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RINGKASAN

Andi Rahmat Hidayat (1211 03 019). Kandungan Nutrisi Ampas Tahu vang
Difermentasi dengan Ragi Tempe. Dibawah bimbingan Rohmiyatul Islamivati,
sebagai Pembimbing Utama dan Jamila sebagai pembimbing anggota.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan nutrisi ampas tahu yang
difermentasi dengan ragi tempe. Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari sampai
Maret 2008, dibagi dua tahap. Tahap pertama Tahap pertama yaitu pembuatan ampas
tahu terfermentasi. Tahap kedua yaitu analisa kandungan nutrisi yang dilakukan di
Laboratorium Kimia Nutrisi dan Makanan Ternak, Fakultas Peternakan, Universitas
Hasanuddin, Makassar,

Penelitian ini disusun berdasarkan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari
4 perlakuan yang masing-masing diulang sebanyak 4 kali dengan susunan perlakuan
sebagai berikut :

Py = Ampas tahu tanpa ragi tempe (kontrol)

Py = Ampas tahu yang difermentasi dengan penambahan ragi tempe 0,2 %

P2 = Ampas tahu yang difermentasi dengan penambahan ragi tempe 0,3 %

Py = Ampas tahu yang difermentasi dengan penambahan ragi tempe 0,4 %

Rata-rata kandungan bahan kering yaitu Py = 18,06%, Py = 18,79%, P; =
18,19%, Py = 20,22%, Bahan organik yaitu Pp= 97,29%, P, = 96,76%, P; = 96,82%,
P1=96,63%. Serat kasar yaitu Py = 23,43%, P; = 24,67%, P; = 2351%, P; =
22,69%. BETN yaitu Py = 38,06%, P, = 41,84%, P; = 43,06% , P; = 44,83%. Protein
kasar Py = 21,10%, P) = 18,31%, P; = 18,71% , Ps = 17,56%. Lemak kasar P, =
21,100, Py = 1831%, P, = 18,71%, Py = 17,56%. Analisis sidik ragam
memperlihatkan bahwa fermentasi ampas tahu dengan ragi tempe berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap bahan kering, bahan organik, serat kasar, BETN,
protein dan lemak.

Disimpulkan bahwa Fermentasi ampas tahu dengan ragi tempe dapat
meningkatkan kadar bahan kering dan BETN sedangkan Kandungan serat kasar,
protein kasar dan lemak kasar cenderung mengalami penurunan.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Ketersediaan bahan baku pakan yang terjamin dengan harga kompetitif
merupakan salah satu pilar usaha produksi ternak. Biaya pakan merupakan salah satu
komponen terbesar dalam struktur biaya produksi temak yang dikelola secara
intensif, maka efisiensi penggunaan pakan akan berpengaruh langsung kepada
efisiensi usaha secara keseluruhan.

Penyediaan pakan yang murah, tersedia dan baik kualitasnya serta tidak
bersifat racun perlu dilakukan untuk menekan biaya produksi. Salah satu upaya yang
dilakukan untuk menekan biaya pakan adalah dengan memanfaatkan sumber bahan
pakan non konvensional yang mempunyai nilai ekonomis rendah, tidak bersaing
dengan manusia, serta tersedia secara terus-menerus.

Sumber bahan pakan yang dimaksud di atas dapat diperoleh dengan cara
memanfaatkan limbah, baik limbah pertanian, limbah industri, limbah perkebunan,
limbah perikanan, limbah restoran, limbah rumah potong hewan dan sumber lain dari
alam yang kurang dimanfaatkan.

Penggunaan limbah sebagai bahan pakan akan memberikan keuntungan
ganda yaitu menambah variasi dan persediaan bahan baku ransum serta mengurangi

pencemaran lingkungan, disamping dapat memberikan keuntungan lain dalam hal




penckanan biaya pakan. Penggunaan limbah sebagai pakan temak harus
penanganan dan pengolahan lebih lanjut atau perlu sentuhan teknologi untuk
meningkatkan nilai gizinya.

Salah satu limbah industri yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pakan
adalah ampas tahu. Keberadaan ampas tahu di tanah air cukup banyak, murah dan
mudah didapat. Diharapkan, dengan adanya perlakuan fermentasi ragi tempe dapat

meningkatkan nilai gizi ampas tahu.

Perumusan Masalah
Ampas tahu merupakan limbah dari industri pengolahan kacang kedelei jika

tidak diolah bisa menjadi salah satu penyebab pencemaran lingkungan. Disisi lain
ampas tahu dapat dijadikan sebagai bahan pakan alternatif. Namun Ampas tahu
merupakan limbah indusutri yang mudah busuk sehingga dibutuhkan upaya

pengolahan agar ampas tahu dapat disimpan dalam jangka waktu lama.

Hipotesa
Diduga bahwa fermentasi ampas tahu dengan ragi tempe sebagai
inokulumnya dapat meningkatkan nilai nuirisi ampas tahu.
Tujuan dan naan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengarub fermentasi ampas tahu

dengan ragi tempe.




Kegunaan dari penelitian ini adalah diharapkan agar dapat memberikan
informasi mengenai pemanfaatan ampas tahu sebagai bahan pakan khususnya pakan
ternak unggas dan untuk menambah keanckaragaman bahan pakan vang dapat

digunakan sebagai alternatif dalam menyusun ransum.




TINJAUAN PUSTAKA

Pengpunaan Ampas Tahu sebagai Pakan Ternak

Tahu merupakan bahan makanan yang cukup digemari karena murah dan
bergizi. Tahu merupakan produk koagulasi protein kedelai. Oleh karena itu, kualitas
dan kuantitasnya sangat dipengaruhi oleh wvarietas yang digunakan, proses
pemeraman (heating process), tipe bahan koagulasi, serta tekanan dan suhu
koagulasi. Tahu mengandung protein antara 6 — 9 % dengan kadar air 84 — 88 %
{Adisarwanto, 2006).

Usaha pembuatan tahu tidak terlepas dari limbah yang dihasilkan. Limbah
tersebut bila dikelola dengan baik akan bermanfaat, bahkan dapat memberikan nilai
tambah (pendapatan). Salah satu limbah usaha pembuatan tahu yaitu ampas tahu.
Ampas ini mempunyai sifat cepat basi dan berbau tidak sedap kalau tidak segera
ditangani dengan cepat. Pemanfaatan ampas tahu menjadi pakan ternak merupakan
pengolahan yang paling mudah karena hanya dengan mengeringkannya. Dalam
kondisi kering ampas tahu dapat disimpan lama. Apabila akan diberikan untuk
ternak cukup dengan memberi sedikit air (Sarwono, 2001).

Ampas tahu yang diperoleh dari pembuatan tahu dapat diberikan kepada
ternak besar dan kecil. Dalam keadaan basah susunan zat-zat makanannya adalah

84 % air, 5 % protein, 58 % BETN, 1,2 % lemak, dan 0,8 % abu (Lubis,

1992).




o

e
R
i

_l
O Y
W Nshap

Selanjutnya Gunawan (2003) menyatakan bahwa kandungan uuwisi.ampgg"smﬂ?
adalah bahan kering 10,78 %; protein kasar 25,65 %; lemak kasar 5,31 %: a-iemt kasar
14,52 %; dan TDN 76 %.

