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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan level urea yang optimal pada 

limbah kulit singkong teramoniasi terhadap warna, aroma, tekstur, ada tidaknya 

jamur, pH, dan suhu.  Penelitian ini dilaksanakan pada 6 April—28April 2021 di 

Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung.  Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan.  Perlakuan yang diberikan 

yaitu limbah kulit singkong (P0), limbah kulit singkong dengan penambahan 1,5% 

urea (P1), limbah kulit singkong dengan penambahan 3% urea (P2), dan limbah kulit 

singkong dengan penambahan 4,5% urea (P3).  Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan analisis ragam dan dilanjutkan uji Polinomial Ortogonal.  Hasil 

penelitian amoniasi limbah kulit singkong dengan level urea yang optimal terhadap 

warna adalah 3,6%/kg BK limbah kulit singkong dengan persamaan Ý= -0,1732x2 + 

1,2733x + 1,5759 (r = 0,88; R2 = 77,45%), level urea yang optimal untuk peubah 

aroma adalah 3,44%/kg BK limbah kulit singkong dengan persamaan Ý = -0,1157x2 

+ 0,7962x + 1,8446 (r = 0,68; R2 = 46,48%), level urea yang optimal untuk peubah 

jamur adalah 7,51%/kg BK limbah kulit singkong dengan persamaan Ý = -0,0076x2 + 

0,1142x + 0,2458 (r = 0,86; R2 = 74,27%), dan level urea yang optimal untuk peubah 

pH adalah 4,67%/kg BK limbah kulit singkong dengan persamaan Ý= -0,2153x2 + 

2,0099x + 3,4719 (r = 0,85; R2 = 73,21%).  Perlakuan level urea yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, jamur, dan pH, sedangkan tekstur dan 

suhu tidak diperoleh level yang optimal. 

 

Kata Kunci: amoniasi, kulit singkong, warna, aroma, tekstur, ada tidaknya jamur, 

pH, dan suhu. 



 
 

ABSTRACT 

 

 

 

EFFECT OF AMMONIATION WITH DIFFERENT LEVELS OF UREA ON 

CASSAVA PEEL WASTE ON PHYSICAL AND ORGANOLEPTIC QUALITY 

 

 

By 

 

Adinda Widi Saputri 

 

 

This study aims to determine the effect and optimal levels of urea in ammoniated 

cassava peel waste on color, aroma, texture, presence or absence of mold, pH, and 

temperature.  This research was conducted on April 6—April 28, 2021 at the 

Nutrition and Animal Feed Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of 

Agriculture, University of Lampung. The experimental design used was a completely 

randomized design (CRD) with 4 treatments and 3 replications.  The treatments were 

cassava peel waste (P0), cassava peel waste with the addition of 1.5% urea (P1), 

cassava peel waste with the addition of 3% urea (P2), and cassava peel waste with the 

addition of 4.5% urea (P3 ).  The data obtained were analyzed using analysis of 

variance and continued with the Orthogonal Polynomial test.  The results of the study 

on ammoniation of cassava peel waste with the optimal level of urea for color was 

3.6%/kg BK of cassava peel waste with the equation Ý= -0,1732x2 + 1,2733x + 

1,5759 (r = 0,88; R2 = 77,45%), the optimal urea level scent variable is 3.44%/kg BK 

cassava peel waste with the equation Ý = -0,1157x2 + 0,7962x + 1,8446 (r = 0.68; R2 

= 46.48%), the optimal urea level fungus variable is 7.51%/kg BK cassava peel waste 

with the equation Ý = -0,0076x2 + 0,1142x + 0,2458 (r = 0.86; R2 = 74.27%), and 

and the optimal pH variable for urea level is 4.67%/kg BK of cassava peel waste with 

the equation Ý= -0,2153x2 + 2,0099x + 3,4719 (r = 0.85; R2 = 73.21%).  The 

treatment of different urea levels significantly affected the color, scent, fungus, pH 

except for texture and temperature so that the optimal level was not obtained. 

 

Keywords: ammoniation, cassava peel, color, aroma, texture, presence or absence of 

fungus, pH, and temperature 
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Sesungguhnya jika kamu bersyukur, pasti, Kami akan menambah (nikmat) 

kepadamu, namun jika kamu mengingkari (nikmat-Ku), maka sesungguhnya 

azab-Ku sangatlah pedih. 

( QS. Ibrahim:7) 

 

 

Barang siapa menempuh jalan untuk mendapatkan ilmu, Allah akan memudahkan 

baginya jalan menuju surga..  

( HR. Muslim.) 

 

 

Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah nasib suatu kaum sehingga mereka 

mengubah keadaan yang ada pada diri mereka sendiri. 

(QS Ar-Ra’d: 11) 

 

 

Whatever you are, be a good one. 

( Penulis ) 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Tanaman singkong merupakan salah satu tanaman pertanian yang jumlahnya 

sangat melimpah dibeberapa wilayah di Indonesia.  Beberapa daerah di Indonesia, 

produksi singkong tinggi, sehingga menyebabkan tingginya limbah kulit singkong 

dan kurang dimanfaatkan terutama di daerah perkotaan.  Sebagian besar limbah 

limbah pertanian di Indonesia, masih mengandung sumber energi yang cukup 

tinggi, namun kandungan nitrogennya masih rendah dan limbah kulit singkong ini 

belum termanfaatkan secara maksimal oleh masyarakat, sedangkan limbah ini bisa 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak.  

