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RINGKASAN

Junita J. Sari TM (I 211 00 063). Optimalisasi Fermentasi Roti Afkir dengan EM-4
daan Penambahan Urea, Abu Sekam, serta Fosfor Terhadap Kandungan Protein
Kasar dan Serat Kasar. Di bawah Bimbingan Syahriani Syahrir daan A. Mujnisa.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein kasar dan serat
kasar roti afkir yang diberi urea, abu sekam, dan fosfor yang difermentasi dengan
Effective Microorganism-4 (EM-4).

Penelitian ini disusun berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
4 perlakuan dan 4 vlangan, yaitu P1 (Roti afkir + EM-4}, P2 (Roti afkir + EM-4 +
Urea), P3 (Roti afkir + EM-4 + Urea + Abu sekam), dan P4 (Roti afkir + EM-4 +
Urea + abu sekam + Fosfor). Setiap perlakuan sebanyak 2 kg roti afkir. Fermentasi
dilakukan selama 4 hari dan pengamatan fisik serta pengukuran suhu dilakukan 2 kali
sehari. Peubah yang diamati adalah protein kasar dan serat kasar.

Hasil sidik ragam memperlihatkan bahwa fermentasi roti afkir denpgan
berbagai perlakuan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01} terhadap kundungan protein
kasar dan tidak berpengaruh nyata (P > 0,03) terhadap kandungan serat kasarmya.

Disimpulkan bahwa perlakuan P2, P3, dan P4 lebih tinggi kandungan protem
kasarnya dibandingkan pada perlakuan PI. hal tersebut menunjukkan bahwa dengan
adanya penambahan urea maka semakin efektif proses fermentasi, dan memberikan
pengaruh peningkatan protein kasar roti afkir.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Secara umum penyediaan pakan yang berkesinambungan sepanjang waktu
dengan kualitas dan kuantitas yang memadai merupakan salah satun faktor penentu
dalam keberhasilan suatu usaha petemnakan. Penyediaan pakan harus diusahakan
dengan biaya murah, mudah diperoleh dan tidak bersaing dengan kebutuhan manusia.
Selain itu zat-zat pakan tersebut harus seimbang dan berkualitas karena dibutuhkan
oleh temak untuk pertumbuhan yvang optimal.

Ditinjau dari segi ekonomi, ketersediaan pakan merupakan faktor yang
menentukan berhasil tidaknya suatu usaha peternakan karena biaya pakan dapat
mencapai 60 — 70 % dari total biaya pemeliharaan. Oleh karena itu perlu dicari cara
untuk menckan biaya pakan, misalnya mengganti bahan pakan konvensional dengan
nonkonvensional berupa hasil ikutan pertanian dan agroindustri tanpa mengabaikan
kualitasnya.

Roti afkir adalah salah satu hasil ikutan dari pengolshan tepung gandum yang
dapat dijadikan sebagai bahan pakan. Bahan ini dapat dijumpai di pabrik yang
memproduksi roti untuk dikonsumsi manusia, dan untuk membedakan roti afkir
secara fisik ialah ditandai dengan adanya jamur pada roti dan tidak layak lagi
dikonsumsi. Untuk itu perlu diadakan proses pengolahan roti afkir agar dapat

dimanfaatkan sebagai pakan temak.
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Suatu teknologi pengolahan vang diperkirakan memberi hasil yang positif
jalah  difermentasikan dengan Effective Microorganism-4 (EM-4) dengan
penambahan urea, abu sekam, fosfor. Hal ini dilakukan karena dalam EM-4
mengandung bakteri-bakleri fotosintetik yang berfungsi menghasilkan asam-asam
amino dan mampu meningkatkan nitrogen dari udara bebas, selain itu terdapat bakten
penghasil asam laktat yang dalam proses fermentasi akan merenggangkan ikatan
lignin dan seclulosa serta memfermentasikannya tanpa menimbulkan  pengaruh
merugikan terhadap bahan organik.

Unituk meningkatkan nilai nutrisi dari roti afkir maka perlu ditambahkan
suplemen bahan yang menjadi pembatas kandungan gizi roti afkir misalnya sumber
protein dan mineral. Sehubungan dengan hal terscbut diatas, maka dilakukan
penelitian mengenai pengaruh dari fermentasi roti afkir dengan EM-4 yang dibeni
urea sebagai sumber N serta abu sckam dan fosfor sebagai sumber mineral yang

merupakan alternatif bahan suplemen dalam memfermentasi roti afkir. Bahan-bahan

tersebut mudah diperoleh pada tingkat petani/peternak.

