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SIFAT FISIK WAFER BERBAHAN DEDAK PADI DENGAN DAN TANPA TEPUNG 

JAGUNG PADA KOMBINASI YANG BERBEDA 

 

Abu Nawas (11381106449) 

Dibawah bimbingan Anwar Efendi Harahap dan Triani Adelina 

 

 

INTISARI 

 

Beberapa alternatif bahan pakan  seperti dedak padi dan tepung jagung dapat 

dijadikan sebagai alternatif penyedian pakan dalam bentuk wafer. Tujuan penelitian adalah 

mengetahui sifat fisik wafer berbahan dedak padi dan tepung jagung dengan kombinasi  yang 

berbeda dilihat dari warna, aroma, tekstur, kerapatan, dan daya serap air. Metode yang 

digunakan dalam Penelitian ini adalah metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan penelitian sebagai berikut. P0 : Tepung Jagung 

95% + 5% Molasses, P1 : Tepung Jagung 50% + Dedak Padi 45% + 5% Molasses, P2 : 

Tepung Jagung 45% + Dedak Padi 50% + 5% Molasses P3 : Dedak Padi 95%  + 5% 

Molasses Peubah yang diukur dalam penelitian ini adalah tekstur, warna, aroma, kerapatan 

(g/cm
2
), dan daya serap air (%). Hasil penelitian ini adalah wafer dengan kombinasi dedak 

padi dan tepung jagung berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap warna, aroma dan kerapatan 

tumpukan wafer namun tidak berpengaruh (P>0.05) pada tekstur serta daya serap air. 

Kesimpulan penelitian ini bahwa perlakuan P2 (tepung jagung 45% + dedak padi 50% + 

molases 5%) memiliki perlakuan terbaik dilihat dari warna, aroma dan tekstur sedangkan 

kerapatan tumpukan dan daya serap air cukup baik. 

  

 

Kata kunci : dedak padi, tepung jagung, sifat fisik, wafer. 
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PHYSICAL CHARACTERISTIC CONTENT RICE BRAND OF WAFER WITH AND 

WITHOUT CORN FLOUR ON DIFFERENT COMBINATION  

 

Abu Nawas (11381106449) 

Under the guidance of Anwar Efendi Harahap & Triani Adelina 

 

ABSTRACT 

 Several alternative feed ingredients such as rice bran and corn flour can be used as 

an alternative to providing feed in the form of wafers. The research objective was to 

determine the physical properties of wafers made from rice bran and corn flour with 

different combinations in terms of color, aroma, texture, density, and water absorption. The 

method used in this study was an experimental method with a completely randomized 

design (CRD) with 4 treatments and 5 replications. The research treatment was as follows. 

P0: Corn Flour 95% + 5% Molasses, P1: Corn Flour 50% + Rice Bran 45% + 5% Molasses, P2: 

Corn Flour 45% + Rice Bran 50% + 5% Molasses P3: Rice Bran 95% + 5 % Molasses The 

variables measured in this study were texture, color, aroma, density (g / cm2), and water 

absorption (%). The results of this study were wafers with a combination of rice bran and 

corn flour had a significant effect (P <0.05) on the color, aroma and density of the wafers 

but had no effect (P> 0.05) on the texture and water absorption. The conclusion of this 

study is that the P2 treatment (45% corn flour + 50% rice bran + 5% molasses) has the best 

treatment in terms of color, aroma and texture while the pile density and water absorption 

are quite good. 

 

Key Words : rice bran, corn flour, physical properties, wafers. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Penyediaan pakan merupakan salah satu masalah yang sering dihadapi dalam 

usaha peternakan. Pakan berfungsi untuk memenuhi kebutuhan hidup pokok, 

pertumbuhan, reproduksi dan produksi, sehingga penyediaan pakan yang baik dalam 

jumlah yang cukup merupakan faktor utama keberhasilan usaha peternakan. Pakan 

yang tersusun dari beberapa bahan akan lebih sempurna dari pada satu bahan saja, 

karena kekurangan bahan pakan dari salah satu bahan pakan dapat diisi dari bahan 

pakan yang lain (Daud dkk., 2017). 

Perkembangan usaha dibidang peternakan tidak terlepas dari kualitas dan 

kuantitas pakan ternak dalam upaya memenuhi produksi dan reproduksi ternak untuk 

itu perlu dicarikan sumber bahan pakan alternatif yang mempunyai nilai gizi yang 

cukup, mudah didapat, harga murah dan aman dikonsumsi oleh ternak. Ada beberapa 

alternatif bahan pakan yang dapat dimanfaatkan  seperti dedak padi dan tepung 

jagung dalam pembuatan wafer. 

Menurut Utami (2011), dedak padi merupakan salah satu dari limbah hasil 

pertanian yang ketersediaannya cukup banyak dan mudah untuk didapatkan. Selain 

harga dedak padi yang relatif murah, menjadi salah satu pertimbangan penggunaan 

dedak sebagai pakan ternak. 

