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ABSTRAK 

 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG  DAUN SINGKONG 

TERFERMENTASI TERHADAP KUALITAS FISIK DAGING DADA 

AYAM JOPER 

 

Oleh 

 

NELLY RAHMAWATI 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung daun 

singkong terfermentasi Aspergillus niger terbaik terhadap kualitas fisik daging 

dada ayam joper umur 8 minggu, meliputi nilai pH, DIA, dan susut masak. 

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari—Maret 2022 di Laboratorium Nutrisi 

dan Pakan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung 

dan Laboratorium Lapang Terpadu, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan 

(0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%) tepung daun singkong terfermentasi Aspergillus 

niger yang diulang 4 kali dengan total 20 unit petak percobaan, masing-masing 

unit berisi 4 ekor ayam joper tanpa dibedakan jantan ataupun betina. Peubah yang 

diamati meliputi nilai pH, DIA, dan susut masak. Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan analysis of variance (ANOVA) pada taraf nyata 5%.  Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung daun singkong 

terfermentasi Aspergillus niger 0%, 5%, 10%, 15%, dan 20% tidak berpengaruh 

nyata (P>0,05) terhadap nilai pH, DIA, dan susut masak daging dada ayam joper 

umur 8 minggu. Substitusi daun singkong terfermentasi Aspergillus niger hingga 

taraf 20% masih dapat ditoleransi oleh ayam joper, dengan perolehan rata-rata 

nilai pH 6,04—6,11, nilai DIA 55,08—60,97%, dan susut masak 19,02—19,04%. 

 

 

Kata kunci : Ayam joper, daun singkong, DIA,  pH, dan susut masak. 
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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF FERMENTED CASSAVA LEAF FLOUR 

SUBSTITUTION ON PHYSICAL QUALITY OF JOPER CHICKEN 

BREAST 

By 

 

NELLY RAHMAWATI 

 

This study aimed to determine the effect of substitution of the best fermented 

cassava leaf flour on Aspergillus niger on the physical quality of Joper chicken 

breast meat at 8 weeks of age, including pH values, DIA, and cooking loss. This 

research was conducted in January—March 2022 at the Nutrition and Animal 

Feed Laboratory, Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, 

University of Lampung and Integrated Field Laboratory, Faculty of Agriculture, 

University of Lampung. This study used a completely randomized design (CRD) 

with 5 treatments (0%, 5%, 10%, 15%, and 20%) fermented cassava leaf flour 

Aspergillus niger which was repeated 4 times with a total of 20 experimental plot 

units, each unit contains 4 joper chickens without distinguishing males or females. 

The observed variables included the value of pH, DIA, and cooking loss. The data 

obtained were analyzed using analysis of variance (ANOVA) at a significance 

level of 5%. The results showed that the substitution treatment of fermented 

cassava leaf flour Aspergillus niger 0%, 5%, 10%, 15%, and 20% had no 

significant effect (P>0,05) on the pH value, DIA, and cooking loss of joper 

chicken breast. 8 weeks old. The substitution of fermented cassava leaves of 

Aspergillus niger to a level of 20% can still be tolerated by joper chicken, with the 

acquisition of an average pH value 6,04—6,11, DIA value 55,08—60,97%, and 

cooking loss 19,02—19,04%. 

 

Keywords: Joper chicken, cassava leaves, DIA, pH, and cooking loss. 
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Jangan kalah pada rasa takutmu. Hanya ada satu hal yang membuat mimpi tak 

mungkin diraih yaitu : Perasaan takut gagal. 

 

-Paulo Coelho, “The Alkemis”- 

 

Atasilah satu kesulitan anda, maka anda akan terhindar dari ribuan kesulitan yang 

lain. 
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Perbanyak bersyukur, kurangi mengeluh. Buka mata, jembarkan telinga, perluas 

hati. Sadari kamu ada pada sekarang, bukan kemarin atau besok, nikmati setiap 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Ayam joper singkatan dari kata Jowo dan Super, ayam ini hasil persilangan antara 

jantan ayam kampung dengan ayam betina ras petelur (Munandar dan Pramono, 

2014).  Daging ayam joper mengandung asam amino yang lengkap dan dipilih 

oleh masyarakat karena memiliki perlemakan yang lebih rendah daripada ayam 

broiler.  Keunggulan daging ayam kampung didukung oleh sifat genetik dan 

keadaan lingkungannya meliputi pakan dan pemeliharaan yang tergolong alami. 

Daging ayam kampung mengandung asam amino yang lengkap dan dipilih oleh 

masyarakat karena memiliki perlemakan yang lebih rendah daripada ayam broiler. 

Namun daging ayam memiliki kelemahan yaitu bobot badan yang kecil dan 

pertumbuhan daging yang memerlukan waktu lebih lama.  Pengembangan ayam 

kampung untuk memproduksi daging dalam jumlah besar mengalami hambatan 

karena laju reproduksi dan pertumbuhannya lambat (Rizkuna et al., 2014). 

 

Keunggulan karkas ayam kampung super dibandingkan dengan ayam kampung 

yaitu persentase karkas lebih tinggi.  Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Muryanto et al. (2002), persentase karkas persilangan ayam kampung dan ayam 

petelur adalah 60,05% dan ayam kampung sebesar 58,78%.  Persentase bagian 

karkas terutama bagian dada dan paha lebih dominan, lemak abdomen rendah, 

tekstur karkas kenyal padat serta serat otot halus dan warna karkas kemerahan 

(Yaman, 2010).   

 

Pemeliharaan ayam Joper masih memiliki beberapa kendala, salah satunya dalam 

segi keuntungan peternak yang kurang maksimal.  Mahalnya harga ransum 

menjadi alasan utama peternak untuk meminimalisir biaya produksi.  Ransum  
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merupakan salah satu komponen yang terpenting dalam suatu peternakan, yaitu 

sebagai sumber energi untuk kelangsungan hidup ayam, dan disisi lain ransum 

termasuk salah satu biaya produksi terbesar dalam peternakan.  Maka diperlukan 

cara untuk mengatasi hal tersebut, yaitu dengan mensubstitusi ransum komersil 

dengan bahan alternatif berupa limbah pertanian yang masih dapat digunakan 

sebagai bahan baku ternak dalam hal ini berupa daun singkong.  Daun singkong 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan pakan ternak karena mengandung nilai nutrisi 

yang cukup tinggi dan mudah diperoleh.  Bahan baku seperti  daun singkong 

sangat menguntungkan bagi peternak karena harganya relatif murah.   

 

Daun singkong banyak dijadikan sebagai alternatif bahan pakan ternak karena 

kandungan nutrisi yang baik, mudah diperoleh dan memiliki harga yang relatif 

sangat murah.  Menurut pendapat Hermanto dan Fitriani (2019), kandungan 

protein pada daun singkong berkisar 20—30% dari bahan kering.  Berdasarkan 

hal tersebut daun singkong mempunyai potensi yang baik untuk dijadikan sumber 

protein dalam ransum.  Daun singkong juga mengandung asam amino methionine 

yang relatif rendah.  Penggunaan daun singkong belum terolah secara optimal 

disebabkan  daun singkong memiliki kandungan serat kasar yang cukup tinggi, 

saat ini pemanfaatan daun singkong sebagai ransum ternak hanya dilakukan dalam 

jumlah terbatas, dikarenakan daun singkong selain mengandung serat kasar yang 

cukup tinggi juga mengandung asam sianida (HCN) yang bersifat racun. 

   

Salah satu cara untuk menurunkan kandungan serat kasar dan sianida (HCN)  

dalam daun singkong yaitu melalui pengolahan dengan melakukan fermentasi. 

Menurut pendapat Santoso dan Aryani (2007), daun singkong dapat ditingkatkan 

nilai gizinya melalui fermentasi, karena fermentasi dapat meningkatkan kecernaan  

protein, menurunkan kadar serat kasar, memperbaiki rasa dan aroma bahan pakan,  

serta menurunkan kadar logam berat.  Salah satu mikroorganisme yang dapat 

digunakan dalam memfermentasi daun singkong yaitu Aspergillus niger.  

Fermentasi menggunakan kapang Aspergillus niger dapat  mendegradasi serat 

kasar dan meningkatkan proteinnya.   
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Ransum dengan kandungan protein tinggi membuat kebutuhan energi lebih cepat 

terpenuhi. Riyadi (2008) menyatakan bahwa kandungan energi ransum yang 

diberikan sangat berpengaruh terhadap ketersedian glikogen daging sebagai 

sumber energi dalam perubahan otot menjadi daging yang menghasilkan asam 

laktat jika timbunan asam laktat tinggi, maka penurunan pH yang terjadi setelah 

ternak dipotong akan semakin besar.  Dengan menjadikan daun singkong dalam 

bentuk tepung dan melakukan proses fermentasi maka diduga kandungan HCN 

dapat diturunkan dan protein akan dapat digunakan maksimal dalam proses 

pembentukan otot menjadi daging. 

 

Warna daging broiler yang normal putih kekuningan, tidak pucat, tidak gelap dan 

tidak terlalu merah (Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan, 2012).  

