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ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk mengkaji sifat fisik dan kimia dedak padi yang 
disimpan dengan penambahan tepung jahe. Materi penelitian berupa dedak padi. 
Metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial digunakan dalam penelitian ini 
dengan faktor 1 adalah level tepung jahe yaitu 0% dan 6%,  faktor 2 adalah lama 
simpan 4 minggu, 6 minggu, 8 minggu dan 10 minggu. Variabel yang diamati 
dalam penelitian ini yaitu bahan kering dan lemak. Data dianalisis menggunakan 
analisa statistik SPSS.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa level tepung jahe menghasilkan 
bahan kering dedak padi  berkisar 83,58% sampai 83,65%, lemak kasar berkisar 
5,02% sampai 5,06%.  Lama simpan dedak padi pada 4, 6, 8 dan 10 minggu 
menghasilkan bahan kering yang semakin menurun (84,81% dan 84,38%, 83,74% 
dan 83, 70%, 83,73% dan 83,55%, 82,29% dan 82,70%). Lemak kasar mengalami 
fluktuasi yang berbeda (4,91% dan 4,39%, 6,42% dan 6,20%, 4,77% dan 4,61%, 
4,15% dan 4,87%). Level tepung jahe tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap 
bahan kering maupun lemak kasar dedak padi. Faktor lama simpan berpengaruh 
nyata (P<0.05) terhadap bahan kering dan lemak kasar, dimana penyimpanan 
dedak padi tanpa tepung jahe maksimal 8 minggu, dengan adanya tepung jahe 
mampu mempertahankan bahan kering dan lemak kasar. 

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu perlakuan tepung jahe tidak  
berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap bahan kering dan  lemak dedak padi, tetapi 
lama simpan berpengaruh nyata (P,0.05) terhadap bahan kering dan lemak kasar 
dedak padi. Penyimpanan optimal dedak padi dalam mempertahankan bahan 
kering dan lemak kasar yaitu pada minggu ke 8.

Kata Kunci: dedak, tepung jahe, bahan kering, lemak kasar

PENDAHULUAN

Dedak padi merupakan limbah pertanian yang melimpah dan mudah 

diperoleh dengan harga terjangkau. Dedak padi secara umum digunakan sebagai 

pakan ternak, karena memiliki palatabilitas dan nutrisi terutama energi yang 

tinggi. Komponen utama pada dedak padi adalah lemak, protein, karbohidrat dan 
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mineral. Menurut Rachmat et al (2004), Indonesia mampu menghasilkan dedak 

padi sekitar 5 Juta ton/tahun.

Dedak padi memiliki beberapa kelemahan, salah satunya mengandung 

kadar minyak yang besar, sehingg mudah mengalami oksidasi (ketengikan). 

Menurut Hanmoungjai et al. (2002), dedak padi mengandung minyak dedak 

sebesar 19,97%. Dedak padi juga mengandung antinutrisi yang bisa menurunkan 

kualitas nutrisi, yaitu asam fitat. Asam Fitat menjadi pembatas penggunaan dedak 

padi dalam ransum. Asam fitat mampu berikatan dengan mineral, protein dan pati 

membentuk garam atau komplek seperti fitat-mineral, fitat-protein, fitat mineral 

protein dan fitat-mineral-protein-pati.

Proses Oksidasi (ketengikan) yang diakibatkan oleh aktifitas enzim lipase 

yang terjadi selama masa penyimpanan dedak padi, akan menghasilkan asam 

lemak bebas yang berlebihan. Asam lemak ini mampu menggumpalkan dedak 

padi karena lembab, menghasilkan bau tengik bahkan menimbulkan  kutu/ulat.  

Palatabilitas dan kualitas dedak padi akan menurun drastis dan ternak tidak mau 

lagi mengkonsumsi.

Kasus ketengikan sering terjadi, terutama bagi yang tidak mengetahui cara 

penyimpanan maupun cara pencegahan oksidasi dedak padi. Salah satu 

pencegahan oksidasi yang bisa dilakukan adalah dengan pemberian antioksidan 

dan antimikroba. Rempah berupa jahe sudah umum digunakan di masyarakat 

sebagai bumbu masak maupun minuman memiliki zat antioksidan dan 

antimikroba yang bisa digunakan untuk menjaga kualitas dedak padi.  Jahe 

mengandung  minyak esensial atau minyak jahe (atsiri) dan oleoresin atau ekstrak 

jahe yang menjadi sifat khas dari jahe. Minyak jahe berperan dalam aroma jahe, 

sedangkan oleoresin pada jahe berperan dalam menimbulkan rasa pedas dengan 

kandungan berkisar antara 4,0 – 7,5 %. 

