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Abstrak

Urea Molases Block (UMB) atau kue sapi merupakan pakan tambahan untuk ternak ruminansia,
merupakan campuran bahan sumber enersi, urea, mineral dan herbal. Proses dan kadar air bahan
dalam pembuatan kue sapi (UMB) mempengaruhi daya simpan. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh bentuk bahan rempah basah dan kering terhadap daya simpan kue
sapi atau Urea Molasses Blok (UMB). Penelitian kuantitatif dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk yang terdiri dari 3 perlakuan dan 8 ulangan, yakni kontrol
(K), rempah kering (RK), dan rempah basah (RB). Parameter yang diamati meliputi karakter
fisik dan kandungan protein kasar pada hari ke 0, 15, 30, dan pada hari ke 45. Hasil penelitian
menunjukkan pertumbuhan jamur tercepat (7 hari) pada UMB yang tidak mendapat perlakuan
(K). pertumbuhan jamur terlambat terjadi pada UMB yang mendapat perlakuan rempah basah (17
hari). uji protein kasar dari UMB menunjukan bahwa rata-rata UMB yang menggunakan rempah
kering memberikan jumlah kandungan protein kasar lebih tinggi (10,53%) dari pada yang
menggunakan rempah basah (9,46%). Penelitian ini memberikan kesimpulan bahwa daya simpan
UMB yang menggunakan rempah basah tidak berbeda sangat nyata (P>0,01) terhadap
penggunaan rempah kering, akan tetapi kandungan protein kasar UMB yang menggunakan
rempah kering lebih baik secara sangat nyata (P<0,01) terhadap UMB yang menggunakan
rempah basah.
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Abstract

UMB (Urea Molasses Block) or cattle snacks is a supplementary feed for ruminants, a
mixture of energy sources, urea, minerals, and herbs. The process and water content of the
ingredients in making cattle snacks (UMB) affect the storability. The purpose of this study
was to compare the effect of wet and dry herbal on the storability of cattle snacks or Urea
molasses Block (UMB). Quantitative research had carried out using a Completely
Randomized Design (CRD) consisting of 3 treatments and eight replications, consisting of
Control (K), Dry Herbal (RK), and Wet Herbal (RB). Parameters observed included physical
characteristics and crude protein content on days 0, 15, 30, and 45. The results showed the
fastest growth of the fungus (7 days) in untreated UMB (K). Late fungal growth occurred in
UMB treated with wet spices (17 days). The crude protein test from UMB showed that the
average UMB used dry Herbals provided a higher amount of crude protein content (10.53%)
than the wet Herbal (9.46%). This study concluded that the storability of UMB using wet
herbals was not significantly different (P>0.01) from using dry Herbals, but the crude protein
content of UMB using dry Herbals was significant (P<0.01) compared to UMB using wet
herbals

Keywords: UMB, wet herbals, dry herbals

lawak (Riszqina. et al, 2017) serta
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dedak

PENDAHULUAN

Urea Molases Block (UMB) merupakan
pakan ternak ruminansia,
berbentuk padat yang kaya dengan zat-zat
makanan, terbuat dari bahan utama molasses
(tetes tebu) (Ismi et al, 2018) sebagai sumber
energi, pupuk urea sebagai sumber nitrogen
(protein) (Mirza et al., 2002) bahan lain seperti
garam dapur, mineral, lengkuas, temu ireng, temu

suplemen untuk

(Chuzaemi et al. (2020) sebagai sumber energy.
Tanaman herbal
mengandung antibiotik yang dapat dipakai
sebagai obat. Perbaikan metabolisme melalui

merupakan tanaman yang

pemberian ramuan herbal secara tidak langsung
akan meningkatkan performan ternak melalui zat
bioaktif yang dikandungnya, sehingga ternak akan
lebih sehat karena memiliki daya tahan tubuh
yang lebih baik (Zainuddin dan Wakradihardja,
2001).
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Urea yang digunakan dalam UMB sebagai
sumber nitrogen non protein (NPN) yang di
perlukan dalam proses fermentasi dalam rumen
sehingga sangat bermanfat bagi ternak
ruminansia maupun mikroorganisma rumen..
Peningkatan protein pakan merupakan salah satu
strategi untuk menanggulangi masalah yang
terdapat pada penggunaan pakan dengan
kandungan unsur nutrisi energi dan protein
(Yanuartono et al., 2017). Menurut Soebarinoto
et al, (1991) pembuatan pakan permen UMB
dilakukan dengan membuat adonan dari campuran
beberapa bahan dan . penggunaan urea dalam
pakan ruminansia dibatasi 2-3% dan perlu
dicampur dengan karbohidrat mudah tercerna
untuk mempercepat sintesa protein mikroba.

