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ABSTRAK 

 

PENGARUH  KOMPOSISI BERBEDA CAMPURAN TONGKOL 

JAGUNG DAN AMPAS TAHU DIFERMENTASI MENGGUNAKAN 

Rhizopus oligosporus TERHADAP KUALITAS FISIK DAN 

PALATABILITAS 

 

Oleh 

ABIMANYU PRASTYO ARDIANSYAH 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh komposisi berbeda campuran 

tongkol jagung dan ampas tahu terfermentasi Rhizopus oligosporus terhadap 

kualitas fisik (warna, aroma, dan tekstur) dan palatabilitas. Penelitian ini 

dilaksanakan pada Januari 2023--Februari 2023, di Laboratorium Nutrisi dan 

Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung 

dan peternakan kambing perah RAS Farm Pringsewu. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan. 

Perlakuan yang diberikan yaitu P0: tongkol jagung 50% + ampas tahu 50% 

(kontrol), P1: tongkol jagung 50% + ampas tahu 50% + ragi tempe 4%, P2: 

tongkol jagung 60% + ampas tahu 40% + ragi tempe 4%, dan P3: tongkol jagung 

70% + ampas tahu 30% + ragi tempe 4%. Variabel yang diamati meliputi uji 

organoleptik (warna, aroma, dan tekstur) dan palatabilitas. Data organoleptik yang 

diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan 

dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (DMRT), sedangkan untuk data 

palatabilitas yang diperoleh dianalisis secara deskriptif kuantitatif. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa komposisi campuran berbeda tongkol jagung dan ampas tahu 

terfermentasi Rhizopus oligosporus berpengaruh  nyata (P<0,05) terhadap warna 

(P0: coklat, P1: putih, P2 putih,dan P3 putih), berbeda nyata (P<0,05) terhadap 

aroma (P0: khas tongkol jagung, P1: khas fermentasi ragi tempe, P2 : khas 

fermentasi ragi tempe,dan P3: khas fermentasi ragi tempe) dan berbeda  nyata 

(P<0,05) terhadap tekstur (P0 : lunak berair, P1: lunak menggumpal, P2 : lunak 

menggumpal,dan P3: lunak menggumpal. Perlakuan terbaik terhadap kualitas fisik 

(warna, aroma, dan tekstur) yaitu pada P1. Kemudian perlakuan yang memiliki 

palatabilitas tertinggi yaitu P0 dengan tingkat konsumsi 122 gram/2jam. 

Kata kunci : Ampas tahu, kualitas organoleptik, palatabilitas, Rhizopus 

                     oligosporus dan tongkol jagung. 



 

 
 

 

 

 

ABSTRACT 

 

INFLUENCE OF DIFFERENT COMPOSITION OF CORN COB AND 

TOFU WASTE FERMENTATED USING Rhizopus oligosporus ON 

PHYSICAL QUALITY AND PALATABILITY 

 

By 

ABIMANYU PRASTYO ARDIANSYAH 

This study aims to determine the effect of different compositions of corn cob and 

tofu waste fermented by Rhizopus oligosporus on physical quality (color, scent, 

and texture) and palatability. This research was conducted in January 2023-

February 2023, at the Animal Nutrition and Food Laboratory, Department of 

Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung and RAS 

Farm Pringsewu dairy goat farm. This study used a completely randomized design 

(CRD) consisting of 4 treatments and 5 replicates. The treatments were P0: 50% 

corn cob + 50% tofu waste (control), P1: 50% corn cob + 50% tofu waste + 4% 

tempe yeast, P2: 60% corn cob + 40% tofu waste + 4% tempe yeast, and P3: 70% 

corn cob + 30% tofu waste + 4% tempe yeast. The observed variables included 

organoleptic test (color, scent, and texture) and palatability. Organoleptic data 

obtained were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) and continued with 

Duncan's Multiple Range Test (DMRT), while the palatability data obtained were 

analyzed descriptiv quantitativ. The results showed that the different composition 

of corn cobs and tofu waste was a  significantly different (P<0.05) on color (P0: 

brown, P1 : white, P2 : white, and P3 : white),  significantly different (P<0.05)  on 

scent (P0 : scent typical of corn cobs, P1 : scent typical of tempe yeast 

fermentation, P2 : scent typical of tempe yeast fermentation, and P3 : scent typical 

of tempe yeast fermentation)  and  significantly different (P<0.05) on texture (P0 : 

watery soft, P1 :clot soft,P2 : clot soft, and P3: clot soft). The best treatment on 

organoleptic quality (color, scent, and texsture) that is P1. Then the treatment was 

higest level of palatability is P0 with the consumption 122 gram/2jam. 

Keywords: Corn cob, organoleptic quality, palatability, and Rhyzopus oligosporus  

       and tofu waste. 
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(QS. Ar-Ra’d : 11). 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya.”                           

(QS. Al-Baqarah : 286)  

“Barang siapa yang bersungguh-sungguh maka ia akan mendapatkannya.”                      

(HR. Bukhari Muslim)  

“Tidak ada kesuksesan tanpa usaha, kerja keras, dan doa.” 

“Setiap orang memiliki waktu dan gilirannya masing-masing, jadi bersabarlah.” 

(Gol D Roger) 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Penyediaan hijauan pakan untuk ternak ruminansia sampai saat ini masih 

mengalami beberapa masalah, antara lain fluktuasi jumlah produksinya sepanjang 

tahun. Ketersediaan pakan di musim kemarau lebih sedikit dibandingkan dengan 

musim hujan, sehingga pada musim kemarau ternak dapat mengalami kekurangan 

pakan. Produksi pakan yang tidak seimbang akan menimbulkan kesulitan dalam 

penyediaan pakan secara konsisten. Upaya untuk mengatasi masalah tersebut 

yaitu mencari pakan alternatif yang potensial, murah, dan mudah diperoleh serta 

harus tersedia secara berkelanjutan.   

 

Pakan alternatif yang potensial untuk digunakan sebagai pakan ternak adalah 

tongkol jagung. Tongkol jagung atau janggel merupakan bagian dari buah jagung 

setelah biji dipipil (Tangendjaya dan Wina, 2011). Sisa tanaman jagung dengan 

proporsi terbesar adalah batang jagung (50%), daun (20%), tongkol (20%), dan 

kulit (10%).  Berdasarkan data Kementrian Pertanian tahun 2021, produksi jagung 

nasional mencapai 2,85 juta ton. Berdasarkan data tersebut jumlah tongkol jagung 

yang dihasilkan sangatlah melimpah. 