 

Provinsi di pulau Sumatera, mempunyai lahan pertanian yang cukup luas, 

tentunya ini adalah salah satu persoalan berupa adanya limbah pertanian singkong 

berupa kulit singkong yang melimpah.  Dengan demikian, untuk meningkatkan 

mutu zat gizi dari kulit singkong, kita hanya memberi sedikit sentuhan teknologi 

yang sederhana seperti yang disebut diatas yaitu Amoniasi kulit singkong. 

 

Kulit singkong memiliki kandungan karbohidrat relative tinggi dan dapat 

digunakan sebagai sumber energi bagi ternak.  Kulit singkong dapat dengan 

mudah dipisahkan dari umbinya dengan ketebalan 2--3 mm.  Umbi yang telah 

dikupas, kulit singkong yang dihasilkan antara 8--25 % , dengan kandungan 

karbohidrat sekitar 50% dari kandungan karbohidrat bagian umbinya.  Kulit 

singkong terdapat lapisan paling luar  yang berwarna coklat dan tipis serta lapisan 

dalam dermis yang agak tebal dan berwarna putih.  Data Statistik 

Pertanian,persentase kulit singkong yang dihasilkan berkisar antara 8--25 % dari 

berat umbi yang dikupas menunjukkan bahwa produksi singkong di Indonesia 
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pada tahun 2006 sebesar 19,986 juta ton dengan konversi limbah kulit singkong 

sebesar 1,998 juta ton (konversi 10% kulit singkong dari singkongnya) (Statistik., 

2006).  Menurut Badan Pusat Statistik , jumlah produksi singkong Indonesia pada 

2015 mencapai 21 juta ton.  Tingginya produksi singkong menyebabkan 

peningkatan limbah singkong yang dihasilkan. 

 

Produksi singkong di Indonesia mencapai 21.790.956 ton, sedangkan untuk 

daerah Lampung pada tahun 2015 mencapai 7.384.099 ton, atau sekitar sepertiga 

kali produksi singkong nasional menurut Badan Pusat Statistik pada tahun 2015.  

Hal ini menunjukkan bahwa berlimpahnya singkong di Indonesia khususnya 

daerah Lampung.  Singkong telah digunakan oleh masyarakat umum untuk 

produksi tepung tapioka dan sebagai subtitusi makanan pokok, sedangkan daun 

singkong dikonsumsi sebagai sayuran.  Bobot singkong yang telah dikupas akan 

dihasilkan limbah kulit singkong sebesar 16% dari bobot tersebut dan  merupakan 

peluang besar untuk memanfaatkan limbah tersebut. 

 

Racun asam biru pada kulit singkong lebih banyak jika dibandingkan dengan 

daging umbi singkong yaitu 3--5 kali lebih besar, dapat diketahui dari rasanya 

yang manis atau pahit.  Jika rasanya manis,kandungan asam birunya rendah 

sedangkan jika rasanya pahit, kandungan asam birunya lebih banyak (Salim., 

2011).  Kulit singkong terdapat kandungan HCN atau asam sianida yang sangat 

tinggi. Kandungan HCN yang terdapat  pada kulit singkong ialah 18,0--309,4 ppm 

untuk per 100 gram kulit singkong.  Apabila asam sianida  dikonsumsi terus 

menerus maka akan menyebabkan keracunan dan kematian.  HCN juga dapat 

menghambat penyerapan oksigen pada sistem pernafasan sehingga terjadi 

kekejangan ditenggorokan yang akan berakibat kesulitan bernafas serta HCN 

bersifat goitrogenik yaitu menghambat penyerapan iodium yang dapat 

meimbulkan kekurangan yodium.  Kadar HCN yang terdapat di dalam kulit 

singkong dapat dikurangi untuk menghindari terjadinya keracunan dengan cara 

proses perendaman, pengeringan, perebusan, dan fermentasi.  Teknologi amoniasi 

pada limbah kulit singkong ini untuk meningkatkan kandungan protein yang 

rendah dan meningkatkan kualitas dari kulit singkong tersebut.  Amoniasi 
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merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas protein kasar, serat 

kasar dan total digestible nutrient sebagai pakan sapi.  Urea terdapat bahan kimia 

mampu memecah lignin dan silikat.  Urea juga berfungsi mensuplai unsur 

nitrogen (NPN) sebagai bahan baku sintesis protein di dalam tubuh. 

 

Ubi kayu dapat dijadikan berbagai macam bahan makan olahan diantaranya 

keripik singkong, singkong rebus, kerupuk singkong, combro, dan getuk.  Untuk 

di daerah Lampung itu sendiri sangat banyak olahan dari singkong makan dan 

terdapat sentra kelanting, sentra keripik singkong dan berbagai macam olahan 

lainnya.  Sehingga hal tersebut menyebabkan banyaknya limbah singkong yang 

kurang dimanfaatkan terutama kulit singkong.  

