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ABSTRAK

Kualitas fisik biskuit konsentrat pakan sebagai pakan awetan di antaranya dipengaruhi oleh jenis dan
konsentrasi perekat yang digunakan untuk menyatukan bahan-bahan penyusun pakan agar lebih padat.
Perekatan bahan-bahan penyusun konsentrat atau pakan komplit akan sangat bergantung pada konsentrasi
bahan perekat yang digunakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan berbagai
jenis dan konsentrasi bahan perekat terhadap kualitas biskuit pakan konsentrat mengandung Indigofera
zollingeriana sebagai pakan ternak kambing. Penelitian ini disusun dengan menggunakan rancangan acak
lengkap dengan pola faktorial. Faktor pertama adalah jenis bahan perekat yang terdiri atas molasses, tepung
ubi kayu dan tapioka. Faktor kedua adalah konsentrasi bahan perekat yang digunakan yaitu: 3, 5, dan 7%
dari total bahan yang digunakan. Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah kualitas fisik biskuit
pakan meliputi uji organoleptik (warna, aroma, dan tekstur), kadar air, berat jenis, aktivitas air, kerapatan
bahan, dan ketahanan benturan biskuit yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan
perekat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap hampir di semua peubah yang diamati, Sementara itu untuk
konsentrasi bahan perekat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air, aktivitas air, kerapatan bahan,
dan ketahanan benturan. Interaksi hanya ditemukan pada peubah kadar air dan ketahanan benturan. Dari
hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa jenis bahan perekat yang terbaik adalah tepung ubi kayu dan
konsentrai 5% merupakan konsentrasi yang terbaik untuk seluruh bahan perekat. Jenis bahan perekat
tepung ubikayu pada konsentrasi 5% adalah yang terbaik.

Kata kunci: jenis bahan perekat, konsentrasi, kualitas fisik, biskuit konsentrat pakan

PHYSICAL QUALITY OF BISCUIT CONCENTRATE CONTAINED INDIGOFERA AND SENGON WITH
DIFFERENT TYPE AND CONCENTRATION OF ADHESIVE MATERIAL

ABSTRACT

Physical quality of biscuit concentrate as preservative feed for livestock is affected by among are the type
and concentration of adhesive material which used for binding the ingredient of feedstuff in order to be
compact. Adhesive power of the concentrate feed or complete feed ingredients depends on the amount of
concentration of binder. This experiments was aimed to reveal the effect of type and concentration of adhesive
material on physical quality of biscuit concentrate feed contained Indigofera zollingeriana. The experiment
arranged in factorial completely randomized design with two factors. The first was the type of adhesive material
consisted of molasses, cassava powder and tapioca flour. The second factor was concentration of adhesive
consisted of three level i.e. 3, 5, and 7% from total ingredients used. Physical quality of biscuit concentrate
feed comprised organoleptic test (colour, flavor, texture, and compaction), water content, spesific gravity,
material density, impact resistance of biscuit concentrate feed was measured. The result showed that type
of adhesive material significantly (P<0,05) affected of all variables observed, meanwhile the concentration
of adhesive material used significantly (P<0.05) affected only on water content, water activity, material
density, and impact resistance of biscuit concentrate feed. The interaction was found only in water content
and impact resistance variables. In conclusion that the best type of adhesive material was cassava powder
and level of 5% was the best concentration for binding the biscuit concentrat feed. The biscuit with cassava
powder at levels of 5% was physically best quality.

Keywords: type of adhesive material, concentration, physical quality, biscuit concentrate
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PENDAHULUAN

Biskuit pakan merupakan suatu teknik pengolahan
pakan dengan menggunakan pemanasan dan tekanan
untuk memperkecil partikel, sehingga memiliki bentuk
fisik yang padat agar lebih mudah dalam proses
penyimpanan, penanganan serta memiliki daya simpan
yang lebih lama (Retnani et al., 2011). Biskuit pakan
ternak dapat dibuat baik sebagai biskuit pakan komplit
dan atau biskuit pakan konsentrat. Bahan-bahan
penyusun biskuit disesuaikan dengan ketersediaan
bahan pakan dan kebutuhan ternak. Pakan konsentrat
dapat dijadikan dalam bentuk biskuit untuk lebih
memudahkan dalam penanganannya, apalagi jika
hijauan digunakan sebagai bahan penyusunnya.
Secara nutrisi hijauan merupakan sumber serat,
namun hijauan yang berasal dari legum dapat menjadi
sumber mineral dan protein (Whitehead, 2000), yang
juga dapat dijadikan bahan pakan sumber konsentrat
hijau bagi ternak ruminansia.

