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RINGKASAN

Penggunaan bungkil inti sawit (BIS) didalam ransum masih sangat
terbatas karena tingginya serat kasar terutama fraksi mannan. Mannan dapat
menyebabkan tingginya viskositas didalam usus. Untuk mengatasai kendala
tersebut dapat dilakukan Fermentasi BIS menggunakan Bacillus cereus V9 yang
akan menghasilkan mannan-oligsakarida (MOS). MOS dapat dijadikan nutrisi
bagi pertumbuhan BAL yang akan mengahasilkan produk metabolit berupa asam
lemak rantai pendek yang dapat meningkatkan luas permukaan usus halus,
sehingga terjadi perbaikan penyerapan nutrisi. Perbaikan penyerapan nutrisi dapat
mempengaruhi kualitas daging ayam broiler. Salah satu parameter penentu
kualitas daging adalah kualitas fisik daging yang dapat dilihat dari nilai pH, daya
ikat air (DIA) dan susut masak daging.

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh pemberian ransum
mengandung bungkil inti sawit fermentasi (BISF) dengan Bacillus cereus V9
terhadap kualitas fisik daging ayam broiler. Penelitian ini dilaksanakan pada
tanggal 25 Agustus 2020 sampai dengan tanggal 30 September 2020 laboratorium
Fakultas Peternakan dan kandang pecobaan ternak unggas Farm Fakultas
Peternakan Universitas Jambi. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) terdiri dai 6 perlakuan dan 4 ulangan. Susunan perlakuan yang
diterapkan adalah RO = 0% BISF, R1= 10% BISF, R2= 15% BISF, R3= 20%
BISF, R4= 25% BISF, R5= 30% BISF. Peubah yang diamati dalam penilitian ini
adalah pH, susut masak, dan daya ikat daging ayam broiler. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pengaruh pemberian ransum yang mengandung bungkil inti
sawit fermentasi dengan Bacillus cereus V9 tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap pH, susut masak, dan daya ikat air daging ayam broiler. Dari hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa bungkil inti sawit fermentsi dengan Bacillus
cereus V9 dapat digunakan sampai taraf 30% didalam ransum ayam boiler tanpa
berpengaruh buruk terhadap kualitas fisik daging.

Kata kunci : bungkil inti sawit, fermentasi, pH daging, susut masak daging, daya
air ikat daging,
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

Bungkil inti sawit (BIS) merupakan bahan pakan alternatif yang
mengandung nilai nutrisi yang cukup baik, akan tetapi penggunaannya didalam
ransum ayam broiler masih sangat terbatas. Menurut Mairizal (2018) bahwa BIS
mengandung serat kasar 16,89%, protein kasar 17,15%, lemak kasar 8,45%, Ca
0,64%, dan p 0,45% dengan energi metabolis 2682 Kkal/kg. Tingginya
kandungan serat kasar pada BIS menyebabkan penggunaannya terbatas, yaitu
hanya 5 sampai 10% dalam ransum ayam broiler. Serat kasar yang terkandung
dalam BIS sebahagian besar dalam bentuk polisakarida mannan. Duesthorft et al.,
(1993) menyatakan bahwa bungkil inti sawit mengandung 60% non starch
polysaccharides (NSP) atau polisakarida non pati yang terdiri dari mannan 78%,
arabinoxylan 3%, selulosa 12% dan 3 % glucoronoxylan. Menurut Harnentis dan
Syahruddin (2016) bahwa mannan dapat menyebabkan tingginya viskositas di
dalam usus, sehingga penyerapan nutrisi dan energi metabolis terhambat. Agar
penggunaan BIS dalam ransum dapat ditingkatkan perlu diupayakan menurunkan
kandungan mannan pada BIS, salah satunya adalah melalui fermentasi
menggunakan bakteri Bacillus cereus V9.

Bacillus cereus V9 termasuk kelompok bakteri penghasil enzim
mannanase dengan aktivitas enzimnya sekitar 110 U/mg (Mairizal et al., 2018).
Tingginya kemampuan Bacillus cereus V9 dalam menghasilkan enzim mannanase
akan menguntungkan penggunaannya sebagai inokulan dalam fermentasi bungkil
inti sawit. Menurut Mairizal dan Akmal (2019) bahwa fermentasi bungkil inti
sawit dengan Bacillus cereus V9 dapat menurunkan kandungan serat kasar dari
16,36 % menjadi 8,12%. Menurunnya kandungan serat kasar BIS sejalan dengan
terdegradasinya mannan menjadi senyawa monosakarida dalam bentuk manosa
dan mannan-oligosakarida (MOS). Menurut Pasaribu (2018) bahwa fraksi mannan
dapat didegradasi menjadi senyawa sederhana seperti manosa dan MOS.

MOS termasuk dalam golongan serat dan karbohidrat yang tidak dapat

dicerna (non digestible), yang dapat dikategorikan sebagai prebiotik. Menurut



Putri et al., (2016) bahwa MOS dan beberapa oligosakarida lainnya merupakan
contoh prebiotik. Prebiotik merupakan sumber nutrisi bagi pertumbuhan bakteri
asam laktat (BAL) di dalam saluran pencernaan ayam broiler. BAL akan
memanfaatkan MOS sebagai nutrisi untuk pertumbuhannya dan akan
menghasilkan asam laktat dan asam lemak rantai pendek yang akan menstimulasi
perbanyakan sel epitel usus sehingga akan terjadi peningkatan tinggi dan lebar
villi usus halus. (Samantha et al., 2010; Yansen 2012 dan Rahman et al., 2013).
Semakin tinggi dan lebar vili usus halus, maka akan semakin luas permukaan usus
halus sehingga akan terjadi peningkatan penyerapan nutrisi pakan.

