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ABSTRAK 
 

Penelitian bertujuan untuk mengkaji pengaruh lama autoclave dan kadar air pada nilai 
glukosa dan total karbohidrat. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) faktorial: durasi pemanasan sebagai faktor 1 (T1 dan T2) (15 menit dan 30 menit) dan 
kadar air sebagai faktor 2 (A1, A2, dan A3) (25%, 50%, 75%) dengan 3 kali ulangan. Parameter 
yang diamati adalah kadar glukosa dan total karbohidrat. Hasil pada kadar glukosa, menunjukan 
bahwa lama durasi memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) sedangkan perbedaan level 
kadar air tidak memberikan pengaruh yang nyata. Pada kadar total karbohidrat, perbedaan level 
kadar air memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05), sedangkan perbedaan durasi tidak 
memberikan pengaruh nyata. Kesimpulan dari yang diperoleh dari penelitian adalah bahwa 
perlakuan lama autoclave dan level kadar air, memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar 
glukosa dan total karbohidrat. Saran dari penulis adalah perlu adanya uji kecernaan lebih lanjut, 
untuk mendukung hasil daripada penelitian ini.  

 
Kata kunci : pollard; kadar glukosa; kadar total karbohidrat; steaming 

 
ABSTRACT 

 
 This study aims to determine the effects of different autoclave duration and moisture 
level on glucose and total carbohydrate in pollard. The experimental design in this study used 
a complete randomized design with two factors, of which are heating duration as the primary 
factor (T1 and T2) (15 minutes and 30 minutes) and moisture level as the secondary factor (A1, 
A2 and A3) (25%, 50% and 75%), with 3 repetition. On glucose content, the duration of heat 
treatment showed significant effect (p<0,05), while difference in moisture didn’t. On total 
carbohydrate content, the different moisture level showed significant effent (p<0,05), whereas 
different heating duration didn’t show any significant effect. The research conclude that heating 
duration and moisture level affects significantly on glucose and total carbohydrate content. We 
recommend that further research by digestibility analysis is needed to support the result of this 
research.  
 
Key Words: pollard, glucose content, total carbohydrate content, steaming   
 
Pendahuluan 

 
Pakan merupakan salah satu faktor yang menetukan perkembangan usaha peternakan. 

Perkembangan industri pakan saat ini cukup pesat, seiring dengan perkembangan industri 
hewan ternak, terutama unggas. Jagung dalam kaitannya dengan hal ini, merupakan bahan 
pakan yang paling umum digunakan sebagai pakan sebagai sumber energi dalam produksi 
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unggas. Jagung selain sebagai pakan ternak, juga bersaing dengan lebutuhan manusia, sehingga 
herganya relatif lebih mahal apabila dibandingkan dengan pakan sumber energi lainnya. 
Melihat kondisi ini, penggunaan pakan alternatif jagung dirasa perlu untuk menekan biaya 
produksi pada peternakan yang mengandalkan jagung sebagai pakan sumber energi utamanya. 
Salah satu pakan alternatif yang diduga berpotensi sebagai pakan pengganti jagung adalah 
pollard.  

Pollard merupakan hasil samping dari penggilingan gandum menjadi terigu. Kandungan 
energi pollard hampir menyerupai jagung, namun pollard memiliki keunggulan dalam 
proteinnya yang lebih tinggi. Energi metabolis pada jagung dan pollard adalah 3350 kkal/kg 
dan 3120 kkal/kg, sedangkan kandungan protein pollard yaitu 14.1% apabila dibandingkan 
dengan jagung pada kisaran 8.5% (Tangendjadja dkk, 2003). Ketersediaan pollard juga tidak 
bersaing dengan kebutuhan manusia, sehingga harganya relatif lebih murah. Kelemahan pollard 
adalah kandungan serat kasarnya yang tinggi, sehingga tidak dapat diberikan secara langsung 
pada unggas tanpa adanya pengolahan. Serat kasar pada pollard, terdiri atas selulosa, 
hemiselulosa dan lignin dalam ikatan lignoselulosa (Novitawati, 2009). Selulosa dan 
hemiselulosa adalah komponen dalam dinding sel yang sulit dicerna oleh hewan monogastrik 
yang memerlukan proses pengolahan untuk meningkatkan kecernaanya. Pengolahan pollard, 
dapat dilakukan secara fisik, kimiawi, biologis maupun gabungan.  

Proses pemanasan basah (steaming), diduga mampu mengubah struktur fisik dan kimia 
pollard, sehingga mampu meningkatkan kecernaan dari bahan pakan. Air dalam perlakuan 
pemanasan basah pada serat, diduga dapat mendepolimerisasi ikatan lignoselulosa di dalam 
pollard. Proses depolimerisasi ikatan lgnoselulosa ini, merupakan proses delignifikasi lignin 
pada ikatan selulosa dan hemiselulosa, sehingga selulosa dan hemiselulosa dapat dikonversi 
menjadi glukosa (karbohidrat kompleks menjadi gula sederhana) (Wahyudi dkk, 2011). Ikatan 
lignoselulosa juga akan merenggang melalui proses ini, sehingga memperluas permukaan dan 
meningkatkan efektifitas kerja enzim.  

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh pengolahan bahan pakan 
metode pemanasan basah dengan perlakuan perbedaan lama pemanasan dan level kadar air 
terhadap kadar glukosa dan total karbohidrat pollard. Adapun hasil dari penelitian diharapkan 
dapat memberikan informasi dan inovasi baru dalam peningkatan mutu bahan pakan melalui 
proses pengolahan secara pemanasan basah. 
 
Materi dan Metode 

 
Alat dan bahan penelitian yang digunakan adalah pollard, akuades dan autoclave. 

Penambahan kadar air dilakukan pada pollard dengan level 25%, 50% dan 75%. Pollard yang 
telah diberi perlakuan kemudian dipanaskan dalam autoclave pada suhu 121o C, dengan durasi 
selama 15 menit dan 30 menit. Pollard kemudian dikeringkan di dalam oven pada suhu 70o C 
selama 8 jam untuk menghilangkan kadar airnya. Hasil kemudian dianalisis kadar glukosa dan 
total karbohidratnya berdasarkan metode Luff-Schoorl (GAFTA, 2014) 

Data yang diperoleh, kemudian diuji statistik menggunakan rancangan acak lengkap 
pola faktorial 3x2 dengan 3 kali ulangan. Pengujian dilakukan lebih lanjut menggunakan uji 
Duncan apabila terdapat pengaruh yang signifikan.  

 
 
 
 
 
 
 



Kadar Glukosa 
 

Tabel 1. Hasil Kadar Glukosa yang Diberi Perlakuan Durasi Autoclave dan Kadar 
Air yang Berbeda 

Kadar Air (%) 

Durasi 
Rerata 

15 menit 30 menit 
25 4691,77a 5506,94a 5099,35a 

50 6040,64a 5862,00a 5951,32a 

75 6538,67b 6836,79b 6687,73b 

Rerata 5757,02a 6068,57a   
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 

nyata (p<0,05%) 

Berdasarkan Tabel 1., dapat dilihat bahwa perlakuan durasi, memberikan pengaruh yang 
nyata (p<0,05) pada glukosa. Hal ini diduga karena proses pemanasan yang terlalu lama, 
sehingga terjadi kerusakan pada molekul glukosa. Hal ini sesuai dengan pendapat Woo et al., 
(2015), yang menyatakan bahwa molekul glukosa mulai rusak pada suhu 140o C. Hal ini diduga 
pemanasan model steaming dengan penambahan air memunculkan reaksi yang lebih dominan, 
yaitu gelatinisasi.  
 Gelatinisasi merupakan membengkaknya partikel pati di dalam bahan karena masuknya 
air ke dalam partikel pati dan bersifat ireversibel. Hal ini sesuai dengan pernyataan Aryanti et 
al., 2017, bahwa gelatinisasi merupakan proses pembengkakan granula pati, sehingga tidak 
dapat kembali pada bentuk semula.  Proses masuknya air ini, disebabkan karena pecahnya 
dinding molekul pati melalui adanya air dalam proses pemanasan. Gelatinisasi dan sifat 
pembengkakan dari pati sebagian dikontrol oleh struktur amilopektin, komposisi pati, dan 
bentuk granulanya (Immaningsih, 2012). Sulistiyanto et al. (2017), menyatakan bahwa air 
merupakan sumber penghantar panas sehingga mampu mempengaruhi struktur karbohidrat 
yang terkandung dalam wheat pollard, sehingga penambahan air akan memicu proses gelatinasi 
yaitu proses pembengkakan granula pati akibat dipanaskan dan menyebabkan ikatan hidrogen 
terputus dan air masuk ke dalam granula pati. 