Froduk sampingan ampas tahu ini telah digunakan scbagai pakan babi, sapi
bahkan ayam pedaging. Namun karena kandungan air dan serat kasarnya yang tinggi
maka penggunaannya menjadi terbatas dan belum memberikan hasil yang lebih baik.
(una mengatasi tingginya kadar air dan serat kasar pada ampas tahu maka dilakukan
fermentasi. Proses fermentasi akan menyederhanakan partikel bahan, sehingga akan
meningkatkan nilai gizinya. Bahan pakan yang telah mengalami fermentasi akan
lebih baik kualitasnya dari bahan bakunya. Fermentasi ampas tahu dengan ragi akan
mengubah protein menjadi asam-asam amino dan secara tidak langsung akan
menurunkan kadar serat kasar ampas tahu (Mahfudz, 2005).

Penggunaan ampas tahu terfermentasi dalam ransum broiler dapat
meningkatkan konsumsi pakan, pertambahan berat badan, berat badan akhir dan
berat karkas, seiring dengan meningkatnya level ampas tahu dalam pakan. Persentase
karkas secara nyata tidak berbeda sedangkan konversi pakan secara nyata lebih baik
dengan penggunaan ampas tahu fermentasi. Dari hasil riset ini dapat disimpulkan
bahwa penggunaan ampas tahu fermentasi akan meningkatkan kualitas pakan dan

memacu pertumbuhan ayam pedaging (Mahfudz, 2005).
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Cahyadi (2007) menyatakan bahwa pengolahan kedelai menjadi tahw dan - ¥
3 el ST
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sisanya menjadi ampas tahu dapat dilihat dari gambar di bawah ini :

| (t=70-80"C)
=1 —
v
CuSO4 0,001 % “ Pengendapan
atapasamcuka | — = | (sambil diaduk)
0,003 %
Larutan
akstrak kunyit

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan tahu




Pengunaan R empe dalam Teknologi Fermentasi

Fermentasi merupakan proses perubahan kimiawi yang terjadi pada suatu
bahan sebagai akibat dari aktivitas suatu enzim dari mikroorganisme (Srigandono,
1996). Menurut Hidayat (2006), fermentasi didefenisikan sebagai perubahan gradual
oleh enzim beberapa bakteri, khamir dan jamur, Contoh perubahan kimia dari
fementasi meliputi pengasaman susu, dekomposisi pati dan gula menjadi alkohol dan
karbondioksida serta oksidasi senyawa nitrogen organik.

Fermentasi timbul sebagai hasil metabolisme tipe anaerobik. Untuk hidup
semua organisme membutuhkan sumber-sumber energi diperoleh dari metabolisme
bahan pangan di mana organisme berada di dalamnya. Bahan baku energi yang
paling banyak digunakan oleh mikroorganisme adalah glukosa. Dengan adanya
oksigen beberapa mikroorganisme mencema glukosa dan menghasilkan air,
karbondioksida, dan sejumlah besar energi (ATP) yang digunakan untuk tumbuh. Ini
adalah metabolisme tipe aerobik. Akan tetapi beberapa mikroorganisme dapat
mencerna bahan baku energinya tanpa adanya oksigen dan menghasilkan scjumlah
kecil energi, karbondioksida, air dan produk akhir metabolik organik lain yang
dihasilkan, Zat-zat produk akhir ini termasuk sejumlah besar asam laktat, asam
asetat, dan etanol dan sejumlah kecil asam organik volatil lainnya, alkohol, dan ester
dari alkohol tersebut. Pertumbuhan yang terjadi tanpa adanya oksigen sering dikenal
sebagai fermentasi (Buckle, 1987).

Prinsip dasar fermentasi adalah mengaktifkan kegiatan mikroba tertentu

untuk tujuan mengubah sifat bahan agar dihasilkan sesuatu yang bermanfaat.
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beracun. Selain itu, dalam proses fermentasi mikroba juga memecah komponen yang
kompleks menjadi zat-zat yvang lebih sederhana sehingga mudah dicerna oleh terak
serta mensintesa beberapa vitamin yang kompleks dan faktor-faktor pertumbuhan
lainnya, antara lain riboflavin vitamin B-12 dan provitamin A. Fermentasi juga dapat
memecah bahan-bahan yang tidak dapat dicerna oleh unggas seperti selulosa,
hemiselulosa, menjadi gula sederhana dan turunannya vang mudah dicerna
(Widayanti dan Widalestari, 1996).

Setiap proses fermentasi mendayagunakan aktivitas metabolisme suatu
mikroba tertentu atau campuran dan beberapa spesies mikroba. Dari sudut industri,
mikroba merupakan pabrik kimia yang mengubah bahan baku menjadi berbagai jenis
produk (Rahman, 1992),

Ragi merupakan kumpulan spora mikroorganisme/mikroba (jasad hidup yang
sangat kecil) yang tidak dapat dilihat dengan mata telanjang. Mikroorganisme
berada di alam, di dalam tanah, udara, air, tercampur dalam bahan pangan, menempel
pada benda-benda, manusia ataupun hewan. Tidak seluruh mikroorganisme
merugikan manusia ataupun merusak bahan pangan, menyebabkan kebusukan,
penyakit (patogen)dan menimbulkan racun, namun ada juga yang
bermanfaat/menguntungkan bagi manusia (Suprapti, 2003).

Inokulum tempe disebut juga starter tempe dan banyak pula yang menyebut
dengan ragi tempe. Dalam istilah ilmiah, ragi dimaksudkan sebagai inokulum untuk
pembuatan tape, tetapi dikalangan masyarakat umumnya ragi diartikan sebagai




agensia pengubah suatu bahan menjadi produk melalui proses fermentasi, Starter
tempe adalah bahan yang mengandung biakan jamur tempe, digunakan sebagai
agensia pengubah kedelai rebus menjadi tempe akibat tumbuhnya jamur tempe pada
kedelai dan melakukan proses fermentasi yang menyebabkan kedelai berubah
karakteristiknya menjadi tempe (Hidayat, 2006).

Ragi (inokulum) tempe atau laru merupakan kumpulan spora kapang tempe
yang digunakan untuk bahan pembibitan dalam pembuatan tempe. Tanpa laru
sebagai benih kapangnya, kedelai yang difermentasi akan menjadi busuk. Larn
tempe mengandung paling sedikit tiga spesies kapang yaitu kapang Rhizophus
eligosporus, Rhizophus oryzae dan Rhizophus stolonifer atan kapang Rhizophus
chiamydosporus. Kapang Rhizophus oligosporus dapat dibedakan atas tiga strain
yaitu Rhizophus oligosporus saito, Rhizophus oligosporus fischer dan Rhizophus
oligosporus bandung. Jenis kapang yang terlibat dalam pembuatan tempe tidak
memproduksi racun, bahkan kapang itu mampu melindungi tempe terhadap kapang
penghasil aflatoksin, Selain itu, tempe juga mengandung senyawa anti bakteri yang
diproduksi kapang selama fermentasi (Sarwono, 2002).