Antioksidan dan antimikrobia pada tepung jahe diberikan pada dedak padi 

yang disimpan secara anaerob, dengan harapan akan menghambat proses oksidasi 

dedak padi, sehingga menurunkan produk asam lemak dan ketengikan. 

Penambahan tepung jahe diharapkan diharapkan mampu meningkatkan daya 

simpan dedak padi.
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METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 2013 hingga Agustus 2014  

Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah 

Purworejo, Laboratorium Fisiologi Ternak dan Laboratorium Nutrisi dan 

makanan Ternak Universitas Diponegoro Semarang.

Materi

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah dedak padi sekitar 80 

kg dan Tepung Jahe 3 kg. Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

timbangan untuk menimbang dedak padi dan tepung jahe; karung plastik dan 

kardus untuk menyimpan dedak padi; nampan untuk mencampur dedak padi 

dengan jahe; kertas label untuk memberi label plastik; alat tulis untuk mencatat 

data.

Rancangan Percobaan

Penelitian menggunakan perlakuan tepung jahe sebanyak  3 dosis terhadap 

dedak padi kemudian disimpan dalam kondisi anaerob dengan lama waktu simpan 

yang berbeda yaitu 4,6,8,10 minggu. Rancangan Acak Lengkap Faktorial 2x4x3, 

yaitu :

DP0 : Dedak padi dengan sari jahe 0% disimpan 4;6;8;10 minggu

DP6 : Dedak padi dengan sari jahe 6% disimpan 4;6;8;10 minggu

Model Matematika yang digunakan dalam penelitian ini adalah :

Yij = μ + πi +єij

Keterangan :

Yij = hasil pengamatan akibat pengaruh perlakuan tepung jahe

Μ  = nilai tengah umum

πi  = pengaruh perlakuan tepung jahe ke-i

єij = pengaruh galat percobaan yang timbul pada perlakuan tepung jahe ke-i dan 

ulangan ke-j 

Parameter

Peubah yang diamati dalam penelitian ini antara lain kadar air, kadar 

lemak dan sifat organoleptik.
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Analisa Data

Data diolah dengan prosedur sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji 

wilayah ganda Duncan pada taraf 5%. 

Hipotesis Statistik

Hipotesis statistik untuk seluruh pengamatan dalam penelitian ini adalah :

H0 : µr  = 0; tidak ada perbedaan yang nyata perlakuan tepung jahe terhadap 

respon yang diamati pada level kesalahan 5%.

H0 : µr   ≠ 0; ada perbedaan yang nyata pemberian perlakuan tepung jahe  terhadap 

respon yang diamati pada level kesalahan 5%.

Data yang diperoleh dari penelitian akan dianalisis dengan perhitungan 

statistik uji F dengan ketelitian 95%. Ketentuan pengambilan keputusan dengan 

taraf siginifikansi 5% :

Jika Fhitung > Ftabel (P<0,05), maka H0 ditolak dan H1 diterima.

Jika Fhitung < Ftabel (P<0,05), maka H0 diterima dan H1 ditolak.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Level Tepung Jahe

Pengaruh level tepung jahe terhadap kadar bahan kering  dan lemak dedak 

padi selama penelitian disajikan dalam Tabel 1. 

Tabel 1. Kadar Bahan Kering dan Lemak Kasar Pengaruh Level Tepung Jahe
Tepung Jahe (%) Bahan Kering 

(%)
Lemak Kasar (%)

0 83,65±0,899 5,06±0,639
6 83,58±0,344 5,02±0,503

Keterangan : Tidak berbeda nyata (P>0.05)

Pengaruh level tepung jahe terhadap bahan kering

Berdasarkan hasil penelitian bahan kering dedak padi berkisar 83,56% –

83, 65%, lebih rendah dari hasil penelitian Hartadi et al,(1997) dan Zuprizal, 

(2000) besarnya 86% - 92%.  Berdasarkan hasil analisis statistik, perlakuan level 

tepung jahe tidak berbeda nyata (P>0.05) terhadap bahan kering dedak padi. 