Pati yang dipanaskan bersama air berlebih di atas suhu gelatinisasinya, granula pati yang 

memiliki kandungan amilopektin lebih tinggi akan membengkak lebih besar dibandingkan 

dengan yang memiliki kandungan yang lebih rendah. Adapun efek dari reaksi ini, terutama 

menyebabkan perubahan pada tekstur bahan menjadi lebih kenyal. Hal ini disebabkan air yang 

masuk ke dalam granula pati, menyebabkan pembentukan tekstur seperti jel. Uhi (2006), juga 

menyatakan bahwa masuknya air ke dalam granula pati menyebabkan struktur seperti pasta 

pada pati. 

 Penurunan kadar glukosa terbaca juga diduga kuat disebabkan oleh reaksi gelatinisasi 
ini. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi dan lama suhu pemanasan, akan menyebabkan 
reaksi gelatinisasi lebih lanjut, sehingga ikut merusak molekul glukosa dalam prosesnya. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Haryadi (1984) bahwa suhu pemanasan yang semakin tinggi, maka 
akan meningkatkan konsentrasi pati tergelatinisasi yang semakin tinggi, sehingga pasta yang 
terbentuk semakin tebal.  

Dari penelitian, didapatkan bahwa semakin lama pemanasan dan tinggi kadar air, 
semakin kenyal dan merata pula proses gelatinisasi ini. Smith (1985), menyatakan bahwa 
beberapa manfaaat dari gelatinisasi antara lain dapat meningkatkan kecepatan reaksi enzimatis 
untuk memecah ikatan pati menjadi bentuk yang lebih sederhana yang mudah larut, serta 
meningkatkan konversi dan kecernaan dari pakan. 
 



Kadar Total Karbohidat 

Tabel 2. Hasil Kadar Total Karbohidrat yang Diberi Perlakuan Durasi Autoclave dan 
Kadar Air yang Berbeda 

Kadar Air (%) 

Durasi 
Rerata 

15 menit 30 menit 
25 4691,77a 5506,94a 5099,35a 

50 6040,64a 5862,00a 5951,32a 

75 6538,67b 6836,79b 6687,73b 

Rerata 5757,02a 6068,57a   
Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 

nyata (p<0,05%) 

Hasil penelitian menunjukan adanya penurunan pada nilai total karbohidrat pada pollard 

yang diberikan perlakuan. Dapat dilihat pada Tabel 2., perbedaan level kadar air berpengaruh 

nyata (p<0,05) pada nilai total karbohidrat.. Karbohidrat pada pollard, terdiri atas karbohidrat 

kompleks sepert selulosa, hemiselulosa dan pati, serta karbohidrat sederhana seperti glukosa. 

Hal ini sesuai dengan pernyataan Siregar (2014), bahwa karbohidrat terdiri atas karbohidrat 

sederhana (seperti glukosa  dan fruktosa) dan karbohidrat kompleks yang terdiri atas 

polisakarida (dekstrin, glikogen dan pati).   

Naiknya nilai total karbohidrat terbaca pada hasil penelitian, diduga disebabkan karena 

membengkaknya molekul granula pati. Pembengkakan granula pati oleh air, menyebabkan 

berat molekul pati yang naik, sehingga mengakibatkan kadar total karbohidrat terbaca pada 

tabel mengalaami peningkatan. Hal ini sesuai dengan pendapat Haryadi (1984) bahwa suhu 

pemanasan yang semakin tinggi, maka akan meningkatkan konsentrasi pati tergelatinisasi yang 

semakin tinggi, sehingga pasta yang terbentuk semakin tebal.  

Peningkatan total karbohidrat juga berkorelasi positif dengan rasio kadar air dalam 
bahan. Hal ini bertolak belakang dengan dugaan awal bahwa semakin tinggi kadar air, akan 
semakin tinggi proses konversi karbohidrat kompleks menjadi glukosa. Hal ini disebabkan oleh 
arah reaksi yang diharapkan, lebih dominan pada reaksi gelatinisasi. Pada proses gelatinisasi, 
karbohidrat yang berperan adalah pati.  

Menurut Faizah (2012), pollard memiliki kandungan pati yang tinggi yang mengandung 
amilosa dan amilopektin yang tinggi yang dapat menyebabkan gelatinisasi. Kadar pati yang 
tinggi pada pollard, diduga kuat menyebabkan reaksi dominan pada proses pemanasan adalah 
gelatinisasi, sehingga menyebabkan naiknya kadar karbohidrat terbaca karena membengkaknya 
granula pati oleh air, sehingga meningkatkan bobot dari pati. Hal ini sesua dengan pendapat 
Palguna et al. (2013), bahwa rasio kadar air dalam pemasakan berkorelasi positif terhadap nilai 
gelatinisasi pati.  

 
Kesimpulan 
 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan durasi pemanasan yang 
berbeda pada saat pemanasan, berpengaruh pada kadar glukosa pollard. Perlakuan perbedaan 
kadar air pada saat pemanasan, memberikan pengaruh yang nyata pada kadar total karbohidrat 
pollard. Saran dari penulis adalah perlu adanya uji kecernaan lebih lanjut, untuk mendukung 
hasil daripada penelitian ini. 
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ABSTRAK 
 

Penelitian bertujuan untuk mengkaji pengaruh lama autoclave dan kadar air pada nilai 
glukosa dan total karbohidrat. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) faktorial: durasi pemanasan sebagai faktor 1(T1 dan T2) (15 menit dan 30 menit) 
dankadar air sebagai faktor 2(A1, A2, dan A3) (25%, 50%, 75%) dengan 3 kali ulangan. 
Parameter yang diamati adalah kadar glukosa dan total karbohidrat . Hasil pada kadar glukosa, 
menunjukan bahwa lama durasi memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) sedangkan 
perbedaan level kadar air tidak memberikan pengaruh yang nyata. Pada kadar total karbohidrat, 
perbedaan level kadar air memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05), sedangkan perbedaan 
durasi tidak memberikan pengaruh nyata. Kesimpulan dari yang diperoleh dari penelitian 
adalah bahwa perlakuan lama autoclave dan level kadar air, memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap kadar glukosa dan total karbohidrat. Saran dari penulis adalah perlu adanya uji 
kecernaan lebih lanjut, untuk mendukung hasil daripada penelitian ini.  

 
Kata kunci : pollard; kadar glukosa; kadar total karbohidrat; steaming 

 
ABSTRACT 

 
 This study aims to determine the effects of different autoclave duration and moisture 
level on glucose and total carbohydrate in Pollard. The experimental design in this study used 
a complete randomized design with two factors, of which are heating duration as the primary 
factor (T1 and T2) (15 minutes and 30 minutes) and moisture level as the secondary factor (A1, 
A2 and A3) (25%, 50% and 75%), with 3 repetition. On glucose content, the duration of heat 
treatment showed significant effect (p<0,05), while difference in moisture didn’t. On total 
carbohydrate content, the different moisture level showed significant effent (p<0,05), whereas 
different heating duration didn’t show any significant effect. The research conclude that heating 
duration and moisture level affects significantly on glucose and total carbohydrate content. We 
recommend that further research by digestibility analysis is needed to support the result of this 
research.  
 
Key Words:  
Pollard, glucose content, total carbohydrate content, steaming 
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Pakan merupakan salah satu faktor yang menetukan perkembangan usaha peternakan. 

Perkembangan industri pakan saat ini cukup pesat, seiring dengan perkembangan industri 
hewan ternak, terutama unggas. Jagung dalam kaitannya dengan hal ini, merupakan bahan 
pakan yang paling umum digunakan sebagai pakan sebagai sumber energi dalam produksi 
unggas. Jagung selain sebagai pakan ternak, juga bersaing dengan lebutuhan manusia, sehingga 
herganya relatif lebih mahal apabila dibandingkan dengan pakan sumber energi lainnya. 
Melihat kondisi ini, penggunaan pakan alternatif jagung dirasa perlu untuk menekan biaya 
produksi pada peternakan yang mengandalkan jagung sebagai pakan sumber energi utamanya. 
Salah satu pakan alternatif yang diduga berpotensi sebagai pakan pengganti jagung adalah 
pollard.  