Konsentrat dapat diberikan untuk memperbaiki
kualitas pakan rumput alam yang diberikan ke ternak.
Indigofera merupakan salah satu legum pakan yang
mengandung protein kasar (PK) yang tinggi, yaitu
27,89%, lemak kasar atau ekstrak eter (EE) sebesar
3,70%, dan serat kasar (SK) sebesar 14,96% (Akbarillah
et al., 2008) dengan kecernaan bahan kering berkisar
76% dan kecernaan proteinnya berkisar 83% (Abdullah,
2010). Hal ini menjadikan Indigofera berpotensi
sebagai sumber konsentrat hijau dalam pakan ternak
ruminansia sebagai pengganti atau pendamping dalam
mengurangi penggunaan konsentrat konvensional,
seperti jagung, bungkil kedelei, dan bungkil kelapa.

Beberapa penelitian telah dilakukan tentang
pemanfaatan Indigofera sebagai pakan ternak sumber
konsentrat pada ternak kambing peranakan etawa
(PE). Dalam penelitian sebelumnya, telah dilakukan
penelitian tentang suplementasi I. zollingeriana
sebagai sumber protein by pass dalam pakan berbasis
rumput rawa terhadap produktivitas kambing jantan
muda peranakan etawa dan dihasilkan bahwa
suplementasi pada level 30% merupakan yang terbaik
dalam meningkatkan produktivitas ternak kambing
jantan muda PE, yang tercermin dari pertambahan
bobot badan harian, persentase karkas, luas urat
daging mata rusuk (udamaru), konsumsi ransum
dan efisiensi penggunaan ransum (Muthalib et al.,
2017). Namun, dilihat dari produksi gas metan pada
Indigofera yang tinggi mengindikasikan tannin yang
terkandung dalam Indigofera rendah (Afzalani, 2017 —
komunikasi personal). Hal ini menyebabkan besarnya
proporsi protein yang terdegradasi di dalam rumen
oleh mikroba yang mengakibatkan rendahnya efisiensi
penggunaan protein pakan asal Indigofera. Penelitian
dilanjutkan dengan penambahan hijauan sumber tanin

(Albizia falcataria) dalam konsentrat mengandung
Indigofera. Hasil penelitian menyimpulkan bahwa
penambahan sengon mulai level 2% sampai dari
konsentrat Indigofera yag dipakai dalam ransum
sudah mampu menekan produksi NH,, meningkatkan
produksi VFA parsial propionat dibandingkan dengan
butirat dalam rumen (Muthalib et al., 2018). Dari
hasil penelitian tersebut sangat memungkinkan
untuk dikembangkan biskuit konsentrat mengandung
Indigofera dalam menunjang produktivitas ternak,
khususnya ternak kambing.

Dalam pembuatan biskuit pakan, perekat
merupakan hal yang sangat penting karena perekat
berperan dalam menyatukan atau merekatkan bahan-
bahan penyusun biskuit sehingga mudah dalam
pengemasan, pengangkutan dan penyimpanan. Salah
syarat perekat biskuit adalah bahan yang mengandung
pati yang tinggi, seperti tepung ubi kayu, molases dan
tapioka (Ismi et al., 2017; Sari et al., 2016). Syahri et
al. (2018) menyatakan bahwa jenis perekat (binder)
dapat mempengaruhi kualitas fisik seperti tekstur,
kerapatan tumpukan, ketahan benturan, kadar air dan
berat jenis. Menurut Rasulu et al. (2012) kandungan
pati tepung ubi kayu yang tidak difermentasi sebesar
79,85% sedangkan tepung ubi kayu yang difermentasi
berkisar 58,55 — 59,86%. Kandungan pati pada
bahan perekat mempengaruhi daya rekat bahan-
bahan yang dicampurkan. Hal ini juga akan terkait
dengan konsentrasi bahan perekat. Syamsu (2007)
melaporkan bahwa dengan penggunaan berbagai
macam bahan perekat dengan konsentrasi 3% lebih
mampu meningkatkan kualitas fisik pellet yang
kompak dengan kerapatan tumpukan dan ketahanan
benturan yang baik serta menghasilkan aroma yang
segar dan tidak tengik.

