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Abstrak. Ampas sagu dapat menjadi alternatif pakan sumber serat pada ternak ruminansia karena 

kandungan serat kasar yang cukup tinggi tetapi kandungan protein yang rendah membutuhkan 

pengolahan untuk dapat meningkatkan kualitasnya. Pengolahan kombinasi pada penelitian bertujuan 

untuk mengetahui kualitas fisik dan pH dari ampas sagu yang diolah melalui biofermentasi 

menggunakan ragi tempe dan amoniasi. Penelitian ini menggunakan ampas sagu yang telah 

dikeringkan hingga mencapai kadar air 50% dengan rancangan percobaan acak lengkap dengan 5 

perlakuan yang terdiri dari P0 (Ampas sagu tanpa perlakuan), P1 (Ampas sagu dengan penambahan 

5% Urea), P2 (P1 ditambah ragi tempe 2 gr/kg), P3 (P1 ditambah ragi tempe 3 gr/kg), dan P4 (P1 

ditambah ragi tempe 4 gr/kg) yang masing-masing perlakuan 4 ulangan yang di inkubasi selama 3 

hari pada suhu ruang dengan parameter yang diamati yaitu warna, aroma tekstur dan pH. Hasil sidik 

ragam kualitas fisik yang dihasilkan pada penelitian ini berdasarkan aroma dan tekstur tidak berbeda 

nyata (P >0.05) pada semua perlakuan dengan aroma yang tidak asam, tidak busuk dan tekstur yang 

padat tidak menggumpal dan tidak berlendir sedangkan untuk warna P1 berbeda sangat nyata (P 

<0.01) dari perlakuan lainnya yaitu terjadi perubahan warna dari warna asli ampas sagu yang cokelat 

muda menjadi coklat. Perlakuan pada penelitian ini memberi pengaruh yang sangat nyata (P <0.01) 

pada nilai pH semua perlakuan dimana nilai pH P2 lebih rendah dan bersifat asam dibandingkan 

dengan pH perlakuan lain yang lebih tinggi dengan kisaran dari netral ke basa. 

Kata Kunci : Ampas sagu, biofermentasi, amoniasi, ragi tempe 

Abstract. Sago dregs can be an alternative feed source of fiber in ruminants because the crude fiber 

content is quite high but the low protein content requires processing to improve its quality. The 

combination processing in this study aims to determine the physical quality and pH of sago dregs 

processed through biofermentation using tempe yeast and ammoniation. This study uses sago dregs 

that have been dried to reach 50% moisture content with a complete randomized experimental design 

with 5 treatments consisting of P0 (Sago dregs without treatment), P1 (Sago dregs with the addition 

of 5% Urea), P2 (P1 plus 2 gr/kg tempe yeast), P3 (P1 plus 3 gr/kg tempe yeast), and P4 (P1 plus 4 

gr/kg tempe yeast), each treatment with 4 replicates incubated for 3 days at room temperature with 

observed parameters namely color, odor, texture and pH. The results of variance analysis of the 

physical quality produced in this study based on aroma and texture were not significantly different 

(P>0.05) in all treatments with an odor that was not sour, not rotten and a solid texture that was not 

lumpy and not slimy, while for the color P1 was significantly different (P <0.01) from the other 

treatments, there was a change in color from the original color of light brown sago dregs to brown. 

The treatment in this study gave a very significant effect (P < 0.01) on the pH value of all treatments 

where the pH value of P2 was lower and acidic compared to the pH of other treatments which was 

higher with a range from neutral to alkaline. 
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1. Pendahuluan 

Ampas sagu merupakan hasil akhir dari proses pengolahan tepung sagu yang belum dimanfaatkan 

secara maksimal. Proses pengolahan tepung sagu akan menghasilkan ampas sagu dengan perbandingan 1 : 

6 yang artinya satu kilogram tepung sagu yang dihasilkan menyisakan 6 kilogram ampas sagu [1]. Ampas 

sagu yang tidak dimanfaatkan dapat menjadi limbah yang mencemari lingkungan terutama sungai yang 

menjadi dangkal karena umumnya pengolahan tepung sagu terdapat dialiran sungai. Salah satu alternatif 

yang dapat digunakan untuk mengurangi limbah dari pengolahan tepung sagu yaitu dengan memanfaatkan 

ampas sagu menjadi pakan terutama untuk ternak ruminansia karena ampas sagu masih mengandung bahan 

organik yang cukup tinggi terutama kandungan serat kasar yang merupakan salah satu nutrien yang sangat 

dibutuhkan oleh ternak ruminansia sebagai sumber energi mikroba dalam rumen. 