 

Kandungan nutrisi tongkol jagung yang terdiri dari bahan kering 90%, protein 

kasar 2,8%, lemak kasar 0,7%, abu 1,5%, serat kasar 32,7%, dinding sel 80%, 

lignin 6%, dan ADF 32% (Murni et al., 2015). Permasalahan utama dari 

penggunaan tongkol jagung sebagai pakan ternak ruminansia adalah tingginya 

kandungan serat kasar dan rendahnya kandungan protein. Kadar lignin dan silika 

yang tinggi mengakibatkan kecernaan tongkol jagung menjadi rendah dan 
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konsumsinya oleh ternak terbatas. Selain hal tersebut palatabilitas ternak terhadap 

tongkol jagung cukup rendah dan apabila penyimpanan tongkol jagung tidak 

dilakukan dengan benar maka dapat menyebabkan penurunan kualitas.  

 

Dalam pemanfaatan tongkol jagung sebagai pakan ternak dapat pula dilakukan 

pengolahan campuan dengan bahan pakan lainya, dikarenakan pemberian tongkol 

jagung saja tidak akan mencukupi kebutuhan ternak. Kandungan serat tongkol 

jagung sangat tinggi dan kandungan proteinya rendah. Untuk meningkatkan 

kandungan nutrient tongkol jagung sebagai pakan, dapat dicampur dengan ampas 

tahu. Ampas tahu juga merupakan sumber pakan potensial yang memiliki 

kandungan protein tinggi yang baik untuk ternak.  

 

Ampas tahu merupakan limbah padat yang diperoleh dari proses pembuatan tahu. 

Ampas tahu diperoleh ketika bubur kedelai diperas kemudian disaring. Menurut 

Badan Pusat Statistik produksi kedelai tahun 2014 sebanyak 953,96 ribu ton. Jika 

25% dari produksi tersebut digunakan untuk untuk tahu, maka diperkirakan 

produksi ampas tahu sebanyak 286,188 ribu ton. Jumlah produksi ampas tahu 

tersebut sangat potensial untuk dijadikan sebagai pakan ternak. Berdasarkan data 

tersebut ampas tahu mudah didapat oleh peternak. 

 

Secara fisik ampas tahu berbentuk padat, berwarna putih, dan bau has kedelai. 

Palatabilitas ternak terhadap ampas tahu yang memiliki kualitas baik akan tinggi.  

Ampas tahu memiliki kandungan protein yang cukup tinggi, oleh karena itu 

sangat baik digunakan sebagai pakan ternak. Menurut Nuraini et al. (2012), ampas 

tahu mengandung protein kasar 27,55%, lemak 4,93%, serat kasar 7,11%, BETN  

44,50%. Ampas tahu memiliki kadar air yang cukup tinggi. Menurut Suprapti 

(2010), kandungan air ampas tahu mencapai 85,31%. Kandungan air yang cukup 

tinggi ini menyebabkan masa simpan ampas tahu menjadi pendek. Hal ini juga 

akan menyebabkan penurunan kualitas dari ampas tahu itu sendiri.  

  

Berdasarkan hal tersebut maka diperlukan upaya pengolahan pakan untuk 

meningkatkan mutu serta kualitas fisik dari tongkol jagung dan ampas tahu. Salah 
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satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan fermentasi campuran pakan 

ampas tahu dan tongkol jagung menggunakan ragi tempe (Rhizopus oligosporus) 

dengan persentase bahan pakan yang berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk 

memanfaatkan limbah tongkol jagung dan ampas tahu dengan cara fermentasi 

menggunakan ragi tempe yang disesuaikan dengan kebutuhan ternak. 

 

1.2 Tujuan Peneltian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1. mengetahui pengaruh komposisi berbeda campuran pakan yang berbeda yang 

difermentasi menggunakan ragi tempe (Rhizopus oligosporus) terhadap 

kualitas fisik dan palatabilitas; 

2. mengetahui komposisi campuran pakan terbaik yang difermentasi 

menggunakan ragi tempe (Rhizopus oligosporus) terhadap kualitas fisik dan 

palatabilitas. 

 

1.3 Manfaat Penelitian 

 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi yang bermanfaat 

tentang teknologi pengolahan pakan ampas tahu dan tongkol jagung yang 

difermentasi menggunakan ragi tempe (Rhizopus oligosporus) untuk meningkatan 

mutu serta kualitas fisik pakan ampas tahu dan tongkol jagung. 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Tongkol jagung merupakan bagian dari buah jagung setelah biji dipipil. 

Kandungan nutrisi tongkol jagung yang terdiri dari bahan kering 90%, protein 

kasar 2,8%, lemak kasar 0,7%, abu 1,5%, serat kasar 32,7%, dinding sel 80%, 

lignin 6%, dan ADF 32% (Murni et al., 2015). Secara fisik tongkol jagung 

berwarna coklat, memiliki aroma khas tongkol jagung, dan tekstur yang keras. 
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Meskipun tongkol jagung sangat potensial untuk dijadikan sebagai bahan pakan 

alternatif, tongkol jagung masih belum mampu untuk mendukung produktivitas 

ternak secara optimal. Permasalahan utama dalam pemanfaatan tongkol jagung 

sebagai pakan ternak yaitu rendahnya kandunngan protein. Kandungan protein 

yang rendah tidak dapat mencukupi kebutuhan nutrisi ternak. Hal ini sesuai 

dengan pendapat Jaelani et al. (2018) yang menyatakan bahwa tongkol jagung 

memiliki protein yang rendah serta kecernaan yang rendah. Kecernaan yang 

rendah ini disebabkan karena tingginya kandungan lignin pada tongkol jagung 

yang membentuk komplek selulosa dan hemiselulosa. Beberapa faktor tersebut 

menjadikan penggunaan tongkol jagung sebagai pakan ternak menjadi terbatas.  

 

Dalam pemanfaatan tongkol jagung sebagai pakan ternak dapat pula dilakukan 

pengolahan campuan dengan bahan pakan lainnya, dikarenakan pemberian 

tongkol jagung saja tidak akan mencukupi kebutuhan ternak. Kandungan serat 

tongkol jagung sangat tinggi dan kandungan proteinnya rendah. Untuk 

meningkatkan kandungan nutrient tongkol jagung sebagai pakan, dapat dicampur 

dengan ampas tahu. Ampas tahu juga merupakan sumber pakan potensial yang 

memiliki kandungan protein tinggi yang baik untuk ternak.  

 

Ampas tahu merupakan limbah padat yang diperoleh dari proses pembuatan tahu. 