Pollard merupakan hasil samping dari penggilingan gandum menjadi terigu. Kandungan 
energi pollard hampir menyerupai jagung, namun pollard memiliki keunggulan dalam 
proteinnya yang lebih tinggi. Energi metabolis pada jagung dan pollard adalah 3350 kkal/kg 
dan 3120 kkal/kg, sedangkan kandungan protein pollard yaitu 14.1% apabila dibandingkan 
dengan jagung pada kisaran 8.5% (Tangendjadja dkk, 2003). Ketersediaan pollard juga tidak 
bersaing dengan kebutuhan manusia, sehingga harganya relatif lebih murah. Kelemahan pollard 
adalah kandungan serat kasarnya yang tinggi, sehingga tidak dapat diberikan secara langsung 
pada unggas tanpa adanya pengolahan. Serat kasar pada pollard, terdiri atas selulosa, 
hemiselulosa dan lignin dalam ikatan lignoselulosa (Novitawati, 2009). Selulosa dan 
hemiselulosa adalah komponen dalam dinding sel yang sulit dicerna oleh hewan monogastrik 
yang memerlukan proses pengolahan untuk meningkatkan kecernaanya. Pengolahan pollard, 
dapat dilakukan secara fisik, kimiawi, biologis maupun gabungan.  

Proses pemanasan basah (steaming), diduga mampu mengubah struktur fisik dan kimia 
pollard, sehingga mampu meningkatkan kecernaan dari bahan pakan (Utama el al., 2017; 
Sulistiyanto et al., 2017). Air dalam perlakuan pemanasan basah pada serat, diduga dapat 
mendepolimerisasi ikatan lignoselulosa di dalam pollard. Proses depolimerisasi ikatan 
lgnoselulosa ini, merupakan proses delignifikasi lignin pada ikatan selulosa dan hemiselulosa, 
sehingga selulosa dan hemiselulosa dapat dikonversi menjadi glukosa (karbohidrat kompleks 
menjadi gula sederhana) (Wahyudi dkk, 2011). Ikatan lignoselulosa juga akan merenggang 
melalui proses ini, sehingga memperluas permukaan dan meningkatkan efektifitas kerja 
enzim.  

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengkaji pengaruh pengolahan bahan pakan 
metode pemanasan basah dengan perlakuan perbedaan lama pemanasan dan level kadar air 
terhadap kadar glukosa dan total karbohidrat pollard. Adapun hasil dari penelitian diharapkan 
dapat memberikan informasi dan inovasi baru dalam peningkatan mutu bahan pakan melalui 
proses pengolahan secara pemanasan basah. 
 

Materi dan Metode 
 
Alat dan bahan penelitian yang digunakan adalah pollard, akuades dan autoclave. 

Penambahan kadar air dilakukan pada pollard dengan level 25%, 50% dan 75%. Pollard yang 
telah diberi perlakuan kemudian dipanaskan dalam autoclave pada suhu 121o C, dengan durasi 
selama 15 menit dan 30 menit. Pollard kemudian dikeringkan di dalam oven pada suhu 70o C 
selama 8 jam untuk menghilangkan kadar airnya. Hasil kemudian dianalisis kadar glukosa dan 
total karbohidratnya berdasarkan metode Luff-Schoorl (GAFTA, 2014) 

Data yang diperoleh, kemudian diuji statistik menggunakan rancangan acak lengkap 
pola faktorial 3x2 dengan 3 kali ulangan. Pengujian dilakukan lebih lanjut menggunakan uji 
Duncan apabila terdapat pengaruh yang signifikan.  
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Kadar Glukosa 
 

Tabel 1. Hasil Kadar Glukosa yang Diberi Perlakuan Durasi Autoclave dan Kadar 
Air yang Berbeda 

Kadar Air (%) 

Durasi 
Rerata 

15 menit 30 menit 
25 4691,77a 5506,94a 5099,35a 

50 6040,64a 5862,00a 5951,32a 

75 6538,67b 6836,79b 6687,73b 

Rerata 5757,02a 6068,57a   
Keterangan:Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 

(p<0,05%) 

Berdasarkan Tabel 1., dapat dilihat bahwa perlakuan durasi, memberikan pengaruh yang 
nyata (p<0,05) pada glukosa. Hal ini diduga karena proses pemanasan yang terlalu lama, 
sehingga terjadi kerusakan pada molekul glukosa. Hal ini sesuai dengan pendapat Woo et al., 
(2015), yang menyatakan bahwa molekul glukosa mulai rusak pada suhu 140o C. Hal ini diduga 
pemanasan model steaming dengan penambahan air memunculkan reaksi yang lebih dominan, 
yaitu gelatinisasi.  
 Gelatinisasi merupakan membengkaknya partikel pati di dalam bahan karena masuknya 
air ke dalam partikel pati dan bersifat ireversibel. Hal ini sesuai dengan pernyataan Aryanti et 
al., 2017, bahwa gelatinisasi merupakan proses pembengkakan granula pati, sehingga tidak 
dapat kembali pada bentuk semula.  Proses masuknya air ini, disebabkan karena pecahnya 
dinding molekul pati melalui adanya air dalam proses pemanasan. Gelatinisasi dan sifat 
pembengkakan dari pati sebagian dikontrol oleh struktur amilopektin, komposisi pati, dan 
bentuk granulanya (Immaningsih, 2012). Sulistiyanto et al. (2017), menyatakan bahwa air 
merupakan sumber penghantar panas sehingga mampu mempengaruhi struktur karbohidrat 
yang terkandung dalam wheatpollard, sehingga penambahan air akan memicu proses gelatinasi 
yaitu proses pembengkakan granula pati akibat dipanaskan dan menyebabkan ikatan hidrogen 
terputus dan air masuk ke dalam granula pati. 

Pati yang dipanaskan bersama air berlebih di atas suhu gelatinisasinya, granula pati yang 

memiliki kandungan amilopektin lebih tinggi akan membengkak lebih besar dibandingkan 

dengan yang memiliki kandungan yang lebih rendah. Adapun efek dari reaksi ini, terutama 

menyebabkan perubahan pada tekstur bahan menjadi lebih kenyal. Hal ini disebabkan air yang 

masuk ke dalam granula pati, menyebabkan pembentukan tekstur seperti jel. Uhi (2006), juga 

menyatakan bahwa masuknya air ke dalam granula pati menyebabkan struktur seperti pasta 

pada pati. 

 Penurunan kadar glukosa terbaca juga diduga kuat disebabkan oleh reaksi gelatinisasi 
ini. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi dan lama suhu pemanasan, akan menyebabkan 
reaksi gelatinisasi lebih lanjut, sehingga ikut merusak molekul glukosa dalam prosesnya. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Haryadi (1984) bahwa suhu pemanasan yang semakin tinggi, maka 
akan meningkatkan konsentrasi pati tergelatinisasi yang semakin tinggi, sehingga pasta yang 
terbentuk semakin tebal.  

Dari penelitian, didapatkan bahwa semakin lama pemanasan dan tinggi kadar air, 
semakin kenyal dan merata pula proses gelatinisasi ini. Smith (1985), menyatakan bahwa 
beberapa manfaaat dari gelatinisasi antara lain dapat meningkatkan kecepatan reaksi enzimatis 
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untuk memecah ikatan pati menjadi bentuk yang lebih sederhana yang mudah larut, serta 
meningkatkan konversi dan kecernaan dari pakan. 
 
Kadar Total Karbohidat 

Tabel 2. Hasil Kadar Total Karbohidrat yang Diberi Perlakuan Durasi Autoclave dan 
Kadar Air yang Berbeda 

Kadar Air (%) 

Durasi 
Rerata 

15 menit 30 menit 
25 4691,77a 5506,94a 5099,35a 

50 6040,64a 5862,00a 5951,32a 

75 6538,67b 6836,79b 6687,73b 

Rerata 5757,02a 6068,57a   
Keterangan:Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 

(p<0,05%) 

Hasil penelitian menunjukan adanya penurunan pada nilai total karbohidrat pada pollard 

yang diberikan perlakuan.Dapat dilihat pada Tabel 2., perbedaan level kadar air berpengaruh 

nyata (p<0,05) pada nilai total karbohidrat.. Karbohidrat pada pollard, terdiri atas karbohidrat 

kompleks sepert selulosa, hemiselulosa dan pati, serta karbohidrat sederhana seperti glukosa. 

Hal ini sesuai dengan pernyataan Siregar (2014), bahwa karbohidrat terdiri atas karbohidrat 

sederhana (seperti glukosa  dan fruktosa) dan karbohidrat kompleks yang terdiri atas 

polisakarida (dekstrin, glikogen dan pati).  

