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Abstrak 

Tujuan: Jerami kacang tanah ketersediannya melimpah dan masih memiliki kandungan nutrien 

yang dibutuhkan ternak namun kandungan serat kasarnya tinggi. Oleh karena itu, perlu diolah 

menggunakan teknologi fermentasi menggunakan nira lontar. Tujuan penelitian adalah mengkaji 

kandungan nutrien, fraksi serat dan nutrient value (DMI, DMD, dan RFV) fermentasi jerami kulit 

kacang tanah pada level nira lontar yang berbeda. 

Metode: Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 6 

ulangan, yakni: JKT0 = Jerami kacang tanah tanpa nira lontar, JKT5 = Jerami kacang tanah + 5% nira 

lontar, JKT10 = Jerami kacang tanah + 10% nira lontar, JKT15 = Jerami kacang tanah + 15% nira lontar, 

dan fermentasi dilakukan selama 21 hari. Parameter yang diamati adalah kandungan nutrien, fraksi 

serat dan nutrient value. Analisis menggunakan sidik ragam satu arah dan uji lanjut Duncan Multiple 

Range Test (DMRT).  

Hasil: Peningkatan penggunaan nira lontar hingga 15% dalam fermentasi jerami padi menyebabkan 

penurunan 15,59% bahan kering, peningkatan 7,33% bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN), 

penurunan 19,67% abu, peningkatan hingga 6,13% NDF, penurunan 6,99% ADF, penurunan 7,57% 

selulosa, peningkatan 45,45% hemiselulosa, peningkatan nutrient value (DMI, DMD, dan RFV), 

namun tidak memberikan efek terhadap protein kasar, serat kasar, lemak kasar dan lignin. serta 

penggunaan nira lontar 10% memberikan hasil yang optimal. 

Kesimpulan: Proses fermentasi menggunakan nira lontar berpengaruh terhadap kandungan bahan 

kering, BETN, abu, NDF, ADF, Hemiselulosa, selulosa, dan nutrient value (DMI, DMD, dan RFV), 

namun tidak berdampak terhadap kandungan protein kasar, serat kasar, lemak kasar, dan lignin 

serta level nira terbaik adalah 10%. 

Kata Kunci: Biokonversi; Karbohidrat mudah larut; Nutrien; Serat kasar 
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Abstract  

Objective: Peanut straw is abundantly available and still contains the nutrients needed by livestock 

but has high crude fiber content. Therefore, it is processed using fermentation technology using palm 

sap. The nutrient content and fiber fraction of fermented peanut shells at different levels of palm sap 

is the aim of the research. 

Methods: The Completely Randomized Design (CRD) used with 4 treatments and 6 replications, 

namely: JKT0 = peanut straw without palm sap, JKT5 = peanut straw + 5% palm sap, JKT10 = peanut 

straw + 10% palm sap, JKT15 = peanut straw + 15% palm sap and fermented for 21 days. The research 

variables were nutrient content resulted of proximate analysis, fiber fraction, and nutrient value. The 

analysis used one-way variance and Duncan's Multiple Range Test (DMRT). 

Results: Increasing the use of palm sap up to 15% in rice straw fermentation led to a 15.59% decrease 

in dry matter, a 7.33% increase in nitrogen-free extract (BETN), a 19.67% decrease in ash, an increase 

of up to 6.13% of NDF, a decrease of 6 .99% ADF, 7.57% decrease in cellulose, 45.45% increase in 

hemicellulose, nutrient value (DMI, DMD, and RFV) but no effect on crude protein, crude fiber, crude 

fat and lignin. and the use of 10% palm sap gives optimal results. 

Conclusions: The fermentation process using palm sap affects the dry matter content, BETN, ash, 

NDF, ADF, hemicellulose, cellulose, but has no impact on the content of crude protein, crude fiber, 

crude fat, and lignin and the best palm sap level is 10%. 

Keywords: Bioconversion; Soluble Carbohydrates; Nutrients; Crude Fiber

PENDAHULUAN 

 

Ketersediaan pakan baik kuantitas 

maupun kualitasnya perlu diperhatikan 

karena 60-80% biaya produksi usaha 

peternakan dikeluarkan untuk pakan. Hal ini 

akan menjadi suatu masalah jika ternak 

khususnya ternak ruminansia dipelihara di 

daerah dengan musim kering lebih panjang 

(7-8 bulan) dibanding musim hujan (4-5 

bulan) seperti daerah Nusa Tenggara Timur 

(NTT).  