Menurut Nuraini et al. (2012), ampas tahu mengandung protein kasar 27,55%, 

lemak 4,93%, serat kasar 7,11%, BETN  44,50%. Ampas tahu memiliki kadar air 

yang cukup tinggi. Secara fisik ampas tahu berbentuk padat, berwarna putih, dan 

memiliki aroma khas kedelai. Menurut Suprapti (2010), kandungan air ampas tahu 

mencapai 85,31%. Kandungan air yang cukup tinggi ini menyebabkan masa 

simpan ampas tahu menjadi pendek sehingga cepat busuk dan kualitas fisik 

mudah menurun apabila cara pengolahan dan penyimpananya tidak tepat.  

 

Dalam pembuatan pakan konsentrat tentunya harus memenuhi kebutuhan nutrisi 

ternak. Kebutuhan nutrisi ternak dipengaruhi oleh umur, fase pertumbuhan, 

lingkungan dan bobot badan. Menurut NRC (2010), kebutuhan protein kasar 

untuk kambing yang sedang tumbuh di wilayah Asia adalah sebesar 14--19%.  
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Haryanto dan Djajanegara (2013) menambahkan bahwa kebutuhan protein kasar 

untuk kambing yang sedang tumbuh yaitu sebesar 12--14%.  

 

Pengolahan pakan yang dapat dilakukan diantaranya yaitu pengolahan secara 

fisik, kimiawi, biologi maupun kombinasi antara kimiawi dan biologi. Untuk 

meningkatkan nilai guna serta nutrisi dari limbah agroindustri berupa tongkol 

jagung dan limbah industri berupa ampas tahu, bahan pakan tersebut diolah 

dengan metode fermentasi. Menurut Yamin (2018), fermentasi merupakan suatu 

proses penyederhanaan kandungan gizi suatu bahan makanan supaya mudah 

dicerna serta memiliki kualitas yang lebih baik dibandingkan sebelumnya. 

 

Mikroorganisme yang dapat digunakan sebagai starter fermentasi salah satunya 

yaitu kapang/jamur. Jenis kapang yang dapat digunakan dalam proses fermentasi 

salah satunya yaitu Rhizopus oligosporus. Rhizopus oligosporus merupakan 

mikroba utama jenis kapang yang memiliki peran dalam pembuatan tempe 

(Kustyawati, 2014). Menurut Deliani (2015), Rhizopus oligosporus bersifat 

proteolitik sehingga dapat mendegradasi protein menjadi dipeptida dan 

seterusnya. Selain itu menurut Affandi dan Yuniati (2012), R.oligosporus 

memiliki aktivitas enzim protease dan lipase sehingga dapat memecah protein dan 

lemak. Kusumaningrum et al. (2012) menambahkan bahwa adanya penurunan 

lemak kasar karena disebabkan adanya perombakan lemak enzim lipase kapang 

yang digunakan untuk sumber energi dalam pertumbuhannya. 

 

Proses fermentasi menggunakan ragi tempe (Rhizopus oligoporus) mampu 

menghasilkan enzim fitase yang berfungsi memecah komponen makro menjadi 

komponen mikro sehingga membuat pakan lebih mudah dicerna oleh ternak.  

Fermentasi pada tempe membutuhkan ragi. Tanpa ragi tempe kedelai yang 

difermentasi akan menjadi busuk (Sarwono, 2015). Penggunaan ragi tempe 

(Rhizopus oligosporus) pada fermentasi ini dapat meningkatkan kualitas fisik 

pakan.  
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Berdasarkan penelitian Widiasri (2022), tongkol jagung yang difermentasi 

menggunakan R.oligosporus dengan dosis 4% memiliki tekstur yang lebih lunak 

daripada tongkol jagung tidak difermentasi, berwarna putih seperti tempe, 

beraroma khas dan tidak berjamur.Berdasarkan penelitian Mulia et al. (2015), 

ampas tahu yang telah difermentasi menggunakan R. oligosporus dengan dosis 1,5 

ml suspensi dapat meningkatkan kualitas fisik ampas tahu. Ampas tahu yang 

difermentasi menggunakan R. oligosporus dengan dosis 1,5 ml suspensi memiliki 

tekstur lunak hanya sedikit berair, warna putih keabu-abuan, tidak berjamur dan 

aroma asam. Ampas tahu yang difermentasi dengan R. oligosporus mengalami 

penurunan kadar air dari bahan aslinya, sehingga kualitas fisiknya tidak cepat 

menurun.  

 

Kualitas fisik bahan pakan akan mempengaruhi tingkat palatabilitas ternak 

terhadap pakan. Menurut Christi (2018), tingkat palatabilitas adalah tingkat 

kesukaan yang ditunjukan oleh ternak untuk mengkonsumsi suatu bahan pakan 

yang diberikan pada periode tertentu. Kualitas pakan yang meliputi warna, aroma, 

tekstur, dan rasa yang disukai ternak berpengaruh terhadap palatabilitas pakan 

tersebut. 

 

Faktor yang mempengaruhi tingkat palatabilitas diantaranya adalah penampilan 

dan bentuk pakan, aroma, rasa, tekstur, dan temperatur lingkungan (Chruch dan 

Pond, 2012). Berdasarkan penelitian Silalahi dan Suryani (2017) melaporkan 

bahwa pemberian fermentasi daun singkong menunjukkan aromanya wangi 

sehingga meningkatkan palatabilitas sehingga asupan nutrient lebih banyak yang 

berdampak pada pertambahan bobot badan dan susu kambing Peranakan Etawa. 

Kualitas fisik pakan yang difementasi lebih disukai oleh ternak. Christi et al. 

(2018) menambahkan bahwa konsentrat yang difermentasi menghasilkan warna, 

aroma, rasa, tekstur, serta palatabilitas ternak yang lebih baik dibandingkan 

dengan yang tanpa fermentasi. 
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Berdasarkan uraian pemikiran di atas, maka diharapkan campuran pakan ampas 

tahu dan tongkol jagung yang difermentasi menggunakan ragi tempe (Rhizopus 

oligosporus) dapat meningkatkan kualitas fisik pakan dan palatabilitas.  

 

1.5 Hipotesis 

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. terdapat pengaruh komposisi berbeda campuran tongkol jagung dan ampas 

tahu yang difermentasi menggunakan ragi tempe (Rhizopus oligosporus) 

terhadap kualitas fisik dan palatabilitas; 

2. terdapat komposisi terbaik yang digunakan untuk campuran tongkol jagung 

dan ampas tahu ditinjau dari kualitas fisik dan palatabilitas.