Perbaikan penyerapan nutirisi pakan akan mempengaruhi kualitas daging
(Abdurrahman et al., 2018). Demikian pula menurut Adawiyah (2017) bahwa
penyerapan zat-zat pakan yang baik dapat meningkatkan pertumbuhan organ-
organ tubuh dan karkas ayam broiler serta akan memperbaiki kualitas daging.
Menurut Suhendro et al., (2018) bahwa salah satu parameter dalam penilaian
kualitas daging adalah kualitas fisik daging. Kualitas fisik daging ini dapat dilihat
dari nilai pH, daya ikat air, dan susut masak. Daging yang berkualitas baik
memiliki PH berkisar antara 5,9 - 6,1 ( Van Laack et al., 2000), Daya ikat air
(DIA) berkisar antara 20% - 60% (Soeparno, 2009) dan susut masak berkisar
antara 15-40% (Soeparno, 2005).

Berdasarkan uraian di atas, telah dilakukan suatu penelitian untuk melihat
pengaruh taraf pemberian bungkil inti sawit hasil fermentasi dengan Bacillus
cereus V9 dalam ransum (0%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%) terhadap kualitas fisik
daging ayam broiler.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh taraf pemberian
bungkil inti sawit hasil fermentasi dengan Bacillus cereus V9 dalam ransum

terhadap perbaikan kualitas fisik daging ayam broiler.

1.3. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini adalah dapat digunakan sebagai informasi dan

menjadi acuan untuk penelitian berikutnya mengenai pengaruh pemberian bungkil



inti sawit hasil fermentasi dengan Bacillus cereus V9 dalam ransum terhadap

kualitas fisik dagin ayam broiler.



BAB 11
TINJAUN PUSTAKA

2.1 Bungkil Inti Sawit (BIS)

Bungkil inti sawit (BIS) merupakan hasil ikutan pada proses ekstraksi inti
sawit, dari 100 ton tandan sawit dihasilkan 4 ton biji inti sawit yang dapat
menghasilkan 45-46% minyak dan 45-46% BIS (Susanto dan Ade, 2013).
Menurut Halawa et al., (2011) bahwa BIS adalah salah satu alternatif bahan
penyusun ransum yang mempunyai nutrisi yang cukup baik. Menurut Mairizal
(2018) bahwa BIS mengandung serat kasar 16,89%, protein kasar 17,15%, lemak
kasar 8,45%, Ca 0,64%, dan p 0,45% dengan energi metabolis 2682 Kkal/kg.

Penggunaan BIS didalam ransum sangat tebatas, yaitu hanya berkisar 7%
didalam ransum (Sinurat, 2012). Didukung oleh pendapat Pasaribu (2018)
Pemanfaatan BIS sebagai bahan pakan unggas masih sangat terbatas karena
kualitas nutrisi BIS yang kurang optimal, seperti kandungan serat kasar yang
tinggi.

Menurut Susanto dan Ade (2013) bahwa nilai kecernaan bungkil inti sawit
cukup rendah baik kecernaan bahan maupun protein dan asam amino. Bungkil inti
sawit kaya akan NSP dengan struktur utama galaktomanan, glukomanan dan
manan dengan jumlah manan sekitar 35,2% (Carré 2002; Fan et al. 2014).
Didukung oleh pendapat dari Ribeiro et al., (2011) komponen karbohidrat BIS
banyak mengandung selulosa, f-mannan dan lignin. Kadar manan didalam BIS
sebesar >40% dalam pakan unggas dapat menyebabkan kotoran basah dan
timbulnya penyakit pada usus sehingga terjadi penurunan performan ayam
(Daskiran et al., 2004).

2.2 Fermentasi Bungkil Inti Sawit

Salah satu cara mengatasi kendala penggunaan BIS dalam ransum unggas,
yaitu fermentasi dengan Bacillus cereus V9 (Mairizal, 2018) Menurut Pasaribu
(2018) dengan teknologi fermentasi, protein BIS dapat meningkat hingga 88%

dan serat kasar dapat menurun hingga 28% . Didukung oleh pendapat Mairizal



dan Akmal (2019) bahwa fermentasi bungkil inti sawit dengan Bacillus cereus V9
dapat menurunkan kandungan serat kasar dari 16,36 % menjadi 8,12%.

Hasil penelitian Mairizal (2018) menjelaskan bahwa Bacillus cereus V9
mampu menghasilkan enzim mannanase dengan aktivitas enzim sebesar 29,5
U/ml dan aktifitas spesifiknya sebesar 110,3232(U/mg). Enzim mannanase
merupakan salah satu enzim yang efektif digunakan sebagai enzim pengurai fraksi
mannan (Daud and Jarvis, 1993). Menurut Pasaribu (2018) bahwa fraksi mannan
dapat didegradasi menjadi senyawa sederhana seperti manosa dan mannan-
oligosakarida (MOS).

