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SUMMARY

ROSIDIN, The Effects of Temperature and Time of Drying on the Quality the 

Silage from the Waste of Frozen Frog {Rana limnocharis) Which Processing with 

Addition of Rice Bran (Supervised by KIKI YULIATI and SITI HANGGITA

R.J).

Silage was made from controlled fermentation process which produces 

material with high water content. Silage need to be processed into silage meal to 

simplify storage, distribution, and feed manufacturing process. The objectives of this 

study were to determine the effects of temperature and time of drying on the quality 

the silage from the waste of frozen frog {Rana limnocharis) which processing with 

addition of rice bran.

This research was conducted at Laboratory of Fisheries Technology, Faculty of

Agriculture, and Laboratory of Chemical Engineering Bioprocess, Faculty of

Engineering, University of Sriwijaya, from March to November 2012. This research

was designed using completely randomized factorial design with two treatments and 

two replications. The treatments were temperatures (40 °C and 50 °C) and times of 

drying (20, 25, 30, 35, and 40 hours). The observed parameters include contents : 

bulk density, water, protein, fat, and crude fiber.

The result showed that temperature and time of drying affeeted significantly on 

bulk density, water content, and protein of the silage. Temperature and time of 

drying had sigmficant effect on fat content , but no significant differences in 

interaction between each other. Only the temperature freatment had significant
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effect on crude fiber. T2t5 (temperature of 50 °C and 40 hours of drying time)

produced silage meal with lower water content (7.45 %), protein content (59.63 %),

fat content (8.50 %), crude fiber (12.65 %), and bulk density (0.620 g/mL).



RINGKASAN

Mutu Silase LimbahROSIDIN, Pengaruh Suhu dan Lama Pengeringan terhadap 

Pengolahan Kodok Beku (Rana limnocham) yang Dikeringkan dengan Penambahan 

Dedak Padi (Dibimbing oleh KIKIYULIATI dan SITI HANGGITA R.J).

Silase merupakan suatu produk yang dihasilkan melalui proses fermentasi 

terkontrol yang menghasilkan suatu bahan berkadar air tinggi. Untuk mempermudah 

penyimpanan, penggudangan dan distribusi serta proses pembuatan pakan maka 

silase perlu diproses menjadi tepung silase. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengevaluasi pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap mutu silase limbah 

pengolahan kodok beku (Rana limnocharis) yang dikeringkan dengan penambahan 

dedak padi.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan,

Fakultas Pertanian, dan Laboratorium Bioproses Teknik Kimia, Fakultas Teknik

Universitas Sriwijaya pada bulan Maret sampai dengan November 2012. Metode

yang digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor

perlakuan dan diulang sebanyak dua kali. Faktor pertama suhu pengeringan T1 

(40 °C) dan T2 (50°C) sedangkan faktor kedua lama pengeringan tl (20 jam),

t2 (25 jam), t3 (30 jam), t4 (35 jam), dan t5 (40 jam). Parameter yang dianalisis pada 

penelitian ini yaitu: densitas kamba, kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan serat

kasar.

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa pengaruh suhu dan lama 

pengeringan serta interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap nilai densitas



kamba, kadar air, dan kadar protein tepung silase. Pengaruh suhu dan lama 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar lemak tepung silase limbah 

pengolahan kodok beku, tetapi interaksi antar keduanya berbeda tidak nyata. 

Perlakuan suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar serat kasar tepung 

silase limbah pengolahan kodok beku dan perlakuan lama pengeringan tidak 

berpengaruh nyata, tetapi interaksi antar keduanya berpengaruh nyata. Perlakuan 

T2t5 (suhu 50 °C dan lama pengeringan 40 jam) menghasilkan tepung silase dengan 

kadar air yang rendah (7,45%), kadar protein (59,63%), kadar lemak (8,50%), serat

kasar (12,65%), dan densitas kamba (0,620 g/mL).
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I. PENDAHULUAN
, \

'V,,
A. Latar Belakang

Paha kodok merupakan salah satu komoditas yang menghasilkan devisa 

dalam kelompok ekspor komoditi perikanan. Menurut Kementerian Kelautan dan 

Perikanan (2012), ekspor paha kodok Indonesia pada tahun 2011 mencapai 

3.563,870 ton dengan nilai US$ 18.456.948, sedangkan ekspor paha kodok dari 

Provinsi Sumatera Selatan sebesar 589,201 ton, dengan nilai US$ 3.482.331.