 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Tongkol Jagung 

 

Tongkol jagung adalah bagian dari buah jagung setelah dipipil (Tangendjaya dan 

Wina, 2011). Tongkol jagung merupakan limbah pertanian yang cukup banyak 

tersedia dan sangat potensial untuk dimanfaatkan sebagai pakan ternak 

ruminansia. Biasanya tongkol jagung digiling terlebih dulu sebelum diberikan ke 

ternak. Gambar tongkol jagung dapat dilihat pada Gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

                                            Gambar 1. Tongkol jagung  

                                     Sumber : Tangendjaya et al. (2011). 

 

Tongkol jagung merupakan pakan sumber serat tinggi. Menurut Murni et al. 

(2017), kandungan nutrisi tongkol jagung yang terdiri dari bahan kering 90%, 

protein kasar 2,8%, lemak kasar 0,7%, abu 1,5%, serat kasar 32,7%, dinding sel 

80%, lignin 6%, dan ADF 32%. Permasalahan utama dari penggunaan tongkol 

jagung sebagai pakan ternak ruminansia adalah tingginya kandungan serat kasar. 
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Kadar lignin dan silika yang tinggi mengakibatkan kecernaan tongkol jagung 

menjadi rendah dan konsumsinya oleh ternak terbatas. 

 

Secara fisik tongkol jagung yang masih memiliki kualitas bagus berwarna coklat 

terang, beraroma khas tongkol jagung, dan bertekstur keras. Apabila dalam 

penyimpanan tongkol jagung tidak dilakukan dengan baik maka dapat 

menyebabkan penurunan kualitas dari tongkol jagung. Tongkol jagung yang 

sudah mengalami penurunan kualitas dapat dilihat dari kondisi fisiknya yang 

mulai berjamur, berwarna coklat gelap, dan beraroma busuk. Kandungan nutrient 

tongkol jagung dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Kandungan nutrien tongkol jagung non fermentasi dan fementasi 

Nutrien Kadar* Terfermentasi ** 

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

Bahan Kering 90,00  

Protein Kasar  2,80 8,49 

Serat Kasar 32,70 30,84 

Lemak Kasar 0,70 4,63 

Abu 1,50  

BETN 52,30  

Sumber : *Murni et al. (2017);**Widiasri (2022) 

 

2.2 Ampas Tahu 

 

Ampas tahu merupakan hasil sampingan dari proses pembuatan tahu. Pada 

umumnya ampas tahu dimanfaatkan untuk pakan ternak atau campuran oncom 

dan tempe gembus. Ampas tahu memiliki peluang untuk digunakan dalam 

pembuatan tepung kaya akan serat protein yang dapat diaplikasikan pada berbagai 

produk pangan dan sebagai media tumbuh dan perkembangan jamur serta mampu 

menghasilkan kadar protein 61,1% (Nurjanah dan Usmiati, 2016). Gambar ampas 

tahu dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Ampas tahu 

                         Sumber : Pengrajin tahu di Desa Rejo Basuki 

 

Secara fisik ampas tahu berbentuk padat, berwarna putih, dan bau khas kedelai. 

Ampas tahu segar masih memiliki kualitas yang baik, yaitu berwarna putih, aroma 

khas edelai, dan tidak berlendir. Sedangkan ampas tahu yang sudah mengalami 

penurunan kualitasnya memiliki warna kuning keputihan, aroma tak sedap, dan 

berlendir. Menurut Suprapti (2010), kandungan air ampas tahu mencapai 85,31%. 

Kandungan air yang cukup tinggi ini menyebabkan masa simpan ampas tahu 

menjadi pendek. Hal ini juga akan menyebabkan penurunan kualitas dari ampas 

tahu itu sendiri. Menurut Nuraini et al. (2012), ampas tahu mengandung protein 

kasar 27,55%, lemak 4,93%, serat kasar 7,11%, BETN 44,50%. Ampas tahu 

memiliki kadar air yang cukup tinggi.  

 

Menurut Sulistiani (2014), ampas tahu memungkinkan untuk dimanfaatkan 

sebagai bahan dasar atau campuran dalam proses pengolahan suatu produk 

dikarenakan ampas tahu mengandung protein sebesar 26,6%, lemak 18,3%, 

karbohidrat 41,3%, fosfor 0,29%, kalsium 0,19%, besi 0,04%, dan air 0,09%. 

Ampas tahu merupakan hasil sampingan dari proses pembuatan tahu. Kadar 

protein ampas tahu cukup tinggi yakni sekitar 6 %. Kandungan protein ampas 

tahu yang cukup tinggi, menjadikan ampas tahu baik untuk digunakan sebagai 

pakan ternak. Kandungan nutrient ampas tahu dapat dilihat pada Tabel 2.  
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Tabel 2. Kandungan nutrien ampas tahu basah, kering, dan terfermentasi 

Nutrien Basah* Kering* Terfermentasi** 

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

Bahan Kering 14,69 88,35 10,57 

Protein Kasar 2,91 23,39 13,55 

Serat Kasar 3,76 19,44 15,04 

Lemak Kasar 1,39 9,96 2,52 

Abu 0,58 4,58 0,11 

BETN 6,05 30,48 58,21 

Sumber : *Suprapti (2010); **Dini et al. (2015). 

 

2.3 Fermentasi 

 

Fermentasi merupakan suatu proses terjadinya perubahan kimia pada substrat 

organik melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme. Nutrien 

yang paling dibutuhkan oleh mikroba untuk tumbuh maupun menghasilkan 

produk fermentasi adalah karbohidrat. Karbohidrat merupakan sumber karbon 

yang berfungsi sebagai penghasil energi bagi mikroba, sedangkan nutrien lain 

seperti protein dibutuhkan dalam jumlah lebih sedikit daripada karbohidrat 

(Azizah et al., 2012). 

 

Fermentasi dapat dilakukan dengan dua cara yaitu spontan dan tidak spontan. 

Fermentasi spontan adalah yang tidak ditambahkan mikroorganisme dalam bentuk 

starter atau ragi dalam proses pembuatanya., sedangkan fermentasi tidak spontan 

adalah adalah yang ditambahkan starter atau ragi dalam proses pembuatanya. 

Mikroorganisme tumbuh dan berkembang secara aktif merubah bahan yang 

difermentasi menjadi produk yang diinginkan pada proses fermentasi (Suprihatin, 

2010). Proses optimum fermentasi tergantung pada jenis mikroorganismenya 

(Sulistyaningrum, 2013).  

