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ABSTRAK

Umbi gadung (Discorea hispida Dennst) merupakan sumber pangan alternatif dan memiliki
kandungan pati sebagai sumber karbohidrat. Tetapi, memiliki kandungan sianida dan dioskorin yang cukup
tinggi. Penelitian bertujuan untuk mengetahui potensi nutrien umbi gadung (Dioscorea hispida Dennst)
dalam ekstrak kulit langir (Albizia saponaria Lour). Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium IImu
Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Peternakan Universitas Halu Oleo, menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) 4 perlakuan dengan 4 ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa umbi gadung
(Dioscorea hispida Dennst) memiliki potensi nutrien yang baik pada level pemberian ekstrak kulit langir
15%, meningkat sampai 15,02%, menurunkan kadar lemak menjadi 0,30% dengan kandungan serat kasar,
kadar air, bahan kering, bahan organik dan kadar abu yang dihasilkan masih dalam kategori yang optimal.

Kata Kunci: nutrien, umbi gadung, ekstak langir

ABSTRACT

Tubers (Discorea hispida Dennst) is an alternative food source and has starch content as a source of
carbohydrates. However, it has a fairly high content of cyanide and dioscorin. The research aimed to find out
the potential of tuber nutrients (Dioscorea hispida Dennst) soaked in langir skin extract (Albizia saponaria
Lour). The research was conducted in the Laboratory of Nutrition Science and Feed Technology Faculty of
Animal Husbandry, Halu Oleo University, using a complete randomized design 4 treatments with 4 repeats.
The results showed that the tubers (Dioscorea hispida Dennst) have good nutrient potential at the level of
giving skin extract langir 15%, increased to 15.02%, lowered fat levels to 0.30% with crude fiber content,
water content, dry matter, organic matter and ash content produced still in the optimal composition

Keywords: nutrients, wild yam, excretion langir

PENDAHULUAN berupa umbi gadung, sedangkan Koswara (2013)
melaporkan, bahwa tanaman gadung dapat
menghasilkan 9-10 ton/ha yang memiliki berbagai
macam manfaat bagi masyarakat. Umbi gadung
dapat dijadikan sebagai tepung gadung dapat
dimanfaatkan bahan baku produk kue, roti dan mie
(Periawan et al., 2019). Walaupun mempunyai
potensi besar untuk dijadikan sebagai bahan
; . pangan, namun pemanfaatannya masih sangat
dataran rendah sampai 1200 m di atas permukaan  terhatag karena adanya zat anti nutrisi yang berupa
laut. Selain tumbuhan liar, tanaman gadung bisa glukosida sianogenik yang dapat berdampak negatif

dibudidayakan dengan cara menanam umbinya.  h5aqs kesehatan sebesar 409,05 mg/kg (Widiyanti &
Tanaman gadung dapat menghasilkan panen utama Kumoro 2017).

Umbi gadung (Dioscorea hispida Dennst)
merupakan perdu memanjat yang tingginya dapat
mencapai 5-10 meter (Sumunar & Estiasih 2015).
Batangnya bulat, berbentuk galah, berbulu, berduri
yang tersebar sepanjang batang dan tangkai daun
(Pv’u & Mana 2013). Jumlah umbi dalam satu
kelompok dapat mencapai 30 umbi. Tumbuh di
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Jumlah karbohidrat dari pati umbi gadung
sebesar 45,91% dan kadar air 5,46% memiliki
warna putih kecoklatan dengan tekstur halus.
Jumlah amilosa pada umbi gadung sebesar 0,17%,
dan jumlah kadar amilopektin pada umbi gadung
sebesar 45,74% (Rastiyati et al., 2016). Kandungan
karbohidrat dan amilopektin yang tinggi dengan
kandungan serat kasar yang rendah, umbi gadung
sangat potensial untuk digunakan sebagai bahan
berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan pangan
manusia dan juga untuk bahan pakan subtitusi
bahan pakan sumber dalam ransum ternak ransum
ternak sebagai komponen bahan pakan sumber
energi mempunyai kontribusi yang paling dominan
dalam keberhasilan program penggemukan sapi
pedaging. Sekitar 80-90% dari total biaya ransum
digunakan untuk menyediakan pakan sumber energi
(McDonaldetal., 2010). Besarnya biaya penyediaan
pakan sumber energi tersebut menjadi alasa
meningkatnya trend pemanfaatan bahan pakan
berdensitas energi tinggi seperti minyak hewani
ataupun bahan pakan lokal dengan potensi biomassa
yang besar (Bain et al., 2016).