Dedak padi dapat digunakan sebagai pakan konsentrat yang mengandung 

energi dan disukai ternak. Dedak padi mempunyai kandungan gizi yaitu bahan kering 

86,5%, abu 8,7%, protein kasar 10,8%, serat kasar 11,5%, lemak 5,1%, bahan ekstrak 

tanpa nitrogen (BETN) 50,4%, kalsium 0,2% dan phosfor 2,5% . Pemberian dedak 

padi sebagai pakan penguat ternak ruminansia dapat memberikan pertumbuhan yang 

baik, ternak cepat besar dan gemuk (Garsetiasih dkk., 2003). 

Tepung jagung (Zea Mays) bagi sebagian besar peternak di Indonesia 

merupakan salah satu bahan campuran bahkan ada beberapa pedesaan tepung jagung 

digunakan sebagai bahan pakan utama (Purwono, 2005). Tepung jagung merupakan 

sisa dari penggilingan tepung jagung, dimanfaatkan sebagai sumber energi pada 
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pakan ternak dengan kandungan serat kasar berkisar 6-27% (Putrawan dan 

Soerawidjaja, 2007).  Dedak padi dan tepung jagung sangat baik diberikan kepada 

ternak hanya saja perlu adanya teknologi untuk mengoptimalkan bahan pakan 

tersebut menjadi pakan ternak yang berkualitas baik, salah satunya dengan cara 

pembuatan wafer. 

Wafer pakan merupakan salah satu hasil pengolahan makanan ternak yang 

memiliki bentuk panjang, lebar, dan tebal yang disusun sesuai dengan kebutuhan 

nutrien ternak. Wafer pakan dalam proses pengolahannya mengalami pemadatan 

dengan tekanan dan suhu tertentu dalam waktu tertentu (Nurhidayah, 2005). 

Pengolahan pakan merupakan kegiatan untuk mengolah menjadi pakan baru 

atau pakan olahan (Karim, 2014). Teknologi pengepresan dengan mesin kempa dapat 

menghasilkan produk pakan berbentuk wafer. Wafer adalah pakan sumber serat alami 

yang dalam proses pembuatannya mengalami pemadatan dengan tekanan dan 

pemanasan sehingga mempunyai bentuk ukuran panjang dan lebar yang sama 

(Retnani dkk., 2009). 

Keuntungan wafer sebagai pakan ternak ruminansia adalah meningkatkan 

kerapatan, mengurangi tempat penyimpanan, menekan biaya tranportasi, 

memudahkan penanganan dan penyajian pakan, densitas yang tinggi akan 

meningkatkan konsumsi pakan dan mengurangi pakan yang tercecer, mengurangi 

debu dan masalah pernafasan pada ternak (Sabri dkk., 2017). 

Pembuatan wafer membutuhkan pengisi yang berfungsi sebagai bahan perekat 

untuk mengikat komponen bahan pakan sehingga strukturnya tetap kompak (Syahri 

dkk., 2018). Selanjutnya dijelaskan penggunaan pengisi yang tepat dapat 

meningkatkan kualitas wafer yang dihasilkan, lebih padat, dan tidak mudah hancur 

akibat adanya proses pengolahan, penyimpanan, dan pengangkutan serta mampu 

memenuhi harapan konsumen.  

Bahan pengisi alami yang banyak digunakan diantaranya molases yang sering 

digunakan sebagai bahan perekat Onggok atau tepung tapioka (Ismi dkk., 2017). 

Bentuk fisik wafer yang berbentuk padat dan kompak sangat menguntungkan, karena 

mempermudah dalam penyimpanan dan penanganan, tekstur menentukan mudah 
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tidaknya menjadi lunak dan mempertahankan bentuk fisik serta kerenyahan, semakin 

tinggi kerapatannya wafer pakan akan semakin baik, karena pertambahan airnya 

semakin rendah. Maka dari itu peneliti telah melakukan penelitian terhadap sifat fisik 

wafer berbahan dedak padi dan tepung jagung yang ditambahkan molasses dengan 

kombinasi yang berbeda (Retnani dkk, 2009). 

 

1.2. Tujuan penelitian 

Untuk mengetahui sifat fisik wafer berbahan dedak padi dengan dan tanpa 

tepung jagung pada kombinasi yang berbeda dilihat dari warna, aroma, tekstur, 

kerapatan, dan daya serap air. 

 

1.3. Manfaat penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

khususnya kepada para peternak bahwa dedak padi dan atau tepung jagung dapat 

dijadikan pakan berbentuk wafer yang dapat disimpan dalam waktu yang lama. 

 

1.4. Hipotesis Penelitian 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah wafer dengan kombinasi 45% tepung 

jagung + 50% dedak padi + 5% molasses menghasilkan kualitas fisik yang lebih baik 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya dilihat dari warna, aroma, tekstur, kerapatan, 

dan daya serap air. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Wafer 

Wafer adalah salah satu bentuk pakan ternak yang merupakan modifikasi bentuk 

cube, dalam proses pembuatannya mengalami proses pencampuran (homogenisasi),  

pemadatan dengan tekanan dan pemanasan dalam suhu tertentu, bahan baku yang 

digunakan terdiri dari sumber serat yaitu hijauan dan konsentrat dengan komposisi 

yang disusun berdasarkan kebutuhan nutrisi ternak dan dalam proses pembuatannya 

mengalami pemadatan dengan tekanan 12 kg/cm
2
 dan pemanasan pada suhu 120°C 

selama 10 menit (Noviagama, 2002).  

