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Article history ABSTRACT

Diterima: BSF maggot flour is one of the alternative protein source feed ingredients
24 Desember 2021 that can be applied to quail farms. With the potential for high protein
Diperbaiki: content, proper handling so that the nutrients in the ingredients are
13? Ma‘feF 2022 maintained needs to be known. The purpose of this study was to determine
Disetujui: the effect of variations in the treatment of steaming time and drying

14 Maret 2022 temperature on the characteristics of BSF maggot flour and to determine

the best treatment in the processing of BSF maggot flour as protein source
of quail feed. The experimental design used was a completely randomized
design (CRD) with two factors. The first factor is the steaming time (10, 20,
and 30 minutes). The second factor is the drying temperature (60, 70, and
80°C). The observed variables were color, water absorption, water content,
protein, and fat. The methods used are: measurement of color (Soewarno),
water absorption (Fardiaz methode), moisture content (thermogravimetry),
protein (Kjeldahl), and fat (soxhlet). The data obtained were analyzed by
means of variance (ANOVA), the results of the analysis which showed the
average difference were followed by Duncan's test. The results of statistical
analysis showed that the steaming time had an effect on the absorption of
water and protein. While the drying temperature affects the value of L
(brightness), water absorption, and protein. Based on the SNI standard for
quail feed, the fat content in each sample exceeded the maximum limit. So
that BSF maggot flour with this treatment is not recommended to be given

to quail.
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PENDAHULUAN

Puyuh merupakan salah satu jenis unggas
yang banyak diternakkan di Indonesia. Hal
tersebut karena permintaan puyuh sebagai bahan
pangan sumber protein meningkat setiap
tahunnya. Berdasarkan data Dirjen Peternakan dan
Kesehatan (2019), terjadi peningkatan konsumsi
telur puyuh per kapita dari tahun 2015 hingga
2017 sebesar 6.674 butir, 7.769 butir, dan 9.177
butir. Pemberian pakan yang berkualitas dapat
membantu keberhasilan berternak puyuh. Kualitas
pakan dapat dilihat dari jumlah kandungan nutrisi
yang sesuai dengan kebutuhan nutrisi ternak
seperti protein. Menurut Lokapinasari (2017)
protein berfungsi sebagai sumber asam amino,
sumber energi dalam tubuh, pembentuk beberapa
enzim dan hormon serta materi penyusun dasar
pembentukan semua jaringan tubuh. Akan tetapi,
jumlah bahan pakan sumber protein ternak masih
terbatas di Indonesia. Oleh karena itu, untuk
memenuhi kebutuhan tersebut Indonesia harus
mengimpor dari luar negeri. Salah satu bahan
pakan sumber protein yang banyak diimpor adalah
tepung ikan. Menurut Badan Pusat Statistik (2018)
terdapat kenaikan tren impor tepung ikan sebagai
bahan pakan sumber protein pada rentang tahun
2016-2017 sebesar 7,14%. Kenaikan tersebut akan
menjadi masalah apabila terjadi secara terus
menerus. Menurut Subekti (2009), dampak
ketergantunganpakan impor adalah pada saat nilai
tukar rupiah melemah terhadap nilai dolar maka
akan menyebabkan terjadinya kenaikan harga.
Selain itu, apabila negara pengekspor mengambil
kebijakan untuk mengurangi atau menghentikan
jumlah ekspor bahan pakan dampak yang dapat
dirasakan negara pengimpor adalah jumlah bahan
menjadi lebih sedikit dengan harga yang lebih
mahal di pasaran. Ketika harga bahan tersebut
meningkat, biaya produksi peternak untuk
memenuhi kebutuhan nutrisi hewan ternak juga
akan mengalami peningkatan. Oleh karena itu,
diperlukan usaha mandiri pakan melalui
pembuatan alternatif bahan pakan sumberprotein
dengan jumlah bahan baku melimpah dan tidak
bersaing dengan kebutuhan pangan.

