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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian 

 Penelitian ini telah dilakukan selama dua bulan dimulai pada bulan 

Agustus – Oktober 2018. Di Laboratorium Agrostologi, Indistri Pakan dan Ilmu 

Tanah Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN SUSKA Riau.  

 

3.2. Alat dan Bahan Penelitian 

3.2.1. Alat 

  Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain timbangan, 

nampan, baskom, pencetak (paralon) dan mesin pres untuk memadatkan. 

Peralatan yang akan digunakan untuk uji kualitas fisik adalah pena dan kertas 

untuk penilaian Leguminosa Molases Blok (LMB). 

3.2.2. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu  ampas sagu, onggok dan 

dedak padi sebagai bahan pengisi LMB. Leguminosa berupa indigofera sp. yang 

diperoleh dari kebun UIN Suska Agriculture Reaseach and Development Station 

(UARDS) Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN SUSKA Riau. Molases sebagai 

bahan utama dan sebagai sumber energi, mineral mix sebagai sumber mineral dan 

semen digunakan sebagai bahan pengeras LMB. 

 

3.3. Metode Penelitian 

 Penelitian ini akan dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan 

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial. Perlakuan yang diberikan 
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adalah faktor A penambahan bahan pengisi ampas sagu 25%, onggok 25% dan 

dedak padi 25%. Faktor B adalah lama penyimpanan 2 minggu, 4 minggu, 6 

minggu dan 8 minggu dimana setiap perlakuan terdiri dari 3 ulangan. Adapun 

sistematis rancangan sebagai berikut : 

1. Perlakuan A =  25% Ampas sagu 

A1B1 = 25% Ampas sagu +  2 minggu lama penyimpanan 

A2B2 = 25% Ampas sagu +  4 minggu lama penyimpanan  

A3B3 = 25% Ampas sagu +  6 minggu lama penyimpanan 

A4B4 = 25% Ampas sagu +  8 minggu lama penyimpanan 

2. Perlakuan B = 25% Onggok 

B1B1 = 25% Onggok +  2 minggu lama penyimpanan 

B2B2 = 25% Onggok +  4 minggu lama penyimpanan 

B3B3 = 25% Onggok +  6 minggu lama penyimpanan 

B4B4 = 25% Onggok +  8 minggu lama penyimpanan 

3. Perlakuan C = 25% Dedak padi 

C1B1 = 25% Dedak padi +  2 minggu lama penyimpanan 

C2B2 = 25% Dedak padi +  4 minggu lama penyimpanan 

C3B3 = 25% Dedak padi +  6 minggu lama penyimpanan 

C4B4 = 25% Dedak padi +  8 minggu lama penyimpanan 

 

3.4. Metode Pembuatan LMB 

 Metode yang digunakan dalam pembuatan LMB adalah metode dingin. 

Metode pembuatan LMB diadopsi dari metode pembuatan Urea Molases Blok 

(UMB) hanya saja penggunaan urea pada UMB digantikan dengan Indigofera sp. 
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pada pembuatan LMB. Berdasarkan Dinas Kabupaten Brebes (1990) metode 

dingin merupakan metode pembuatan UMB hanya dengan mencampur molases 

dan urea dengan bahan-bahan lain sebagai bahan pengisi, pengeras dan bahan 

tambahan lainnya, sampai terjadi adonan yang rata, kemudian di padatkan dengan 

cetakan. Cara ini dapat dilaksanakan apabila molases yang digunakan berjumlah 

sedikit.  

 

3.5. Peubah yang diamati 

 Peubah yang diamati adalah karakteristik fisik berupa warna, bau, rasa, 

tekstur, kadar air dan sebaran jamur. 

 

3.6. Prosedur Penelitian 

3.6.1. Persiapan alat dan bahan  

1) Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, plastik, 

baskom, nampan, mesin pres untuk memadatkan dan pencetak (paralon). 

Paralon yang digunakan untuk mencetak Leguminosa Molases Blok 

(LMB) yaitu berdiameter 8,5 cm dan tinggi 5 cm. 

2) Bahan 

  Ampas sagu, onggok dan dedak padi sebagai bahan pengisi Leguminosa 

Molases Blok (LMB). Leguminosa berupa indigofera sp. yang diperoleh 

dari kebun UIN Suska Agriculture Reaseach and Development Station 

(UARDS) Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif Kasim 
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Riau, sedangkan molases, mineral mix dan semen diperoleh dari pasar 

yang ada di Kota Pekanbaru. 

3.6.2. Pembuatan Leguminosa Molases Blok (LMB) 

Pembuatan Leguminosa Molases Blok (LMB) dilakukan berdasarkan 

metode dingin yang digunakan dalam pembuatan Urea Molases Blok (UMB) 

berdasarkan (Dinas Peternakan Kabupaten Brebes, 1990). 