Keadaan ini menyebabkan ketersediaan 

hijauan, khususnya rumput akan berkurang 

pada musim kering. Oleh karena itu, bahan 

pakan alternatif hasil limbah pertanian perlu 

diupayakan ketersediaannya. Hal ini 

dilakukan karena sumber utama pakan serat 

berupa hijauan untuk ternak ruminansia 

dapat digantikan dengan bahan pakan yang 

berasal dari limbah hasil pertanian yakni 

jerami kacang tanah, yakni bagian tanaman 

kacang setelah diambil buahnya dan tersisa 

hanya batang dan daun serta selalu tersedia 

sepanjang tahun [1]. 

Kandungan nutrisi jerami kacang tanah 

yakni 24,76% bahan kering, 10,53% protein 

kasar, 34,28% serat kasar, 2,20% lemak kasar, 

40,18% bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN), 

dan 12,81% abu. Artiana et al. [2], melaporkan 

bahwa jerami kacang tanah memiliki 

kandungan 14,7% protein, 1,5% kalsium, dan 

8,20% phospor.  

Jerami kacang tanah ketersediaannya 

melimpah pada saat panen karena tidak 

dimanfaatkan dengan baik oleh petani bahkan 

dibuang dan dibakar. Hal ini dikarenakan 

informasi tentang cara pengolahan jerami 

kacang tanah tidak diketahui oleh masyarakat 

luas.  

Ternak ruminansia dapat mengkonsumsi 

jerami dengan serat kasar yang tinggi, namun 

dengan adanya teknologi pengolahan 

diharapkan agar terjadi perbaikan kandungan 

nutrisi dan penurunan fraksi serat sehingga 

lebih banyak nutrien yang tersedia sekaligus 

pemanfaatan limbah yang terbuang untuk 

ternak. Hal ini dikarenakan limbah jerami 

kacang-kacangan memiliki kualitas yang lebih 

baik dibanding jerami hasil pertanian lainnya 

[3] namun juga memiliki kandungan 

lignoselulosa yang sulit dicerna [4]. 

Salah satu cara pemanfaatan jerami 

adalah dengan melakukan pengolahan 

menggunakan teknologi fermentasi. Menurut 

Qadri et al. [5], salah satu upaya dalam 

peningkatan kualitas bahan pakan adalah 

menambahkan starter mikroorganisme yang 

sesuai dengan substrat atau berlangsung 

secara spontan melalui proses fermentasi.  



Wea et al. (2022) Livest. Anim. Res. 20(3): 275-283 

https://jurnal.uns.ac.id/lar/index | 277 

Proses fermentasi merupakan suatu 

teknologi pengolahan pakan secara biologi 

dengan melibatkan kerja mikoroorganisme. 

Proses tersebut diharapkan dapat 

menurunkan kandungan serat kasar terutama 

fraksi serat serta menghasilkan aroma yang 

wangi yang memiliki daya suka  ternak 

terhadap pakan tinggi. Namun, dalam proses 

fermentasi membutuhkan sumber katbohidrat 

mudah larut yang dapat digunakan untuk 

meningkatkan efektifitas pengolahan.  

Salah satu substrat yang dapat 

digunakan adalah nira lontar. Nira lontar 

merupakan hasil sadapan pohon lontar yang 

merupakan salah satu potensi lokal daerah 

NTT yang tersebar di pulau Sabu, Timor, Rote 

dan pesisir selatan pulau Sumba. Helda dan 

Sabuna [6] menyatakan bahwa nira yang baru 

disadap selama penyimpanan akan 

mengalami fermentasi secara alami oleh 

mikroba. Mikroba yang terdapat dalam nira 

lontar fermetasi tersebut adalah bakteri asam 

laktat baik gram positif maupun negatif [7,8]. 

Nira lontar  adalah media yang baik untuk 

perkembangan mikroorganisme fermentasi 

karena mengandung sukrosa 10-11% [6]. 

Nira lontar yang mengandung 

karbohidrat mudah larut berpotensi untuk 

dimanfaatkan mikroba pada saat fermentasi. 

Mikroba menghasilkan enzim yang mencerna 

substrat dan dapat memperbaiki kandungan 

nutrisi sekaligus menurunkan fraksi serat 

yang terkandung pada jerami. Oleh karena 

itu, perlu kajian pengaruh level nira lontar 

terhadap kandungan nutrien, fraksi serat dan 

nutrient value pada fermentasi jerami kacang 

tanah. 

