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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
lh_\_n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Difermentasi Aspergillus niger dalam Ransum terhadap Kualitas
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b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
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UIN SUSKA RIAU



Ll
Sl

UIN SUSKA RIAU

Tanda Tangan

Jabatan

dan dinyatakan lulus pada tanggal 27 Juli 2021
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Skripsi ini telah diuji dan dipertahankan di depan tim penguji ujian
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PERNYATAAN

ngan ini saya menyatakan bahwa:

Karya tulis ilmiah ini adalah asli dan belum pernah diajukan untuk
mendapatkan gelar akademik apapun (sarjana, tesis, disertasi dan
sebagainya), baik di Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
maupun di perguruan tinggi lainnya.

Karya tulis ini murni gagasan, rumusan dan penelitian saya sendiri tanpa
bantuan pihak lain, kecuali arahan dari pihak pembimbing dan hak publikasi
karya tulis ini pada penulis, pembimbing | dan pembimbing II.

Dalam karya tulis ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis
atau dipublikasikan orang lain, kecuali secara tertulis dengan jelas
dicantumkan sebagai acuan dalam naskah dengan disebutkan nama pengarang
dan dicantumkan dalam daftar pustaka.

Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan apabila dikemudian hari
terdapat penyimpangan dan ketidak benaran dalam pernyataan ini maka saya
bersedia menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar yang telah
diperoleh karena karya tulis ini, serta sanksi lainnya sesuai norma yang

berlaku di perguruan tinggi dan negara Republik Indonesia.

Pekanbaru, Juli 2021
Yang membuat pernyataan,
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sf{’ripsi ini dengan judul “Pemberian Tepung Eceng Gondok (Eichhornia

= i : : :
crassipes) yang Difermentasi Aspergillus niger dalam Ransum terhadap

Kclialitas Fisik Daging Broiler.” sebagai salah satu syarat untuk memperolah

gelar Sarjana Peternakan di Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam
Ncé’geri Sultan Syarif Kasim Riau.

Bys

Pada kesempatan ini disampaikan terima kasih kepada semua pihak yang

tefah memberikan bantuan dan dorongan yang ditujukan kepada:

®1,
[ o

neny wisey jreig uejng jo A}ISIdATUN) dTure[s| 33e3g
¢ o ; w

Kedua orang tuaku tercinta Ayahanda Ali Munar Cay dan Ibunda Rakeni,
serta Abang kakak dan Adikku, Hengki Tumpawel, S.E, Sadam Hussein,
Ochtalira Tumpahwel,S.Pdi, Hassan Al farisi, Hussen Al farisi,SE.Sy,
Ilham Tumpawel, Osama Alghozali, Aisyah, dan Sarah yang saya sayangi
yang telah banyak memberikan bantuan moril dan materil selama
perkuliahan berlangsung.

Bapak Prof. Dr. Khairunnas, M.Ag selaku Rektor Universitas Islam Negeri
Sultan Syarif Kasim Riau.

Bapak Dr. Arsyadi Ali, S.Pt., M.Agr. Sc selaku Dekan Fakultas Pertanian
dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Bapak Dr. Irwan Taslapratama, M.Sc selaku Wakil Dekan |, Ibu Dr. Ir
Elfawati M,Si selaku Wakil Dekan Il dan Bapak Dr. Syukria Ikhsan Zam,
M.Si selaku Wakil Dekan I1lIl Fakultas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Ibu Dewi Ananda Mucra, S.Pt, MP selaku Ketua Program Studi
Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan.

Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si., selaku dosen pembimbing | dan ibu
Zumarni, S.Pt., M.P selaku dosen pembimbing Il yang telah banyak
memberikan arahan, masukan serta motivasi sehingga penulis dapat
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pghdidikan ke Madrasah Tsanawiyah dan tamat pada tahun 2012. Pada tahun
2012 penulis melanjutkan pendidikan SMK, di SMKN 1 Peranap, tamat pada
teijéun 2015. Setelah itu penulis melanjutkan pendidikan kuliah di Universitas
I%ém Negeri Sultan Syarif Kasim Riau melalui jalur SBMPTN penulis diterima
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Pada tahun 2017 penulis melaksanakan praktek kerja lapang di Simental
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Agustus penulis melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa Pelalawan,
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Pada bulan Maret sampai April 2020 Melaksanakan penelitian di
9p)
Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
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L&Biversitas Negeri Sultan Syarif Kasim Riau Pekanbaru dan di Laboratorium

Pgngolahan Hasil Pertanian Universitas Riau, dengan judul “Pemberian Tepung
E€eng Gondok (Eichhornia crassipes) yang Difermentasi Aspergillus niger
déam Ransum terhadap Kualitas Fisik Daging Broiler.”di bawah bimbingan

Iliu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi., M.Si., dan Ibu Ibu Zumarni, S.Pt., M.P

< Pada tanggal 27 Juli 2021 dinyatakan Lulus dan berhak menyandang gelar

(0]

S'g?jana Peternakan melalui sidang tertutup Program Studi Petrnakan Fakultas
Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

oY)
Pekanbaru.
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Puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah memberikan kesehatan dan

Keselamatan kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan skripsi dengan judul

e

“Bemberian Tepung Eceng Gondok (Eichhornia crassipes) yang Difermentasi
ébergillus niger dalam Ransum terhadap Kualitas Fisik Daging Broiler.”
skripsi ini dibuat sebagai syarat untuk mendapatkan gelar Sarjana Peternakan.

Z Penulis mengucapkan terimakasih kepada Ibu Dr. Irdha Mirdhayati, S.Pi.,
I\;I;U:.)Si., sebagai dosen pembimbing | dan Ibu Zumarni, S.Pt., M.P sebagai dosen
pgmbimbing 11 yang telah banyak memberikan bimbingan, petunjuk dan motivasi
sarmpai selesainya skripsi ini. Kepada seluruh rekan-rekan yang telah banyak
n%mbantu penulis di dalam penyelesaian skripsi ini, yang tidak dapat penulis
sebutkan satu-persatu, penulis ucapkan terimakasih dan semoga mendapatkan
balasan dari Allah SWT untuk kemajuan kita semua dalam menghadapi masa
depan nanti.