Perumusan Masalah

Fermentasi dengan Effective Microorganism-4 sudah dikenal dapat
meningkatkan nilai nutrisi suatu bahan pakan, mengurangi bau dan meningkatkan
palatabilitas. Roti afkir merupakan limbah pabrik roti yang tidak dimanfaatkan.
Agar supaya nilai nutrisinya meningkat dan dapat dimanfaatkan untuk temak, maka

dilakukan fermentasi roti afkir. Untuk mengefektifkan proses fermentasi EM-4



ditambah urea, abu sekam, serta fosfor, namun belum diketahui penambahan bahan

yang paling efisien dalam meningkatkan kualitas fermentasi.

Hipotesa

Dengan adanya fermentasi roti afkir dengan menggunakan Effective
Microorganism-4 (EM-4) dan penambahan urea, abu sekam, serta fosfor dapat

mempengaruhi kandungan protein kasar dan serat kasar.

Tujuan dan Kegunaan

Penelitian ini berfujuan untuk mengetahui kandungan protein kasar dan seral
Lkasar roti afkir vang diberi urea, abu sekam, serta fosfor yang difermentasi dengan
Effective Microorganism-4 (EM-4).

Kegunaan dari penelitian ini sebagai informasi dan petunjuk kepada
masyarakat tentang penggunaan Fffective Microorganism-4 (EM-4) untuk
memfermentasikan roti afkir dengan penambahan urea, abu sekam, scrta fosfor

schingga dapat memperbaiki nilai gizinya.



TINJAUAN PUSTAKA

Gandum Sebagai Bahan Pakan

Menurut para ahli botani gandum adalah tanaman yang berasal dari beberapa
daerah, meliputi daerah luas yang membentang dari Asia Tengah (India Bagian Barat
Laut, Kashmir, Afganistan, Tadjikistan, Uzbekistan, dan bagian barat Tian Shan) ke
Timur Dekat (Asia Kecil, Transkaukasia, Iran, dan Dataran Tinggi Turkmenistan),
daerah sekitar laut tengah, dan Ethopia. Gandum (Triticum sativum) merupakan
bangsa poales, monokotviedonaeae, famili poaceae (graminae) dan tergolong dalam
padi-padian khususnya di daerah iklim sedang dan yang paling disukai bangsa kulit
putih pada masa sekarang ini. Tanaman tersebut telah lama dibudidayakan manusia,
kira-kira sejak 6000 tahun yang lalu. Sebagai tanaman yang berasal dari daerah sub-
tropis, maka dewasa ini terutama melalui usaha-usaha manusia dibidang pemuliaan
tanaman dan budidava tanaman, penyebaran tanaman gandum meluas ke daerah iklim
sedang dan daerah tropis (Nurmala, 1998).

Gandum umum dipakai dibanyak negara sebagai sumber energi utama dalam
ransum unggas.  Dari segi nilainya sebagai bahan pakan yang penting apakah
pandum itu lunak atau keras, karena akan berpengaruh terhadap komposisinya,
terutama protein. Gandum yang keras lebih banyak mengandung protein dan

sekaligus pati (Amrullah, 2004).



Nurmala (1998) menyatakan bahwa gandum merupakan sumber karbohidrat
yang terpenting di dunia, selain itu juga mengandung protein, mineral dan vitamin.
Gandum banyak mengandung vitamin B1, B2, dan B6. Kandungan kimia gandum

dibandingkan beras dan jagung dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Kimia Gandum, Beras dan Jagung

Jagung
Kandungan Kimia Gandum | Beras (Yellow Us.
Keras (hard) | Lunak (soft) No.2)
Air % 1234 13,88 - 11,00
Abu % 1,54 1.41 1,90 1,03
Protein % 11,93 10.48 8.76 7,84
Lemak kasar % 1,60 1,68 2,00 3,78
Serat Kasar % 2,28 1,91 1,00 2,89
Pati % 57,13 57.49 77.00 -
Energi, kealke 3910,00 3782,00 - 3786,00

Sumber : Nurmala, 1998,
Roti Afkir Sebagai Pakan Ternak

Roti adalah produk makanan yang terbuat dari fermentasi tepung terigu dan
ragi atau bahan pengembang lainnya, kemudian dipanggang. Pada awalnya roti
terbuat dari bahan sederhana, dengan cara pembuatan yang sederhana pula, Roti
dibuat dari gandum yang digiting menjadi terigy murni dan dicampur air kemudian
dibakar di atas batu panas atau oVen (Mudjajanto dan Yulianti, 2004).

Ruﬁafkirmempakanhasuikutaupabﬁkmﬁyangditaﬂkdaﬁpacdm
karena tidak layak lagi dikonsumsi, ditandai dengan bau tengik dan adanya jamur
pada rofi. Roti afkir dapat diperolch dalam jumlah banyak di daerah perkotaan




dimana unfuk satu perusahaan kecil produksi roti afkir yang dikeringkan yaitu 150
kghari. Amrullah (2004) menyatakan babwa roti afkir dapat diperoleh dalam jumlah
banyak di daerah perkotaan besar, sayang sekali komposisinya sangat bervariasi
karena perbedaan dalam bahan makanan yang digunakan dan juga filler yang
ditambahkan.

