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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1.  Waktu dan Tempat 

Penelitian ini telah dilaksanakan selama 2 bulan dimulai dari bulan April 

sampai Mei 2017 di Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Kimia Fakultas Pertanian dan 

Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, dan Laboratorium 

Nutrisi Fakultas Perikanan Universitas Riau. 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

3.2.1. Bahan  

Bahan penelitian yang digunakan adalah daun ubi kayu yang berasal dari 

wilayah perkebunan daun ubi kayu di Desa Tanjung, Kecamatan Bangkinang, 

Kabupaten Kampar dan molases yang diperoleh dari toko peternakan yang ada di 

Pekanbaru, serta aquadest yang diperoleh dari toko perlengkapan laboratorium di 

Pekanbaru. Bahan analisis nutrisi silase adalah aquadest, Natrium, Lauril Sulfat, 

Natrium NH2, H2SO4, NaOH, aseton, heksan,HCl, pelarut, alkohol, indikator. 

3.2.2. Alat 

Alat yang digunakan adalah parang,timbangan, alat tulis, sarung tangan, 

baskom, kantung pastik kedap udara, isolasi, dan alat yang mendukung selama 

penelitian.Alat untuk uji kualitas nutrisi silase adalah pemanas,listrikoven, 

desikator, timbangan analitik, spatula, gelas ukur, pipet tetes, fibertec, tanur 

listrik, cawan crucible, gelas piala 1.000 mL, buret, destilator, aluminium cup dan 

erlenmeyer. 
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3.3.  Metode Penelitan 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimendengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola faktorial (3 x 3) dengan 3 ulangan. Perlakuan yang diberikan 

adalah: 

 Faktor A: Level Penambahan Molases 

A 1: 0 % 

A 2: 7 % 

A 3: 14 % 

 Faktor B: Lama Penyimpanan 

B 1: 0 hari 

B 2: 14 hari 

B 3: 28 hari 

Adapun kombinasi faktor A dan B sebagai berikut: 

A1 B1 : 0% molasses tanpa proses fermentasi 

A1 B2 : 0% molasses dan proses fermentasi selama 14 hari 

A1 B3 : 0% molasses dan proses fermentasi selama 28 hari 

A2 B1 : 7% molasses tanpa fermentasi 

A2 B2 : 7% molasses dan proses fermentasi selama 14 hari 

A2 B3 : 7% molasses dan proses fermentasi selama 24 hari 

A3 B1 : 14 % molasses tanpa fermentasi 

A3 B2 : 14% molasses dan proses fermnetasi selama 14 hari 

A3 B2 : 14% molasses dan proses fermentasi selama 28 hari 

 

 



22 

 

3.4. Parameter yang Diukur 

Prameter yang diukur dalam penelitian nilai daun singkong menggunakan 

berbagai penambahan molases dan lama penyimpanan yang berbeda meliputi 

kadar air (%), bahan kering (%), protein kasar (%),serat kasar (%), lemak kasar 

(%), abu (%) , dan bahan energi tanpa nitrogen (%). 

 

3.5. Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian dilakukan sebagai berikut: 

1. Persiapan Materi Penelitian 

Daun ubi kayu yang diperoleh dari wilayah perkebunan di Kabupaten 

Kamparditimbang dan dikeringkan dengan matahari selama 2-3 hari pada ruang 

terbuka, sampai kering merata.Setelah kering udara ditimbang kembali untuk 

melihat berat keringnya. 

2. Pencampuran Bahan 

Pencampuran bahan dilakukan dalam baskom dengan mencampurkan 

limbah daun ubi kayu dengan molases dengan presentase 0%, 7%, 14%,  sehingga 

semua bahan tercampur homogen. 

3. Pembungkusan  

Bahan yang telah tercampur homogen kemudian dimasukkan ke dalam 

kantong plastik hitam dan dipadatkan sehingga mencapai keadaan anaerob, 

kemudian diikat dan dilapisi dengan plastik ke-2, kemudian diikat kembali 

selanjutnya dilapisi kembali dengan plastik ke-3,kemudian diikat kembali dan 

diberi kode sesuai perlakuan. 
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4. Tahap Fermentasi  

Fermentasi / penyimpanan ini di lakukan selama 0 hari / kontrol, 14 hari, 28 

hari dalam keadaan anaerob. 