Namun demikian salah satu faktor pembatas
dalam pemanfaatannya umbi gadung mempunyai
senyawa racun berupa sianida (HCN). HCN dalam
umbi gadung dibentuk dari senyawa glukosida
sianogenik, zat glikosida ini diberi nama linamarin
yang berasal dari aseton sianidrin yang bila
dihidrolisis akan terurai menjadi glukosa, aseton
dan HCN. Semakin tua umur gadung maka ukuran
vakuola juga semakin membesar sehingga
mengakibatkan kandungan HCN di dalam umbi
gadung akan semakin (Pambayun, 2000). Perlakuan
untuk menghilangkan racun HCN dalam umbi
gadung dapat dilakukan dengan berbagai macam
cara. Umumnya dilakukan pemasakan, perendaman
dan penjemuran untuk mengurangi kadar HCN.
Pemasakan dengan air (100°C) dengan
perbandingan irisan umbi dengan air 1:10 (w/v)
selama 90 menit mampu menurunkan HCN sebesar
63,6%. Selain itu, pemasakan dengan menggunakan
autoclave pada tekanan 15 Ibs, suhu air 121°C
dengan perbandingan irisan umbi dengan air 1:10
(w/v) selama 45 menit mampu menurunkan HCN
sebesar 88% (Shanthakumari et al., 2008)

Umbi gadung didetoksifikasi  secara
tradisional dengan perebusan, pemanggangan atau
perendaman dalam air yang mengalir selama 7 hari
(Hudzari et al., 2011). Sedangkan rakyat Thailand
menghilangkan sianida dalam umbi gadung dengan
pengupasan kulit, pengirisan, perendaman dalam air
yang mengalir selama 7 hari, atau perendaman
dalam air garam yang diganti setiap hari selama 5
hari dan dilanjutkan dengan penjemuran.
Selanjutnya, irisan umbi gadung kering dapat
direbus atau dikukus sebelum dikonsumsi
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(Tattiyakul et al., 2012). Perendaman irisan umbi
dalam larutan garam 7,5% selama 72 jam dapat
menurunkan kadar HCN dari 100,69 mg/kg
menjadi 18,75 mg/kg. Kumoro et al. (2011)
menurunkan kadar sianida dalam irisan umbi
gadung dengan proses perendaman dalam air yang
mengalir.

Masyarakat Gorontalo menggunakan kulit
batang yang diremas-remas untuk mengolah umbi
gadung yang beracun. Pemanfaatan kulit langir
(Albizia saponari Lour) dalam pengolahan umbi
gadung oleh masyarakat adat suku Moronene
begitupun dengan masyarakat suku tolaki di
semenanjung konawe menggunakan kulit langir
sebagai penetralisir HCN pada Umbi Gadung.
Perendaman selama tiga malam dan pencampuran
dengan kulit langir berfungsi sebagai penetralisir
racun (Setiawan & Qiptiyah 2014). Berdasarkan hal
tersebut diatas dilakukan untuk evaluasi potensi
kecernaan nutrien umbi gadung (Discorea hispida
Dennst) yang direndam dalam ekstrak kulit langir
(Albizia saponaria Lour).

MATERI DAN METODE

Materi Penelitian

Materi yang digunakan dalam penelitian ini
terdiri dari umbi gadung segar 100 kg, langir 15 kg,
air, dan ekstrak kulit langir 12 kg yang berasal dari
Desa Lalonggasu Kecamatan Tinanggea Kabupaten
Konawe Selatan

Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk menguji
dengan 4 perlakuan dalam 4 ulangan sehingga
terdapat 16 unit percobaan.