Penulis sangat mengharapkan kritik dan saran dari pembaca demi
kesempurnaan penulisan ini. Semoga skripsi ini bermanfaat bagi kita semua baik
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Pekanbaru, 27 Juli 2021

Penulis
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P©EMBERIAN TEPUNG ECENG GONDOK (Eichhornia crassipes) YANG
DIFERMENTASI Aspergillus niger DALAM RANSUM TERHADAP
KUALITAS FISIK DAGING BROILER

M. Yassin (11581102185)
Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Zumarni

INTISARI

NINMIiw eydioyey

Eceng gondok Eichhornia crassipes merupakan gulma air yang memiliki
k&?\dungan gizi yang cukup baik. Namun perlu dilakukan pengolahan terlebih
dghulu untuk meningkatkan kualitas gizinya, salah satunya dengan cara
féfmentasi. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh pemberian tepung
edéng gondok yang difermentasi dengan aspergillus niger terhadap kualitas fisik
d&ging broiler meliputi, pH, susut masak, daya ikat air, dan kadar air pada daging
broiler. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan yaitu pemberian tepung daun eceng
gondok fermentasi (TDEGF) yang dicampurkan kedalam ransum basal mulai dari
0%, 2%, 4%, 6% pada pakan broiler. Parameter yang diukur adalah pH, susut
masak, daya ikat air, kadar air. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
TDEGF sampai level 6% tidak pengaruh nyata terhadap pH dan susut masak
namun sangat nyata meningkatkan daya ikat air dan kadar air daging broiler.
Dapat disimpulkan bahwa kualitas fisik daging broiler dengan TDEGF sampai
level 6% dalam ransum dapat mempertahankan kualitas fisik daging broiler
r@liputi pH tetap berkisar (5.20-5.33), susut masak tetap berkisar (55.50-59.00),
dan meningkatkan daya ikat air tinggi berkisar (31.74-37.77) dan kadar air tetap
bgrkisar (50.54-53.49). Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah pemberian
Tepung Daun Eceng Gondok Fermentasi Aspergillus niger sampai level 6%
d§|_am ransum karena dapat mempertahankan pH, susut masak dan meningkatkan
d'é/a ikat air dan kadar air.

u

<
@ta kunci: Eceng Gondok, pH, Susut Masak, Daya lkat Air, Kadar Air

I
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PROVISION OF WATER HYACINTH FLOUR (Eichhornia crassipes)
@ERMENTED WITH Aspergillus niger IN THE RATION TO PHYSICAL
QUALITY OF BROILER MEAT

M. Yassin (11581102185)
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Zumarni

ABSTRACT

N ANtw eydio yey

Eichhornia crassipes water hyacinth is an aquatic weed that has a fairly
g6od nutritional content. However, it is necessary to do processing first to
irg‘fprove the nutritional quality, one of which is by means of fermentation. The
pHrpose of this study was to determine the effect of water hyacinth flour fermented
with Aspergillus niger on the physical quality of broiler meat including pH,
c&king losses, water holding capacity, and moisture content of broiler meat. The
research method used was a completely randomized design (CRD) with 4
treatments and 4 replications, namely the provision of fermented water hyacinth
leaf flour (TDEGF) mixed into the basal ration starting from 0%, 2%, 4%, 6% in
broiler feed. The parameters measured were pH, cooking loss, water holding
capacity, moisture content. The results showed that TDEGF treatment up to a
level of 6% had no significant effect on pH and cooking loss but significantly
increased the water holding capacity and moisture content of broiler meat.. It can
be concluded that the physical quality of broiler meat with TDEGF up to a level
of 6% in the ration can maintain the physical quality of broiler meat including the
pH remains in the range (5.20-5.33), cooking loss remains in the range (55.50-
58:00), and increases the high water holding capacity (31.74). -37.77) and the
\A%ter content remained in the range (50.54-53.49). The best treatment in this
st-#dy was the administration of Aspergillus niger Fermented Water Hyacinth Leaf
Rlour to a level of 6% in the ration because it could maintain pH, cooking loss
aﬁd increase water holding capacity and water content.

un 2

Kg'ywords: Eichhornia crassipes, pH, Cooking Loss, Water Holding Capacity
Moisture Content
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|. PENDAHULUAN

»EeH O

17, Latar Belakang

e1dio

Ayam pedaging adalah ayam jantan atau betina yang umumnya dipanen
p@_ﬂa umur 5 - 6 minggu dengan tujuan sebagai penghasil daging (Kartasudjana
dan Suprijatna, 2006). Menurut Pond et al., (1995) ayam pedaging mempunyai
beberapa keunggulan antara lain laju pertumbuhan yang cepat, deposisi daging
pgga otot dada dan paha yang tinggi, serta aktivitas yang kurang bila
dipandingkan dengan ternak unggas lainnya. Daging ayam pedaging adalah bahan
ngkanan yang mengandung gizi tinggi, memiliki rasa dan aroma yang enak,
t%stur yang lunak dan harga yang relatif murah, sehingga disukai hampir semua
orang. Komposisi kimia daging ayam terdiri dari protein 18,6%, lemak 15,06%,
air 65,95% dan abu 0,79% (Stadelman et al., 1988).

Eceng gondok memiliki potensi yang besar untuk pakan, baik untuk ternak
ruminansia (sapi, domba dan kambing) maupun nonruminansia (unggas) dan
kelinci. Penelitian awal untuk memanfaatkan eceng gondok sebagai pakan hijauan
telah dilakukan antara lain untuk domba, kambing, sapi potong, sapi perah dan
ayam. Menurut Mahmilia (2005), kadar nutrisi daun eceng gondok dalam bentuk
b(e}pan kering (BK) yaitu protein kasar 6,31%, serat kasar 26,61%, lemak kasar
2%3%, abu 16,12% dan bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN) 48,18%. Tingginya
k;;dar serat kasar pada daun eceng gondok menyebabkan perlu dilakukan
pgngolahan, salah satunya dengan fermentasi. Fermentasi oleh mikrobia mampu
nféngubah makromolekul komplek menjadi molekul sederhana yang mudah
d%erna oleh unggas dan tidak menghasilkan senyawa kimia beracun (Bidura dkk.,
2205).

E Aspergillus niger bertujuan untuk memperbaiki kandungan nutrisi dan
n%nghancurkan anti nutrisi dalam eceng gondok (Nababan dkk., 2017).
I%mudian eceng gondok terfermentasi dicampur dengan penambahan bahan
pgkan lainnya sebagai penunjang untuk menjadikan pakan Complete feed.
Pgrwanto (2005) melaporkan bahwa lama pemeraman untuk fermentasi eceng
gamdok dengan Aspergillus niger terbaik adalah 6 minggu, dengan kadar PK
1@84% dan kadar SK 15,73%. Hasil analisis Laboratorium Pengolahan Hasil
1
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P%)rtanian Universitas Riau (2019) menyatakan bahwa penggunaan Aspergillus
niger 10% pada daun eceng gondok layu sebanyak 200 gram yang difermentasi
sa'ama 28 hari menghasilakan kadar PK 15 % dan kadar SK 17,06%. Penggunaan
d&n eceng gondok hasil fermentasi dalam ransum ayam broiler sampai 7,5%
n;énghasilkan kecernaan protein kasar dan serat kasar yang sama namun
m3_enurunkan konsumsi, pertambahan bobot badan harian,kecernaan bahan organik
dé\ energi metabolis ransum. Daun eceng gondok hasil fermentasi dapat
digunakan dalam ransum ayam broiler maksimal 5% (Mangisah et al., 2006).