Saputra  (2018)  menunjukkan  bahwa
perubahan kandungan lemak kasar, abu yang
terkandung dalam UMB semakin meningkat.
perubahan lemak kasar dan abu, yang ada dalam
UMB disebabkan oleh bahan-bahan yang
mengandung kadar lemak yang tinggi seperti
dedak padi dan tepung jagung yang mudah tengik
dan  dikarenakan  partikel-partikel ~ yang
mengandung kandungan mineral yang tinggi
seperti garam, dan kapur tersebut menjadi terurai
sehingga terkumpul pada satu tempat. Kadar
lemak kasar UMB menunjukan hasil yang
berbeda dengan lama penyimpanan yang berbeda.
Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa dari
minggu ke 0 sampai minggu ke 8 mengalami
peningkatan  setiap penyimpanannya, Pada
penyimpanan minggu ke 0 sampai minggu ke 8
yaitu dari (2.11 + 0.87 )% sampai (4.43 £ 0.18)% .

Sifat fisik merupakan hal penting dalam
industri pakan atau usaha ternak. Efisiensi proses
penanganan, pengolahan dan penyimpanan dalam
usaha industri pakan tidak hanya membutuhkan
informasi tentang komposisi kimia bahan dan
nutrisi saja. Tetapi juga meliputi sifat fisik
sehingga kerugian selama pengolahan pakan dapat
dihindari, contohnya seperti efisien dalam
penggudangan, pengemasan dalam suatu badan
usaha, khususnya usaha dalam bidang pakan
(Yuliastanti, 2001). Sifat fisik pakan adalah salah
satu faktor yang sangat penting untuk diketahui.
Keefisienan suatu proses penanganan, pengolahan
dan penyimpanan dalam industri pakan tidak hanya
membutuhkan informasi tentang koposisi kimia
dan nilai nutrisi saja, tetapi juga menyangkut sifat
fisik, sehingga ketinggian akibat kesalahan
penanganan bahan pakan (Jaelani dan firahmi,
2007).

Penyimpanan adalah salah satu bentuk
tindakan pengamanan yang selalu terkait dengan
waktu yang bertujuan untuk mempertahankan dan
menjaga komoditi yang disimpan dengan cara
menghindari, menghilangkan berbagai faktor yang
dapat menurunkan kualitas dan kuantitas komoditi
tersebut. Dalam dunia peternakan pakan merupakan
faktor penentu keberhasilan usaha, dimana
ketersediannya sangat terkait dengan waktu,
sehingga perlu dilakukan penyimpanan.
Penyimpanan pakan yang terlalu lama akan
menurunkan kualitas dari pakan tersebut. Kue sapi
(UMB) yang cepat berjamur menandakan bahwa
kualitas kurang baik. Pengujian daya simpan dan
kualitas fisik kue sapi dilakukan dengan mengamati
perubahan fisik kue sapi setiap hari dan mencatat
setiap perubahan yang terjadi. Berdasarkan hasil
penelitian Riszqina et al, (2017) menunjukan
bahwa proses pembuatan kue sapi (UMB)
mempengaruhi daya simpan. Untuk mendapatkan
kualitas UMB yang baik dan berdaya simpan lama,
maka perlu dilakukan  penelitian  perbedaan
penggunaan rempah basah dan rempah kering.
Penelitian ini ditujukan untuk mengetahui pengaruh
penggunaan remapah basah dan rempah kering
terhadap daya simpan UMB.

METODE

Penelitian kuantitatif dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
untuk yang terdiri dari 3 perlakuan, terdiri dari
kontrol (K), rempah kering (RK), dan rempah
basah (RB). Masing- masing perlakuan di ulang 8
kali.