 

MATERI DAN METODE 

 

Lokasi dan waktu penelitian 

Penelitian dilaksanakan sejak November 

2018-April 2019 di Desa Ledeana, Sabu Raijua. 

 

Prosedur penelitian 

Persiapan bahan: Jerami kacang tanah 

diperoleh dari lahan seorang petani di Desa 

Ledeana. Setelah terkumpul jerami kemudian 

dibersihkan dari kotoran tanah yang 

menempel dengan cara dicuci dan diangin-

anginkan ±24 jam kemudian dicincang ukuran 

±3 cm; pengambilan nira lontar yang baru 

disadap oleh penyadap yang sama kemudian 

mengukur pH. 

Proses fermentasi jerami kacang tanah: 

Jerami yang telah siap kemudian ditimbang 

sesuai kapasitas wadah (±1 kg); penimbangan 

nira lontar sesuai perlakuan (persentase nira 

lontar berdasarkan berat jerami yang 

memenuhi wadah fermentasi dalam kg); 

pencampuran jerami kacang tanah dengan 

nira lontar kemudian dimasukkan dalam 

wadah stoples plastik; pemberian label 

perlakuan kemudian  ditutup rapat dan 

diisolasi; fermentasi campuran jerami kacang 

tanah dan nira lontar selama 21 hari.  

Pengukuran parameter: Setelah 21 hari 

kemudian dilakukan pembongkaran hasil 

fermentasi dan ditimbang serta pengamatan 

kualitas fisik termasuk pengukuran pH; 

pengeringan sampel dalam oven 60°C selama 

±3 hari (sebelumnya ditimbang untuk 

mengetahui berat sebelum dikeringkan guna 

perhitungan bahan kering); penggilingan, 

pengemasan dan pemberian kode untuk 

dianalisis; pengiriman sampel di 

Laboratorium ±250 g/sampel guna analisis 

kandungan nutrien dan fraksi serat. 

 

Rancangan percobaan  

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

digunakan dengan 4 perlakuan serta diulang 

sebanyak 6 ulangan, yakni :  

JKT0 = Jerami kacang tanah tanpa nira lontar,  

JKT5 = Jerami kacang tanah + 5% nira lontar,  

JKT10 = Jerami kacang tanah + 10% nira lontar,  

JKT15 = Jerami kacang tanah + 15% nira lontar. 

 

Variabel penelitian 

Variabel penelitian yaitu kandungan 

nutrisi hasil proximat lengkap yakni kadar 

bahan kering, protein kasar, serat kasar, lemak 

kasar, bahan ekstrak tanpa nitrogen, dan abu 

serta kandungan fraksi serat yang terdiri dari 

kandungan ADF, NDF, Sellulosa, 

hemisellulosa, dan lignin sesuai prosedur 

AOAC [9]. Penentuan nutrient value yang 

digunakan adalah nilai pakan relatif atau 

Relative Feed Value (RFV), yang diestimasi dari 

nilai Dry Matter Digestibility (DMD) dan Dry 

Matter Intake (DMI). Penentuan nilai pakan 

relatif (RFV) sebagai berikut: RFV (%) = (DMD 

x DMI)/1,29, kecernaan bahan kering (DMD) 

(%) = 88,9 – (%ADF x0,779) dan asupan bahan 
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kering (DMI) (% bobot hidup) = 120/% NDF 

[10]. Lebih lanjut dinyatakan bahwa 

parameter RFV digunakan untuk penentuan 

kualitas hijauan pakan yang ada di dalam the 

Hay Marketing Task Force of the American 

Forage and Grassland Council. Standar nilai 

hijauan pakan: reject (5) (skor<75), poor (4) (75-

86), fair (3) (87-102), good (2) (103-124), 

premium (1) (125-151) dan prime (>151). 

 

Analisis statistik 

 Analisis menggunakan analisis sidik 

ragam satu arah dan dilanjutkan dengan Uji 

lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) 

[11]. 