 

1.2 Tujuan 

 

Penelitian ini bertujuan untuk ; 

1. mengetahui pengaruh amoniasi dengan level yang berbeda pada limbah kulit 

singkong terhadap pH, dan suhu. 

2. mengetahui level urea yang optimal pada limbah kulit singkong teramoniasi 

terhadap warna, aroma, tekstur, dan ada tidaknya jamur. 

 

1.3 Kegunaan Penelitian 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang kualitas fisik 

amoniasi pada limbah kulit singkong yang dapat digunakan sebagai pakan ternak 

ruminansia sehingga menjadi limbah yang berkualitas baik dan dapat 

dimanfaatkan oleh masyarakat luas. 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Tanaman singkong banyak yang belum dimanfaatkan secara optimal yaitu 

pada bagian kulit singkong.  Kulit singkong merupakan hasil dari sisa 

pertanian yang ketersediaannya melimpah dan memiliki potensi sebagai 

bahan baku pakan. Nurlaili et al. (2013), menyatakan bahwa limbah kulit 
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singkong mengandung nutrisi bahan kering 17,45%, serat kasar 15,20%, 

lemak kasar 1,29%, protein 8,11%, kalsium 0,63% dan fosfor 0,22%.  

Namun Sandi et al. (2013) menyatakan bahwa kulit singkong mengandung 

selulosa 13,8%, lignin 7,2%, dan HCN 109 ppm.  Kulit singkong bagian 

yang berwarna putih memiliki kandungan BK 30,60%, PK 6,56%, LK 

1,30%, SK 6,42%, Abu 3,93%, BETN 81,79%, dan TDN 73,10% (Fathul et 

al.,2013).  Tepung kulit singkong pada bagian berwarna putih memiliki 

kandungan KA 8,6%, SK 20,9%, PK 6,8%, Abu 5,2%, dan LK 2,9% 

(Wikanastri et al., 2012). 

 

Amoniasi merupakan salah satu perlakuan kimia yang memiliku prinsip urea 

sebagai sumber amonia yang bertujuan melarutkan mineral silikat, menghidrolisis 

ikatan lignoselulosa dan lignohemiselulosa, meningkatkan kecernaan, 

meningkatkan kandungan protein kasar, serta menekan pertumbuhan jamur 

(Setyono et al., 2009).  Urea bersifat higroskopis, berbentuk kristal dan mudah 

larut dalam air.  Salah satu cara untuk menghasilkan amonia dengan 

menggunakan urea yang berperan dalam merubah komposisi dinding sel 

tumbuhan, terutama melepaskan ikatan antara lignin dengan selulosa dan 

hemiselulosa.  Perlakuan urea, saat ini merupakan salah satu metode yang sudah 

dikenal untuk meningkatkan kandungan protein dari bahan baku pakan kualitas 

rendah (Al-Shami, 2006).  Selain untuk meningkatkan kandungan protein, proses 

amoniasi ini diharapkan dapat menurunkan serat kasar.  Menurut Murni et al. 

(2008), prinsip kerja senyawa alkali (seperti amonia) adalah memutuskan 

sebagian ikatan antara selulosa dan hemiselulosa dengan lignin dan silika.  

Penggunaan urea  memiliki beberapa keuntungan, antara lain harganya juga 

murah, aplikasinya mudah dan sederhana, tidak berbahaya (Caneque et al., 1998).  

Menurut Puspitasari et al. (2013), amoniasi daun nenas dengan dosis 0%, 1,5%, 

3%, dan 4,5% urea.  Daun nenas segar memiliki kandungan kadar abu 5,64%, 

serat kasar 29,12%, protein kasar 9,05%, dan lemak kasar 5,08%.  Setelah 

dilakukannya amoniasi, perlakuan terbaik pada amoniasi daun nenas varietas 

Smooth cayene yaitu penambahan urea dengan dosis sebesar 1,5% dari bahan 

kering jumlah daun nenas hal ini dikarenakan kadar serat kasar mengalami 
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penurunan dari nilai 29,12% menjadi 23,07% akan tetapi tidak berpengaruh 

terhadap uji organoleptik (warna, aroma, dan tekstur), tidak berpengaruh nyata 

terhadap suhu (kurang dari 30°C) dan berpengaruh nyata terhadap pH.  Artinya 

perlakuan inkubasi selama 7 hari mampu menghidrolisis ikatan ester antara lignin 

dengan selulosa (lignoselulosa) dan hemiselulosa (lignohemiselulosa) karena 

mengalami penurunan serat kasar. 

 

Penelitian Fariani et al. (2008) menunjukkan bahwa amoniasi menggunakan 

tongkol jagung.  Kandungan zat makanan dalam tongkol jagung adalah bahan 

kering 90%, protein kasar 3%, serat kasar 36%, lemak kasar 0.5%, abu 2%, BETN 

48,5%, kadar air 10%, TDN 48%, ADF 43% dan NDF 88%  (Parakkasi., 1999).  