Toko roti umumnya menggunakan berbagai jenis gandum yang diolah
menjadi roti, kue, biskuit, tepung, serta roti yang dikeringkan dan dapat digunakan
sehagai pakan ternak untuk pakan pengganti. Roti terscbut mengandung lemak dan
karbohidrat yang mudah dicema. Rofi yang dikeringkan kandungan vitamin A,
protein, dan mineralnya rendah. Kandungan garam yang terdapat pada roti tersebut
cukup tinggi yaitu 3,5 %, sehingga penggunaan dalam ransum termak terbatas.
Penggunaan dalam ransum lernak unggas maksimal 15 %, ternak babi maksimal

100%, dan ternak sapi maksimal 30 %% (Ensminger and Olentine, 1978).

Tabel 2. Komposisi Kimia Roti yang Dikeringkan.

Kandungan Kimia Roti Kering Komposisi
Bahan Kenng 92 %
Abu 413 %
Lemak Kasar 11,4 %
Bahan Ekstra Tanpa Nitrogen (BETN) 71,6 %
Protein Kasar 11,1 %
Kalsium 0,16 %
Fosfor 0,35 %

S AT 4144 keallkg

Sumber ;: Ensminger dan Olentine, 1978.
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Fermentasi

Fermenlasi adalah proses perubahan kimiawi yang tegadi pada suatu bahan
sebagai akibat (hasil) dari aktifitas suatu sistem enzim dari mikroorganisme
(Srigandono, 1991). Fermentasi terbagi dua tipe berdasarkan tipe kebutuhan akan
oksigen vaitu tipe acrobik dan anaerobik. Tipe acrobik adalah fermentasi yang pada
prosesnya memerlukan oksigen, Sedangkan tipe anaerobik adalah fermentasi yang
pada prosesnva tidak memerlukan oksigen. Beberapa mikroorganisme dapat
mencerna bahan energinya tanpa adanya oksigen (Afrianti, 2004).

Fermentasi dapat menyebabkan perubahan sifat bahan pangan, sebagal akibat
dari pemecahan nutrien yang dikandung bahan pangan terscbut. Fermentas: diartikan
sebagai pemecahan gula menjadi alkohol dan CO,, misalnya perubahan laktosa
menjadi asam laktat oleh bakleri streptococcus lactis pada kondisi anaerob. Mikroba
vang berperan dalam proses fermentasi umumnya dari jenis kapang, khamir dan
bakteri {Winamo dan Fardiaz, 1990). Selanjutnya Afrianti (2004) menyatakan bahwa
fermentasi merupakan cara yang mudah, praktis, murah, dan aman dalam mengolah
pakan karena keunggulan dari fermentasi yaitu memberikan penampakan dan cita

rasa yang khas serla menurunkan senyawa beracun scperti anti firosim, serta

meningkatkan nilai gizi.
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Effective Microorganism-4 (EM-4)

Teknologi Effective Microorganism-4 sangal bermanfaat dalam bidang
pelernakan. Minuman dan makanan temak, bila dicampur EM-4 akan memperbaiki
komposisi dan jumlah mikroorganisme vang berada dalam perut temak, pada temak
yang minum atau disemprot EM-4 bau kotorannya akan berkurang atau hilang sama
sckali akibatnya produksi temak dapat meningkat (Wididana, dkk, 1996).

Beberapa pengaruh penggunaan EM-4 antara lain adalah mempercepal proses
dekomposisi limbah dan sampah organik sehingga lingkungan kandang menjadi tidak
baw, ternak tidak mengalami stres dan meningkatkan nafsu makan temak (Harud,
1995).

Wididana, dkk (1996) menyatakan bahwa bakten fotosintetik merupakan
salah satu bakteri vang terdapat dalam Effective Microorganism-4 yang berfungsi
menghasilkan asam-asam amino, Disamping itu bakteri ini mengikat nitrogen dari
udara bebas schingga jumlah nitrogen yang digunakan lebih tersedia untuk
mensintesisi asam amino lainnya dan diperlukan dalam jumlah yang scimbang,

Selain bakteri fotosintetik, bakteri lain yang terdapat dalam EM adalah bakter
asam laktat, bakteri ini berfungsi menghancurkan bahan-nahan organik seperti lignin
dan selulosa serta menfermentasikannya tanpa memisahkan pengaruh yang

diakibatkan oleh bahan-bahan organik tidak terurai (Anonim, 1997).