Padaga dkk (1988) menyatakan bahwa kadar air pada permukaan suatu bahan 
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pangan dipengaruhi oleh sifat higroskopis bahan dan kelembaban relatif udara 

sekitar yang tinggi. Suatu bahan yang bersifat higroskopis menyebabkan 

masuknya air dari udara untuk mencapai suatu keseimbangan.

Pengaruh level tepung jahe terhadap kadar lemak kasar

Berdasarkan hasil penelitian, kadar lemak kasar berkisar 5,02% - 5,06%, 

nilai ini sama dengan penelitian Hartadi et al., (1997) kadar lemak kasar adalah 

5% - 13%. Berdasarkan hasil analisis statistik, perlakuan level tepung jahe 

berpengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap kadar lemak dedak padi. Hal ini 

disebabkan karena kadar air dedak padi yang tidak berbeda nyata (P>0.05), 

sehingga lemak kasar juga tidak berbeda nyata (P>0.05). Kadar air berperan 

dalam proses oksidasi, dimana semakin tinggi kadar air akan semakin cepat 

mengalami oksidasi dengan angka peroksida yang cukup besar. Reaksi hidrolisis 

terjadi karena terdapatnya sejumlah air dalam lemak (Ketaren, 1986). Winarno 

(1986), reaksi hidrolisis lebih berjalan cepat pada bahan pakan dengan kadar air 

14 % keatas selain itu pada bahan pakan dengan kadar air diatas 14 %, 

perkembangbiakan mikroba dan serangga bertambah cepat.

Pengaruh Lama Simpan

Pengaruh lama simpan terhadap bahan kering dan lemak kasar  dedak padi 

selama penelitian disajikan di Tabel 2.

Tabel 2.  Kadar Bahan Kering dan Lemak Kasar Pengaruh Lama Simpan
Lama Simpan 

(Mg)
Bahan Kering (%) Lemak Kasar (%)

0% 6%                  0%               6%
4 84,81±0,121b 84,38±0,259c 4,91±0,497a 4,39±1,028a

6 83,74±0,788 
ab

83,70±0,441b 6,42±0,857b 6,20±0,693b

8 83,73±0,957 
ab

83,55±0,391b 4,77±0,356a 4,61±0,049a

10 82,29±1,732 a 82,70±0,284a 4,15±0,846a 4,87±0,243a

Keterangan : Tidak berbeda nyata (P>0.05)

Pengaruh lama simpan terhadap kadar air

Hasil penelitian menujukkan bahwa bahan kering rata rata tertinggi pada 

perlakuan lama simpan 4 minggu  (84,81% dan 84, 38%)  kemudian menurun 
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sampai 10 minggu (82,29% dan 82, 70%). Bahan kering dedak padi  mengalami 

penurunan seiring dengan lama waktu penyimpanan, dedak padi semakin lembab 

dan basah karena kadar air meningkat, sebesar 2,52% pada tanpa perlakuan dan 

1,68% pada perlakuan. Penambahan tepung jahe mampu menahaan penurunan 

bahan kering sehingga kadar air dedak padi relative rendah, yang berdampak pada 

proses oksidasi atau ketengikan menjadi lebih lambat daripada dedak padi tanpa 

tepung jahe. Berdasarkan analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan lama 

simpan berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap bahan kering dedak padi. 

Berdasarkan dari hasil uji BNT (LSD) dan uji Dancan, dapat diketahui 

bahwa masing masing perlakuan lama simpan memiliki perbedaan yang nyata 

(P<0.05). Hal ini menunjukkan bahwa kadar air meningkat seiring dengan 

peningkatan daya simpan. Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat 

penting pada bahan karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan cita 

rasa pada bahan pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan 

kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi 

mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan khamir untuk berkembang biak 

sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan (Winarno, 1997). Astutik 

(1996) yang juga menyatakan bahwa kadar air meningkat seiring dengan 

meningkatnya lama simpan. Menurut Purnomo dan Adiono (1987) peningkatan 

kadar air selama penyimpanan disebabkan oleh sifat higroskopis dan besarnya 

kesempatan bahan pakan menyerap air dari udara sekitar. Kondisi penyimpanan 

pada kelembaban udara tertentu akan terjadi kondensasi air pada pori-pori bungkil 

kelapa sehingga akan menyebabkan peningkatan kadar air bahan pakan. Suhu 

ruangan tempat penyimpanan bungkil kelapa selama penelitian (25 – 27oC).