Penambahan urea pada amoniasi tongkol jagung ini dengan dosis 0%, 2%, 4%, 

dan 6% pada tongkol jagung 1 kg berat kering udara.  Pemberian urea pada dosis 

4% memberikan pengaruh terbaik terhadap kandungan  serat kasar 36% menjadi 

17,15%  dan protein kasar 3% menjadi 8,4%. 

 

Berdasarkan penelitian Agustina (2010), amoniasi dedak padi halus dengan dosis 

1,5% urea hasil yang terbaik ataupun yang optimal. Kandungan yang dimiliki 

dedak padi halus yaitu protein kasar 6-11%, abu 6,6--9,9%,dan  serat kasar 11,4--

12,44 %.  Setelah diamoniasi protein 6,7% meningkat menjadi 13,3--13,8%.   

 

1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah ; 

1. terdapat pengaruh pengaruh yang berbeda pada level urea dalam proses 

amoniasi limbah kulit singkong terhadap kualitas fisik dan organoleptik. 

2. terdapat level yang optimal pada pemberian level urea dalam proses amoniasi 

terhadap kualitas fisik dan organoleptik.   
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1 Kulit Singkong 

 

Kulit singkong merupakan hasil samping industri ketela pohon seperti kripik 

singkong dan tepung tapioka.  Kulit singkong cukup banyak jumlahnya, setiap 

kilogram umbi ketela pohon biasanya dapat menghasilkan 15--20% kulit umbi, 

maka semakin tinggi jumlah produksi singkong, semakin tinggi pula kulit yang 

dihasilkan.  Kulit singkong segar hasil limbah pengolahan pati memiliki 

kandungan HCN 109 mg/ kg.  Kulit singkong saat ini mulai banyak dimanfaatkan 

sebagai pakan ternak (Sandi, 2013).  

 

2.2 Amoniasi  

 

Amoniasi merupakan suatu poses perombakan dari struktur keras menjadi struktur 

yang lebih lunak (hanya struktur fisiknya) dan penambahan unsur N saja, prinsip 

dalam teknik amoniasi ini adalah penggunaan urea sebagai sumber amoniak yang 

dicampurkan ke dalam bahan.  Proses amoniasi terdiri dari dua proses yang terjadi 

selama pemeraman jerami padi.  Proses pertama yang terjadi yaitu proses ureolisis 

dimana terjadi penguraian urea menjadi amonia yang dilakukan dengan bantuan 

enzim urease.  Enzim urease biasanya diproduksi oleh bakteri yang memiliki  

 

Bakteri ureolitik dari isolasi dan uji kualitatif enzim urease tersebut yaitu 

Sporosarcina pasteuri, Bacillus lentus dan Sporosarcina luteola.  Bakteri ureolitik 

pada tanah berkapur di India ditemukan 5 bakteri yang dapat menghasilkan enzim 

urease yaitu Bacillus megaterium, Bacillus thuringiensis, Bacillus cereus, Bacillus 

subtilis dan Lactobacillus fusiformis.  Sifat ureolitik setelah proses ureolisis, 
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terjadi perombakan komposisi dan struktur dinding sel jerami padi yang dilakukan 

oleh amonia yang terbentuk.  Urea dalam proses amoniasi berfungsi untuk 

menghancurkan ikatan-ikatan lignin, selulosa, dan silika yang terdapat pada bahan 

pakan, karena lignin, selulosa, dan silika merupakan faktor penyebab rendahnya 

daya cerna bahan pakan (Liptan, 2000). 

 

Penggunaan urea dalam proses amoniasi jerami dibatasi sampai maksimal 6% (4--

6%) dari berat kering jerami (Bata, 2008) sebab bila terlalu berlebihan dapat 

menyebabkan keracunan pada ternak.  Kualitas amoniasi dipengaruhi oleh faktor-

faktor seperti asal atau bahan pakan, temperature penyimpanan, kepadatan dan 

kondisi an-aerob pada proses amoniasi berlangsung (Regan, 1997).  Manfaat 

amoniasi adalah merubah tekstur jerami yang semula keras berubah menjadi 

lunak, warna berubah dari kuning kecoklatan menjadi coklat tua.  Kualitas dari 

amoniasi yang baik tidak terjadinya penggumpalan pada seluruh atau sebagian 

jerami (Rahardi, 2009). 

 

Ciri-ciri amoniasi yang baik yaitu memiliki bau yang khas amonia, berwarna 

kecoklat-coklatan seperti bahan asal, tekstur berubah menjadi lebih lunak dan 

kering.  Hasil amoniasi lebih lembut dibandingkan jerami asalnya, tidak berjamur 

atau menggumpal, tidak berlendir dan pH yang dihasilkan sekitar 8 (Sumarsih, 

2003).  Penggunaan NH3 gas yang dicairkan biasanya relative mahal, selain 

harganya relatif mahal juga memerlukan tangki khusus yang tahan tekanan tinggi 

minimum (minimum 10 bar).  Amoniasi mempunyai beberapa keuntungan antara 

lain sederhana cara pengerjaannya dan tidak berbahaya, lebih murah dan mudah. 

