limbah tanaman jagung yang lebih banyak 

pula. Tanaman jagung terdiri dari 20% 

tongkol yang merupakan limbah dari 

tanaman jagung (Retnani dkk., 2009). 

Apabila di konfersikan jumlah limbah 

tongkol jagung dari total produksi tersebut 

diatas, maka akan diperoleh limbah tongkol 

jagung sebanyak 57.115,60 ton. Jumlah 

tersebut dapat dikatankan sangat banyak dan 

akan menjadi sangat potensial apabila 

dimanfaatkan sebagai bahan pakan ternak 

alternatif. Meskipun berpotensi sebagai 

bahan pakan ternak, tongkol jagung belum 

mampu dapat mendukung secara optimal 

prodoktifitas ternak yang diusahakan karena 

memiliki beberapa faktor pembatas yaitu 

tingginya serat kasar rendahnya protein serta 
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daya kecernaan, rendahnya kecernaan 

disebabkan tingginya kadungan lignin yang 

ada pada tongkol jagung yang membentuk 

komplek selulosa dan hemiselulosa. (Jaelani 

et all. 2018) 

 Pemanfaatkan bahan pakan alternatif 

yang berasal dari limbah pertanian maupun 

usaha peternakan agar dapat memenuhi 

kebutuhan pakan secara berkesinambungan 

serta bernutrisi tinggi bagi ternak, maka 

diperlu peningkatan kualitas pakan dari 

limbah tersebut terlebih dahulu. Salah satu 

peningkatan kualitas pakan yang bermutu 

rendah agar menjadi bermutu tinggi yaitu 

perlakuan secara biologi dengan 

difermentasi, dengan proses fermentasi 

dapat  meningkatkan kandungan bahan 

pakan baik dari segi kandungan gizi maupun 

dari fisik bahan pakan asal limbah tersebut. 

(Rostini, 2017)   

 Trichoderma sp. merupakan salah 

satu jenis jamur penghasil enzim selulase 

yang paling efesien untuk mendegradasi 

unsur selulosa dibandingkan jamur 

perombak serat lainnya, diharapkan jamur 

Trichoderma sp. yang digunakan sebagai 

inokulan pada saat proses fermentasi tongkol 

jagung dan isi rumen sapi terjadi perubahan 

yang signifikan baik itu dari kandungan zat 

nutrisi maupun pada tampilan fisik bahan 

pakan tersebut.  

 Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui  karakteristik, kandungan 

protein dan serat kasar  tongkol jagung 

dengan lama fermentasi yang berbeda 

 

METODE PENELITIAN 

 Penelitian ini dilaksanakan  di Desa 

Gunung Melati, Kecamatan Batu Ampar dan 

di Desa Gunung Raja Kecamatan Pelaihari 

Kabupaten Tanah Laut dan pengujian 

penelitian untuk mengetahui kandungan 

serat kasar dan protein kasar dilakukan di 

Laboratorium Ilmu Nutisi dan Makanan 

Ternak Universitas Lambung Mangkurat 

Banjarbaru sedangkan untuk uji karakteristik  

dilakukan di Kantor Dinas Peternakan dan 

Kesehatan Hewan Kabupaten Tanah Laut  

          Tongkol jagung yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah sisa hasil panen 

jagung yang diperoleh dari desa Gunung 

Melati, Kecamatan Batu Ampar, Isi rumen  

di peroleh dari UPT Rumah Potong Hewan 

dan dedak dari  Kabupaten Tanah Laut.  

Sedangkan Trichoderma sp diguanakan 

sebagai starter untuk proses  dfermentasi  

diperoleh dari BPTP Kalimantan Selatan. 

 Metode penelitian yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

lengkap (RAL), dengan lima perlakuan dan 

empat kali ulangan sehingga terdapat 20 

satuan percobaan. Perlakuan pada penelitian 

ini adalah sebagai berikut: 

T0 =  Tongkol Jagung + Isi Rumen, 

fermentasi 0 hari (kontrol) 

T1 =   Tongkol Jagung + Isi Rumen + 

Trichoderma sp  3% + Dedak padi 

5%, fermentasi selama 5 hari 

T2 =  Tongkol Jagung + Isi Rumen + 

Trichoderma sp  3% + Dedak padi 

5%, fermentasi selama 10 hari 

T3 =  Tongkol Jagung + Isi Rumen + 

Trichoderma sp  3% + Dedak padi 

5%, fermentasi selama 15 hari 

T4 =  Tongkol Jagung + Isi Rumen + 

Trichoderma sp  3% + Dedak padi 

5%, fermentasi selama 20 hari 

 Data yang diperoleh dari kandungan 

nutrient dianalisis dengan ANOVA, jika 

terdapat pengaruh yang nyata dilanjutkan 

dengan uji Duncan Multiple Range Test 

(DMRT). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik tongkol jagung fermentasi 