Muchtadi et al. (1992) menambahkan bahwa daging dada broiler berwarna agak 

putih sedangkan daging paha berwarna lebih cerah.  Salah satu cara untuk 

mengidentifikasi kualitas daging adalah dengan cara mengetahui kualitas fisik 

daging.  Kualitas fisik daging meliputi pH, warna, susut masak, keempukan dan 

daya ikat air (DIA).  Faktor yang dapat mempengaruhi kualitas fisik daging antara 

lain genetik, jenis ternak, umur, dan ransum.  Ransum dengan kandungan nutrisi 

yang tercukupi dapat membantu proses pertumbuhan ternak dan membuat 

kebutuhan energi lebih cepat terpenuhi.  

 

Hingga saat ini penelitian menggunakan daun singkong terfermentasi pada 

ransum ayam joper dan dampaknya terhadap kualitas fisik daging belum 

dilakukan, oleh sebab itu penelitian ini dilakukan.  Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh subtitusi pakan dasar dengan pakan non konvensional 

terfermentasi dalam ransum terhadap kualitas fisik daging ayam joper yang 

meliputi pH, daya ikat air (DIA), dan susut masak.  
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1.2 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1. mengetahui pengaruh tingkat penambahan tepung limbah daun singkong 

terfermentasi terhadap kualitas fisik (pH, DIA, dan Susut masak) daging dada 

ayam joper; 

2. mengetahui tingkat penambahan tepung limbah daun singkong yang terbaik 

terhadap kualitas fisik (pH, DIA, dan Susut masak) dada ayam joper. 

 

1.3 Manfaat  Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang penambahan 

tepung limbah daun singkong yang terbaik pada pemeliharaan ayam joper, secara 

keilmuan dapat dijelaskan dampak yang terjadi pada kualitas fisik (pH, DIA, dan 

susut masak) daging dada ayam joper. 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

Ayam joper (ayam kampung super) merupakan singkatan dari kata Jowo dan 

Super, ayam ini merupakan hasil persilangan antara jantan ayam kampung dengan 

ayam betina ras petelur (Munandar dan Pramono, 2014).  Daging ayam joper 

mengandung asam amino yang lengkap dan dipilih oleh masyarakat karena 

memiliki perlemakan yang lebih rendah daripada ayam broiler.  Namun daging 

ayam joper memiliki kelemahan yaitu bobot badan yang kecil dan pertumbuhan 

daging yang memerlukan waktu lebih lama. Salah satu faktor yang mempengaruhi 

pertambahan bobot badan dan perlemakan abdomen dalam tubuh yaitu kandungan 

protein dalam pakan. 

 

Jumlah konsumsi protein berpengaruh terhadap pertambahan bobot badan, hal ini 

disebabkan oleh pertambahan bobot badan berasal dari sintesis protein tubuh yang 

berasal dari protein (Iqbal et al., 2012).  Protein merupakan bahan utama 
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pembentukan karkas (Hossain et al., 2013).  Menurut pendapat Haroen (2003), 

bobot karkas sangat erat kaitannya dengan bobot potong dan pertambahan bobot 

badan.  Karkas merupakan bagian tubuh ayam tanpa bulu, darah, kepala, kaki dan 

organ dalam (Hafid et al., 2018).  Oleh sebab itu, ketersediaan protein dalam 

pakan sangat berkaitan dengan bobot akhir dan bobot karkas yang dihasilkan.   

 

Tepung daun singkong dapat menjadi bahan ransum yang tepat untuk dicampur 

dengan ransum komersial.  Mengingat kandungan protein kasar yang terdapat dari 

tepung daun singkong cukup tinggi sehingga dapat mempercepat 

pertumbuhannya.  Pada penelitian Noviadi et al. (2014) jumlah kandungan protein 

yang terdapat didaun singkong tua dalam keadaan kering dapat berkisar sebesar 

23,28%, sehingga dapat dijadikan alternatif sebagai salah satu bahan campuran 

pembuatan pakan ternak unggas.  Namun, daun singkong mengandung serat kasar 

yang tinggi yang membatasi penggunaannya sebagai bahan pakan unggas yaitu 

sebesar 25,71% (Sudaryanto, 1984).  Oleh sebab itu, sangat penting untuk 

mengurangi kadar serat kasar dalam daun singkong untuk memperbaiki nilai 

gizinya.   

 

Hermanto dan Fitriani (2019) berpendapat bahwa metode fermentasi digunakan 

untuk menghilangkan kandungan senyawa asam sianida (HCN) dalam daun 

singkong.  Kandungan serat kasar yang tinggi perlu difermentasi untuk 

menghidrolisis substrat mannan menjadi oligosakarida, sedikit manosa, glukosa 

dan galaktosa yaitu menjadi bentuk bahan sederhana yang lebih mudah diabsorbsi 

oleh ternak (Esposito et al.,  2011).  Mikroorganisme yang dapat digunakan dalam 

memfermentasi daun singkong yaitu Aspergillus niger dengan tujuan untuk 

menurunkan kadar serat dan sekaligus dapat meningkatkan kadar protein kasarnya 

(Marlina et al.,  2012). 

 

Akinfala et al. (2002) berpendapat pemanfaatan tepung daun singkong yang 

difermentasi dapat menurunkan kandungan serat kasar dan zat antinutrisi, juga 

dapat meningkatkan kandungan protein dan vitamin didalam tepung daun 
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singkong.  Tepung daun singkong dapat menjadi bahan ransum yang tepat untuk 

dicampur dengan ransum komersil, mengingat kandungan protein kasar yang 

terkandung dalam tepung daun singkong tinggi, 21—39%. 

 

Sutinu et al. (2015)  menyatakan pemberian ransum sampai dengan kadar protein 

18%  pada ayam jantan petelur dapat mempertahankan kualitas fisik daging yang 

diukur berdasarkan nilai pH, susut masak, persen air bebas (%H2O bebas) dan 

daya terima konsumen.  Semakin besar %H2O bebas maka kualitas daging relatif 

rendah, tetepi semakin besar kemampuan daging dalam mengikat air maka 

kualitas daging relatif  baik.  Pada penelitian Sutinu et al. (2015) %H2O bebas 

yang tidak berbeda nyata diduga akibat pemberian kandungan protein ramsum 

sama atau masih dalam pemberian ransum standar untuk ayam jantan petelur, 

sehingga menghasilkan kadar protein daging yang sama seperti terungkap pada 

hasil penelitian Herliani (2013). 

 

Pemberian ransum daun singkong terfermentasi yang berbeda dalam ransum 

menyebabkan perbedaan kandungan nutrisi dalam ransum yang berdampak 

terhadap perbedaan konsumsi energi.  Konsumsi energi  yang tinggi akan 

menyebabkan jumlah glikogen otot ayam meningkat.  Hal ini sesuai dengan hasil 

penelitian  Riyadi (2008) kandungan energi ransum yang diberikan berpengaruh 

terhadap ketersediaan glikogen daging sebagai sumber energi dalam perubahan 

otot menjadi daging yang menghasilkan asam laktat tinggi, maka penurunan pH 

yang terjadi setelah ternak dipotong akan semakin besar.  Nilai pH disebabkan 

karena terjadinya akumulasi asam laktat yang merupakan hasil dari pemecahan 

glikogen melalui glikolisis.  Menurut Buckle et al. (1987), pada beberapa ternak, 

penurunan pH terjadi satu jam setelah ternak dipotong sampai tercapainya 

rigormortis.   

 

Buckle et al. (1987) berpendapat setelah ternak dipotong akan terjadi perubahan 

pH.  Besarnya perubahan pH tergantung pada jumlah cadangan glikogen sebelum 

ternak dipotong yang akan diubah menjadi asam laktat.  Ketika asam laktat mulai 
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dihasilkan maka akan terjadi perubahan sel otot yaitu perubahan pH dari pH 

mendekati netral (7) menjadi pH yang lebih asam sekitar 5,7. Penurunan ini 

menyebabkan pengurangan aktivitas beberapa ATP yang memproduksi enzim, 

dan selanjutnya akan mengurangi produksi ATP, nilai pH  daging yang turun 

pasca pemotongan ternak mengakibatkan kemampuan untuk mengikat air juga 

berkurang.  Hal ini didukung oleh pendapat  Lawrie (2003) yang menyatakan 

bahwa nilai pH yang tinggi mampu mengikat air dari pada nilai pH yang rendah.  

Menurut Lukman (2010), nilai pH daging tidak akan pernah mencapai nilai 

dibawah 5,3.  Hal ini disebabkan oleh enzim-enzim yang terlibat dalam glikolisis 

anaerob tidak aktif bekerja.  Soeparno (2005) menyatakan bahwa nilai pH daging 

sapi yang rendah (asam), disebabkan oleh penguraian glikogen otot oleh enzim-

enzim glikolisis secara anaerob menjadi asam laktat.  Pada penelitian Sutinu et al. 