Fermentasi dedak dan feses ayam petelur dengan menggunakan EM-4

dilakukan dengan tahapan scbagai berikut :

Feces 1 bagian

i Dedak 1 bagian ‘|'

Perbanyak 10 X

‘ Dicampur merata

dengan kadar air sama |

|

Molasses/gula pasir 1 ml'kg
bahan + Air sumur 1000 ml

Kadar air adonan diatur 30 %.
Digenggam tidak menggumpal

=+

EM-4 1 ml'kg bahan

|

4

Dibiarkan selama 24 jam

Buat gundukan, tutup dengan karung
goni, Proses fermentasi 3-4 har

|

Aduk-aduk campuran. Jaga suhu
jangan sampai > 50°C

|
!

LAngin-mginkm l

l

Bokashi siap digunakan

untuk pakan ternak

Gambar 1. Skema
(Anonim, 2003).

Proses Fermentasi Dedak dan Feses Ayam dengan EM-4




Urea

Urea adalah pupuk buatan hasil persenyawaan NH, (amonia) dengan CO;.
Bahan dasamya biasanya berupa gas alam dan merupakan hasil ikutan dari tambang
minyak bumi. Kandungan N total berkisar antara 45-46 %. Urea mempunyai sifat
higroskopis atau mudah menyerap air dari udara. Pada kelembaban udara 73 % urea
akan berubah menjadi air karena uap air di udara di tarik ke dalam pupuk (Marsono
dan Sigit, 2004).

Pitojo (1995) menyatakan bahwa urea mengandung unsur hara mnggal yaim
nitrogen. Unsur nitrogen berperan menambah kadar protein, lemak dan berbagai
persenyawaan organik lainnya. Selanjutnya dijclaskan Poerwowidodo (1992) bahwa
urea mengandung unsur nitrogen yang bermanfaat dalam mensintesa protein.
Kandungan nitrogen yang linggi mempercepat pengubahan karbohidrat menjadi
protein dan sebagian kecil dipergunakan penyusunan  dinding sel, terutama
karbohidrat bebas nitrogen seperti kalsium pekat, selulosa, lignin berkadar rendah.

Skema konversi urca menjadi protein menurut Ensminger and Olentine

(1979) sebagai berikut :

Mikroba
Urease

» NH,+ CO,

I LREA

Mibabﬂ—- Asam Lemak Terbang (VEA)+ Asam Keto
Enzim

. KARBOHIDRAT

Mikroba

M. 4S4M KETO+NH, Tz » AsamAmino
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Mikroba

IV, _AS4M AMING » ProteinMilroba
Enzim
Enzim dalam :
V. PROTEIN MIKROEA - » Asam Ami no Bebas
Abomasum danlUsus Halus

VI  Asam Amino Bebas kemudian diserap

Fosfor

Rasyaf (1992) menyatakan bahwa fosfor banyak peranannya dalam proses-
proses di dalam tubuh ayam, seperti untuk pembentukan kulit telur, untuk
pertumbuhan tulang-belulang, paruh, dan lain-lain. Pentingnya fosfor menyebabkan
penyusunan ransum selalu memperhatikan mineral ini ketika menyusun ransum dan
berbagai bahan makanan. Kekurangan mineral ini mirip dengan kekurangan vitamin
I, kelainan yang terjadi adalah pertumbuhan lambat, lumpuh.

Pupuk SP-36 merupakan pilihan untuk memenuhi kebutuhan mineral fosfor
karena keunggulan yang dimilikinya Yaitu : kandungan fosfor dalam bentuk P05
sebesar 36 %, larut dalam air, tidak mudah mengisap air sehingga dapat disimpan

cukup lama dalam kondisi penyimpanan Yang baik, dapat dicampur dengan pupuk

urea atau pupuk ZA pada saal penggunasn (Anonim, 2002).

Penggunaan mineral fosfor dalam pakan dapat memperbaiki nilal gizi serla

membantu pembentukan protein, karena fosfor merupakan salah satu penyusun
protein. Anggorodi (1994) menyatakan bahwa protein adalah zat yang mengandung

karbon, hidrogen, nitrogen, oksigen, sulfur, dan fosfor.
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Abu Scham

Pada proses penggilingan gabah, sckam akan terpisah dari butir beras dan
menjadi bahan sisa/limbah penggilingan. Dari Hasil pembakaran sekam padi
menunjukkan bahwa kandungan $i0, mencapai 80— 90%. proses penggilingan gabah
akan menghasilkan 16,3 - 28 % sekam. Sekam dikategorikan sebagai omassa yang
dapat digunakan untuk berbagai kebutuhan seperti bahan baku industri, pakan temak,
dan energi (Mugraha 5. dan Setiawati, 2001 ).

Abu sekam merupakan hasil pembakaran sckam padi vang pada hakikainya
hanyalah limbah, ternyata merupakan sumber silika vang cukup tinggi (Anonim,
1999). Penambahan arang kaywabu sekam, zeolite maupun abu kayu dalam
pembuatan bokashi sebagai sumber mineral bagi mikroorganisme untuk hidup

( Anonim, 2004).