5. Analisis Kandungan Nutrisi 

Analisis prosimat silase daun ubi kayuakan dilakukan di Laboratorium Ilmu 

Nutrisi dan Kimia Fapertapet Unversitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 

bagan prosedur penelitian di sajikan pada Gambar 3.1 sebagai berikut 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.1. Bagan Prosedur Penelitian 

  

Limbah Daun Ubi Kayu 

Pencampuran Bahan 

Pembungkusan 

proses fermentasi 0 hari, 14 hari, 28 hari 

Analisis Nutrisi di Laboratorium 

Analisis Data 

Pencacahan 

Limbah daun ubi kayu 

dengan penambahan 

molasses dengan level 0%, 

7%, 14%,  

 

Pelayuan 
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3.6. Prosedur Analisis Proksimat Daun Ubi Kayu 

3.6.1. Kadar Air (AOAC, 1993) 

Cawan porselen yang bersih dikeringkan dalam alat pengering atau oven 

listrik pada suhu 105 sampai 110
0
C selama 1 jam. Cawan porselen didinginkan 

dalam desikator selama 1 jam. Selanjutnya cawan porselen ditimbang dengan 

neraca analitik, beratnya (X gram). 

Sampel ditimbang lebih kurang lima g ( Y, gram). Sampel bersama cawan 

porselen dikeringkan didalam oven listrik pada temperatur 105 sampai 110
0
C 

selama 8 jam.Sampel dan cawan porselen didinginkan dalam desikator 1 jam. 

Setelah dan cawan porselen dingin dengan timbangan analitik berat (Z, 

gram).Perhitungan: 

 %  kandungan kadar air = 
    

   
   100%   

Keterangan : 

 X = Berat cawan porselen (gram) 

 Y = Berat sampel (gram) 

 Z = Berat cawan porselen + sampel yang telah dikeringkan (gram) 

 

3.6.2.  Kandungan Bahan Kering (AOAC,1993) 

 Cawan porselen yang bersih dikeringkan di dalam alat pengeringan atau 

oven listrik pada temperatur 105-110
0
C selama 1 jam.Kemudian cawan porselen 

didinginkan didalam desikator selama 1 jam. Didingin cawan porselen ditimbang 

dengan neraca analitik (X,gram). 

 Contoh bahan ditimbang bersama cawan porselen dengan berat lebih 

kurang 5 g (Y, gram).Sampel dikeringkan  di dalam  oven listrik pada temperatur 

105-110
0
C selama 8 jam. Sampel didinginkan didalam desikator selama 1 jam. 
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Dinginkan sampel, kemudian ditimbang dengan timbangan analitik (Z, gram). 

Pekerjaan ini diulangi sampel 3 x (hingga beratnya tetap). Kandungan bahan 

kering dihitung dengan rumus. 

% kandungan bahan kering = 
       

 
   100% 

Keterangan: 

X = berat cawan porselen (gram) 

Y = berat sampel (gram) 

Z = berat cawan porselen + sampel yang dikeringkan (gram) 

 