(2015) glikogen otot tidak diteliti, namun kandungan energi ransum berbanding 

lurus dengan kandungan glikogen otot.  Pada penelitian Sutinu et al. (2015) 

ransum yang menggunakan ransum komersil dengan kadar protein yang berbeda, 

namun diduga menghasilkan kadar glikogen otot yang sama sehingga 

berpengaruh terhadap nilai pH daging ultimat yang sama.  Hal tersebut didukung 

oleh pendapat Riyadi (2008) kandungan energi ransum yang diberikan sangat 

berpengaruh terhadap ketersedian glikogen daging sebagai sumber energi dalam 

perubahan otot menjadi daging yang menghasilkan asam laktat jika timbunan 

asam laktat tinggi, maka penurunan pH yang terjadi setelah ternak dipotong akan 

semakin besar. 

 

Daya ikat air pada daging dapat  dipengaruhi oleh nilai pH daging, menurut 

Warris (2000), pada pH yang tinggi struktur protein longgar dan hal ini 

menyebabkan struktur serat dagingnya juga longgar, sehingga daging mampu 

mengikat air lebih banyak.  Hartati (2012) menyatakan bahwa 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.   
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Soeparno (2005) menambahkan bahwa hubungan keempukan dengan pH adalah 

daging yang memiliki pH lebih besar diatas 6,0 lebih empuk dibandingakan 

daging yang pH nya dibawah 6,0. Sindu (2006) menyatakan bahwa bila daging 

ditekan dengan jari, daging yang sehat akan memiliki konsistensi kenyal sampai 

padat.  Menurut Komariah et al. (2009), susut masak daging sangat berhubungan 

dengan daya mengikat air daging, semakin rendah daya mengikat air suatu daging 

maka susut masak dagingnya semakin besar, begitu pula jika daya mengikat air 

semakin tinggi maka nilai susut masak semakin rendah.  Daya mengikat air 

semakin tinggi menunjukan bahwa protein daging mampu mengikat air lebih 

banyak ketika daging dimasak.  Disamping itu, daging yang empuk adalah hal 

yang paling dicari oleh konsumen (Komariah et al., 2004). 

 

Lawrie (2003) menyatakan bahwa bobot potong dapat mempengaruhi susut masak 

apabila terdapat perbedaan deposisi lemak intramuskuler (marbling).   Shanks et 

al. (2002), 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.  Beberapa faktor 

yang mempengaruhi susut masak adalah pH, panjang sarkomer serabut otot, 

panjang potongan serabut otot, status kontraksi myofibril, ukuran dan berat sampel 

daging dan penampang lintang daging (Soeparno, 2005). 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan Ramli dan Rismawati (2007) 

pakan yang mengandung tepung daun singkong dengan persentase di bawah 5% 

dapat meningkatkan konsumsi dan pertambahan bobot badan broiler.  Hasil 

penelitian Lestari et al. (2021) menunjukan bahwa perlakuan terbaik dalam 

penggunaan tepung daun singkong pada taraf 6% dalam formulasi ransum 

meningkatkan bobot badan, persentase karkas, dan menurunkan persentase lemak 

abdominal pada broiler.  Sedangkan pada tingkatan 8% terjadi penurunan bobot 

hidup pada broiler.  Hasil penelitian Annisa et al. (2020) menunjukkan bahwa 

penggunaan daun singkong yang dicampur dengan ampas tahu fermentasi sebagai 

pengganti ransum komersil pada level 15% tidak menurunkan bobot hidup dan 
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persentase karkas broiler, sedangkan pada level 20% dapat menurunkan bobot 

hidup dan persentase karkas broiler.  Beberapa literatur tersebut menunjukkan 

bahwa pemberian tepung daun singkong dalam ransum unggas mempunyai nilai 

ekonomi bila diberikan pada taraf rendah.   

 

 

1.5 Hipotesis 

 

1. Terdapat tingkat penambahan daun singkong terfermentasi dalam ransum 

berpengaruh terhadap kualitas fisik (pH, DIA, dan susut masak) daging dada 

ayam joper. 

2. Terdapat tingkat pemberian tepung daun singkong terfermentasi  yang terbaik  

untuk kualias fisik (pH, DIA, daging susut masak) daging dada ayam joper. 



 

 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Daun Singkong 

Tanaman Ubi Kayu/singkong (Manihot Esculenta Crants) merupakan tanaman 

yang sudah lama dikenal dan dibudidayakan oleh masyarakat Indonesia (dapat 

dilihat pada Gambar 1).  Singkong merupakan tanaman pangan ketiga setelah 

padi-padian dan jagung, singkong juga merupakan tanaman pangan berupa peru 

dengan nama lain ubi kayu, ketela pohon atau kasape.  Menurut Rahmad (1997),  

pada sejarahnya tanaman singkong berdasarkan hasil penelusuran para pakar 

botani dan pertanian menunjukkan berasal dari kawasan benua Amerika beriklim 

tropis.  Tanaman singkong pertama kali masuk ke Indonesia pada abad ke-18 oleh 

orang Portugis.  Tepatnya pada tahun 1852, didatangkan plasma nutfah ubi kayu 

dari Suriname untuk dikoleksikan di Kebun Raya Bogor.  Klasifikasi tanaman 

daun singkong berdasarkan tatacara binomial nomenclature: 

Kingdom : Plantae 

Subkingdom : Tracheobionta 

Super Divisi : Spermatophyta 

Divisi  : Magnoliophyta 

Class  : Magnoliopsida 

Sub Class : Rosidae 

Ordo  : Euphorbiales 

Family  : Euphorbiaceae 

Genus  : Manihot 

Species : Manihot Utilisima Pohl/Crantz 
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Gambar 1.  Tanaman singkong 

 

Produksi daun singkong tergantung pada umur tanaman dan cara pemetikannya 

yang disitasi oleh Soetrisno et al. (1981) pemetikan daun singkong akan 

mempengaruhi produksi umbi.  Pemetikan pada umur 9 bulan akan menurunkan 

produksi umbi ±10%.  Selanjutnya dikatakan dari segi ekonomis pemetikan daun 

yang paling baik dilakukan pada umur tersebut, sedang umbinya dipanen pada 

umur 12—13 bulan.  Sudah bisa dipastikan pada tanah-tanah yang subur dan 

irigasi yang baik, produksi daun akan meningkat.  Daun singkong mengandung 

protein, lemak, kalsium dan energi yang lebih tinggi dibandingkan dengan rumput 

gajah yang dipotong pada umur ± 40 hari.  Protein kasar daun singkong 28,66%, 

sedangkan rumput gajah 13,13% selain itu serat kasar daun singkong hanya 

19,06%, sedangkan rumput gajah 26,96% yang menjadi kendala bagi ternak 

unggas. 

 

Salah satu limbah pertanian yang berpotensi ditinjau dari sudut zat gizinya 

sebagai bahan pakan unggas adalah daun ubi kayu.  Daun ubi kayu mengandung 

protein tinggi yaitu berkisar antara 20,6—34,4% (Djamaludin, 1994).  Namun, 

daun ubi kayu mengandung serat kasar yang tinggi yang membatasi 

penggunaannya sebagai bahan pakan unggas.  Daun ubi kayu mengandung serat 

kasar sebesar 25,71% (Sudaryanto, 1994).  Oleh sebab itu, sangat penting untuk 

mengurangi kadar serat kasar dalam daun ubi kayu untuk memperbaiki nilai 
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gizinya.  Daun ubi kayu dapat ditingkatkan nilai gizinya melalui fermentasi, 

karena fermentasi dapat meningkatkan kecernaan protein, menurunkan kadar serat 

kasar, memperbaiki rasa dan aroma bahan pakan, serta menurunkan kadar logam 

berat (Kompiang et al., 1997; Laconi, 1992; Purwadaria et al., 1998; Sinurat et 

al., 1995).  Ada banyak mikroorganisme yang dapat digunakan untuk tujuan 

tersebut antara lain adalah Aspergillus niger.  

 

Daun singkong pada umumnya memiliki kandungan protein berkisar antara  

20—27% dari bahan kering (Marhaeniyanto, 2007).  Daun singkong  dapat 

dikatakan sebagai bahan organik dengan kandungan protein cukup tinggi.  Pada 

penelitian Noviadi et al. (2014) jumlah kandungan protein yang terdapat di daun 

singkong tua dalam keadaan kering dapat berkisar sebesar 23,28%, sehingga dapat 

dijadikan alternatif sebagai salah satu bahan campuran pembuatan pakan unggas  

non pabrik. 

 

Penggunaan daun singkong sebagai bahan pakan penyusun ransum unggas masih 

terkendala sifatnya yang bulky (volumious).  Bahan pakan dengan sifat bulky 

yang tinggi akan menyulitkan dalam proses penanganan, pengolahan, dan 

penyimpanan ransum.  Penanganan pakan asal limbah agroindustri seperti daun 

singkong memerlukan proses lanjutan agar memudahkan pengelolaannya sebagai 

pakan ternak.  Proses lanjutan tersebut dapat berupa proses secara fisik, kimia 

ataupun biologi, sehingga meningkatkan kualitas fisik, kimia dan kecernaanya 

(Susanti dan Nurhidayat, 2008). 