MOS dikategorikan sebagai prebiotik. MOS sebagai prebiotik mempunyai
mekanisme yang berbeda dimana kemampuannya yang dapat melekat pada lektin
spesifik manosa dari pathogen gram negatif tipe 1 fimbriae yang kemudian akan
dikeluarkan dari saluran pencernaan, sehingga menurunkan populasi bakteri
patogen (Baurhoo et al., 2007). Selain itu MOS juga dapat dimanfaatkan oleh
bakteri asam laktat didalam usus sebagai sumber energi bagi pertumbuhannya
(Delzenne, 2003).

Samantha et al., (2010) dalam Yansen (2012) menjelaskan bahwa BAL
didalam usus mampu meningkatkan produksi asam lemak rantai pendek. Asam
lemak rantai pendek berperan dalam menstimulasi perbanyakan sel epitel usus
(Rahman et al., 2013), sehingga terjadi peningkatan tinggi dan lebar vili pada
ileum (Samantha et al., 2010 dalam Yansen, 2012). Semakin tinggi vili usus
halus, maka permukaan absorbsi akan semakin luas, sehingga penyerapan nutrient
akan lebih baik (Dellman and Brown, 1992).

2.3 pH Daging

Perubahan pH daging setelah pemotongan dipengaruhi oleh ketersediaan
asam laktat di dalam otot, ketersediaan asam laktat ini dipengaruhi oleh
kandungan glikogen (Suradi, 2006). Menurut Sams (2001) bahwa penurunan pH
terjadi karena proses glikolisis setelah pemotongan yang dapat mengasilkan asam
laktat. Rini et al., (2019) juga menambahkan bahwa asam laktat yang tinggi dalam
daging akan mengakibatkan penurunan pH postmortem dan pH akhir daging yang

rendah.



Penimbunan asam laktat dan tercapainya pH ultimat bergantung pada
jumlah cadangan glikogen otot (Sundari, 2015). Glikogen yang tinggi dalam otot
akan diubah melalui proses glikolisis menjadi asam laktat dan bila asam laktat
yang terbentuk cukup banyak maka pH daging akan rendah, sehingga
mikroorganisme tidak akan tumbuh dan daging akan lebih awet (Forrest et al.,
1975) dalam Nugroho (2008). Menurut Aberle et al., (2001) dan cit Herawati,
(2008) bahwa daging dengan pH (5,1-6,2) bewarna merah cerah, flavor baik, tidak
mudah busuk dan strukturnya terbuka sedangkan daging dengan pH tinggi (6,2-
7,2) bewarna merah tua, rasa kurang enak, strukturnya padat dan tertutup, serta
mudah busuk .

pH daging juga dapat dipengaruhi oleh kandungan nutrisi pakan sepeti
serat kasar (Kartikasari et al., 2018). Menurut Soeparno (2005) bahwa pH daging
ayam broiler yang diberi ransum berserat tinggi lebih rendah dibanding pH daging
ayam broiler yang diberi ransum berserat tinggi. Dharmawati et al., (2014) juga
menambahkan bahwa peningkatan serat kasar ini dapat menyebabkan enzim-
enzim yang terlibat dalam proses glikolisis semakin meningkat, sehingga

berpengaruh terhadap pH daging ayam broiler yang dihasilkan.

2.4 Daya lkat Air (DIA)

Soeparno (2009), bahwa daya ikat air sangat dipengaruhi oleh laju dan
besarnya penurunan pH sedangkan perubahan pH berkaitan dengan perubahan
mikrostruktur daging termasuk kontraksi otot ternak masih hidup. faktor yang
mempengaruhi daya ikat air daging, diantaranya pH, bangsa, pembentukan
aktomiosin (rigormortis), temperatur dan kelembaban, pelayuan karkas, tipe
daging dan lokasi otot, fungsi otot, umur, pakan, dan lemak
intramuskuler(Soeparno, 2005).

Menurut Ockerman (1983) perbedaan nilai DIA daging dipengaruhi oleh
kandungan karbohidrat dan protein daging. Kartikasari et al., (2018) menjelaskan
bahwa salah satu faktor yang menyebabkan banyak atau tidaknya air yang keluar
saat pemasakan adalah protein daging yang dapat mengikat air, dengan demikian
semakin banyak air yang ditahan oleh protein daging maka semakin sedikit air

yang terlepas. Kandungan protein daging sangat ditentukan oleh deposisi protein



dalam daging dimana deposisi protein dalam daging sangat ditentukan oleh
konsumsi protein (Suthama et al., 2010).

Menurut Dewayani et al., (2015) bahwa daya ikat air (WHC) daging
adalah kemampuan protein daging dalam mengikat air di dalam daging, sehingga
WHC ini dapat menggambarkan tingkat kerusakan protein daging. Didukung oleh
pernyataan Sundari (2015) yang menyatakan bahwa Protein daging
berkemampuan untuk mengikat air secara kimia. Ditambahkan oleh Gultom
(2014) yaag menyataan bahwa Proses deposisi protein dan asam-asam amino
dalam daging sangat dipengaruhi oleh asupan protein. Soeparno (2009) selain
faktor pH, daya ikat air juga dipengaruhi faktor lokasi otot, umur, pakan
(contohnya feed additif), transportasi, temperatur, kelembaban, jenis kelamin,
kesehatan, perlakuan sebelum pemotongan, dan lemak intramuskuler.