3.6.3.  Kandungan Protein Kasar (Foss Analytical, 2003a) 

 Sampel ditimbang 1 g, dimasukkan ke dalam labu kjedhal.Katalis (1,5 g 

K3SO4 dan 7,5 mg MgSO4) Sebanyak 2 buah ke dalam sampel. Larutan H2SO4 

ditambahkan sebanyak 6 ml kedalam sampel. Sampel didestruksi selama 1 jam 

sampai cair menjadi jernih (kehijauan). Sampel didiginkan, ditambahkan aquades 

30 ml secara perlahan-lahan. Sampel dipindahkan ke dalam alat destilasi. Labu di 

cuci dan dibilas 5-6 kali dengan 1-2 ml air, air cucian dimasukkan ke dalam alat 

destilasi. Setelah itu disiapkan  Erlenmeyer 125 ml larutan  H3BO37 ml metilen 

red dan 10 ml brom kresol green. Ujung tabung kondesor harus terendam di 

bawah larutan H3BO3. Larutan NaOH3ml ke dalam Erlenmeyer, kemudian 

didestilasi (3-5) menit. Tabung kondensor dibilas dengan air dan biasannya 

ditampung dalam  Erlenmeyer,yang sama.Sampel dititrasi dengan H2SO4 0,1 ml 

sampai terjadi perubahan warna Erlenmeyer, menjadi ungu. Kandungan protein 

kasar dihitung dengan rumus: 
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(                     )                          

             (  )
 x 100%   

   % protein = % N x Faktor Konversi 

Keterangan : faktor konversi untuk makanan ternak adalah 6,25 

 

3.6.4.  Kandung Serat Kasar (Foss Analytical, 2006) 

 NaOH dilarutkan dengan aquades menjadi 1000 ml, NaOH 1,25 g 

H2SO496% dilarutan 13,02 ml H2SO4dengan aquades sampai menjadi 1000 ml.  

Bahan yang telah dikeringkan ditimbang, dimasukkan ke dalam crucible yang 

telah ditimbang beratnya (Z, gram). Crucible diletakkan pada cold extraction, lalu 

dimasukkan aseton ke dalam masing-masing crucible sebanyak 25 ml atau sampai 

sampel tenggelam, kemudian didiamkan selama 10 menit, tujuannya untuk 

menghilangkan lemak. Setelah dilakukan ekstrasi dilakukan pembilasan dengan 

aquades sebanyak dua kali. Crucible dipindahkan ke dalam fibertex. H2SO4 

dimasukkan kedalam masing-masing crucible pada garis ke-2. Fibertex 

dipanaskan samapi mendidih fibertex dalam keadaan kran hidup.Aquades 

dipindahkan. Mendidih ditamabah oktanol (untuk menghilangkan buih) sebanyak 

2 tetes lalu panasnya dioptimumkan, dibiarkan selama 30 menit.30 menit, fibertex 

dimatikan. 

 Larutan tersebut disedot, posisi fibertex vacum dankran dibuka. Aquades 

yang telah dipanaskan dimasukkan kedalam semprotan, lalu disemprotan ke 

crucible. Posisi fibertex tetap vacum dan kran terbuka dilakukan pembilasan 

tersebut sebanyak 3 kali. Fibertex ditutup, lalu NaOH yang telah dipanaskan 

dimasukkan ke dalam crucible pada garis ke-2, kran dibuka, fibertex dihidupkan 

dengan suhu optimum. Setelah mendidih diteteskan oktanol sebanyak 2 tetes ke 

dalam tabung yang berbuih, selanjutnya dipanaskan selama 30 menit. 30 menit 
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fibertex dimatikan, kran ditutup, suhu dioptimumkan. Dilakukan pembilasan 

dengan aquades panas sebanyak 3 kali, fibertex pada posisi vacum. Setelah selesai 

membilas, fibertex pada posisi tertutup. Crucible dipindahkan ke cold extraction 

lalu dibilas dengan aseton. Posisi cold extraction dalam kedaan vacum, kran 

dibuka (dilakukan sebanyak 3 kali), dengan tujuan pembilasan. Crucible 

dimasukkan kedalam oven selama 2 jam dengan suhu 130
0
C. Didinginkan dalam 

desikator 1 jam selanjutnya ditimbang (X, gram). Crucible dimasukkan lagi ke 

dalam tanur pada suhu 525
0
C selama 2 jam. Crucible didinginkan dalam desikator 

selama 1 jam kemudian ditimbang  (Y, gram). Kandungan serat kasar dihitunng 

dengan rumus : 

Kadar serat = 
 (      )

 
   100% 

Keterangan: 

 X = Berat cawan porselen (gram) 

 Y = Berat sampel (gram) 