Insekta merupakan salah satu bahan baku
pakan yang berpotensi menggantikan tepungikan
impor. Menurut van Huis dalam Wardhana
(2016), bahan pakan sumber protein yang berasal
dari insekta dinilai lebih ekonomis, ramah
lingkungan dan mempunyai peran penting secara
alamiah. Salah satu jenis insekta yang dapat
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menjadi alternatif pengganti bahan pakan sumber
protein impor yaitu maggot black soldier fly
(BSF). Menurut Bosch dalam (Wardhana 2016),
maggot (BSF) memiliki kandungan protein yang
tinggi yaitu 40-50% dan kandungan lemak sebesar
29-32%. Tingginya kandungan nutrisi dalam
maggot dapat diolah sebagai tepung untuk pakan
sumber protein hewan ternak.

Sebagai bahan baku pembuatan tepung,
maggot BSF perlu diolah melalui serangkaian
proses yang tepat untuk menghasilkan pakan
dengan kualitas terbaik. Peningkatan kualitas
pakan dapat dilakukan dengan meningkatkan
kandungan protein dan menurunkan kandungan
lemak (Sipayung et al. 2015). Adanya penurunan
kandungan lemak dapat meningkatkan daya tahan
dan masa simpan bahan. Sedangkan peningkatan
kandungan  protein  dapat  meningkatkan
kandungan gizi dalam pakan. Penggunaan tepung
maggot BSF sebagai pakan dapat diaplikasikan
pada ternak puyuh. Puyuh merupakan salah satu
jenis unggas yang membutuhkan kandungan
protein tinggi dalam pakan. Menurut SNI 01-3907-
2006, kebutuhan protein pada pakan puyuh
minimal sebesar 20-22%. Menurut Lokapinasari
(2017), apabila kandungan protein dalam pakan
tidak memenuhi kebutuhan puyuh dan terjadi
secara terus menerus dampak terburuk yang akan
terjadi adalah mortalitas. Upaya yang dapat
dilakukan  peternak  untuk  meningkatkan
produktifitas puyuh dapat melalui pemberian
pakan yang sesuai dengan kebutuhan nutrisi
puyuh.

Rangkaian proses pembuatan tepung maggot
BSF beberapa diantaranya adalah pengukusan dan
pengeringan. Pengukusan merupakan salah satu
metode pemasakan yang disarankan pada bahan
dengan tinggi kandungan lemak sebab tidak
meningkatkan kandungan lemak ketika proses
pemasakan terjadi. Penurunan kandungan lemak
pada proses pengukusan bahan dapat terjadi
karena hilangnya cairan jaringan selama proses
pengukusan berlangsung. Panas pada proses
pengukusan dapat mempercepat gerakan molekul
lemak. Hal itu dapat mempermudah lemak keluar
sebab jarak antara molekul lemak bertambah besar
(Dhanpal et al. 2012). Pada proses tersebut terjadi
pemindahan panas secara konveksi dari uap panas
ke bahan yang dikukus. Pada pembuatan abon
katak, pengukusan dengan waktu 30 menit
menghasilkan abon katak dengan kandungan
lemak terendah dibandingkan pengukusan dengan
menggunakan waktu 10 menit dan 20 menit
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(Utami 2010). Rendahnya kandungan lemak pada
bahan setelah proses pemasakan dapat
menghambat proses oksidasi dan bau tengik
sehingga umur simpan bahan menjadi lebih lama
(Man 1997) Sedangkan pengeringan merupakan
suatu metode pengurangan air dalambahan dengan
cara diuapkan menggunakan energi panas. Proses
pengeringan dapat dilakukanmenggunakan oven.
Keuntungan pengeringan menggunakan oven
adalah suhu dan waktu pemanasan dapat diatur.
Penggunaan suhu yang berbeda pada pengeringan
ikan rucah (50°C, 60°C, dan 70°C) dapat
mempengaruhi kandungan protein di dalamnya.
Pengeringan ikan rucah menggunakan oven
dengan suhu 70°Cmenghasilkan ikan rucah kering
dengan kandungan protein tertinggi (Riansyah et
al. 2013). Data mengenai pengaruh proses
pengolahan terhadap karakteristik (warna, daya
serap air, kadar air, protein dan lemak) belum
tersedia. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui pengaruh proses pengolahan
(variasi  waktu  pengukusan  dan  suhu
pengeringan) terhadap karakteristik tepung
maggot BSF. Selain itu, penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui perlakuan terbaik dalam
menghasilkan tepung maggot BSF terbaik
berdasarkan SNI pakan ternak puyuh.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakasanakan di
laboratorium  Enjiniring  Hasil  Pertanian
FakultasTeknologi Pertanian dan Laboratorium
Kimia Organik Fakultas MIPA Universitas
Jember. Bahan baku pembuatan tepung Maggot
BSF pada penelitian ini menggunakan maggot
dengan umur 27-30 hari.