Bahan kering dedak padi pada kontrol dan perlakuan saat minggu ke 6 

mengalami kenaikan. Kenaikan bahan kering dedak padi pada kontrol  lebih besar 

jika dibandingkan dengan perlakuan tepung jahe yang lebih rendah. Bahan kering 

dedak padi  pada minggu ke 8 dan 10 mulai mengalami penurunan pada kontrol 

dan perlakuan. Penurunan bahan kering dedak padi pada kontrol lebih besar jika 

dibandingkan dengan perlakuan tepung jahe yang lebih lambat. 
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Penurunan bahan kering dedak padi pada kontrol lebih besar jika 

dibandingkan dengan perlakuan tepung jahe yang lebih lambat. Hal ini 

menunjukkan bahwa selama masa simpan dedak padi, oleoresin sebagai 

antioksidan yang menghambat oksidasi melalui penggunaan air pada dedak padi, 

selain itu sebagai antimikroba yang mampu menghambat aktivitas mikroba 

memanfaatkan dedak padi dengan produk air, sehingga dedak padi kadar airnya 

lebih rendah. Zat antimikroba yang terkandung dalam jahe adalah zingeron dan 

gingerol yang merupakan senyawa turunan metoksi fenol dalam oleoresin jahe 

(Al-Khayat & Blank, 1985) dan bersifat bakterisidal terhadap E. coli, selain itu 

monoterpen limonene dan linalool pada jahe juga diduga menghambat 

pertumbuhan dan membunuh mikroba (Hapsari, 2000). Mekanisme bakteriostatik 

atau bakterisidal zat antimikroba jahe yang merupakan senyawa fenol diduga 

dengan cara merusak membran sel bakteri yang akan berakibat terjadinya 

kebocoran sel (Hapsari, 2000). Ditambahkan oleh Hapsari (2000), bahwa senyawa 

fenol mampu menghambat pertumbuhan E. coli, dengan menghambat pemecahan 

glukosa baik secara aerobik maupun anaerobik sehingga mengganggu proses 

sintesa energi.

Pengaruh lama simpan terhadap lemak kasar

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lemak kasar berkisar 4,15% - 6, 

42%. Analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan lama simpan berpengaruh 

nyata (P<0.01) terhadap lemak kasar dedak padi. Berdasarkan dari hasil uji BNT 

(LSD) dan uji Dancan, dapat diketahui bahwa masing masing perlakuan lama 

simpan memiliki perbedaan yang nyata (P<0.05). Lemak kasar dedak padi  

minggu ke-6 mengalami peningkatan yang nyata (P<0.05) terhadap minggu ke-4, 

8 dan 10. Lemak kasar dedak padi tanpa tepung jahe (0%) mengalami fluktuasi 

yang cenderung menurun, sedangkan lemak kasar dedak padi dengan tepung jahe 

(6%) mengalami fluktuasi yang cenderung naik. 

Lemak kasar dedak padi pada semua perlakuan  mengalami kenaikan pada 

minggu ke-6, selanjutnya menurun pada minggu ke-8. Lemak kasar pada minggu 

ke-10 mengalami perbedaan, dimana tanpa tepung jahe melanjutkan penurunan 

sedangkan dengan tepung jahe mengalami peningkatan seiring dengan 
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peningkatan lama simpan. Penurunan lemak kasar terjadi karena selama 

penyimpanan lemak teroksidasi menjadi asam lemak bebas, sehingga kadar lemak 

kasar menurun. Reaksi oksidasi lemak melalui tiga tahap, yaitu tahap 

pembentukan radikal bebas dan pemisahan hydrogen dari lemak tak jenuh, tahap 

perkembangan dimana terjadi reaksi antara radikal bebas dengan oksigen dan 

senyawa organik, tahap penghentian dengan pembentukan senyawa  yang tidak 

lagi merupakan radikal bebas (Morrison, 1978). Kecepatan pembentukan asam 

lemak bebas dipengaruhi kandungan air yang terdapat pada dedak padi, dimana 

semakin tinggi kadar air semakin cepat pula asam lemak terbentuk (Anonim, 

2003). Reaksi hidrolisis lebih berjalan cepat pada bahan pakan dengan kadar air 

14 % keatas (Winarno, 1986), selain itu pada bahan pakan dengan kadar air diatas 

14 %, perkembangbiakan mikroba dan serangga bertambah cepat. Menurut 

Ketaren (1986), asam lemak bebas dihasilkan dari hidrolisis lemak yang 

disebabkan oleh kadar air dalam bahan pangan. Adanya air dalam bahan pangan 

menyebabkan terurainya lemak (trigliserida) menjadi asam lemak bebas dan 

gliserol (Winarno, 1991). 