Rini et al, (2019) menyatakan bahwa WHC vyang tinggi
mengidentifikasikan daging memiliki kualitas yang baik.

2.5 Susut Masak

Susut masak adalah banyaknya berat yang hilang selama pemasakan
(cooking loss) (Deda et al., 2016). Semakin rendah susut masak maka smakin baik
kualitas daging (Sundari, 2015). Menurut Yanti et al., (2008) bahwa daging yang
mempunyai nilai susut masak rendah di bawah 35 % memiliki kualitas yang baik
karena kemungkinan keluarnya nutrisi daging selama pemasakan juga rendah.

Menurut Kartikasari et al., (2018) bahwa Susut masak (cooking loss)
sangat dipengaruhi oleh jumlah air yang hilang selama pemasakan. Salah satu
faktor yang menyebabkan adalah protein daging yang dapat mengikat air, dengan
demikian semakin banyak air yang ditahan oleh protein daging maka semakin
sedikit air yang terlepas dan menghasilkan susut masak yang lebih rendah.
Didukung oleh pernyataan Hartati (2012) tingginya nilai susut masak merupakan
indikator dari melemahnya ikatan-ikatan protein, sehingga kemampuan untuk
mengikat cairan daging melemah dan banyak cairan daging yang keluar karena

daya ikat daging menurun.



BAB I11
METODE PENELITIAN

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan dari tanggal 25 agustus 2020 sampai 30
september 2020 yang bertempat di kandang percobaan ternak unggas Fakultas
Peternakan Universitas Jambi dan Laboratorium Fakultas Peternakan Universitas
Jambi.

3.2. Materi

Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah 240 ekor DOC strain
platinum, kandang yang digunakan sebanyak 24 unit, setiap unit terdiri dari 10
ekor broiler yang dilengkapi tempat pakan dan tempat minum serta lampu 40 watt.
Pakan diberikan ad libitum. Bahan-bahan yang digunakan pada ransum yaitu
BIS hasil fermentasi dengan Bacillus cereus V9, jagung, dedak, bungkil kedelai,
tepung ikan, minyak sawit, premix, methionine, dan lysine. Kemudian materi yang
digunakan dalam fermentasi bungkil inti sawit adalah kukusan, gelas beker,
bungkil inti sawit, bungkil kelapa, mineral (urea, FeSO4, CaCO3, dan MgSO4),
dan Bacillus cereus V9.

Peralatan laboratorium yang digunakan dalam penentuan kualitas fisik
daging, yaitu pH meter, food processor, gelas beker 50 ml, kertas saring Whatman
No.41, besi beban 35kg, kaca pengepres, millimeter blok, plastik polytilen dan
thermometer bimetal serta bahan yang digunakan dalam penentuan kulitas fisik
daging, yaitu daging ayam bagian dada dari masing-masing perlakuan (24
sampel)dan aquades.

3.3. Metode

Pada penelitian ini dilakukan beberapa tahapan, yaitu tahap fermentasi BIS,

persiapan dan pelaksanaan.

3.3.1. Tahap Fermentasi Bungkil Inti Sawit

Pertama-tama mineral ditimbang sebanyak 0,2% urea, 0.05 % FeSO4,
0,075% CaCO3 dan 0,25% MgS04 per kilogram bungkil inti sawit yang sudah di



ayak sebelumnya, kemudian dilarutkan dalam 500 mL aquadest. Setelah itu,
dtuang kedalam 1 kilogram bungkil inti sawit dan selanjutnya di kukus selama 30
menit yang dihitung mulai saat air mendidih, kemudian diangkat dan didinginkan.
Setelah dingin, kemudian diinokulasi dengan inokulum Bacillus cereus V9
sebanyak 10 % per kiogram substrat dan selanjutnya diinkubasi selama 4 hari
pada suhu 30°C yang ditempatkan dalam baki plastik ukuran A3 (28 x 37 x4,5
cm) dan ditutup dengan baki plastik ukuran yang sama. Setelah selesai diinkubasi
maka berikutnya produk fermentasi diaduk dan dihancurkan lalu dikeringkan di
oven pada suhu 60°C atau dibawah sinar matahari sampai kering dan selanjutnya
siap digunakan sebagai campuran bahan pakan ayam broiler dengan level
pemberian 0%,10% ,15%, 20%, 25% dan 30%.

3.3.2. Persiapan Penelitian

a. Persiapan Kandang

Kandang yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 24 unit dengan
ukuran 100 x 100 x 50 cm yang terbuat dari kawat, tirai hitam dipasang
disekeliling kandang dan sebelum digunakan kandang dibersihkan terlebih
dahulu dengan melakukan pengapuran dan penyemprotan desinfektan agar
terhindar dari bibit penyakit, setelah itu dikeringkan.

b. Persiapan Alat Penelitian

Persiapan alat penelitian berupa pemasangan lampu pada kandang,
penyiapan tempat pakan dan tempat minum, persiapan label kode kandang,
persiapan spidol warna untuk kode ayam, timbangan, ember, plastik
ransum, dan thermometer.

c. Persiapan Ransum

Ransum yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ransum basal (ransum
yang disusun sendiri). Kandungan nutrisi bahan penyusun ransum dapat
dilihat pada Tabel.1, komposisi bahan penyusun ransum pada Tabel.2

dan kandungan nutrisi ransum perlakuan pada Tabel.3.