Penelitian ini disusun berdasarkan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dua faktor dengan3 Kali
pengulangan pada setiap perlakuan. Faktor
pertama adalah waktu pengukusan (T1 = 10 menit,
T2 = 20 menit, dan T3 = 30 menit). Faktor kedua
adalah suhu pengeringan (M1 = 60°C, M2 = 70°C,
dan M3 = 80°C). Parameter yang diamati pada
penelitian ini adalah warna (Soewarno), daya
serap air (Fardiaz et al., 1992), kadar air
(thermogravimetry), protein (Kjeldahl), dan
lemak (soxhlet). Data yang diperoleh dianalisis
sidik ragam (ANOVA) dua arah, hasil analisis
yang menunjukkan beda rata-rata dilanjutkan
dengan uji Duncan.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Warna

Nilai L menunjukkan tingkat kecerahan
suatu bahan. Bahan yang diukur akan dinilai gelap
jika hasil pengukuran mendekati 0. Sebaliknya,
jika hasil pengukuran mendekati angka 100 maka
bahan menunjukkan warna yang cerah. Hasil
analisis ANOVA menunjukkan terdapat beda rata-
rata antara variabel perlakuan suhu pengeringan
terhadap nilaiL yang dihasilkan. Sedangkan pada
hasil uji Duncan menunjukkan bahwa variasi suhu
60°C dengan 80°C terdapat beda rata-rata. Artinya
pembuatan tepung maggot BSF menggunakan
suhu 60°C dan 80°C akan menghasilkan tepung
maggot BSF dengan nilai L berbeda secara
signifikan. Berikut grafik hubungan antara suhu
pengeringan terhadap nilai L pada berbagai variasi
waktu pengeringan.

Berdasarkan grafik pada Gambar 1 tersebut
diketahui bahwa nilai L tertinggi sebesar 47,59
pada perlakuan waktu pengukusan 10 menit dan
suhu pengeringan 60°C. Sedangkan perlakuan
waktu pengukusan 30 menit dan suhupengeringan
80°C menghasilkan tepung maggot BSF dengan
nilai L terkecil sebesar 41,25. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu
pengeringan menyebabkan nilai L semakin
berkurang. Berkurangnya nilai L pada saat
pengeringan dengan suhu tinggi diduga
disebabkan adanya reaksi non enzimatis atau
disebut sebagai reaksi maillard. Reaksi maillard
merupakan suatu reaksi non enzimatis yang
menyebabkan perubahan warna bahan menjadi
lebih gelap saat pemanasan. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan, pengeringan pati
kentang pada suhu 60°C menghasilkan pati
kentang dengan nilai kecerahan (L) terendah
dibandingkan pengeringan menggunakan suhu
40°C dan 50°C (Martunis 2012). Reaksi maillard
dapat terjadi ketika gugus amino dari suatu asam
amino bebas dari rantai peptida atau protein
bereaksi dengan hasil dekomposisi lemak dalam
produk sehingga menghasilkan melanoidin
berwarna coklat gelap. Semakin tinggi suhu
menyebabkan reaksi pencoklatan semakin cepat
(Winarno 2002).

Nilai L terbaik pada penelitian ini diambil
berdasarkan nilai  tertinggi. Hal tersebut
didasarkan pada pendapat Situmorang et al.
(2013) menambahkan bahwa warna pakan yang
cerah cenderung menarik minat unggas.

451



Novita et al.

48.00
47.00
46.00
45.00
44.00
43.00
42.00
41.00
40.00

Nilai L

Agrointek 17 (2): 449-457

—— 10 Min
—0— 20 Min
30 Min

50 60 70

80 90

Suhu (°C)

Gambar 1 Hubungan antara suhu pengeringan terhadap nilai kecerahan (L) pada berbagai variasi waktu
pengukusan
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Gambar 2 Hubungan antara suhu pengeringan terhadap nilai kemerahan (a) pada berbagai variasi waktu
pengukusan
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Gambar 3 Hubungan antara suhu pengeringan terhadap nilai kekuningan (b) pada berbagai variasi waktu
pengukusan