 

Penggunaan NH3 gas yang dicairkan biasanya relative mahal, selain harganya 

relatif mahal juga memerlukan tangki khusus yang tahan tekanan tinggi minimum 

(minimum 10 bar).  Amoniasi mempunyai beberapa keuntungan antara lain 

sederhana cara pengerjaannya dan tidak berbahaya, lebih murah dan mudah 

dikerjakan dibanding dengan NaOH, cukup efektif untuk menghilangkan 

aflatoksin khususnya pada jerami, meningkatkan kandungan protein kasar dan 

tidak menimbulkan polusi dalam tanah (Siregar, 1995). 
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Amoniasi merupakan cara pengolahan kimia dengan menggunakan amonia untuk 

meningkatkan daya cerna bahan pakan berserat sekaligus meningkatkan kadar N 

(proteinnya).  Amoniasi biasanya dilakukan pada bahan pakan asal limbah 

pertanian seperti berbagai jenis jerami dan bahkan juga pada kulit kopi, 

tergantung pada potensi daerahnya.  Pembuatan amoniasi bertujuan meningkatkan 

kualitas jerami yang rendah kandungan nutrisinya, menjadi jerami yang 

kandungan nutrisinya memadai dan daya cernanya tinggi (Nista D, et al., 2007). 

 

2.3 pH 

 

pH adalah derajat keasaman atau kebasaan suatu larutan, menyatakan logaritma 

negative konsentrasi ion H dengan bilangan pokok 10.  Larutan netral mempunyai 

pH 7, asam lebih kecil dari 7, basa lebih besar dari 7.  Amoniasi yang baik yaitu 

tidak menunjukkan adanya jamur dan pH yang dihasilkan sekitar 7--8 atau basa 

(Sumarsih dan Tampoebolon, 2003).  Nilai pH 7--8 akan mengindikasikan bahwa 

proses amoniasi yang dilakukan berjalan dengan baik.  Jerami padi yang diberi 

urea dan molases 15% nilai pHnya adalah antara 7--5,5 (Bata, 2008). 

Karakter fisik meliputi pengukuran pH,water holding capacity (WHC), dan susut 

masak (Swarno, et al., 2015) 

 

2.4 Suhu  

 

Suhu yang rendah dalam proses amoniasi dapat menyebabkan reaksi kimia 

berjalan lambat sehingga diperlukan waktu yang lebih lama untuk amonia dapat 

secara sempurna memutus ikatan selulosa pada bahan (Murni et al., 2008). 

Keadaan anaerob juga dapat menghasilkan panas yang berasal dari reaksi gas 

amonia yang mampu mempercepat waktu proses amoniasi karena semakin 

memudahkan proses pemutusan ikatan selulosa (Whiting, 1970).  Perubahan yang 

terjadi pada tanaman yang mengalami proses inkubasi disebabkan oleh 

perubahan-perubahan yang terjadi dalam tanaman tersebut karena proses respirasi 

anaerob.  Respirasi anaerob yang berlangsung selama persediaan oksigen masih 

ada hingga gula tanaman habis.  Selanjutnya respirasi mengakibatkan peningkatan 
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kadar CO2
 dan temperatur inkubasi hingga mengakibatkan warna dan tekstur 

tanaman berubah. Suhu yang paling optimal untuk dapat mempercepat proses 

perombakan urea, yaitu antara 30° ± 60°C setelah 7 hari (Reksohadiprodjo, 1988). 

 

2.5 Uji Organoleptik  

 

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 

penginderaan.  Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan adalah 

mata, telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera perabaan atau sentuhan. 

Kemampuan alat indera memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau 

dibedakan berdasarkan jenis kesan.  Luas daerah kesan adalah gambaran dari 

sebaran atau cakupan alat indera yang menerima rangsangan.  Kemampuan 

memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra 

memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima.  Kemampuan tersebut meliputi 

kemampuan mendeteksi (detection), mengenali (recognition), membedakan 

(discrimination), membandingkan (scalling) dan kemampuan menyatakan suka 

atau tidak suka (hedonik) (Saleh, 2004). 

 

Organoleptik yaitu penilaian dan mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa 

dari suatu makanan,minuman,maupun obat-obatan (Nasiru, 2014).  Pengujian 

organoleptik merupakan cara menilai dengan panca indera,hal ini untuk 

mengetahui perubahan maupun penyimpangan pada produk (Kartika, 1988).  

Panelis merupakan anggota panel atau orang yang terlibat dalam penilaian 

organoleptik dari berbagai kesan subjektif produk yang disajikan.  Panelis 

merupakan instrumen atau alat untuk menilai mutu dan analisa sifat-sifat sensorik 

suatu produk.  Penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panelis, yaitu panelis 

perseorangan, panelis terbatas, panelis terlatih, panelis agak terlatih, panelis tidak 

terlatih, panelis konsumen dan panelis anak- anak.  Perbedaan ketujuh panelis 

tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik 

(Ayustaningwarno, 2014). 
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2.5.1 Panelis Perseorangan  

 

Panelis perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan spesifik 

yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang sangat 

intensif.  Panelis perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara 

pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode analisa 

organoleptik dengan sangat baik.  Keuntungan menggunakan panelis ini adalah 

kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, dan penilaian efisien.  Panelis perseorangan 

biasanya digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak 

dan mengenali penyebabnya. 