Tabel 1. Kandungan Nutrisi dan Energi Metabolis Bahan Penyusun

Ransum.
ME

Bahan BK PK SK LK Ca P (kkal/kg)
Jagung 8749 571 023 605 043 0,35 3370
Poles 89,12 1187 032 682 038 0,29 1630
B.Kedelai 87,09 422 132 428 0,61 0,70 2240
BISF 88,33 19,78 851 751 0,62 0,49 2864
Tep. Ikan 93,64 47,01 6,23 874 517 2,08 2980
M. kelapa 0 0 0 100 0 0 8600
CaCO3 0 0 0 0 38 0 0
Premik - - - - - - -
DI-Met 0 - 0 0 0 0 0
L-Lysin 0 - 0 0 0 0 0

Ket : Hasil analisis laboratorium Fakultas Peternakan Universitas Jambi oleh
Mairizal(2020).

Tabel 2. Komposisi Bahan Penyusun Ransum Perlakuan.

Ransum Perlakuan

Bahan

Pakan RO R1 R2 R3 R4 R5
Jagung 52,5 46 43 39,5 37 33,5
Poles 1 1 1 1 1 1
Bungkil

kedelai 27 23,5 21.5 20 17.5 16
BISF 0 10 15 20 25 30
Tepung lkan 16 16 16 16 16 16
Minyak

Kelapa 2 2 2 2 2 2
CaCO3 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Premiks 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
DL-

Methionin 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25
L-Lysin 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25
Total 100 100 100 100 100 100
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Tabel 3. Kandungan Nutrisi Ransum Perlakuan.

Kandungan Ransum Perlakuan

Nutrisi RO R1 R2 R3 R4 RS
Protein 22,11 22,24 22,21 22,37 22,16 22,32
Kasar (%)

Serat Kasar 0,80 1,5 1,98 2,38 2,76 3,16
(%)

Lemak 7,79 8,00 8,11 8,21 6,33 8,43
Kasar (%)

Ca (%) 1,41 1,42 1,43 1,43 1,44 1,44
P (%) 0,70 0,71 0,71 0,71 0,71 0,71
ME 3055,15 3055,74 3058,86 3056,33 3065,10  3062,57
(Kkal/kg)

Keterangan : berdasarkan perhitungan antara Tabel 1 dan Tabel 2

3.3.3. Pelaksanaan Penelitian

a. Penempatan Perlakuan

Cara penempatan perlakuan didalam kandang dilakukan dengan membuat
24 gulungan kertas yang sudah diberi kode perlakuan, kemudian diundi
(lotre), gulungan kertas yang jatuh pertama kali ditempatkan pada kandang
1, lalu yang jatuh kedua ditempatkan pada kandang 2, dan seterusnya
sampai pada kandang ke 24.

b. Penimbangan dan Penempatan DOC

DOC yang baru datang ditimbang dan diberi kode warna (merah, biru,
hijau dan hitam) lalu dimasukkan kedalam kandang perlakuan secara acak.
DOC yang telah dimasukkan kedalam kandang diberi air gula untuk
mengembalikan energi yang hilang selama perjalanan.

c. Pemeliharaan

Pemeliharaan dilaksanakan selama 35 hari (5 Minggu). Selama
pemeliharaan pakan dan minum diberikan secara ad libitum. Pengukuran
konsumsi ransum, bobot ayam, dan pengadukan ransum dilakukan setiap
satu minggu sekali selama pemeliharaan, biasanya dilakukan pada akhir
minggu.

3.3.4. Pengambilan Sampel

Pengambilan sampel untuk uji kualitas fisik daging dilakukan dengan

mengambil satu ekor ayam berumur 5 minggu secara acak dari masing-masing
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kombinasi perlakuan (24 sampel), lalu disembelih untuk diambil karkasnya.
Dalam penelitian ini potongan karkas yang digunakan, yaitu bagian dada sebelah
kanan.

3.3.5. Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan menggunakan 6 perlakuan ransum yang mengandung
bungkil inti sawit fermentasi masing-masing, yaitu 0%, 10%, 15%, 20%, 25%,
30% dan 4 ulangan. Perlakuan yang digunakan sebagai berikut:

RO: Ransum Tanpa Bungkil Inti Sawit Fermentasi (Kontrol)

R1: Ransum yang Mengandung Bungkil Inti Sawit Fermentasi 10%
R2: Ransum yang Mengandung Bungkil Inti Sawit Fermentasi 15%
R3: Ransum yang Mengandung Bungkil Inti Sawit Fermentasi 20%
R4: Ransum yang Mengandung Bungkil Inti Sawit Fermentasi 25%
R5: Ransum yang Mengandung Bungkil Inti Sawit Fermentasi 30%