 

Upaya pemanfaatan daun singkong yang telah diproses (fermentasi) sebagai 

bahan ransum alternatif diharapkan dapat memenuhi kebutuhan nutrien unggas 

terutama asam amino esensial sehingga memberikan performa yang baik.  Daun 

singkong memiliki kandungan  asam cianida (HCN) yang bersifat toksin kepada 

ternak, sehingga sebelum digunakan daun singkong perlu diolah terlebih dahulu.  

Proses pengolahan melalui cara perendaman menggunakan air dan penjemuran di 

bawah sinar matahari dianggap suatu model sederhana dan bisa diterapkan petani.  
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Selain itu dapat pula dilakukan fermentasi menggunakan Bakteri Asam Laktat 

(BAL) atau jamur seperti Aspergillus  niger. 

 

Kadar HCN pada daun singkong segar yaitu 159,15 mg/kg (Winarno, 2004). 

Sedangkan, kadar HCN pada daun singkong yang di fermentasi selama 4 hari 

sebesar 0,79 mg/ kg (Hermanto, 2018).  Kadar HCN pada daun singkong yang 

biasanya dikonsumsi sebesar 0,04% atau 40 mg HCN/ kg (Winarno, 2004). Tubuh 

ayam broiler mampu mentoleransi racun asam sianida (HCN) sebesar 0,5—3 

mg/kg bobot tubuh (Hidayat, 2009).   

 

HCN yang berada di dalam tubuh dapat secara alami di detoksifikasi oleh tubuh 

dengan berbagai cara, salah satunya yaitu dengan mengikat sulfur yang berasal 

dari asam-asam amino dalam tubuh seperti metioin dan sistein.  Kekurangan 

Asam amino tersebut menyebabkan penurunan kualitas protein (Ardiansari, 

2012).  Sulfur dapat mendetoksifikasi HCN dengan membentuk tiosianat dengan 

bantuan enzim rodhanase.  Tiosianat merupakan senyawa turunan sianida yang 

bersifat tidak toksik (Pitoi, 2014).  Senyawa tiosianat akan dikeluarkan dari tubuh 

melalui urin (Onwuka, 1992). 

 

2.2  Fermentasi 

Fermentasi adalah proses perombakan bahan pakan dari struktur keras secara 

fisik, kimia, dan biologi, sehingga bahan dari struktur yang komplek menjadi 

sederhana dan daya cerna ternak menjadi lebih efesien (Kurniawan, et al.,  2013).  

Fermentasi merupakan salah satu teknologi atau pengawetan ransum terutama 

limbah hijauan dari pertanian.  Fermentasi yang dilakukan pada pakan ternak 

adalah fermentasi asam laktat atau dikenal dengan proses ensilasi yang 

menghasilkan produk silase hijauan (Erowati, 2003).  Hasil dari proses fermentasi 

inilah yang nantinya akan digunakan sebagai pakan ternak. 

 

Fermentasi dapat meningkatkan kualitas pakan asal limbah karena adanya 

keterlibatan mikroorganisme dalam mendegradasi serat, mengurangi kadar lignin 
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dan zat antinutrisi sehingga nilai kecernaan pakan asal limbah dapat meningkat.  

Fermentasi dapat terjadi karena aktivitas mikroorganisme fermentatif yang 

terdapat pada substrat organik yang sesuai, sehingga menyebabkan perubahan 

sifat suatu bahan yang disebabkan oleh pemecahan kandungan bahan tersebut.  

Proses fermentasi menyebabkan terjadinya perubahan terhadap komponen kimia 

suatu bahan pakan.  Bahan pakan yang mengalami fermentasi akan mempunyai 

nilai nutrien yang lebih baik daripada bahan asalnya, hal ini dikarenakan adanya 

aktivitas mikroorganisme yang mempunyai sifat katabolik terhadap kandungan 

komplek dan mengubahnya menjadi komponen yang lebih sederhana.  Fermentasi 

pada jerami kedelai selain dapat memisahkan lignin dari selulosa juga dapat 

merusak struktur kristal selulosa sehingga membentuk struktur yang aktif untuk 

dihidrolisis oleh enzim selulase yang dihasilkan oleh mikroorganisme (Astuti dan 

Yelni, 2015). 

 

Proses fermentasi terjadi melalui serangkaian reaksi biokimia yang mengubah 

bahan kering menjadi energi (panas), molekul air (H2O) dan CO2.  Perubahan 

bahan kering dapat terjadi karena pertumbuhan mikroorganisme (bakteri asam 

laktat), proses dekomposisi substrat dan perubahan kadar air.  Perubahan kadar air 

terjadi akibat evaporasi, hidrolisis substrat atau produksi air metabolik (Gervais, 

2008).  Manfaat dari metode fermentasi yakni dapat menurunkan kadar serat kasar 

bahan pakan, serta dapat  meningkatkan protein kasar dari bahan pakan tersebut, 

sehingga daya cerna pakan yang akan diberikan lebih baik karena kadar serat 

kasar pakan menurun dan protein pakan menjadi lebih tinggi (Antonius, 2009). 

 

2.3  Aspergillus niger 

Aspergillus niger merupakan salah satu jenis mikroba yang dapat membantu 

dalam proses fermentasi.  Aspergillus niger dalam pertumbuhannya berhubungan 

langsung dengan zat makanan yang terdapat dalam substrat, molekul sederhana 

yang terdapat disekeliling  hifa dapat langsung diserap sedangkan molekul yang 

lebih kompleks harus dipecah dahulu sebelum diserap kedalam sel, dengan 

menghasilkan beberapa enzim ekstraseluler.  Bahan organik dari substrat 
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digunakan oleh Aspergillus niger untuk aktivitas transport molekul, pemeliharaan 

struktur sel dan mobilitas sel (Rosita, 2008).  

 

Carlile dan Watkinson (1994) menyebutkan Aspergillus niger bersifat toleran 

terhadap aktivitas air rendah, mampu tumbuh pada substrat dengan potensial 

osmotik cukup tinggi dan sporulasi pada kelembapan relatif  rendah.  

Aspergillus niger dapat tumbuh dengan cepat dan digunakan secara komersial 

dalam produksi asam sitrat, asam glukonat dan pembuatan beberapa enzim seperti 

amylase, pectinase, glukoamilase dan selulase.  Kombong (2004) berpendapat 

bahwa Aspergillus niger yang ditumbuhkan dalam medium pati kentang dan pati 

jagung dapat menghasilkan glukoamilase dan maltose.  Rosita (2008) menyatakan  

Aspergillus niger menghasilkan enzim α-amilase sebesar 373,14 U/ml dan 

glukoamilase sebesar 230,14 U/ml. 

 

Jenis mikroba ini termasuk kedalam jenis mikroba selulolitik, dikarenakan dengan 

adanya penambahan mikroba jenis Aspergillus niger, maka selulosa yang 

terkandung dalam bahan substrat akan dipecah menjadi glukosa, karena 

Aspergillus niger dapat memproduksi enzim selulase (Semaun, 2013).  Gambar 

Aspergillus niger dapat dilihat pada Gambar 2. 

  

      

 

Gambar 2.  Aspergillus niger 

 

Aspergillus niger dapat digunakan untuk fermentasi melalui metode aerob yaitu 

fermentasi dengan adanya udara di tempat yang dipergunakan untuk fermentasi.  

Aspergillus niger bekerja dengan cara memecah zat pati yang terdapat dalam 
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bahan pakan yang digunakan sebagai substrat menjadi gula reduktase dengan 

bantuan enzim α-amilase dan glukoamilase (Juariah et al.,  2004).   

 

Mikroorganisme seperti Aspergillus niger dapat tumbuh dengan cepat, sehingga 

sering digunakan secara komersial dalam produksi asam sitrat, asam glukonat dan 

pembuatan berapa enzim seperti amilase, pektinase, amiloglukosidase dan 

selulase (Rosita, 2008).  Kemampuan Aspergillus niger menghasilkan enzim 

selulase yang cukup tinggi juga dilaporkan oleh Adri et al. (2013), dengan 

memanfaatkan jerami padi dan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) sebagai 

induser. 

 

Aspergillus niger dapat tumbuh pada suhu 35—37˚C (optimum), 6—8ºC 

(minimum), 45—47ºC (maksimum) dan memerlukan oksigen yang cukup 

(aerobik) (Suhartono, 1989).  Aspergillus niger berfungsi untuk memperbaiki 

nutrisi bahan pakan yang mengandung serat kasar yang tinggi, karena Aspergillus 

niger dapat membentuk enzim selulase yang dapat memecah ikatan selulosa 

menjadi ikatan yang lebih sederhana (Marlina, 2012).  Berdasarkan penelitian 

Syafar Abidin Pekaya et al. (2019) bahwa kulit kakao yang difermentasi dengan 

menggunakan Aspergillus niger  mampu meningkatkan nilai nutrisi limbah kulit 

kakao, yaitu kandungan protein meningkat dari 9,88% menjadi 17,12% dan 

kandungan serat kasar turun yakni dari 7,10% menjadi 4,15%. 