Naiknya nilai total karbohidrat terbaca pada hasil penelitian, diduga disebabkan karena 

membengkaknya molekul granula pati. Pembengkakan granula pati oleh air, menyebabkan 

berat molekul pati yang naik, sehingga mengakibatkan kadar total karbohidrat terbaca pada 

tabel mengalaami peningkatan. Hal ini sesuai dengan pendapat Haryadi (1984) bahwa suhu 

pemanasan yang semakin tinggi, maka akan meningkatkan konsentrasi pati tergelatinisasi yang 

semakin tinggi, sehingga pasta yang terbentuk semakin tebal.  

Peningkatan total karbohidrat juga berkorelasi positif dengan rasio kadar air dalam 
bahan. Hal ini bertolak belakang dengan dugaan awal bahwa semakin tinggi kadar air, akan 
semakin tinggi proses konversi karbohidrat kompleks menjadi glukosa. Hal ini disebabkan oleh 
arah reaksi yang diharapkan, lebih dominan pada reaksi gelatinisasi. Pada proses gelatinisasi, 
karbohidrat yang berperan adalah pati.  

Menurut Faizah (2012), pollard memiliki kandungan pati yang tinggi yang mengandung 
amilosa dan amilopektin yang tinggi yang dapat menyebabkan gelatinisasi. Kadar pati yang 
tinggi pada pollard, diduga kuat menyebabkan reaksi dominan pada proses pemanasan adalah 
gelatinisasi, sehingga menyebabkan naiknya kadar karbohidrat terbaca karena membengkaknya 
granula pati oleh air, sehingga meningkatkan bobot dari pati. Hal ini sesua dengan pendapat 
Palguna et al. (2013), bahwa rasio kadar air dalam pemasakan berkorelasi positif terhadap nilai 
gelatinisasi pati.  

 
Kesimpulan dan Saran 

 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan durasi pemanasan yang 

berbeda pada saat pemanasan, berpengaruh pada kadar glukosa pollard. Perlakuan perbedaan 
kadar air pada saat pemanasan, memberikan pengaruh yang nyata pada kadar total karbohidrat 
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pollard. Saran dari penulis adalah perlu adanya uji kecernaan lebih lanjut, untuk mendukung 
hasil daripada penelitian ini. 
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4 Materi dan metode  
Lihat pada draft 
 
 
 
 
 

5 Hasil dan 
Pembahasan 

 
Ada kesalahan fatal pada data Tabel 1 (Kadar glukosa) 
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ABSTRAK 
 

Penelitian bertujuan untuk mengkaji pengaruh lama autoclaveing dan kadar air pada nilai 
glukosa dan total karbohidrat. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) faktorial: durasi pemanasan  sebagai faktor 1(T1=15 menit dan T2=30 menit) (15 menit 
dan 30 menit) dan kadar air sebagai faktor 2(A1=25%, A2=50%, dan A3=75%) (25%, 50%, 
75%) dengan 3 kali ulangan. Parameter yang diamati adalah kadar glukosa dan total 
karbohidrat. Hasil pada kadar glukosa, menunjukan bahwa lama durasi autoclaveing 
memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) sedangkan perbedaan level kadar air tidak 
memberikan pengaruh yang nyata. Pada kadar total karbohidrat, perbedaan level kadar air 
memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05), sedangkan perbedaan durasi autoclaveing  tidak 
memberikan pengaruh nyata. Kesimpulan dari yang diperoleh dari penelitian adalah bahwa 
perlakuan lama autoclaveing dan level kadar air, memberikan pengaruh yang nyata berturut-
turut pada terhadap kadar glukosa dan total karbohidrat. Saran dari penulis adalah Pperlu 
adanya uji kecernaan lebih lanjut, untuk mendukung hasil daripada penelitian ini.  

 
Kata kunci : pollard dedak; kadar glukosa; kadar total karbohidrat; steaming pemanasan 

 
ABSTRACT 

 
 This study aims to determine the effects of different autoclaveing duration and moisture 
level water content on glucose and total carbohydrate in pollard. The experimental design in 
this study used a complete randomized design with two factors, of which are  heating duration 
as the primary factor (T1=15 minutes and T2=30 minutes) (15 minutes and 30 minutes) and 
moisture level water content as the secondary factor (A1=25%, A2=50%,  and A3=75%) (25%, 
50% and 75%), with 3 repetitionreplications. On glucose content, the duration of heat treatment 
showed significant effect (p<0,05), while difference in moisture level water content didn’t not. 
On total carbohydrate content, the different moisture level water content showed significant 
effenct (p<0,05), whereas different heating duration didn’t not show any significant effect. The 
research concludes that heating duration and moisture level water affects significantly on 
glucose and total carbohydrate contents, respectively. We It is recommended that further 
research by digestibility analysis is needed to support the result of this research.  
 
Key Words: pollard, glucose content, total carbohydrate content, steaming  
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Pendahuluan 
 
Pakan merupakan salah satu faktor yang menentukan perkembangan usaha peternakan. 

Perkembangan industri pakan saat ini cukup pesat, seiring dengan perkembangan industri 
hewan ternak, terutama unggas. Jagung dalam kaitannya dengan hal ini, merupakan bahan 
pakan yang paling umum digunakan sebagai pakan sebagai sumber energi dalam produksi 
unggas. Jagung selain sebagai pakan ternak, juga bersaing dengan lebutuhan manusia, sehingga 
hearganya relatif lebih mahal apabila dibandingkan dengan pakan sumber energi lainnya. 
Melihat kondisi ini, penggunaan pakan alternatif jagung dirasa perlu untuk menekan biaya 
produksi pada peternakan yang mengandalkan jagung sebagai pakan sumber energi utamanya. 
Salah satu pakan alternatif yang diduga berpotensi sebagai pakan pengganti jagung adalah 
pollard dedak.  

Pollard Dedak merupakan hasil samping dari penggilingan gandum menjadi terigu. 
Kandungan energi pollard dedak hampir menyerupai jagung, namun pollard dedak memiliki 
keunggulan dalam proteinnya yang lebih tinggi. Energi metabolis pada jagung dan pollard 
adalah 3350 kkal/kg dan 3120 kkal/kg, sedangkan kandungan protein pollard dedak yaitu 
14.,1% apabila dibandingkan dengan jagung pada kisaran 8.,5% (Tangendjadja dkk, 2003). 
Ketersediaan pollard dedak juga tidak bersaing dengan kebutuhan manusia, sehingga harganya 
relatif lebih murah. Kelemahan pollard dedak adalah kandungan serat kasarnya yang tinggi, 
sehingga tidak dapat diberikan secara langsung pada unggas tanpa adanya pengolahan. Serat 
kasar pada pollard dedak, terdiri atas selulosa, hemiselulosa dan lignin dalam ikatan 
lignoselulosa (Novitawati, 2009). Selulosa dan hemiselulosa adalah komponen dalam dinding 
sel yang sulit dicerna oleh hewan monogastrik yang memerlukan proses pengolahan untuk 
meningkatkan kecernaanya. Pengolahan pollard dedak, dapat dilakukan secara fisik, kimiawi, 
biologis maupun gabungan.  

Proses pemanasan basah (steaming), diduga mampu mengubah struktur fisik dan kimia 
pollard dedak, sehingga mampu meningkatkan kecernaan dari bahan pakan (Utama el al., 2017; 
Sulistiyanto et al., 2017). Air dalam perlakuan pemanasan basah pada serat, diduga dapat 
mendepolimerisasi ikatan lignoselulosa di dalam pollard dedak. Proses depolimerisasi ikatan 
lgnoselulosa ini, merupakan proses delignifikasi lignin pada ikatan selulosa dan hemiselulosa, 
sehingga selulosa dan hemiselulosa dapat dikonversi menjadi glukosa (karbohidrat kompleks 
menjadi gula sederhana) (Wahyudi dkk, 2011). Ikatan lignoselulosa juga akan merenggang 
melalui proses ini, sehingga memperluas permukaan dan meningkatkan efektifitas kerja enzim.  

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengkaji pengaruh pengolahan bahan pakan 
metode pemanasan basah dengan perlakuan perbedaan lama pemanasan dan level kadar air 
terhadap kadar glukosa dan total karbohidrat pollard dedak. Adapun hasil dari penelitian 
diharapkan dapat memberikan informasi dan inovasi baru dalam peningkatan mutu bahan pakan 
melalui proses pengolahan secara pemanasan basah. 
 

Materi dan Metode 
 
Alat dan bahan penelitian yang digunakan adalah pollard dedak, akuades dan autoclave. 