3.3.6. Peubah yang Diamati
Peubah yang diamati dalam penelitian ini meliputi PH, daya ikat air, dan
susut masak daging.
a. Derajat Keasaman (pH)
Cara pengukuran pH daging dilakukan menurut pedoman AOC (1984)
bahwa pertama-tama sampel ditimbang sebanyak 10g, kemudian digiling.
Sampel yang telah digiling dipindahkan kedalam gelas piala, lalu
diencerkan dengan 100 ml aquades dan dimixer selama 1 menit.
Selanjutnya sampel siap diukur pH nya menggunkan pH meter yang sudah
dikalibrasi pada ph 4 dan 7.
b. Daya Ikat Air (DIA)
Pengukuran daya ikat air dilakukan dengan metode Hamm, sesuai dengan
pedoman Hartono et al., (2013) bahwa pertama-tama sampel ditimbang
sebanyak 0.3 g, lalu sampel diletakkan diantara 2 kertas saring whatman
no.41 untuk kemudian ditimpa beban 35 kg selama 5 menit. Selanjutnya

daerah yang tertutup sampel daging, dan area basah ditandai menggunakan
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pensil, untuk kemudian ditentukan nilai DIAnya menggunakan millimeter

blok.
MgH20 = luas daerah basah — 8,0
0,0948
mgH20

Kadar Air Bebas = x 100%

300

Nilai kadar air total (KAT) dihitung dengan rumus sebagai berikut:

KAT =22 ¥ 100%

X

Keterangan :
x . Berat sampel setelah dioven
y : Berat vochdos setelah dioven

DIA (%) = KAT — Kadar Air Bebas (KAB)
c. Susut Masak

Penentuan susut masak daging mengikuti pedoman Ollong et al., (2019)
bahwa pertama- tama daging dipotong dengan ukuran 2x2x2 cm,
kemudian ditimbang untuk mengetahui berat awalnya. Setelah ditimbang
sampel dimasukkan kedalam plastik polytilen kemudan direbus pada suhu
80°c selama 1 jam. Selanjutnya sampel diangkat dan didinginkan didalam
air 10°C Selma 15 menit, kemudian sampel dikeringkan lalu ditimbang

untuk mengetahui berat setelah dimasak.

(bobot sebelum dimasak—bobot setelah dimasak)

x100%

0 =
% susut masak bobot sebelum dimasak

3.3.7. Analisis Data

Data yang diperoleh pada penelitian ini dianalisis menggunakan analisis
ragam, ini sesuai dengan rancangan penelitian yang digunakan, yaitu Rancangan
Acak Lengkap (RAL).
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. pH Daging

Data rata-rata pH daging ayam broiler yang diberi ransum mengandung
BISF dengan taraf 0%, 10%, 15%, 20%, 25%, dan 30% dapat dilihat pada Tabel
4,
Tabel 4. pH Daging Ayam Broier yang Diberi Ransum Berbasis Bungkil Inti
Sawit Fermentasi dengan Bacillus cereus V9

Perlakuan

pH Daging
RO 5,75 + 0,06
R 5,78 + 0,10
R2 5,85 + 0,33
R3 5,88 + 0,21
R4 5,90 + 0,14
RS 5,90 + 0,12

Keterangan: RO (0% bunkil inti sawit fermentasi), R1 (10%  bungkil inti sawit
Fermentasi dalam ransum), R2(15% bungkil inti sawit fermentasi dalam
ransum), R3 (20% bungkil inti sawit dalam ransum), R4 (25% bungkil inti
sawit fermentasi dalam ransum), R5(30% bungkil inti sawit dalam ransum).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pemberian ransum mengandung
bungkil inti sawit fermentasi dengan Bacillus cereus V9 (BISF) tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH daging ayam broiler. Hasil ini
menunjukkan bahwa pemberian BISF sampai taraf 30% tidak menyebabkan
terjadinya perubahan pH secara berarti. nilai pH daging yang diperoleh tergolong
ke dalam pH normal, karena menurut Van Laack et al., (2000) daging yang
berkualitas baik memiliki pH berkisar antara 5,9 - 6,1.

Salah satu faktor yang dapat mempengaruhi pH daging adalah kandungan
nutrisi ransum, terutama serat kasar. Menurut Soeparno (2005) bahwa ternak yang
diberikan pakan berserat tinggi akan menghasilkan nilai pH daging yang relatif
lebih tinggi dibandingkan ternak yang diberikan pakan dengan serat kasar rendah.
Menurut Dharmawati et al., (2014) bahwa kandungan serat kasar yang tinggi
dapat menyebabkan enzim-enzim yang terlibat dalam proses glikolisis semakin

meningkat, sehingga dapat mempengaruhi pH daging ayam broiler yang
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dihasilkan. Pada penelitian ini kandungan serat kasar ransum perlakuan berkisar
dari 0,80 — 3,16%, sehingga pemberian BISF sampai taraf 30% masih dapat
ditolerir oleh ternak.

Selain dipengaruhi oleh kandungan serat kasar ransum,— pH daging juga
sangat dipengaruhi oleh glikogen otot. Didukung oleh pendapat Sundari (2015)
bahwa glikogen didalam otot akan diubah melalui proses glikolisis menjadi asam
laktat, sehingga dapat mempengaruhi pH daging. Selanjutnya dijelaskan juga
bahwa semakin banyak asam laktat yang terbentuk maka pH daging akan rendah.
Pada penelitian ini nilai pH daging yang didapat, yaitu berkisar antara 5,75-5,90.
Hasil yang diperoleh ini tergolong pada kisaran pH normal daging ayam broiler.
Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2009) yang menyatakan bahwa pH
normal daging segar ayam broiler, yaitu berkisar antara 5,3-6,5.
4.2. Daya lkat Air

Data rata-rata Daya lkat Air (DIA) daging ayam broiler yang diberi
ransum mengandung BISF dengan taraf 0%, 15%, 20%, 25%, dan 30% dapat
dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Daya lkat Air Daging Ayam Broiler yang Diberi Ransum Berbasis