Materi Penelitian

Bahan yang digunakan:

Tabel 1. Bahan Pembuatan UMB

Bahan K (Kg) RK(Kg) RB (Kg)
Dedak Padi 2 2 2
Dedak Jagung 2 2 2
Urea 0,36 0,36 0,36
Tetes 1,86 1,86 1,86
Mineral 0,36 0,36 0,36
Air 0,72 0,72 0,72
Laos - 0,010* 0,017
Temu Lawak - 0,027* 0,045
Temu Ireng - 0,027* 0,045

* Dalam kondisi kering sinar matahari (Kadar Air +60%)



Alat yang Digunakan dalam Penelitian:

Alat yang digunakan adalah wajan,
kompor gas, pengaduk, cetakan, kertas label,
plastik, dan termometer.

Cara pembuatan UMB K (kontrol)
1. Sangrai dedak padi dan dedak jagung

2. Rebus campuran air dan tetes hingga mengental
lalu tambahkan urea.

3. Campurkan mineral ke campuran dedak yang
sudah di dinginkan.

4. Masukan dedak padi, dedak jagung yang sudah
di tambah mineral.

5. Bahan di panaskan selama +10 menit dengan
suhu +100°C.

6. Cetak UMB setelah di angin anginkan.

Cara pembuatan UMB RB (Rempah Basah)
1. Sanghai dedek padi dan dedak jagung
2. Rebus campuran air dan tetes hingga
mengental lalu tambahkan urea.
3. Campurkan mineral ke campuran dedak yang

sudah di dinginkan.
4. Masukan dedak padi, dedak jagung yang

5. sudah di tambah mineral.

6. Tambahkan rempah rempah yang sudah di
keringkan.

7. Bahan di panaskan selama 10 menit dengan
suhu 100°C.

8. Cetak UMB setelah di angin anginkan.

Cara pembuatan UMB RK (Rempah
Kering):
1. Sanghai dedek padi dan dedak jagung
2. Rebus campuran air dan tetes hingga
mengental lalu tambahkan urea.
3. Campurkan mineral ke campuran dedak yang
sudah di dinginkan.
4. Masukan dedak padi, dedak jagung yang
sudah di tambah mineral.
5. Tambahkan rempah rempah basah.
6. Bahan di panaskan selama 10 menit dengan
suhu 100°C.
7. Cetak UMB setelah di angin anginkan

Ke tiga macam perlakuan UMB (K, RB, dan
RK) masing masing terdiri dari 8 sampel diamati
pada hari ke 0, 15, 30, dan pada hari ke 45.
Parameter yang diamati meliputi karakter fisik dan
kandungan protein kasar. Karakteristik fisik UMB
diamati secara makroskopis dengan cara
memperhatikan keadaan fisik UMB
(berjamur/tidak) dan hasil pengamatan fisik dari
masing masing perlakuan diamati setiap hari dan
dicatat.
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Kandungan protein kasar UMB dianalisis
secara proksimat dari masing- masing perlakuan.
Hasil analisis protein kasar UMB masing masing
perlakuan, merupakan nilai protein  kasar
berdasarkan daya simpan ke: 0, 15, 30, dan 45.
Analisis data dilakukan terhadap hasil daya simpan
(hari) dan analisis protein kasar UMB dari hasil
analisis proksimat, dilanjutkan dengan analisis of
varian.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian terhadap parameter fisik
dan analisis proksimat UMB yang menggunakan;
tanpa rempah rempah (K), rempah basah (RB) dan
rempah kering (RK) dengan lama penyimpanan 0,
15, 30, dan 45 hari sebagai berikut;

Kondisi Fisik UMB

Perubahan Fisik (berjamur) UMB
Pada penyimpanan UMB selama 0, 15, 30,

dan 45 hari yang dilakukan diperoleh hasil
pertumbuhan jamur terjadi pada waktu yang
berbeda beda, (Tabel 2).