Penambahan kadar air dilakukan pada pollard dedak dengan level 25%, 50% dan 75%. Pollard 
Dedak yang telah diberi perlakuan kemudian dipanaskan dalam autoclave pada suhu 121o C, 
dengan durasi selama 15 menit dan 30 menit. Pollard Dedak kemudian dikeringkan di dalam 
oven pada suhu 70o C selama 8 jam untuk menghilangkan kadar airnya. Hasil kemudian 
dianalisis kadar glukosa dan total karbohidratnya dianalisis berdasarkan metode Luff-Schoorl 
(GAFTA, 2014) 



Data yang diperoleh, kemudian diuji statistik menggunakan rancangan acak lengkap 
pola faktorial 3x2 dengan 3 kali ulangan (Pustaka, tahun). Pengujian dilakukan lebih lanjut 
menggunakan uji Duncan apabila terdapat pengaruh yang signifikan.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 

Kadar Glukosa 
 

Tabel 1. Hasil Kadar Glukosa yang Diberi Perlakuan Durasi Autoclaveing dan Kadar 
Air yang Berbeda 

Kadar Air (%) 

Durasi (menit) 
Rerata 

15 menit 30 menit 
25 4691,77a 5506,94a 5099,35a 

50 6040,64a 5862,00a 5951,32a 

75 6538,67b 6836,79b 6687,73b 

Rerata 5757,02a 6068,57a   
Keterangan:Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 

(p<0,05%) 

Berdasarkan Tabel 1., dapat dilihat bahwa pPerlakuan durasi, pemanasan memberikan 
pengaruh yang nyata (p<0,05) pada glukosa (Tabel 1). Hal ini diduga karena proses pemanasan 
yang terlalu lama, sehingga terjadi kerusakan pada molekul glukosa. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Woo et al., (2015), yang menyatakan bahwa molekul glukosa mulai rusak pada suhu 
140o C (Woo et al., 2015). Hal ini diduga pemanasan model steaming dengan penambahan air 
memunculkan reaksi yang lebih dominan, yaitu gelatinisasi.  
 Gelatinisasi merupakan membengkaknya partikel pati di dalam bahan karena masuknya 
air ke dalam partikel pati dan bersifat ireversibel. Hal ini sesuai dengan pernyataan Aryanti et 
al., 2017, bahwa gelatinisasi merupakan proses pembengkakan granula pati, sehingga tidak 
dapat kembali pada bentuk semula.  Proses masuknya air ini, disebabkan karena pecahnya 
dinding molekul pati melalui adanya air dalam proses pemanasan. Gelatinisasi dan sifat 
pembengkakan dari pati sebagian dikontrol oleh struktur amilopektin, komposisi pati, dann 
bentuk granulanya (Immaningsih, 2012). Sulistiyanto et al. (2017), menyatakan bahwa air 
merupakan sumber penghantar panas sehingga mampu mempengaruhi struktur karbohidrat 
yang terkandung dalam wheatpollard dedak gandum, sehingga penambahan air akan memicu 
proses gelatinasi yaitu proses pembengkakan granula pati akibat dipanaskan dan menyebabkan 
ikatan hidrogen terputus dan air masuk ke dalam granula pati. 

Pati yang dipanaskan bersama air berlebih di atas suhu gelatinisasinya, granula pati yang 

memiliki kandungan amilopektin lebih tinggi akan membengkak lebih besar dibandingkan 

dengan yang memiliki kandungan yang lebih rendah. Adapun efek dari reaksi ini, terutama 

menyebabkan perubahan pada tekstur bahan menjadi lebih kenyal. Hal ini disebabkan air yang 

masuk ke dalam granula pati, menyebabkan pembentukan tekstur seperti jel. Uhi (2006), juga 

menyatakan bahwa masuknya air ke dalam granula pati menyebabkan struktur seperti pasta 

pada pati. 

 Penurunan kadar glukosa terbaca juga diduga kuat disebabkan oleh reaksi gelatinisasi 
ini. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi dan lama suhu pemanasan, akan menyebabkan 
reaksi gelatinisasi lebih lanjut, sehingga ikut merusak molekul glukosa dalam prosesnya. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Haryadi (1984) bahwa suhu pemanasan yang semakin tinggi, maka 
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akan meningkatkan konsentrasi pati tergelatinisasi yang semakin tinggi, sehingga pasta yang 
terbentuk semakin tebal.  

Dari penelitian, didapatkan bahwa semakin lama pemanasan dan tinggi kadar air, 
semakin kenyal dan merata pula proses gelatinisasi ini. Smith (1985), menyatakan bahwa 
beberapa manfaaat dari gelatinisasi antara lain dapat meningkatkan kecepatan reaksi enzimatis 
untuk memecah ikatan pati menjadi bentuk yang lebih sederhana yang mudah larut, serta 
meningkatkan konversi dan kecernaan dari pakan. 
 
Kadar Total Karbohidat 

Tabel 2. Hasil Kadar Total Karbohidrat yang Diberi Perlakuan Durasi Autoclave dan 
Kadar Air yang Berbeda 

Kadar Air (%) 

Durasi 
Rerata 

15 menit 30 menit 
25 4691,77a 5506,94a 5099,35a 

50 6040,64a 5862,00a 5951,32a 

75 6538,67b 6836,79b 6687,73b 

Rerata 5757,02a 6068,57a   
Keterangan:Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 

(p<0,05%) 

Hasil penelitian menunjukan adanya penurunan pada nilai total karbohidrat pada pollard 

dedak yang diberikan perlakuan.Dapat dilihat pada Tabel 2., perbedaan level kadar air 

berpengaruh nyata (p<0,05) pada nilai total karbohidrat.. Karbohidrat pada pollard dedak, 

terdiri atas karbohidrat kompleks sepert selulosa, hemiselulosa dan pati, serta karbohidrat 

sederhana seperti glukosa. Hal ini sesuai dengan pernyataan Siregar (2014), bahwa karbohidrat 

terdiri atas karbohidrat sederhana (seperti glukosa  dan fruktosa) dan karbohidrat kompleks 

yang terdiri atas polisakarida (dekstrin, glikogen dan pati).  

Naiknya nilai total karbohidrat terbaca pada hasil penelitian, diduga disebabkan karena 

membengkaknya molekul granula pati. Pembengkakan granula pati oleh air, menyebabkan 

berat molekul pati yang naik, sehingga mengakibatkan kadar total karbohidrat terbaca pada 

tabel mengalaami peningkatan. Hal ini sesuai dengan pendapat Haryadi (1984) bahwa suhu 

pemanasan yang semakin tinggi, maka akan meningkatkan konsentrasi pati tergelatinisasi yang 

semakin tinggi, sehingga pasta yang terbentuk semakin tebal.  

Peningkatan total karbohidrat juga berkorelasi positif dengan rasio kadar air dalam 
bahan. Hal ini bertolak belakang dengan dugaan awal bahwa semakin tinggi kadar air, akan 
semakin tinggi proses konversi karbohidrat kompleks menjadi glukosa. Hal ini disebabkan oleh 
arah reaksi yang diharapkan, lebih dominan pada reaksi gelatinisasi. Pada proses gelatinisasi, 
karbohidrat yang berperan adalah pati.  

Menurut Faizah (2012), pollard memiliki kandungan pati yang tinggi yang mengandung 
amilosa dan amilopektin yang tinggi yang dapat menyebabkan gelatinisasi. Kadar pati yang 
tinggi pada pollard dedak, diduga kuat menyebabkan reaksi dominan pada proses pemanasan 
adalah gelatinisasi, sehingga menyebabkan naiknya kadar karbohidrat terbaca karena 
membengkaknya granula pati oleh air, sehingga meningkatkan bobot dari pati. Hal ini sesua 
dengan pendapat Palguna et al. (2013), bahwa rasio kadar air dalam pemasakan berkorelasi 
positif terhadap nilai gelatinisasi pati.  
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Kesimpulan dan Saran 
 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan durasi pemanasan yang 
berbeda pada saat pemanasan, berpengaruh pada kadar glukosa pollard dedak. Perlakuan 
perbedaan kadar air pada saat pemanasan, memberikan pengaruh yang nyata pada kadar total 
karbohidrat pollard dedak. Saran dari penulis adalah perlu adanya uji kecernaan lebih lanjut, 
untuk mendukung hasil daripada penelitian ini. 
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teori baru ditulis dengan dalam dan 
menyeluruh 

 7  

 - daftar pustaka lengkap  7  

 - mayoritas (minimal 80%) naskah ini 
menggunakan sumber pustaka primer 

8   

 - mayoritas (minimal 80%) naskah ini 
menggunakan sumber pustaka mutakhir 
(diterbitkan 10 tahun terakhir) 

 7  
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 Jumlah 16 33  

 Nilai Rata-rata  7  

 Komentar: 

 

 

Hasil sudah dikaji dengan lengkap, namun perlu disebutkan perlakuan 
terbaik yang mana dan menghasilkan kadar glukosa dan kadar karbohidrat 
berapa.  Bandingkan dengan tepung jagung.  