Perlakuan yang dicobakan terdiri atas:

1. Perlakuan A: Perendaman dengan 0% ekstrak
kulit langir.

Perlakuan B: Perendaman dengan 5% ekstrak
kulit langir.

Perlakuan C: perendaman dengan 10% sekstrak
kulit langir.

Perlakuan D: perendaman dengan 15% ekstrak
kulit langir.

2.
3.

4.

Prosedur Percobaan

Umbi gadung yang sudah disiapkan
memiliki kualitas baik seperti tidak busuk, tidak
luka, umbinya utuh, dan tidak terlalu tua, kemudian
umbi yang telah dipilih dikupas setebal 2 mm.
Pengupasan kulit bertujuan untuk memisahkan kulit
dan daging umbi untuk mengurangi kadar HCN
tinggi yang terdapat pada kulit umbi gadung.
Kemudian umbi gadung diiris setebal 0,5 cm.
Setelah itu, pembuatan ektrak kulit langir dilakukan
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dengan mengupas kulit langir dari batang dan
mengeruk kulit bagian luar sekaligus mengiris + 10
cm. Selanjutnya di lakukan penimbangan dan
dimasukan kedalam baskom untuk dicampur
dengan air sambil dikucek selama £ 5 menit untuk
menghasilkan busa. Ektrak kulit langir yang
digunakan untuk perendaman adalah sebanyak 12
kg. Setelah larutan ekstrak kulit langir dibuat dan
umbi gadung yang sudah diiris kegiatan selanjutnya
adalah melakukan perendaman umbi gadung.
Perendaman dilakukan selama 48 jam dalam wadah
baskom lalu diangkat dan ditiriskan selama 24 jam,
kemudian direndam kembali dalam air mengalir
selama 48 jam. Selanjutnya, dikeringkan selama 3
hari dengan kondisi cuaca yang normal.

Variabel Penelitian

Analisa sianida dilakukan dengan metode
spektrofotometri. Seluruh sampel penelitian yang
telah kering dikumpulkan menjadi satu dan diaduk
hingga rata kemudian dilakukan analisis proksimat
meliputi kandungan bahan kering dan organik serta
nutrien yang meliputi protein kasar, lemak kasar,
serat kasar, kadar air, dan kadar abu (AOAC, 2005).

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan
Annova, menggunakan software SPSS 21, jika
perlakuan berpengaruh nyata, dilakukan uji beda
antar perlakuan menggunakan uji jarak berganda
Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) dengan
taraf nyata a = 0,05 atau tingkat kepercayaan 95%
(Steel & Torrie, 1993).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan Nutrien Tepung Umbi Gadung
(Dioscorea hispida Dennst) dalam Ekstrak Kulit
Langir (Albizia saponaria Lour).

Umbi gadung merupakan tanaman umbi-
umbian yang belum banyak dimanfaatkan sebagai
sumber pakan ternak. Kandungan nutrien bahan
pakan merupakan informasi awal tentang kualitas
bahan baku pakan ulkarnain (Zulkarnain et al.,
2016). Kulitas bahan pakan tersebut ditentukan oleh

Tabel 1.
(Albizia saponaria Lour).

nutrien atau komposisi kimia yang terkandung
didalamnya. Potensi kandungan nutrien umbi
gadung yang diberi perlakuan perendaman dengan
ekstrak kulit langir yang dikaji dalam penelitian ini
diantaranya protein kasar, lemak kasar, serat kasar,
kadar air, bahan kering, bahan organik dan kadar
abu. Rataan nilai kandungan nutrien tepung umbi
gadung pada setiap perlakuan yang diperoleh dalam
penelitian ini disajikan pada Tabel 1.

Kandungan Protein Kasar Tepung Umbi
Gadung

Hasil penelitian  menunjukkan bahwa
perlakuan perendaman umbi gadung dalam ekstrak
kulit langir (EKL) pada level yang berbeda
memberikan bpengaruh nyata terhadap kadar
nutrien (protein kasar, lemak kasar, serat kasar,
kadar air, bahan kering, bahan organik dan bahan an
organik) tepung umbi gadung. Kandungan protein
kasar tepung umbi gadung (Dioscorea hispida
Dennst) yang direndam dalam EKL diberi berkisar
8.89%-15.02%.