Menurut Hidayat (2006), proses fermentasi tempe dapat dibedakan atas tiga
fase, yairu:

l. Fase pertumbuhan cepat (0-30 jam fermentasi) tejadi penaikan jumlzh asam
lemak bebas, kenaikan subw, pertumbuhan jamur cepat, terlihat dengan
terbentuknya miselia pada permukaan biji yang semakin lama semakin lebat

ﬂhinggﬂ mmuﬂ]ﬂkkﬂl’l massa yang lebih kum-Pﬂk‘




2. Fase transisi (30-50 jam fermentasi) merupakan fase optimal fermentasi tempe di
mana tempe siap dipasarkan. Pada fase ini terjadi penurunan suhu, jumlah asam
lemak yang dibebaskan dan pertumbuhan jamur hampir tetap atau bertambah
sedikit, flavor spesifik tempe optimal, dan tekstur lebih kompak.

3. Fase pembusukan atau fermentasi lanjut (50-90 jam fermentasi) terjadi kenaikan
jumlah bakteri dan jumlah asam lemak bebas, pertumbuhan jamur menurun, dan
pada kadar air tertentu pertumbuhan jamur terhenti, terjadi perubahan flavor
karena degradasi protein lanjut yang membentuk amonia.

Dalam pertumbuhannya, Rhizopus akan menggunakan oksigen dan
menghasilkan CO; yang akan menghambat beberapa organisme perusak. Adanya
spora dan hifa juga akan menghambat pertumbuhan kapang yang lain. Jamur tempe
juga menghasilkan antibiotika yang dapat menghambat pertumbuhan banyak
mikrobia.

Jamur Rhizophus oligosporus termasuk dalam genus Rhizophus, kelas
Phicomycetes. Beberapa spesies hidup sebagai saprofit dan beberapa spesies lain
hidup sebagai parasit pada tumbuh-tumbuhan.  Phicomycetes mempunyai talus
miselium yang berkembang dengan baik (Dwidjoseputro, 1994).

Miselium Rhizophus oryzae lebih panjang ukurannya dibandingkan
Rhizophus oligosporus. Tempe yang dihasilkan Rhizophus oryzae tampak lebih
padat dibandingkan kapang Rhizophus oligosporus.  Apabila yang divtamakan
peningkatan nilai gizi protein kedelai, penggunaan Rhizophus oligosporus

berperanan dalam hal tersebut.
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Dalam proses fermentasi Rhizophus oligosporus mensintesis enzim pemecah
protein (protease) lebih banyak sedangkan Rhizophus oryzee lebih banyak
mensintesis enzim pemecah pati (alfa-amilase) (Sarwono, 2002). Selain itu, menurut
Hidayat (2006), kapang Rhizophus oligosporus memproduksi enzim pendegradasi

karbohidrat seperti amilase, selulase, xylanase dan sebagainya,

Unsur Nutrisi dalam Pakan Ternak

a. Protein Kasar

Protein merupakan komponen yang kompleks, makromolekul atau polimer
dari ikatan asam-asam amino dalam ikatan peptida. Protein mengandung sekitar 16
% nitrogen dan juga sulfur, besi atan phospor pada beberapa bentuk lainnya. Protein
dan asam-asam amino pembentuknya merupakan unsur nutrisi yang terpenting.
Untuk pertumbuhan yang cepat diperlukan tingkat protein tertentu dan kualitas asam-
asam amino yang sangat baik (Rasyaf,1994).

Protein adalah unsur pokok alat tubuh dan jaringan lunak tubuh ancka ternak
unggas. Zat tersebut diperlukan untuk pertumbuhan, pengelolaan dan produksi telur
serta merupakan bagian semua enzim dalam tubuh (Anggorodi, 1995).

Protein kasar dalam analisa yang mendekati angka nyata (proksimat) tidak
menggambarkan komposisi asam-asam amino dalam protein, Untuk maksod ind,
diperlukan analisa lebih lanjut. Kadar nitrogen dalam bahan makanan ditentukan

dengan metode kjedahl yang hasilnya dikalikan dengan faktor protein 6,25 untuk

mendapatkan kadar proteinnya (Tillman dkk, 1991).
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umumnya berkonfigurasi L dan diikat satu sama lain oleh ikatan peptida sehingga
membentuk polipeptida. Walaupun protein terdiri atas asam-asam amino, suatu asam
amino bebas bukan protein. Nitrogen bahan makanan sebagian terdapat sebagai
amida, asam nukleat, asam amino, glukosida, alkaloid, dan garam-garan amonium,
Semua vitamin B mengandung N, maka dengan metode kjeldahl vitamin tersebut
akan terhitung sebagai protein, Sadar akan kelemahan ini, maka dalam literatur,
kadar protein hasil analisa proksimat biasanya disebut protein kasar (crude protein)

(Amrullah, 2004).

keperluan sebagai berikut : ,
15

L.

Protein adalah senyawa organik, tersusun dari asam-asam amino alfa yang

Protein dan asam-asam amino diperlukan oleh unggas untuk reaksi tubuh dan

Membangun jaringan-jaringan protein.

Membangun sistem enzim yang dibutuhkan untuk pencernaan. Bila protein
kurang dalam ransum, tentu pencernaan ransum akan terganggu juga.

Energi, bila cadangan lemak tubuh yang sudah habis dan tidak ada lagi cadangan
yang dapat digunakan maka protein pun akan diubah menjadi energi.

Protein dan asam amino berperan dalam khelasi mineral, transportasinya dan
penyimpanan di bagian-bagian tubuh tertentu.

Protein dan asam amino sangat berperan sekali dalam reproduksi, produksi
sperma (pada unggas jantan) dan produksi ovum (pada unggas betina)

Protein dan asam amino berperan pula dalam struktur koloidal dan lintas oksigen

di dalam cairan tubuh (Rasyaf, 1992).
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Jaringan tubuh mampu mensintesis beberapa asam amino . Sebagian lagi
tidak dapat disintesis sehingga harus tersedia dalam pakan. Asam amino yang dapat
disintesis dalam tubuh disebut asam amino nonesensial sedangkan vang tidak dapat

disintetis dalam tubuh diseut asam amino esensial (Suprijatna, 2005).

2. Lemak Kasar

Lemak adalah trigliserida, yaitu ester gliserol dengan asam lemak. Dalam
proses ekstraksi bukan hanya lemak yag terekstraksi. Akan tetapi segala sesuatu
vang larut dalam ether. Berbagai karetinoid, steroid, pigmen tanaman, wax dan
vitamin-vitamin yang larut dalam lemak (vitamin A, D, E dna K). Semuanya itu akan
terhitung pada kandungan lemak bahan makanan yang sebanarnya. Dalam literatur
lemak hasil analisis proksimat dinamakan ether extract atau ekstrak ether. Di
Indonesia hasil analisis tersebut kadang-kadang dinamakan lemak kasar (Amrullah,
2004).