Hasil penelitian lama fermentasi 

berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap 

karakteristik tongkol jagung fermentasi,  

semakin lama waktu fermentasi 

menyebabkan aroma berubah dari aroma 

khas substrat menjadi aroma asam (khas 

fermentasi).  
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Tabel 1. Rata-rata nilai skoring  terhadap Aroma, tekstur dan warna  tongkol jagung  

    dengan  Lama Fermentasi berbeda. 

Lama Fermentasi Aroma Tekstur Warna 

T0 (0 hari) 1,95
a
 2,90

a
 1,25

a
 

T1 (5 hari) 2,40
b
 3,25

b
 1,50

a
 

T2 (10 hari) 3,90
d
 3,35

b
 2,85

b
 

T3 (15 hari) 3,80
d
 3,40

bc
 2,95

b
 

T4 (20 hari) 3,45
c
 3,65

c
 3,50

c
 

Keterangan:  Angka yang diikuti dengan huruf superskrip yang berbeda pada kolom rata-rata 

menunjukkan perbedaan yang nyata. 

Berdasarkan Tabel 1, lama 

fermentasi berpengaruh nyata terhadap  

perubahan aroma, tektur dan warna tongkol 

jagung, hal ini diduga pada saat proses 

fermentasi terjadi pembentukan alkohol 

yang oleh mikroba  proteolitik dan lipolitik 

dimana mikroba tersebut dapat memecah 

protein dan komponen nitrogen lainnya 

sehingga memberikan aroma .. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Aglazziyah, et all.,(2020) 

bahwa aroma asam yang dihasilkan dari 

proses fermentasi dikarenakan kandungan 

asam laktat yang terdapat pada substrat. 

Prasojo et al. (2013) menambahkan bahwa 

ada empat kreteria penilaian aroma 

fermentasi yaitu sangat wangi, wangi, asam 

dan bau tidak sedap. Hasil penelitian ini juga 

di dukung dengan pernyataan Basri (2019), 

bahwa hasil penelitian kulit kopi dengan 

penambahan Trichoderma sp. menghasilkan 

aroma asam yang disebabkan karena 

aktivitas mikroba anaerob sehingga terjadi 

perubahan aroma menjadi asam pada saat 

penyimpanan. Yatti (2015),  menyatatakan  

bahwa bau tongkol jangung yang diinokulasi 

dengan Trichoderma sp. pada lama inkubasi 

yang berbeda menghasilkan bau aroma 

harum dan harum lebih menyengat.  

Lama fermentasi berpengaruh nyata 

(p>0,05) terhadap karakteristik warna.  lama 

waktu fermentasi menyebabkan perubahan 

pada warna bahan yang difermentasi. 

Perubahan warna ini diduga karena adanya 

proses penguraian bahan organik selama 

proses fermentasi sehingga terjadinya 

suasana panas akibat adanya respirasi dari 

bahan dan penambahan isi rumen sapi yang 

memungkinkan unsur N berpengaruh 

terhadap suhu yang menyebabkan proses 

maillard atau browning reaction. Fathul dan 

Tantalo (2014), menyatakan bahwa tanaman 

yang melalui proses fermentasi akan 

mengalami perubahan yang disebabkan 

karena proses respirasi anaerob yang masih 

berlangsung selama oksigen tersedia hingga 

sampai gula tanaman habis kemudian CO2 

dan suhu mengalami kenaikan yang 

mengakibatkan warna dan tekstur substrat 

berubah.  merubah warna substrat hingga 

menjadi coklat muda hingga berwarna coklat 

pada perlakuan T2, T3 dan P4. Warna 

substrat tanpa perlakuan (kontrol) 

didominasi warna krem dan pada perlakuan 

fermentasi 5 hari warna berubah menjadi 

coklat keputihan. Hal tersebut sesuai dengan 

pernyataan Utomo, dkk (2013) bahwa 

kualitas fisik warna bahan pakan yang baik 

adalah yang mendekati warna aslinya yaitu 

warna saat pembuatan pakan. Perubahan 

warna tersebut diduga karena tingginya suhu 

pada saat proses fermentasi sehingga 

mengalami perubahan dari warna coklat 

muda menjadi coklat. Candrasari, Fitria dan 

Hindratiningrum (2019) menyatakan bahwa  

perubahan warna pada janggel jagung yaitu 

kuning menjadi coklat gelap yang 

disebabkan karena adanya proses penguraian 

bahan organik selama proses fermentasi 

sehingga terjadinya suasana panas yang 

menyebabkan proses maillard atau browning 



260 

ZIRAA’AH, Volume 47  Nomor 2, Juni 2022  Halaman 257-266                             p-ISSN 1412-1468    e-ISSN 2355-3545 