 

HASIL 

 

Kandungan nutrien  

Hasil fermentasi menggunakan nira lontar 

terhadap kandungan nutrisi dan fraksi serat 

tertera pada Tabel 1 dan 2. Berdasarkan Tabel 1 

diketahui bahwa semakin tinggi penggunaan 

nira lontar dalam proses fermentasi jerami 

kacang tanah menyebabkan penurunan bahan 

kering hingga 15,59%. Analisis sidik ragam 

menunjukkan penggunaan hingga level 15% 

nira lontar sangat nyata (P<0,01) 

mempengaruhi kandungan bahan kering 

jerami kacang tanah. Uji lanjut Duncan 

menunjukan bahwa terdapat perbedaan kadar 

bahan kering (P<0,05) antara jerami kacang 

tanah yang difermentasi tanpa menggunakan 

nira lontar (JKT0) dengan yang menggunakan 

nira lontar 5-15%. Perbedaan yang nyata 

(P<0,05) juga terlihat antara jerami kacang 

tanah yang difermentasi dengan nira lontar 5% 

dengan jerami kacang tanah yang difermentasi 

dengan nira lontar 10% dan 15%. Akan tetapi, 

tidak terdapat perbedaan antara jerami kacang 

tanah yang difermentasi dengan nira lontar 

10% dengan 15% 

Analisis sidik ragam penggunaan level 

nira lontar hingga 15% dalam fermentasi 

jerami berpengaruh tidak nyata (P<0,05) 

terhadap kandungan protein kasar, serat 

kasar, dan lemak kasar jerami padi   

Perlakuan penambahan nira lontar 

berpengaruh (P<0,05) terhadap kadar BETN. 

Semakin tinggi penggunaan nira lontar dalam 

proses fermentasi jerami kacang tanah 

menyebabkan peningkatan 7,33% kandungan 

BETN. Penggunaan nira hingga level 15% 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 

kandungan bahan kering jerami. Uji Duncan 

menunjukan adanya  perbedaan  (P<0,05) 

antara jerami kacang tanah yang difermentasi 

tanpa menggunakan nira lontar (JKT0) dengan 

jerami kacang tanah yang difermentasi dengan 

nira lontar 5%, 10% dan 15%. Demikian halnya 

antara jerami kacang tanah difermentasi nira 

lontar 5% dengan jerami kacang tanah yang 

difermentasi dengan nira lontar 10% dan 15%. 

Akan tetapi, jerami kacang tanah yang 

difermentasi dengan nira lontar 10% tidak 

berbeda nyata dengan jerami kacang tanah 

yang difermentasi dengan nira lontar 15%.  

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa 

kandungan abu semakin menurun hingga 

19,67% dengan meningkatnya level nira lontar 

(P<0,01). Uji lanjut menunjukan bahwa 

terdapat perbedaan kandungan abu antara 

jerami kacang tanah yang difermentasi tanpa 

menggunakan nira lontar (JKT0) dengan 

jerami kacang tanah yang difermentasi nira 

lontar 10% (JKT10) dan 15% (JKT15) 

sedangkan tidak berbeda dengan jerami 

kacang tanah fermentasi nira lontar 5% (JKT5). 

  

Kandungan fraksi serat  

Kadar NDF jerami kacang tanah 

berdasarkan analisis varians dipengaruhi 

(P<0,05) oleh penggunaan level nira). Uji 

Duncan menunjukkan bahwa jerami yang 

Tabel 1. Kandungan nutrien jerami kacang tanah yang difermentasi dengan nira lontar (%) 

Perlakuan 
Kandungan nutrien (%) 

Kadar BK Kadar PKtn Kadar SKtn Kadar LKtn Kadar BETN Kadar abu 

JKT0 24,76a 10,53 34,28 2,20 40,18b 12,81a 

JKT5 22,87b 11,13 32,22 1,98 42,33ab 12,35a 

JKT10 22,08c 10,40 32,68 1,97 43,36a 11,27b 

JKT15 20,90c 10,76 33,79 2,10 43,08a 10,29c 

abc superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05); JKT0 = Jerami 

kacang tanah tanpa nira lontar, JKT5 = Jerami kacang tanah + 5% nira lontar, JKT10 = Jerami kacang tanah + 10% 

nira lontar, JKT15 = Jerami kacang tanah + 15% nira lontar. 
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diolah tanpa menggunakan nira lontar (JKT 0) 

berbeda (P<0,05) dengan jerami fermentasi 

menggunakan nira lontar 5%, 10%, dan 15%,  

namun tidak berbeda antara jerami nira lontar 

5%, 10%, dan 15%. Hal ini dapat disebabkan 

oleh aktivitas mikroorganisme dalam 

penggunaan nira lontar hingga 15% memiliki 

pengaruh yang sama terhadap kandungan 

NDF jerami kacang tanah serta peningkatan 

penggunaan nira lontar menyebabkan 

peningkatan hingga 6,13% kandungan NDF.  