 Z = Berat cawan porselen + sampel yang telah dikeringkan (gram) 

3.6.5.  Kandungan Lemak Kasar (Foss Analytical, 2003b) 

 Sampel ditimbang sebanyak 2 g, dimasukkan kedalam timble dan ditutup 

dengan kapas. Timble yang berisi sampel dimasukkan atau diletakkan pada 

soxtec,alat dihidupkan dan dipanaskan sampai suhu 135
0
C, dan air dialihkan, 

timble yang diletakkan pada soxtec pada posisi rinsing.Suhu 135
0
C dimasukkan 

aluminium cup yang berisi petroleum benzene 70 ml ke soxtec, lalu di tekan star 

dan jam, dengan posisi soxtec boiling, yang dilakukan selama 20 menit.Pada 

posisi rinsing 40 menit, lalu recovery 10 menit dengan posisi kran, soxtec 

melintang. Sampel dioven selama 2 jam 135
0
C, lalu dimasukkan didalam 
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desikator, kemudian dilakukan penimbangan. Kandungan lemak kasar dihitung 

dengan rumus : 

 Kadar Lemak =
      

 
   100%   

Keterangan : 

 X = Berat aluminium cup + setelah dioven 

 Y = Berat aluminium cup + sampel sebelum dioven 

 Z = Berat sampel 

 

3.6.6. Kandungan Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen (BETN) 

 Kandungan BETN dithitung dengan rumus : 

 BETN = 100% - (% Air + % PK + % LK + % SK + % Abu) 

     atau 

  BETN = % BK – (% PK + % LK + % SK + % Abu) 

 

3.6.7.  Kandungan Abu (AOAC, 1993) 

 Cawan porselen yang sudah bersih dikerinngkan didalam oven pada suhu 

105-110
o
C selama 1 jam. Kemudian cawan porselen didinginkan dalam desikator 

selama lebih kurang 1 jam. Cawan porselen yang sudah ditimbang beratnya (X). 

Ditimbang contoh bahan didalam cawan porselen lebih kurang 5 gram (Y). Cawan 

porselen dibakar dalam tanur selama 3 jam pada suhu 525
o
C. Cawan porselen 

dimasukkan kedalam desikator selama 1 jam. Cawan porselen yang sudah dingin 

bersama abunya ditimbang dengan neraca analitik (Z). 

 Kadar abu dihitung dengan rumus =  
      

 
   100% 

Keterangan : 

  Z = Berat cawan porselen + abu (gram) 

  X = Berat cawan porselen (gram) 

  Y = Berat sampel (gram) 
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3.7.7. Analisis Data 

 Data yang diperoleh dalam penelitian ini diolah dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pola Faktorial kombinasi (3x3) faktor dengan 3 ulangan (Steel 

dan Torrie, 1992). Mode matematis analisis ragam adalah sebagai berikut : 

Yijk=µ+α i + β j + (αβ)ij+ εijk 

Keterangan : 

Yijk :  pengamatan pada taraf ke-i lama fermentasi ke-j dan ulangan ke- k 

rataan umum 

µ :  rataan umum 

αi :  pengaruh utama level molases taraf ke-i 

βj :  pengaruh utama lama fermentasi taraf ke-j 

( αβ)ij :  pengaruh interaksi dari taraf ke-i dan lama ferementasitaraf ke-j  

εijk :  pengaruh galat dari taraf ke-i,  taraf ke-j dan ulangan ke-k 

i : 1,2,3 

j : 1,2,3 

k : 1,2,3 

Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut 

dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 

Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam 

 Sumber  db Jk  KT  F Hitung  F Tabel 

Keragaman        0,05 0,01 

A   ɑ-1      JKA     KTA KTA/KTG        -       - 

B   b – 1  JKB   KTB     KTB/KTG        -  - 

 AB  (α – 1)  JKAB  KTAB KTAB/KTG       -         - 

   (b-1)    

 Galat    ɑb(r-1) JKG KTG          -        -  - 

 Total   ɑbr-1 JKT          -                     -         - 