Peningkatan lemak kasar pada dedak padi perlakuan dengan jahe (6%) 

membuktikan bahwa senyawa aktif antioksidan pada jahe mampu menghambat 

proses oksidasi dengan menghambat terbentuknya senyawa radikal bebas, 

sehingga lemak kasar tidak menurun. Jahe merupakan zat anti-oksidan yang kuat 

dan dapat digunakan untuk mengurangi atau mencegah timbulnya radikal bebas. 

Tanaman ini dianggap sebagai obat herbal yang aman karena hanya memiliki 

sedikit efek samping (Ali et al. 2008).

Pengaruh interaksi level tepung jahe dengan lama simpan

Pengaruh interaksi level tepung jahe dan lama simpan terhadap bahan 

kering dan lemak kasar selama penelitian disajikan di Tabel 3.

Tabel 3. Bahan kering dan lemak kasar dedak padi pengaruh interaksi 
level tepung jahe dan lama simpan

Level Tepung 
Jahe (0%)

Lama Simpan 
(Mg)

Bahan Kering (%) Lemak Kasar (%)

0 4 84,81±0,121b 4,91±0,497a

6 83,74±0,788 ab 6,42±0,857b
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8 83,73±0,957 ab 4,77±0,356a

10 82,29±1,732 a 4,15±0,846a

6 4 84,38±0,259c 4,39±1,028a

6 83,70±0,441b 6,20±0,693b

8 83,55±0,391b 4,61±0,049a

10 82,70±0,284a 4,87±0,243a

Keterangan : Notasi a, ab, b, c superkrip yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan perbedaan yang nyata

Pengaruh interaksi level tepung jahe dan lama simpan terhadap bahan 
kering 

Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa tidak terdapat interaksi 

antara kadar tepung jahe dan lama simpan terhadap kadar air dedak padi. Hal ini 

terjadi karena berdasarkan analisis ragam hanya lama simpan yang memberikan 

pengaruh terhadap peningkatan pada kadar air dedak padi.

Berdasarkan uji Anova bahan kering dedak padi terhadap interaksi dua 

faktor yaitu dosis dan lama simpan, dapat diketahui bahwa lama simpan sangat 

berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap kadar bahan kering dedak padi. Dosis 

tepung jahe 0% dan 6%  tidak berpengaruh terhadap kadar bahan kering dedak 

padi. Dosis tepung jahe dan lama simpan dedak padi tidak memiliki interaksi yang 

erat, hal ini berdasarkan F hitung dan probabilitas yang lebih besar dari 0,05. 

Interakasi ini dapat dijelaskan dengan model sebesar 99,97%.

Berdasarkan uji Anova lemak kasar dedak padi terhadap interaksi dua 

faktor yaitu dosis dan lama simpan, dapat diketahui bahwa lama simpan sangat 

berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap kadar lemak kasar dedak padi. Dosis tepung 

jahe 0% dan 6%  tidak berpengaruh terhadap kadar lemak kasar dedak padi. Dosis 

tepung jahe dan lama simpan dedak padi tidak memiliki interaksi yang erat, hal ini 

berdasarkan F hitung dan probabilitas yang lebih besar dari 0,05. Interakasi ini 

dapat dijelaskan dengan model sebesar 95,23%.

Uji Organoleptik Dedak Padi

Uji organoleptik dilakukan pada dedak padi pada masa penyimpanan 

4;6;8;10 minggu pada dedak padi tanpa tepung  jahe dan pada pemberian tepung 

jahe.  Uji organoleptik dilakukan menggunakan kuisoner dan 25 responden umum 
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tetap terpilih yaitu mahasiswa semester 2 Program Studi Agribisnis Universitas 

Muhammadiyah Purworejo. Uji organoleptik meliputi warna, tektur dan aroma.