Penambahan level nira lontar hingga 15% 

memberikan dampak terjadinya penurunan 

6,99% kandungan ADF jerami. Uji lanjut 

Duncan memperlihatkan perbedaan (P<0,05) 

jerami kacang tanah yang tidak diolah 

menggunakan nira lontar dengan jerami 

kacang tanah yang diolah dengan 

menggunakan nira lontar 5%, 10% dan 15%. 

Demikian juga tidak terdapat perbedaan 

(P>0,05) antar jerami kacang tanah yang 

diolah menggunakan nira lontar 5% dan 10% 

namun berbeda dengan penggunaan nira 

lontar 15%, serta kadar ADF tidak berbeda 

pada jerami kacang tanah diolah 

menggunakan nira lontar 10% dan 15%. 

Penggunaan nira lontar pada proses 

fermentasi mempengaruhi (P<0,05) 

kandungan selulosa jerami dan menyebabkan 

penurinan hingga 7,57%. Hasil uji Duncan 

menunjukan kadar selulosa yang tidak 

berbeda antara jerami kacang tanah yang 

diolah tanpa nira lontar dengan jerami yang 

menggunakan nira lontar 5% dan 10% tetapi 

berbeda dengan penggunaan 15%. Demikian 

juga diketahui bahwa penggunaan nira lontar 

hingga 10% menyebabkan kandungan 

selulosa meningkat dan menurun ketika 

penggunaan nira lontar 15%.  

Kandungan hemiselulosa jerami 

dipengaruhi (P<0,01) oleh penggunaan nira 

lontar yang meningkat  dan mengakibatkan 

juga peningkatan 45,45% kandungan 

hemiselulosa. Uji lanjut menunjukan 

perbedaan (P<0,05) jerami kacang tanah yang 

tidak diolah dengan menggunakan nira lontar 

dengan jerami kacang tanah yang 

difermentasi dengan menggunakan nira 

lontar 10% dan 15%. Namun, kandungan 

hemiselulosa antara jerami kacang tanah yang 

tidak diolah dengan nira lontar dengan 

penggunaan nira lontar 5% tidak berbeda 

serta antara nira lontar 5% dengan 10%.  

Penggunaan nira lontar berdasarkan 

hasil analisis varians diketahui bahwa tidak 

memberikan efek terhadap kandungan lignin 

fermentasi jerami kacang tanah. 

 

Nilai nutrien (Nutrient value) 

Nutrient value dari jerami kacang tanah 

terfermentasi nira lontar yang diestimasi 

menggunakan DMI (asupan bahan kering)  

dan DMD (kecernaan bahan kering) serta RFV 

(nilai pakan relatif) pada Tabel 3 

menunjukkan dipengaruhi sangat nyata 

(P<0,01) oleh penggunaan nira lontar yang 

semakin meningkat. Hasil uji Duncan 

menunjukan  bahwa terdapat perbedaan 

(P<0,05) nilai DMI antara jerami kacang tanah 

yang tidak diolah menggunakan nira lontar 

dengan yang difermentasi nira lontar 5-15%. 

Namun tidak terdapat perbedaan (P>0,05)  

antara jerami kacang tanah yang difermentasi 

menggunakan nira lontar 5% dan 10%, serta 

antara penggunaan 10% dan 15%.  

Nilai DMD juga berbeda antara jerami 

kacang tanah yang tidak diolah menggunakan 

nira lontar dan yang diolah dengan nira lontar 

5-15%, namun jerami kacang tanah yang diolah 

menggunakan nia lontar 5-15% tidak berbeda.  

Tabel 3 juga menunjukkan bahwa nilai 

pakan relatif (RFV) jerami kacang tanah 

fermentasi tanpa nira lontar tidak berbeda 

(P>0,05) dengan jerami kacang tanah yang 

diolah menggunakan nira lontar 5 dan 10% 

tetapi berbeda dengan penggunaan nira 15%. 