Lemak murni adalah ester gliserol yang memliki asam lemak rantai panjang
dan merupakan persenyawaan karbon, hidrogen dan oksigen. Namun,
persenyawaaann oksigen lebih rendah dibandingkan karbohidrat schingga
mengandung energi lebih tinggi hampir dua kali lipat perunit dibandingkan
karbohidrat. Lemak merupakan sumber energi tinggi dalam pakan unggas

(Rasyaf, 1994)
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Sudaro dan Siriwa (2005), menyatakan bahwa penggunaan lemak dalam==""

ransum unggas bertujuan untuk hal-hal berikut -

l. Nilai energi makanan meningkat, terlebih jika bahan ransum yang digunakan
berupa biji-bijian. Penambahan lemak pada ransum terbukti meningkatkan daya
produksi dan ukuran telur.

2. Debu-debu ransum dapat hilang dan penampilan bentuk ransum menjadi lebih
menarik.

3. Nilai kalori ransum meningkat.

4. Pemakaian ransum dapat di hemat sehingga kuantitas pemakaiannya berkurang

5. Ketidaklengkapan atau ketidakcukupan kandunpan energi pada ransum vang
berasal dari bahan-bahan berkualitas rendah mampu ditutupi.

3. Serat Kasar

Karbohidrat bermacam-macam jenisnya dan berbeda-beda pula manfaatnya
bagi tubuh. Karbohidrat dibagi menjadi dua fraksi yaitu serat kasar (SK) atau crude
Fiber (CF) yang sukar dicerna dan fraksi Bahan Ekstrak Tanpa N (Beta-N) atau
Nitrogen Free Extract (NFE) yang bersifat mudah dicerna. Serat kasar adalah
karbohidrat yang tidak larut. Diduga serat kasar kaya akan lignin dan selulosa
sehingga sulit dicera. Sebaliknya, Beta-N diharapkan banyak mengandung gula dan
pati yang mudah dicerna. Serat kasar secara fisiologis diperlukan untuk
mempertahankan gerak peristaltik yang normal (Amrullah, 2004).

Serat kasar yang sebagian besar terdini dar selulosa dan lignin hampir

Bahan-bahan makanan vyang

seluruhnya tidak dapat dicerna oleh unggas
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mengandung serat kasar tinggi mempunyai nilai energi yang rendah, kecuali bahan-
bahan makanan tersebut banyak mengandung lemak. Tidak semua sumber energi
yang potensial dibutuhkan oleh ayam. Misalnya bagian rangka dari tanaman yang
hanya merupakan serat kasar dalam bahan makanan, tidak dapat dicerna karena ayam
tidak mempunyai enzim selulose dalam saluran pencernaannya, Dengan demikian
selulosa hanya pengganjal kasar (bulk) yang tidak esensial dalam ransum ayam
(Wahju, 2004).

Analisa kadar serat kasar adalah usaha untuk mengetahui kadar serat kasar
bahan baku pakan unggas. Pelaksanaan di laboratorium, biasanya dilakukan secara
kimiawi dengan metode Wende (Murtidjo, 2004).

Menurut Kartadisastra (1994), serat kasar berfungsi sebgai berikut :

1. Merangsang gerak peristaltik saluran pencernaan
2. Sebagai media mikroba pada usus buntu yang akan menghasilkan vitamin K dan
Biz

3. Memberikan rasa kenyang.

15




MATERI DAN METODE PENELITIAN

Wakiu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai Maret 2008 yang
dibagi dua tahap. Tahap pertama yaitu pembuatan ampas tahu terfermentasi
dilaksanakan di Perumnas Tamalate. Tahap kedua yaitu analisa kandungan nutrisi
yang dilakukan di Laboratorium Kimia Nutrisi dan Makanan Temak, Fakultas

Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar

Materi Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ragi tempe, ampas tahu dan
kantong plastik.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain panci, kompor,
timbangan, dan seperangkat alat laboratorium untuk analisa kadar bahan kering, abu,

protein kasar, serat kasar dan lemak kasar.

Metode Penelitian
1. Rancangan Percobaan

Penelitian ini disusun berdasarkan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari
4 perlakuan yang masing-masing diulang sebanyak 4 kali dengan susunan perlakuan
sebagai berikut :

P, = Ampas tahu tanpa ragi tempe (kontrol)

P, = Ampas tahu yang difermentasi dengan penambahan ragi tempe 0.2 %




P1= Ampas tahu yang difermentas; dengan penambahan ragi tempe 0,3 %

Py= Ampas tahu yang difermentasi dengan penambahan ragi tempe 0,4 %

2. Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap pertama vaitu fermentasi
ampas tahu dengan ragi tempe. Adapun cara pembuatan ampas tahu fermentasi
dilakukan dengan cara :

1. Ampas tahu yang sudah diambil dari proses pembuatan tahu selanjutnya diperas
lalu dikukus dengan air mendidih selama kurang lebih 15 menit

2. Ampas tahu didinginkan dengan cara dihamparkan di atas tampah.

3. Ampas tahu dicampur dengan ragi tempe sesuai persentase yang diinginkan,
Setelah diberi ragi dicampur dengan cara membalik-balik.

4. Ampas tahu dibungkus dengan kantong plastik masing-masing sebanyak 3 kg.
Pembungkusan atau pencetakan tidak boleh terlalu padat.

5. Cetakan atau bungkusan ampas tahu diperam selama 48 jam. Pemeraman cukup
disimpan di dalam kamar atau ruangan.

Setelah ampas tahu fermentasi selesai, selanjutnya tahap kedua dilakukan

analisa kandungan nutrisi di Laboratrorium Kimia Nutrisi dan Makanan Ternak.

3. Parameter Yang Diukur
Kandungan nutrisi dari ampas tahu yang difermentasi dengan ragi tempe

Adapun prosedur kerjanya sebagai berikut :
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a. Kadar air

1. Cawan porselin yang telah bersih di ovenkan pada suhu 105 °C selama 2 jam

2. Mendinginkan dalam desikator selama % jam kemudian ditimbang (a gram)

3. Kedalam cawan porselin menimbang lebih kurang 1 gram contoh (cawan
porselin + contoh = b gram).

4. Ovenkan pada subu 105" C selama 8 jam atau dibiarkan bermalam,
didinginkan dalam desikator selama ! jam kemudian ditimbang (c gram).

Perhitungan :

b-c
= {1

Kadar air = x 100 %

Kadar bahan kering = 100 % - kadar air

Keterangan : a = berat cawan kosong
b = berat cawan + contoh

¢ = berat cawan + contoh setelah dioven

dalam tanur listrik

2. Subunya diatur menjadi 600 °C kemudian dibiarkan 3 jam sampai menjadi
abu betul (untuk mempercepat penguapan sekali-kali tanur dibuka)

3. Dibiarkan agak dingin kemudian dimasukkan kedalam desikator selama ‘4

jam

18




4. timbang (d gram)

.