Oleh karena itu, penelitian pembuatan konsentrat
pakan mengandung Indigofera dan sengon dalam
bentuk biskuit dilakukan dengan menggunakan
berbagai jenis dan konsentrasi perekat untuk melihat
sifat fisik biskuit pakan konsentrat sehubungan
dengan pemanfaatannya untuk jangka waktu yang
panjang.

MATERI DAN METODE

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Fakultas
Peternakan, Universitas Jambi. Bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah tepung daun Indigofera
zollingeriana, jagung halus, bungkil kelapa, bungkil
kedelei dan tepung daun sengon, serta tepung ubi
kayu. Tempat penyimpanan yang akan dipakai
adalah plastik sealed. Alat yang digunakan dalam
penelitian adalah timbangan elektrik, plastik, nampan
alumunium, kayu pengaduk, kompor gas, cetakan
biskuit, wajan, alat press manual dan oven otomatis.
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Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah rancangan acak lengkap dengan
pola faktorial. Faktor pertama adalah jenis bahan
perekat (J) yang terdiri atas molasses, tepung ubi
kayu, dan tapioka. Faktor kedua adalah konsentrasi
bahan perekat yang digunakan yaitu: 3, 5, dan 7%
dari total bahan yang digunakan. Peubah yang diamati
dalam penelitian ini adalah kualitas fisik biskuit
pakan meliputi uji organoleptik (warna, aroma, dan
tekstur), kadar air, berat jenis, aktivitas air, kerapatan
(densitas), dan ketahanan benturan. Setiap perlakuan
diulang 5 kali dan setiap unit perlakuan terdapat 3
unit, sehingga keseluruhan unit percobaan terdapat
60 unit.

Biskuit konsentrat pakan merupakan campuran
dari daun Indigofera sp., jagung, bungkil kelapa,
bungkil kedelai, sengon, dan molasses. Bahan utama
penyusun biskuit konsentrat tercantum pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Bahan Penyusun Konsentrat

Bahan Pakan %
Konsentrat
I. zollingeriana 30
Dedak 20
Jagung giling 20
Bungkil kedele 12
Bungkil kelapa 10
Mineral mix ! 1
Garam 1
Sengon 6

IMineral mix per contain : Ca 165.000 mg, Na 157.000 mg, Fe 2.500 mg, Cu 2.500
mg, Mg 2.000 mg, | 125 mg, Co 50 mg, Zn 5.000 mg, Se 10 mg.

Tabel 2. Komposisi Kimia Konsentrat

Zat makanan Konsentrat (%)

Bahan Kering (%) 90,57
Ash (%) 7,66
Protein Kasar (%) 16,58
Lemak (EE) (%) 7,39
Serat Kasar (%) 11,55
BETN (%) 48,76
TDN (kg) 60,50

Keterangan : Berdasarkan Perhitungan Winfeed

Prosedur Pembuatan Biskuit Pakan
Pembuatan pakan biskuit dilakukan menngacu

berdasarkan petunjuk Retnani et al. (2009) yang

dimodifikasi yaitu seperti yang tertera pada Gambar 1.
Proses pembuatan biskuit konsentrat pakan dalam

penelitian ini melalui beberapa tahap.

1) Persiapan bahan baku dan penimbangan bahan
Indigofera zollingeriana dan sengon dipanen
dan kemudian dikeringanginkan di bawah sinar
matahari selama 1 sampai 3 hari. Setelah kadar air
turun, I. zollingeriana dan sengon digiling dengan
mesin grinder untuk dijadikan tepung. Bahan-
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bahan campuran yang lain yaitu bungkil kelapa,
bungkil kedelai, jagung halus, ditimbang sesuai
dengan komposisi pakan konsentrat. Kemudian
bahan-bahan perekat (molasses, tepung ubi
kayu dan tapioka) ditimbang sesuai konsentrasi
perlakuan dari berat total bahan penyusun biskuit.