Kadar protein kasar tepung umbi gadung
meningkat seiring dengan meningkatnya level
pengunaan EKL, dimana kandungan protein kasar
P3 (12,93+0,70%) dan P4 (15,02+0,36%) lebih
tinggi dibanding dengan P1 (8,93+0,56%) dan P2
(8,89+0,55%). Kandunan protein kasar tepung
umbi gadung pada perlakuan P2 (EKL 5%) tidak
berbeda dengan perlakuan kontrol (P1), demikian
pula PK pada perlakuan P3 (10% EKL) dan P4
(15% EKL) tidak berbeda nyata. Kandungan
protein kasar yang diperoleh pada perlakuan
perendaman dalam ekstrak kuit langir lebih tinggi
dari kandungan protein kasar kulit langir secara
natural. Kumoro et al. (2011) melaporkan, bahwa
kandungan protein kasar tepung umbi gadung
sebesar 12,81%. Demikian halnya kandungan
protein tepung umbi gadung perendaman air
sebesar 8,68% sedangkan tepung umbi gadung
dengan perlakuan perendaman ekstrak Kkubis
memiliki kandungan protein kasar sebesar 13,71%
(Wulandari et al. 2017).

Kandungan nutrien tepung umbi gadung (Dioscorea hispida Dennst) dalam ekstrak kulit langir

Kandungan Nutrien Tepung Umbi Gadung (%)

Perlakuan

PK LK SK KA BK BO Abu
P1 8,93°+0,56 1,01%0,14 1,21°40,04 8,85°+0,54 91,15°+0,54 90,19%+0,33 0,96%+0,21
P2 8,89°+0,55 0,92°+0,05 1,32°+0,06 11,66°t0,50 88,34°+0,50 87,85°+0,59 0,49°+0,14
P3 12,93%+0,70 0,50°+0,08 1,54°+0,10 12,40%+2,20 87,55°+2,18 85,39°+6,14 0,42°+0,22
P4 15,02°+0,36  0,30°+0,05 1,48°+0,08 10,88%+0,39 89,12°+0,39 88,53"+0,60 0,59°+0,31

Keterangan: PK = protein kasar; SK = serat kasar; KA = kadar air; BK = bahan kering; BO = bahan organik;
P1 = perendaman umbi gadung dengan 0 % ekstrak kulit langir; P2 = perendaman umbi gadung
dengan 5 % ekstrak kulit langir; P3 = perendaman umbi gadung dengan 10 % ekstrak kulit
langir; P4 = perendaman umbi gadung dengan 15 % ekstrak kulit langir; superskrip yang
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata antar perlakuan (p<0,05)
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Kandungan protein kasar tepung umbi
yang meningkat seiring dengan meningkatnya
EKL pada level 10% kemungkinan disebabkan
oleh adanya senyawa aktif dalam kulit langir
yang mampu meningkatkan protein  umbi
gadung. Senyawa aktif spesifik yang terdapat
dalam kulit langir (Pongoh et al., 2007) terdiri
atas saponin; flavonoid, alkaloid, fitokimia dan
tanin.. Hal ini dapat dipahami karena saponin dan
tanin merupakan senyawa polifenol yang berat
molekulnya sangat besar yang berasal dari
tumbuhan yang bereaksi dan mengumpalkan
protein atau berbagai senyawa lainnya termasuk
asam amino dan alkaloid (Noer et al. 2018).
Kemampuan senyawa saponin dan tanin
membentuk ikatan kompleks dengan senyawa
protein diduga menjadi penyebab utama
meningkatnya kandungan protein kasar pada
tepung umbi gadung yang direndam dalam
ekstrak kulit langir