8.

9.

Perhitungan :

kadar abu = 2 ¢ 100%

=d

Keterangan : a = berat cawan kosong pada penetapan kadar air
b = berat cawan + contoh pada penetapan kadar air
d = berat cawan + contoh setelah ditanur

Kadar Serat Kasar

. Menimbang lebih kurang 0,5 gram contoh kedalam gelas piala

Ditambah 30 ml H;804 0,3 N

Refluks selama 30 menit

Ditambah 15 ml NaOH 1,5 N

Refluks selama 30 menit

Saring ke dalam sintered glass No. 1 sambil di isap dengan pompa vacum
Dicuci berturut-turut dengan 50 cc air panas, 50 cc Hp50, 0,3 N, 50 cc air
panas dan 50 cc alkohol.

Dikeringkan dalam oven 8 jam atau dibiarkan bermalam

Dinginkan dalam desikator selama % jam kemudian timbang (a gram)

10. Abukan dalam tanur listrik selama 3 jam pada suhu 500°C

11. Dibiarkan agak

dingin kemudian dimasukkan dalam desikator selama Y jam

kemudian ditimbang (b garam)
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Perhitungan :

Kadar serat kasar = ——L_.E_ 1
Berat Contoh X 100 %

d. Kadar Protein

1.

2.

9.

Menimbang dengan teliti lebih kurang 0,5 gram contoh
Masukkan kedalam labu khjedhal 100 ml

Ditambahkan lebih kurang 1 gram campuran selenium dan 10 ml H;S0,

pekat (teknis).

. Labu Khjedhal bersama isinya digoyangkan sampai semua contoh terbasahi

dengan H2S0y

. Destruksi dalam lemari asam sampai jernih.

Dibiarkan dingin kemudian tuang kedalam labu ukur 100 ml dibilas dengan
air suling.

Dibiarkan dingin kemudian diimpitkan pada tanda garis dengan air suling.
Disiapkan penampung yang terdiri dari 10 ml H;BO; 2 % + 4 tetes larutan
indikator campuran dalam erlenmeyer 100 ml.

Pipet 5 ml larutan NaOH 30% dan 100 ml air suling.

10, Suling hingga volume penampung menjadi lebih kurang 50 ml.
11. Dibilas ujung suling dengan air suling kemudian penampung bersama isinya

dititrasi dengan larutan HCl atau H:804 0,0222 N
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Perhitungan :

Kadar Protein = 7 LX N x0014625x P

x 100 %4

gramcontoh

Keterangan :

¢. Lemak kasar

V= Volume titrasi contoh
N = Normaliter laruan HC atau H>50, 00222 N

P =Faktor pengenceran = 100/5

1. Menimbang lebih kurang 1 gram contoh

2. Dimasukkan kedalam tabung reaksi berskala 10 ml

3. Ditambahkan chloroform mendekat skala

4. Ditutup rapat kemudian kocok dan dibiarkan bermalam.

5. Dikocok hingga homogen.

6. Disaring dengan kertas tissue/kertas saring kedalam tabung reaksi.

7. Pipet 5 cc kedalam cawan yang telah diketahui beratnya (a gram).

8. Diovenkan pada suhu 100" selama 3 jam atau dibiarkan bermalam

9. Masukkan dalam desikator lebih kurang 30 menit

10. Kemudian ditimbang (b gram).

Perhitungan :

Kadar Lemak =

P(-a9)  y100%

berat contoh

Keterangan :

P = Pengenceran = 10/5=2
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4. Analisa Data
Data yang diperoleh dari hasil analisa laboratorium selanjutnya diolah dengan
menggunakan sidik ragam sesuai rancangan acak lengkap menurut Gasperz(1994)

dengan model matematika sebagai berikut :

¥V=pu+z +8,

iy

keterangan :
Y= Pengaruh parameter terhadap penambahan ragi tempe ke-i pada

ulangan ke-j
p = Nilai rata-rata kualitas nutrisi yang diukur
1y = Pengaruh jumlah ragi tempe ke-1 terhadap kualitas nutrisi ampas tahu
gj = Pengaruh galat percobaan pada jumlah pemberian ragi tempe pada
pengamatan ke-j
i = Perlakuan (1,2,3.4)

j = Ulangan(1.2,3.4)
ﬁpahih perlaku:m h.u'pg]]gﬂmh myata tﬂ"ﬂdﬂp kualitas AMmpas tahu terfermentasi

diuji lebih lanjut dengan menggunakan uji beda nyata terkecil (BNT) (Gasperz,

1994).




.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil analisis proksimat yang telah dilakukan maka diperoleh rata-
rata kandungan nutrisi ampas tahu yang difermentasi dengan ragi tempe sebagai
berikut:

Tabel 1. Rata-rata Hasil Kandungan Nutrisi Ampas Tahu Terfermentasi

Perlakuan (%)
Kandungan (%)
Py P P2 Py
Bahan kering 18,06 18,79° 18,19 20,22°
Bahan organik 97,28" 96,76" 96,82° 96,63°
Serat kasar 23.43" 24,67 23.51" 22 69"
Protein kasar 21,10° 18,31° 18,71° 17,56"
Lemak kasar 14,70" 11,95 11,56 11,56
BETN 38,06 41,84" 43,06" 44 83°
Keterangan : Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat
nyata (P<0,01)

A. Kandungan Bahan Kering dan Bahan Organik Ampas Tahu yang
Difermentasi dengan Ragi Tempe

Berdasarkan sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh sangat

nyata pada taraf (P<0,01) terhadap kandungan bahan kering dan bahan organik. Rata-

rata kandungan bahan kering am
P; = 18,19%, P; = 20,22%. Sedangkan rata-rata kandungan bahan organiknya yaitu

pas tahu pada perlakuan Po= 18,06%, P, = 18,79%,

Po= 97,29%, P, = 96,76%, P2= 96,82%, P1=96,63%.




Berdasarkan hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) mmun}ukimm;fhﬂ&;a‘fj
kandungan bahan kering kontrol (Py) sama dengan P; dan berbeda dengan P: dat Py |
Py sama dengan P;. Perlakuan Py berbeda dengan semua perlakuan dan kontrol,
sedangkan kandungan bahan organik kontrol Py dan Pj berbeda dengan semua
perlakuan. P, sama dengan Py

Semakin tinggi level ampas tahu yang ditambahkan maka bahan kering
semakin tinggi. Hal ini disebabkan terjadinya penguapan air akibat kenaikan suhu
pada saat proses fermentasi yang berakibat kandungan bahan kering meningkat
seperti yang dikemukakan oleh Hidayat (2006) yang menyatakan bahwa pada fase
pertumbuhan cepat terjadi kenaikan jumlah asam lemak bebas, kenaikan suhu dan
pertumbuhan jamur yang cepat. Hal ini didukung oleh Reksohadiprodjo (1994) yang
menyatakan bahwa kandungan bahan kering meningkat sejalan dengan kandungan
kadar air yang semakin menurun. Penguapan mengurangi kadar air schingga bahan
kering meningkat. Suhu yang tinggi menyebabkan terjadinya penguapan sehingga
mengurangi kadar air dan meningkatkan bahan kering.

