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MOTTO 

 

"Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan 

kesanggupannya."Q.S Al Baqarah: 286 

 "Dan bersabarlah kamu, sesungguhnya janji Allah adalah benar."                      

Q.S Ar-Rum: 60 
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ABSTRAK 

 

Priyagung Pambudi.NIM :1950500005. KOMBINASI TEPUNG DAUN 

SINGKONG DAN ONGGOK YANG DI FERMENTASI DENGAN 

MICROBACTER ALFAAFA-11 (MA-11) TERHADAP KUALITAS 

NUTRISI. Pembimbing utama : Dr. Engkus Ainul Yakin, S.Pt,M.Sc.. 

Pembimbing pendamping : Catur Suci Purwati,  S.Pt., M.Sc 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan nutrisi dari fermentasi daun 

singkong dan onggok menggunakan MA11 yang akan di berikan oleh ternak 

Penelitian ini menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) pola searah, dengan 

4 perlakuan dan 3 pengulangan. Perlakuan berupa lama fermentasi meliputi 7 hari. 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis variansi (ANOVA). 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) pola 

searah terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan. Pengulangan yang dimaksud ialah : 

P0: onggok 40% + daun singkong 60% + MA-11 0% dengan lama fermentasi 7 

hari,P1: onggok 40% + daun singkong 60% +MA-11 2% dengan lama fermentasi 

7 hari,P2: onggok 40% + daun singkong 60% + MA-11 3% dengan lama 

fermentasi 7 hari,P3: onggok 40% + daun singkong60% + MA-11 4% dengan 

lama fermentasi 7 hari Parameter yang diamati adalah Bahan Kering (BK), Serat 

kasar (SK), Protein Kasar (PK). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa rata-rata 

bahan kering P0=86,79%, P1=84,99%, P2=86,00% dan P3=84,36% menunjukan 

perbedaan yang   sangat nyata. Rata-rata serat kasar P0= 21,31%, P1=20,63%, 

P2=21,15% dan P3=20,45 menunjukan perbedaan yang tidak nyata. Rata-rata 

protein kasar P0=4,33%,P1=5,51%,P2=5,10%, P3=5,38% menunjukkan 

perbedaan  nyata. Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah pengaruh fermentasi 

kombinasi tepung daun singkong dan onggok  menggunakan MA-11 dengan dosis 

0%, 2%, 3% dan 4% berpengaruh sangat nyata terhadap bahan kering dan protein 

kasar namun berpengaruh tidak nyata terhadap serat kasar fermentasi kombinasi 

tepung daun singkong dan onggok menggunakan MA-11.  

 

Kata kunci : Tepung daun singkong, fermentasi, MA-11, onggok 
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