Menurut Manley (2000), wafer adalah jenis biskuit khusus yang 

membutuhkan peralatan berbeda untuk membuatnya, wafer dibentuk diantara 

sepasang lempengan besi panas, bentuk lapisan wafer biasanya tipis dan memiliki 

pola tertentu pada bagian permukaan akibat dari tekanan lapisan besi 

Menurut Trisyulianti (1998), pembuatan wafer merupakan salah satu alternatif 

bentuk penyimpanan yang efektif dan rediharapkan dapat menjaga keseimbangan 

ketersediaan bahan hijauan pakan, tujuannya untuk mengumpulkan hijauan makanan 

ternak pada musim hujan dan menyimpannya untuk persediaan pada musim kemarau. 

Prinsip pembuatan wafer mengikuti prinsip pembuatan papan partikel, proses 

pembuatan wafer dibutuhkan perekat yang mampu mengikat partikel partikel bahan 

sehingga dihasilkan wafer yang kompak dan padat sesuai dengan densitas yang 

diinginkan (Trisyulianti, 1998). 

Wafer pada umumnya memiliki warna lebih gelap dibanding warna asal, hal 

tersebut disebabkan oleh adanya proses browning secara non enzimatis yaitu 

karamelisasi dan reaksi Maillard.  Menurut Winarno (1992), karamelisasi terjadi jika 

suatu larutan sukrosa diuapkan sampai seluruh air menguap.  Jika pemanasan 

dilanjutkan, maka cairan yang ada bukan terdiri dari air, tetapi merupakan cairan 

sukrosa yang lebur. Reaksi Maillard merupakan reaksi antara karbohidrat, khususnya 

gula preduksi dengan gugus amina primer. 
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2.2. Dedak Padi 

Dedak padi (rice bran) adalah bahan pakan yang diperoleh dari pemisahan 

beras dengan kulit gabahnya melalui proses penggilingan padi dari pengayakan hasil 

ikutan penumbukan padi. Ketersediaan dedak padi di Rokan Hilir cukup melimpah 

yaitu 1,24 ton/tahun atau sekitar 8% -10% dari produksi rataan padi sehingga menjadi 

jalan membuka pasar ekspor (Dinas Pertanian dan Peternakan, 2019). 

Dedak adalah hasil sisa penggilingan atau penumbukan padi. Bahan pakan 

tersebut sangat populer dan banyak sekali digunakan dalam pakan ternak.  

Kandungan proteinnya juga tinggi yaitu 13%. Dedak halus kaya akan thiamin dan  

kandungan lisin yang tinggi (Anggorodi, 1985). 

Dedak padi merupakan sumber energi bagi ternak ruminansia. Dedak padi 

bisa berupa kulit padi yang mengandung serat kasar dan mineral, seraput perah 

(katul), dedak halus (kaya protein, vitamin B1, lemak dan mineral) atau dedak kasar 

berupa kulit gabah halus yang bercampur dengan pecahan lembaga beras dengan daya 

cerna rendah. Dari ketiga jenis dedak ini, jenis yang sering digunakan  adalah  dedak  

halus karena selain kaya akan protein, vitamin B1, lemak dan mineral dan juga 

mudah dicerna oleh sapi (Harianto, 2012). 

Menurut Yudono dkk., (1996), proses penggilingan padi dapat menghasilkan 

beras giling sebanyak 65% dan limbah hasil gilingan sebanyak 35%, yang terdiri dari 

sekam 23%, dedak dan bekatul sebanyak 10%. Menurut Rasyaf (1992) sebagai bahan 

makanan asal nabati, dedak merupakan limbah proses penggilingan padi menjadi 

beras dengan kandungan nutrisi yang cukup baik, dimana kandungan protein dedak 

halus sebesar 12%-13%, kandungan lemak 13%, dan serat kasarnya 12%. 

 

2.3. Tepung jagung 

Tepung jagung merupakan salah satu komoditas tanaman palawija di 

Indonesia yang kegunaannya luas terutama untuk kebutuhan bahan baku pakan ternak 

dan konsumsi manusia. Tepung jagung merupakan bahan pakan sumber energi dalam 

komponen menyusun ransum ternak. Tepung jagung termasuk sumber energi yang 

sukar larut dan sekitar 40% pati tepung jagung lolos degramadasi. Tepung jagung 
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(Zea mays) termasuk famili gramamineae, genus zea. Tepung jagung dapat tumbuh 

pada  selang pH 5-8 tetapi lebih menyukai kondisi pH netral serta kondisi nitrogen 

yang seimbang dengan fosfor dan kalium. Selain itu tepung jagung mempunyai 

tingkat adaptasi yang tinggi terhadap lingkungan yang panas dan kering sehingga 

dapat tumbuh pada area geografi yang lebih luas dibandingkan dengan area  yang lain 

(Phang, 2001). 