Terjadinya perbedaan kadar bahan organik berhubungan erat dengan kadar
ing-masing perlakuan. Tinggi rendahnya kandungan bahan organik

abu dari mas

disebabkan oleh aktivitas mikroba pada proses fermentasi yang mengakibatkan
ecahan substrat sehingga mempermudah mikroorganisme mencerna

berupa gula, alkohol, asam organik dan amoniak.

terjadinya pem
bahan organik dan sebagai hasiloya




proses fermentasi terjadi perubahan yang mempengaruhi nilai gizi yaitu karbohidrat

dirubah menjadi alkohol, asam organik. air dan C(),. Protein dirubah menjadi

amoniak, amida serta tefjadi perubahan warna.

B. Kandungan Serat Kasar dan BETN Ampas Tahu yang Difermentasi dengan
Ragi Tempe

Berdasarkan sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh sangat
nyata pada taraf (P<(,01) terhadap kandungan serat kasar dan BETN. Rata-rata
kandungan serat kasar ampas tahu terfermentasi pada perlakuan Py = 23,43%, Py =
24 67%, P2 = 23,51% dan P; = 22,69% sedangkan rata-rata BETN pada perlakuan Py
= 38,06%, Py = 41,84%, P, = 43,06% dan P;= 44,83%.

Berdasarkan hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan bahwa
kandungan serat kasar pada P, sama dengan perlakuan P; dan P; sedangkan
perlakuan P; berbeda dengan perlakuan P» dan Py serta kontrol (Pg).

Kandungan serat kasar ampas tahu yang difermentasi dengan ragi tempe
semakin rendah dengan semakin banyaknya persentase ragi tempe yang diberikan.
Menurunnya kandungan serat kasar tersebut terjadi akibat akfivitas mikroba
menghasilkan selulase dan enzim-enzim lainnya yang mampu memecah ikatan-
ikatan kompleks serat kasar menjadi lebih sederhana. Hal ini sesuai dengan pendapat

Hidayat (2006) yang menyatakan bahwa kapang Rhizopus oligosporus memproduksi

enzim pendegradasi karbohidrat seperti am

Hal ini didukung oleh Tjokrohadikoesoema
ot menghasilkan selulase yang dapat menghidrolisis

ylase, selulase, xylanase dan sebagainya.
(1986) yang menyatakan bahwa

sejumlah kapang dan bakteri dap




selulosa menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana. Sedangkan Widayat
(1996) menyatakan bahwa dalam proses fermentasi, mikroba dapat memecah
komponen yang kompleks menjadi zat-zat yang lebih sederhana sehingga mudah
dicerna oleh ternak serta dapat memecah selulosa dan hemiselulosa menjadi gula
sederhana dan turunannya yang mudah dicerna.

Kandungan serat kasar yang turun akibat aktivitas mikroba mengakibatkan
kandungan BETN meningkat dengan semakin banyaknya gula dan pati yang
dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat Amrullah (2004) yang menyatakan bahwa
BETN merupakan indeks karbohidrat yang bukan selulosa. BETN banyak

mengandung gula dan pati yang mudah dicerna.

C. Kandungan Protein Kasar Ampas Tahu yang Difermentasi dengan Ragi
Tempe

Berdasarkan sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan berpengarub sangat |
nyata pada taraf (P<0,01) terhadap kandungan protein kasar. Rata-rata kandungan
protein kasar ampas tahu pada perlakuan Po=21,10%, Py = 18,31%, P, = 18,71% dan
P3=17,56%.

Berdasarkan hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) memumjukkan bahwa
kandungan protein kasar pada Po berbeda dengan semua perlakuan. Begitu juga
dengan P, sedangkan Py dan P; tidak berbeda.

Kandungan protein kasar menunjukkan kecenderungan mengalami penurunan

seiring mm'lﬂgkﬂm}'ﬂ ragl tempe yang dibert
banyak mikroba yang tumbuh dan semakin

ini disebabkan oleh semakin

tinggi konsentrasi ragi fempe makin
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banyak nutrien yang dibutuhkan untuk tetap hidup, Hal ini sesuai dengan pendapat

Hidayat (2006) yang menyatakan bahwa hifa kapang mampu menembus permukaan
bahan yang difermentasi schingga dapat menggunakan nutrisi yang ada. Hifa akan
mengeluarkan berbagai macam enzim ekstraseluler dan menggunakan bahan yang
difermantasi sebagai sumber nutrisinya. Hal lain yang mungkin menyebabkan
protein kasar mengalami penurunan yaitu terjadinya pembusukan pada bagian yang
tidak tercampur dengan ragi tempe mengingat ragi yang diberikan persentasenya
kecil atau mikroorganisme dalam ragi tempe tidak optimal dalam memfermentasi
bahan yang ada sehingga memungkinkan adanya mikroorganisme lain yang berperan
memecah asam-asam amino yang telah dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat
Buckle (1987) yang menyatakan bahwa kemampuan memecah molekul protein
dalam bahan pangan terbatas hanya pada beberapa spesies mikroorganisme yang
dapat menghasilkan enzim proteolitk ekstraseluler. Akan tetapi jenis-jenis
mikroorganisme tersebut tidak selalu merupakan mikroorganisme yang dominan
pada bahan pangan berprotein tinggi. Pada umumnya spesies proteolitik ini yang
a berperan, kemudian dikalahkan oleh spesies lain pada protein yang
Berbagai mikroorganisme akan menggunakan produk hasil
yang dihasilkan.

pertama-tam
telah terdegradasi.
degradasi yang berbeda misalnya berbagai macam asam amino
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Berdasarkan sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh sangat
nyata pada taraf (P<0,01) terhadap kandungan lemak kasar. Rata-rata kandungan
lemak kasar ampas tahu pada perlakuan Py=21,10%, P, = 18,31%, P,= 18,71% dan
Py=17,56%.

Berdasarkan hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) memunjukkan bahwa
kandungan lemak kasar pada Pyberbeda dengan semua perlakuan. Sedangkan P, P;
dan P; sama.

Kandungan lemak kasar pada kontrol (Pp) lebih tinggi dibandingkan pada
perlakuan dengan pemberian ragi tempe. Hal ini disebabkan karena kandungan
lemak dalam ampas tahu diubah menjadi asam-asam lemak bebas dan keton. Hal ini
sesuai dengan pendapat Buckle (1987) yang menyatakan bahwa adanya lemak dalam
bahan pangan memberi kesempatan bagi jenis-jenis lipolitik untuk tumbuh secara
dominan. Keadaan ini mengakibatkan kerusakan lemak oleh mikroorganisme dan

menghasilkan zat-zat yang disebut asam-asam lemak bebas dan keton.
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KESIMPULAN DAN SARAN

simpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan di atas maka dapat ditarik kesimpulan
sebagal benikut :
» Fermentasi ampas tahu dengan ragi tempe dapat meningkatkan kadar bahan
kering dan BETN

* Kandungan serat kasar, bahan organik, protein kasar dan lemak kasar cenderung

mengalami penurunan.