1) Pencampuran bahan  

  Bahan-bahan yang telah dipersiapkan dicampur sesuai dengan formulasi 

yang telah ditentukan. Pencampuran bahan dilakukan di bak plastik atau 

baskom hingga terbentuk adonan yang kalis. Pencampuran bahan dengan 

formulasi yang telah ditentukan dilakukan sesuai dengan perlakuan, 

dimana terdapat perbedaan pada bahan pengisi dengan persentase bahan 

pengisi yang sama.  

Formulasi bahan penyusun Leguminosa Molases Blok (LMB) dapat dilihat pada 

Tabel 3.1. 

Tabel 3.1. Formulasi bahan penyusun Leguminosa Molases Blok (LMB) 

Bahan Baku 
 Perlakuan (%) 

A B C 

    

Molases 30% 30% 30% 

Indigofera sp. 35% 35% 35% 

Bahan Pengisi (AS, Onggok dan DP)  25% 25% 25% 

Minera Mix 5% 5% 5% 

Semen 5% 5% 5% 

Jumlah 100% 100% 100% 

  Sumber: Sunardi (2018), formulasi merujuk pada Nista dkk., (2007) 
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Tabel 3.2. Batasan penggunaan bahan baku UMB 

Bahan Baku Persentase (%) 

Molases 15-79% 

Urea  3-15% 

Bahan pengisi 20-60% 

Bahan Pengeras 1-10% 

Mineral Campuran 2-10% 

  Sumber: Nista dkk., (2007). 

2) Pencetakan Leguminosa Molases Blok (LMB) 

 Pencetakan Leguminosa Molases Blok (LMB) menggunakan paralon yang 

berdiameter 8,5 cm dan tinggi 5 cm dan mesin pres untuk memadatkan. 

Setelah pencetakan selasai, kemudian Leguminosa Molases Blok (LMB) 

dikeringkan menggunakan sinar matahari selama 2 hari atau di oven pada 

suhu 40-50 
o
C. 

3.6.3. Penyimpanan  

 Pada proses penyimpanan Leguminosa Molases Blok (LMB) dilakukan 

selama 2 minggu, 4 minggu, 6 minggu dan 8 minggu. 

 

3.6.4. Uji Organoleptik 

 Setiap panelis wajib mengisi lembaran kertas format uji organoleptik dan 

panelis yang akan menilai rasa Leguminosa Molases Blok (LMB) untuk setiap 

perlakuan terlebih dahulu meminum air mineral yang telah disediakan untuk 

menetralkan indra perasa (lidah) agar penilaian yang dihasilkan lebih optimal. 
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Bagan prosedur penelitian yang dapat dilihat pada gambar 3.1. 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Gambar 3.1. Prosedur Penelitian 

Persiapan bahan: Ampas sagu, 

Onggok, dedak padi, indigofera, 

molases, mineral mix dan semen 

Pengeringan bahan: Ampas sagu 

dan Onggok. Setelah kering 

dihaluskan 

Analisis data 

A. Lama penyimpanan LMB 2 

minggu 

B. Lama penyimpanan LMB 4 

minggu 

C. Lama penyimpanan LMB 6 

minggu 

D. Lama penyimpanan LMB 8 

minggu 

 

Penyimpanan 

Pengeringan selama 2 hari atau di  

oven pada suhu 40-50
o
C hingga 

berat stabil 

Formulasi Ransum 

Pencampuran bahan sampai 

homogen 

Pencetakan LMB 120 gram 

Uji kualitas fisik  

A. Warna  

B. Bau  

C. Rasa 

D. Tekstur 

E. Kadar air (%) 

F. Sebaran jamur (%)  
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3.7. Prosedur Analisis Sifat Fisik  

3.7.1. Penentuan Warna, Bau, Rasa dan Tekstur  

Kualitas fisik Leguminosa Molases Blok (LMB) meliputi warna, bau, rasa 

dan tekstur yang akan dilakukan oleh 25 panelis tidak terlatih, yaitu panelis yang 

mimiliki kemampuan rata-rata dan tidak mendapatkan pelatihan secara formal 

(Nuraini dan Nawansih, 2006). Penilaian warna berdasarkan pada tinggkat 

kegelapan pada LMB. Indra penciuman digunakan untuk menilai aroma LMB. 

Penilaian rasa dilakukan dengan mencicipi LMB. Kemudian Penilaian tekstur 

dilakukan dengan meraba tekstur LMB. Pengamatan secara fisik dilakukan 

dengan membuat skor untuk setiap kriteria LMB berdasarkan penelitian Soekanto 

dkk., (1980) dapat dilihat pada Tabel 3.3. 