Tepung jagung merupakan hasil samping pengilingan tepung jagung terdiri 

dari kulit, ujung tudung dengan sedikit pati (Anggorodi, 1985). Tepung jagung adalah 

limbah dari hasil olahan tanaman tepung jagung, tepung jagung biasa disebut tepung 

tepung jagung. Tepung jagung berbentuk mash atau tepung berwarna kuning. Tepung 

jagung mengandung BK 84,98%, PK 9,37%, LK 5,591 %, SK 0,577% dan TDN 

81,835% (Hardiyanto, 2004) 

 

2.4. Molases 

Molases adalah hasil ikutan dari limbah pengolahan tebu yang berwarna hitam 

kecoklatan dengan kandungan gizi yang cukup baik di dalamnya sehingga baik 

digunakan sebagai  bahan tambahan pakan ternak. Keuntungan  penggunaan molases 

untuk pakan adalah kadar karbohidrat tinggi (48% - 60% sebagai gula), kadar mineral 

cukup dan disukai ternak (Yudith, 2010). Winarno (1981) menyatakan bahwa 

molases mengandung gula mencapai 50% dalam bentuk sukrosa, protein kasar 2,5% -

4,5% dengan asam amino yang terdiri dari asam amino aspartat, glutamat, pirimidin, 

karboksilat, asparagin dan alanin. Gula pereduksi tersebut mudah dicerna dan dapat 

diserap langsung oleh darah, digunakan untuk keperluan energi.  

Molases banyak mengandung karbohidrat sebagai sumber energi dan mineral, 

baik mineral makro maupun mikro, sehingga dapat memacu pertumbuhan mikrobia 

di dalam rumen yang mengakibatkan ternak lebih mampu mencerna serat kasar 

(Musofie dkk., 1987). Molases dapat memperbaiki formula menjadi lebih kompak, 

mengandung energi yang cukup tinggi, dapat meningkatkan palatabilitas dan citarasa 

serta meningkatkan aktivitas mikrobia di dalam rumen (Kartadisastra, 1997). 
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Molases banyak dimanfaatkan dan digunakan secara langsung sebagai pupuk, 

pakan ternak dan bahan baku industri fermentasi. Terdapat beberapa cara penggunaan 

molases untuk makanan ternak antara lain, diberikan sebagai komponen secara  

terpisah dari komponen lain, diberikan dengan campuran urea,  diberikan bersama-

sama dengan campuran komponen lainnya seperti biji-bijian, tongkol tepung jagung 

dan lain sebagainya (Paturau, 1982). 

2.5.  Sifat Fisik  

Sifat fisik merupakan sifat dasar dari suatu bahan. Menurut Noviagama 

(2002), pengujian sifat fisik wafer digunakan untuk merancang suatu alat pengolahan 

dan penyimpanan serta transportasi industri pengolahan.   

Sifat fisik merupakan bagian dari karakteristik mutu yang berhubungan 

dengan nilai kepuasan konsumen terhadap bahan. Sifat-sifat bahan serta perubahan-

perubahan yang terjadi pada pakan dapat digunakan untuk menilai dan menentukan 

mutu pakan. Selain itu pengetahuan tentang sifat fisik digunakan juga untuk 

menentukan keefisienan suatu proses penanganan, pengolahan dan penyimpanan 

(Muchtadi dan Sugiono, 1989 dalam Nursita, 2005). 

2.5.1. Warna   

Miftahudin dkk, (2015). Warna wafer merupakan indikator yang dapat 

digunakan untuk mengetahui ada atau tidaknya kerusakan melalui perubahan warna 

yang terjadi pada wafer, sehingga dapat diketahui kualitas wafer sebelum dan sesudah 

masa penyimpanan. Selanjutnya dijelaskan wafer limbah pertanian umumnya 

memiliki warna coklat muda sampai coklat tua, warna wafer tersebut dipengaruhi 

oleh komposisi dan jenis limbah pertanian yang digunakan sebagai bahan pembuatan 

wafer.   

Timbulnya warna coklat pada wafer limbah pertanian dimungkinkan berasal 

dari penambahan molasses sebagai salah satu bahan komposisi wafer (Miftahudin 

dkk., 2015). Sinar matahari merupakan salah satu kondisi yang menyebabkan 

perubahan warna, benda-benda di sekitar manusia apabila diamati terlihat bahwa 

benda-benda yang sering terkena sinar matahari secara langsung  mengalami 
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perubahan warna yang lebih cepat dibandingkan dengan benda-benda yang terkena 

sinar matahari secara tidak langsung (Samsudin dan Khoirudin, 2009).   

 Kurtanto (2008), menyatakan bahwa proses pencoklatan dapat terjadi akibat 

vitamin C yang dapat bertindak dalam pembentukan warna coklat nonenzimatis. 

Pembentukan warna coklat dipicu oleh reaksi oksidasi yang dikatalisis oleh enzim 

fenol oksidase atau polifenol oksidase. Kedua enzim ini dapat mengkatalis oksidasi 

senyawa fenol menjadi quinon dan kemudian dipolimerasi menjadi pigmen 

melaniadin yang berwarna coklat (Mardiah, 2010).  

2.5.2. Aroma  

Aroma wafer merupakan indikator yang dapat digunakan untuk mengetahui 

ada atau tidaknya kerusakan melalui perubahan aroma yang terjadi pada wafer, 

sehingga dapat diketahui kualitas wafer sebelum dan sesudah masa penyimpanan. 