Saran
Diperlukan adanya penelitian lebih lanjut tentang penggunaan level ragi

tempe vang lebih tinggi
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Lampiran 1. Tabel dan Hasil Perhj

Terfermentasi
Perlakuan
Ulan Jumiah
Zan P B . -
1 18,43 1894 | 1813 | 2029
2 17.46 18,57 18,30 20,19
3 17,94 18,88 18,44 20,18
4 18,42 18,77 17,90 20,20
Total 72,25 75,16 72,77 B0.86 302,70
Rata-rata 18.06 18,79 18,19 20,22
1. Derajat Bebas
db Total = Total pengamatan—-1 = 16-1 =13
db Perlakuan = Total Perlakuan—1 =4-1 =3

2. Faktor Koreksi (FK)

3. JK Total

(2 ¥ij)

re=l

E m——

rt

302,70°
4x4

= 5664,07

= Eﬂf-ﬁ‘x
{13,43}’ + (17.46) +......t (20,20)" - 5664,07

I

5676,62 — 5664,07

I

= 12,55

iz




JK Perlakuan

JK Galat

4. KT Perlakuan

KT Galat

5. F Hitung

(72,25)° +(75,16)" + (72,77) +(80.86)" _
4

675,73 - 5664,07

11,66

JK Total — JK Perlakuan
12,55 -11,66

0,89

JK perlakuan
=1

11,16
3
3,89
JK Galat
t(r=1)
059
12

0,07

KT Perlakuan
KT Galat

3,89

e —

0,07

55,57
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Analisa Sidik Ragam

SK DB " KT | F.Hitg F. Tabel
5% 1%
Perlakuan 3 11,66 3,89
o - i - 55,57%% | 349 | 595
Total 15 12,55
**= Berpengaruh Sangat Nyata
Uji BNT
BNT, =t (ABG) (2 x KTG/'®
= to.05(12) (2 x 0,07/4)"*
=2,179x 0,19
=0,41
BNT, = t, (dBG) (2 x KTG/)'"
= to01(9) (2 % 0.07/4)""
= 3,055 % 0,19
= 0,58
Pa Py P2 Fa
Pa 18,06 T
P, 1879 | 073 " .
p, | 1767 | 039" 112 X
o | 2022 | 2167 | .
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Terfermentasi
Ulangan Perlakuan Jumlah
Pq Py P; Ps
1 97.43 96,74 | 96,75 | 96,78
2 97.20 06,79 06,84 96,59
3 97.30 06,76 06,87 96,75
4 97,21 06,73 96,83 96,41
Total 38914 387,02 | 387,29 | 386,53 | 154998
Rata-rata 97,29 96,76 06,82 96,63
1. Derajat Bebas
db Total =Totalpengmnatan—l =16-1 =15
db Perlakuan = Total Perlakuan — 1 =4-1 =3
db Galat = db Total —db Perlakuan = 15-3 =12

2. Faktor Koreksi (FK)

3. JK Total

(3 ¥ij)
fml

rf

1549 98°
dx4

= 1501524

= Y 1y’ -FK
= (9743 + (97,20 +......* (96,41)* - 150152,4

150153,5 - 1501524

= 1,11
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JK Perlakuan

JK Galat

4. KT Perlakuan

KT Galat

3. F Hitung

]

(s

- FK
e

(389.14)" + (387,02)? + (387,29)* +(386,53)°
4

150153.4 - 1501524
0,98

JK Total — JK Perlakuan
1,11 - 0,98

0,13
JK perlakuan
t-1

0,98
3
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Analisa Sidik Ragam

T —
SK DR K KT F. Hitung F. Tabel
5% | 1%
Perlakuan 3 0,98 0,32
i 5 i - 3200 349 | 595
Total 5 1,1 ]
e Berpengaruh Sangat Nyata
Uji BNT
BNT, = to (dBG) (2 x KTG/Ir)"™
= tg,05 (12) (2 x 0,01/4)'2
=2,179x 0,07
=0,15
BNT, =1, (dBG) (2 x KTGH)'"
= to01(9) (2 x 0,01/4)"
= 3,055 x 0,07
=0,21
P, P, P; P3
Pa 2,71

P, 32 | 049 ;

P, 317 | 046
F 3135 ﬂ ﬁ‘i- ﬂ'-‘lﬂ' G..'ig'
s 1
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rmentasj an Kadar Serat Kasar pada Ampas Tahu
_-_-_-_-_-_-—-_-_
Ulangan Perlakyan Yrlah
Py P, P, P,

2333 2429 | 2302 | 2185
23,24 23,94 | 2407 | 22.85
2329 25.22 23 2336
23,88 2523 | 1378 | 22.68

Total 93,74 9868 | 9387 | 9074 | 377.03
Rata-rala | 23,43 2467 | 2351 | 22.69

Lo IRTN] S -

1. Derajat Bebas
db Total = Total pengamatan—1 = 16—1 =15
db Perlakuan =Total Perlakuan -1 =4-]1 =3
db Galat = db Total — db Perlakuan = 15-3 =172
(2, Yi)
2. Faktor Koreksi (FK) = —;———
_ 377,037
4x4
= §884.48
3. JK Total = Yhi-FK

= (2333 + (23,24 +......+ (22,68) — 8884,48
= §896,19 - 8884,48

= 11,71

38



11111111 - 3
i/

r

= (93,74)" + (98,68) + (93 872 +(90,74)°
4

- FK

= EE?EjE-—EEB#AE
= 8,00

JK Galat = JK Total - JK Perlakuan
= 11,71 -8,09
— 3,62

4, KT Perlakuan = JK perlakuan
=1

KT Galat T Tir=1)

= 0,30

KT Perlakuan
5. F Hitung ~ K7 Galat

2,70
0,30

[
WO

39

e L

e ————



A 1‘-.‘; 1““-
Aualisa Sidik Ry E
Analisa Sidik Ragam 7 G
- 'i;ﬂi—ﬂﬂ'ﬁ
S CRp
JK KT | F. Hitung '
5% 1%
Perlakuan 3 8,09 2.70
L 3.4
Galat 12 3,62 0,30 ¥ am
Total 15 11,71 |
**= Berpengaruh Sangat Nyata
Uji BNT
BNT, =1, (dBG) (2 x KTG/r)'2
= to0s (12) (2 x 0,30/4)'2
=2179x 0,39
=85
BNT, =t, (dBG) (2 x KTG/)'"?
= to.01(9) (2 x0,30/4)"2
= 3,055 x 0,39
=1,19
Fo Py Fi &
Po | 2343
P, | 2467 | 1247
P, | 2351 | 008" | 11€° z
= | 082"
p, | 2209 | ora™ | %
40