 

2.4  Ayam Joper 

Ayam joper merupakan singkatan dari kata Jowo dan Super, ayam ini merupakan 

hasil persilangan antara jantan ayam kampung dengan ayam ras petelur betina 

(Munandar dan Pramono, 2014).  Daging ayam joper mengandung asam amino 

yang lengkap dan dipilih oleh masyarakat karena memiliki perlemakan yang lebih 

rendah daripada ayam broiler.  Namun daging ayam joper memiliki kelemahan 

yaitu bobot badan yang kecil dan pertumbuhan daging yang memerlukan waktu 

lebih lama.  Salah satu faktor yang mempengaruhi pertambahan bobot badan dan 
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perlemakan abdomen dalam tubuh yaitu kandungan protein dalam pakan 

(Soeparno, 2009). 

 

Ayam kampung super adalah ayam kampung yang telah mengalami persilangan 

dengan ayam petelur atau layer.  Keunggulan ayam hasil persilangan ini yaitu 

memliki pertumbuhan lebih cepat dan kualitas daging yang tidak jauh berbeda 

dengan ayam kampung.  Ayam kampung super dipelihara hingga masa panen 

selama 45—60 hari.  Masa pemeliharaan yang singkat mengurangi resiko 

kematian (Hermaditya, 2011).  Keunggulan ayam kampung super antara lain 

bertubuh besar mirip ayam kampung, pertumbuhan lebih cepat, kandungan lemak 

pada daging sangat sedikit dan rasa daging mirip dengan ayam kampung dan 

memiliki ketahanan yang baik (Mulyono dan Raharjo, 2005).  

 

Keunggulan karkas ayam kampung super dibandingkan dengan ayam kampung 

yaitu persentase karkas lebih tinggi.  Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Muryanto et al. (2002), persentase karkas persilangan ayam kampung dan ayam 

petelur adalah 60,05% dan ayam kampung sebesar 58,78%.  Persentase bagian 

karkas terutama bagian dada dan paha lebih dominan, lemak abdomen rendah, 

tekstur karkas kenyal padat serta serat otot halus dan warna karkas kemerahan 

(Yaman, 2010).  Daging ayam kampung mengalami peningkatan setiap tahunnya, 

hal ini dibuktikan berdasarkan data BPS (2020) yang menyatakan konsumsi 

daging ayam kampung di Indonesia tahun 2015 sebesar 285.304.305 ton 

mengalami peningkatan sebesar 2,76% pada tahun 2019 yaitu sebesar 

312.000.000 ton. Hal ini membuktikan bahwa daging ayam kampung merupakan 

komoditas yang banyak diminati oleh berbagai kalangan masyarakat. 

 

Salim (2013) berpendapat bahwa ayam kampung super mulai bertelur pada umur 

150 hari dengan puncak produksi 80% pada umur 2 tahun, produksi 60% pada 

umur 1,5 tahun, dan diafkir pada umur 2,5 tahun.  Mengenai ayam kampung,  

Ketaren (2010) berpendapat ayam kampung starter umur 0—12 minggu 

memerlukan energi metabolis 2.600 Kkal/Kg, protein kasar 15—17%, lisin 

0,87%, dan metionin 0,37%, Ca 0,90%, dan P tersedia 0,45%.  Menurut Iskandar 
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(2005), berat hidup ayam kampung umur 12 minggu yang dipelihara intensif 

adalah 900 g/ekor.  Dengan konsumsi pakan 3.275 g/ekor, konversi pakannya 

adalah 3,22 

 

Faktor yang mempengaruhi keberhasilan usaha ternak ayam pada umumnya 

adalah ransum (feed), pembibitan (breeding), dan tatalaksana.  Ransum 

merupakan unsur terpenting untuk menunjang kesehatan, pertumbuhan dan suplai 

energi sehingga proses metabolisme dapat berjalan dengan baik serta tumbuh dan 

berkembang dengan baik (Suprijatna et al.,  2008).  Manajemen ransum yang baik 

akan meningkatkan pertumbuhan ternak yang baik sehingga keuntungan yang 

didapat akan maksimal. 

 

2.5  Kebutuhan Nutrisi Ayam Joper 

Kebutuhan nutrisi pada setiap unggas berbeda-beda sesuai dengan jenis unggas, 

bangsa, umur, fase produksi, dan jenis kelamin. Kebutuhan nutrisi tersebut 

mencakup protein, asam amino, energi, Ca, dan P dan terkadang dicantumkan 

untuk tingkat konsumsi pakan/ekor/hari (Purade, 2020).  Nutrisi ransum yang 

kurang baik dalam jangka waktu yang lama akan berakibat pada terhambatnya 

produksi atau pertumbuhan (Suthama, 2006).   

 

Ayam kampung super membutuhkan protein lebih rendah dibandingkan ayam 

broiler maupun ayam ras petelur (Agustina, 2013).  Kandungan protein dalam 

ransum harus disesuaikan dengan kebutuhan dan fase pertumbuhan unggas, hal ini 

dikarenakan fase yang berbeda membutuhkan asupan protein yang berbeda pula 

(Iskandar, 2006).  Kebutuhan protein kasar dari ayam kampung super pada fase 

starter yaitu 20—24%, sedangkan untuk ayam kampung super pada fase finisher 

dibutuhkan protein kasar sebesar 15—19% (Kaleka, 2015).  Sedangkan untuk 

kebutuhan energi metabolisme ayam kampung super membutuhkan 3.100 kkal/kg 

untuk fase starter.  Kebutuhan energi metabolisme ayam kampung super fase 

finisher dibutuhkan 2.900 kkal/kg, cenderung lebih rendah dari fase starter 

(Kaleka, 2015).  Kebutuhan nutrisi ayam joper tergantung pada setiap umur 
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pemeliharaannya, berikut kebutuhan nutrisi ayam kampung dan ayam joper dapat 

dilihat pada Tabel 1 dan Tabel 2. 

 

Tabel 1.  Kebutuhan nutrien ayam kampung berdasarkan fase pemeliharaan 

 

Parameter 

Fase Pemeliharaan 

Starter              

0--4 Minggu 

Grower                   

> 4--20 Minggu 

Layer                   

> 20 Minggu 

---------------------------(%)---------------------------- 

Kadar air (maks) 14 14 14 

Protein kasar (min) 19 14 16 

Lemak kasar (min) 3 3 3 

Serat kasar (maks) 7 8 8 

Abu (maks) 8 8 14 

Kalsium (Ca) 0,9—1,2 0,9—1,2 2,75--4,25 

Fosfor (P) total 0,60—1 0,55—1 0,60—1 

Fosfor (P) (min) 0,35 0,35 0,3 

Energi metabolis (min) 

(kkal/kg) 
2,9 2,5 2,5 

Sumber: SNI (2013) 

 

Tabel 2.  Kebutuhan nutrien ayam joper 

 

Kebutuhan Nutrisi 
Umur (hari) 

0—28 28—panen 

 

----------------------(%)-------------------  

Protein 20—24 15—19 

Lemak kasar 4—7 4—7 

Serat Kasar 5—6 5—6 

Kalsium 1—1,20 1—1,20 

Fosfor 0,40 0,35 

Lisin 0,85 0,60 

Energi metabolisme (kkal/kg) 3.100 2.900 

Sumber: Kaleka (2015) 
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2.6 Kualitas Fisik 

Daging ayam yang diolah menjadi suatu produk agar dapat dikonsumsi oleh 

manusia sebelumnya melewati perlakuan, salah satu diantaranya yaitu dengan 

cara perebusan.  Tujuan dari perebusan pada daging adalah untuk mendapatkan 

kualitas fisik daging yang baik dan memberikan keempukkan pada daging 

(Dwiloka, et al.,  2007).  Pengujian kualitas fisik dapat dilakukan dengan cara 

memperhatikan pH, daya ikat air, susut masak, dan keempukan. 

  

Kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan setelah  

pemotongan.  Faktor sebelum pemotongan yang dapat mempengaruhi kualitas  

daging antara lain adalah genetik, spesies, bangsa, tipe ternak, jenis kelamin,  

umur, pakan termasuk bahan aditif dan stres.  Faktor setelah pemotongan yang  

mempengaruhi kualitas daging antara lain meliputi metode pelayuan, metode 

pemasakan, pH karkas dan daging, bahan tambahan termasuk enzim pengempuk  

daging, macam otot daging dan lokasi pada suatu otot daging (Soeparno, 2005). 