 

Proses fermentasi dapat meminimalkan pengaruh antinutrisi dan meningkatkan 

kualitas bahan pakan. keberhasilan suatu fermentasi media padat sangat 
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tergantung pada kondisi optimum yang diberikan. Dalam hal ini yang perlu 

diperhatikan adalah komposisi substrat, dosis inoculum yang diberikan dan lama 

inkubasi yang dilakukan (Nuraini et al., 2012). Hidayat dan Suhartini (2013) 

menambahkan bahwa faktor yang mempengaruhi proses fermentasi adalah suhu, 

pH awal fermentasi, inokulum substrat dan kandungan nutrisi medium. 

 

Fermentasi merupakan suatu cara pengolahan pakan dengan memanfaatkan peran 

mikroorganisme untuk menguraikan senyawa kompleks menjadi sederhana yang 

menghasilkan kualitas fisik seperti warna, bau, rasa, tekstur baik dan mengurangi 

antinutrisi serta meningkatkan palatabilitas. Berdasarkan penelitian Nadhifah 

(2012), bahan pakan yang dilakukan cara fermentasi menghasilkan kualitas fisik 

yang baik serta palatabilitas tinggi dibandingkan dengan yang tidak fermentasi. 

 

2.4 Ragi tempe (Rhizopus sp) 

 

Rhizopus sp. adalah fungi yang bersifat saprofit yang dapat dijumpai pada 

tanaman dan parasite yang sudah terspesialisasikan. Kapang ini sering digunakan 

dalam industri makanan sebagai penghasil enzim amilase, protease, pectinase dan 

lipase. Rhizopus sp. sering ditemuan di tanah, buah yang busuk dan tanaman 

(Hidayatullah, 2018). 

 

Rhizopus sp. adalah fungi yang merupakan filum zygomicota ordo muscorales. 

Fungi ini memiliki ciri-ciri khas hifa yang membentu rhizoid yang menempel ke 

substrat. Ciri lain dari fungi ini adalah hifa yang ceonositik atau tidak bersekat, 

stolon atau miselium menyebar diatas substrat karena hifa dari jamur ini adalah 

vegetative, berproduksi secara aseksual dan memprodusi sporangifor bertangkai 

(Santoso, 2013). 

 

Klasifikasi Rhizopus sp. menurut Alexopoulus dan Mims (2014), sebagai beriut : 

Kingdom : Mycetae 

Divisi           : Amastigomycota 

Subdivisi      : Zygomicotina 
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Class             : Zygomycetes 

Ordo  : Mucorales 

Family  : Muscoraceae 

Genus     : Rhizopus   

 

Kapang Rhyzopus sp. dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3 Rhizopus sp. 

                                Sumber : Majid (2010). 

 

Kedudukan taksonomi kapang Rhizopus oligosporus menurut Lendekcer dan 

Moore (2016) adalah sebagai berikut :   

Kingdom : Fungi 

Divisio  : Zygomycota 

Kelas          : Zygomicetes 

Ordo           : Mucorales 

Famili         : Mucoraceae 

Genus        : Rhizopus 

Spesies      : Rhizopus oligosporus 

 

Rhizopus oligosporus merupakan kapang banyak biasa digunakan dalam 

pembuatan tempe, banyak hidup di alam karena sifatnya sporofit (Alexopoulus 
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dan Mims, 2014). Rhizopus oligosporus merupakan kapang yang dapat 

menghasilkan enzim lipase yang berfungsi untuk merombak lemak media. 

Kapang ini dapat memproduksi asam lemak omega-3 rantai Panjang, khususnya 

linoleat, selain itu Rhizopus oligosporus juga mampu menghasilkan asam linoelat 

pada proses fermentasi cair ampas kelapa sawit (Affandi et al., 2012). 

 

Rhizopus oligosporus dapat tumbuh optimal pada suhu 30--35 ͦ C, dengan suhu 

minimal 12 ͦ C dan suhu maksimum 42  ͦC. Ciri-ciri Rhizopus oligosporus yaitu 

koloni berwarna abu-abu kecoklatan dengan tinggi 1 mm atau lebih. Sporangiofor 

tunggal atau dalam kelompok dengan dinding halus atau agak sedikit kasar, 

dengan Panjang lebih dari 1000um dan diameter 10--18 um (Madigan dan 

Martinko, 2015). 

 

Rhizopus oligosporus dimanfaatkan dalam pembuatan tempe dari mulai 

fermentasi kacang kedelai, karena Rhizopus oligosporus yang menghasilkan 

enzim fitase yang memecah fitat yang membuat komponen makro pada kedelai 

dipecah menjadi komponen mikro sehingga tempe lebih mudah dicerna dan 

mudah diserap tubuh (Fardiaz, 2012). Morfologi jamur Rhyzopus dapat dilihat 

pada Gambar 4. 

 

                        

                       Gambar 4. Bentuk morfologi jamur Rhizopus  

                       Sumber : Fardiaz (2012). 
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2.5 Kualitas Fisik (Uji Organoleptik) 

 

2.5.1 Warna 

 

Warna ampas tahu non fermentasi berwarna putih kekuningan, sedangkan ampas 

tahu fermentasi dengan R.oligosporus rata-rata menghasilkan warna kuning abu-

abu. Warna kuning menunjukkan warna susbstratnya yaitu ampas tahu dan warna 

putih berasal dari warna miselium dan spora R.oligosporus yang tumbuh di media 

ampas tahu (Mulia et al., 2015). Menurut Susilowati dan Listyawati (2011), 

R.oligosporus memiliki ciri-ciri hifa seperti benang berwarna putih sampai kelabu 

hitam serta tidak bersekat, memiliki rhizoid dan sporangiospora. Jadi warna putih 

hingga keabu-abuan pada fermentasi ampas tahu berasal dari hifa kapang yang 

tumbuh membentuk spora, dan warna kekuningan pada substrat adalah warna 

alami yang berasal dari ampas tahu. 

 

Berdasarkan penelitian Widiasri (2022), tongkol jagung yang difermentasi 

menggunakan kapang Rhizopus oligosporus dengan dosis 4% mengalami 

perubahan warna dari coklat menjadi warna putih keabu-abuan. Warna ini 

disebabkan oleh warna miselium dan spora R.oligosporus.  Susilowati dan 

Listyawati (2011) menyatakan bahwa R.oligosporus memiliki ciri-ciri hifa seperti 

benang berwarna putih sampai kelabu hitam serta tidak bersekat, memiliki rhizoid 

dan sporangiospore. Tongkol jagung yang difermentasi menggunakan 

R.oligosporus menghasilkan warna putih dengan sedikit warna substratnya. 