Pemanfaatan ampas sagu sebagai pakan ternak dapat diberikan secara langsung kepada ternak atau 

diolah terlebih dahulu. Pengolahan ampas sagu sebelum diberikan dilakukan untuk meningkatkan 

kandungan nutrien ampas sagu terutama kandungan protein kasar karena ampas sagu hanya memiliki 

kandungan protein kasar berkisar 2.1% [2], sehingga dibutuhkan metode pengolahan yang dapat 

meningkatkan kualitas nutrien ampas sagu terutama kandungan protein kasar. Pengolahan pakan dapat 

dilakukan dengan beberapa metode yaitu pengolahan fisik, pengolahan kimia, pengolahan biologi atau 

kombinasi dari pengolahan fisik, kimia dan biologi. Pengolahan fisik diantaranya pemanasan, penggilingan, 

pemotongan dan lain-lain, pengolahan kimia diantaranya amoniasi yaitu penambahan urea, penambahan 

asam-asam organik dan penambahan alkali (natrium hidroksida, kalsium hidroksida), pengolahan biologi 

diantaranya penambahan enzim, bakteri, dan jamur [3][4]. 

Pengolahan kombinasi sudah sering dilakukan untuk menghasilkan hasil pengolahan yang lebih baik. 

Pada pengolahan ampas sagu pengolahan kombinasi sudah dilakukan diantaranya dengan menggunakan 

pengolahan kimia dengan penambahan urea atau amoniasi yang dikombinasikan dengan pengolahan 

biologi. Pengolahan kimia pada ampas sagu secara amoniasi atau penambahan urea yang dikombinasikan 

dengan pengolahan biologi menggunakan mikroorganisme jamur seperti  Aspergillur Niger, jamur tiram 

putih, Rhizopus, Sp sudah sering digunakan tetapi jenis-jenis jamur ini jika dalam bentuk murni susah untuk 

diperoleh apalagi bagi petani-petani sagu yang ada dipedesaan sehingga penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan ragi tempe yang merupakan hasil perbanyakan dari jamur Rhizopus Oligosporus yang 

menghasilkan spora yang diawetkan dalam keadaan kering bersama medium tempat tumbuh jamur tersebut 

[5] yang mudah diperoleh dan harganya lebih terjangkau sedangkan penambahan urea atau amoniasi 

bertujuan untuk meningkatkan kandungan protein kasar dari ampas sagu. 

Kualitas suatu pakan dapat dilihat dari kualitas fisik, kimia dan biologi. Kualitas fisik atau 

organoleptik yang umum diukur adalah warna, aroma, dan tekstur, kualitas kimia adalah mengukur pH dan 

kandungan nutrien dari suatu pakan sedangkan kualitas biologis adalah pengukuran kecernaan bahan pakan 

baik secara in vitro, in sacco dan in vivo. Pada penelitian ini dilakukan pengukuran kualitas pakan secara 

fisik yaitu warna, aroma, tekstur dan pH ampas sagu yang diolah secara kimi dan biofermentasi karena 

kualitas fisik dapat menunjukan keberhasilan suatu pengolahan pakan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui kualitas fisik dan pH ampas sagu yang diolah melalui proses biofermentasi dengan ragi tempe 

dan amoniasi. 