Pemeriksaan fisik dedak adalah dilakukan melalui baunya, bau tengik atau 

bau tidak normal pertanda dedak mulai rusak, bila berwarna coklat terang adalah 

baik tetapi bila sudah berwarna keputih-putihan atau kehijauhijauan pertanda 

dedak itu sudah rusak (Rasyaf, 1990). Data uji organoleptik ditabulasi dan 

dianalisis menggunakanan  program SPSS Mann-Whitney Test dengan hasil 

disajikan di Tabel 4.

Tabel 4. Uji Organoleptik Dedak Padi
Peubah Perlakuan Waktu Simpan (Mg)

4 6 8 10
Warna 0% Tepung Jahe 4,68 4,45 4,72 4,24

6% tepung Jahe 3,47 3,29 3,93 3,72
Mann-Whitney Test S S S S

Aroma 0% Tepung Jahe 3,81 3,70 3,87 3,33
6% tepung Jahe 3,36 2,51 3,47 1,87
Mann-Whitney Test NS S NS S

Teksture 0% Tepung Jahe 4,37 3,64 2,89 3,28
6% tepung Jahe 3,84 3,56 3,64 2,12
Mann-Whitney Test S NS S S

Keterangan : S = Significant NS = Non Significant

Warna dedak padi

Dedak padi tanpa tepung jahe menghasilkan skor uji organoleptik berkisar 

4,24 - 4,72 (mendekati skor 5), yaitu berwarna coklat kekuningan sampai coklat 

keputihan. Dedak padi dengan penambahan tepung jahe menghasilkan skor uji 

organoleptik berkisar 3,29 – 3,93 (mendekati skor 4), yaitu berwarna coklat 

sampai coklat kekuningan. Hasil statistik menunjukkan bahwa perlakuan level 

tepung jahe berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap warna dedak padi, hal ini 

disebabkan oleh penambahan tepung jahe yang berwarna coklat gelap sehingga 

dedak padi yang ditambah tepung jahe berwarna lebih gelap. Perlakuan lama 

simpan tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap warna dedak padi.
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Aroma dedak padi

Skor uji organoleptik sebesar 3,81 dan 3,36. Skor ini menunjukkan bahwa 

perlakuan tepung jahe tidak berpengaruh terhadap dedak padi selama disimpan 4 

minggu. Dedak padi yang disimpan selama 6,8 dan 10 minggu dengan perlakuan 

tanpa tepung jahe dan dengan tepung jahe 6% mengalami perbedaan yang nyata 

terhadap aroma, yaitu 2,08 sampai 3,36 untuk dedak tanpa tepung jahe (agak 

harum sampai asam/tengik) dan 1,87 sampai 3,47 untuk dedak padi dengan 

tepung jahe (sangat asam/tengik sampai agak harum). 

Hasil statistik menunjukkan perlakuan level tepung jahe dan lama simpan 

berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap aroma dedak padi.  Dedak padi tanpa tepung 

jahe cenderung memiliki bau tengik, karena mudah mengalami ketengikan 

oksidatif karena kandungan lemak yang cukup tinggi sekitar 6-10%. Masa 

penyimpanan dapat berpengaruh terhadap kadar asam lemak bebas dedak padi, 

jika waktu penyimpanan terlalu lama akan terjadi kenaikan kadar air yang 

menyebabkan terjadi ketengikan hidrolisis (Jamila, 2007).

Dedak padi mentah yang dibiarkan pada suhu kamar selama 10-12 minggu 

dapat dipastikan 75-80% lemaknya berupa asam lemak bebas, yang sangat mudah 

tengik (Amrullah, 2002). Dedak padi dengan tepung jahe  cenderung memiliki 

bau asam yang tidak menyengat yang dihasilkan dari proses fermentasi asam 

laktat selama penyimpanan. Hasil ini sesuai dengan Saun dan Henrich (2008) 

yang menyatakan bahwa silase yang baik mempunyai bau asam karena 

mengandung asam laktat, bukan bau yang menyengat. Jahe merupakan sebuah 

bahan alami yang banyak mengandung komponen phenolic aktif seperti shogaol 

dan gingerol yang memiliki efek antioksidan dan anti-kanker (Surh, 2003). Salah 

satu senyawa antioksidan primer yang terbaik adalah senyawa Fenolik (Gordon, 

1990).