 

2.6.1 Nilai pH   

Nilai pH (Power of Hidrogen) adalah nilai keasaman suatu senyawa atau nilai  

hidrogen dari senyawa tersebut, kebalikan dari pH yaitu nilai kebasaan.  Menurut 

Lawrie (2003), nilai pH digunakan untuk menunjukkan tingkat keasaman dan 

kebasaan suatu substansi.  Jaringan otot hewan pada saat hidup mempunyai nilai 

pH sekitar 5,1—7,2 dan menurun setelah pemotongan karena mengalami 

glikolisis dan dihasilkan asam laktat yang akan mempengaruhi pH, pH ultimat 

normal daging postmortem adalah sekitar 5,4—5,8 (Soeparno, 2015).  Kandungan 

protein dalam ransum diperlukan untuk pertumbuhan jaringan, perbaikan jaringan, 

dan pengelolaan produksi serta bagian dari struktur enzim sehingga protein 

dikenal sebagai salah satu unsur pokok penyusun sel tubuh dan jaringan (Besse, 

2017). 
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Tepung daun singkong dapat menjadi bahan ransum yang tepat untuk dicampur 

dengan ransum komersial.  Mengingat kandungan protein kasar yang terdapat dari 

tepung daun singkong cukup tinggi sehingga dapat mempercepat 

pertumbuhannya.  Penelitian Noviadi et al. (2014) menyebutkan jumlah 

kandungan protein yang terdapat didaun singkong tua dalam keadaan kering dapat 

berkisar sebesar 23,28%, sehingga dapat dijadikan alternatif sebagai salah satu 

bahan campuran pembuatan pakan ternak unggas.  Namun, daun singkong 

mengandung serat kasar yang tinggi yang membatasi penggunaannya sebagai 

bahan pakan unggas yaitu sebesar 25,71% (Sudaryanto, 1984).  Oleh sebab itu, 

sangat penting untuk mengurangi kadar serat kasar dalam daun singkong untuk 

memperbaiki nilai gizinya.   

 

Berdasarkan hasil penelitian Sutinu et al. (2015) menyatakan pemberian ransum 

sampai dengan kadar protein 18%  pada ayam jantan petelur dapat 

mempertahankan kualitas fisik daging yang diukur berdasarkan nilai pH, susut 

masak, persen air bebas (%H2O bebas) dan daya terima konsumen.  Semakin 

besar %H2O bebas maka kualitas daging relatif rendah, tetepi semakin besar 

kemampuan daging dalam mengikat air maka kualitas daging relatif  baik. 

 

Dunn et al. (1993) berpendapat nilai pH daging yang normal adalah 5,4 sampai 

5,8.  Menurut Ramli (2001), setelah pemotongan  pH daging akan turun.  Menurut 

Soeparno (2005), nilai pH daging ditentukan oleh kadar glikogen dan asam laktat 

daging setelah dilakukan pemotongan.  Riyadi (2008) berpendapat kandungan 

energi ransum yang diberikan berpengaruh terhadap ketersediaan glikogen daging 

sebagai sumber energi dalam perubahan otot menjadi daging yang menghasilkan 

asam laktat tinggi, maka penurunan pH yang terjadi setelah ternak dipotong akan 

semakin besar.  Nilai pH daging akan ditentukan oleh jumlah laktat yang 

dihasilkan dari glikogen selama proses glikolisis anaerob dan hal ini akan terbatas 

bila glikogen terdeplesi karena lelah, kelaparan atau takut pada hewan sebelum 

dipotong (Buckle et al., 1987).  Menurut Lukman (2010), nilai pH daging tidak 

akan pernah mencapai nilai dibawah 5,3.  Hal ini disebabkan oleh enzim-enzim 

yang terlibat dalam glikolisis anaerob tidak aktif bekerja. 
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2.6.2 Daya ikat air (DIA) 

DIA oleh protein daging adalah kemampuan daging untuk mengikat airnya atau 

air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari luar, misalnya 

pemotongan daging, pemanasan, penggilingan, dan tekanan (Purbowati et al.,  

2006).  Soeparno (2005) menyatakan jika daging mempunyai DIA yang rendah, 

daging akan kehilangan banyak cairan, sehingga terjadi kehilangan berat dan 

kehilangan sebagian komponen yang terlarut di dalam cairan yang keluar. 

 

Agus et al. (2010) berpendapat DIA daging ayam broiler berkisar 30,93—42,21%.  

Menurut Soeparno (2005), DIA daging dipengaruhi oleh perbedaan komposisi, 

kualitas dan jumlah ransum yang dikonsumsi.  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 (Shanks et al., 2002).  DIA daging juga dipengaruhi oleh faktor yang 

mengakibatkan perbedaan daya mengikat air diantara otot, misalnya spesies, 

umur, dan fungsi otot serta ransum, temperatur kelembaban, penyimpanan dan 

preservasi, jenis kelamin, kesehatan, perlakuan sebelum pemotongan, dan lemak 

intramuskuler (Soeparno, 2005).  DIA dapat dipengaruhi oleh laju dan besarnya 

nilai pH, semakin rendah pH maka semakin rendah pula DIA daging (Risnajati, 

2010).  Allen et al. (1998) berpendapat DIA (daya ikat air) mempunyai hubungan 

positif dengan nilai pH daging.  Menurut Rosyidi et al. (2009), kecenderungan 

penurunan DIA berhubungan dengan kandungan serat kasar pakan yang tinggi, 

sedangkan standar kebutuhan serat kasar ayam pedaging berkisar antara 3—5%. 

 

Pengaruh nilai pH terhadap nilai DIA yang dinyatakan oleh Lawrie (2003) bahwa 

penurunan pH menyebabkan denaturasi protein.  Akibat denaturasi protein, maka 

terjadi penurunan kelarutan protein yang menyebabkan daya ikat air berkurang.  

Sejalan dengan pendapat Soeparno (2009) yang menyatakan bahwa pada pH yang 

lebih tinggi dari pH isoeletrik protein daging, sejumlah muatan positif dibebaskan 

dan terdapat surplus muatan negatif yang mengakibatkan penolakan dari 
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miofilamen dan memberi lebih banyak ruang untuk molekul air.  Demikian pula 

pada pH lebih rendah dari titik isoelektrik protein-protein daging, terdapat akses 

muatan positif yang mengakibatkan penolakan miofilamen dan memberi lebih 

banyak ruang untuk molekul-molekul air.  Hal tersebut juga didukung oleh 

pendapat Lawrie (1995) penurunan pH menyebabkan denaturasi protein daging, 

maka akan terjadi penurunan kelarutan protein yang menyebabkan daya ikat air 

berkurang. 

 

Periode pembentukan asam laktat yang menyebabkan penurunan pH otot 

postmortem, menurunkan DIA daging dan banyak air yang berasosiasi dengan 

protein otot akan bebas meninggalkan serabut otot.  Pada titik isoelektrik protein 

miofibrilar, filamen myosin dan filamen aktin akan saling mendekat, sehingga 

ruang diantara filamen-filamen ini menjadi lebih kecil.  Pemecahan dan habisnya 

ATP serta pembentukan ikatan di antara filamen pada saat rigormortis 

menyebabkan penurunan pH (Soeparno, 2009).  Saat mulainya rigormortis 

biasanya diikuti oleh penurunan daya ikat air daging.   

 

Kualitas karkas yang berhubungan dengan umur dan lemak intramuskular 

mempunyai pengaruh terhadap DIA daging.  Otot dengan kandungan lemak 

tinggi, cenderung mempunyai DIA tinggi (Saffle dan Bratzler, 1959).  Jumlah 

konsumsi protein berpengaruh terhadap pertambahan bobot badan, hal ini 

disebabkan oleh pertambahan bobot badan berasal dari sintesis protein tubuh yang 

berasal dari protein (Iqbal et al., 2012).  Protein merupakan bahan utama 

pembentukan karkas (Hossain et al., 2013).  Menurut pendapat Haroen (2003), 

bobot karkas sangat erat kaitannya dengan bobot potong dan pertambahan bobot 

badan.  Karkas merupakan bagian tubuh ayam tanpa bulu, darah, kepala, kaki dan 

organ dalam (Hafid et al., 2018).  Oleh sebab itu, ketersediaan protein dalam 

pakan sangat berkaitan dengan bobot akhir dan bobot karkas yang dihasilkan.   

 

Kandungan protein kasar yang terdapat dari tepung daun singkong cukup tinggi 

sehingga dapat mempercepat pertumbuhannya.  Pada penelitian Noviadi et al. 

(2014) jumlah kandungan protein yang terdapat didaun singkong tua dalam 
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keadaan kering sebesar 23,28%, sehingga dapat dijadikan alternatif sebagai salah 

satu bahan campuran pembuatan pakan ternak unggas.  Namun, daun singkong 

mengandung serat kasar yang tinggi yang membatasi penggunaannya sebagai 

bahan pakan unggas yaitu sebesar 25,71% (Sudaryanto, 1984).  Oleh sebab itu, 

sangat penting untuk mengurangi kadar serat kasar dalam daun singkong untuk 

memperbaiki nilai gizinya. 

 

2.6.3 Susut masak 

Susut masak adalah banyaknya berat yang hilang selama pemasakan (cooking 

loss).  Semakin tinggi temperatur dan waktu pemasakan, maka semakin besar 

kadar cairan daging yang hilang sampai tingkat konstant (Soeparno, 2005).  

Soeparno (2009) menambahkan bahwa susut masak merupakan indikator nilai 

nutrisi daging berhubungan dengan jus daging yaitu banyaknya air yang berikatan 

di dalam dan diantara serabut otot.  Susut masak (cooking loss) sangat 

dipengaruhi oleh jumlah air yang hilang selama pemasakan.  Salah satu faktor 

yang menyebabkan perubahan nilai susut masak 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. Menurut Ockerman (1983), eksudasi berasal dari cairan dan 

lemak daging. 

