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ABSTRAK 

 
 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui batasan dan bagaimana pengaruh 
penggunaan campuran dedak dan ampas tahu fermentasi (DATF) dengan Monascus 
purpureus terhadap bobot hidup, persentase karkas dan kolesterol daging broiler. 
Penelitian ini menggunakan 100 ekor ayam broiler strain Cobb yang berumur 4 
hari. Metode penelitian ini adalah metode eksperimen dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL), 5 perlakuan yaitu A (0 % DATF dalam ransum), B (5 % DATF 
dalam ransum), C (10 % DATF dalam ransum), D (15 % DATF dalam ransum) dan 
E (20% DATF) dengan 4 kali ulangan. Peubah yang diamati adalah bobot hidup 
(g/ekor), persentase karkas (%) dan kolesterol daging (mg/100g) broiler. Hasil 
analisis ragam menunjukkan bahwa pada perlakuan A, B, C, D dan E memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap bobot hidup, persentase karkas 
dan kolesterol daging broiler. Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan 
bahwa penggunaan produk campuran dedak dan ampas tahu fermentasi (DATF) 
dengan Monascus purpureus sampai level 20% dalam ransum dapat meningkatkan 
bobot dan persetase karkas serta menurunkan kolesterol. Pada kondisi ini diperoleh 
bobot hidup 860,9 gram/ekor, dengan persentase karkas 75,69%, dan kolesterol 
132,8 mg/100g.  

 
Kata kunci : DATF, Monascus purpureus, bobot hidup, persentase karkas, 

kolesterol daging broiler. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Peningkatan jumlah populasi dan tingkat produksi unggas perlu diimbangi 

dengan peningkatan ketersediaan pakan. Untuk mendapatkan pertumbuhan broiler 

yang cepat dan produktifitas tinggi diperlukan pakan yang cukup mengandung zat-

zat makanan yang dibutuhkan, baik secara kualitas maupun secara kuantitas. Zat-zat 

makanan tersebut seperti karbohidrat, protein, lemak, mineral, dan vitamin harus  

tersedia dalam ransum. Ransum merupakan komponen biaya terbesar yaitu 60-80% 

dari seluruh biaya produksi pada ternak unggas (Rasyaf, 2003). Menekan biaya 

produksi sekecil mungkin tanpa mengurangi produksi optimum dapat dilakukan 

dengan cara memanfaatkan bahan pakan alternatif yang tidak bersaing dengan 

kebutuhan manusia, mempunyai kandungan gizi, mudah didapat dan harganya 

murah. Salah satunya dengan memanfaatkan limbah pertanian yang tidak bersaing 

bagi manusia diantaranya adalah dedak dan ampas tahu. 

Berdasarkan hasil penelitian Nuraini dkk, (2009b) melaporkan bahwa 

kondisi optimum fermentasi dengan Monascus purpureus adalah komposisi substrat 

yaitu campuran 80% dedak  dan 20% ampas tahu,  ketebalan 1 cm dengan dosis 

inokulum 10% dan lama inkubasi selama 8 hari.  Selanjutnya dijelaskan bahwa 

kandungan zat makanan setelah difermentasi dengan Monascus purpureus adalah 

protein kasar 20,22%, serat kasar 19,58%, lemak 3,46%, Calsium 0.16 % , Phospor 

0,03% dan monakolinnya adalah 400,71 mg/kg.  sedangkan kandungan zat 

makanan sebelum difermentasi adalah protein kasar 14,85%, serat kasar 19.90%, 

dan lemak 4,18%.  



 

Dedak merupakan hasil ikutan proses pemecahan kulit gabah yang terdiri 

dari lapisan kutikula sebelah luar dan hancuran sekam serta sebagian kecil lembaga 

yang masih tinggi kandungan protein, vitamin, dan mineral. Menurut (Schalbroeck, 

2001), produksi dedak padi di  Indonesia cukup tinggi per tahun dapat  mencapai 4 

juta ton dan setiap kuintal padi dapat menghasilkan 18-20 gram dedak. Dedak 

mengandung protein 13,00 % lemak 13,00%, dan serat kasar 12,00 % dapat dipakai 

sebagai bahan pakan ternak (Schalbroeck, 2001). Selanjutnya Gunawan (1975) 

menyatakan bahwa fungsi dedak dalam fermentasi adalah sebagai bahan pemadat 

dan pengikat sehingga bentuk produk hasil fermentasi akan menarik, disamping itu 

penambahan dedak dalam substrat akan dimanfaatkan oleh mikroorganisme sebagai 

sumber energi untuk pertumbuhan dan perkembangannya, sehingga menyebabkan 

mikroba cepat tumbuh dan mudah berkembang biak. 

Ampas tahu merupakan limbah dalam bentuk padatan dari bubur kedelai 

yang diperas sebagai sisa dalam pembuatan tahu. Ampas tahu dapat dijadikan 

sebagai sumber nitrogen pada media fermentasi dan dapat dijadikan sebagai bahan 

pakan sumber protein karena mengandung protein kasar cukup tinggi yaitu 27,55% 

dan kandungan zat nutrien lain adalah lemak 4,93%, serat kasar 7,11%, BETN 

44,50% (Nuraini dkk, 2009a). Menurut Rahman (1983) menyatakan bahwa 

kandungan protein ampas tahu adalah 24,56% yang hampir sama dengan 

kandungan protein kacang hijau yaitu 24,39%. Ditinjau dari segi makanan sesudah 

fermentasi terjadi peningkatan protein kasar dan karatenoid monakolin. 

Penggunaan produk kaya karatenoid seperti monakolin dan β karoten 

dalam ransum unggas dapat menghasilkan daging rendah kolesterol. Kemampuan 

karatenoid (monakolin/lovastatin) dalam menurunkan kolesterol melalui 2 cara 



 

yaitu 1) β karoten bersifat antioksidan yang dapat mencegah teroksidasinya lipid, 

dan 2) β karoten mampu menghambat kerja aktivitas enzim HMG CoA reduktase 

sehingga tidak terbentuk mevalonat yang diperlukan untuk sintesis kolesterol 

(Einsenbrand, 2005). 

Ditinjau dari segi zat makanan sesudah fermentasi terjadi peningkatan  

protein kasar dan monakolin. Meningkatnya kandungan protein kasar dan 

monakolin  hasil produk fermentasi akan berpengaruh terhadap bobot hidup, 

persentase karkas dan kolesterol daging broiler. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berapa batasan penggunaan Dedak dan Ampas Tahu Fermantasi dengan 

Monascus purpureus dalam ransum dan bagaimana pengaruhnya terhadap bobot 

hidup, persentase karkas dan kolesterol daging broiler 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian Dedak dan 

Ampas Tahu Fermantasi (DATF) dengan Monascus purpureus dalam ransum 

terhadap bobot hidup, persentase karkas dan kolesterol daging broiler. 

1.4. Hipotesis Penelitian 

Hipotesis dari penelitian ini adalah penggunaan produk campuran dedak 

dan ampas tahu yang difermantasi dengan Monascus purpureus sampai level 20% 

dalam ransum dapat meningkatkan bobot hidup, persentase karkas dan menurunkan 

kolesterol daging broiler. 

 
 
 
 
 
 



 

BAB V. KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penggunaan produk 

campuran dedak dan ampas tahu fermentasi (DATF) dengan Monascus purpureus 

sampai level 20% dalam ransum dapat meningkatkan bobot dan persetase karkas 

serta menurunkan kolesterol. Pada kondisi ini diperoleh bobot hidup 860,9 

gram/ekor, dengan persentase karkas 75,69%, dan kolesterol 132,8 mg/100g. 
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