CED Perubahan kadar nutrien daun eceng gondok akibat fermentasi dengan
A8pergillus niger akan memberikan pengaruh terhadap pemanfaatan daun eceng
g%dok fermentasi dalam tubuh ternak. Berdasarkan uraian diatas, maka
dgékukan penelitian lanjutan dari penelitian (Mangisah et al., 2005). Mairizal
(2009), menambahkan bahwa fermentasi menggunakan Aspergillus niger mampu
menurunkan kadar lemak yaitu dengan memanfaatkannya sebagai sumber energi
dan menghasilkan enzim yang dapat meningkatkan protein.

Permasalahan yang ada dalam budi daya unggas pada umumnya adalah
biaya pakan. Diperkirakan biaya yang dikeluarkan untuk biaya pakan mencapai
60-70% dari total biaya produksi. Tingginya biaya pakan tersebut disebabkan
karena pakan unggas sebagian masih berkompetisi dengan pangan dan sebagian
juga masih impor (Meliadi, 2004). Salah satu upaya mengatasi permasalahan
pgfkan, makaransum ayam pedaging sangat dimungkinkan untuk disusun dari
bghan pakan lokal setempat yang relatif banyak tersedia. diantara bahan tersebut
aéalah tanaman eceng gondok yang disamping banyak tersedia juga sering

m:gnjadi masalah lingkungan.

Berdasarkan uraian diatas telah dilakukan kajian ilmiah terkait dengan

SIJAT

péimanfaatan eceng gondok dengan menjadi tepung eceng gondok dalam membuat

A

fétmulasi ransum ayam pedaging dengan judul “Pemberian Tepung Eceng
ngdok (Eichhornia crassipes) yang Difermentasi Aspergillus niger dalam
@nsum terhadap Kualitas Fisik Daging Broiler.”
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1%. Tujuan

o Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian
j4Y]

tepung eceng gondok yang difermentasi dengan aspergillus niger terhadap
o

kmalitas fisik meliputi (daya ikat air, susut masak, pH, kadar air) pada daging
b;biler.

=

133. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberi informasi tentang

n

pengolahan eceng gondok sebagai ransum ternak unggas dengan cara fermentasi,

S

sgta informasi kandungan nutrisi tepung eceng gondok, sifat fisik daging broiler

yang diberi ransum tepung daun eceng gondok fermentasi.

m - -
1. Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah penggunaan tepung daun eceng gondok
fermentasi sampai level 6 % dalam ransum dapat mempertahankan kualitas fisik
daging broiler meliputi pH tetap, susut masak tetap dan meningkatkan daya ikat

air tinggi, kadar air tetap).
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Il. TINJAUAN PUSTAKA

1diRyeH o

. Broiler

= Broiler menurut Priyatno (2003) adalah istilah yang biasa dipakai untuk
menyebut hasil budidaya teknologi peternakan yang memiliki karakteristik
e;@nomi dengan ciri khas pertumbuhannya cepat, sebagai penghasil daging
dengan konversi makanan irit dan siap potong pada umur muda yaitu 35 — 45 hari
dﬁmgan bobot 1,2 — 1,9 kg/ekor.

¢, Menurut Kasih (2012), saat ini masyarakat Indonesia lebih banyak mengenal
d@ing broiler sebagai daging ayam potong yang biasa dikosumsi karena
kéfebihan yang dimiliki seperti kandungan atau nilai gizi yang tinggi sehingga
n%mpu memenuhi kebutuhan nutrisi dalam tubuh, mudah diperoleh, daging nya
yang lebih tebal, serta memiliki tekstur yang lembut dibandingkan dengan daging
ayam kampung dan mudah didapatkan di pasaran maupun supermarket dengan

harga yang terjangkau. Karakteristik broiler dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Gambar 2.1. Ayam Pedaing S
Sumber: Dokumentasi Penelitian 2020

Kualitas daging dipengaruhi oleh beraneka ragam yang dapat

SIJATU ) DTWER[S] 3}e}S

dikelompokkan menjadi dua kelompok yaitu: faktor intrinsik dan ekstrinsik.

A

Faktor intrinsik meliputi bangsa ternak, jenis kelamin dan umur. Faktor ekstrinsik
r@liputi pakan yang diberikan, manajemen pemeliharaan serta manajemen
pgnanganan daging setelah ternak dipotong (Lawrence et al.,1994). Bahan pakan
d%ﬁgan kualitas gizi yang berbeda akan menghasilkan daging yang berbeda pula.

';": Daging broiler merupakan sumber protein yang baik, karena mengandung
aﬁ}a}m amino essensial yang lengkap dan dalam perbandingan jumlah yang baik
4
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(\ginedar dkk, 2006). Namun demikian pada umumnya untuk memilih daging
yang dikonsumsi sehari-hari konsumen lebih mengutamakan eating kuality dan
s#at-sifat fisik dibandingkan dua faktor yang lain karena penentuan mikroba dan
lqu_I:nia daging tidak mudah dilakukan serta juga memerlukan waktu yang cukup
lama. Eating quality lebih menuntut adanya kepekaan indra manusia yang
m%liputi: penglihatan, penciuman, pencicipan dan sentuhan panca indra, sebab
eéing quality meliputi penerimaan terhadap warna,bau, flavor, tekstur dan

peherimaan terhadap daging secara keseluruhan (Sutji dan Sulandra, 1994).

w
2:2. Komposisi Kimia Daging Broiler

> Daging ayam mengandung gizi yang tinggi, protein pada ayam yaitu 18,2 g /

1&)&) g daging ayam broiler, sedangkan lemaknya berkisar 25,0 g. (Depkes, 1996).
Komposisi kimia daging broiler per 100g menurut Departemen Kesehatan
Republik Indonesia (1996) dapat dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2. Komposisi Kimia Daging Broiler per 100g Bahan

No. Komposisi Jumlah
1 Air (9) 55,9
2 Besi (mg) 1,5
3 B.,d,d, (%) 58,0
4 Fospor (mg) 200,0
5 Kalori (kal) 302,0
6, Kalsium (mg) 14,0
Z  Karbohidrat (g) 0,0
8  Lemak (g) 25,0
g  Protein (g) 18,2
%0 Vitamin B1 0,08
1  Vitamin C (mg) 0,0
éumber: Departemen Kesehatan RI. (1996).