Kandungan Lemak Kasar Tepung Umbi
Gadung
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
perendaman umbi gadung ke dalam ekstrak kulit
langir memberikan pengaruh yang signifikan
(p<0,05) terhadap kandungan lemak kasar umbi
gadung. Perlakuan perendaman umbi gadung
dalam EKL menyebabkan kadar lemak tepung
umbi gadung mengalami penurunan seiring
dengan peningkatan kadar EKL. Hasil uji beda
antar perlakuan menggunakan duncan multiple
range test menunjukkan perlakuan P1 (0% EKL)
dan P2 (5% EKL) menghasilkan kadar lemak
kasar yang lebih rendah dibandingkan dengan
kadar lemak tepung umbu gadung yang direndam
dalam 10% EKL (P3) dan 15% EKL (P4). Kadar
lemak kasar pada tepung umbi gadung pada
perlakuan P1 tidak berbeda dengan P2, demikian
pula P3 dan P4.
Perbedaan kadar lemak kasar tepung
umbi gadung antara perlakuan kontrol P1 (0%
EKL) dan P2 (5%) dengan perlakuan yang
memperoleh level ekstrak kulit langir P3 (10%
EKL) dan P4 (15% EKL) kemungkinan
disebabkan adanya senyawa aktif yang
terkandung dalam kulit langir berupa senyawa
saponin (Pongoh et al, 2007). Saponin
merupakan suatu glikosida yang memiliki
aglikon berupa sapogenin sehingga akan
mengakibatkan terbentuknya buih pada per-
mukaan air setelah dikocok. Molekul surfaktan
memiliki bagian polar yang suka akan air
(hidrofilik) dan bagian non polar yang suka akan
minyak/lemak (lipofilik) (Nurzaman et al.,
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2021). Senyawa saponin mampu mengemulsi
lemak ke dalam air (Cheeke, 2001). Zhao et al.
(2005) dan Elekofehinti et al. (2012) menyatakan
bahwa senyawa saponin dapat menurunkan
sintesis trigliserida dan absorbsi lemak serta
meningkatkan oksidasi asam lemak. Triyanto et
al. (2013), menyatakan bahwa salah satu faktor
yang berperan dalam mempercepat kerusakan
lemak adalah kadar air bahan.

Kandungan Serat Kasar Tepung Umbi
Gadung

Kandungan serat kasar tepung umbi
gadung (Dioscorea hispida Dennst) yang diberi
perlakuan perendaman ke dalam ekstrak kulit
langir (EKL) dalam penelitian ini berada pada
kisaran 1,21-1,54%. Kandungan serat kasar
tepung umbi gadung yang direndam dalam EKL
lebih rendah dari kandungan serat kasar umbi
gadung yang dilaporkan (Syafi’i et al., 2009),
yaitu pada kisaran 2,11-3,03%. Hasil analisis
ragam menunjukkan bahwa perendaman umbi
gadung ke dalam ekstrak kulit langir memberikan
pengaruh yang signifikan (p<0,05) terhadap
kandungan serat kasar umbi gadung dan terdapat
perbedaan yang nyata antar perlakuan.
Kandungan serat kasar tepung umbi gadung
tertinggi diperoleh pada perlakuan perendaman
dalam ekstrak kulit langir P3 (1,54+0,10%) dan
tidak berbeda dengan perlakuan dengan P2
(1,32+0,06%) dan P4 (1,48+0,08%). Kandungan
serat kasar tepung umbi gadung terendah
diperoleh pada perlakuan P1 (1,21+0,04%).
Kandungan serat kasar tepung umbi gadung

meningkat  seiring  dengan  peningkatan
penggunaan kadar EKL dalam  proses
perendaman.