Nilai a menunjukkan warna kromatik
capuran merah-hijau. Ketika nilai a menunjukkan
nilai positif artinya bahan yang sedang diamati
memiliki warna campuran kromatik merah.
Sedangkan ketika nilai negatif maka bahan
tersebut memiliki warna campuran hijau.
Berdasarkan  hasil  analisis uji ANOVA
menunjukkan bahwa tidak terdapat beda rata-rata
variabel perlakuan waktu pengukusan dan suhu
pengeringan terhadap nilai a yang dihasilkan.
Berikut grafik hubungan antara suhu pengeringan

terhadap nilai a pada berbagai variasi waktu
pengukusan.

Berdasarkan grafik pada Gambar 2.,
diketahui bahwa nilai a tertinggi sebesar 1,00 pada
perlakuan waktu pengukusan 30 menit dan suhu
pengeringan 80°C. Sedangkan nilai a terendah
sebesar 0,03 pada perlakuan waktu pengukusan10
menitsan suhu pegeringan 60°C. Berdasrkan hasil
pengukuran diketahui bahwa nilai a padatepung
maggot BSF menunjukkan nilai yang positif.
Artinya, tepung maggot BSF yang diamati
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memiliki warna kromatik merah. Adanya warna
kromatik merah pada tepung maggot BSF diduga
disebabkan karena pigmen Kkarotenoid yang
terserap dengan baik oleh maggot BSF pada media
kultur maggot. Pigmen karotenoid dapat
memberikan warna kuning, jingga hingga merah
(Maleta et al 2018). Karotenoid berasal dari
tumbuhan yang kemudian dapat dikonsumsi dan
terakumulasi dalam tubuh hewan. Sejalan dengan
hal tersebut, berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Subamia et al. (2010)
menunjukkan bahwa maggot yang diberi zat
pemicu warna (karotenoid) berupa wortel
mengandung lebih banyak zat pemicu warna
(karoten) dibandingkan maggot yang diperkaya
dengan tepung kepala udang dan astaksantin.

Nilai a terbaik diambil dari nilai tertinggi.
Hal tersebut disebabkan karena pakan yang
mengandung pigmen karotenoid (pemberi warna
kuning, jingga, dan merah) dapat memberikan
pengaruh yang baik untuk telur. Ternak yang diberi
pakan dengan tinggi karoten menyebabkan telur
semakin jingga hingga kemerahan (Yamamoto et
al. 2007).

Nilai b menunjukkan warna kromatik
campuran biru-kuning. Ketika pengukuran warna
bahan menunjukkan nilai b positif maka bahan
yang diamati memiliki warna kuning. Apabila
pengukuran warna bahan menunjukkan nilai
negatif maka berarti bahan tersebut memiliki
warna biru.Berdasarkan hasil analisis  uji
ANOVA menunjukkan bahwa tidak terdapat
beda rata-rata variabel perlakuan waktu
pengukusan dan suhu pengeringan terhadap nilai
b yang dihasilkan. Berikut grafik hubungan
antara suhu pengeringan terhadap nilai b pada
berbagai variasi waktu pengukusan.

Berdasarkan grafik pada Gambar 3,
diketahui bahwa nilai b tertinggi sebesar 9,97 pada
perlakuan waktu pengukusan 10 menit dan suhu
pengeringan 60°C. Sedangkan nilai terendah
sebesar 7,81 pada perlakuan waktu pengukusan 30
menit dan suhu pengeringan 80°C. Berdasarkan
hasil pengukuran menunjukkan bahwa nilai b
memiliki nilai positif. Artinya tepung maggot BSF
yang diamati memiliki warna kromatik kuning.
Warna kuning pada tepung maggot BSF diduga
berasal dari media kultur maggot yang
mengandung karoten (pigmen pemicu warna
kuning). Berdasarkan penelitian Subamia et al.
(2010), menunjukkan bahwa karoten yang
terdapat pada wortel sebagai media kultur maggot
dapat terserap dengan baik oleh maggot.
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Nilai b terbaik diambil dari nilai b tertinggi.
Hal tersebut disebabkan, warna kuning yang
berasal dari  pigmen  karotenoid  dapat
mempengaruhi warna telur menjadi semakin
jinggahingga kemerahan (Yamato dalam Amo et
al. 2013). Menurut Siahaya (2014), semakin
kuningwarna kuning telur akan semakin disukai
oleh konsumen.