Tabel 2. Kandungan fraksi serat jerami kacang tanah yang difermentasi dengan nira lontar (%) 

Perlakuan 
Fraksi serat (%) 

NDF ADF Hemiselulosa Selulosa Lignintn 

JKT0 49,33b 43,64a 5,69c 31,44a 10,78 

JKT5 50,66a 41,70b 8,96bc 29,88ab 10,48 

JKT10 52,55a 41,32bc 9,85b 30,13a 9,95 

JKT15 51,02a 40,59c 10,43a 29,06b 10,12 
tn = tidak nyata; JKT0 = Jerami kacang tanah tanpa nira lontar, JKT5 = Jerami kacang tanah + 5% nira lontar, 

JKT10 = Jerami kacang tanah + 10% nira lontar, JKT15 = Jerami kacang tanah + 15% nira lontar. 
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Demikian juga RFV tidak berbeda antara 

jerami kacang tanah yang diolah  

menggunakan 5-15% nira lontar. Pada Tabel 3 

juga terlihat bahwa semakin tinggi 

penggunaan nira lontar dalam fermentasi 

jerami kacang tanah maka semakin tinggi pula 

asupan bahan kering dan kecernaan bahan 

kering. Keadaan ini berefek pada tingginya 

nilai pakan relatif. 

 

PEMBAHASAN 

 

Perbedaan bahan kering antar perlakuan 

disebabkan oleh semakin banyaknya 

penggunaan nira lontar yang berbentuk cairan 

dalam proses fermentasi maka kandungan air 

semakin tinggi sehingga kandungan bahan 

keringnya semakin menurun. Hal ini 

dikarenakan asam laktat dan air akan 

dihasilkan selama proses fermentasi yang 

menyebabkan menurunnya kadar bahan 

kering dalam suatu bahan pakan.  

Tidak berpemgaruhnya penggunaan nira 

lontar dalam fermentasi jerami padi  diduga 

disebabkan oleh bakteri asam laktat  yang 

belum bekerja optimum dalam meningkatkan 

protein kasar. Menurut Utama dan Mulyanto 

[12], mikroorganisme dari golongan bakteri 

yakni Lactobacillus plantarum akan berkembang 

selama proses fermentasi dan terlibat dalam 

pembentukan asam laktat. Kandungan protein 

kasar tertinggi terdapat pada JKT5 (11,13%) 

dan terendah pada JKT10 (10,40%).   

Tidak berbedanya penggunaan nira 

lontar terhadap kandungan serat kasar 

disebabkan oleh mikroorganisme yang 

berkembang dalam nira lontar belum mampu 

mendegradasi kandungan serat kasar pada 

jerami kacang tanah hingga 15% selama 

proses fermentasi. Demikian juga diketahui 

bahwa terdapat kecenderungan  terjadinya 

penurunan kandungan serat kasar pada 

kisaran 34,28-33,79%. Ekasari et al. [13] 

menyatakan bahwa selama fermentasi terjadi 

penguraian serat oleh bakteri pengurai 

sehingga menjadi lebih sederhana struktur 

serat kasarnya. 

Kondisi ini menggambarkan bahwa 

penggunaan nira lontar hingga level 15% 

belum optimal untuk mengurai kandungan 

lemak kasar dengan baik. Hal ini disebabkan 

oleh terurainya ikatan kompleks trigliserida 

menjadi ikatan-ikatan sederhana dalam bentuk 

alkohol dan asam lemak. Tidak terdapat 

perbedaan pada kandungan lemak kasar 

diduga karena tidak terdapat juga perbedaan 

serat kasar dan protein kasar sehingga lemak 

kasar tidak digunakan optimal oleh 

mikroorganisme. Suningsih et al. [14] 

melaporkan bahwa pada jerami padi 

fermentasi terjadi peningkatan kadar lemak 

diduga karena mikroorganisme memanfaatkan 

karbohidrat sebagai sumber energi untuk 

pertumbuhan dan tidak memanfaatkan lemak. 

Kandungan BETN semakin meningkat 

seiring dengan meningkatnya penggunaan 

level nira lontar. Kenyataan ini disebabkan 

oleh dengan semakin banyaknya penggunaan 

nira lontar yang mengandung sejumlah 

karbohidrat mudah larut seperti sukrosa, 

glukosa, fruktosa serta sakarida lainnya dalam 

proses fermentasi maka kandungan BETN 

akan meningkat. Dikatakan demkian  karena 

sebagian BETN merupakan bagian dari 

karbohidrat. BETN mengandung karbohidrat, 

gula, dan pati, sebagai sumber energi bagi 

bakteri asam laktat, serta keberadaan 

mikroorganisme dalam proses fermentasi 

akan menggunakan nutrien yang terdapat 

dalam substrat [15,16]. 