" Menurut Soeparno (1994), kadar air daging broiler sebesar 68-75%. Daging

I9ATU

brgiler mengandung protein 21%, lemak 19%, dan zat mineral 3,2%. Winarno
(f980), menyatakan bahwa kadar air permukaan bahan pangan dipengaruhi oleh
k§embapan udara disekitarnya (RH). Bila kadar air bahan pangan rendah
s@angkan RH sekitarnya tinggi, maka akan terjadi penyerapan uap air dari udara
saqingga bahan pangan menjadi lembab atau kadar air menjadi lebih tinggi. Bila
séju pangan lebih rendah (dingin) dari pada sekitanya akan terjadi kondensasi uap

a;Qh udara pada permukaan bahan pangan, terjadinya kondensasi ini tidak selalu
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b%)rasal dari luar bahan pangan beberapa bahan pangan dapat menghasilkan air
dari respirasi dan transpirasi sehingga meningkatkan kadar air pangan, air inilah

y%g dapat membantu pertumbuhan mikroba.
o

2'%. Eceng Gondok

; Eceng gondok (Eichornia crassipes) merupakan tumbuhan air paramental
atau tahunan dan masuk kedalam jenis Pantedeceae yaitu salah satu tumbuhan
bgbunga yang berasal dari lembah Amazon, Amerika Selatan. Sejak akhir tahun
1%O-an eceng gondok telah menyebar ke seluruh dunia sebagai tanaman hias di
n%éara-negara tropis maupun subtropis dan negara yang bersuhu hangat. Eceng
gondok memiliki produktifitas pertumbuhan yang paling cepat diantara seluruh
taflaman air, di mana hal ini dapat menurunkan ekosistem air dan mengurangi
n%nfaatnya (Ria dan Husny, 2005).

Eceng gondok merupakan gulma air yang merugikan karena menyebabkan
pendangkalan sungai dan penurunan unsur hara, eceng gondok memiliki faktor
pembatas bila digunakan sebagai pakan unggas yaitu mempunyai kandugan gizi
yang redah dengan kadar serat kasar yang cukup tinggi (Mahmilia, 2005). Gulma
air eceng gondok (Eichhornia crassipes) umumnya terdapat hampir di semua
perairan umum di Indonesia juga di waduk-waduk. Gulma air tersebut
berkembang lebih cepat terutama bila kondisi lingkungannya sangat mendukung,
sgjperti airnya mengandung limbah. Eceng gondok yang digunakan dalam
pgnelitian dapat dilihat pada Gambar 2.3.

Gambar 2.3. Eceng Gondok (Eichhornia crassipes)
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2019)
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T%)bel 2.3. Komposisi nutrisi tepung eceng gondok sebelum dan sesudah

= fermentasi
Kemposisi nutrisi Tepung daun eceng gondok (% BK) Perubahan (%)
2 Sebelum fermentasi ~ Sesudah fermentasi
Fi_fotein kasar (%) 6,31 10,21 +61,81
Sgrat kasar (%) 26,61 21,82 -18,00
mak kasar (%) 2,83 2,99 +5,65
Isium (%) 0,47 0,44 -6,38
Fosfor (%) 0,66 0,60 -9,09
NDF (%) 49,30 46,48 -5,72
F (%) 28,16 34,95 +24,11
ﬁgmiselulosa (%) 21,14 12,43 -41,20
Selulosa (%) 24,61 31,09 +26,33
Igignin %) 3,35 2,18 -34,93
ilika (%) 0,22 0,78 +254,55

Sumber: Mahmilia, (2005).

2%. Kualitas Fisik Daging Broiler

Kualitas fisik daging ditentukan oleh penerimaan konsumen terhadap sifat-
sifat daging yang meliputi ciri-ciri visual dan sensorik, termasuk daging yang
diperoleh harus aman untuk dikonsumsi dan berasal dari ternak yang sehat, serta
status kesejahteraan ternak selama sistem produksi yang baik (Becker, 2000).

Kualitas daging didefinisikan sebagai istilah yang menggambarkan semua
karakteristik daging termasuk didalamnya adalah sifat fisik, kimia, biokimia,
mui)krobiologi, kebersihan, sensori (penampakan umum) dan kandungan nutrisi
(§nadon, 2002). Banyak faktor yang mempengaruhi kualitas fisik daging seperti
pgmberian pakan, manajemen, pemotongan, penanganan karkas dan proses setelah
pgmotongan (Mullen et al., 2006).

g Sifat-sifat fisik daging merupakan salah satu sifat yang dapat menentukan

kgalitas daging, sifat-sifat fisik daging yang umum diamati untuk mengetahui
kgalitas daging antara lain nilai pH daging, susut masak (cooking loss), daya
r@'ngikat air, warna, dan tekstur daging. Selain itu, penilaian konsumen terhadap
kaalitas daging juga ditentukan dari flavor, aroma yang termasuk bau dan citarasa
(éj]itsch, 2000; Soeparno, 2005). Adapun kualitas fisik daging terdiri dari sebagai
berikut.
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2(51'1' Derajat Keasaman (pH)

-  pH daging yang berhubungan dengan daya ikat air, kesan jus daging,
kgempukan, susut masak dan pH juga biasa berhubungan dengan warna dan sifat
rx%kanik daging suatu kenaikan PH daging akan meningkatkan jus daging dan
n;énurunkan susut masak daging (Soeparno, 1998). Nilai pH sangat penting
digperhatikan karena pH dapat menunjukan penyimpanan kualitas produk olahan
y@g berkaitan dengan warna, keempukan, cita rasa, daya ikat air dan masa
simpan (Lukman dkk, 2007).

CCD Nilai pH normal daging ayam broiler berkisar antara 5,96 sampai 6,07
(Van Laack et al., 2000), Hasil penelitian Duna et al. (1993) bahwa rata-rata pH
a\%al otot dada broiler 7,09 kemudian menurun menjadi 5,94 yaitu pada enam jam
péétmati, Menurut Utami (2010) nilai pH akhir daging akan menentukan
karakteristik kualitas daging lainnya, seperti struktur otot, daya ikat air,
pertumbuhan mikroorganisme, denaturasi protein, enzim, dan keempukan daging.

Perubahan pH tergantung pada jumlah glikogen sebelum ternak dipotong,
apabila jumlah glokogen dalam tubuh ternak normal, maka akan mendapatkan
daging yang berkualitas baik dan begitu sebaliknya (Aberle et al, 2001). Pada pH
akhir yang tinggi dapat menyebabkan daging berwarna gelap dan permukaan
daging menjadi sangat kering karena cairan daging terikat secara erat dengan
p?tein (Lawrie et al., 1996).