Perbedaan kadar serat kasar umbi gadung
nampak meningkat seiring dengan peningkatan
level ekstrak kulit langir kemungkinan karena
kontribusi dari kandungan serat dari kulit langir
yang tinggi terhadap penambahan kandungan
serat tapung umbi gadung dalam penelitian ini.
Sebagaimana Hastuti et al. (2017) melaporkan,
bahwa tanaman Langir merupakan tanaman kayu
yang mengandung kandungan komponen serat
yang tinggi vaitu, lignin 29,34% dan serat,
44,96%. Tentunya kadar komponen serat langir
yang tinggi akan tetap terinkorporasi dalam
ekstrak kulir langir yang digunakan sehingga
memberikan tambahan kadar serat terhadap
tepung umbi gadung dalam penelitian ini. Selain
itu sifat basa dari senyawa saponin tersebut
mampu mengemulsi senyawa yang bersifat asam
sebagaimana yang terkandung dalam tepung
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umbi gadung. Serat kasar mengandung selulosa,
lignin, dan zat-zat lain sebagian besar akan larut
pada kondisi asam sehingga dalam prosesnya
akan mudah terlarutkan selanjutnya akan
terinterkoporasi dalam umbi gadung yang di
rendam dengan larutan ekstrak kulit langir.

Kadar Air Tepung Umbi Gadung

Kadar air umbi gadung yang disajikan
dalam penelitian ini merupakan kadar air
berdasarkan berat kering (Winarno, 1991). Kadar
air tepung umbi gadung yang diberi perlakuan
perendaman ke dalam ekstrak kulit langir (EKL)
dalam penelitian ini berada pada kisaran 8,85-
12,40%. Hasil penelitian Syafi’i et al. (2009)
melaporkan, bahwa rataan kadar air tepung umbi
gadung berada pada kisaran 11,26-12,34%.
Demikian pula Rosmeri & Monica (2013) kadar
air tepung umbi gadung sebesar 12,71%,
sedangkan Susiloningsih et al. (2019) melapor-
kan, bahwa kadar air tepung umbi gadung sebesar
9,43%.

Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa perendaman umbi gadung ke dalam
ekstrak kulit langir memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap kandungan kadar air umbi
gadung (p<0,05). Berdasarkan uji beda antar
perlakuan dengan menggunakan uji duncan
bahwa perlakuan P1 (0% EKL) menunjukkan
perbedaan yang signifikan terhadap semua
perlakuan umbi gadung yang direndam ke dalam
ekstrak kulit langir baik level 5% EKL, 10% EKL
maupun 15% EKL. Namun demikian perlakukan
P2 (5% EKL) menunjukkan perbedaan yang
tidak signifikan terhadap perlakuan P3 (10%
EKL) maupun P4 (14% EKL), termasuk antara
perlakuan P3 (10% EKL) tidak menunjukkan
perbedaan yang tidak signifikan terhadap kadar
air tepung ubi gadung dibanding dengan
perlakuan P4 (15% EKL).

Kadar air tepung umbi gadung pada
penelitian ini terendah berada pada perlakuan P1
(0% EKL) sebesar 8,85% yang selanjutnya
meningkat secara signifikan akibat penambahan
ekstrak kulit langir yang secara numeriknya
maksimal tercapai pada perlakuan EKL 10%
yaitu sebesar 12,40% atau dengan peningkatan
kadar air tepung umbi gadung antara kontrol
dengan perlakuan 10% EKL sebesar 28,63%.
Perbedaan kadar air umbi gadung antara kontrol
dengan perlakuan yang diberi perlakuan EKL,
diduga bahwa kulit langir memiliki senyawa
saponin yang secara kimiawi mampu bekerja
dalam mendegradasi senyawa bersifat asam yang
terkandung dalam umbi gadung. Penurunan sifat
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senyawa asam tersebut sehingga mengakibatkan
kelarutan serat kasar yang terdapat dalam tepung
umbi gadung menjadi lebih kecil. Sedangkan
Deden et al. (2020) melaporkan, bahwa umbi
gadung dengan konsentrasi 6% memberikan hasil
yang lebih baik dengan kadar air paling rendah
rata-rata 11,50%.

Kadar Bahan Kering Tepung Umbi Gadung
Dalam Ekstrak Kulit Langir.

Penentuan kadar bahan kering tersebut
didasari bahwa bahan pakan yang digunakan
memiliki kadar air yang tinggi, serta dalam
analisa kandungan nutrien pakan dilakukan
berdasarkan kandungan bahan kering pakan
tersebut. Kadar bahan kering suatu bahan
memiliki hubungan erat dengan kadar air bahan
tersebut. Kisaran bahan kering tepung umbi
gadung pada penelitian ini berada pada kisaran
87,55-91,15% kadar bahan kering tertinggi
nampak pada perlakuan kontrol (P1) tanpa ektrak
kulit langir, selanjutnya kadar bahan kering
tepung umbi gadung menurun pada perlakuan P3
(10% EKL) sebesar 87,55% dan kembali naik
pada perlakuan P4 (15% EKL) sebesar 89,12%.