Daya serap air

Daya serap air merupakan nilai rata-rata suatu
bahan dalam menyerap air. Berdasarkan hasil
analisis ANOVA menunjukkan bahwa terdapat
beda rata-rata variabel waktu pengukusandan suhu
pengeringan terhadap nilai daya serap air tepung
yang dihasilkan. Berdasarkan hasil uji lanjutan
Duncan terdapat beda rata-rata pada perlakuan
waktu pengukusan (10, 20, dan 30 menit) dan suhu
pengeringan (60°C dan 80°C) terhadap nilai daya
serap air (DSA). Berikut grafik hubungan suhu
pengeringan terhadap nilai DSA pada variasi
waktu pengukusan.

Berdasarkan grafik pada Gambar 4 tersebut
dapat diketahui bahwa nilai DSA tertinggisebesar
0,58 ml/g pada perlakuan waktu pengukusan 10
menit dan suhu pengeringan 80°C. Sedangkan
nilai DSA terendah sebesar 0,38ml/g pada
perlakuan waktu pengukusan 30 menitdan suhu
pengeringan 60°C. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa semakin tinggi suhu pengeringan
menyebabkan nilai DSA bahan menjadi lebih
rendah. Hal tersebut diduga disebabkan karena
rendahnya kadar air bahan saat dikeringkan
menggunakan suhu yang tinggi. Menurut
Trilaksani (2006), semakin rendah kadar air maka
daya serap air bahan akan semakinbesar. Sejalan
dengan hal tersebut, hasil penelitian Andriyani et
al. (2013) pada tepung tempe bosok menunjukkan
bahwa dengan menggunakan suhu pengeringan
65°C menghasilkantepung tempe bosok dengan
daya serap air yang lebih besar dibandingkan
pengeringanmenggunakan suhu 55°C dan 60°C.

Kadar air

Kadar air merupakan kandungan air yang
terkandung dalam bahan. Berdasarkan hasil
analisis uji ANOVA diketahui bahwa tidak
terdapat beda rata-rata variabel perlakuan waktu
pengukusan dan suhu pengeringan terhadap nilai
kadar air tepung yang dihasilkan. Berikut grafik
hubungan suhu pengeringan terhadap kadar air
pada variasi waktu pengukusan.
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Gambar 4 Hubungan antara suhu pengeringan terhadap nilai daya serap air (DSA) pada berbagai variasi waktu
pengukusan
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Gambar 5 Hubungan antara suhu pengeringan terhadap kadar air pada berbagai variasi waktu pengukusan

40.00
35.00
30.00
25.00
20.00
15.00
10.00

5.00

rotein (%)

o

4

*—o—

—0— 10 Min

—8— 20 Min

30 Min

0.00
50 60 70

Suhu (°C)

—@— standar protein SNI
pakan puyuh
(minimal %)

90

Gambar 6 Hubungan antara suhu pengeringan terhadap kandungan protein pada berbagai variasi waktu
pengukusan

Berdasarkan grafik pada Gambar 5 tersebut
diketahui nilai kadar air teringgi sebesar 6,68%
pada perlakuan waktu pengukusan 30 menit dan
suhu pengeringan 60°C. Sedangkan kadar air
terendah sebesar 6,33% pada perlakuan waktu
pengukusan 10 menit dengan suhu pengeringan
80°C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
semakin tinggi suhu nilai kadar air semakin

rendah. Hal tersebut diduga terjadi karena
semakin besar suhu pengeringan menyebabkan
energi panas untuk menguapkan kandungan air
pada bahan menjadi lebih besar.Sehingga kadar air
dalam bahan menjadi lebih kecil. Sejalan dengan
hal tersebut, pada penelitian Erni et al. (2018)
pengeringan terhadap tepung umbi talas
menggunakan suhu 60°C menghasilkan tepung
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umbi talas dengan kadar air lebih sedikit
dibandingkan pengeringan menggunakan suhu
50°C.