=
2&.2. Susut Masak

Susut masak merupakan banyaknya berat yang hilang selama proses

wej

pemasakan (cooking loss). Semakin tinggi temperatur dan waktu pemasakan,
n%ka semakin besar kadar cairan daging yang hilang sampai tingkat konstant.
Sfasut masak juga merupakan salah satu indikator nilai nutrisi daging yang
b%fhubungan dengan kadar jus daging yaitu jumlah air yang terikat di dalam dan
dfantara serabut otot. Susut masak dipengaruhi oleh suhu dan lama pemasakan
(jSToeparno, 2005).

§ Soeparno (1992) melaporkan bahwa susut masak daging ayam broiler pada
u%ur 6 dan 7 minggu vyaitu sekitar 24,89% dan 34,57%, Menurut (Yanti dkk,

25{)8) daging yang mempunyai angka susut masak yang rendah, memiliki kualitas

Nery wisey|
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y%gg baik karena kemungkinan keluarnya nutrisi daging selama pemasakan juga
rendah.
j4Y]

: Semakin kecil persen susut masak berarti semakin sedikit air yang hilang
dﬁ\ nutrien yang larut dalam air. Begitu juga sebaliknya semakin besar persen
s%ut masak maka semakin banyak air yang hilang dan nutrien yang larut dalm air
@ayitno dkk., 2010).

2%.3. Daya Mengikat Air (DMA)

¢»  Daya ikat air oleh protein atau water holding capacity atau water binding
cgi:pacity (WHC atau WBC) adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya
atdu air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar, misalnya
pgnotongan daging, pemanasan, penggilingan dan tekanan (Soeparno, 2009).

Menurut Muchbianto (2009), bahwa kisaran nilai daya mengikat air ayam
broiler segar yaitu sebesar 25-38%. Soeparno (1992) menambahkan, bahwa selain
faktor pH, pelayuan dan pemasakan atau pemanasan, daya mengikat air juga
dipengaruhi oleh faktor yang menyebabkan perbedaan daya ikat air diantara otot,
misalnya spesies, umur dan fungsi otot, serta pakan, contohnya feed additive,
transportasi, temperatur, kelembaban, jenis kelamin, kesehatan, perlakuan
sebelum pemotongan dan lemak intramuskular.

«»  Bila tingkat kecepatan penurunan pH postmortem disebabkan oleh
n;fe;ningkatnya temperatur, maka peningkatan kehilangan daya ikat air daging
s@agian akan disebabkan oleh peningkatan denaturasi protein-protein urat daging
dgp sebagian lagi disebabkan oleh peningkatan penyerapan air ke dalam ruang

e%traseluler (Lawrie, 2003).
=]

2?—54.4. Kadar Air

Kadar air adalah jumlah air yang terkandung didalam daging yang

Ay18

dinyatakan dalam persen (Nurwantoro dkk, 2012). Air merupakan komponen
ugma dari semua jaringan tubuh hewan dan merupakan konstituen ekstraseluler.
tha-rata kadar air pada daging yaitu sebesar 71,93% dan merupakan komposisi
kifhia yang terbesar dibanding protein dan lemak daging (Matulessy dkk, 2010).
§; Kadar air daging ayam broiler yaitu sebesar 65-80% (Forest et al.,1975).
I\@nurut Sulistiyani (2015) kadar air berpengaruh terhadap mutu bahan pangan,

IS
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d%)n hal ini salah satu sebab mengapa dalam pengolahan pangan air tersebut sering
dikeluarkan atau dikurangi dengan cara penguapan atau pengentalan dan
j4Y]

pengeringan. Pengurangan air disamping bertujuan untuk mengawetkan juga

o
mgngurangi besar dan berat bahan pangan sehingga memudahkan dan menghemat

p&gepakan (Winarno, 1992).

i Kadar air daging yang tinggi merupakan suatu faktor yang mendukung
pgkembangan jamur dan mikroorganisme (Wowor dkk., 2014). Daging akan
nfidah rusak bila kadar airnya tinggi, sehingga daging yang berkualitas tinggi

kéélar airnya harus dalam batas yang normal (Rachmita, 2016).

nery eysn
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I11. MATERI DAN METODE

SeH 6

2. Waktu dan Tempat
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan April sampai Mei 2020 di

§1d!o

RDS dan Laboratorium Teknologi Pasca Panen Fakultas Pertanian dan
ernakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pH meter, tabung reaksi,

kom besar, planimeter, kertas saring, termometer bimetal, pisau, dan kamera.

¥ exsns Nin g

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini berupa Day Old Chicken (DOC)
aiém pedaging sebanyak 64 ekor tanpa membedakan kelamin. Pakan
yang digunakan berupa ransum basal dari beberapa bahan pakan seperti tepung
daun eceng gondok fermentasi (TDEGF), tepung ikan komersil (TIK), dedak
halus, jagung kuning, bungkil kelapa, bungkil kedelai, dan aquades.

3.3. Metode Penelitian

3.3.1. Rancangan Percobaan

Metode penelitian ini yang dilakukan adalah metode eksperimen dengan
I%:ncangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 4 ulangan.
Pz.érlakuan adalah pemberian tepung daun eceng gondok fermentasi (TDEGF)
ygng dicampurkan kedalam ransum basal mulai dari 0%, 2%, 4%, 6% pada pakan
beoiler. Setiap ulangan terdiri dari 4 ekor broiler sehingga jumlah broiler yang
d?gandangkan sebanyak 64 ekor.
‘= Ransum basal tanpa TDEGF
= Ransum basal dengan 2 % TDEGF
Ransum basal dengan 4 % TDEGF
Ransum basal dengan 6 % TDEGF

ABZs1aA
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3(51 Prosedur Penelitian

3%.1. Pembuatan Tepung Eceng Gondok Fermentasi

-~
o Daun eceng gondok dikumpulkan dari daerah Kota Pekanbaru. Kemudian

d

dgun eceng gondok dilayukan, setelah dilayukan daun eceng gondok ditimbang
sebanyak 200gram untuk setiap perlakuan yang telah di tetapkan dari bahan
kgfing daun eceng gondok. Kemudian untuk penambahan air dilakukan sampai
kéelar air mencapai 65%. Campuran antara daun eceng gondok dan Aspergilus
nﬁer dan tetes dimasukkan ke dalam plastik transparan kemudian plastik
tignsparan tersebut dilubangi kecil-kecil, selanjutnya dimasukkan kedalam
fermentor yang telah dikondisikan pada suhu 35 - 40°C dan kelembaban 90%.
Lg;q(ukan pemeraman sesuai dengan perlakuan (empat minggu). Setelah
pemeraman ambil bahan tersebut dan lakukan pengeringan. Setelah bahan kering
mulai penggilangan untuk dijadikan tepung. Pembuatan tepung daun eceng

gondok fermentasi Aspergilus niger dijelaskan pada Gambar 3.1.