Aroma wafer dipengaruhi oleh komposisi dan jenis limbah pertanian yang digunakan 

sebagai bahan pembuatan wafer (Miftahudin dkk., 2015).  

Menurut (Zuhran, 2006) menyatakan bahwa perubahan aroma yang tidak 

diinginkan terjadi akibat gangguan dari mikroorganisme dalam pakan yang 

menghasilkan bau tidak sedap (off odors), beberapa mikroorganisme yang berperan 

adalah bakteri, jamur, dan mikroflora alami.  

2.5.3. Tekstur  

 Solihin dkk, (2015), menyatakan tekstur sangat berkaitan dengan kerapatan, 

kerapatan wafer merupakan faktor penting yang banyak digunakan sebagai pedoman 

stabilitas dimensi yang diinginkan. Menurut Jayusmar (2000),  kerapatan wafer yang 

rendah akan memperlihatkan bentuk wafer pakan tidak terlalu padat dan tekstur yang 

lebih lunak serta porous (berongga), menyebabkan terjadinya sirkulasi udara dalam 

tumpukan selama penyimpanan dan diperkirakan hanya dapat bertahan dalam waktu 

yang singkat.  

Menurut (Miftahudin dkk., 2015), wafer pakan yang baik merupakan wafer 

dengan tingkat kekompakan dan kerapatan yang baik juga, kekompakan dan 

kerapatan wafer dapat dilihat dari tekstur yang dimiliki wafer tersebut. Semakin 
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tinggi kadar air maka kekerasan teksturnya semakin rendah dan kerenyahannya 

semakin menurun (Trisyulianti dkk., 2003).  

2.5.4. Kerapatan   

Kerapatan wafer merupakan salah satu sifat fisik yang sangat mempengaruhi 

penampilan wafer, penanganan transportasi dan mengefisienkan ruang penyimpanan, 

nilai kerapatan menunjukkan kepadatan wafer ransum komplit dan juga menentukan 

bentuk fisik dari wafer ransum komplit yang dihasilkan (Lalitya, 2004).   

Menurut Furqaanida (2004), kerapatan wafer ransum  komplit juga dapat 

mempengaruhi palatabilitas ternak terhadap wafer. Faktor yang mempengaruhi 

kerapatan wafer adalah jenis bahan baku dan pemadatan hamparan pada mesin 

pengempaan (Lalitya, 2004). Menurut Jayusmar (2000), kerapatan wafer ransum 

komplit dapat mempengaruhi tingkat palatabilitas wafer oleh ternak. Wafer dengan 

nilai kerapatan yang tinggi tidak begitu disukai oleh ternak, karena terlalu padat 

sehingga sulit untuk dikonsumsi ternak (Widiatri, 2008).  

2.5.5. Daya Serap Air  

 Daya serap air merupakan peubah yang menunjukkan stabilitas dimensi 

wafer ransum komplit terhadap penyerapan air (Lalitya, 2004). Menurut Nurhidayah 

(2005), adanya perbedaan rataan daya serap air disebabkan oleh kemampuan ikatan 

antar partikel bahan penyusun wafer yang berbeda dan kandungan serat dari bahan 

yang digunakan berbeda pula daya mengikat airnya tergantung pada komposisi dan 

struktur fisik partikel. Daya serap air yang tinggi juga membantu wafer ransum 

komplit untuk cepat lunak saat terkena saliva ternak pada saat dikunyah oleh ternak, 

karena mempunyai daya serap air yang cukup tinggi (Yuliana, 2008) .  

Menurut (Furqaanida, 2004) kondisi pada wafer ransum komplit tersebut 

diharapkan tetap dapat dikonsumsi oleh ternak, walaupun memiliki tekstur yang 

terlihat kokoh dan kepadatan yang cukup tinggi. Wafer dengan kemampuan daya 

serap air tinggi akan berakibat terjadinya pengembangan tebal yang tinggi pula, 

karena semakin banyak volume air hasil penyerapan yang tersimpan dalam wafer 

akan diikuti dengan peningkatan perubahan bentuk wafer (Miftahudin dkk., 2015).  
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III. METODE PENELITIAN 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret – April 2020 di 

Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 

 

3.2. Materi  Penelitian 

3.2.1. Bahan 

Bahan penelitian yang digunakan dalam pembuatan wafer terdiri dari dedak 

padi, tepung jagung, dan molasses  

3.2.2. Alat 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, mesin kempa 

wafer (suhu 150
o
C, tekanan 200kg/cm

2  
selama 15 menit), gelas ukur, wadah, tempat 

pakan, timbangan, dan pengaduk 

 

3.3. Metode Penelitian  

Metode yang digunakan dalam Penelitian ini adalah metode eksperimen 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan 

penelitian sebagai berikut. 