2. Metode Penelitian 

Penelitian menggunakan ampas sagu yang berasal dari Desa Simbune Kabupaten Kolaka Timur, 

aquadest, urea, ragi tempe, mikroorganisme lokal (MOL) dengan alat yang digunakan terpal, timbangan, 

kompor, panci, toples 1 liter, pH meter.  
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 2.1. Prosedur 

 2.1.1. Fermentasi Ampas Sagu 

Ampas sagu yang diambil dari Desa Simbune dikeringkan dibawah sinar matahari menggunakan alas 

terpal sampai kadar air ±50%. Ampas sagu yang telah dikeringkan dikukus terlebih dahulu selama 30 menit 

untuk menstrerilkan ampas sagu dari organisme-organisme lain sebelum dilakukan perlakuan dengan ragi. 

Ampas sagu yang telah dingin setelah proses pengukusan diberi tambahan urea sebanyak 5% dari bobot 

ampas sagu dan ragi tempe 2 gr/kg, 3gr/kg, 4 gr/kg. Ampas sagu dengan penambahan urea dan ragi tempe 

masing-masing perlakuan dimasukkan kedalam toples 1 liter sambil dipadatkan. Toples yang telah diisikan 

sampel ditutup rapat sehingga tidak ada udara yang dapat masuk dan diinkubasi selama 3 hari [6]. 

2.1.2.Kualitas Fisik 

Ampas sagu yang telah diinkubasi selama 3 hari untuk ragi tempe dan 21 hari untuk MOL dibuka dan 

diambil sampel sebanyak 5 gr dari masing-masing sampel untuk dianalisis kualitas fisik secara organoleptik 

oleh panelis tidak terlatih dengan indikator kualitas fisik sesuai dengan Tabel 1. 

2.1.3.Analisis pH  

Ampas sagu yang akan dianalisis pH ditimbang dan ditambahkan aquadest dengan perbandingan 1:10 

kemudian diblender untuk menghomogenkan sampel dan dianalisis pH menggunakan pH meter yang telah 

dikalibrasi terlebih dahulu.  

Tabel 1. Standar penilaian kualitas fisik ampas sagu fermentasi 

Indikator Karakteristik Score 

Warna Coklat muda 3-3.9 

 Coklat 2-2.9 

 Coklat Tua 1-1.9 

Aroma Asam 3-3.9 

 Tidak asam/tidak busuk 2-2.9 

 Busuk 1-1.9 

Tekstur Padat (remah-remah, tidak menggumpal, tidak berlendir 3-3.9 

 Sedikit lembek (agak berlendir dan menggumpal 2-2.9 

 Lembek (berair, menggumpal dan berlendir 1-1.9 

Sumber: Hanifah et al [7] 

2.1.4. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan 5 perlakuan dengan masing-masing perlakuan menggunakan 4 ulangan 

dan rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap. Perlakuan pada penelitian ini terdiri dari  

P0 : Ampas sagu tanpa perlakuan 

P1 : Ampas sagu + 5% urea 

P2 : Ampas sagu + 5% urea + Ragi 2 gr/kg 

P3 : Ampas sagu + 5% urea  + Ragi 3 gr/kg 

P4 : Ampas sagu + 5% urea  + Ragi 4 gr/kg 

2.1.5 Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik ragam ANOVA dan hasil yang berbeda 

nyata akan diuji lanjut menggunakan uji lanjut DUNCAN 

3. Hasil dan Pembahasan 

Kualitas fisik merupakan salah satu indikator yang selalu digunakan untuk melihat keberhasilan pengolahan 

fermentasi pakan karena kualitas fisik dapat mengindikasikan keberhasilan suatu proses ensilase. Kualitas 

fisik yang diamati terdiri dari warna, aroma, tekstur dan pH dari pakan yang difermentasi. Kualitas fisik 

ampas sagu melalui pengolahan biofermentasi dan amoniasi dapat dilihat pada tabel.  
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Tabel 2. Kualitas fisik ampas sagu biofermentasi ragi tempe dan amoniasi 

Perlakuan Parameter 

Warna Aroma Tekstur 

P0 3.40a 2.77 3.53 

P1 2.13b 2.47 3.13 

P2 3.14a 2.75 3.16 

P3 3.03a 2.62 3.21 

P4 3.18a 2.71 3.28 

Ket : angka yang diikuti superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang sangat berbeda nyata (P <0.01) 

 

3.1. Warna 

Warna merupakan indikator yang umum digunakan untuk melihat kualitas fisik dari proses 

fermentasi. Warna hasil fermentasi pakan yang menyerupai dengan warna setelah fermentasi 

mengindikasikan bahwa terjadi proses fermentasi yang baik [8] [9]. Hasil sidik ragam menunjukkan 

penambahan ragi tempe memberi pengaruh yang sangat nyata (P < 0,01) terhadap warna ampas sagu. Skor 

warna pada penelitian ini berkisar dari 3.4 – 2.13 yaitu dari warna coklat muda sampai warna coklat. 