 

Nilai susut masak merupakan hasil perbedaan berat daging sebelum dimasak dan 

sesudah dimasak.  Menurut Soeparno (2005), daging yang mempunyai susut 

masak yang rendah mempunyai kualitas relatif  baik daripada daging yang 

memiliki susut masak yang tinggi, hal ini karena kehilangan nutrisi selama 

pemasakan lebih sedikit.  Menurut Shanks et al. (2002), besarnya susut masak 

dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan membran seluler, banyaknya air yang 

keluar dari daging, degradasi protein dan kemampuan daging untuk mengikat air. 

 

Shanks et al. (2002) juga menambahkan susut masak dipengaruhi oleh temperatur 

dan lama pemasakan.  Semakin tinggi temperatur pemasakan maka makin besar 



 
 

25 
 

kadar cairan daging yang hilang sampai mencapai tingkat yang konstan.  Selain 

itu 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.  Menurut Bouton et al. (1971), susut 

masak bisa dipengaruhi oleh pH, panjang sarkomer serabut otot, ukuran dan berat 

sampel daging.  Susut masak bervariasi antara 1,5—54,5 % dengan kisaran 15—

40%.  

 

Lawrie (2003) berpendapat bahwa nilai pH yang tinggi mampu mengikat air dari 

pada nilai pH yang rendah.  Hartati (2012) juga menyatakan 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.  Sifat mekanik daging termasuk 

susut masak merupakan indikasi dari jaringan ikat dengan bertambahnya umur 

ternak, terutama peningkatan panjang sarkomer (Bouton et al., 1978).  Soeparno 

(2009) menyebutkan bahwa susut masak lebih rendah mempunyai kualitas relatif 

lebih baik dibandingkan dengan susut masak lebih besar.   

 

Haq et al. (2015) menyatakan nilai susut masak ini erat hubunganya dengan daya 

mengikat air.  Semakin tinggi daya mengikat air maka ketika proses pemanasan 

air dan cairan nutrisi akan sedikit yang keluar atau terbuang sehingga massa 

daging yang berkurangpun sedikit.  Hal ini sejalan dengan pendapat Komariah et 

al. (2004) bahwa susut masak daging sangat berhubungan dengan daya mengikat 

air daging, semakin rendah daya mengikat air suatu daging maka susut masuk 

dagingnya semakin besar, begitu pula jika daya mengikat air semakin tinggi maka 

nilai susut masak semakin rendah.  Daya mengikat air semakin tinggi menunjukan 

bahwa protein daging mampu mengikat air lebih banyak ketika daging dimasak. 

 

Menurut Soeparno (2005), daging dengan susut masak yang rendah mempunyai 

kualitas daging yang lebih baik, karena kehilangan nutrisi selama pemasakan akan 

lebih sedikit.  Hal ini dikuatkan oleh Yanti et al. (2008) daging yang mempunyai 

nilai susut masak rendah di bawah 35 % memiliki kualitas yang baik karena 
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kemungkinan keluarnya nutrisi daging selama pemasakan juga rendah.  

Selanjutnya Lawrie (2003) juga menambahkan bobot potong dapat mempengaruhi 

susut masak apabila terdapat perbedaan deposisi lemak intramuskuler (marbling).  

Menurut Shanks et al. (2002), 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.  Beberapa 

faktor yang mempengaruhi susut masak adalah pH, panjang sarkomer serabut 

otot, panjang potongan serabut otot, status kontraksi myofibril, ukuran dan berat 

sampel daging dan penampang lintang daging (Soeparno, 2005).   

 

Peningkatan nilai susut masak dapat disebabkan terjadinya penurunan pH daging 

postmortem yang mengakibatkan banyak protein miofibril yang rusak, sehingga 

diikuti dengan kehilangan kemampuan protein untuk mengikat air yang pada 

akhirnya semakin besarnya susut masak. Menurut Shanks et al. (2002), besarnya 

susut masak dapat dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan membran seluler, 

banyaknya air yang keluar dari daging, umur simpan daging, degradasi protein, 

dan kemampuan daging mengikat air.  Adanya perbedaan dari nilai susut masak 

dapat dipengaruhi oleh laju dan besarnya nilai pH. Semakin rendah nilai pH maka 

semakin meningkat susut masak dari daging.  

 

Lawrie (2003) berpendapat akumulasi asam laktat akan merusak protein miofibril 

yang diikuti oleh kehilangan kemampuan protein untuk mengikat air, sehingga 

berpengaruh pada susut masak daging.  Besarnya nilai susut masak daging sangat 

dipengaruhi oleh nilai pH daging tersebut.  Hal ini diperkuat oleh pendapat 

Soeparno (2009) nilai susut masak sangat dipengaruhi oleh nilai pH daging, 

apabila nilai pH lebih tinggi atau lebih rendah dari titik isoelektrik (5,0—5,1), 

maka nilai susut masak daging tersebut akan rendah. 
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III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada 28 Januari 2022—25 Maret 2022.  Pembuatan 

inokulan Aspergillus niger, pembuatan tepung limbah daun singkong dan 

pembuatan fermentasi tepung daun singkong dilaksanakan di Laboratorium 

Nutrisi dan Teknologi Pakan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung.  Sedangkan pemeliharaan ayam joper dilaksanakan di 

Laboratoriun Lapang Terpadu, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

3.2.1 Alat penelitian 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini dibagi menjadi tiga tahap yaitu pada 

fermentasi tepung daun singkong, pemeliharan, serta pengambilan sampel daging 

dan uji kualitas fisik: 

1. fermentasi tepung daun singkong  

Alat yang digunakan pada fermentasi tepung daun singkong yaitu, timbangan 

analog, baskom plastik, kompor, panci, plastik fermentasi, jarum ose, laminar, 

Bunsen , cawan petri, lakban dan gunting. 

2. pemeliharaan 

Alat yang digunakan pada pemeliharaan yaitu, tali, terpal, lampu bohlam 25 

watt, tempat pakan, tempat air minum, thermohygrometer, koran, dan kandang 

pemeliharaan ayam Joper. 
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3. Pengambilan sampel daging dan uji kualitas fisik 

Alat yang digunakan untuk pengambilan sampel yaitu, pisau, nampan, ember, 

kompor, panci, sedangkan alat yang digunakan pada saat uji kualitas fisik 

yaitu, thermometer, pH meter, kertas saring, dua kaca datar, pemberat 10 kg, 

dan plastik ukuran ¼ kg. 

 

3.2.2 Bahan penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daun singkong sepanjang     

15—30 cm (ujung daun muda sampai batang pohon muda), spora Aspergillus 

niger,  aquades, beras, air, DOC ayam joper sebanyak 80 ekor dengan rata-rata 

bobot awal 37,2 gram, dengan KV sebesar 10,87%, dan pakan komersil berupa 

PAR-L serta  aquades, dan daging dada ayam joper sebanyak 20 sampel.  

Kandungan nutrisi PAR-L dan daun singkong terfermentasi dapat dilihat pada 

Tabel 3 dan kandungan nutirisi ransum perlakuan dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 3. Kandungan nutrien pakan PAR-L1 dan tepung daun singkong            

terfermentasi (TDSF) 

 

Ransum KA PK  SK  LK  Kabu 

 
-------------------------------(%)------------------------------- 

PAR-L 10,26 19,17 4,83 4,64 13,64 

TDSF 10,65 35,4 21,92 8,72 7,9 

Sumber :  Hasil analisis proksimat di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan 

Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung 

(2022) 
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Tabel 4.  Kandungan nutrien ransum perlakuan 

 

Kandungan 
Perlakuan 

R0 R1 R2 R3 R4 

 

------------------------------(%)---------------------------- 

Kadar air 10,26 10,27 10,29 10,31 10,33 

Protein kasar 19,17 19,98 20,79 21,6 23,13 

Lemak kasar 4,64 4,83 5,04 5,24 5,45 

Serat kasar 4,83 5,67 6,53 7,38 8,24 

Abu 13,64 13,35 13,07 12,78 12,49 

BETN 47,46 45,9 44,28 42,69 40,36 

EM (kkal/kg) 2.838 2.827 2.815 2.803 2.792 

Sumber : Hasil analisis proksimat di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan 

Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung 

(2022) 

 

 

3.3 Rancangan Penelitian 

3.3.1 Rancangan perlakuan 

Rancangan perlakuan yaitu ransum perlakuan tepung daun singkong terfermentasi 

Aspergillus niger ditambahkan ke setiap bagian 1 kg berat ransum komersil yang 

digunakan: 

R0 : 100% ransum komersil  

R1 : 95% ransum komersil + 5% tepung daun singkong terfermentasi  

R2 : 90% ransum komersil + 10% tepung daun singkong terfermentasi  

R3 : 85% ransum komersil + 15% tepung daun singkong terfermentasi  

R4 : 80% ransum komersil + 20% tepung daun singkong terfermentasi 

 

3.3.2 Rancangan lingkungan 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan  

4 ulangan dengan total 20 unit petak percobaan.  Setiap petak percobaan berisi 4 
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ekor DOC ayam joper tanpa membedakan jantan/betina.  Petak percobaan sesuai 

dengan tata letaknya. Tersaji pada Gambar 3. 