P0 : Tepung Jagung 95% + 5% Molasses 

P1 : Tepung Jagung 50% + Dedak Padi 45% + 5% Molasses 

P2 : Tepung Jagung 45% + Dedak Padi 50% + 5% Molasses 

P3 : Dedak Padi 95%  + 5% Molasses 

 

3.4. Prosedur Penelitian 

Bahan dilakukan penimbangan sesuai dengan kebutuhan perlakuan dalam 

pembuatan wafer  dengan perlakuan yang terdiri dari P0, P1, P2, dan P3. Setelah itu 

bahan dicampurkan secara homogen, setelah bahan tercampur secara homogen dan 
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telah rata wafer dimasukkan ke dalam cetakan yang ada pada mesin wafer. Mesin 

wafer berkapasitas 25 cetakan wafer dengan berat awal 35-40 gram dan berat akhir 25 

gram per cetakan yang dihasilkan setelah dipress. Selanjutnya dilakukan pengepresan 

pada suhu 150
o
C dengan tekanan 200 kg/cm

2
 selama ± 10 – 15 menit. Kemudian 

dilakukan penjemuran dan dilakukan pengamatan sifat fisik wafer. 

 

3.5. Bagan Prosedur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Prosedur Penelitian 

 

3.6. Parameter Penelitian 

Peubah yang diukur dalam penelitian ini adalah tekstur, warna, aroma, 

kerapatan (g/cm
2
), dan daya serap air (%). 

 

3.7. Prosedur Analisis Fisik 

3.7.1. Penentuan Tekstur, Warna dan Aroma (Solihin dkk., 2015)  

 Kualitas sifat wafer meliputi warna, aroma, tekstur, berat jenis, kerapatan,  

dan daya serap air. Penilaian terhadap warna didasarkan pada tingkat kegelapan 

wafer. Penilaian tekstur dilakukan dengan meraba tekstur wafer, kemudian indra 

penciuman digunakan untuk menilai aroma wafer. Jumlah panelis untuk analisis fisik 

wafer berjumlah 40 orang, pengamatan sifat fisik dilakukan dengan membuat skor 

Wafer 

Uji Sifat Fisik 

Pengecekan Bahan Penimbangan 

Sifat Fisik : 

1. Warna 

2. Aroma 

3. Tekstur 

4. Kerapatan 

5. Daya Serap Air 

 

Pencampuran Bahan 

Pakan yang terdiri dari 

P0, P1, P2, & P3 

 

Analisis Data 
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untuk setiap kriteria wafer. Adapun Penilaian hasil kriteria wafer dapat dilihat di 

bawah ini. 

 

Tabel 3.1. Nilai untuk Setiap Kriteria Wafer 

Kriteria Karakteristik  Skor Keterangan 

Warna  Coklat tua 3 – 3,9 Sangat baik 

 Coklat muda 2 – 2,9 Baik 

 Coklat berbintik putih 1 – 1,9 Cukup 

Aroma Khas wafer caramel 3 – 3,9 Sangat baik 

 Tidak berbau 2 – 2,9 Baik 

 Tengik 1 – 1,9 Cukup 

Tekstur  Memiliki tekstur kasar, padat, (tidak 

mudah pecah) dan tidak berlendir 

3 -3,9 Sangat baik 

 Memiliki tekstur kasar, mudah pecah 

dan tidak berlendir 

2 – 2,9 Baik 

 Memiliki tekstur basah, mudah pecah, 

dan berlendir 

1 – 1,9 Cukup 

Sumber : (Solihin dkk., 2015) 

 

3.7.2. Kerapatan (gram/cm
2
) Trisyulianti dkk., (2003) 

 Nilai kerapatan wafer dapat dihitung dengan rumus : 

K=    X 100% 

Keterangan : 

K = kerapatan (g/cm
3
) 

W = berat uji contoh (g) 

P = panjang contoh uji (cm) 

L = lebar contoh uji (cm) 

T = tebal contoh uji (cm)  

 

3.7.3. Daya Serap Air (%) Trisyulianti dkk., (2003) 

 Daya serap air diperoleh dari pengukuran berat wafer sebelum dan sesudah 

direndam dengan air selama 5 menit. Presentase daya serap air diperoleh dengan  

rumus:   

 



 
 

13 
 

DSA =    X 100% 

 

Keterangan :  

DSA = daya serap air wafer (%) 

B1 = berat awal (g) 

B2 = berat akhir (g)  

  

3.8. Analisis Data   

 Analisis data yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan menurut Steel dan Torrie (1991).  

Model Umum :  

Yij = µ + αi + εij 

 

Keeterangan : 

Yij : nilai pengamatan pada perlakuan ke-i, ulangan ke j 

µ : rataan umum 

αi : pengaruh perlakuan ke-i 

εij : pengaruh galat dari perlakuan ke-i ulangan ke-j 

i : 1, 2, 3,4 (perlakuan) 

j : 1, 2, 3, 4, 5 (ulangan)  

 

Tabel 3.2. Analisis Ragam 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas 

(db) 

 

JK 

 

KT 

 

F Hitung 

F Tabel 

 

0,05 

 

 

0,01 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

Galat t-(r1) JKG KTG - - - 

Total rt-1 JKT - - - - 
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Keterangan 

Faktor Koreksi (FK)   :     

Jumlah Kuadrat Total (JKT)   :   ∑(Yij)
2
 – FK 

Jumlah Kuadarat Perlakuan (JKP) :       

Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  :   JKT-JKP 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) :   JKP/dbP 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)  :   JKG/dbG 

F hitung        :   KTP/KTG   

 

Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut dengan 

Duncan's Multiple Range Test (DMRT). 
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V. PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

Perlakuan P2 (tepung jagung 45% + dedak padi 50% + molases 5%) memiliki 

perlakuan terbaik dilihat dari warna, aroma dan tekstur sedangkan kerapatan 

tumpukan dan daya serap air cukup baik.  