2) Pencampuran
Bahan penyusun biskuit dicampur sampai homogen
dan kemudian dicampurkan dengan jenis perekat
dan konsentrasinya sesuai dengan perlakuan. Alat
press yang digunakan adalah alat press manual, sehingga
modifikasi perlu dilakukan dalam pencampuran bahan
perekatnya. Sebelum dicampurkan dengan bahan
lainnya, bahan perekat terlebih dahulu dilarutkan
dengan air panas (suhu 80 -90°C) dan kemudian
dicampurkan dengan bahan-bahan penyusun konsentrat
lainnya. Setelah itu pencetakan dilakukan setelah
semua bahan tercampur merata dan pemanasan
dilakukan segera setelah pencetakan dengan
menggunakan oven selama 1 hari dengan suhu
60°C, dimaksudkan agar perekat yang dipakai
dapat merekatkan bahan-bahan campuran dengan
baik. Pencampuran bahan dilakukan dengan secara
manual.

3) Pengepresan dan pencetakan biskuit
Bahan baku yang sudah dicampur kemudian
dimasukkan ke dalam cetakan biskuit, kemudian
dipress menggunakan alat press manual.

4) Biskuit yang telah dicetak langsung dimasukkan
ke dalam oven 60°C selama 24 jam.

5) Pendinginan biskuit dilakukan dengan menem-
patkannya pada suhu kamar kira-kira 28°C. Setelah
itu dilakukan pengamatan sifat fisik biskuit pakan
konsentrat yang dihasilkan sesuai dengan peubah
yang diamati.

Daun Indigofera dan daun sengon dipanen dan dipisahkan dari
tangkainya lalu dijemur kemudian digiling menjadi tepung.
Vv
Bahan yang berasal dari hijauan kemudian ditambahkan den-
gan bahan penyusun konsentrat lainnya sesuai dengan per-
lakuan

Vv
Bahan dihomogenkan dan dicampur dengan jenis perekat ses-
uai konsentrasinya lalu dimasukkan ke dalam mesin pencetak
biskuit.

v

Biskuit dioven pada suhu 60 °C selama 24 jam. Setelah itu,
didinginkan pada suhu ruang.

Vv
Analisis kualitas fisik dilakukan meliputi aroma, warna, tek-
stur, kadar air, daya serap, berat jenis, kerapatan bahan dan
ketahanan benturan terhadap biskuit yang dihasilkan.

Gambar 1. Proses pembuatan biskuit konsentrat pakan (Retnani
et al., 2009) yang dimodifikasi
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Peubah yang Diamati
Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan meliputi warna
dan bau yang dilakukan dengan indra perasa. Dalam
uji ini akan terdapat 30 panelis tidak terlatih untuk
melakukan penilaian dalam uji ini. Aspek yang diuji
akan diberi level berupa angka untuk memudahkan
dalam penilaian. Analisis akan dilakukan terhadap
angka yang diperoleh dan kemudian akan dikembalikan
kepada standarnya.

Kadar Air (%) dan Aktivitas Air (AW)

Kadar air diukur dengan metode pemanasan
(AOAC, 2005). Sementara itu, untuk mengetahui
aktifitas air (Aw) digunakan alat Aw meter yang
terlebih dahulu sudah dikalibrasi, nilai aktifitas air
(Aw) dihitung dengan membaca skala AW meter.

Berat Jenis (g/ml)

Berat jenis merupakan perbandingan antara berat
bahan dengan volume bahan. Sampel bahan ditimbang
sebanyak 20 g. Aquades sebanyak 100 ml dimasukkan
ke dalam gelas ukur 250 ml dan kemudian sampel
dimasukkan ke dalamnya. Perubahan volume aquades
dicatat dan dimasukkan ke dalam perhitungan untuk
mencari nilai berat jenis. Rumus untuk menentukan
berat jenis adalah (Jaelani, 2007) :

Kerapatan Bahan (Densitas)

Densitas (kerapatan) diukur dengan cara sampel
bahan pakan ditimbang beratnya (g), kemudian diukur
jari-jarinya (cm) dan ketebalan biskuitnya (cm).