Daun Eceng
Gondok

Pelayuan Daun
Eceng Gondok

L

Penimbangan Daun Tepung Daun Eceng
Eceng Gondok (200 g) Gondok

1e31s
)

Lakukan Fermentasi ( Pengeringan dan
(28 hari) -L Penggilingan

Gambar 3.1. Pembuatan Tepung Daun Eceng Gondok Fermentasi

12
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361.2. Persiapan Kandang

T  Persiapan kandang dilakukan sebelum DOC datang dan penelitian belum
d%:'nulai, kandang dibersihkan dari kotoran, dan dilakukan pengapuran, begitu juga
dgmgan peralatannya seperti tempat pakan dan minum dibersihkan dengan larutan
rgdalon atau menggunankan larutan deterjen. Pemanas dan penerangan
m%nggunakan lampu pijar 60 watt yang ditempatkan pada masing-masing
k@dang. Penentuan letak kandang dilakukan secara acak dan diberi kode pada
masing-masing unit kandang sesuai dengan perlakuan yang diberikan untuk

nﬁcémpermudah dalam proses pencatatan.
w

3%.3. Pembuatan Ransum

g Ransum yang digunakan dalam penelitian ini adalah ransum basal dengan
Kandungan nutrisi yang mengacu pada kebutuhan nutrisi ayam pedaging periode
finisher (NRC, 1994). Kebutuhan nutrisi, kandungan nutrisi bahan penyusun
ransum dan formulasi ransum penelitian disajikan pada Tabel berikut ini.

Tabel 3.4. Kebutuhan Nutrisi Ayam Pedaging Periode Finisher

Zat makanan Nilai Nutrisi
Energi Metabolisme (Kkal/Kg) 3100
Protein (%) 20
Lemak (%) 6
Serat Kasar (%) 4
alsium (%) 1
gnospor (%) 0.8

Sumber: NRC (1994)

w
Tabel 3.4. Kandungan Nutrisi Bahan Penyusun Ransum

Eghan Pakan PK SK LK ME (Kkal) Ca P

Jagung Kuning® 942 215 517 3182 022  0.60
[%dak Halus® 132  9.69 1393 3231 019 0.73
Bungkil Kedelai® 55.98 7.78 1.22 2955 0.87 050
Tepung Ikan? 55.00 0.17 12.10 3468 510 2.80
Tepung DEG® 355 408 150 - . .

Btingkil Kelapa® 20.23 36 10.28 2.212 017 0.65
Pyemix - - - 5.38 1.44

Sgnber a. Pesik dkk., (2016)

b. Fitasari dkk., (2016)

c. Pamolango Ramlan dan Merita Ayu Indrianti (2018)
d. Asiyah dkk (2013)
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361.4. Penempatan Perlakuan pada Petak Kandang Penelitian

T Metode penempatan ayam pedaging DOC pada unit kandang pada

j4Y]
penelitian ini sebagai berikut:

o

= Broiler umur 1 hari ditimbang sebanyak 64 ekor kemudian dicatat bobot
4]

3 badannya dan diberi tanda.

2=  Broiler umur 1 hari yang sudah ditimbang dan dicatat bobot badannya
g dimasukkan ke dalam kandang perlakuan 1-16 sebanyak 4 ekor/kandang.
35? Jumlah bobot badan Broiler/kandang dibandingkan dengan jumlah bobot
;7)? badan Broiler dengan kandang lain. Jika terdapat jumlah bobot ayam yang
v jauh berbeda dengan kandang yang lain, maka dilakukan penukaran
= sampel antar kandang, agar jumlah bobot badan ayam/kandang mendekati

jumlah yang sama.

3.4.5. Pemberian Ransum dan Air Minum

Pemberian ransum pada ayam broiler didasarkan pada periode umur
pemeliharaan yang mengacu pada standar pemeliharaan ayam pedaging, Jika
ransum habis ditambahkan dan dicatat. Pemberian air minum diberikan secara

adlibitum tanpa menggunakan obat-obatan dan vitamin.

3:4.6. Prosedur Pemotongan Broiler

Pemotongan broiler dilakukan pada umur 28 hari dengan cara pemuasaan

I 23e

tetlebih dahulu selama 8 jam, dan ayam broiler diambil secara acak pada setiap

e

kandang perlakuan dan dilakukan pemotongan dengan cara penggantungan ayam

=
g}

dengan posisi kepala kebawah. Pemotongan dilakukan dengan tata cara lIslam,
=]
yaitu memutuskan saluran pernapasan, makanan (arteri) dan darah. Selanjutnya
(1°]

b§[u dilakukan proses pengambilan sampel daging broiler.

e
34.7. Prosedur Penyimpanan daging Broiler

o Penyimpanan sampel daging dilakukan setelah dilakukan pemotongan
b@iler, sampel daging dimasukan kedalam plastik dan dilakukan penyimpanan ke
ddlam freezer selama 2 minggu, penyimpanan dilakukan dikarenakan adanya

j+¥]
pggdemi covid 19 maka dilakukan penyimpanan terlebih dahulu.
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3.@3. Parameter yang Diamati

3%.1. Pengukuran pH

: Pengukuran pH daging berdasarkan (Suradi, 2006), pH diukur dengan
rﬁénggunakan pH meter. Elektroda dicuci dengan menggunakan aquades,
kgnudian elektroda dimasukan dalam larutan sampel. Angka yang ditujukan oleh
pﬁ meter merupakan besarnya pH dari sampel. Prosedur pengukuran pH dengan
rrgnggunakan pH meter memiliki beberapa proses. Proses pertama yang harus
d%akukan menimbang 5 gram sampel dan dilarutkan secara sempurna dalam 25
n%))aquades dalam beaker glass, lalu diaduk sampai homogen. Larutan diukur pH
ngla dengan pH meter yang sudah distandarisasi. Standarisasi pH meter dilakukan
déngan menggunakan larutan buffer pH 4 kemudian buffer pH 7 dan buffer pH 10.
Eginektrroda dibilas dengan aquades kemudian elektroda dimasukan dalam larutan

sampel, kemudian angka yang ditujukan oleh pH meter dicatat.