 

reaction. Lama fermentasi dan kondisi 

penyimpanan anaerob pada penelitian 

fermentasi jerami jagung mengakibatkan 

terdapatnya air yang keluar dari bahan pakan 

kemungkinan mempengaruhi warna dari 

bahan pakan (Retnani, et all (2008) &  

Solihin et all (2015). 

 

 

Gambar 1. Lama fermentasi terhadap karakteristik tongkol jagung 

 

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan 

bahwa lama fermentasi berbeda nyata pada 

warna, bau,  dan tektur  fermentasi tongkol 

jagung. Semakin lama waktu fermentasi 

menyebabkan perubahan pada tekstur , 

warna dan aroma. Lama fermentasi  10 hari 

(T2) memiliki karakteristik yang paling  

baik yaitu memiliki nilai aroma 3,90. 

Tekstur 3.35 dan warna 2.85 yaitu memiliki 

warna hijaua kekuningan,  aroma asam 

segar, tekstur lunak dan tidak mengumpal . 

Hal ini diduga pada saat proses fermentasi 

enzim atau mikroorganisme dapat 

merombak bahan dari struktur keras secara 

fisik, kimia dan biologis sehingga dari bahan 

yang strukturnya kompleks menjadi struktur 

yang lebih sederhana dan mengakibatkan 

suasana lingkungan fermentasi menjadi 

panas sehingga memberi efek pada struktur 

bahan. Hal tersebut sesuai dengan Fathul 

dan Tantalo (2014), bahwa tanaman yang 

melalui proses fermentasi akan mengalami 

perubahan yang disebabkan karena proses 

respirasi anaerob yang masih berlangsung 

selama oksigen tersedia hingga sampai gula 

tanaman habis kemudian CO2 dan suhu 

mengalami kenaikan yang mengakibatkan 

warna dan tekstur substrat berubah.  

Rostini  (2014) menyatakan bahwa  

fermentasi yang baik menghasilkan tekstur ,  

tidak mengumpal,  warna coklat  kekuningan 

dan aroma memiliki aroma yang khas asam 

fermentasi. Sedangkan  Restuti, et 

all.(2019), mengemukkan bahwa  tekstur 

amofer janggel jagung pada perlakuan 

penambahan M21 Dekomposer memiliki 

tekstur yang lunak.  Hal ini diperkuat 

dengan Yatii,  (2015) bahwa  Aroma tau bau  

harum keasaman seperti bau tape merupakan 

ciri khas fermentasi baik sedangkan 

teksturnya agak lembek .  

Kandungan Serat Kasar dan proten kasar 

tongkol jagung fermentasi 

Kandungan serat kasar  dan protein 

kasar  tongkol jagung fermentasi  

menunjukkan    penurunan seiring 

bertambahnya lama waktu fermentasi. Hal 

ini dipengaruhi oleh lama waktu inkubasi 

sehingga memberi kesempatan pada mikroba 

perombak dapat tumbuh dan menyebar 

secara merata sehingga dapat 
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mendekomposisi komponen serat secara cepat pada bahan pakan yang difermentasi. 

 

 

Tabel 2.  Rata-rata kandungan serat kasar dan protein kasar  tongkol jagung dengan  Lama 

Fermentasi berbeda. 

Lama Fermentasi Kandungan Serat Kasar (%) Kandungan Protein Kasar (%) 

T0 (0 hari) 28,49
c
 5,90

a
 

T1 (5 hari) 26,44
ab

 6,92
b
 

T2 (10 hari) 25,73
a
 7,54

c
 

T3 (15 hari) 26,83
ab

 6,91
b
 

T4 (20 hari) 27,66
bc

 6,78
b
 

Keterangan:  Angka yang diikuti dengan huruf superskrip yang berbeda pada kolom rata-rata 

menunjukkan perbedaan yang nyata. 

 

Tabel 2 menunjukkan  lama 

fermentasi  berbeda nyata (P<0.05) terhadap 

kandungan serta kasar dan protein kasar. 