Antioksidan adalah senyawa yang dapat memperlambat oksidasi di dalam 

bahan pangan (Tranggono dkk. 1990). Secara umum fungsi antioksidan adalah 

untuk menstabilkan lemak dari reaksi oksidasi, sehingga ketengikan akibat reaksi 

oksidasi dapat dihambat dengan menambah antioksidan ke dalam bahan pangan 

(Linstrombreg, 1966). Antioksidan efektif dalam menghambat ketengikan akibat 
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reaksi oksidasi tetapi tidak berpengaruh terhadap reaksi hidrolisis. Oleh karena itu 

antioksidan harus mempunyai sifat diantaranya efektif pada konsentrasi yang 

rendah, tidak beracun, mudah dan aman dalam penanganan, tidak memberikan 

sifat yang tidak dikehendaki seperti perubahan warna, aroma dan cita rasa 

(Tranggono dkk. 1990).

Tekstur dedak padi

Hasil statistik menunjukkan bahwa perlakuan level tepung jahe dan lama 

simpan berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap tekstur dedak padi. Hal ini 

disebabkan tekstur tepung jahe yang lebih halus, kering dan tidak berdebu dari 

pada dedak. Pemberian tepung jahe sebagai antioksidan mampu menghambat 

oksidasi dan aktivitas mikrobia, sehingga kadar air dan lemak ikut berperan dalam 

membentuk tekstur dedak.

Tekstur dedak padi yang disimpan tanpa tepung jahe dan dengan tepung 

jahe pada minggu 4 memiliki tekstur yang berbeda, yaitu 4,37 (kering berdebu 

sampai agak lembab berdebu) dan 3,84 (lembab menggumpal sampai agak 

lembab berdebu).

Tekstur dedak padi yang disimpan tanpa tepung jahe dan dengan tepung 

jahe pada minggu 6 memiliki tekstur yang tidak berbeda, yaitu 3,56 sampai 3,64 

(agak lembab berdebu sampai lembab menggumpal).  Selain itu, jenis perlakuan 

yang berbeda tidak berpengaruh terhadap tekstur dedak padi selama penyimpanan. 

Sehingga tekstur dedak padi yang mendapat perlakuan tetap memiliki tekstur yang 

kasar dan sama dengan tekstur pada dedak kontrol.

Tekstur dedak padi yang disimpan tanpa tepung jahe dan dengan tepung 

jahe pada minggu 8 memiliki tekstur yang berbeda, yaitu 2,89 (basah agak 

menggumpal sampai lembab menggumpal) dan 3,64 (lembab menggumpal 

sampai agak lembab berdebu).

Tekstur dedak padi yang disimpan tanpa tepung jahe dan dengan tepung 

jahe pada minggu 10 memiliki tekstur yang berbeda, yaitu 3,28 (lembab 

menggumpal sampai agak lembab berdebu) dan 2,12 (basah agak menggumpal 

sampai lembab menggumpal).
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Pengamatan terhadap bentuk dedak padi pada masing-masing perlakuan 

10 minggu  penyimpanan menunjukkan bahwa dedak padi tanpa tepung jahe 

mengalami penggumpalan  di banding dedak tanpa tepung jahe yang bentuknya 

lebih kering dan berdebu. Hal ini dikarenakan proses pemadatan dedak padi pada 

waktu proses pembungkusan ke dalam plastik.  Faktor lain adalah sifat dedak padi 

yang bulky dengan jarak antar partikelnya tidak rapat dapat menyebabkan bentuk 

silase menjadi agak menggumpal pada waktu pengamatan.

Hal ini juga dapat disebabkan oleh kenaikan kadar air pada dedak padi 

selama proses penyimpanan. Berdasarkan penelitian Syamsu (1997) kenaikan 

kadar air selama penyimpanan kemungkinan disebabkan terjadinya respirasi dari 

dedak padi yang menghasilkan air, disamping adanya serangan kapang 

memungkinkan terjadinya proses fermentasi yang pada gilirannya mengeluarkan 

air sehingga menambah jumlah kadar air dedak padi.

KESIMPULAN

Level tepung jahe tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap bahan kering 

dan lemak kasar dedak padi. Lama simpan berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap 

bahan kering dan lemak kasar dedak padi. Bahan kering dan lemak kasar dedak 

padi berada kondisi baik dalam lama simpan sampai 8 minggu.   
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