Surbakti (2022) menambahkan bahwa miselium akan semakin lebat pada substrat 

yang memiliki kandungan karbohidrat lebih tinggi. Miszkiewiez et al (2012) 

menambahkan bahwa banyaknya hifa yang dihasilkan kapang R.oligosporus 

bergantung pada ketersediaan glukosa, protein, aktivitas enzim, dan strain dari 

R.oligosporus. 
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2.5.2 Aroma 

 

Berdasarkan penelitian Mulia et al. (2015), perlakuan ampas tahu non fermentasi 

beraroma khas ampas tahu. Hal ini karena ampas tahu tersebut belum mengalami 

perubahan. Sedangkan untuk ampas tahu yang sudah difermentasi memiliki aroma 

asam dan aroma tersebut ditsebabkan oleh kapang R.oligosporus karena terjadi 

penurunan pH pada substrat ampas tahu. Septiani (2014) menambahkan bahwa 

apabila selama proses fermentasi pH mengalami penurunan maka terjadi 

fermentasi karbohidrat pada substrat yang menyebabkan aroma asam fermentasi. 

 

Berdasarkan Penelitian Widiasri (2022), tongkol jagung yang difermentasi 

menggunakan Rhizopus oligosporus dengan dosis 4% memiliki aroma asam khas 

fermentasi. Hal tersebut disebabkan oleh penurunan pH pada media tongkol 

jagung. Rostini (2022) menambahkan bahwa aroma asam yang dihasilkan dari 

proses fermentasi menggunakan R.oligosporus dikarenakan terjadinya penurunan 

pH pada tongkol jagung yang difermentasi.  

 

2.5.3 Tekstur 

 

Tekstur ampas tahu non fermentasi lembek berarir. Hal tersebut dikarenakan pada 

ampas tahu non fermentasi masih memiliki kadar air yang tinggi karena tidak ada 

penggunaan air oleh kapang. Ampas tahu yang telah difermentasi memiliki tekstur 

lunak sedikit berair karena mengalami penurunan kadar air dari bahan aslinya. Hal 

tersebut karena pada ampas tahu yang difermentasi mengalami penggunaan nutrisi 

termasuk air pada media oleh R.oligosporus untuk pertumbuhannya ( Mulia et al., 

2015). Melati et al. (2010) menambahkan bahwa penurunan kadar air terjadi pada 

proses fermentasi yang disebabkan oleh adanya perubahan senyawa kompleks 

menjadi senyawa yang lebih sederhana, dan media yang dirombak oleh kapang 

dijadikan energi untuk pertumbuhannya dan sebagian lain dilepas menjadi gas 

CO2 dan uap air (H2O).  
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Proses fermentasi menyebabkan perubahan sifat bahan pakan termasuk tekstur 

sebagai akibat dari pemecahan kandungan bahan pakan oleh miroorganisme yang 

berada di dalamnya. Proses fermentasi dapat mengakibatkan tekstur bahan pakan 

menjadi lunak. Aktivitas enzim yang dilakukan kapang dapat memecah ikatan 

pada protein, lipid, dan amilum. Komponen-komponen yang telah terurai tersebut 

mengakibatkan testur bahan pakan menjadi lunak (Deliani, 2015). 

  

Berdasarkan penelitian Widiasri (2022), tongkol jagung yang difermentasi 

menggunakan R.oligosporus dengan dosis 4% memiliki tekstur yang lebih lunak 

daripada tongkol jagung tidak difermentasi. Hal ini diduga pada saat proses 

fermentasi mikroorganisme dapat merombak bahan dari struktur keras secara 

fisik, kimia, dan biologis sehingga dari bahan yang strukturnya kompleks menjadi 

struktur yang lebih sederhana dan mengakibatkan suasana lingkungan fermentasi 

menjadi panas sehingga memberikan efek pada struktur bahan pakan. 

 

2.6 Palatabilitas 

 

Palatabilitas adalah derajat kesukaan pada pakan tertentu yang terpilih dan 

dimakan dengan adanya respon yang dibeikan oleh ternak baik ruminansia 

maupun mamalia (Church dan Pond, 2012). Tingkat palatabilitas adalah tingkat 

kesukaan yang ditunjukan oleh ternak untuk mengkonsumsi suatu bahan pakan 

yang diberikan pada periode tertentu. Kualitas pakan yang meliputi warna, aroma, 

tekstur, dan rasa yang disukai ternak berpengaruh terhadap palatabilitas (Christi, 

2018). Parakkasi (2019) menambahkan bahwa palatabilitas pakan juga 

dipengaruhi oleh beberapa factor internal seperti kebiasaan, umur, dan selera. 

 

Palatabilitas pakan merupakan salah satu parameter yang perlu diperhatikan dalam 

melakukan kegiatan peternakan karena hal ini sangat berpengaruh pada 

produktivitas, kesehatan, dan reproduksi hewan (Yustina et al., 2017). 

Kartadisastra (2018) menyatakan bahwa ternak ruminansia lebih menyukai pakan 

yang memiliki rasa manis dan hambar daripada rasa asin atau pahit. Penelitian 

Silalahi dan Suryani (2017) menyatakan bahwa pemberian fermentasi daun 
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singkong menunjukkan aromanya wangi sehingga meningkatkan palatabilitas 

sehingga asupan nutrient lebih banyak yang berdampak pada pertambahan bobot 

badan dan susu kambing Peranakan Etawa. 

 

Menurut Sudarmono et al. (2015), setiap harinya ternak ruminansia harus 

mendapatkan pakan hijauan dan pakan penguat. Pada umumnya bahan pakan 

hijauan diberikan 10% dari berat badanya, dan 1% pakan konsentrat dari berat 

badanya. Kambing di daerah tropis mengkonsmsi bahan kering harian bervariasi 

dari 2,0--,7% dari bobot badan. Sedangkan menurut Devendra (2015), kambing 

dapat mengkonsumsi bahan kering yang relative banyak yaitu 5--7% dari berat 

badanya. 

 

Faktor yang mempengaruhi tingkat konsumsi diantaranya adalah penampilan dan 

bentuk pakan, aroma, rasa, tekstur, dan temperatur lingkungan (Chruch dan Pond, 

2012). Parakkasi (2019) menambahkan bahwa tingkat konsumsi dipengaruhi oleh 

berbagai faktor lainya yaitu faktor hewan itu sendiri, pakan yang diberikan dan 

faktor lingkungan, juga diduga karena aroma yang dihasilkan tiap perlakuan 

berbeda. 

 

2.7 Konsentrat Kambing  

 

Pakan yang memiliki kualitas baik yaitu pakan yang memiliki kandungan protein, 

lemak, karbohidrat, mineral, dan vitaminya seimbang (Kusumastuti et al., 2010). 