Bungkil Inti Sawit Fermentasi dengan Bacillus cereus V9

Perlakuan Daya Ikat Air Daging
RO 25,24 + 2,87
R1 25,58 + 3,17
R2 26,43 + 1,53
R3 26,69 + 0,94
R4 27,79 + 2,01
R5 28,47 +1,72

Keterangan: RO (0% bunkil inti sawit fermentasi), R1 (10%  bungkil inti sawit
Fermentasi dalam ransum), R2(15% bungkil inti sawit fermentasi dalam
ransum), R3 (20% bungkil inti sawit dalam ransum), R4 (25% bungkil inti
sawit fermentasi dalam ransum), R5(30% bungkil inti sawit dalam ransum).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan bungkil inti sawit
fermentasi dengan Bacillus cereus V9 BISF tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap daya ikat air (DIA) daging. Hasil ini menunjukkan bahwa pemberian

ransum mengandung BISF sampai pada taraf 30% tidak memberikan pengaruh
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yang berarti terhadap DIA daging. Nilai DIA daging yang diperoleh tergolong
dalam DIA normal daging. Menurut Muchbianto (2009) didalam Pratama et al.
(2015) bahwa daya ikat air normal daging ayam broiler segar berkisar antara 25-
38%.

Salah satu faktor yang mempengaruhi DIA daging adalah protein daging.
Menurut Soeparno (2005) bahwa daya ikat air dipengaruhi oleh kadar protein
daging. kadar protein daging ini mempunyai korelasi positif dengan konsumsi
protein ransum, karena Menurut Kartikasari et al., (2001) bahwa kandungan
protein ransum yang rendah cenderung dapat menurunkan kadar protein daging.
Menurut Rahmadani (2021) bahwa ayam yang diberikan ransum mengandung
BISF sampai pada taraf 30% konsumsi protein ransumnya relatif sama dengan
konsumsi protein ransum kontrol, yaitu 124,52-128,64 g. Sehingga nilai DIA
daging yang diperoleh juga relatif sama.

Selain dipengaruhi oleh kadar protein daging, DIA daging juga
mempunyai korelasi positif dengan pH daging. Menurut Lawrie (2003) bahwa
daya ikat air daging sangat dipengaruhi oleh pH, semakin tinggi pH akhir maka
semakin tinggi daya ikat air daging. Kemudian menurut Risnajati (2010) bahwa
DIA dapat dipengaruhi oleh laju dan besarnya nilai pH, semakin rendah pH maka
semakin rendah pula DIA daging. Pada penelitian ini pH daging yang diperoleh
relatif sama (5,75-5,90), sehingga DIA yang didapat juga relatif sama (25,24-
28,47%). Hasil yang diperoleh ini masih tergolong pada kisaran normal nilai DIA
. Menurut Soeparno (2009) bahwa nilai DIA normal berkisar antara 20% - 60%.

4.3. Susut Masak Daging

Data susut masak daging ayam broiler yang diberi ransum mengandung
BISF dengan taraf 0%, 15%, 20%, 25%, dan 30% dapat dilihat pada Tabel 6.
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan bungkil inti sawit
fermentasi dengan Bacillus cereus V9 BISF tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap susut masak daging ayam broiler. Hasil ini menunjukkan bahwa
pemberian ransum mengandung BISF sampai pada taraf 30% tidak memberikan
pengaruh yang berarti terhadap susut masak daging. Nilai susut masak yang

diperoleh masih tergolong dalam kisaran normal nilai susut masak daging.
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Menurut  Soeparno (2005) bahwa susut masak normal daging ayam boiler

berkisar antara 15-40%.

Tabel 6. Susut Masak Daging Ayam Broiler yang Diberi Ransum Berbasis
Bungkil Inti Sawit fermentsi dengan Bacillus cereus V9

Perlakuan Susut Masak Daging (%)
RO 32,35+ 1,55
R1 32,27 £ 0,67
R2 32,02 + 2,45
R3 31,62 +1,08
R4 31,71+ 0,37
R5 31,33 +2,39

Keterangan: RO (0% bunkil inti sawit fermentasi), R1 (10%  bungkil inti sawit
Fermentasi dalam ransum), R2(15% bungkil inti sawit fermentasi dalam
ransum), R3 (20% bungkil inti sawit dalam ransum), R4 (25% bungkil inti
sawit fermentasi dalam ransum), R5(30% bungkil inti sawit dalam ransum).

Pada penelitian ini nilai susut masak yang diperoleh relatif sama antar
perlakuan. Hal ini kemungkinan dipengaruhi oleh nilai daya ikat air daging yang
juga relatif sama. Susut masak mempunyai korelasi negatif dengan daya ikat air.
Semakin rendah daya ikat air maka akan semakin tinggi nilai susut masak. Hal ini
sesuai dengan pendapat Shanks et al., (2002) yang menyatakan bahwa besarnya
susut masak dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan membran seluler, banyaknya
air yang keluar dari daging, umur simpan daging, degradasi protein dan
kemampuan daging untuk mengikat air.