Protein Kasar dan Serat Kasar

Protein adalah zat organik yang mengandung, karbon, hidrogen, nitrogen,

oksigen, sulfur, dan fosfor. Zat tersebul merupakan zat makanan utama yang

mengandung nitrogen. Protein dalam bahan makanan, termasuk dalam zat-zal yang

mengandung nitrogen. Untuk mengetahui kadar protein dari bahan makanan tersebut

perlu ditentukan kadar profeinnya secara kimiawi, kemudian angka tersebut dikalikan
denpan faktor 6,23. Faktor tersebut digunakan karena zat nitrogen mewakili kurang

lebih 16 % dari protein (100 : 16 = 6,25). Fungsi protein dalam tubuh adalah
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memperbaiki jaringan, pertumbuhan jaringan bary, metabolisme kedalan zat-zat vital
daiam fungsi tubuh, dan hormon-hormmon terent {Anggorodi, 1994).

Protein kasar dalam analisa yang mendekati angka nyata (proksimat) hanya
menggambarkan komposisi asam-asam amino dalam protein, untuk maksud ini
diperlukan analisa khusus lebih lanjut. Protein kasar mengandung senyawa protein
murni dan senyawa NPN. Protein mewakili nitrogen yang ditemukan terikat dalam
ikatan-ikatan peptida untuk membentuk protein sedangkan senyawa NPN nitrogen
vang berasal dari senyawa bukan protein dan tanaman termasuk asam aming, nitrogen
lipide, amine-amine, amide-amide, purine-purine, nitrat-nitrat, alkoloid dan vitarmin
(Tillman, dkk, 1998).

Anggorodi (1994) menyatakan bahwa protein sangat penting bagi kehidupan
makhluk hidup karena merupakan protoplasma aktif dalam semua sel hidup. Selain
itu fungsi profein dalam tubuh antara lain: memperbaiki jaringan tubuh, pertumbuhan
jaringan baru, metabolisme untuk energi, scbagai I-:m;'tpane.n dari enzim-enzim yang
esensial bagi fungsi tubuh yang narmal dan hormon-hormon tertentu.

Qerat kasar adalah semua zat-zat organik yang tidak dapat larut dalam H;SO4
0.3 N dan NaOH 1,5 N yang berturut-turut dimasak selama 30 menit, misalnya
sesulosa, lignin, dan pentosa-pentosa. gelulosa tidak dapat dicerna olch enzim-enzim
m karena tidak terdapat enzim sclulose (Anggorodi, 1985).

saluran pencernaan aya

Qerat kasar merupakan bagian dari karbohidrat yang hanya dapat dimanfaatkan oleh
dalam jumlah kecil sehingsa kandungannya dalam ransum perlu dibatasi
ayam

(Lubis, 1973).
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Saluran pencernaan unggas relatif pendek dan laju pakan unggas melalui
saluran relalif cepai, schingga mikroorganisme mempunyai wakiu yang sangal
pendek untuk mencerna serat kasar (Anggorodi, 1985). Selanjutnya dijelaskan bahwa
walaupun daya cerna seral kasar pada unggas relatif rendah tapi serat kasar
mempunyai peranan untuk merangsang perkembangan alat-alat pencernaan menjadi
mampu beradaptasi terhadap bahan-bahan pakan yang mempunyai kandungan seral
kasar tinggi. Peranan lain yaitu memberi tekanan atau distensi pada saluran
pencernaan, mengabsorbsi air, dan membantu gerak peristaltik usus (Maynard dan

Loosli, 1979).
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MATERI DAN METODE PENELITIAN

Wakiu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan bulan April — Mei 2005 yang terbagi dalam 2
tahap. Tahap [ yaitu fermentasi roti afkir selama 4 hari yang beriempat di Animal
Centre Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar dan Tzhap I analisis
kandungan protein kasar dan serat kasar di Laboratorium Kimia Makanan Temak

Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.

Materi Penelitian

Alat-alat yang digunakan adalah thermometer, gelas ukur, timbangan, Karung
goni serta alat-alat yang digunakan dalam analisa proksimat.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Roti afkir, effective
Microorganism-4 (EM-4), air sumur, molases, Urea, abu sekam, fosfor, dan bahan-

bahan kimia untuk analisa protein kasar dan serat kasar.