 

2.5.2 Warna 

 

Proses amoniasi mengubah warna pakan yang semula warnanya kuning 

kecoklatan menjadi coklat tua.  Urea berfungsi untuk melonggarkan ikatan-ikatan 

lignin, selulosa dan silika yang merupakan faktor penyebab rendahnya daya cerna 

jerami bagi ternak (Akhadiarto dan Fariani,2012). Perubahan warna jerami padi 

amoniasi dari kuning menjadi warna coklat mengindikasikan bahwa proses 

fermentasi telah berlangsung.  Perubahan warna yang terjadi pada proses amoniasi 

bukan disebabkan oleh perlakuan penambahan urea, melainkan disebabkan oleh 

perlakuan  inkubasi.  Perlakuan inkubasi menyebabkan peningkatan kadar CO2 

pada sampel yang berakibat pada peningkatan suhu dalam sampel (antara 27 ± 

29oC).  Faktor energi panas inilah yang dapat merusak pigmen warna berubah 

warna dari hijau tua kemerahan menjadi lebih coklat.  Pernyataan  ini sesuai 

dengan pendapat Siregar (1995) yang mengatakan bahwa peningkatan temperatur 

dapat merubah warna menjadi gelap. 

 

2.5.3 Aroma  

 

Aroma amonia disebabkan suasana basa selama proses amoniasi mengakibatkan 

urea yang memiliki rumus (NH2)2CO diubah menjadi NH3 sehingga terserap dan 

menimbulkan bau amonia yang menyengat.  Bau yang kurang kuat/lemah 

mengindikasian proses amoniasi tidak berlangsung dengan baik, tidak efisien 
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bahkan gagal.  Penyebab bau amonia yang kurang karena jumlah urea yang 

digunakan terlalu sedikit, silo tidak tertutup rapat sehingga sebagian besar amonia 

yang terbentuk menguap dan tidak terikat, urea belum atau tidak terhidrolisis 

secara sempurna, kurangnya jumlah air yang digunakan atau kelembaban dalam 

silo, kurangnya bakteri ureolitik atau sumber urease pada bahan yang digunakan 

(Marjuki, 2013).   

 

Suasana basa mengakibatkan terjadi proses ureolisis yaitu proses penguraian urea 

menjadi amonia oleh enzim urease, sehingga menghasilkan bau amonia yang 

menyengat.  Proses amoniasi pakan akan menghasilkan gas amonia (Sumarsih et 

al., 2007).  Sebelum diberikan kepada ternak pakan yang diamoniasi diangin-

anginkan selama 1--2 jam untuk mengurangi bau amonia (Andoko dan Wasito, 

2013).  Hanafi (2004) yang menyatakan bahwa urea dengan rumus molekul 

(NH2)2CO akan berubah menjadi NH3 (amonia) dan CO2 menjadi suasana basa 

setelah terjadinya proses inkubasi.  NH3 yang dihasilkan dari penguraian urea 

seharusnya dapat mengubah aroma sampel yang diberi tambahan urea beraroma 

lebih asam.  Hal ini menyebabkan terjadinya reaksi amoniasi.   

 

2.5.4 Tekstur  

 

Tekstur merupakan suatu sifat karakteristik kelenturan dari produk yang 

berbentuk padat.  Tujuan dari proses amoniasi selain meningkatkan kualitas pakan 

juga bertujuan untuk meningkatkan daya cerna ternak (Andoko dan Wasito, 

2013).  Hasil proses amoniasi pakan dapat mempercepat proses pencernaan bahan 

pakan didalam rumen (Sodiq dan Abidin, 2008).  Menurut Reksohadiprodjo 

(1988,) bahwa perubahan yang terjadi pada tanaman yang mengalami proses 

inkubasi disebabkan oleh perubahan-perubahan yang terjadi dalam tanaman 

tersebut karena proses respirasi anaerob yang berlangsung selama persediaan 

oksigen masih ada hingga gula tanaman habis yang kemudian mengakibatkan 

peningkatan kadar CO2
 dan temperatur inkubasi hingga mengakibatkan warna dan 

tekstur tanaman berubah. Selain itu, bahwa keadaan anaerob mampu mengurai 
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(dekomposisi) jaringan komplek pada limbah organik sehingga meningkatkan 

daya cerna dan nilai manfaat nutriennya (Leng, 1991). 