Hasil analisis statistik menunjukkan
bahwa perendaman umbi gadung ke dalam
ekstrak kulit langir memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap kadar bahan kering tepung
umbi gadung (p<0,05). Berdasarkan uji beda
antar perlakuan dengan menggunakan uji duncan
bahwa perlakuan P1 (0% EKL) menunjukkan
perbedaan yang signifikan terhadap perlakuan
umbi gadung yang direndam ke dalam ekstrak
kulit langir baik level perlakuan P2 (5% EKL), P3
(10% EKL) maupun P4 (15% EKL). Sementara
antara perlakuan yang mendapatkan perendaman
umbi gadung dengan ekstrak kulit langir pada
perlakukan P2 (5% EKL) tidak menunjukkan
perbedaan yang signifikan baik dengan perlakuan
P3 maupun dengan perlakuan P4 terhadap kadar
bahan kering tepung umbi gadung, demikian pula
antara perlakuan P3 dan P4 menunjukan uji lanjut
yang tidak berbeda nyata.

Perbedaan kadar bahan kering tepung
umbi gadung antara kontrol dengan perlakuan
yang diberi perendaman ekstrak kulit langir
kemungkinan disebabkan oleh rendahnya
kandungan serat kasar tepung umbi gadung pada
perlakuan P1, hal ini sebagai akibat dari sifat
kimiawi umbi gadung yang bersifat basa.
Rendahnya kandungan serat kasar pada tepung
umbi gadung tersebut sehingga memberi efek
terhadap daya serap air yang lebih kecil dan pada
penelitian ini kadar air tepung umbi gadung
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perlakuan P1 (kontrol) nampak lebih rendah
dibanding dengan perlakuan P2, P3 dan P4.
Kadar air tepung umbi gadung tersebut
selanjutnya akan mempengaruhi kadar bahan
kering, dimana perlakuan P1 (kontrol)
menujukkan kadar bahan kering yang lebih
tinggi.

Kadar Bahan Organik Tepung Umbi Gadung

Bahan organik merupakan bagian terbesar
nutrien yang terkandung dalam pakan seperti
protein, lemak, serat kasar, bahan ekstrak tanpa
nitrogen (BETN). Kandungan bahan organik ini
dapat diketahui dengan melakukan analisis
proximat dan analisis terhadap vitamin dan
mineral untuk masing masing komponen vitamin
dan mineral yang terkandung didalam bahan
yang dilakukan di laboratorium dengan teknik
dan alat yang spesifik (Mutarudin, 2007). Kadar
bahan organik tepung umbi gadung baik kontrol
(P1) maupun yang direndam ke dalam ekstrak
kulit langir pada penelitian ini berada pada
kisaran 85,39-90,19% atau dengan persentase
penurunan bahan kering sebesar 5,32% dari
kadar bahan kering perlakuan kontrol tepung
umbi gadung.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa perendaman umbi gadung ke dalam
ekstrak kulit langir memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap kadar bahan organik umbi
gadung (p<0,05). Berdasarkan uji beda antar
perlakuan dengan menggunakan uji duncan
bahwa perlakuan P1 (0% EKL) menghasilkan
kadar bahan organik yang lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar bahan organik dari
perlakuan lainnya baik perlakuan P2 (5% EKL),
P3 (10% EKL) maupun perlakuan P4 (15% EKL.
Namun demikian, tidak perbedaan kadar bahan
organik tepung umbi gadung antara perlakukan
P2 (5% EKL), P3 (10% EKL), dan P4 (14%
EKL). Rataan kadar bahan organik tepung umbi
gadung tertinggi diperoleh pada pada perlakuan
kontrol (0% EKL). Fenomena data ini relatif
sama dengan data kadar bahan kering yang
dihasilkan dimana kadar bahan kering pada
perlakuan P1 (kontrol) adalah yang paling tinggi
dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Namun
hasil berbeda dengan data kadar bahan anorganik
(kadar abu), dimana kadar abu tepung umbi
gadung tertinggi diperoleh pada perlakuan pe-
rendaman yang menggunakan EKL level 15%
(P4). Murni et al. (2012) melaporkan, bahwa
bahan organik berkaitan erat dengan bahan
kering karena bahan organik merupakan bagian
terbesar dari bahan kering.
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Kadar Abu Tepung Umbi Gadung
Penentuan kadar abu total dapat digunakan