3.5.2. Analisis Susut Masak

Pengukuran susut masak berdasarkan (Soeparno, 2005), dilakukan pada
sampel daging (85 — 100 g) yang mengalami pemasakan pada suhu 80°C selama
60 menit, kemudian didinginkan pada suhu kamar. Setelah itu sampel daging
dilap dengan tissue untuk menyerap air pada permukaan daging, selanjutnya
sampel ditimbang. Nilai susut masak (Cooking Loss) daging dihitung dengan

rgmus sebagai berikut:

w
&
2.
5 berat awal — berat akhir
= Susut Masak (%) = x100
= berat awal
=
(1°]
[ ]
s
3§.3. Pengukuran Daya Mengikat Air
;c}; Pengukuran daya mengikat air dilakukan dengan menggunakan metode

s@trifuse. Caranya adalah sejumlah contoh daging dicacah atau dilumatkan,
kggnudian diambil sebanyak 5g daging, dimasukkan ke dalam tabung 100ml dan
L)

ditambahkan aquades 50ml. Daya mengikat Air (DIA) dengan metode Hamm

rr'_*?nggunakan carper press. Sampel sebanyak 0,3 g diletakan diantara 2 Kkertas

15
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s%ing, kemudian dilakukan pengepresan dengan menggunakan carper press
setama 5 menit. Selanjutnya akan tampak dua lingkaran yang menunjukan luas
ag)ea daging yang dipress. Lingkar dalam (LD/luas area yang keluar dari hasil
pg']gepresan) dan lingkar luar (LL/luas area basah). Jumlah air bebas yang keluar
dari daging dan luas area basah diukur dengan menggunakan planimeter.

i Prosedur perhitungan dengan planimeter antara lain dengan pemberian
téﬁda pada kedua lingkaran tersebut (LL dan LD) sebagai titik awal penghitungan.
Mgletakan titik tengah pada kaca pembesar yang terdapat pada alat planimeter
pgda tanda dilingkaran (LL atau LD). Melakukan penghitungan pada titik awal
dgngan membaca angka-angka yang tertera pada alat sebagai hitungan awal.
S%elah dihitung, diputar kaca pembesar pada alat planimeter searah jarum jam
m;éngikuti lingkaran didapat angka akhir. Perhitungan selisih antara hitungan
akhir dengan hitungan awal pada masing-masing lingkaran (LL dan LD),

kemudian dibagi dengan 100. Nilai yang diperoleh menunjukkan luas area basah

(dalam inch).
(selisih LL — selisih LD)
Luas Area Basah =
100
Mo Luas Area Basah(cm) — 8.0

® S 0,0948

5

® DMA = Kadar Air - % Air Bebas

wn

&

8.
3%.4. Pengujian Kadar Air

E. Pengujian kadar air dengan metode oven (Legowo dkk, 2005) Mula-mula

céc:iNan kosong dikering di dalam oven pada suhu 105°C selama 15 menit dan
dfﬁinginkan di dalam desikator, kemudian dirimbang sebanyak 5 gr sampel dalam
o%n bersuhu 105°C selama 6 jam. Cawan yang berisi sampel yang telah
dﬁgeringkan selanjutnya dipindahkan ke dalam desikator, didinginkan kemudian

j+¥]
d&imbang. Pengeringan diperoleh sampai diperoleh berat konstan. Persentase
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©) ) berat awal sampel — berat akhir sampel (g)
“Kadar Air (%) = x100%
5 Berat awal sampel (g)

-~

2

@)

{8)]

3§. Analisis Data

;_r: Data hasil penelitian dianalisis dengan menggunakan sidik ragam Rancangan
Acak Lengkap (RAL) menurut (Steel and Torrie, 1993) yang terdiri dari 4
peFlakuan dengan 4 ulangan sehingga diperoleh 16 unit kandang percobaan.

Medel linier

nely eysn

analisis sidik ragamnya adalah sebagai berikut:

Yij=p+ o+ g

eterangan:  Yij : Nilai pengamatan dari hasil perlakuan ke-i, ulangan ke-j

M : Nilai tengah umum (population mean)

ai  : Pengaruh taraf perlakuan ke-i

gij : Pengaruh galat perlakuan ke-i, ulangan ke-j
i : Perlakuan 1, 2, 3, dan 4

J :Ulangan 1, 2, 3, dan 4

Tabel analisis sidik ragam rancangan acak lengkap (RAL) menurut Steel
dgn Torrie (1993) dapat dilihat pada Tabel 3.5.

0
Tabel 3.5. Analisis Sidik Ragam

Eumber Derajat  Jumlah Kuadrat ~ F Hitung F Tabel
po¥]

E_eragaman Bebas Kuadrat  Tengah 5% 1%
L]

?rlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG

Galat t(r-1) IKG KTG

[ ]

Fotal tr-1

e

o

L)

Ié:terangan:

tg : Perlakuan

Ry - Ulangan

j+¥]

JE\P : Jumlah Kuadrat Perlakuan

IgG

nery wis

: Jumlah Kuadrat Galat
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V. PENUTUP
Kesimpulan
Dari uraian pembahasan diatas dapat di simpulkan:
Penggunaan Tepung Daun Eceng Gondok Fermentasi sampai level 6%
dalam ransum dapat mempertahankan kualitas fisik daging broiler yang
meliputi, pH dan susut masak dan meningkatkan daya ikat air dan kadar air.
Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah pemberian Tepung Daun

Eceng Gondok Fermentasi sampai level 6% dalam ransum.

Saran

Dilihat dari hasil penelitian ini disarankan jika penelitian daging broiler
segar tidak dapat dilakukan pembekuan langsung dengan thawing cepat,
tetapi jika dilakukan pembekuan harus dilakukan dengan thawing lambat
(10°C) dengan jangka waktu lebih kurang 18 jam, pada daging broiler

tersebut.
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L%)mpiran Data

Lampiran 1. Analisis pH dengan Pemberian Tepung Daun Eceng Gondok

! (Eichhornia crassipes) yang difermentasi Aspergillus niger Dalam
o Ransum.
e
©® Perlakuan Total
_3Ulangan PO P1 P2 P3
= u 5,30 5,13 5,26 5,34 21,03
A U2 5,27 5,30 5,50 5,35 21,42
€ us3 5,12 5,40 5,09 5,37 20,98
< U4 5,11 5,31 5,33 5,29 21,04
< Total 20,80 21,14 21,18 21,35 84,47
YRata-rata 5,20 5,22 5,29 5,33 21,12
© Stdev 0,10 0,11 0,17 0,03
Py
a
(=
FK = (Y)’/n
= (84,47)°/16
= 44595
JKP = (Ya)?In+(Yb)?/n+(Yc)®n+...—-FK
= (20,80)%/4 + (21,14)*/4 + (21,18)*/4 + (21,35)*/4— 445,95
m —
< = 004
m
JET = (Y11)2+(Y12) 2+ (Y13) %+ (Y14) *+ ... - FK
5
=3 = (530)2+(5,27)% +(5,12)% +......-445,95
(@]
&
= = 02
el
1]
JKG = JKT = JKP
<
o = 0,2-0,039
Lo =Y
wn
£ = 016
Y
KIP =  JKP/dbp
L)
<%}
= = 0,043
Lo Y
R
5 = oo
= 29
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L%)mpiran 2. Analisis Statistik Susut Masak dengan Pemberian Tepung Daun
Eceng Gondok (Eichhornia crassipes) yang difermentasi Aspergillus