Nilai kerapatannya dihitung dengan rumus
(Trisyulianti et al, 2003):

w
" (w7

Keterangan :

K = kerapatan (g/cm3)

W = berat uji contoh (g)

r = jari-jari contoh uji (cm) 7t = 3,14
T = tebal contoh uji (cm)

Ketahanan Benturan

Untuk menguji ketahanan biskuit pakan konsentrat
terhadap benturan dengan melalukan shatter test yaitu
dengan cara menjatuhkan biskuit yang telah diketahui
beratnya ke atas sebuah lempeng besi, ketahanan
biskuit terhadap benturan dapat dirumuskan
sebagai presentase banyaknya bikuit yang utuh
setelah dijatuhkan ke atas sebuah lempengan besi
terhadap jumlah biskuit semula sebelum dijatuhkan
(Balagopalan et al. 1988).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Biskuit Konsentrat

Uji organoleptik biskuit konsentrat mengandung
Indigofera dengan menggunakan berbagai jenis dan
konsentrasi bahan perekat tercantum pada Tabel 3.

Tabel 3. Uji Organoleptik (Warna, Aroma, Tekstur dan
Kepadatan) Biskuit Konsentrat Mengandung Indi-
gofera dengan Menggunakan Berbagai Jenis dan
Konsentrasi Perekat

Perlakuan Warna  Aroma  Tekstur Kepadatan

Jenis Perekat:

Molases coklat Wangi kasar  kompak

Tepung Ubi kayu coklat Wangi kasar  kompak
kehijauan

Tapioka coklat Asam kasar  kompak

Konsentrasi Perekat:

Konsentrasi 3 % coklat Asam kasar remah
kehijauan

Konsentrasi 5% coklat Asam kasar kompak

Konsentrasi 7% coklat Asam kasar sangat

kompak

Secara umum penggunaan berbagai macam bahan
perekat (molases, tepung ubikayu dan tepung tapioka)
menghasilkan biskuit konsentrat yang baik; berwarna
cokelat, beraroma wangi dengan tekstur yang kasar
dan kepadatan yang kompak. Sementara itu, bahan
perekat dengan konsentrasi 5% menghasilkan biskuit
yang baik; berwarna cokelat, beraroma asam, kasar
dan kompak, dibandingkan dengan biskuit yang
dihasilkan pada konsentrasi yang lebih rendah (3%)
lebih remah (mudah hancur), dan konsentrasi yang
lebih tinggi (7%) menghasilkan biskuit yang sangat
kompak (keras).

Pengujian secara organoleptik menunjukkan warna
biskuit yang dihasilkan berkisar antara hijau sampai
cokelat. Biskuit konsentrat mempunyai komposisi 30%
Indigofera dan 6% sengon serta selebihnya adalah
bahan-bahan penyusun konsentrat konvensional
lainnya. Warna hijau dimungkinkan karena total
hijauan yang digunakan sebanyak 36% dari total
bahan keseluruhan. Komposisi yang cukup banyak
dibandingkan bahan-bahan penyusun konsentrat
konvensional lainnya. Perubahan warna menjadi
coklat kehijauan sampai coklat diduga dengan
adanya penambahan bahan perekat dan akibat proses
pemanasan biskuit menyebabkan reaksi Mailard
terjadi. Selain pemanasan bahan pakan, molases dan
tepung ubikayu yang menyumbangkan aroma wangi
karena adanya kandungan gula, sehingga aroma yang
ditimbulkan umumnya wangi seperti karamel sebagai
akibat dari reaksi tersebut. Dari sifat bahannya,
perekat molasses dan tapioka mempunyai kadar air
dan aktivitas air yang lebih tinggi dibandingkan dengan
tepung ubikayu. Hal ini yang diduga menyebabkan
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warna pada biskuit yang menggunakan molasses
dan tapioka lebih coklat dibandingkan dengan
tepung ubikayu. Reaksi Mailard dipengaruhi oleh
temperatur dan waktu dan sangat bergantung pada
kondisi saat proses terjadi seperti pH, kandungan
air bahan, aktivitas air, komposisi kimia bahan, jenis
dan ketersediaan reaktan (Rufia’n-Henares, 2009;
Gerrard, 2002). Tingginya kandungan air, temperatur,
pH, penurunan gula dan konsentrasi asam amino
menyebabkan meningkatnya pembentukan intensitas
warna cokelat (Echavarria et al., 2013). Secara
umum, pencokelatan yang maksimum terjadi pada
bahan dengan aktivitas air antara 0,60 dan 0,85
(Gerrard, 2002). Rata-rata perbedaan warna pada
reaksi Mailard dikontrol oleh temperatur dan reaktan.
Reaksi Mailard mendorong terjadinya perubahan
warna dengan rata-rata perbedaan pengamatan
meliputi waktu masing-masing 42, 16, 9, 9, 5, dan
3 jam pada suhu o, 5, 10, 15, 20, and 25°C (Lee et
al., 2018).