Lama fermentasi memperlihatkan  terjadi 

penurunan kandungan serat kasar selama 

proses fermentasi diduga disebabkan oleh 

fungi Trichoderma sp dan mikroorganisme 

yang terdapat pada bahan penghasil enzim 

sululase sehingga mampu memecah selulase 

dan hemiselulosa selanjutnya selulosa dapat 

diurai menjadi selubiosa kemudian selubiosa 

diurai menjadi dua gugusan glukosa 

(galaktosa dan arabinosa), dengan demikian, 

kecernaan tongkol jagung dapat meningkat. 

Hal ini didukung pendapat Irwani (2000), 

menyatakan bahwa mikroba-mikroba 

penghasil enzim seperti contohnya 

Aspergilus niger, Trichoderma sp, 

Phanerochate chrysosporium. Trichoderma 

sp merupakan salah satu jamur penghasil 

enzim selulase yang secara efesien untuk 

mendegradasi unsur selulosa jika dibanding 

dengan jamur perombak serat lainnya. 

Salman dan Gunarto (1996), menyatakan 

Trichoderma menghasilkan selulase yang 

memiliki komponen enzim lengkap, yaitu 

faktor C1 (selubiohidrolase) yang aktif 

merombak selulosa alami, , ß-glukanase 

yang aktif merombak selulosa terlarut 

seperti CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) 

dan ß-glukosidase.  

Tabel 2. menunjukkan semakin lama 

fermentasi  berpengaruh nyata (P<0.05) 

terhadap  kadar protein kasar ..Lama 

fermentasi 10 hari menujkkan kandungan 

protein tertinggi dibandingkan dengan 

perlakuan lainnya. Hal ini diduga   selain 

karena proses fermentasi juga karena adanya 

Trichoderma sp  yang  bekerja secara 

maksimal pada saat proses fermentasi yang 

akhirnya dapat merubah subtrat tongkol 

jagung yang rendah nilai nutrisinya menjadi 

lebih baik kandungan nilai nutrisinya 

disamping itu masa inkubasi dan masa 

panen juga menentukan hasil dari bahan 

pakan yang difermentasi.  Hal ini senada 

dengan Desroisier (1998)  bahwa ada 

beberapa faktor yang mempengaruhi proses 

fermentasi yaitu bahan yang digunakan. 

Mikroba yang ditambahkan dan waktu 

inkubasi.   
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Gambar 2. Grafik Kandungan Serat Kasar dengan Perlakuan Lama Fermentasi. 

Gambar 2. menunjukkan bahwa pada 

lama fermentasi terlihat berbeda secara 

signifikan dengan kontrol. Hasil penelitian 

menunjukkan pada setiap lama fermentasi 

menunjukkan penurunan kandungan serat 

kasar sebesar 6,40% pada lama ferementasi 

5-20 hari. Kandungan serat kasar terendah 

terjadi pada perlakuan P2 (10 hari) yaitu 

25,73%. Hal ini diduga karena pertumbuhan 

miselium yang menghasilkan produk enzim 

selulase, hemiselulase dan lakase yang 

semakin banyak dihasilkan oleh fungi 

Trichoderma sp. yang menyebar kedalam 

partikel-partikel substrat sehingga 

menghasilkan enzim dalam jumlah banyak 

yang dapat mendegradasi komponen serat 

sehingga kandungan serat kasar akan ikut 

menurun. Serat kasar sebagian besar berasal 

dari sel dinding tananam dan mengandung 

selulosa, hemiselulosa dan lignin.  

Hasil penelitian ini didukung dengan 

Islamiyati dkk, (2016), menyatakan dalam 

penelitiannya tongkol jagung yang 

diinokulasi fungi Trichoderma sp pada 

waktu inkubasi yang berbeda dapat 

meningkatkan kandungan protein kasar 

103,01%, BETN 9,93% dan menurunkan 

kandungan serat kasar 16,81%. Waktu 

inkubasi yang terbaik selama dua minggu. 

Fermentasi jerami jagung menggunakan 

Trichoderma harzianum pada lama inkubasi 

yang berbeda mempengaruhi kualitas jerami 

jagung yaitu semakin lama fermentasi maka 

menghasilkan aroma asam, warna coklat dan 

bertekstur sangat halus. Selain itu, kualitas 

kimia jerami jagung juga dipengaruhi oleh 

lama fermentasi. Fermentasi pada perlakuan 

P2 (lama inkubasi 48 jam) yang memiliki 

kandungan Protein Kasar (PK) 10,17 %, 

Serat Kasar (SK) 13,33% merupakan 

perlakuan terbaik (Siti Nur Anisah, Dkk 

2021).  Masa inkubasi dapat memberi 

kesempatan pada bakteri dan jamur 

penghasil enzim yang berperan dalam proses 

fermentasi dapat bekerja dengan baik seiring 

masa inkubasi. Islamiyati (2013) 

menyatakan bahwa kandungan protein 

meningkat seiring lamanya waktu inkubasi. 