Semakin rendah nilai susut masak maka semakin baik kualitas daging,
karena semakin sedikit nutrisi yang hilang. Menurut (Soeparno 2005) bahwa
semakin kecil persen susut masak berarti semakin sedikit air yang hilang dan
nutrien yang larut dalam air. Soeparno (2005) juga menambahkan bahwa daging
dengan susut masak yang rendah mempunyai kualitas daging yang lebih baik,
karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit. Pada penelitian
nilai susut masak yang diperoleh berkissar antara 31,33-32,35. Menurut Yanti et
al., (2008), bahwa daging yang mempunyai nilai susut masak rendah di bawah 35
% memiliki kualitas yang baik karena kemungkinan keluarnya nutrisi daging

selama pemasakan juga rendah.
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BAB V
PENUTUP

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa bungkil inti sawit
fermentsi dengan Bacillus cereus V9 dapat digunakan sampai taraf 30% didalam
ransum ayam boriler tanpa berpengaruh buruk terhadap kualitas fisik daging.

5.2. Saran

Berdasarkan kesimpulan diatas maka perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut mengenai pemberian BISF pada taraf lebih yang tinggi, untuk melihat taraf
maksimal pemberian BISF didalam ransum ayam broiler dan pengaruhnya

terhadap kualitas fisik daging ayam broiler.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis hasil sidik ragam rataan pH daging ayam broiler
Rancangan Acak Lengkap (RAL)

Perlakuan Ulangan jumlah  rataan
1.00 2 3 4

RO 5,70 5.80 5.80 5.70 23.00 5.75

R1 5.80 5.70 5.90 5.70 23.10 5.78

R2 5.90 5.90 5.40 6.20 23.40 5.85

R3 5.90 5.90 5.60 6.10 23.50 5.88

R4 6.00 5.70 5.90 6.00 23.60 5.90

R5 6.00 5.80 5.80 6.00 23.60 5.90
Total 35.30 34.80 34.40 3570  140.20  35.05

FK  =(140,20)- = 819,00
24
JKT =(570+5,802+5,80%.............. +5,80 2+ 6,00%) — 819,00

=0.68

JKP  =(23,00% + 23,10% + 23,40% + 23,50% + 23,60% +23,60?) - 819,00
4

=0.08

JKG =JKT -JKP
=0,68- 0,08
=0,60

KTP =0,08 =0.016666667
5

KTG =0.595= 0.039667
15



Daftar Sidik Ragam

SK DB JK KT F F TABEL

HITUNG  0.05 0.01

PERLAKUAN 5,00 0,083333 0,016667  0,4202  2,7729 4,248
GALAT 15,00 0,595  0,039667
TOTAL 23,00

Keterangan : Tidak Bepengaruh Nyata (P>0,05)
Lampiran 2. Analisis hasil sidik ragam rataan daya ikat air daging ayam
broiler

Rancangan Acak Lengkap (RAL)

Perlakuan Ulangan jumlah  rataan
1 2 3 4

RO 28.64 22.86 22.86 26.60 100.97 25.24
R1 22.52 25.24 30.01 24.56 102.33  25.58
R2 26.26 27.28 27.62 25.58 106.76  26.69
R3 26.26 28.64 25.58 25.24 105.74  26.43
R4 29.67 26.60 25.58 29.33 111.18  27.79

RS 25.92 29.33 28.99 29.67 11390 28.47
Total 159.28 159.96 160.64 160.99 640.88 160.22

FK  =(640,88)> = 17113.57
24

JKT  =(28,64% +22,86% + 22.86°.............. +28,99 2+ 29,67%) — 17113.57
=116.73

JKP  =(100,97°+102,33° + 106,76° + 105,74+ 111,18 + 113,90%) - 17113.57
4

=31.15

JKG =116,73- 31,15
= 85.58

KTP =31,15 =6.229078933
5

KTG =85,58 =5.70557021
15
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Daftar Sidik Ragam

SK DB JK KT F TABEL
FHITUNG 0.05 0.01
PERLAKUAN 5.00 31.14539 6.229079 1.0918 2.7729 4.248
GALAT 15.00 85.58355 5.70557
TOTAL 23.00

Keterangan : Tidak Berpengaruh Nyata (P>0,05)

Lampiran 3. Analisis hasil sidik ragam rataan susut masak daging ayam

Broiler

Rancangan Acak Lengkap (RAL)

Perlakuan Ulangan jumlah  rataan
1 2 3 4
RO 33.70 30.14 3250 33.05 12939 3235
R1 31.39 33.01 3234 3234 129.07 32.27
R2 34.02 29.78 3425  30.03 128.08 32.02
R3 33.43 3222 3175 3146 126.86 31.71
R4 33.21 30.82 3109 3136 126.48 31.62
R5 30.65 3482 3048 2938 12533  31.33
Total 19440  190.79 19240 187.61 765.20 191.30
FK  =(765,20)% = 24397.28
24
JKT =(33,70% +30,14% + 32,50°.............. +30,48 2+ 29,38%) — 24397,28
=50,73429815
JKP  =(129,39°+129,07% + 128,08% + 126,86 + 126,48 + 125,33°) — 24397,28
4
= 3,131967648
JKG =50,73429815- 3,131967648
= 47,6023305
KTP =3,131967648 =0.626394
5
KTG =47,6023305 =3.173489

15
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Daftar Sidik Ragam

SK DB JK KT FHITUNG F TABEL
0.05 0.01
PERLAKUAN 5 3.131968 0.626394 0.1974 2.7729 4.248
GALAT 15  47.60233 3.173489
TOTAL 23

Keterangan : Tidak Berpengaruh Nyata (P>0,05)
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