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ABSTRAK

Tujuan penchtian  Uniuk mengetabui penparub konsentrasi NaOb dan
lama pemanasan terhadap kandungan zat inakanan Ty ayam olahan.

Metode vang digunakan pads penclitian ini adalah metode exXperimen
dengan Rancangan Acak |engkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan 3 wlangan
unluk setiap kombinas: perlakuan, Perbedaan antama perlakuan divgi dengan
duncants mubtiple rang test | DMET) menurut Steel & Tomie (1990). Adapun
faklor perlakuun adalah schagai berkut © Fakior pemama adalah konsentrasi
NalH (A} : Ay = 02% A, = 04% A, 0.6%. Faktor kedua adalah lams
pemanasan (B) | By = 30 memt, B:= &0 menit, B: - 90 menit Farameter vang
diamati @ Bahan kering, kandungan protein kasar, kandungan lemak kasar, dava
CCrma protein.

Lran hasil penelitian terlihat bahwa hahwa tiduk terdapat Interaksi
(P=0,05) antara dosis NaOll dengan lama pengukusan terhadap BK. PK, LK dan
daya cema  protein, Masmg-masing  (sktor  konsentrasi MaOl] dan lama
penpukusan fermentas) TBA memberikan penparuh vang sangat nyata (P=0.01)
terbadap BR, PK, LK dan dava cerna proein (TBA)

Dan basil penelitian dapat disimpulkan bahwa Konsentras: NaOll dan
lama pemanasan vang terhaik adalah 0.2% denpan lama pemanasan 80 memt vang
memberikan dave cerna protein tertinged 45.02% dan kandungan lemak kasar
lerendah 13, 73% serta protein kasar 53, 7994

PENDIAHULLAN

Fluktunsi barga baban  pakan  mercpakan  kendala VAND sering
mengrkibatkan kurang stabilnyg ussha peternakan ungeas di Indonesia. Hal im
antara fain disehabkan heberapa bahen pakan vang masih di impor salah satunva
adalah tepung 1kan. Schinggs harpanva cukup tinggi dipasaran 10 fain prhak
biva pakan dapat mencapar 60-700 dan ava produksi. Uniuk menckan hiava
ransum, teleh banvak upaya-upava vang dilakukan vaiog mengeunakan limbah
indusir sebagi bahan pakan vang pen2zunadenya tdak  bersaing dengan
kebutuhan manusia Salah satunyva adalzh buly avam vang memilikl kandunpan
profein vang cukup tinggi sehingza dapal menpeantikan protein lepung tkan,



Bulu avam merupakan haol pemotongan ayam vang ketersediaannva
cukup berlimpah mengingal scetiap tahunnya gumlah avam vang dipotong
meningkat. Menurut data statistik Dinas Peternakan Sumatera Barat (20021 bahwa
Jumlah pemotongan avam brosler 10.555.263 ekorftahun, Tingginva jusmiah avam
vang dipotong secara langsung mengakibatkan limbah pematonean lerutama buly
ayam semakin meninghat karena jumlah bulu sekiar 744 dan berst badan { Scote ef
af, 1982} Kalau dikonversikan kepada jumiah pemotongan avam dimana berat
rata-rata ayam yang dipotong perasar antara 1.5-2 Epomaks skan diperoleb
Jumiah imbah bulu ayam sekitar 4774 ton, Jumlah ini cukup banyak kalau
tidak dimanfsatkan akan berdompak negatif terhadap lingkungan. Apabila
dikantkan dengan kebutuhan lepurg tkan di Indenesiz vaite sekoar 200 riby
tondahun (KT, 2001 ) maka jumleh im cukup signifikan uniuk menvumbangkan
sumber protein hewant Bila jumlah bulu avam dijadikan sumber pratein hewani
dalam ransum maka Sumbar dapat menpgantikan kehutuhan lepung ikan sehesan
13% dan 200 ribu ton kebotuhan tepung kan di Indonesia (HE 1L 2001

Ditinjau dari kandungan nu risi, dan buly svam dan kubt adalah schagat
berikut Protein Kasar 4838%, Lemak Kasar 15,15%, Serat Kasar 6,78%. BETN
26.08%, abu 5.63%. Cal.12%. 0264 {M|rn41.h.u1 2002 Dilibat  dan
kandungan protein cukup tinger hampic menyamai tepung ikan, tetap dalam
pemantantannya dalam ransum wngeas terbatas hanva 6% dalam ransum broiler
(Farran dkk, 1992} Hal ini disebabkan adanya faktor pembatas vang dimiliki
protein buly avam vaitu adanva keratin vang sulit dicerna oleh ternak terutama
ternak monogastrik.