Kesimpulan juga belum menjad=wab tujuan. 

 

 
 

No Kriteria Penilaian 
Baik 

(10 – 8) 

Cukup 

(7-5) 

Kurang 

(4-1) 

4.  Orisinalitas Ide    

 - topik naskah bukan merupakan 
duplikasi topic yang sudah ada 

8   

 - topik mutakhir  7  

 - penulis menunjukkan orisinalitas ide ke 
dalam materi yang didiskusikan dalam 
naskah 

 7  

 - kesimpulan, rekomendasi atau hasil 
penelitian memberikan kontribusi baru 
terhadap penerapan / perkembangan 
bidang ilmu yang bersangkutan 

 7  

  8 21  

 Jumlah  7  

 Nilai Rata-rata    

 Komentar: 

Ide menarik dan bisa diimplementasikan di Peternak 

 

 

 

 
 
Hasil Penilaian: 

- Jumlah skor rata-rata (1+2+3+4)  : 8 +7 + 7 + 7…………………… 
- Skor akhir (jumlah skor / 4)  : 29/4 = 7,25……………………        

 
Ketentuan: 

 nilai ≥ 8 : naskah diterima tanpa perbaikan 
 6 ≤ nilai < 8 : naskah diterima dengan perbaikan minor 
 4 ≤ nilai < 6 : naskah diterima dengan perbaikan mayor 
 nilai < 4 : naskah ditolak 

 
Keputusan: 
rekomendasi reviewer atas naskah ini adalah (pilih salahsatu): 

a. ditolak 
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b. diterima dengan perbaikan mayor 
c. diterima dengan perbaikan minor 
d. diterima tanpa perbaikan 

Saran: 
untuk dapat dimuat di jurnal, maka perbaikan yang harus dilakukan adalah: 

No Eelemen Perbaikan Saran Perbaikan 

1 Judul Judul perlu diperbaiki sesuai koreksi dalam artikel. 
Judul masih menyebut perlakuannya salah, lama 
autoclave, seharusnya lama proses pemanasan dengan 
autoclave 
 

2 Abstrak Abstrak perlu diperbaiki (coretan ada di teks).  Pada 
abstrak harus menyebut bahan baku (subyeknya apa) 
pollard. 
Kemudian di kata kunci tahu tahu muncul steaming kyang 
tidak tertulis di abstrak 
 

3 Pendahuluan Pendahuluan perlu dicek ada bbrp yang salah ketik 
 
 
 
 
 

4 Materi dan metode Materi dijelaskan pollard yang digunakan pollard yang 
bagaimana, dari mana, terus metode persiapan pollard 
nya bagaimana,  dilihat dari sifat sensoris pollard.  
Metode analisis dirinci d=secara detail 
 
 
 
 
 

5 Hasil dan 
Pembahasan 

 
Hasil perlu ditambahkan perlakuan mana terbaik dan 
berapa kadar glukisa dan kadar karbihidrat 
 
 
 
 

6 Simpulan  
Kesimpulan tidak boleh hanya menyebut nyata dan tidak,  
tapi sebut mana pelakuan terbaik baik mandiri atau 
kombinasi (interaksi) dan berapa karadnya bandingkan 
dengan tepung jagung. 
 
 
 
 

7 Daftar Pustaka Bbrp pustaka belum ada tahunnya.  Bisa dilengkapi 
 
 
 

8 Lainnya  
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Tanggal  : ………………………… 
Tanda tangan 

 
 

 



PEMERINTAH  PROPINSI JAWA  TENGAH 

BADAN PERENCANAAN PEMBANGUNAN, 

PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN DAERAH 
Jl .  Pemuda No 127 – 133 Semarang, Kode Pos 50132 Telp. (024) 3515591 , 3515592, 

3584924, 3584929. Fax. (024) 3546802, 3516224   
Laman: http://www.bappeda.jatengprov.go.id, Surat elektronik: bappeda@jatengprov .go.id 

 
FORM EVALUASI MITRA BESTARI 

Kode Mitra Bestari :  

Tanggal Masuk           : Juli 2019 

Kode Naskah :  

Judul : 

PENGARUH  PEMBERIAN  BERBAGAI  POLLARD 

TEROLAH TERHADAP PERTUMBUHAN ORGAN 

PENCERNAAN AYAM BROILER UMUR 7 MINGGU 

   

   

 
Tata Cara Penilaian: 
1. Naskah dikirimkan dengan format anonym. Keterangan detail mengenai penulis dari naskah 

ini dapat menghubungi redaksi setelah melakukan penilaian 
2. Penilaian dilakukan tanpa mengungkapkan identitas penilai 
3. Dipersilahkan untuk memberikan penilaian secara objektif pada tiap poin penilaian di bawah 

ini 
4. Dipersilahkan memberikan komentar pada lembar yang telah disdiakan dan dapat 

memberikan lembar tambahan apabila ruang yang tersedia tidak mencukupi 
5. Diperkenankan memberikan koreksi langsung pada naskah dengan tinta berwarna dan 

menuliskan rekap dari koreksi tersebut di lenbar saran 
6. Mohon informasi bila naskah yang anda nilai merupakan naskah yang pernah diterbitkan pada 

media lain 
 
Penilaian Naskah 

No Kriteria Penilaian 
Baik 

(10 – 8) 

Cukup 

(7-5) 

Kurang 

(4-1) 

1.  Tingkat Kepentingan Masalah    

 - Definisi masalah dan tujuan jelas 8   

 - topik bermanfaat/ memiliki nilai 
signifikansi tinggi bagi dunia keilmuan 

8   

     

 Jumlah 16   

 Nilai Rata-rata 8   

 Komentar: 

 

Permasalahan bagus dan signifikan bagi 
dunia keilmuan 
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No Kriteria Penilaian 
Baik 

(10 – 8) 

Cukup 

(7-5) 

Kurang 

(4-1) 

2.  Tingkat Objektivitas    

 - Tujuan penelitian terdefinisi jelas 8   

 - studi pustaka sesuai dengan metodologi 
penelitian yang digunakan dan analisis 
yang dilakukan 

 7  

 - Metodologi penelitian jelas 8   

 - Metode pengujian dan analisis yang 
digunakan adalah yang terbaik 

8   

 - Analisis yang digunakan (kualitatif 
maupun kuantitatif) telah sesuai dengan 
bentuk permasalahan 

 7  

 - analisis dan sintesis baik  7  

 Jumlah 24 21  

 Nilai Rata-rata  7,5  

 Komentar: 

 

Metode penelitian sudah jelas dan rinci 

 

 
 

No Kriteria Penilaian 
Baik 

(10 – 8) 

Cukup 

(7-5) 

Kurang 

(4-1) 

3.  Penyajian Masalah    

 - Hasil penelitian dipaparkan dengan 
jelas 

8   

 - kesimpulan sejalan dengan tujuan dan 
metodologi penelitian 

 7  

 - penulis dapat menghubungkan 
kesimpulan penelitiannya dengan 
aplikasi praktis 

 7  

 - penarikan kesumpulan atau pencetusan 
teori baru ditulis dengan dalam dan 
menyeluruh 

 7  

 - daftar pustaka lengkap  7  

 - mayoritas (minimal 80%) naskah ini 
menggunakan sumber pustaka primer 

8   

 - mayoritas (minimal 80%) naskah ini 
menggunakan sumber pustaka mutakhir 
(diterbitkan 10 tahun terakhir) 

8   

     

 Jumlah 24 28  

 Nilai Rata-rata  7,43  
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 Komentar: 

 

 

Hasil sudah dikaji dengan lengkap, namun perlu disebutkan perlakuan 
terbaik yang mana dan menghasilkan berat organ berapa tingkat kenaikannya 
dibanding dengan kontrol.   