Penurunan abu dikarenakan semakin 

banyak penggunaan nira lontar maka akan 

menyebabkan banyak nutrien yang larut 

demikian halnya abu atau mineral. Akan 

Tabel 3. Nutrient value jerami kacang tanah yang difermentasi dengan nira lontar (%) 

Perlakuan 
Nutrient value (%) 

DMD DMI RFV 

JKT0 50,47a 2,75c 107,60b 

JKT5 49,43b 2,88b 110,32ab 

JKT10 49,04b 2,91ab 110,46ab 

JKT15 49,16b 2,96a 112,67a 

abc superskrip yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukan perbedaan yang nyata (P<0,05); JKT0 = 

Jerami kacang tanah tanpa nira lontar, JKT5 = Jerami kacang tanah + 5% nira lontar, JKT10 = Jerami kacang 

tanah + 10% nira lontar, JKT15 = Jerami kacang tanah + 15% nira lontar. 
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tetapi, rendahnya kandungan abu 

menyebabkan tingginya kandungan bahan 

organik yang terjadi akibat aktivitas 

mikroorganisme. Dinyatakan demikian 

karena selama proses fermentasi,  bakteri 

asam laktat akan berkembang dan 

memfermentasi gula menjadi asam laktat [17] 

serta bergantung pada karbohidrat sebagai 

sumber energi untuk pertumbuhannya [18]. 

Tingginya kandungan NDF setelah 

fermentasi menggunakan nira lontar 

disebabkan oleh kandungan serat kasar yang 

berasal dari jamur dan khamir yang terdapat 

dalam nira lontar. Hal ini dikarenakan jamur 

dan khamir merupakan golongan tumbuhan 

dimana penyusun utama dinding selnya 

adalah serat kasar. Kandungan NDF hijauan 

atau bahan pakan pada umumnya 

menggambarkan material dinding sel tanaman 

setelah diekskresikan dengan pelarut netral. 

Febrina et al. [19] menyatakan bahwa 

kandungan ADF, NDF, dan hemiselulosa 

jerami jagung dipengaruhi oleh pengolahan 

kimia, biologi, atau kombinasi keduanya. 

Selain NDF, fraksi serat yang larut asam 

adalah ADF. Berdasarkan Tabel 2 diketahui 

bahwa semakin tinggi penggunaan nira lontar 

menyebabkan kandungan ADF semakin 

menurun. Hal ini dikarenakan semakin banyak 

penggunaan nira lontar maka ketersediaan 

karbohidrat mudah larut semakin banyak yang 

dapat dimanfaatkan oleh mikrororganisme 

bakteri asam laktat untuk mencerna nutrien 

substrat. Lengkey dan Balia [20] menyatakan 

bahwa semakin banyak dosis starter 

menyebabkan jumlah bakteri asam laktat akan 

semakin meningkat. Nira lontar seperti halnya 

nira aren banyak mengandung mikroba berupa 

bakteri asam laktat [21]. Keberadaan BAL 

merangsang dihasilkannya enzim yang bekerja 

menggunakan karbohidrat mudah larut dalam 

pakan sehingga membentuk asam-asam 

organik yang juga menyebabkan penurunan 

nilai pH.  

Sebagaimana diketahui, ADF merupakan 

gabungan dari komponen-komponen selulosa, 

lignin dan mineral tidak larut. Nilai nutrisi 

bagi ternak ruminansia ditentukan oleh 

bagian yang dapat dicerna dari fraksi serat ini. 

Kandungan ADF erat hubungannya dengan 

kecernaan zat makanan. Spesies mikroba yang 

paling penting dalam mendukung ekosistem 

pencernaan adalah digunakannya sumber  

probiotik berupa bakteri asam laktat [22]. 

Peningkatan penggunaan nira lontar 

menyebabkan ketersediaan bakteri asam laktat 

semakin tinggi. Kehadiran mikroorganisme yang 

semakin meningkat menyebabkan enzim yang 

tersedia semakin banyak sehingga semakin 

banyak pula nutrien kompleks seperti selulosa 

dan hemiselulosa yang tercerna. Proses 

fermentasi melibatkan mikroorganisme yang 

mengurai nutrien salah satunya serat kasar 

sebagai bagian dari karbohidrat menjadi 

sumber energi. Fossi et al. [22] menyatakan 

bahwa bakteri asam laktat merupakan bakteri 

non patogen yang terlibat dalam proses 

fermentasi, pengawetan, produksi vitamin 

dan pangan serta mencegah penyakit. 