 

2.5.5  Jamur 

 

Jamur kontaminan mampu mengurangi kualitas hasil.  Oleh karena itu, perlu 

dilakukan penanganan pada jagung pakan agar aman dari serangan jamur saat 

disimpan, yaitu peng-aturan kadar air.  Kandungan kadar air pada biji jagung akan 

mempengaruhi pertumbuhan jamur kontaminasi.  Selain itu, jamur akan mudah 

tumbuh saat disimpan pada ruang yang panas dan lembab (Tangendjaja dan 

Elizabeth, 2014).  Jamur yang tumbuh merupakan jamur kontaminan berwarna 

bintik-bintik putih pada proses amoniasi disebabkan fermentasi yang digunakan 

secara terbuka (aerob) sehingga bagian pinggir dan atasyang bersentuhan 

langsung dengan udara ditumbuhi jamur.  Agar mendapatkan hasil amoniasi yang 

berkualitas diperlukan pemadatan bahan pakan agar kondisi anaerob (Akhadiarto 

dan Fariani, 2012).  Proses amoniasi yang baik yaitu dengan menutup rapat bahan 

pakan yang telah dicampur urea kurang lebih selama empat minggu (Andoko dan 

Warsito, 2013).
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III. MATERI DAN METODE 

 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada 6 April--28 April 2021, dengan analisis bahan 

pakan limbah kulit singkong di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, 

Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

3.2 Bahan dan Alat Penelitian 

 

3.2.1 Bahan penelitian  

 

Bahan penelitian yang akan digunakan pada penelitian ini yaitu limbah kulit 

singkong makan yang didapat dari sentra kelanting di Lampung Tengah, kulit 

singkong bagian berwarna coklat dan putih yang akan digunakan dipotong 

menjadi bagian lebih kecil supaya mudah dipadatkan.  Kemudian menyiapkan 

urea yang akan digunakan dengan cara menimbang sesuai dengan dosis 

perlakuan, lalu mencampur semua bahan yang telah disiapkan.  Selanjutnya 

dimasukan ke dalam kantong plastik dan ditutup rapat  untuk diamoniasi secara 

anaerob selama 3 minggu.  

 

3.2.2 Alat penelitian 

 

Alat yang akan digunakan dalam penelitian ini yaitu timbangan digital, gelas 

ukur, penggaris, corong, sendok, kertas karton,tali, gunting, kertas, baskom, 

nampan, termometer, pH digital dan alat tulis. 
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3.3 Rancangan Penelitian  

 

Penelitian eksperimental ini dilakukan dengan menggunakan rancangan percobaan 

berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL), perlakuan penggunaan urea dengan 

level yang berbeda pada amoniasi limbah kulit singkong.  Perlakuan tersebut 

yaitu: 

P0 : penggunaan 1 kg limbah kulit singkong + 0% urea/kg BK limbah kulit 

singkong 
 
P1 : penggunaan 1 kg limbah kulit singkong + 1,5% urea/kg BK limbah kulit 

singkong 
 
P2 : penggunaan 1 kg limbah kulit singkong + 3% urea /kg BK limbah kulit 

singkong 
 
P3 : penggunaan 1 kg limnah kulit singkong + 4,5% urea/kg BK limbah kulit 

singkong 

 

Masing-masing perlakuan diulang 3 kali, sehingga penelitian ini menggunakan 12 

sampel. 

 

3.4 Hasil Analisis Proksimat 

 

Hasil analisis proksimat limbah kulit singkong tercantumkan pada Tabel 1 

berikut. 

 

Tabel 1. Kandungan  nutrien limbah kulit singkong 

       

 BK PK LK SK Abu BETN 

Kulit singkong 30,58 6,56 1,30 15,27 3,93 72,94 

Keterangan : 

Bahan kering (BK); Protein Kasar (PK); Lemak Kasar (LK); Serat Kasar (SK); 

Kadar Abu (Abu); dan Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen (BETN). 

 

3.5 Peubah yang Diamati  

 

Peubah yang diamati meliputi kualitas fisik limbah kulit singkong (pH dan suhu) 

dan Organoleptik (warna, Aroma, tekstur, dan ada tidaknya jamur).  

             Kandungan Nutrien (%) Keterangan 
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3.6 Metode Penelitian  

 

3.6.1 Prosedur pembuatan amoniasi kulit singkong : 

 

Kulit singkong yang digunakan dalam penelitian 1 kg BK  setara dengan 3,2 kg 

bahan segar.  Perlakuan P0 sebanyak 0 kg urea + 3,2 kg bahan segar, P1 sebanyak 

0,015 kg urea + 3,2 kg kulit singkong segar; P2 sebanyak 0,029 kg urea + 3,2 kg 

kulit singkong segar dan P3 sebanyak 0,043 kg urea + 3,2 kg kulit singkong segar. 

Prosedur pembuatan amoniasi limbah kulit singkong yaitu : 

1. menyiapkan alat dan bahan ; 

2. mengangin-anginkan kulit singkong ; 

3. memotong-motong kulit singkong menjadi bagian yang lebih kecil ±1cm ; 

4. menimbang kulit singkong bagian coklat dan putihnya sesuai masing-masing 

perlakuan ; 

5. menimbang urea sebanyak 0 kg, 0,015 kg, 0,029 kg, dan 0,043 kg ; 

4. menambahkan urea pada kulit singkong yang telah ditimbang masing-masing 

sebanyak 0%, 1,5%, 3%, dan 4,5%; 

5. mencampurkan dan mengaduk hingga merata supaya homogen ; 

6. memasukkan ke dalam plastik ; 

7. mengikat dengan tali hingga rapat (anaerob) ; 

8. menyimpan sampel dengan kondisi anaerob selama 3 minggu. 