untuk berbagai tujuan, antara lain untuk
menentukan  baik atau  tidaknya suatu
pengolahan, mengetahui jenis bahan yang

digunakan sebagai penentu parameter nilai gizi
suatu bahan pakan. Kadar abu berhubungan
dengan mineral suatu bahan (Maulidah et al.,
2019). Kadar abu tepung umbi gadung baik
kontrol (P1) maupun yang direndam ke dalam
ekstrak kulit langir pada penelitian ini berada
pada kisaran 0,42-0,96%. Secara numerik kadar
abu umbi gadung tertinggi pada penelitian ini
berada pada perlakuan P1 (kontrol tanpa EKL)
dan terendah berada pada perlakuan P3 (10%
EKL). Beberapa hasil penelitian lain meng-
ungkapkan bahwa kadar abu tepung gadung
sebesar 2,74% (Wulandari et al., 2017), selanjut-
nya Susiloningsih et al., (2019) melaporkan hasil
penelitiannya, bahwa kadar abu tepung umbi
gadung sebesar 0,57%.

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
perendaman umbi gadung ke dalam ekstrak kulit
langir memberikan pengaruh yang signifikan
terhadap kadar abu tepung umbi gadung
(P<0,05). Berdasarkan uji beda antar perlakuan
dengan menggunakan uji duncan bahwa
perlakuan P1 (0% EKL) menunjukkan perbedaan
yang signifikan terhadap kadar abu ubi gadung
yang direndam ke dalam ekstrak kulit langir baik
level 5% EKL, 10% EKL maupun 15% EKL.
Namun demikian antar perlakuan umbi gadung
yang di rendam ke dalam ekstrak kulit langir baik
perlakuan P2 (5% EKL), P3 (10% EKL) maupun
P4 (15% EKL) tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata terhadap kadar abu tepung umbi
gadung pada penelitian ini. Perbedaan kadar abu
tepung umbi gadung yang nampak tinggi pada
perlakuan kontrol dibanding dengan perlakuan
yang diberi EKL pada penelitian ini kemungkinan
dipengaruhi oleh kadar air, dimana kadar air pada
perlakuan P1 (tanpa EKL) sebesar 8,85% dan
lebih rendah dibanding dengan perlakuan yang
diberi EKL baik 5% maupun 15%.

Rendahnya kadar air yang terkandung
dalam tepung umbi gadung akan mempengaruhi
jumlah mineral yang larut dalam air. Kenyataan
tersebut  memberikan  gambaran  bahwa
peningkatan kadar air akan diikuti dengan
rendahnya kadar abu tepung umbi gadung dalam
penelitian ini. Kadar abu dalam bahan berbasis
tepung disebabkan oleh beberapa perlakuan
selama pengolahan seperti pemerasan atau
pengepresan yang menyebabkan mineral akan
keluar bersama air perasan.
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KESIMPULAN

Umbi gadung (Dioscorea hispida Dennst)
memiliki potensi nutrien yang baik pada level
pemberian ekstrak kulit langir 15%, hal ini
nampak memperbaiki kandungan nutrien dengan
meningkatkan  kandungan protein  sampai
15,02%, menurunkan kadar lemak menjadi
0,30% dengan kandungan serat kasar, kadar air,
bahan kering, bahan organik dan kadar abu yang
dihasilkan masih dalam kategori optimal untuk
menunjang kecernaan pada ternak.
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