Penambahan ragi tempe mampu mempertahankan warna ampas sagu tetap coklat muda seperti ampas sagu 

tanpa perlakuan sedangkan ampas sagu yang hanya ditambahkan urea tanpa ragi tempe terjadi perubahan 

warna dari warna coklat muda menjadi warna coklat. Hal ini dapat terjadi diduga karena jamur pada ragi 

tempe mempercepat penggunaan oksigen pada proses fermentasi ampas sagu pada P2, P3 dan P4 sedangkan 

pada P1 hanya perlakuan penambahan urea sehingga penggunaan oksigen pada proses respirasi terjadi lebih 

lambat sehingga warna ampas sagu berubah menjadi coklat. Perubahan warna pada proses fermentasi dapat 

terjadi akibat proses respirasi aerobik yang masih berlangsung akibat masih adanya oksigen [10]. 

3.2. Aroma 

Silase yang terfermentasi dengan baik tidak memiliki aroma yang kuat karena asam laktat dan asam-

asam organik yang terbentuk pada proses fermentasi hampir tidak berbau tetapi aroma khas seperti bau cuka 

yang tercium ketika produk fermentasi dibuka dari kemasan berasal dari asam asetat yang mempunyai 

konsentrasi terbanyak kedua setelah asam laktat dan mempunyai sifat cepat menguap sehingga tercium 

aroma asam ketika kemasan fermentasi dibuka [11]. Hasil sidik ragam menunjukkan penambahan ragi tidak 

memberi pengaruh yang nyata (P> 0.05) terhadap aroma pada penelitian ini, dengan skor aroma berkisar 

dari 2.47 – 2.77 yang mempunyai karakterisik aroma tidak asam dan tidak busuk, hal ini dapat terjadi karena 

berkembangnya mikroorganisme basil yang merupakan mikroorganisme yang pertama berkembang pada 

proses fermentasi setelah proses pembusukan aerobik yang disebabkan adanya penambahan ragi tempe yang 

menyebabkan aroma yang terjadi tidak asam seperti pada produk fermentasi lainnya karena ragi yang 

merupakan bahan yang mengalami pembusukan aerobik yang melibatkan suhu yang tinggi sehingga 

menyebabkan aroma yang terbentuk seperti bau tanah dan memiliki pH yang tinggi [12]. 

3.3. Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu parameter kualitas fisik dari pakan fermentasi yang dapat membuat 

suatu produk fermentasi bisa dikatakan berkualitas baik atau buruk [13]. Hasil sidik ragam pada penelitian 

ini menunjukkan perlakuan penambahan ragi tempe tidak memberi pengaruh yang nyata (P> 0.05) terhadap 

tekstur dengan nilai skor tekstur pada penelitian ini berkisar 3.13 – 3.53 yang mempunyai karakteristik padat 

(remah-remah, tidak menggumpal, tidak berlendir). Tekstur padat, tidak menggumpal dan tidak berlendir 

pada penelitian ini diduga terjadi karena kandungan air pada ampas sagu yang digunakan dikurangi terlebih 
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dahulu menjadi 50% dengan cara dijemur di bawah panas matahari karena kadar air mempengaruhi suatu 

tekstur pakan fermentasi [9]. Pakan atau bahan pakan yang difermentasi dengan kadar air yang tinggi 

menghasilkan tekstur yang basah dan kadar air 50% pada bahan pakan mampu meningkatkan bahan kering, 

protein kasar, bahan organik [12].  