 

R4U1 R0U2 R4U4 R1U3 R3U2 R3U4 R1U2 R1U1 R0U3 R0U1 

R1U4 R2U3 R4U3 R3U3 R0U4 R4U2 R3U1 R2U4 R2U1 R2U2 

  

Gambar 3.  Tata letak kandang 

 

3.4 Peubah yang Diamati 

Peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu kulitas fisik daging dada ayam joper 

umur 8 minggu (pH, DIA, dan susut masak), yang diberi substitusi tepung daun 

singkong terfermentasi Aspergillus niger 5%, 10%, 15%, dan 20%. 

 

3.5 Prosedur Penelitian 

3.5.1 Preparasi Aspergillus niger 

Prosedur preparasi Aspergillus niger berdasarkan prosedur Palinggi (2009), yaitu: 

1. mencuci beras; 

2. menambahkan air sebanyak 400 cc air per 1 kg; 

3. memasak hingga setengah matang, kemudian mengukus selama 30 menit dan 

dinginkan;  

4. mencampur dengan biakan mikroba (kapang) sebanyak 3 petri per 1 kg; 

5. menginkubasi (mendiamkan) selama 5 hari; 

6. mengeringkan dalam oven pada suhu 40˚C; 

7. menggiling hingga menjadi tepung. 
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3.5.2 Prosedur pembuatan tepung daun singkong 

Prosedur pembuatan tepung limbah daun singkong  yaitu: 

1. memetik daun singkong sepanjang 15--20 cm (ujung daun muda sampai 

batang pohon muda) dari pohon daun singkong;  

2. memotong daun singkong menjadi panjang sekitar 2 cm dengan alat 

pemotong; 

3. menjemur daun singkong;  

4. mengoven daun singkong;  

5. menggiling daun singkong hingga halus;  

6. mengayak daun singkong hingga menjadi tepung yang halus. 

 

3.5.3 Prosedur fermentasi sampel 

Fermentasi daun singkong menggunakan Aspergillus niger berdasarkan prosedur 

yang dimodifikasi, Palinggi (2009) yaitu: 

1. menimbang sampel yang akan difermentasi sebanyak 3 kg;  

2. mensterilkan sampel yang akan difermentasi dengan pengukusan 

menggunakan panci selama + 30 menit; 

3. mendinginkan selama + 20 menit dengan suhu ruang;  

4. menimbang kembali sampel yang akan difermentasi menjadi 3 bagian 

masingmasing 1 kg;  

5. menambahkan 10 g mikroba/kg sampel daun singkong, lalu diaduk rata; 

6. memasukkan ke dalam wadah plastik dengan ketebalan + 3 cm lalu tutup 

dengan plastik yang sudah dilubangi; 

7. menginkubasi pada suhu ruang selama 4 hari 

 

3.5.4 Prosedur pengadukan/pencampuran ransum  

Pengadukan/pencampuran ransum dilakukan agar homogen dengan prosedur 

sebagai berikut: 
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1. menyiapkan ransum komersil (PAR-L1) dan TDSF (tepung daun singkong 

fermentasi) yang sudah dihaluskan (homogen).  

2. menyiapkan ransum perlakuan (R0, R1, R2, R3 dan R4), yaitu menimbang 

Par-L1 sesuai perlakuan dan tdsf yang disesuaikan dengan perlakuannya. 

3. menyiapkan kantong plastik yang akan digunakan sebagai wadah ransum 

(R0U1, R0U2, R0U3 dan seterusnya). 

4. memasukkan ransum perlakuan ke dalam kantong plastik, selanjutnya dibawa 

ke kandang pemeliharaan. 

5. Pemberian ransum dilakukan dengan 100 g sekali pemberian, jika 

habis/tersisa sedikit ditambah lagi hingga terpenuhi secara ad libitum. Hal ini 

dilakukan selama 7 minggu, setiap 1 minggu sekali dilakukan perhitungan 

konsumsi ransum. 

 

3.5.5 Prosedur pemeliharaan 

Prosedur pemeliharaan ayam joper dengan perlakuan tepung daun singkong 

terfermentasi yaitu sebagai berikut:  

1. mempersiapkan ransum perlakuan meliputi penyusunan ransum, 

pengumpulan bahan pakan, dan pembuatan ransum; 

2.  mempersiapkan kandang, tata letak percobaan, tempat pakan, dan tempat 

minum; 

3. mempersiapkan ayam joper dilakukan dengan cara penimbangan bobot tubuh 

pada pagi hari sebelum pemberian pakan;   

4. mengadaptasikan ransum pada ayam joper atau masa prelium selama 1 

minggu dalam area brooding, kemudian perlakuan mulai diberikan pada umur 

2 minggu; 

5. memberikan ransum perlakuan pada ayam joper dilakukan berdasarkan 

kebutuhan harian; 

6. pengambilan bobot hidup, bobot karkas, dan lemak abdominal pada umur 8 

minggu, selanjutnya dilakukan perhitungan bobot hidup, bobot karkas, dan 

lemak abdominal dan analisis data. 
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3.5.6 Prosedur pengambilan sampel daging dada ayam joper 

Prosedur pengambilan sampel daging dada ayam joper pada penelitian ini yaitu: 

1. menyiapkan ayam joper sebanyak 20 ekor, serta menyiapkan pisau yang akan 

digunakan untuk menyembelih ayam; 

2. melakukan proses karkasing ayam; 

3. Kemudian ambil karkas ayam bagian dada, setelah itu dilanjutkan dengan 

prosedur pH, DIA, dan Susut masak. 

 

3.5.7 Prosedur pengukuran parameter 

Pengukuran parameter penelitian ini sebagai berikut: 

 

1. Nilai pH 

Langkah-langkah pengukuran nilai pH menurut SNI (1992), sebagai berikut : 

a. menyiapkan sebanyak 1 g daging dada ayam joper halus, kemudian 

tambahkan akuades sebanyak 10 ml; 

b. meletakkan ke dalam gelas piala berukuran 100 ml; 

c. meletakkan elektroda ke dalam gelas piala yang telah berisi daging dada 

ayam joper yang telah dihaluskan. Pembacaan pH dilakukan apabila 

skala pH meter stabil. 

 

2. DIA  

Langkah-langkah pengukuran daya ikat air daging menurut Kissel at al, 

(2009) dapat dilakukan dengan cara: 

a. menimbang sampel 0,28—0,32 gram; 

b. meletakkan sampel pada kertas saring berukuran 5x5 cm diantara dua 

kaca datar (25x25 cm); 

c. meletakkan pemberat seberat 10 kg diatas kaca dan dibiarkan selama 5 

menit; 

d. menimbang kembali sampel daging; 

e. menghitung daya ikat air dengan rumus: 
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3. Susut Masak 

Langkah-langkah pengukuran susut masak menurut Kouba (2003), dapat 

dilakukan dengan cara: 

a. menyiapkan daging dada ayam joper; 

b. menimbang sampel dengan berat 20 g sebagai berat awal; 

c. memasukkan kedalam kantong plastik (untuk direbus); 

d. memasak pada suhu 100˚C selama 20 menit; 

e. mendinginkan sampel pada suhu ruang selama 1 jam dan timbang 

kembali; 

f. menghitung nilai susut masak menggunakan rumus: 

 

 

 

 

3.6 Analisis Data  

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan Analysis of variance 

(ANOVA) untuk mengetahui pengaruh perlakuan.  Bila ada pengaruh perlakuan 

yang nyata, maka dilanjutkan dengan Uji BNT pada taraf 5%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SM (%) = 
Berat sebelum pemasakan−berat setelah pemasakan

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚 𝑝𝑒𝑚𝑎𝑠𝑎𝑘𝑎𝑛
 𝑥 100% 

 

% Daya Ikat Air =  100% - [(W0 – W1) / W0) X 100%] 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Hasil penelitian ini diperoleh kesimpulan: 

1. subtitusi ransum komersil menggunakan tepung daun singkong terfermentasi 

5%, 10%, 15%, dan 20% berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap kualitas 

fisik (pH, DIA, dan susuk masak) daging dada ayam joper umur 8 minggu, 

dengan nilai masing-masing perlakuan didapatkan hasil dalam kondisi 

normal;  

2. substitusi ransum komersil menggunakan tepung daun singkong terfermentasi 

dapat ditoleransi sampai dengan 20%  terhadap kualitas fisik daging dada 

ayam joper.  

 

5.2 Saran  

Saran yang dianjurkan penulis berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah 

perlu adanya penelitian lanjutan dengan menggunakan level substisuti tepung 

daun singkong terfermentasi lebih dari 20% agar daun singkong dapat 

dimanfaatkan secara maksimal sehingga ketersediaan nutrien yang ada dalam 

daun singkong dapat diserap secara optimal oleh tubuh ayam joper. 
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