Tekstur biskuit secara keseluruhan hampir sama
yaitu kasar karena menggunakan komposisi bahan
yang sama, hanya berbeda konsentrasi penggunaan
perekat. Sedangkan bahan perekat yang digunakan
berupa cairan dan tepung (sangat halus) dan tidak
mempengaruhi tekstur bahan-bahan penyusun
konsentrat yang lain.

Kepadatan biskuit secara fisik secara umum dengan
menggunakan semua perekat menghasilkan biskuit
yang kompak, hanya saja semakin tinggi konsentrasi
bahan perekat yang digunakan menjadikan biskuit
cenderung sangat kompak/keras. Kondisi pakan
yang terlalu kompak/keras dapat mempengaruhi
konsumsi ternak terhadap pakan yang diberikan.
Saleh (2013) menyatakan bahwa kandungan pati
pada bahan perekat juga menyebabkan terjadinya
proses gelatinisasi yang mengikat tiap komponen
pakan, sehingga pellet menjadi kompak, utuh, dan
bobot yang berat.

Kadar Air, dan Ketahanan Benturan Biskuit
Konsentrat

Perlakuan jenis dan konsentrasi bahan perekat
serta interaksi keduanya berpengaruhnya nyata
(P<0,05) terhadap kadar air dan ketahanan benturan
biskuit konsentrat. Jenis dan konsentrasi bahan
perekat terbaik untuk kedua parameter adalah tepung
ubikayu dengan konsentrasi 5%.

Kadar Air Biskuit Konsentrat

Kandungan air (kadar air) dalam suatu bahan
pakan atau pakan awetan merupakan hal yang
krusial sehubungan dengan tujuan pengawetannya
yaitu menyimpan agar dapat digunakan dalam
periode waktu yang panjang. Kadar air biskuit
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Tabel 4. Kadar Air dan Ketahanan Benturan Biskuit Kon-
sentrat Mengandung Indigofera dengan Menggu-
nakan Berbagai Jenis dan Konsentrasi Perekat

Konsentrasi Perekat (%)

Jenis Perekat

5 7
Kadar air (%)
Molases 43,00% + 10,00 29,002 + 0,50 16,25P + 0,75
Tepung Ubi kayu 12,75+ 0,25  8,50°+3,89 16,172 + 4,04
Tapioka 1567°+ 3,33 17,168+ 3,62 11,50+ 3,61
Ketahanan benturan
Molases 2223P+148 94,208" + 0,08 99,74 + 0,22
Tepung Ubi kayu 86,14P¢+ 5,15 89,01P+ 12,71 99,312 + 0,07
Tapioka 02,43+ 1,20 97,002+1,08 99,882+ 0,20

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda
nyata (P<0,05)

konsentrat yang menggunakan molases nyata lebih
tinggi dibandingkan dengan kadar air biskuit pakan
konsentrat yang menggunakan tepung ubi kayu dan
tapioka pada seluruh konsentrasi. Menurut Syarief
dan Halid (1993) aktivitas mikroorganisme dan enzim
dapat ditekan pada kadar air 12-14%, sehingga bahan
tidak mudah berjamur dan membusuk. Dengan
demikian, kadar air biskuit yang menggunakan tepung
ubikayu dan tepung tapioka masih dalam kisaran
yang baik untuk penyimpanan.