Lampiran 4. Tabel dan

Hasil Perhitungan Kadar Protein Kasar pada Ampas Tahu

Terfermentasi
Ulangan Perlakuan Jumilah
Pﬂ PI P: .F;
i 20,45 18,88 18,64 17.62
2 21,10 18,81 17,80 18,19
3 21,43 18,02 19,63 16,69
4 21,43 17,51 18,78 17,72
Total 84,41 73,22 74,85 70,22 302,7
Rata-rata 21,10 18,31 18,71 17,56

1. Derajat Bebas

db Total
db Perlakuan
db Galat

2. Faktor Koreksi (FK)

3. JK Total

= Total pengamatan—1 = 16-1 =15
=Total Perlakuan—-1 =4-1 =3

= db Total — db Perlakuan = 15-3 =12

1]

1]

(2 Yi)

i

rt

302,7°
4x4

5726,71

Sy - FK
(20,45 + @110 +.......+ (17,72)* - 5726,71

5759,70 — 5726,71

32,99
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JK Perlakuan

JK Galat

4, KT Perlakuan

KT Galat

3. F Hitung

| _:

=

1

(84.41)" + (73.22)? + (74 ,85)" +.(70,22)

3759,70 - 5726,71

28,19

JK Total - JK Perlakusan

32,99 28,19

4,81

LT
io=]

28,19
3

9,40

JK Galat

t{r=1)

42
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Analisa Sidik Ragam

SK DB
F.T
JK KT | F.Hitung .
5% 1%
Perlakuan 3 28.19 9,40
adat i - il 23,5 3,49 | 5095
Total 15 32,99
** = Berpenganih Sangat Nyata
Uji BNT
BNT, =1y (dBG) (2 x KTG/n)'?
= to05 (12) (2 x 0,40/4)"2
=2.179x 0,44
= (1,96
BNT, = t, (dBG) (2 x KTGIN"®
= tgi(9) (2 x0,40/4)""
= 3,055 x 0,44
=1,34
Py Py Pa Pa
P, 21,10 g
p, | 1831 | 279 -
p, | 1871 | 238 | 2397 | °
= m | 1,15
p, | 17,56 | 3547 | i
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Lampiran 5. Tabel dan Hasj]

Perhitungan Kadar Lemalk Kasar Pada Ampas Tahu

Terfermentas;
_-_-———.___
Ulangan Perlakuan Jumlah
PE Pt Fz P']
1 14,19 11,96 | 1241 11,3
2 15,33 L83 | 1132 | 1152
3 14,78 12,21 11,5 10,94
4 14,48 11,78 | 11,08 | 1249
Total 58,78 4778 | 4631 | 4625 | 199.12
Rata-rata | 14,70 1195 | 1156 | 11.56
1. Derajat Bebas
db Total = Total pengamatan~1 = 16-1 =15
db Perlakuan =Total Perlakuan—1 = 4-1 =3
db Galat = db Total — db Perlakuan = 15-3 =12 | |

2. Faktor Koreksi (FK)

3. JK Total

=

~  2508,58 —2478,05

(3 ¥if)

ral

—

ri

199 12°
4x4

2478,05

Y vi* - FK
(14,197 + (1533) +......+ (12,49)° - 2478,05

30,53



JK Perlakuan

JK Galat

4. KT Perlakuan

KT Galat

5. F Hitung

L]

\ e oy
I_l;‘-.
F:: + L + F.I '-‘-‘RAE'F!H_.E."; rl_:-l-_-:.'-":-"
-_— e
r -FK

[53.?3}* + {4?.TE:I1

.l G
__-.,--"I'i i .'I 1 ]
i I T x
i E o &
Al I
AL .
K :.,.q.-_'.- K -
i Sl o €
ol o i} x
Wit ]

+(46,31)% +(46,25)°

2505,42 - 247805

27,38

4

JK Total - JK Perlakuan

30,53 -27,38

3,15

JK perlakuan
t=1

2738
3
0,13

JK Galat
t(r=1)

3.15
12

0,26

FK



nalisa Sidi m
—smeano
SK DB JK KT ll_li-‘._Hit.ng F. Tabel
Perlakuan 3 2738 9 = -
, 13
Galat 12 318 dic 35,12% | 349 | 595
Total 15 30,53
**= Berpengaruh Sangat Nyata
Uji BNT
BNT, =1, (dBG) (2 x KTG/)'?
=to05(12) (2 x 0,26/4)""
=2,179 x 0,36
=0,78
BNT, =t (dBG) (2 x KTG/)'?
= toai(9) (2 x0,26/4)”
= 3,055 x 0,36
=1,1
Ps P Fr i
P, 14,7 g

P, | 1184 | 2767 2
3'1 3._ nlarm =

314~ | 0387 o.01™

P, | 11,57

P; 11,56




Lampiran 6.

Tabel dan Hasi] Perhitungan BETN Pady Ampas Tahu Terfermentas;

Ulsngn - Perlakuan Jumlah
0 P P, P
1 39,46 41,61 4268 | 46,01
2 37531 4221 4365 44,03
3 37801 4131] 4274 45,76
4 37,45 42,21 43,19| 43352
Total 152,241 16734 17226] 17932] 671,16
Rata-rata 38,06 | 41,835| 43,065 44,83
1. Derajat Bebas
db Total = Total pengamaten 1. = 161 =15
db Perlakuan = Total Perlakvan—1 =4-1 =3
db Galat = db Total - db Perlakuan = 15-3 =12

2. Faktor Koreksi (FK)

3,

JK Total

(3 ¥if)
=1

ri
671,16

#.rd. .

= 2815348

= Y 1 -FK
= (3946) + (37.53) +1oeens +(43,52)" - 2815348

= 28260,73-28153,48

= 107,24
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JK Perlakuan i :
N

]
= (152,24) 4 (167 34 +(172,26)* +(179,32)
— VY T : - FK

= 2825222 2815348

98,73

i

JK Galat = JK Total - JK Perlakuan
= 107,24 -98.73
== E‘SI

4. KT Perlakuan = JK perlakugn
-1

98,73
3

= 3291

KT Galat _ JK Galat
t(r-1)

851
12

= 0,71

KT Perlakuan
3. F Hitung - KT Galat

48




Analisa Sidik Ragam

SK DB JK KT F. Hitung F. Tabel
5% | 1%
Perlakuan 3 TR 1) :
Galat 12 8,51 071 46,39 349 | 595
Total 15 107,24
**= Berpengaruh Sangat Nyata
Uji BNT
BT =1, (dBG) (2 x KTG/)"?
= tg,05 (12) (2 x 0,71/4)'?
=72 179 x 0,60
=1,31
BNT, =, (dBG) (2 x KTG/)'"™
= tgai(9) 2 x0,71/4)""
= 3,055 x 0,60
=1,83
Pa Py Pz Py
P, | 3806
p, | 4184 | 3787 B
Ps 43,07 5,01 1,23" |
Py, | 44,83 g77” | 299 [ 1®
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