Keratin sulit dicerna oleh alat pencernaan hewan karens mempunyal tkatan
stabil. Keratin diklasifikasikan sebapsi protein tibrous, bersifat sukar larut dalam
atr dan sulit dicerng Kecernaan protein vang rendah ini karena adanya 1katan
sistin: disulfida, ikatan bydroven dan interaksi hvdrophate membeniuk ikatan
stlang dalam molekul Reratin serta kurangnya enzim proteshink pada hewan uniuk
menghidrolisa molekul ini (Lin e o 19921 Selanjutnyva (Harmap dan Wood,
Fhed menyatakan babwa protem tepung bulu avam mengandung kerstin berkisar
antara S5-80%. Kondisi im akan menurunksn kualitas lmbah 00 secara
kescluruhan Oleh  karena tu untuk  memngkatkan kuzliaseva  diperlukan
reknolog pengelaban vang tepat. guna menghidrolisis dan mendegradias ikatan
vang stabil dari kerstin, Caranva aclalah dengan memberkan perlakuan dengan
perendaman dan pemanasan dalam proses pengolabannva (Lesson and  Summmers
HHIZ)

Heberapa pengolaban telsh dilakukan seperti pengolahan dengan prosis
pamanasan {Morms dan Balloen, 1973) vang menvatakan behwa lama pemanasan
akan memberikan pengarch Berbeda nvala terhadap koaliszs buly avam. Begie
luga penpolaban dengan Kiemig denean mengeunaban NaCb (Stener of e, 1983
vanp menvatakan hahwa konsemrasi wat kimia (NaOHb mempenzaruhl kendungan
protein kasar dan buly avam. Kesemuoa basil penelitian i mengzunakan buly
avim safa (anpi o bdimana kandungan protein = 829, Sedangkan bulu avam
vang akan digunakan dalam penehitian ind adalah bolu avam ambah Lodic karena
i Sumatera Barat mdustr pemotongan avam menghasilkan limbah bulu dan kuli




Al = Pengaruh faktor A taral ke i

By = Pengaruh fakeor B taraf ke |

ABI) = Pengaruh interaksi faktor A dan B
Eijk = (alat percobaan
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Persiapan bulu avam

Bulu avam  rerlebih dabule dicuci kemudian dhkukus (13 menit),
Remudian dilakukan pengepresan yang bertujuan  untuk  mengurangi
Eandungan lemak  Selanjutnva bulu avam diola’ dengan perendaman
dengan larutan NaOH (0.2%, 0.4%, dan UL6%%) masing-masing selama £8

jam. Kemudian dilakukan penpukusan dengan tckanan 20 psi masing-

masing sefama (30, 60, dan 90 menl). kemudian dikeringkan dengan
matahan selanjutnya dianalisa dengan analisa praksimal untuk parameter
{bahan kering, protein kasar, lemak kaser, dan dava cerma protein
Sedangakan dava cema protein mengpunakan metode Likuski and Dorred],
(1978} atau dapat dilakukan dengan cara tn-vitro, Untuk lebil; Telasnva
pengolzhan bulu avam dapan dilibat pada sambar berikut,
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil penelinan diperoleh bahwa pengaruh dosis NaOH dan
lama pengukusan terhadap bahan kering (BK), protein kasar (PK), lemak kasar
(LK} dan dava cerna protein tepung bulu avam ( THA) dapat dilihal pada tabel 2.