5.2. Saran 

 Saran pada penelitian lanjutan agar melalukan analisis nutrisi dan fraksi serat 

agar mengetahui kandungan protein, serat kasar, lemak serta abu guna aplikasi 

keternak. 
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Lampiran 1 . Hasil Analisis Fisik Wafer 

Perlakuan 

Peubah 

Warna Aroma Tekstur 
Kerapatan 

Wafer 

Daya Serap 

Air 

P0U1 2,5 2,6 2,7 1,03 61,29 

P0U2 2,5 2,6 2,8 1,00 73,33 

P0U3 2,4 2,6 2,8 1,12 53,85 

P0U4  2,6 2,6 2,8 1,11 48,48 

P0U5 2,6 2,6 2,9 1,08 46,87 

P1U1 2,6 2,7 2,9 0,91 48,27 

P1U2 2,7 2,6 3,0 0,98 64,52 

P1U3 2,7 2,7 3,0 1,09 58,82 

P1U4 2,8 2,8 3,1 1,06 58,06 

P1U5 2,8 2,7 3,1 1,01 43,75 

P2U1 2,7 2,9 2,9 0,94 58,06 

P2U2 2,8 2,8 2,9 0,85 75,00 

P2U3 2,7 2,9 2,8 0,91 58,82 

P2U4 2,8 2,9 3,0 1,00 52,78 

P2U5 2,8 2,8 3,0 0,88 36,36 

P3U1 2,8 2,8 2,9 0,94 69,44 

P3U2 2,8 2,9 2,9 0,85 62,16 

P3U3 2,8 2,8 2,8 0,83 65,71 

P3U4 2,7 2,8 2,9 0,95 62,50 

P3U5 2,7 2,9 2,9 0,90 55,56 
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Lampiran 2. Warna Wafer 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan 
Stdev 1 2 3 4 5 

P0 2,5 2,5 2,4 2,6 2,6 12,6 2,52 0,083 

P1 2,6 2,7 2,7 2,8 2,8 13,6 2,72 0,083 

P2 2,7 2,8 2,7 2,8 2,8 13,8 2,76 0,054 

P3 2,8 2,8 2,8 2,7 2,7 13,8 2,76 0,054 

Total 10,6 10,8 10,6 10,9 10,9 53,8 10,76 0,151 

 

 

 

 

=  144,72 

 

 

 = (6,25
2  

+ 6,25
2  

+5,76
2
 +…..+ 7,29

2
) – (144,72) 

        = 145 – 144,72 

        = 0,28 
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Analisis Sidik Ragam 

Sumber Keragaman db JK KT Fhitung 
Ftabel 

5% 1% 

Perlakuan 3 0,20 0,070 14,00** 3,24 5,29 

Galat 16 0,08 0,005    

Total  19      

Keterangan : ** (Berpengaruh Sangat Nyata) 
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Uji Lanjut DMRT : 

 

    = 0,03 

 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,998 0,089 4,131 0,123 

3 3,144 0,094 4,308 0,129 

4 3,235 0,097 4,425 0,132 

 

Perlakuan diurutkan dari yang terbesar ke terkecil : 

P2 P3 P1 P0 

2,76 2,76 2,72 2,52 

 

Pengujian : 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

P2 – P3 0,00 0,089 0,123 NS 

P2 – P1 0,04 0,094 0,129 NS 

P2 – P0 0,24 0,097 0,132 ** 

P3 – P1 0,04 0,089 0,123 NS 

P3 – P0 0,24 0,094 0,129 ** 

P1 – P0 0,20 0,089 0,123 ** 

 

Superskrip :  

P2 P3 P1 P0 

a a a b 
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Lampiran 3. Aroma Wafer 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan Stedev 
1 2 3 4 5 

P0 2,6 2,6 2,6 2,6 2,6 13 2,6 0,00 

P1 2,7 2,6 2,7 2,8 2,7 13,5 2,7 0,07 

P2 2,9 2,8 2,9 2,9 2,8 14,3 2,9 0,054 

P3 2,8 2,9 2,8 2,8 2,9 14,2 2,8 0,054 

Total 11 10,9 11 11 11 55 11 0,07 

 

 

 

 

 =  151,25 

 

 

 = (6,76
2  

+ 6,76
2  

+6,76
2
 +…..+ 8,41

2
) – (151,25) 

        = 151,52 – 151,25 

        = 0,27 
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Analisis Sidik Ragam 

Sumber Keragaman db JK KT Fhitung 
Ftabel 

5% 1% 

Perlakuan 3 0,23 0,080 26,67** 3,29 5,29 

Galat 16 0,04 0,003    

Total 19      

Keterangan : ** (Berpengaruh Sangat Nyata) 

Uji Lanjut DMRT : 

 

    = 0,02 

 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,998 0,060 4,131 0,083 

3 3,144 0,063 4,308 0,086 

4 3,235 0,065 4,425 0,088 

 

Perlakuan diurutkan dari yang terbesar ke terkecil : 

P2 P3 P1 P0 

2,9 2,8 2,7 2,6 

 