Menurut Hau dan Rohyati [23], nira 

lontar merupakan bahan pengawet alami 

yang mengalami fermentasi spontan ketika 

selesai disadap serta mengandung bakteri 

asam laktat. Keberadaan mikroroganisme ini 

akan merangsang terbentuknya enzim yang 

akan mencerna nutrien menjadi lebih tersedia. 

Penggunaan nira lontar hingga 15% dalam 

fermentasi jerami padi tidak memberikan efek 

pada kandungan lignin, menunjukkan bahwa 

lignin merupakan bagian fraksi serat yang sulit 

untuk dicerna dan merupakan bagian penyusun 

dinding sel tanaman.  

Nilai DMI yang berbeda antara jerami 

kacang tanah fermentasi yang menggunakan 

nira lontar dan yang tidak, dipengaruhi oleh 

kandungan ADF jerami yang berbeda pula. 

Terlihat pula bahwa semakin tinggi 

penggunaan nira lontar dalam proses 

fermentasi maka semakin tinggi pula Nilai 

DMI. Hal ini berbanding terbalik dengan 

kandungan ADF yang semakin menurun. 

Namun, kandungan ADF yang menurun 

menyebabkan peningkatan nilai RFV. 

Wahyono et al. [24] menyatakan bahwa 

semakin rendahnya kandungan ADF maka 

semakin meningkat kandungan RFV.  

Seperti pada DMI, maka nilai DMD atau 

kecernaan bahan kering jerami kacang tanah 

tanpa penggunaan nira lontar juga berbeda 

dengan jerami olahan menggunakan nira 

lontar. Hal ini dikarenakan terjadi perbedaan 

kandungan NDF serta peningkatannya  

menyebabkan peningkatan kecernaan bahan  

kering. Hal ini dikarenakan semakin banyak 
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penggunaan nira lontar dalam proses 

fermentasi, maka akan semakin banyak pula 

ketersediaan mikroorganisme yang 

memanfaatkan substrat untuk menghasilkan 

enzim yang mengurai nutrien kompleks 

menjadi sederhana dan mudah untuk 

dimanfaatkan. Menurut nilai ADF dan NDF 

merupakan gambaran atau indikator kualitas 

hijauan pakan [10].  

Nilai pakan relatif atau RFV jerami 

kacang tanah semakin meningkat seiring 

peningkatan penggunaan nira lontar dalam 

proses fermentasi. Hal ini dipengaruhi oleh 

adanya peningkatan asupan bahan kering 

(DMI) dan kecernaan bahan kering (DMD).   

Nilai DMI, DMD, dan RFV merupakan 

representasi dari kandungan fraksi serat pada 

tanaman[24], demikian juga fermentasi jerami 

kacang tanah pada penelitian ini. Disamping 

itu penggunaan nira lontar yang merupakan 

sumber karbohidrat mudah larut dengan 

kandungan sukrosa tinggi diduga 

dimanfaatkan secara optimal oleh 

mikroorganisme untuk aktivitas hidupnya 

dan menghasilkan enzim yang berperan 

mencerna nutrien substrat. Aktivitas 

mikroorganisme ini menyebabkan semakin 

banyak nutrien yang tersedia dan dapat 

dikonsumsi serta dicerna oleh ternak. 

 

KESIMPULAN 

 

Penggunaan nira lontar dalam proses 

fermentasi berpengaruh terhadap kandungan 

nutrisi, fraksi serat, dan nutrient value jerami 

kacang tanah, peningkatan penggunaan nira 

lontar hingga 15% menyebabkan penurunan 

15,59% bahan kering, peningkatan 7,33% BETN, 

penurunan 19,67% abu, peningkatan hingga 

6,13% kandungan NDF, penurunan 6,99% ADF, 

penurunan 7,57% selulosa, peningkatan 45,45% 

hemiselulosa, meningkatkan DMI, DMD, dan 

RFV, namun tidak berefek terhadap kandungan 

protein kasar, serat kasar, lemak kasar dan lignin 

serta penggunaan nira lontar 10% memberikan 

hasil yang optimal. 
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