Tabal 2 : Ratnan BK, PK. LK dan dava cerna protein TRA Selama penelitian (%)

i Peubady m’;}i‘:;;;im — B, .I'm”" FE':“E“'”' TR il FLa: e
BE | A 1,33 o181 | 9iad | 91,53
Ag 98,77 a0, 35 41,29 90,15
Az 1 30,99 Ba.72 a0.1% BR
Hataan a2y | 64" gi,31" ]
| B & 5734 | s403 53,70 | 55.0%"
A ' 285,08 3% RBG G108 ' S0,6T"
iy 54,03 0,00 50,92 | Shadlt |
Rataan 60,15 300" 51,28 | =
| LK , Ay 2186 15 U 13,73 F8.52
Ay 18,08 1742 15,29 17,1
}7 Ai 18,71 1374 165 | 1647
Rataan was 1 708 oy
| Daya cema A, 39,65 | 432 | 4502 [ 41,08
Protein As [ 3so07 | AL .85 | 4008
As 34,20  ipss 40,79 39,24
_Rataan 36,67 40.39" I ) S )
ket: Sperskrip yang berbeds menunjukkan pengaruh vang berbeda nyvaia
(P05,

Dari hastl analisis ragam terfihat bahwa tidak terdapat mieraksi (P=0.05)
antara dosis NaOH dengan lama pengukosan terhadap B, PR LK dan dava
cerma protein. Masing-masing faktor konsentrasi NaOH dan lama pengukusan
fermentasi TBA memberikan penparuh yang sangat nvata {P<0,05) terhadap K,
PE, LK dan daya cerna protein {TBA)

Tidak reriadinya interakst, antarg konsentrasi NaOH dan lama pengukusan
terhadap B, PK. LK dan daya cerma protein TBA  disebabkan rentangan
Konsenirast Matli dan lamg pengukusan reladl keeil sehinpos tdak terlilat
interakst antara konsentrast NaOH dengan lama pemanasan

Berdasarkan wp DMRT terhadap dosis NaOH  menyvebabkan  tidak
berpengaruh terbadap kadar BK tetapi pada lama penoukusan menvebabkan
lerjadinva penurunan BK. Penpukusan vang tedalu laoma drdugs menvebabkan
kehilangan BE pada tepung bulu avam. Hal im dischabkan karens penguekusan
vang terlalu Jama akan membuat baban menjadi basah sehinpga ads #a1 makanan
vag ikl larut pada wakio pengukusan dan lang bersama laretan perendaman
B

Dan up DMRT  terhadap konsentrasi NaOH menunjukkan  bahwa
kandungan prodein kasar [BA menurun seiring dengan peningkatan konsentrssi
MNaCH Hal i sesuan dengan pendapat Whittenbury dkk {1976) bahwa perlakuan



kimia dan panas dapat merenggangkan ataw mengur nkan katan profein, sehingga
pada akhir pengolahan protein banyak terfarut vang mengakibatkan protein kasar
TBA menurun,

Hasil uji EDMRT terhadap lama pengukusan memunjukkan bahwa
kandungan protein kasar THA menirun seiring dengan lama pengukusan. Hal ini
disebabkan semakin lama pengukusan akan mengakibatkan kehilangan  zat-zat
makanzn THA terutama kandungan protein kasarnya sesuai densan pendapat
Winarno dkk (19800 bahwa semakin lama pen jukusan dapat menyvebabkan
teciadinya dekradusi protein vang lebih sederhana vaitu pemecahan peptida,
peplong, poli peptida dan senvawa lain vang mensandung protein.

Hasil uji DMRT rerhadap lama pengikusan menunjukkan bahwa lemak
nenumun seinng dengan pemningkatan lama pengu cusan, Teradinve penuronan
lemak tmi discbabkan baryaknya lemak yang terlarul akibat lamanva penpukusan.
Hal ini sesuai dengan pendapat Bukle dkk ( 1987) bahwa penpukusan secara nyali
dapat menurunkan kadar lemak Schingea pads penelitian ing mendapatkan
persemase lemak menurun seiring dengan peningkatan lama pengukusan,

Hasil up DMET terhadap daya cerna protei: rersvata semakin rmemngkal
lama pemanasan akan meningkatkan dava eerna protein. Hal i dischabkan
karenn pemanasan akan mercnggangkan ikatan-ikatan komplek pada protein
sehingea memudabkan cnzim pencernasn entuk mendesradasi tepung bulu avam.

Ditambahkan juga aleh BPE Semarang (1978 pengolaban limbah udang
dengan cara perendaman dengan asam dan basa selama 24 jam vany kemudian
dipanaskan akan meningkatkan dava cema protein dan 52 42% menjadi 74,79,
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Dare hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa konsentrasi NaOH dan
lama pernanasan vang terbaik adalah 2% dengan lama pemanasan 90 menic vang
memberikan duya cema protein  tertinggi 45 02% dan kandungan lemak kasar
terendah 13,73% sena protein kasar 53, 799,
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