9. melakukkan uji organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan ada tidaknya jamur), 

pH, dan suhu dalam keadaan baru saja dibuka proses amoniasi yang telah 

dilakukkan selama 3 minggu. 

 

3.6.2 Uji organoleptik  

 

Parameter organoleptik yang diukur terdiri dari tekstur, warna, aroma dan ada 

tidaknya jamur dengan menggunakan metode scoring dengan skor tertinggi pada 

angka 5 dan terendah 0 melalui bantuan kuesioner (Tabel 2, dengan menggunakan 

metode sensori.  Penilaian contoh yang dilakukkan dengan cara memberikan nilai 

pada lembar penilaian sesuai dengan tingkatan mutu produk dengan menggunakan 

cara panel tidak terlatih (berasal dari jurusan lain selain peternakan) terdiri dari 25 
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orang dan panelis terlatih (berasal dari jurusan peternakan) terdiri dari 15--25 

orang yang mempunyai kepekaan cukup baik. Kuisioner pengujian organoleptik 

sebagai berikut.  

 

Tanggal : 

Nama Panelis : 

Di hadapan anda disajikan sampel amoniasi limbah kulit singkong.  Silahkan 

memberikan score pada pernyataan di bawah ini dalam hal warna, aroma, tekstur, 

dan  ada tidaknya jamur.  

 

Tabel 2.  Kuisioner pengujian organoleptik  

Nomor Kode Sampel   Score  

  Warna Aroma Tekstur Ada tidaknya jamur 

1 P0U1     

2 P0U2     

3 P0U3     

4 P1U1     

5 P1U2     

6 P1U3     

7 P2U1     

8 P2U2     

9 P2U3     

10 P3U1     

11 P3U2     

12 P3U3     

*Keterangan :Score 0-5 

 - warna : kuning (1); kuning kecoklatan terang (2); kuning kecoklatan gelap (3); 

kuning kecoklatan sangat gelap (4); dkecoklatan sangat gelap (5). 

- aroma : berbau (1); agak berbau (2); sedikit berbau amonia (3); sedang beraroma 

amonia (4); sangat berbau amonia (5) . 

- tekstur : sangat kasar (1); kasar (2); sedikit lunak (3); lunak (4); sangat lunak(5). 

- jamur  : tidak ada (0); sedikit (1); sedang (2); banyak (3); sangat banyak (4) 

 

3.6.3 Mengukur suhu  

 

Mengukur suhu sebelum dan sesudah amoniasi dilakukan dengan cara 

memasukan termometer ke dalam plastik yang telah berisi kulit singkong yang 

sudah dihomogenkan dengaw n urea. 
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3.6.4 Pengukuran pH  

 

Pengukuran pH dengan cara (AOAC, 2005): 

1. menyiapkan setiap sampel sebanyak 2 g lalu dihaluskan ; 

2. menambahkan 20 ml aquades ; 

3. menghomogenkan selama 10 menit ; 

4. mengukur masing-masing sampel menggunakan pH meter. 

 

3.7 Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA.  Jika ANOVA menunjukkan 

hasil berpengaruh nyata (P<0,05), maka dilanjutkan dengan uji Polinomial 

Ortogonal. 
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil simpulan sebagai 

berikut: 

1. penambahan level urea berpengaruh nyata terhadap warna amoniasi, aroma 

amoniasi, dan pH, namun tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur dan suhu 

amoniasi kulit singkong.  

2. level urea yang optimal terhadap warna 3,6%/kg BK limbah kulit singkong 

dengan persamaan Ý = -0,1732x2 + 1,2733x + 1,5759 [0 ; 4,5%]; R2 = 77,45%; 

r = 0,88 (hubungannya sangat kuat antara penambahan urea dengan warna yang 

dihasilkan); peubah aroma level optimal urea 3,44%/kg BK limbah kulit 

singkong dengan persamaan Ý = -0,1157x2 + 0,7962x + 1,8446 [0 ; 4,5%]; R2 

= 46,48%; r = 0,68 (hubungannya kuat antara penambahan urea dengan aroma 

yang dihasilkan); peubah jamur level optimal urea 7,51%/kg BK limbah kulit 

singkong dengan persamaan Ý = -0,0076x2 + 0,1142x + 0,2458 [0 ; 4,5%]; R2= 

74,24%; r = 0,86 (hubungannya sangat kuat antara penambahan urea dengan 

jamur yang dihasilkan) dan peubah pH level optimal urea 4,67%/kg BK limbah 

kulit singkong dengan persamaan Ý= -0,2153x2 + 2,0099x + 3,4719 [0 ; 4,5%]; 

R2 = 73,21%; r = 0,85 (hubungannya sangat kuat antara penambahan urea 

dengan pH yang dihasilkan).  Pada peubah tekstur dan suhu tidak diperoleh 

dosis optimal. 
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5.1. Saran  

 

Saran dari peneliti yaitu untuk melakukkan amoniasi dengan level urea 2%, 5%, 

dan 6% menggunakan limbah kulit singkong. 
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