Nilai kadar air terbaik diambil dari nilai kadar
air terendah. Berdasarkan SNI 01-3907- 2006,
jumlah kadar air maksimal pada pakan puyuh
sebesar 14%. Dengan kadar air yang rendah,
mikroorganisme dan enzim penyebab kerusakan
bahan akan terhenti

Protein

Protein merupakan salah satu unsur
penting pada pakan yang berperan sebagai zat
pembangun daging maupun telur. Berdasarkan
hasil analisis uji ANOVA diketahui bahwa
terdapat beda rata-rata variabel perlakuan waktu
pengukusan dan suhu pengeringan terhadap
presentase protein bahan. Berdasarkan hail uiji
lanjutan Duncan diketahui bahwa dari masing-
masing perlakuan memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap kandungan protein tepung
BSF yang dihasilkan. Berikut grafik hubungan
suhu pengeringan terhadap kandungan protein
tepung maggot BSF pada variasi waktu
pengukusan.

Berdasarkan grafik Gambar 6., diketahui
persentase protein tertinggi sebesar 34,76% pada
perlakuan waktu pengukusan 10 menit dan suhu
pengeringan 60°C. Sedangkan persentase protein
terendah sebesar 21,11%. Tingginya kandungan
protein pada perlakuan T1M1 diduga terjadi
karena pada perlakuan waktu pengukusan yang
singkat dengan suhu pengeringan yang rendah
menyebabkan protein yang terdenaturasi lebih
sedikit. Dalam penelitian Prasetyo et al. (2014)
menunjukkan bahwa semakin lama waktu
pemasakan menyebabkan kandungan protein
dalam daging kepiting ikut keluar bersama dengan
air yang keluar dalam daging. Sehingga
menyebabkan kandungan protein menjadi lebih
sedikit. Penurunan kandungan protein tersebut
disebabkan adanya perubahan struktur protein
akibat proses denaturasi. Menurut Ghozali (2004)
Ketika suatu bahan dipanaskan pada suhu 50°C
atau lebih menyebabkan protein dalam bahan
terdenaturasi.  Tidak  seperti pada teori
sebelumnya, hasil penelitian pada perlakuan
waktu pengukusan 10 menit mengalami
peningkatan protein saat dikeringkan
menggunakan suhu 80°C. Selain itu, pada
perlakuan waktu pengukusan 30 menit juga
menunjukkan hasil yang sebaliknya dimana
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pengeringan dengan suhu tinggi menghasilkan
tepung maggot BSF dengan kandungan protein
lebih tinggi. Ketidaksesuaian tersebut diduga
terjadi karena pengaruh menurunnya kadar air
bahan akibat meningkatnya suhu pengeringan.
Sejalan dengan pernyataan Adawyah (2007)
presentase kandungan protein pada bahan akan
mengalami peningkatan ketika kadar air bahan

mengalami  penyusutan  saat  dikeringan
menggunakan suhu tinggi.
Berdasarkan data  hasil  pengamatan,

presentase kandungan protein yang dihasilkan
pada variasi perlakuan pembuatan tepung maggot
BSF memenuhi standar pakan puyuh. Hal tersebut
didasarkan pada SNI 01-3907-2006 jumlah
protein minimal pada pakan puyuh sebesar 20-
22%. Nilai protein terbaik diambil dari protein
tertinggi.

Lemak

Lemak merupakan salah satu nutrisi dalam
ransum Yyang berfungsi sebagai sumber energi,
membantu absorpsi vitamin A, D, E, dan K yang
larut dalam lemak, dan menambah efisiensi
penggunaan energi. Berikut tabel pengujian lemak
pada masing-masing sampel.

Berdasarkan Tabel 1 diketahui persentase
kandungan lemak tertinggi pada perlakuan waktu
pengukusan 10 menit sebesar 34,40% dengan
suhu pengeringan 80°C dan persentase kandungan
lemak terendah sebesar 15,20% dengan suhu
pengeringan  60°C. Sedangkan persentase
kandungan lemak tertinggi pada perlakuan waktu
pengukusan 20 menit sebesar 39,36% dengan
suhu pengeringan 70°C dan persentase kandungan
lemak terendah sebesar 22,84% dengan suhu
pengeringan 80°C. Selain itu, pada perlakuan
waktu pengukusan 30 menit menunjukkan
persentase kandungan lemak tertinggi sebesar
31,68% dengan suhu pengeringan 60°C dan
persentase kandungan lemak terendah sebesar
15,03% dengan suhu pengeringan 70°C.