Bagian tubuh kodok yang dimanfaatkan untuk industri hanya bagian paha, 

sedangkan bagian isi perut, kulit, termasuk kepala kurang termanfaatkan. Menurut

Mumi et al. (2008), limbah pengolahan kodok beku yaitu tubuh tanpa paha belakang,

sering tercemar Salmonella, memiliki kandungan protein dan mineral yang cukup

tinggi, dan cepat membusuk. Limbah pengolahan kodok beku ini berpotensi sebagai

salah satu sumber pakan protein hewani karena kandungan proteinnya yang cukup

tinggi.

Selama ini limbah tersebut hanya dimanfaatkan oleh pembudidaya ikan 

sebagai pakan ikan tanpa melalui proses pengolahan terlebih dahulu. Limbah tersebut 

jika diolah terlebih dahulu dapat meningkatkan nilai gizi atau meningkatkan daya 

cerna dalam pakan ikan. Produk hasil olahan tersebut juga dapat dimanfaatkan untuk 

mendatang jika ketersediaan limbah melimpah karena produk tersebut bersifat 

awet dan dapat menjaga kualitas suatu produk.

Salah satu cara pemanfaatan limbah pengolahan kodok beku yaitu dengan 

mengolah menjadi silase. Silase merupakan suatu produk yang dihasilkan melalui

masa
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fermentasi terkendali yang menghasilkan suatu bahan berkadar air tinggi. 

Tujuan utama pembuatan silase adalah untuk mengawetkan dan menurunkan 

antinutrisi suatu bahan baku untuk dimanfaatkan pada masa mendatang

proses

(Mumi et al. 2008).

Namun demikian, masalah utama produk hasil awetan silase adalah kadar an­

yang tinggi sehingga menambah bobot pada saat transportasi dan tidak tahan lama. 

Selain itu aroma asam produk silase tersebut kurang disukai oleh ternak atau ikan. 

Salah satu upaya untuk mengatasi hal tersebut adalah melakukan pengolahan lebih 

lanjut dari produk hasil silase melalui proses pengeringan untuk mempermudah 

penyimpanan, penggudangan dan distribusi.

Pengeringan secara langsung dari suatu bahan pakan sumber protein akan 

menghasilkan tepung yang masih bersifat higroskopis, yang pada akhirnya 

menyebabkan bahan tersebut tidak tahan lama dan menyebabkan penggumpalan. 

Bahan yang digunakan untuk mengurangi penggumpalan adalah bahan pengikat 

(filler). Filler pada umumnya berasal dari bahan pakan sumber energi sekaligus 

berfungsi sebagai pengikat air (Winamo, 1991). Penggunaan filler dedak halus 

sebanyak 10% dalam pengeringan produk silase bekicot menghasilkan performan 

tepung silase yang baik (Oktara, 2004).

Nilai biologis suatu bahan pangan kering tergantung pada metode 

pengeringan. Pemanasan yang terlalu lama pada suhu tingggi dapat mengakibatkan 

protein menjadi kurang berguna. Perlakuan suhu rendah terhadap protein dapat 

menaikkan daya cema protein dibandingkan bahan aslinya (Desrosier, 1988). Oleh 

karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama



3

pengeringan terhadap muffi s^ase limbah pengolahan kodek beku

rRana limnocharit) yang dikeringkan dengao penambahan dedak padi.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah mengevaluasi pengaruh suhu dan lama 

pengeringan terhadap mutu siiase limbah pengolahan kodok 

(Rana limnocharis) yang dikeringkan dengan penambahan dedak padi.

beku

C. Hipotesis

Diduga perbedaan suhu dan lama pengeringan berpengaruh terhadap 

siiase limbah pengolahan kodok beku (Rana limnocharis) yang dikeringkan dengan 

penambahan dedak padi.

mutu
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