Tabel 3.3. Nilai untuk setiap kriteria Leguminosa Molases Blok (LMB)  

Kriteria Karakteristik Skor 

Warna 

Coklakt tua/hitam 3-3.9 

Coklat muda 2-2,9 

Coklat berbintik putih 1-1,9 

Bau 

Khas molases 3-3,9 

Tidak berbau 2-2,9 

Tengik 1-1,9 

Rasa 

Manis 3-3,9 

Sedikit asam 2-2,9 

Asam 1-1,9 

Tekstur 

Memiliki tekstur kesat, padat (tidak mudah 

pecah) dan tidak berlendir 
3-3,9 

Memiliki tekstur kesat, mudah pecah dan tidak 

berlendir 
2-2,9 

Memiliki tekstur basah, mudah pecah dan  

berlendir 
1-1,9 

Sumber: Soekanto, dkk., (1980)   

3.7.2. Kadar Air (KA) menurut AOAC (1993), yaitu : 

1) Crucible yang bersih dikeringkan di dalam oven listrik pada 

temperatur 105-110°C selama 1 jam. 

2) Crucible didinginkan di dalam desikator selama 1 jam. 
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3) Crucible ditimbang dengan timbangan analitik, beratnya (X). 

4) Sampel ditimbang lebih kurang 5 g (Y). 

5) Sampel bersama crucible dikeringkan di dalam oven listrik pada 

temperatur 105-110°C selama 8 jam. 

6) Sampel dan crucible didinginkan di dalam desikator selama 1 jam lalu 

timbang dengan timbangan analitik, beratnya (Z). 

7) Cara kerja 5 dan 6 dilakukan sebanyak 2 kali atau hingga beratnya 

konstan. 

8) Penghitungan kandungan air : 

    
     

 
      

Keterangan: 

X = Berat crucible 

Y = Berat sampel 

Z = Berat crucible dan sampel yang telah dikeringkan   

3.7.3.  Persentase sebaran jamur 

  Persentase sebaran jamur pada Leguminosa Molases Blok (LMB) 

diperoleh dengan mengukur luas Leguminosa Molases Blok (LMB) yang 

mengalami kerusakan (berjamur). 

Rumus Persentase Sebaran Jamur : 

% Sebaran jamur =   luas bagian yang ditumbuhi jamur x 100 % 

                    luas keseluruhan LMB 
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3.8. Analisis Data 

  Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap pola Faktorial (3x4) dengan 3 ulangan. Model matematis rancangan 

menurut Steel dan Torrie (1992) adalah sebagai berikut:  

Yij = µ + αi +βj + (αβ)ij + €ij 

 

Keterangan: 

Yij =  Nilai pengamatan perlakuan ke-i, perlakuan ke-j dan ulangan ke-k 

µ =  Rataan umum 

αi =  Pengaruh perlakuan ke- i 

βj = Pengaruh perlakuan ke-j 

(αβ)ij = Pengaruh interaksi perlakuan ke-i dan perlakuan ke-j 

€ij =  Pengaruh galat perlakuan ke-i, dan perlakuan ke-j dan ulangan ke-k 

i =  1,2 dan 3 

j =  1,2,3 dan 4 

k =   Ulangan ke-1,2 dan 3 

Tabel 3.4. Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

Jumlah 

Kuadrat 

Kuadrat 

Tengah 

          F 

hitung 

         F tabel 

5% 1% 

A 

B 

AB 

Galat 

a−1 

b−1 

(a−1)(b−1) 

ab(r−1) 

JKA 

JKB 

JKAB 

JKG 

KTA 

KTB 

KTAB 

KTG 

KTA/KTG 

KTB/KTG 

KTAB/KTG 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Total abr−1 JKT - - - - 

 

Keterangan : 

Faktor Koreksi (FK)    =  (ΣYij..)
2
 

                                       a.b.r 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)  =  (ΣYij..)
2
– FK 
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Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =  ΣPij
2
  – FK 

                                        r 

Jumlah Kuadrat Faktor A (JKA)  =  ΣYi
2
– FK 

                                       b.r 

Jumlah Kuadrat Faktor B (JKB) =  ΣYi
2
– FK 

                                       a.r 

Jumlah Kuadrat Faktor AB (JKAB) =  JKP–JKA–JKB 

Kuadrat Tengah Faktor A (KTA) =  JKA 

     a–1 

Kuadrat Tengah Faktor B (KTB) =  JKB 

     b–1 

Kuadrat Tengah Interaksi Faktor A dan B (KTAB) =  JKAB 

  (a–1) (b–1) 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)  =  JKG 

  a.b (r–1) 

F hit A     =  KTA 

         KTG 

F hit B       =  KTB 

                                                                KTG 

F hit AB      =  KTAB 

          KTG  

 

Apabila hasil analisis keragaman menunjukkan pengaruh nyata (P<0,05) 

maka akan dilakukan uji lanjut dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 

 