Berdasarkan Tabel 1 menunjuKkan bahwa
kandungan lemak yang dihasilkan dari semua
perlakuan menunjukkan nilai di atas batas
maksimal kandungan lemak pada pakan puyuh
berdasarkan SNI 01-3907-2006 yaitu maksimal
sebesar 7%. Sehingga kandungan lemak tepung
maggot BSF yang dihasilkan dari berbagai variasi
perlakuan tidak memenuhi standar pakan puyuh.

455



Novita et al.

Agrointek 17 (2): 449-457

Tabel 1 Persentase lemak tepung maggot BSF dari berbagai perlakuan

Waktu pengukusan (menit) Suhu pengeringan (°C) Kode sampel Lemak (%)
60 TiM1 15,20
10 70 T1M2 20,22
80 T1M3 34,40
60 T2M1 28,72
20 70 T2M2 39,36
80 T2M3 22,84
60 T3M1 31,68
30 70 T3M2 15,03
80 T3M3 20,82
Tabel 2 Penentuan perlakuan terbaik pembuatan tepung maggot BSF
Perlakuan
Parameter Satuan  TIMI TIM2 TIM3 T2MI T2M2 T2M3 TiMI TiM2 T3M3
N S N S N S N S N S N S N S N S N S
L 4759 9 4506 T 4307 3 4563 B 4411 6 4262 2 4381 5 4334 4 4125 |
a 003 1 045 4 071 6 013 2 058 5 0% 8§ 035 3 077 7 LOO 9
997 9 927 7 803 3 955 § 902 5 794 2 925 6 876 4 T8 |1
DSA mflg 058 7 0359 8 062 9 045 4 0480 5 0494 6 038 1 040 2 043 3
Kadar air Yo 652 4 644 6 633 9 657 3 o646 5 634 8 668 1 665 2 637 7
Protein Yo 3476 9 29,14 3 3459 8 3392 7 3136 5 2968 4 21,11 1 2572 2 3292 6
Lemak Yo 1520 0 2022 0 3440 0 2872 0 3936 0 2284 0 3168 0 1503 0 2082 0
TOTAL 39,00 35,00 38,00 32,00 31,00 30,00 17,00 21,00 27.00

keterangan IN= 'r_1il'ai_, S = skor
Perlakuan terbaik

Penentuan perlakuan terbaik pembuatan
tepung maggot BSF dengan memberikan skor di
setiap perlakuan dengan kriteria nilai L tertinggi,
nilai a tertinggi, nilai b tertinggi, nilai DSA
tertinggi, nilai kadar air terendah, nilai kandungan
protein tertinggi dan nilai kandungan lemak
terendah. Berikut merupakan hasil skoring tepung
maggot BSF.

Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa
tepung maggot BSF dengan Kkualitas terbaik
diperoleh  dari  perlakuan T1iM1 (waktu
pengukusan 10 menit dengan suhu pengeringan
60°C). Hal tersebut disebabkan perlakuan tersebut
yang paling mendekati SNI dan memiliki
karakteristik yang dinilai baik. Perlakuan T1M1
menghasilkan tepung maggot BSF dengan nilai L
sebesar 47,59, a sebesar 0,03, b sebesar 9,97, DSA
sebesar 0,58 ml/g, kadar air 6,52% (memenuhi
standar SNI maksimal 14%), protein 34, 76%
(memenuhi standar SNI minimal 20-22%), dan
lemak 15,20% (tidak memenuhi standar SNI

maksimal 7%) dengan total skor akhir sebesar
39,00.

KESIMPULAN

Perlakuan tepung maggot BSF terbaik
dalam penelitian ini adalah T1M1 (waktu
pengukusan 10 menit dan suhu pengeringan 60°C)
berdasarkan nilai tertinggi pada uii skoring. Akan
tetapi, parameter lemak pada perlakuan terbaik
tidak memenuhi standar pakan puyuh berdasarkan
SNI 01-3907-2006. Sehingga tidak
direkomendasikan untuk diberikan ke puyuh.
Akan tetapi lebih direkomendasikan untuk
diberikan ke puyuh. Akan tetapi lebih
direkomendasikan diberikan ke ternak lain seperti
ayam ras pedaging (broiler) fase pre starter yang
membutuhkan lemak dalam pakan minimal 5%
berdasarkan SNI 8173.1-2015.
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