 

3.4 Derajat keasaman (pH) 

Derajat asam atau pH merupakan salah satu uji sederhana dan tercepat untuk menguji kualitas silase 

dan dapat digunakan untuk menentukan keberhasilan suatu produk fermentasi [8]. Nilai pH ampas sagu 

yang diolah melalui biofermentasi menggunakan ragi tempe  dan amoniasi dapat dilihat pada gambar 1.  

 
Gambar 1. Nilai pH ampas sagu biofermentasi ragi temped an amoniasi 

 

Hasil sidik ragam pH pada penelitian ini (gambar 1) menunjukkan perlakuan penambahan ragi 

memberi pengaruh yang sangat nyata (P< 0.01) terhadap pH ampas sagu. Nilai pH P2 sangat nyata berbeda 

terhadap P1, P3 dan P4 tetapi tidak berbeda nyata terhadap P0 dan nilai pH P3 dan P4 tidak berbedanya 

nyata diantara keduanya tapi berbeda nyata terhadap P1. Nilai pH penelitian ini berkisar 5.92 -8.52, dengan 

pH terendah pada ampas sagu yang ditambahkan ragi tempe sebanyak 2gr/kg (P2) dan pH tertinggi terdapat 

pada ampas sagu yang hanya diberi tambahan urea tanpa ragi tempe (P1). Tingginya nilai pH pada P1 (8.52) 

karena hanya diberi tambahan urea sehingga yang terjadi hanya proses amoniasi yang memiliki pH yang 

tinggi atau bersifat basa, pH tinggi juga diperoleh pada penelitian amoniasi jerami padi dengan pH yang 

diperoleh berkisar  8.7 – 8.9 [13] dan 7.96 – 8.80 [14].  

Nilai pH P3 dan P4 berbeda nyata lebih tinggi dari pada P1. P3 dan P4 berkisar di pH netral yaitu 

7.49 – 7.89, hal ini dapat terjadi karena ragi tempe yang diberikan lebih banyak dibandingkan P1 yang 

diduga ragi tempe dalam jumlah 3 gr/kg dan 4 gr/kg menyebabkan lebih banyak jamur yang terbentuk dan 

terjadi peningkatan aktivitas proteolitik kapang yang menyebabkan protein dari urea yang ditambahkan pada 

P3 dan P4 akan diuraikan oleh jamur menjadi asam-asam amino sehingga nitrogen terlarutnya akan 

mengalami peningkatan yang diikuti dengan meningkatnya nilai pH [15], sedangkan pada P1 dengan 

penambahan ragi tempe sebanyak 2 gr/kg tidak terjadi peningkatan aktivitas proteolitik kapang sehingga 

pH P1 menjadi lebih rendah atau asam. Nilai pH pada P1 masih cukup tinggi bila dibandingkan dengan nilai 

pH ampas sagu yang difermentasikan dengan penambahan EM4 tanpa urea yaitu 3.4 – 3. 5 [16] tetapi tidak 
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terlalu berbeda dengan nilai yang diperoleh pada pengolahan kombinasi jerami padi yang diberi perlakuan 

penambahan urea dengan EM4 dan MOL yang mempunyai nilai pH berkisar 5.54 -5.69 [17]. Masih 

tingginya pH pada P1 diduga karena adanya penambahan urea yang membuat kandungan nitrogen 

meningkat sehingga proses fermentasi tidak berjalan dengan baik karena adanya kapasitas penyangga 

(Buffering capacity) misalnya pada pakan yang mempunyai kandungan protein dan abu yang tinggi 

[10][18]. 

4. Kesimpulan 

Kualitas fisik ampas sagu yang diolah melalui proses biofermentasi ragi tempe dan amoniasi 

berdasarkan aroma dan tekstur tidak berbeda disemua perlakuan sedangkan untuk warna perlakuan P1 tanpa 

penambahan ragi tempe terjadi perubahan warna dari warna asli ampas sagu yang coklat muda menjadi 

coklat. P2 mempunyai pH yang bersifat asam dibandingkan dengan P1, P3 dan P4 dengan nilai pH 5.92, 

sehingga P2 berdasarkan kualitas fisik pakan fermentasi mempunyai warna, aroma, tekstur dan nilai pH 

yang asam mendekati standar fermentasi pakan yang baik 
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