Hal ini didukung pendapat Winarno dan 

Fardiaz (2003) menyatakan bahwa bahan 

yang mengalami fermentasi mempunyai 

nilai gizi lebih tinggi dari bahan asalnya.  

Trichoderma sp. mempunyai 

kemampuan dalam mendegradasi komponen 

serat karena menghasilkan enzim 

pendegradasi lignin, dan Trichoderma sp. 

juga mampu menghasilkan enzim 

pendegradasi selulosa. Menurut Howard et 

al. (2003) Penurunan kandungan serat kasar 

dapat terjadi karena proses dekomposisi 

komponen serat oleh fungi. Islamiyati 

(2013) menyatakan dengan semakin merata 

pertumbuhan fungi, miselium semakin 

banyak dan menyebar pada partikel substrat 

28.49 
26.44 25.73 26.83 27.66 

5.9 6.92 7.54 6.91 6.78 

0 5 10 15 20

Kandungan Protein dan Serta kasar Tongkol jagung 
fermentasi 

Kandungan Serat Kasar (%) Kandungan Protein (%)
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sehingga enzim yang dihasilkan semakin 

banyak dan aktif merombak struktur 

kompleks lignoselulosa menjadi yang lebih 

sederhana. Hal ini didukung dengan 

pendapat yang dikemukan oleh Hernawati 

dkk (2010), penurunan kadar serat kasar 

pakan hasil fermentasi oleh bakteri selulotik 

disebabkan adanya jumlah bakeri selulolitik 

yang sesuai dengan sumber nutrisi yang 

tersedia sehingga tidak terjadi kompetisi 

antar mikroba dan mikroba dapat tumbuh 

secara optimal sehingga dalam melakukan 

aktivitas mendegradasi selulosa dalam bahan 

pakan lebih optimal. 

Gambar 2. menunjukan bahwa lama 

fermentasi memberikan pengaruh terhadap 

kandungan protein kasar, semakin lama 

fermentasi, maka semakin menaikkan 

kandungan protein kasar. Pada setiap 

kenaikan lama fermentasi 5 hari sampai 

dengan 20 hari rata-rata peningkatan protein 

kasar sebesar 16,02% dari kontrol (0 hari). 

Peningkatan kadar protein kasar ini diduga 

pada saat masa inkubasi berlangsung enzim 

dan mikroorganisme yang terdapat pada 

bahan fermentasi secara bersamaan akan 

membentuk miselium sehingga dengan 

sendirinya akan meningkatkan kadar protein. 

Hal ini didukung dengan pendapat Harman 

(2004), bahwa peningkatan protein kasar ini 

disebabkan karena adanya proses fermentasi 

dengan fungi Trichoderma sp, dimana 

fermentasi tersebut mampu meningkatkan 

atau memperbaiki nili gizi kandungan 

protein dan Widaningsih (2018), protein 

dalam pakan akan didegradasi dan 

difermentasi oleh bakteri. Fermentasi protein 

oleh bakteri dilakukan dengan 

menghidrolisis pakan menjadi asam amino. 

Sedangkan Hartadi, et all (1994) 

menyatakan bahwa berkembangnya 

Trichoderma sp. akan membentuk miselium, 

sehingga dengan sendirinya akan 

meningkatkan kadar protein sejalan dengan 

bertambahnya lama waktu inkubasi dalam 

proses biodegradasi. Nurhayati, et all 

(2006), peningkatan jumlah massa mikroba 

akan menyebabkan meningkatkan 

kandungan produk fermentasi, dimana 

kandungan protein merupakan refleksi dari 

jumlah massa sel dan mikroba juga akan 

mensistesis protein yang merupakan proses 

protein enrichment yaitu pengayaan protein 

bahan.  

 

KESIMPULAN 

Lama fermentasi pada tongkol 

jagung dapat meningkatkan nilai 

karakteristik, menurunkan kandungan serat 

kasar dan menaikkan kandungan protein 

kasar Lama fermentasi tongkol jagung 

terbaik adalah selama 10 hari dilihat dari 

kandungan serat kasar, protein kasar dan 

karakteristik tongkol jagung. 
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