Dalam penelitian ini, metode pencampuran bahan
perekat yang dimodifikasi dengan menggunakan air
panas 80 — 90°C membuat bahan-bahan penyusun
konsentrat saling merekat dengan baik. Ditambah lagi,
pemanasan dengan menggunakan oven suhu 60°C
selama 24 jam membantu pengeringan bahan perekat
tepung ubi kayu dan tapioka lebih baik dibandingkan
dengan molases. Semakin tinggi konsentrasi bahan
perekat membuat proses pengeringan sekaligus
perekatan bahan menjadi lebih baik. Hal ini juga
yang menyebabkan kadar air biskuit pakan konsentrat
dengan menggunakan tepung ubi kayu dan tapioka
lebih rendah dengan konsentrasi yang lebih tinggi
dibandingkan dengan molases. Susilawati et al. (2012)
menyatakan bahwa dalam proses pembuatan pelet
terjadi pemanasan, sehingga pati dalam bahan perekat
akan meleleh membentuk gelatin yang akan menjadi
perekat terhadap pelet hijauan yang dibuat.

Ketahanan Benturan Biskuit Konsentrat

Nilai ketahanan benturan biskuit pakan sangat
berhubungan dengan jenis dan konsentrasi bahan
perekat yang digunakan. Untuk interaksi antara jenis
dan konsentrasi bahan perekat yang terbaik adalah
pada seluruh perekat dengan konsentrasi 5% dengan
nilai ketahanan benturan berkisar 89,01 — 97,00%.
Ismi et al. (2017) melaporkan nilai durabilitas pelet
dengan menggunakan berbagai konsentrasi molases
menunjukkan hasil yang baik yaitu berkisar antara
97-98%. Krisnan dan Ginting (2009) menyatakan
bahwa faktor yang mempengaruhi nilai ketahanan
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benturan (durabilitas) pellet adalah bahan penyusun
pellet serta kandungan perekat alami pada bahan
pakan dan tingkat perekat tambahan yang diberikan.

Aktivitas Air, Berat Jenis dan Kerapatan Bahan
Biskuit Konsentrat

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis dan
konsentrasi perekat berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap aktivitas air biskuit pakan konsentrat, namun
tidak pada interaksinya (P>0,05). Perekat tepung ubi
kayu mempunyai aktivitas air yang nyata (P<0,05)
lebih rendah dibandingkan dengan perekat molasses
dan tapioka. Untuk parameter berat jenis, jenis bahan
perekat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap berat
jenis biskuit konsentrat, sementara itu konsentrasi
bahan perekat dan interaksi keduanya berpengaruh
tidak nyata (P>0,05). Pengamatan aktivitas air dan
berat jenis dari biskuit konsentrat menunjukkan
bahwa jenis perekat tepung ubikayu dan konsentrasi
5% merupakan perlakuan yang terbaik. Sementara
itu, hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis dan
konsentrasi perekat berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kerapatan bahan biskuit pakan, namun
tidak dengan interaksinya. Untuk kerapatan bahan
yang terbaik adalah dengan menggunakan tepung
tapioka dan konsentrasi 7%.

Tabel 5. Berat Jenis dan Kerapatan Bahan Biskuit Kon-
sentrat Mengandung Indigofera dengan Meng-
gunakan Berbagai Jenis dan Konsentrasi Perekat

Berat Jenis Kerapatan Ba-

Perlakuan Aktivitas Air

(g/cm3)  han (g/cm3)
Jenis Perekat:
Molases 0,722+ 0,09 1,258+ 0,00 0,67 + 0,07
Tepung Ubi kayu 0,60+ 0,07 1,15+ 0,07 0,69P + 0,03
Tapioka 0,70P+ 0,02 1,177+ 0,07 0,74 + 0,04
Konsentrasi Perekat:
Konsentrasi 3 % 0,67°+ 0,02 1,20 +0,04 0,67° + 0,01
Konsentrasi 5% 0,712+ 0,01 1,17+0,02 0,69° + 0,01
Konsentrasi 7% 0,728+ 0,01 1,20+ 0,04 1,758+ 0,15

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda
nyata (P<0,05)