Tabel 2. Pertumbuhan Jamur (hari) UMB Selama

Penelitian
Kontrol Rempah B Rempah K
Kode Waktu Kode Waktu Kode Waktu
(hari) (hari) (hari)
K1 7 RB 1 12 RK 1 10
K2 8 RB 2 13 RK 2 10
K3 8 RB 3 13 RK 3 10
K 4 9 RB 4 14 RK 4 11
K35 10 RB 5 15 RK 5 12
K 6 11 RB 6 16 RK 6 12
K7 11 RB 7 17 RK 7 13
K 8 11 RB 8 17 RK 8 15
Kisaran 7-11*% 12 -17 10-15°
Rataan 9,375 14,625 11,63
Stdev 1,598 1,923 1,768

Keterangan : *UMB K mulai berjamur pada hari ke 7-11
*UMB RB mulai berjamur pada harike 12-17
*UMB RK mulai berjamur pada hari ke

Berdasarkan hasil penelitian Tabel 2 dan 3
serta Gambar 2, dapat dijelaskan bahwa
pertumbuhan jamur tercepat (7 hari) pada UMB
yang tidak mendapat perlakuan (K). pertumbuhan
jamur terlambat terjadi pada UMB yang mendapat
perlakuan rempah basah (17 hari). Jamur yang
mengkontaminasi UMB kemung-kinan tidak hanya
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berupa jamur yang merugikan, tetapi masih
terdapat jamur yang masih dapat ditoleransi oleh
ternak. Retnani et al. (2009) menegaskan bahwa
lama penyimpanan secara nyata meningkatkan
kadar air. Oleh karena itu, Keadaan tersebut akan
menunjang pertumbuhan jamur, dan akan lebih
mempercepat kerusakan bahan pakan ternak. UMB
yang akan terserang jamur lebih cepat adalah yang
memiliki kadar air lebih tinggi tetapi karenakan
rempah basah masih mengandung pati, minyak
atsiri yang dapat menekan pertumbuhan jamur.
Menurut Trisyulianti et al., (2003) aktivitas
mikroorganisme dapat ditekan pada kadar air 12%
- 14%, sehingga bahan pakan tidak mudah
berjamur dan membusuk.

Tabel 3. Hasil Penelitian Terhadap Daya Simpan

UMB (hari)
Perlakuan Kisaran  Rata Rata Standar
Deviasi
K 7-11 9,375 1,598
RB 12-17 14,625 1,923
RK 10-15 11,625 1,768
4 N
W _
H —K
a
+« 2 — RB
r
t/__/
; RK
Sampel ke-
- J
Gambar 1. Grafik Nilai Rata Rata Daya Simpan
(hari) UMB

Pati temulawak juga dapat memberikan
efek pada jamur sehingga dapat berguna sebagai
antifungal, contoh jamur yang dapat terpengaruh
terhadap temulawak adalah  Saccharomyces
cerevisiae, Aspergillus niger, dan Penicillium
notatum.

Hasil analisis statistik terhadap nilai rata
rata daya simpan UMB menunjukkan bahwa
rempah kering dan rempah basah menunjukan
bahwa UMB yang tidak menggunakan perlakuan
(kontrol) lebih cepat berjamur dengan nilai rata-
rata 9,375 hari  dibandingkan dengan UMB yang

menggunakan  perlakuan rempah basah dan
rempah  kering. Sedangkan UMB  yang
menggunakan rempah kering lebih lama

penyimpanannya dari kontrol yaitu dengan nilai
rata-rata sebesar 11,625  hari. UMB yang
memiliki daya simpan paling lama yaitu dengan
rata-rata  14,625/hari. Pengaruh rempah
terutama lengkuas terhadap lama penyimpanan
sangat baik sesuai dengan pendapat Pamungkas et
al., (2010) dan Handajani dan Purwoko (2008)
yang menyatakan bahwa kandungan minyak atsiri
berfungsi sebagai zat penghambat aktivitas jamur

nilai

(Aspergillus flavus).
Kandungan protein kasar UMB

Analisis proksimat adalah suatu metode
analisis kimia untuk mengidentifikasi kandungan
nutrisi seperti protein kasar pada suatu zat makanan
dari bahan pakan atau pangan. Analisis proksimat
manfaat sebagai penilaian kualitas pakan
didasarkan atas komposisi susunan kimia dan
kegunaan dari yang ada didalamnya.
Selanjutnya dijelaskan pula oleh Jossemariee
(2010), bahwa analisis proksimat memiliki manfaat
sebagai penilaian kualitas pakan atau bahan pangan
terutama pada standar makanan yang
seharusnya terkandung di dalamnya. Kandungan

nutrisi

zat

protein kasar disajikan dalam Tabel 4.