 
 

No Kriteria Penilaian 
Baik 

(10 – 8) 

Cukup 

(7-5) 

Kurang 

(4-1) 

4.  Orisinalitas Ide    

 - topik naskah bukan merupakan 
duplikasi topic yang sudah ada 

8   

 - topik mutakhir  7  

 - penulis menunjukkan orisinalitas ide ke 
dalam materi yang didiskusikan dalam 
naskah 

8   

 - kesimpulan, rekomendasi atau hasil 
penelitian memberikan kontribusi baru 
terhadap penerapan / perkembangan 
bidang ilmu yang bersangkutan 

 7  

  16 14  

 Jumlah  7,5  

 Nilai Rata-rata    

 Komentar: 

Ide menarik dan bisa diimplementasikan di Peternak 

 

 

 

 
 
Hasil Penilaian: 

- Jumlah skor rata-rata (1+2+3+4)  : 8 +7,5 + 7,43 + 7,5…………………… 
- Skor akhir (jumlah skor / 4)  : 30,4/4 = 7,61……………………        

 
Ketentuan: 

 nilai ≥ 8 : naskah diterima tanpa perbaikan 
 6 ≤ nilai < 8 : naskah diterima dengan perbaikan minor 
 4 ≤ nilai < 6 : naskah diterima dengan perbaikan mayor 
 nilai < 4 : naskah ditolak 

 
Keputusan: 
rekomendasi reviewer atas naskah ini adalah (pilih salahsatu): 

a. ditolak 
b. diterima dengan perbaikan mayor 
c. diterima dengan perbaikan minor 
d. diterima tanpa perbaikan 

Saran: 
untuk dapat dimuat di jurnal, maka perbaikan yang harus dilakukan adalah: 
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No Eelemen Perbaikan Saran Perbaikan 

1 Judul Judul sudah sesuai dengan isi 
 

2 Abstrak Abstrak perlu diperbaiki (coretan ada di teks).  
Kemudian di kata kunci perlu disingkat organ 
pencernaan. 
Bisa ditambahkan kata kunci pollard dan perlakuan yang 
dipakai 
 

3 Pendahuluan Sudah cukup 
 
 
 
 

4 Materi dan metode Materi dan metode sudah jelas dan detail 
 
 
 
 
 

5 Hasil dan 
Pembahasan 

 
Hasil perlu ditambahkan perlakuan mana terbaik dan 
berapa peningkatan / perubahan pada organ pencernaan  
 
 
 
 

6 Simpulan  
Kesimpulan tidak boleh hanya menyebut nyata dan tidak,  
tapi sebut mana pelakuan terbaik baik mandiri atau 
kombinasi (interaksi) dan berapa % peningkatannya 
 
 
 
 

7 Daftar Pustaka   Bisa dilengkapi dengan jurnal terbaru 
 
 
 

8 Lainnya  
 
 
 
 

 
Tanggal  : ………………………… 
Tanda tangan 
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PENGARUH LAMA PEMANASAN DAN KADAR AIR YANG BERBEDA 

TERHADAP NILAI GLUKOSA DAN TOTAL KARBOHIDRAT PADA POLLARD 

 

EFFECTS OF DIFFERENT HEATING DURATION AND WATER CONTENT ON 

GLUCOSE AND TOTAL CARBOHYDRATE IN POLLARD 

 

Akbar, I. A., M. Christiyanto dan C. S. Utama 

Departemen Peternakan 

Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro Semarang 

Email: cahyasetyautama@gmail.com 
Diterima: 17 Juni 2019, Direvisi: 14 Juli 2019, Disetujui: 31 Juli 2019 

 
ABSTRAK 

 
Penelitian bertujuan untuk mengkaji pengaruh lama pemanasan dan kadar air pada nilai 

glukosa dan total karbohidrat. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap pola 

faktorial dengan durasi pemanasan sebagai faktor 1 (T1=15 menit dan T2=30 menit) dan kadar air 

sebagai faktor 2 (A1=25%, A2=50%, dan A3=75%) dengan 3 kali ulangan. Parameter yang diamati 
adalah kadar glukosa dan total karbohidrat. Hasil penelitian pada parameter kadar glukosa, 

menunjukan bahwa lama pemanasan memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05) sedangkan 

perbedaan level kadar air tidak memberikan pengaruh yang nyata. Pada parameter total karbohidrat, 
perbedaan level kadar air memberikan pengaruh yang nyata (p<0,05), sedangkan perbedaan durasi 

pemanasan tidak memberikan pengaruh nyata. Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian adalah 

perlakuan lama pemanasan dan kadar air, memberikan pengaruh yang nyata berturut-turut pada 
kadar glukosa dan total karbohidrat. Perlu adanya uji kecernaan lebih lanjut, untuk mendukung hasil 

dari penelitian ini.  

 

Kata kunci : Pollard,  kadar glukosa, kadar total karbohidrat, pemanasan 

 

 

ABSTRACT 
 

This study aims to determine the effects of different heating duration and water content on 

glucose and total carbohydrate in pollard. The experimental design in this study used a complete 

randomized design with two factors, of which are heating duration as the primary factor (T1=15 
minutes and T2=30 minutes) water contentas the secondary factor (A1=25%, A2=50%, and 

A3=75%) with 3 replications. On glucose content, the duration ofheat treatment showed significant 

effect (p<0,05), while difference in water content didnot. On total carbohydrate content, the 
different water contentshowed significant effect (p<0,05), whereas different heating duration did 

notshow any significant effect. The research concludes that heating duration and water affects 

significantly on glucose and total carbohydrate contents, respectively. It is recommended that 
further research by digestibility analysis is needed to support the result of this research.  

 

Key Words: pollard, glucose content, total carbohydrate content, steaming 

 

 

 

PENDAHULUAN 

Pakan merupakan salah satu faktor 

yang menentukan perkembangan usaha 

peternakan. Perkembangan industri pakan 

saat ini cukup pesat, seiring dengan 

perkembangan industri hewan ternak, 

mailto:cahyasetyautama@gmail.com
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terutama unggas. Jagung dalam kaitannya 

dengan hal ini, merupakan bahan pakan 

yang paling umum digunakan untuk pakan 

sebagai sumber energi dalam produksi 

unggas. Jagung selain sebagai pakan 

ternak, juga bersaing dengan lebutuhan 

manusia, sehingga harganya relatif lebih 

mahal apabila dibandingkan dengan pakan 

sumber energi lainnya. Melihat kondisi 

ini, penggunaan pakan alternatif jagung 

dirasa perlu untuk menekan biaya 

produksi pada peternakan yang 

mengandalkan jagung sebagai pakan 

sumber energi utamanya. Salah satu pakan 

alternatif yang diduga berpotensi sebagai 

pakan pengganti jagung adalah pollard. 

Pollard merupakan hasil samping 

dari penggilingan gandum menjadi terigu. 

Kandungan energi pollard hampir 

menyerupai jagung, namun pollard 

memiliki keunggulan dalam proteinnya 

yang lebih tinggi. Energi metabolis pada 

jagung dan pollard adalah 3350 kkal/kg 

dan 3120 kkal/kg, sedangkan kandungan 

protein pollard yaitu 14,1% apabila 

dibandingkan dengan jagung pada kisaran 

8,5% (Tangendjadja et al., 2003). 

Ketersediaan pollard juga tidak bersaing 

dengan kebutuhan manusia, sehingga 

harganya relatif lebih murah. Kelemahan 

pollard adalah kandungan serat kasarnya 

yang tinggi, sehingga tidak dapat 

diberikan secara langsung pada unggas 

tanpa adanya pengolahan. Serat kasar pada 

pollard, terdiri atas selulosa, hemiselulosa 

dan lignin dalam ikatan lignoselulosa 

(Novitawati, 2009). Selulosa dan 

hemiselulosa adalah komponen dalam 

dinding sel yang sulit dicerna oleh hewan 

monogastrik yang memerlukan proses 

pengolahan untuk meningkatkan 

kecernaannya. Pengolahan pollard, dapat 

dilakukan secara fisik, kimiawi, biologis 

maupun gabungan.  

Proses pemanasan basah (steaming), 

diduga mampu mengubah struktur fisik 

dan kimia pollard, sehingga mampu 

meningkatkan kecernaan dari bahan pakan 

(Utama el al., 2017; Sulistiyanto et al., 

2017). Air dalam perlakuan pemanasan 

basah pada pati, diduga dapat memicu 

proses gelatinisasi yang memiliki manfaat 

untuk mendegradasi karbohidrat di dalam 

pakan sehingga dapat meningkatkan 

kecernaanya. Kadar glukosa diharapkan 

akan meningkat dengan perlakuan ini 

sedangkan kadar karbohidrat total akan 

menurun yang menandakan terjadinya 

konversi pati menjadi glukosa.  