Aktivitas Air Biskuit Konsentrat

Aktivitas air suatu bahan perlu diukur untuk
mengetahui batas minimum dari mikroorganisme
yang dapat tumbuh dalam bahan didukung dengan
kandungan air. Nilai Aw merupakan jumlah air bebas
di dalam bahan pangan yang dapat digunakan untuk
pertumbuhan mikroba dan berlangsungnya reaksi
kimia dan biokimia (Syarief dan Halid, 1993). Nilai
Aw biskuit yang dihasilkan berkisar antara 0,67 -
0,72. Semakin tinggi konsentrasi bahan perekat
yang digunakan meningkatkan nilai aktivitas air
pada biskuit konsentrat. Tingginya aktivitas air pada
molases dan tapioka diduga proses pemanasan pada

saat pembuatan biskuit belum sempurna, sehingga
bahan masih lembab ketika dibiarkan pada suhu
ruang. Hal ini terlihat dari bagian bawah biskuit
yang lembab ketika biskuit dibalikkan. Kondisi ini
memungkinkan terjadinya aktivitas mikroorganisme
— kapang yang menyebabkan meningkatnya nilai
Aw. Menurut Buckle et al. (1987), nilai aktivitas
air yang naik disebabkan adanya metabolisme
mikroorganisme yang umumnya diikuti pelepasan
air, sehingga mengakibatkan naiknya Aw pada bahan
pangan. Aktivitas air sangat berpengaruh terhadap
pertumbuhan mikroba, persyaratan minimal bagi
mikroba dapat hidup untuk bakteri adalah 0,9, khamir
(0,80- 0,90) dan kapang (0,60-0,70) (Winarno 2007).

Berat Jenis Biskuit Konsentrat

Berat jenis bahan akan menentukan kemampuan
bahan untuk bisa bercampur satu dengan lainnya
dengan baik. Berat jenis biskuit konsentrat dengan
menggunakan molases (1,25 g/cm3) nyata lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung ubi kayu (1,15 g/cm3)
dan tapioka (1,17 g/cm3). Komposisi dan ukuran
partikel bahan penyusun biskuit konsentrat semuanya
sama, yang menbedakan hanya bahan perekat dan
konsentrasinya dalam setiap perlakuan. Jenis bahan
perekat dengan konsentrasinya akan mempengaruhi
komposisi dari biskuit konsentrat. Suadnyana (1998)
menyatakan bahwa berat jenis dipengaruhi oleh
komposisi kimia bahan pakan.

Kerapatan Bahan Biskuit Konsentrat

Prinsip pemadatan biskuit adalah merapatkan
partikel bahan-bahan penyusun biskuit agar biskuit
pakan yang diperoleh lebih kompak dan padat.
Biskuit pakan yang mempunyai kerapatan tinggi akan
memberikan penampilan kepadatan yang kompak
dan keras. Bahan perekat molases mempunyai nilai
kerapatan yang kecil (0,67 g/cm3) dibandingkan
dengan tepung ubi kayu (0,69 g/cm3) dan tapioka
(0,74 g/cm3). Semakin meningkat konsentrasi bahan
perekat yang digunakan, semakin meningkat nilai
kerapatan biskuit pakan konsentrat yang dihasilkan
(kisaran 0,67 — 1,75 g/cm3). Selain itu, tingginya kadar
air pada biskuit dengan bahan perekat molases juga
menjadi penyebab nilai kerapatannya kecil. Menurut
Retnani et al. (2009) bahwa semakin meningkatnya
kadar air wafer menyebabkan ruangan yang diisi air
lebih banyak sehingga kerapatan wafer menurun.

SIMPULAN DAN SARAN

Kualitas fisik biskuit konsentrat mengandung
Indigofera yang terbaik dalam penelitian ini adalah
yang menggunakan jenis bahan perekat tepung ubi
kayu, dan konsentrasi bahan perekatnya adalah
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5% yang dilihat dari kualitas fisik biskuit pakan
konsentrat secara keseluruhan. Interaksi antara jenis
perekat dengan konsentrasi yang digunakan dalam
pembuatan biskuit menunjukkan bahwa semua
bahan perekat baik digunakan dengan konsentrasi
5% yang ditunjukkan oleh nilai ketahanan benturan
biskuit pakan konsentrat yang berhubungan dengan
penerapan ke ternak.

Diperlukan penelitian lebih lanjut yang mengarah
pada waktu penyimpanan biskuit agar diketahui daya
simpan biskuit untuk jangka panjang.
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