Tabel 4. Kandungan Protein Kasar UMB (%)

Hari ke - Protein Kasar* (%)
pengambilan
sampel RB RK

0 5,18 8,81 9,85
15 5,21 9,05 9,26
30 7,08 9,61 10,56
45 7,26 10,38 12,46

Rata rata 6,18 9,46 10,53

*Berdasarkan Hasil Uji Lab Penelitian dan. Konsultasi Industri,
Surabaya.

Hasil
menunjukan

uji protein kasar dari UMB
bahwa rata-rata UMB yang
menggunakan rempah kering memberikan jumlah
kandungan protein kasar lebih tinggi (10,53%)
dari pada yang menggunakan rempah basah
(9,46%) (Tabel 5). Tingginya kandungan protein
kasar pada UMB ditunjukkan pula dengan semakin
banyaknya pertumbuhan jamur aspergillus niger,
sedangkan Romadhon et al, (2013) menjelaskan
bahwa penurunan kadar protein pakan dapat terjadi
karena lamanya protein pemanasan.

Dalam proses pembuatan UMB diperlukan
pemanasan agar bahan menjadi
Lamanya proses pemanasan tergantung pada
jumlah air yang digunakan dan kadar air bahan

mengeras.

penyusunnya.



Tabel 5. Kandungan Protein Kasar UMB (%)

Hari ke - Protein Kasar* (%)
pengambilan K RB RK
sampel
0 5,18 8,81 9,85
15 5,21 9,05 9,26
30 7,08 9,61 10,56
45 7,26 10,38 12,46
Rata rata 6,18 9,46 10,53
4 N
g
= sm—
o
Y RB
c /—
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Hari ke - pengambilan sampel
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Gambar 2. Kandungan Protein Kasar 3 macam

UMB

Marbun et al. (2018) menjelaskan bahwa
pada masa penyimpanan, bahan pakan sangat
dipengaruhi oleh suhu dan kelembapan gudang
pakan. Gudang yang lembap akan memungkinkan
bertambahnya kandungan air dalam bahan pakan
karena uap air di udara akan terserap ke dalam
bahan pakan, sehingga akan menyebabkan
pertumbuhan jamur semakin meningkat karena
bertambah banyak spora jamur dari udara yang
terbawa masuk dan tingginya kandungan air bahan
pakan menjadi media tumbuhnya spora.
Selanjutnya Selain itu penurunan kandungan
protein diduga karena proses pengeringan yang
berlebih.

Rata rata perbedaan kandungan protein
kasar dari masing masing perlakuan dipertegas oleh
hasil analisis sidik ragam bahwa perlakuan
penggunaan rempah menunjukan perbedaan yang
sangat nyata (P<0,01). Selanjutnya hasil uji BNT
menunjukan bahwa penggunaan rempah-rempah
baik basah ataupun kering memberikan pengaruh
yang sangat nyata terhadap kandungan protein
kasar UMB dari kontrol (tanpa rempah), sehingga
diperoleh bahwa protein kasar pada pemberian
rempah lebih baik dari pada tanpa pemberian
rempah. Perbedaan kandungan protein kasar pada
UMB yang mendapat rempah disebabkan
adanya sumbangan atau tambahan protein yang
berasal dari rempah- rempah (Sukarjo, 2004)).
Perbedaan tersebut dapat terlihat lebih jelas pada
Gambar 3. Dalam gambar tersebut di tunjukan
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bahwa kandungan protein kasar meningkat pada
lama penyimpanan setelah 30 hari terutama pada
perlakuan rempah kering.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik
kesimpulan bahwa: daya simpan UMB yang
menggunakan rempah basah tidak berbeda nyata
(P>0,05) terhadap penggunaan rempah kering, akan
tetapi kandungan protein kasar UMB yang
menggunakan rempah kering lebih baik secara
sangat nyata (P<0,01) terhadap UMB yang
menggunakan rempah basah.

Daya simpan UMB yang terbaik dengan
menggunakan rempah basah, yaitu berkisar 12-17
hari atau rata-rata 14,625 hari mulai berjamur.

Saran

Berdasarkan  hasil  penelitian  dapat
disarankan bahwa: (1) Penggunaan rempah basah
yang terbaik untuk daya simpan UMB (2) Perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengaruh
penggunaan rempah basah dan rempah kering
dalam pembuatan UMB terhadap produktifitas
ternak (bobot badan) sapi dan kambing / domba.
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