Metode Penelitian

Penelitian ini diatur berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
unit percobaan sebanyak 2 kg roti afkir, dengan empat perlakuan dan masing-masmg
empat ulangan dengan susunan perla
P1 = Roti afkir + EM-4

kuan sebagai berikut :

PI- =Mﬂm+m-4+[htﬂl%
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P3

P4

= Roti afkir + EM-4 + Urea 1 % + Abu sekam 1 %

= Roti afkir + EM-4 + Urea 1 % + Abu sekam 1% + Fosfor 1 %

Pelaksanaan Penelitian

. Em-4 terlebih dahulu diaktifkan dengan melarutkan 10 ml EM-4 dan molases 10

ml ditambahkan air sumur hingga mencapai 1000 ml, kemudian dibiarkan sclama
24 jam.,

Em-4 diencerkan dengan perbandingan 1:5 (75 ml Em-4 + 375 ml air untuk 1 kg
bahan).

Selanjutnya urea, abu sekam atau fosfor dicampur dan diaduk merata.

Kemudian roti afkir dicampur pada bahan yang telah dicampur schelumnya.
Larutan EM-4 disiram secara perlahan-lahan ke dalam adonan secara merata dan

diaduk sampai kadar ar * 30 % (lembab, tetapi bila digenggam tidak

menggumpal).

Adonan digundukkan dan ditutup dengan karung goni lalu dibiarkan sclama 4
hari.

Mempertahankan suhu gundukan 40° - 50° C, karung penutup dibuka dan
gundukan adonan dibolak-balik, kemudian ditutup lagi dengan karung goni.
Pengamatan fisik dan pengukuran suhu dilakukan 2 kali schari.

Setelah 4 hari roti afkir telah gelesai difermentasi. Diangin-angikan terlebih

dahulu dan siap digunakan.
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Untuk lebih jelasnya dapat dilihat diagram berikut ini -

EM-4 diaktifkan :
Molases 10ml + EM-4 10 ml +
air sumur hingga 1000 mi
dibiarkan sclama 24 jam

Urea/ Abu Sekam/
fosfor

ﬁ

Pengenceran =
EM-4 aknif + air sumur
Dengan perbandingan 1:5

Roti Afkr

Adonan dicampur merata
Dengan kadar air 30%
(lembab, tetapi bila digenggam
tidak menggumnal

U

Dibuatkan gmdukan ﬂﬂi'l
dibiarkan selama 4 hari

Diangin-anginkan

Roti afkir fermentasi
siap digunakan

Gambar 2 . Skema pembuatan fermentasi rott afkr



Peubah vang Diukur

Peubah yang diukur adalah protein dan serat kasar roti afkir fermentasi.
Analisis protein kasar dan serat kasar dengan metode Analisa Proksimat.
a. Analisa Protemn

Menimbang sampel 0,5 g (2 g), kemudian dimasukkan kedalam labu Kjeidahl.
Menambahkan 1 sendok the campuran selenium dan 10 ml HyS0,, dikocok schingga
selurub sampel terbasahi oleh H;80, kemudian didestruksi (dalam lemari asam) di
atas alat pemanas listrik hingga jemih. Didinginkan dan diencerkan dengan aquades
sampai tandz garis (pengenceran b kali). Menyiapkan H;BO; 2 % schanyak 10 ml
memasukkan ke dalam labu erlenmeyer, Lemudian menambahkan indikator metil
merah 3 tetes. Larutan tersebut dipipet sebanyak 10 ml, kemudian dimasukkan ke
dalam labu destilasi dan menambahkaan dengan 10 ml NaOH 40 % serla aquades 100
1 Alat destilasi dijalankan sampai larutan penampung N mencapai 50 ml
(penampung N = 3 tetes :ndikator + asam borat). Dititrasi dengan H.SO, 0,02 N
sampai terjadi perubahan wama (c ml). Keberhasilan analisa ini ditandai dengan
terjadinya perubahan warna hijau menjadi merah pada labu penampung N.

Rumus yang digunakan :

- iﬂfﬂrrﬂ.ﬂ'x}ﬂfz.ﬂ{}. »0014x625xb < 100 %
Kadar protein = = Beratsampel(g)

Dimana :

b = Faktor pengencer
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b. Analisa Serat Kasar (SK)

Menimbang sampel 0,5 g (a2 g), kemudian dimasukkan kedalam labu
erlenmenyer 500 ml, ditambahkan 50 nil HaS0, 0,3 N, kemudian dididihkan selama
30 menit, Menambahkan 25 ml NaOH 1,5 N, kemudian didihkan gelama 30 menit,
menyaring dengan menggunakan Sintered Glass no.1 dengan pompa vakum lala
dicuci dengan menggunakan 50 ml air panas, 50 ml H250, 0,3 N, 50 ml air panas,
dan 25 ml alkohol 95 %. Dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 12 jam,
kemudian didinginkan dalam desikator dan menimbang (b £). Kemudian ditanur
selama 3 jam (serat kasar merupakan kehilangan berat sesudah pengabunan)
kemudian menimbang (¢ g).