Tujuan dari penelitian adalah 

untuk mengkaji pengaruh pengolahan 

bahan pakan metode pemanasan basah 

dengan perlakuan perbedaan lama 

pemanasan dan level kadar air terhadap 

kadar glukosa dan total karbohidrat 

pollard. Adapun hasil dari penelitian 

diharapkan dapat memberikan informasi 

dan inovasi baru dalam peningkatan mutu 

bahan pakan melalui proses pengolahan 

secara pemanasan basah. 

 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan alat penelitian yang 

digunakan adalah pollard, akuades dan 

autoclave. Penambahan kadar air 

dilakukan pada pollard dengan level 25, 

50 dan 75%. Pollard  yang telah diberi 

perlakuan kemudian dipanaskan dalam 

autoclave pada suhu 121o C, dengan 

durasi selama 15 dan 30 menit. Pollard 

dikeringkan di dalam oven pada suhu 70o 

C selama 8 jam untuk menghilangkan 

kadar airnya. Kadar glukosa dan total 

karbohidrat kemudian dianalisis 

berdasarkan metode Luff-Schoorl 

(GAFTA, 2014). Data kemudian diuji 

statistik menggunakan rancangan acak 

lengkap pola faktorial 3x2 dengan 3 kali 

ulangan. Pengujian dilakukan lebih lanjut 

menggunakan uji Duncan pada taraf 

signifikansi 95% (Steel dan Torrie, 1993). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Glukosa 

 

 

 

 

Tabel 1. 

Hasil Kadar Glukosa yang Diberi Perlakuan Lama Pemanasan dan Kadar Air yang 

Berbeda 

Kadar Air (%) Durasi (menit) Rerata 

 15  30  

25 110,25a 92,45b 101,35 

50 109,01a 93,51b 101,26 

75 107,77a 94,57b 101,18 

Rerata 108,72 93,09   
Keterangan:Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05%) 
 

Perlakuan lama pemanasan 

memberikan pengaruh yang nyata 

(p<0,05) pada glukosa (Tabel 1). Hal ini 

diduga karena proses pemanasan yang 

terlalu lama sehingga terjadi kerusakan 

pada molekul glukosa  yang mendekati 

suhu 140o C (Woo et al., 2015). Smith 

(1985), menyatakan bahwa beberapa 

manfaaat dari gelatinisasi antara lain dapat 

meningkatkan kecepatan reaksi enzimatis 

untuk memecah ikatan pati menjadi 

bentuk yang lebih sederhana yang mudah 

larut serta meningkatkan konversi dan 

kecernaan dari pakan. Durasi dan level 

kadar air optimum gelatinisasi juga 

berbeda pada setiap bahan pakan dan akan 

membentuk tekstur jel yang semakin 

kental pada pemanasan yang semakin 

lama. Haryadi (1984) berpendapat bahwa 

suhu pemanasan yang semakin tinggi akan 

meningkatkan konsentrasi pati 

tergelatinisasi yang semakin tinggi 

sehingga pasta yang terbentuk semakin 

tebal. 

 Gelatinisasi merupakan membeng-

kaknya partikel pati di dalam bahan karena 

masuknya air ke dalam partikel pati dan 

bersifat irreversibel (Winarno, 2002). Hal 

ini sesuai dengan pernyataan Aryanti et al. 

(2017), bahwa gelatinisasi merupakan 

proses pembengkakan granula pati, 

sehingga tidak dapat kembali pada bentuk 

semula.  Proses masuknya air 

inidisebabkan karena pecahnya dinding 

molekul pati melalui adanya air dalam 

proses pemanasan. Gelatinisasi dan sifat 

pembengkakan dari pati sebagian 

dikontrol oleh struktur amilopektin, 

komposisi pati, dan bentuk granulanya 

(Immaningsih, 2012). Sulistiyanto et al. 

(2017), menyatakan bahwa air merupakan 

sumber penghantar panas sehingga mampu 

mempengaruhi struktur karbohidrat yang 

terkandung dalam pollard gandum melalui 

proses gelatinisasi. 

Granula pati yang memiliki 

kandungan amilopektin lebih tinggi akan 

membengkak lebih besar dibandingkan 

dengan yang memiliki kandungan yang 

lebih rendah. Adapun efek dari reaksi ini 

menyebabkan perubahan pada tekstur 

bahan menjadi lebih kenyal. Hal ini 

disebabkan air yang masuk ke dalam 

granula pati menyebabkan pembentukan 

tekstur seperti jel. Uhi (2006), juga 

menyatakan bahwa masuknya air ke dalam 

granula pati menyebabkan struktur seperti 

pasta pada pati. Berdasarkan hasil 

penelitian, menunjukkan bahwa kadar 

glukosa tertinggi diperoleh pada perlakuan 

kadar air 25% dengan durasi pemanasan 

15 menit. 
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Kadar Total Karbohidat 

 

Tabel 2. 

Hasil Kadar Total Karbohidrat yang Diberi Perlakuan Lama Pemanasan dan Kadar 

Air yang Berbeda 

Kadar Air (%) 

Durasi 
Rerata 

15 menit 30 menit 

25 4691,77a 5506,94a 5099,35 

50 6040,64a 5862,00a 5951,32 

75 6538,67b 6836,79b 6687,73 

Rerata 5757,02 6068,57   
Keterangan:Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05%) 

Hasil penelitian menunjukan 

adanya peningkatan pada nilai total 

karbohidrat pada pollard yang diberikan 

perlakuan. Dapat dilihat pada Tabel 2., 

perbedaan level kadar air berpengaruh 

nyata (p<0,05) pada nilai total karbohidrat. 

Karbohidrat pada pollard, terdiri atas 

karbohidrat kompleks sepert selulosa, 

hemiselulosa dan pati, serta karbohidrat 

sederhana seperti glukosa. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Siregar (2014), bahwa 

karbohidrat terdiri atas karbohidrat 

sederhana (seperti glukosa  dan fruktosa) 

dan karbohidrat kompleks yang terdiri atas 

polisakarida (dekstrin, glikogen dan pati).  

Naiknya nilai total karbohidrat 

terbaca pada hasil penelitian, diduga 

disebabkan karena membengkaknya 

molekul granula pati. Pembengkakan 

granula pati oleh air, menyebabkan berat 

molekul pati yang naik, sehingga 

mengakibatkan kadar total karbohidrat 

terbaca pada tabel mengalami 

peningkatan. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Haryadi (1984) bahwa suhu 

pemanasan yang semakin tinggi, maka 

akan meningkatkan konsentrasi pati 

tergelatinisasi yang semakin tinggi, 

sehingga pasta yang terbentuk semakin 

tebal.  

Peningkatan total karbohidrat juga 

berkorelasi positif dengan rasio kadar air 

dalam bahan. Hal ini bertolak belakang 

dengan dugaan awal bahwa semakin tinggi 

kadar air, akan semakin tinggi proses 

konversi karbohidrat kompleks menjadi 

glukosa. Hal ini disebabkan oleh arah 

reaksi yang diharapkan, lebih dominan 

pada reaksi gelatinisasi. Pada proses 

gelatinisasi, karbohidrat yang berperan 

adalah pati.  

Menurut Faizah (2012), pollard 

memiliki kandungan pati yang tinggi yang 

mengandung amilosa dan amilopektin 

yang tinggi yang dapat menyebabkan 

gelatinisasi. Kadar air diduga menjadi 

penyebab meningkatnya persentase nilai 

total karbohidrat di dalam pollard. Hal ini 

dikarenakan karena membengkaknya 

granula pati oleh air pada saat pemanasan, 

sehingga meningkatkan bobot dari pati 

yang akhirnya meningkatkan kadar total 

karbohidratnya. Hal ini sesua dengan 

pendapat Palguna et al. (2013), bahwa 

rasio kadar air dalam pemasakan 

berkorelasi positif terhadap nilai 

gelatinisasi pati. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan tertinggi 

adalah pada pemanasan dengan lama 30 

menit dan level kadar air 75%, yang 

ditandai dengan kadar karbohidrat paling 

tinggi.  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa perlakuan durasi 

pemanasan yang berbeda pada saat 

pemanasan berpengaruh pada kadar 
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glukosa pollard. Kombinasi perlakuan 

optimum yang menghasilkan konversi pati 

menkadi glukosa tertinggi adalah pada 

perlakuan pemanasan selama 15 menit 

dengan penambahan air 25%, sedangkan 

nilai total karbohidrat tertinggi diperoleh 

pada perlakuan pemanasan selama 30 

menit dengan penambahan air 75%. 

Penelitian selanjutnya diperlukan 

untuk mengukur digestabilitas / kecernaan 

bahan yang diolah dengan cara yang sama 

untuk pakan ternak secara langsung. 
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