Pengujian : 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

P2 – P3 0,1 0,060 0,083 ** 

P2 – P1 0,2 0,063 0,086 ** 

P2 – P0 0,3 0,065 0,088 ** 

P3 – P1 0,1 0,060 0,083 ** 

P3 – P0 0,2 0,063 0,086 ** 

P1 – P0 0,1 0,060 0,083 ** 

 

Superskrip :  

P2 P3 P1 P0 

a b c d 
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Lampiran 4. Warna Wafer 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rataan STEDEV 
1 2 3 4 5 

P0 2,7 2,8 2,8 2,9 2,9 14,1 2,82 0,083 

P1 2,9 3 3 3,1 3,1 15 3,00 0,070 

P2 2,9 2,9 2,8 3 3 14,5 2,90 0,070 

P3 2,9 2,9 2,8 2,9 2,9 14,2 2,84 0,089 

Total 11,4 11,6 11,4 11,9 11,9 57,8 11,56 0,207 

 

 

 

 

=  167,04 

 

 

 = (7,29
2  

+ 7,84
2  

+7,84
2
 +…..+ 8,41

2
) – (167,04) 

        = 167,24 – 167,04 

        = 0,20 
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Analisis Sidik Ragam 

Sumber Keragaman Db JK KT Fhitung 
Ftabel 

5% 1% 

Perlakuan 3 0,10 0,03 3,00ns 3,24 5,29 

Galat 16 0,10 0,01    

Total  19      

Keterangan : NS (Tidak Berpengaruh Nyata) 
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Lampiran 5. Kerapatan Wafer 

Perlakuan Ulangan Total Rataan STEDEV 

1 2 3 4 5 

P0 1,03 1,00 1,12 1,11 1,08 5,34 1,06 0,051 

P1 0,91 0,98 1,09 1,06 1,01 5,05 1,01 0,070 

P2 0,94 0,85 0,91 1,00 0,88 4,58 0,91 0,057 

P3 0,94 0,85 0,83 0,95 0,90 4,47 0,89 0,053 

Total 3,82 3,68 3,95 4,12 3,87 19,44 3,88 0,162 

 

 

 

 

=  18,90 

 

= (1,0609
2  

+ 1
2  

+1,12
 2

 +…..+ 0,9
2
) – (18,90) 

        = 19,0502 – 18,90 

        = 0,15 
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Analisis Sidik Ragam 

Sumber Keragaman Db JK KT Fhitung 
Ftabel 

5% 1% 

Perlakuan 3 0,10 0,03 10** 3,24 5,29 

Galat 16 0,05 0,003    

Total  19      

Keterangan : ** (Berpengaruh Sangat Nyata) 
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Uji Lanjut DMRT : 

    = 0,02 

 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,998 0,060 4,131 0,083 

3 3,144 0,063 4,308 0,086 

4 3,235 0,065 4,425 0,088 

Perlakuan diurutkan dari yang terbesar ke terkecil : 

P0 P1 P2 P3 

1,06 1,01 0,91 0,89 

 

Pengujian : 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

P0 – P1 0,058 0,060 0,083 NS 

P0 – P2 0,152 0,063 0,086 ** 

P0 – P3 0,174 0,065 0,088 ** 

P1 – P2 0,094 0,060 0,083 ** 

P1 – P3 0,116 0,063 0,086 ** 

P2 – P3 0,022 0,060 0,083 NS 

 

Superskrip :  

P0 

a 

P1 

a 

P2 

b 

P3 

b 
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Lampiran 6. Daya Serap Air Wafer 

Perlakuan Ulangan Total Rataan Stdev 

1 2 3 4 5    

P0 61,29 73,33 53,85 48,48 46,87 283,82 56,764 10,83 

P1 48,27 64,52 58,82 58,06 43,75 273,42 54,684 8,45 

P2 58,06 75 58,82 52,78 36,36 281,02 56,204 13,86 

P3 69,44 62,16 65,71 62,5 55,56 315,37 63,074 5,12 

Total 237,06 275,01 237,2 221,82 182,54 1153,63 230,726 33,33 

 

 

 

 

=  66.543,11 

 

 

        = (3756,464
2  

+ 5377,289
2  

+2899,823
2
 +…..+ 3086,9136

2
) – (66.543,11) 

        = 68.378,6055 – 66.543,11 

        = 1.835,50 
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Analis Sidik Ragam 

SumberKeragaman Db JK KT Fhitung 
Ftabel 

5% 1% 

Perlakuan 3 205,44 68,48 0,67ns 3,24 5,29 

Galat 16 1630,06 101,91    

Total  19      

Keterangan : NS (Tidak Berpengaruh Nyata) 
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Lampiran 1, Dokumentasi Grinder Bahan 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Lampiran 2. Penimbangan Bahan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Dedak Padi Molasses 

 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Tepung jagung  
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Lampiran 3. Dokumentasi Pencampuran Bahan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 4. Dokumentasi Percetakan Wafer 

 

 Pencetakan Wafer  

 

 Hasil Pencetakan  

 

Lampiran 5. Uji Sifat Fisik Wafer 

 

 

 

 

Setelah pencetakan 
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 Uji Aroma uji tekstur 
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