Rumus vang digunakan :

b=¢
K adar scrat kasar = x 100%
a

Dimana :
a = berat sampel
b = berat sampel + sintered glass sebelum di oven

¢ = berat sampel + sintered glass setelah ditanur
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Pengolahan Data

Data yang diperoleh dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan 4 perlakuan dan 4 kali ulangan, model matematikanya ;

Yij =+ A+ Zij

i mana :
Yij = Nilai pengamatan tingkat penggunaan EM-4 ke-i pada ulangan ke-j
L = Milai tengah (rataan umum}
Ai = Pengaruh tingkat penggunaan EM-4 ke-i
vij = Error percobaan dari galat ke-i pada pengamatan ke-j
Jika perlakuan berpengaruh nyata, dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (BNT)

(Gaspersz, 1991).




HASIL DAN PEMBAHASAN

Kondisi Fisik Fermentasi Roti Afkir Pada Berbagai Perlakuan

A Suhu Fermentasi Roti Alkir

Suhu fermentasi yang dihasilkan merupakan salah satu cara yang paling

mudah diamati untuk mengetahui efektivitas proses fermentasi. Hasil pengukuran

suhu fermentasi bokasi roti afkir dengan penambahan urea, abu sekam, dan fosfor

dapat dilihat pada Tabel 3 dan Gambar 3 di bawah ini,

Tabel 3. Rataan Suhu Fermentasi Roti Afkir pada Pagi Han

Han Perlakuan B
Pl P2 P3 P4
] 27,25 273 27 27.25
7 28 28,75 28.25 2825
3 2973 41,5 40,25 40
4 39 46,25 455 45 J

Suhu ('C)

—+—P1
—a—F2
—a—P3
e P4




Hasil dari Tabel 3 dan Gambar 3 memperlihatkan perubahan suhu fermentasi
roti afkir dengan berbagai perlakuan pada pagi hari meningkal, meskipun peninghatan
cuhu setiap harinya sangat lambat pada perlakuan P1. Sedangkan pada perlakuan P2,
3 dan P4 suhu yang optimal dicapai pada hari ketiga. Fermentasi dikategorikan baik
apabila suhu yang dihasilkan adalah suhu optimal antara 40°C - 50°C dan jika suhu
lebih dari 50°C diupayakan untuk menstabilkan suhu tersebut dengan membolak-
balik adonan. Sesuai pendapat Wididana, dkk (1996) bahwa bila suhu fermentasi
melebihi  50°C dapat mengakibatkan bokasi menjadi rusak karena terjadi

pembusukan, oleh karena “tu bokasi harus dibolak-balik dan diaduk apar udara masuk

sehingga suhu kembali normal.

B. Bau, Wama dan Teksiur Fermentasi Roti Afkir
Dilihat dari fisik hasil fermentasi roti afkir dengan EM-4 dan penambahan

urea, abu sekam, serta fosfor tercium baumya yang spesifik atau bau khas hasil

fermentasi yaitu beraroma harum (bau tape}, hal tersebut menunjukkan bahwa bokasi

roti afkir dalam keadaan yang baik. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Anonim

(1997) bahwa bokasi sebagai bahan organik yan
dalam bentuk serbuk atau butiran, dan bokasi akan matang serta siap digunakan bila
memberikan bau yang Lthas sedap, tapi bila berbau busuk atau tidak sedap maka
pembuatan bokasi dinyatakan {idak berhasil atsu gagal Sedangkan wama formentasi
rofi afkir dengan berbaga pﬁﬂal{lﬂﬂmﬂlﬂihﬂ'ipﬂlﬂnﬂ warna coklat muda sampai
hari keempat wunamklatmarangheﬂﬁkm‘ halus-
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Kandungan Protein Kasar dan Serat Kasar Fermentasi Roti Afkir

Kandungan protein kasar dan serat kasar fermentasi roti afkir pada setiap

perlakuan dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rataan Kandungan Protein Kasar dan Serat Kasar Fermentasi Roti
Afkir pada Berbagai Perlakuan.

Peubah Perakuan
Pl P2 P3 P4
Protein Kasar (%) | 14,35 17,77 17,05° 1663° |
Serat Kasar (%) 0,53 1,15 1,17 1,10
Kelerangan : Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan
perbedaan sangat nyata (P=<0,01).