i niger Dalam Ransum.
-~
Il Perlakuan Total
SUlangan PO P1 P2 P3
® U1 52,00 56,00 61,00 55,00 224,00
S w2 61,00 57,00 58,00 58,00 234,00
~ U3 51,00 55,00 59,00 54,00 219,00
— U4 58,00 60,00 58,00 56,00 232,00
= Total 222,00 228,00 236,00 223,00 909,00
Rata-rata 55,50 57,00 59,00 55,75 227,25
< Stdev 4,80 2,16 1,41 1,71
-~
jeh]
— 2
R = (Y/n
(=
= (909,00)%/16
= 51.642,56
JKP = (Ya)?/n+ (Yb)?/n+(Yc)?/n+....— FK
= (222)%14 + (228)%/4 + (236)%/4 + (223)*/4— 51.642,56
= 30,69
KT = (Y11) 2+ (Y12) 2+ (Y13) 2 + (Y14) 2+ ....—FK
0
® = (52)2+(61)2 +(51)2 +......-51.642,56
w
Ty
5 = 12844
2.
JEG = JKT —JKP
=
® = 128,44-30,69
n
< = 9175
Q
Lo =Y
KFP =  JKP/dbp
Y
= = 30.69/3
n
L)
= = 10,23
2.
R
%]
&
=} 31
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L%)mpiran 3. Analisis Statistik Daya Ikat Air dengan Pemberian Tepung Daun
Eceng Gondok (Eichhornia crassipes) yang difermentasi Aspergillus

i niger dalam Ransum.
-~
g- Perlakuan Total
Hangan
® PO P1 P2 P3
3 U1 31,24 32,54 33,57 37,7 135,05
= U2 31,98 32,65 33,56 38,01 136,20
=
- U3 32,06 32,73 33,43 37,69 135,91
= U4 31,69 32,78 33,56 37,67 135,70
Jumlah 126,97 130,7 134,12 151,07 542,86
Rata-rata 31,74 32,67 33,53 37,77 135,71
Stdev 0,37 0,10 0,07 0,16
21
®
FK = (Y)?/ (r.t)
= (542,86)° /16
= 18.418,56
JKP = (Ya) ?/n+ (Yb)?/n+(Yc)®/n+....— FK
= (126,97)°/4 + (130,70)%/4 + (134,12)%/4 + (151,07)*/4— 18.418,56
= 4.030,35 + 4.229,55 + 4.497,04 + 5.705,54 - 18.418,56
= 8499
J%T = (Y11) 2+ (Y12) 2+ (Y13) 2 + (Y14) ?+....—FK
& = (31,24)2 +(31,98) % +(32,98)% +......-18.418,56
= = 18.504,09-18.418,56
E. = 8553
&
JEG = JKT — JKP
® = 85538499
= = 054
)
=
KAP =  JKP/dbp
E = 84993
=¥}
5 = 2833
n
L)
=
K;ic; = JKG /dbg
5= 05412
=} 33
-
;-
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L%)mpiran 4. Analisis Kadar Air dengan Pemberian Tepung Daun Eceng Gondok
(Eichhornia crassipes) yang difermentasi Aspergillus niger Dalam

i Ransum.
-~
2} Perlakuan Total
SUlangan PO P1 P2 P3
= A 50,97 51,06 51,58 53,08 206,69
i U2 50,31 50,91 51,91 54,89 208,02
— U3 50,29 50,01 52,03 53,08 205,41
— U4 50,57 51,14 51,98 52,90 206,59
= Total 202,14 203,12 207,50 213,95 826,71
¢Rata-rata 50,54 50,78 51,88 53,49 206,68
< Stdev 0,32 0,52 0,20 0,94
-~
4]
X 2
FK = (Y)/n
(=
= (826,71)%/16
= 4271559
JKP = (Ya) 2/n+ (Yb)?/n+(Yc)?/n+....— FK
= (202,14)%/4 + (203,12)%/4 + (207,50)%/4 + (213,95)*/4— 42.715,59
= 21,70
KT = (Y11) 2+ (Y12) 2+ (Y13) 2 + (Y14) ?+ ... FK
0
; = (50,97) 2 + (50,31) % + (50,29)% +......- 42.715,59
Ty
5 = 2559
2.
KG = JKT-JKP
2
g = 25,59 — 21,70
 _
S = 389
Lo =Y
KIP = JKP/dbp
Y
5 = 21,70/3
n
L)
5 = 723
Lo Y
R
%]
&
=}
-
;-
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KTG = JKS /db

@ g

T - 38012

-

S = 032

o

F;hit =  KTP/KTG

;_r- = 7,23/0,32

=

> = 22,59

w .

Analisis Sidik Ragam Kadar Air

w

Sumber Keragaman  dB JK KT F hitung F tabel
=5 0,05 0.01
Rerlakuan 3 2170 7,23 22347 349 595
Galat 12 389 032

Total 15 25,59

Keterangan: ** artinya berpengaruh sangat nyata. Dimana Fhit > Ftabel 0,01 berarti perlakuan
menunjukan pengaruh sangat nyata (P<0,01) dan perlu dilakukan uji lanjut.

Koefisien Keragaman = /KTTG x 100%

= 222 % 100% = 0,39
206,68

ISI @3®e3S

e

| DMRT Kadar Air

R = SSR X S, = SSR X /@
L ’KTGalat - ,% - 0,28
r 4

Jarak Nyata Terkecil

1040 2

P SSR5% LSR5% SSR1%  LSR1%
2 3.08 0.86 4.32 1.20
3 3.23 0.90 4.50 1.26
4 3.31 0.93 4.62 1.29

37
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Keterangan
ns
**
**
*
**
**

LSR 0,01
1,20
1,26
1,29
1,20
1,26
1,29

LSR 0,05
0,86
0,90
0,93
0,86
0,90
0,93

P3
C

Selisih
0,24
1,34
2,95
1,10
2,71
1,61

* = berbeda nyata
P2
b

Perlakuan
PO VS P1
PO VS P2
PO VS P3
P1VS P2
P1VSP3
P2 VS P3
I{éferangan . ** = perbeda sangat nyata

engujian Nilai Tengah

o
ol ©
u

=
(7))
=
)
A

UIN |

@
gl
W
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l/\n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

ORSOER XAl 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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