Berdasarkan NRC (2010), kebutuhan protein kasar (PK) untuk kambing yang 

sedang tumbuh di wilayah Asia sebesar 14--19%, sedangkan menurut Haryanto 

dan Djajanegara (2013), kebutuhan protein kasar untuk kambing yang sedang 

tumbuh yaitu sebesar 12--14%. 

 

Sudarmono et al. (2015) menyatakan bahwa konsentrat merupakan pakan yang 

memiliki konsentrasi tinggi dengan kandungan serat kasar yang rendah serta 

mudah dicerna. Firman (2010) menambahkan bahwa konsentrat yaitu bahan 
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pakan yang digunakan bersama dengan bahan lainya untuk meningkatkan nutrisi, 

bertujuan untuk disatukan dan dicampur sebagai suplemen atau pelengkap. 

  

Konsentrat memiliki kandungan serat kasar kurang dari 18% dan TDN di atas 

60% berdasarkan bahan kering. Konsentrat yang termasuk ke dalam konsentrat 

sumber protein sumber protein yaitu bahan-bahan yang memiliki kandungan 

protein kasar 20% atau lebih. Sedangkan yang terasu konsentrat sumber energi 

yaitu bahan-bahan yang memiliki kandungan protein kurang dari 20%, serat kasar 

kurang dari 18%, dan dinding sel kurang dari 35% (Zakaria et al., 2013).



 

 

 

 

III. METODE PENELTIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan 

Peternakan, Fakultas Pertanian Universitas Lampung dan peternakan kambing 

perah RAS Farm Kecamatan Sukoharjo, Kabupaten Pringsewu pada Januari --

Februari 2023. 

 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

 

3.2.1 Alat penelitian 

 

Peralatan yang digunakan untuk pembuatan tempe tongkol jagung dan ampas tahu 

adalah kantong plastik, plastik bening, terpal, baskom plastik, panci, kompor, 

timbangan analitik, alat tulis. Sedangkan alat untuk uji organoleptik dan uji 

palatabilitas yaitu nampan, kertas kuisioner uji organoleptik, timbangan, dan 

plastik.  

 

3.2.2 Bahan penelitian 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ampas tahu, tongkol jagung 

yang sudah dicoper, ragi tempe (Rhizopus oligosporus), air bersih, dan 4 ekor 

kambing sapera dengan bobot rata-rata 20 kg. 
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3.3 Rancangan Perlakuan 

 

Penelitian ini akan dilakukan dengan dosis ragi tempe (Rhizopus oligosporus) 

dengan merek dagang raprima yang diproduksi oleh PT. Aneka Fermentasi 

Industri (AFI) Bandung, Indonesia. Adapun rancangan perlakuan yang akan 

digunakan sebagai berikut : 

P0 : Tongkol Jagung 50% + Ampas Tahu 50% 

P1 : Tongkol Jagung 50% + Ampas Tahu 50% + Ragi tempe (R. oligosporus) 4% 

P2 : Tongkol Jagung 60% + Ampas Tahu 40% +  Ragi tempe (R. oligosporus) 4% 

P3 : Tongkol Jagung 70% + Ampas Tahu 30% +  Ragi tempe (R. oligosporus) 4% 

 

Kandungan nutrien tongkol jagung dan ampas tahu serta komposisi ransum 

perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3, 4, 5, dan 6: 

 

Tabel 3. Kandungan nutrien tongkol jagung dan ampas tahu 

Bahan BK Abu PK LK SK 

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

Tongkol Jagung 90,13 8,30 6,32 7,16    33,58 

Ampas Tahu 16,66 2,85 27,94 9,96 19,50 

Sumber : Analisis proksimat Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Ternak,  

    Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, (2022). 

 

Tabel 4. Kandungan nutrient perlakuan P1 (tongkol jagung 50% : ampas tahu  

  50%) 

Bahan Komposisi BK Abu PK LK SK 

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

Tongkol Jagung 50 45,07 4,15 3,16 3,58 16,79 

Ampas Tahu 50 8,33 1,43 13,97 4,98 9,75 

Total 100 53,40 5,58 17,13 8,56 26,54 

Keterangan : BK : Bahan kering 

           PK : Protein kasar 

           LK : Lemak kasar 

           SK : Serat kasar 
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Tabel 5. Kandungan nutrien perlakuan P2 (tongkol jagung 60% : ampas tahu  

  40%) 

Bahan Komposisi BK Abu PK LK SK 

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

Tongkol Jagung 60 54,08 4,98 3,79 4,30 20,15 

Ampas Tahu 40 6,66 1,14 11,18 3,98 7,80 

Total 100 60,74 6,12 14,97 8,28 27,95 

Keterangan : BK : Bahan kering 

           PK : Protein kasar 

           LK : Lemak kasar 

           SK : Serat kasar 

 

Tabel 6. Kandungan nutrien perlakuan P3 (tongkol jagung 70% : ampas tahu  

  30%) 

Bahan Komposisi BK Abu PK LK SK 

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

Tongkol Jagung 70 63,09 5,81 4,42 5,01 23,51 

Ampas Tahu 30 5,00 0,86 8,39 2,9 9 5,85 

Total 100% 68,09 6,67 12,81 8 29,36 

Keterangan : BK : Bahan kering 

           PK : Protein kasar 

           LK : Lemak kasar 

           SK : Serat kasar 

 

 

3.3 Rancangan Percobaan  

 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan RAL (Rancangan Acak 

Lengkap) yang terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan sehingga terdapat 20 unit 

sampel percobaan. Tata letak percobaan penelitian ini disajikan pada Gambar.5 
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Gambar 5. Tata letak percobaan  

 

3.5 Rancangan Peubah 

 

Rancangan peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu kualitas fisik (uji 

organoleptik) dan palatabilitas.  