Berdasarkan sidik ragam fermentasi roti afkir dengan EM-4 dan penambahan
urea, abu sekam, serta fosfor berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan
protein kasar roti afkir. Rataan kandungan protein kasar roti afkir fermentasi pada
Pl = 14,35%:; P2 = 17,1T; P3 = 17,05; P4 = 16,63 Kandungan protein kasar roti

afkir sebelum fermentasi 12,97 %, hal tersebut menunjukkan bahwa setiap perlakuan

' tein kasar pada
mengalami peningkatan kandungan protcin kasar, Kandungan protein P

i 4.
perlakuan P1 lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan P2, P3, dan P

Protein kasar cenderung meningkat karena mikroorganisme bekerja

menguraikan bahan organik secard np[imurmmmk menghasilkan asam amino scbagal

prut  Wididana, dkk (1996) bahwa bakteri fotosintetik

g terdapat dalam EM-4 yang berfungsi

penyusun protein. Men

merupakan salah satu bakteri Yan

%
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menghasilkan asam-asam amino. Disamping itu bakteri ini mengikat nitrogen dari
udara bebas schingga jumlah nitrogen yang digunakan lebih tersedia untuk
mensiniésa asam amino lainnya dan diperlukan dalam jumlah yang seimbang.
Sumbangan N juga diperoleh dari urea sekitar 45 — 46 %. Penimbangan 1 % urca
mampu mensuplai protein kasar 2,8 % schingga total protein kasar yang diberikan
vyaitu 15, 77 % (protein roti afkir sebelum fermentasi yaitu 12,97 %). Memurut Mc
Tlory (1997) bahwa penambahan urca dapat meningkatkan total M bahan makanan
schingga turut menunjang kenaikan protein kasar.

Hasil uji beda nyata terkecil (BNT) menunjukkan bahwa perlakuan P1 (roti
afkir + EM-4) berbeda sangat nyata (P<0,01) pada perlakuan P2, P3, dan P4 dengan
penambahan bahan suplemen. Pada perlakuan P2 tidak berbeda nyata dengan P3 dan
P4, hal tersebut menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan urea maka semakin

efeltif proses fermentasi dan memberikan pengaruh peningkatan profein Kasar roti

afkir, schingga abu sckam dan fosfor tidak perlu ditambahkan jika urea sudah

tersedia.

Peningkatan kandungan protein kasar mengindikasikan adanya protein atau

proses fermentasi terjadi. Apabila dibandingkan

protein roti afkir sebelum difermenias: yang hanya 12,97 % maka

senyawa nitrogen lainnya selama
dengan kandungan

peningkatan kandungan protein §
gkan ditinjau dari segi guirisi karena memperbaiki kualitas

protein kasar disertai dengan perenggangan

ini sangat menguniun
pakan, Apabila peningkatan kandungan

ikatan lignin dan selulosa dan hemiselulosa maka

proses fermentasi tersebut akan
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lebih menguntungkan lagi. Hal ini sesuai dengan pendapat Akin yang dikutip

[smartoyoe (1996) bahwa adanya pelongparan ikatan lignosellulosa dan ligno
hemisellulosa oleh aktivitas enzim selulase yang dihasilkan bakieri dan jamur
manyebabkan sellulosa dan hemisellulosa yang terikat pada lignium menjadi
renggang.

Rataan kandungan serat kasar roti afkir dengan berbagai perlakuan setelah
difermentasi berturut-turut adalah P1 = 0,98 %, P2 = 1,15 %, P3 = 117 %,
dan P4 = 1,10 %. Sidik ragam menunjukan bahwa perlakuan tidak berpengaruh nyata
(P > 0,05) terhadap kandungan serat kasar fermentasi roti afkir, Perlakuan tidak
berpengaruh nyata pada serat kasar kemungkinan disebabkan oleh aktivitas
mikroorganisme dalam EM-4 tidak signifikan mencema seral kasar karena
banyaknya tersedia bahan-bahan yang mudah larut terutama BETN. Oleh karena itu
jumlah serat kasar dalam roti afkir yang difermentasi tidak berubah. Hal ini sesuai
(1998) bahwa serat kasar mengandung lignin dan

dengan pendapat Tilman, dkk

selulosa, yang tidak dapa dicerna sebaik atau secepat bahan ekstrak tanpa nitrogen,

dan terutama terdiri dari pati.
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KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan kandungan protein kasar dan serat kasar
fermentasi roli afkir dengan penambahan urca, abu sekam, dan fosfor sebagai berikut:
¢ Fermentasi roti afkir pada berbagai perlakuan mengalami peningkatan.
Kandungan protein kasarnya pada perlakuan P1 lebih rendah dibandingkan pada
perlakuan P2, P3, dan P4 yang sudah ditambahkan bahan suplemen.

¢ TFermentasi Roti afkir pada berbagai perlakuan tidak berpengaruh nyata (P=0,05)
terhadap kandungan serat Kasar, tetapi berpengaruh sangat nyata (P<0,01)

terhadap kandungan protein kasar fermentasi roti afkir.

Saran
Dengan melihat potensi yang dimiliki roti afkir, maka perlu adanya penelitian

lebih lanjut mengenai pemanfaatan fermentasi roti afkir scbagai bahan pakan

alternatif yang diterapkan langsung pada ternak.

e
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