 

3.6 Prosedur Penelitian 

 

Prosedur penelitian yang dilakukan dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

Pengukusan tongkol jagung dan ampas tahu selama 30 menit 

     ↓ 

Meniriskan togkol jagung dan ampas tahu lalu dinginkan sampai mencapai suhu 

ruang 

     ↓ 

Menimbang tongkol jagung dan ampas tahu sesua dengan perbandingan 

masing-masing perlakuan 

     ↓ 

Menambahkan ragi tempe sebanyak 4% pada perlakuan P1,P2,P3 dan aduk 

hingga merata 

     ↓ 

  (Bersambung) 

 

P0U1 P1U1 P2U1 P3U1 

P3U2 P0U2 P1U2 P2U2 

P2U3 P3U3 P0U3 P1U3 

P1U4 P2U4 P3U4 P0U4 

P0U5 P1U5 P2U5 P3U5 
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          (Lanjutan) 

     ↓ 

Membungkus bahan yang sudah dicampur dengan plastik tempe dan 

melubanginya 

     ↓ 

Menyimpan tempe pakan di dalam suhu ruang dan tunggu hingga menjadi 

tempe pakan 

      ↓           ↓ 

Uji organoleptik 

      

   Gambar 6. Prosedur penelitian 

 

3.6.1 Pembuatan tempe tongkol jagung dan ampas tahu 

 

Prosedur pembuatan tempe tongkol jagung dan ampas tahu adalah sebagai 

berikut:  

1.  menyiapkan tongkol jagung yang telah digiling; 

2. menyiapkan panci yang sudah berisi air, lalu dipanaskan di atas kompor 

hingga mendidih; 

3. memasukan tongkol jagung yang sudah dicacah ke dalam panci yang sudah 

berisi air mendidih; 

4. mengukus tongkol jagung selama 15 menit; 

5. menuangkan air panas ke dalam panci lalu aduk merata dan kukus Kembali 15 

menit; 

6. meniriskan tongkol jagung lalu dinginkan selama 1 jam hingga mencapai suhu 

ruang sekitar 26--29C; 

7. menggunakan perlakuan yang sama pada sampel ampas tahu; 

8. menimbang tongkol jagung dan ampas tahu dengan perbandingan (P0 = 50% : 

50% ; P1 = 50% : 50% ; P2 = 60% : 40% ; P3 = 70% : 30%) dalam keadaan 

basah setelah dikukus sebanyak 250 gram setiap perlakuan;  

Uji palatabilitas 
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9. menambahkan ragi tempe (Rhizopus oligosporus) sebanyak 4% pada 

perlakuan P1, P2, dan P3; 

10. membungkus bahan yang sudah dicampur ragi tempe dengan plastik 

berukuran 1kg; 

11. menutup rapat dan melubangi plastik yang sudah terisi tongkol jagung dan 

ampas tahu dengan merata; 

12. memfermentasi tongkol jagung dan ampas tahu selama 4 hari sampai menjadi 

tempe. 

 

3.6.2 Uji organoleptik 

 

Prosedur uji organoleptik yang dilakukan adalah sebagai berikut : 

1. menguji warna yang dilakukan dengan bantuan 20 panelis untuk 

membandingkan warna tempe tongkol jagung dan ampas tahu dari masing-

masing perlakuan menggunakan panduan tabel skor peniliaian uji 

organoleptik; 

2. menilai tekstur yang dilakukan dengan bantuan 20 panelis untuk 

membandingkan tekstur warna tempe tongkol jagung dan ampas tahu dari 

masing-masing perlakuan menggunakan panduan tabel skor peniliaian uji 

organoleptik; 

3. menilai aroma yang dilakukan dengan bantuan 20 panelis untuk 

membandingkan tekstur warna tempe tongkol jagung dan ampas tahu dari 

masing-masing perlakuan menggunakan panduan tabel skor peniliaian uji 

organoleptik (Fathia, 2011). 

 

Tabel skor penilaian uji organoleptik yang digunakan untuk menguji organoleptik 

tempe tongkol jagung dan ampas tahu dapat dilihat pada Tabel 7.: 
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Tabel 7. Skor uji organoleptik 

No Kode 
Warna Aroma Tekstur 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1              

2              

3              

4              

Keterangan : 

Warna           Aroma    Tekstur 

1. Putih kuning  1. Khas ampas tahu  1. Lunak berair 

2. Coklat   2. Khas tongkol jagung 2. Lunak 

3. Putih    3. Asam khas fermentasi 3. Lunak menggumpal 

4. Hitam   4. Amoniak   4. Keras menggumpal 

 

3.6.3 Uji palatabilitas  

 

Uji palatabilitas menurut Christi et al. (2018) yang dimodifikasi: 

1. melakukan masa prelium kambing selama 8 hari, dengan rincian 2 hari 

prelium sebelum pengujian palatabilitas untuk setiap perlakuan; 

2. melakukan uji palatabilitas selama 12 hari yang menggunakan 4 ekor kambing 

sapera, pemberian pakan perlakuan dilakukan secara kafetaria dengan 

konsentrat peternakan kambing perah RAS Farm; 

3. pemberian pakan perlakuan sebanyak 300 gram dan pakan konsentrat RAS 

Farm sebanyak 300 gram setiap pukul 07.00 WIB dan 16.00 WIB; 

4. pemberian pakan hari 1, 2 dan 3 diberikan pakan P0; 

5. pemberian pakan hari ke 4,5,dan 6 diberikan pakan P1; 

6. pemberian pakan hari ke 7, 8, dan 9 diberikan pakan P2; 

7. pemberian pakan hari ke 10,11, dan 12 diberikan pakan P3 

8. mengamati konsumsi pakan oleh kambing selama 2 jam; 

9. menghitung uji kesukaan ternak dengan cara menghitung pakan yang 

dikonsumsi oleh kambing yaitu menggunakan rumus = pakan yang diberikan 

– pakan sisa 
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3.7 Analisis Data 

 

Data uji organoleptik yang diperoleh dinalisis dengan Analysis of Variance 

(ANOVA). Apabila hasil analisis menunjukkan berpengaruh nyata (P<0,05) maka 

analisis akan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Data uji palatabilitas yang 

diperoleh disusun dengan bentuk tabulasi sederhana dan ditampilkan dalam 

bentuk histogram untuk selanjutnya akan dianalisis deskriptif.



 

 

 



 

 

 

 

V. KESIMPULAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa : 

1. perbedaan komposisi campuran tongkol jagung dan ampas tahu difermentasi 

dengan Rhyzopus oligosporus memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

kualitas fisik dan palatabilitas; 

2. perlakuan P1 dengan persentase tongkol jagung 50% dan ampas tahu 50% 

yang terfermentasi R.oligosporus adalah hasil terbaik terhadap kualitas fisik 

yaitu berwarna putih, bertekstur lunak menggumpal,dan beraroma khas tempe. 

Hasil terbaik untuk palatabilitas yaitu pada perlakuan tanpa fermentasi dengan 

persentase tongkol jagung 50% dan ampas tahu 50%.  

 

5.2 Saran 

 

Pemberian pakan perlakuan fermentasi ini sebaiknya diberikan ketika kondisi 

tempe pakan masih baru agar aromanya masih disukai ternak. 
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