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ABSTRACE, The experiment was caoried ¢iv o study the use of winged
bean mews tetragonololmin) for broiler weiicn., Thic experiment
was at the Faoulty of Animal Science, Bogor Agricultural University,
Bogor. The potentizl profucticr of this bean le Ligl sad its chemical
composition is sim:lar to soybean, but anti mutrition content, anti~
trypein is vexy ‘high, Some methods <ant be used to destroy anti nutri-
tion before It is used for feed. The meiliod used in this experdment,
bean was soaked in water for 0, 3, 6, 9, 12 ami/o:: 15 hours and after
this treatment, besn wes boiled for 0, 10, 20, and/or 50 minutes.
This method can be used in the villages for practical daily use, Twenty
- four percent’of winged bem meal from each treaiment combingtions was
mixed jin ithe retions for 288 day 014 chicken, which designed as radomi-
zed eomplete design in factorial § x 4.
The vesulis shoWed that the chickm colzummed ration con‘baining
fresh winged bean had low gain and low feed intake, feed oozwersion was
- the worst, and the pancreas as percentage of body welght was high,
. Bolling was-more effective to reduce anti-trypein content, compaz:ed
with soaking, It is recomacded that soaking for 9 o 15 hours and
© - bodling. fox 30 to 50 mimutes are the best t*ea.menzs for wmged bean
fwhicb. will be mixed in r‘a.tion. L

: ~RINGKASJN . Pemob..m penmfaa‘tm z:i;}:. kecipi;- aebagai camm;,m Transam
" gyem broiler telzh dilakukan di Laboretorium Ilzuw Temal: Unggas, -
- Pakulias Petemakan IPB. Potensi produksi biji leguminosa ini cukup
- tinggi dan kompooisi kiadanyi depat menyamai biji kacang kedelai.
tetapi, kandungan anti mutrisinya seﬁer‘&i hglnya anti tripsin sa-
ngat tinggl, Berbagai cara depat dilalukesn untuk memusnabkarmys sebelum
dicampurkan ke daism ransun temak. Dalam penelitizn ini dilagkukan '
. perendamen <7220, 3, 6, 9, 12 dan/atan 15 jam, kemudien direbus selama
- 0, 10, 30 am/e.um 50 menit., Maksud dan tujuan mebode selerhans ini
ialah eger dapat diterspkan di pedesasn, - Sebanyak 25% tepung biji ke~
" cipir dari seiiap kombinasi perlakuan dicampurkan ke dalam rensum 288
T ekor zgnak ayanm bmiler percobasn yang d:."ancang sebagal RAL pola falmﬂ
Lorial 6 x 4.
- Hasil peneli‘aian ini memmgukkm bahwa konsumei rensum Mgm&nrg
. biji kecipir mentsh sangat rendsh, portarbahan beral balan ayas yang
R _.__:__mengkcnmmqma 333"@.1: kecil, nilai konversi ransum sangst bnmk daz:
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persentase berat pankreas terhadap berat badannya sangat meningkat.
Faktor perebusan lebih dominan untuk menurunkan kegndungan anti tripsin
biji kecipir dibandingken dengan faktor perendamennya. Lama perendaman
biji kecipir yang skan dicampurkan ke dalam ransum hendaknya pada batas
g ~ 15 jam (9, RA/_ 15), sedangkan lama perebusan pada batas 30 - 50
menit atan ij_ 50) _

PENDABULU AN

Indonesia,:sebagai sala,h satu negara sedang berkembang di benus
‘tmpls Asm, tidak Juput darx permasalzhan pertambahan penduduk serta
permasal 8han produksi pangan. Untuk mengatasi permasalahan tersebut,
pemerintah melakukan berbagal upays antara lain dengan membatasi jumlah
kelahiran serta melsksanakan intensifikssi dan ekstensifikasi pertanian.
Pembangunan di segala biflang digiatkan secara simultan sehingga membawa
perubshan besar-besarsn pada berbagai aspek kehidupan.

'Kemdi;m, ternyata permasalahan menjadi berangkai. Tingkat pendi-
diken yang makin meningkat serta pendapatan per kapita yang sudah ber-
geser dari tingkaf pendapatan rendsh ke tingkat menengah di tengah-te~
ngah dunia © sedang derkembang, - mengakibatkan permintasn yang
makin meningkat pula. Kesadaran gizi milai membaik dan jumlah masya~
rakat yang mencari bahan makanan berkualitas tinggi semekin bertambah
pula. Dengan demikian, upaya~upsya yang harus dilaksanakan di sektor
produksi pengan, tidak hanya mmcxﬁmpi kebutuhan pangan lagi, tetapi
Juga harus memenuhi kewlcapan glzi.” S

~ Untuk memenuhi permintéan bahan mekanan bergizi tinggi seperti su-
su, telur dan daging, pemerintsh berusaha membangun secktor peternaken
nelalui upaya~upaya antaré lain Bimas Ayam, Demonstrasi Unit, PUSP,
POTP, PIR Perusshaan dan PIR Perunggasan. Selain itu, pendidikan ka-

_der-kader penyuiuh peternakan, pemberian kredit dan import bibit temak
unggul, merupskan terobosan-terobosan penting lainnya yang 3uga dilake~
sanaken untuk pembangunan petemakan.

_ Konse]menal dari pembangunaa veternakan tersebut, ials.h peningkat~
an kemwhm bahan-bahan makenan temak yang berlangsung secara tajam.
Produksi bahm-bahan mekanan di dalam negeri, temyata tidak dapat
menutupi kebutuhan, sehingga perlu mengimport berba.ga.i bahan makanan
terutema jagung, tepung ikan dan bungkil kacang kedelai. Penggunaan
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_ devisa untuk mengimpor bahan-bahan makanan tadi semakin meningkat pu-
la den hargenya sering mengganggu laju pengembangan peternakan §i In-
donesia karena kenaikan harga produk-produk petemngkan itu tidsk dapat
mengimbangi kenaikan hargs makaran temak dan bisya produksi lainnys,.
Oleh sebab itu, peningkatan produksi bashan-bahan mskanan di dalam ne-
geri haruslah digiatkan agar permasalahan seperti disebutkan terdchulu
dapat diatasi dengan sebaik-baiknya.

Selain peningkatan produksi bahan makanan konvensional, ma)»a pen-
dayaglmaan sumber-gumber alam yvang kita miliki dan belum banyak dissn~
tuh sepexti halnya biji kecipir (Psophocarpus tetragonolobus(L) DC.)
haruslah dilskuksn, Sumber pangan nabati ini diang:ap sebagai salsh
| saﬁz sumber protein nabatil yang sangat petensial karena memiliki sie
fat-gifat yang cukup menonjol, menyamai atau bahken melebihi kacang
kedelai. :

Aken tetapi, jumlsh produksi biji kecipir serta dsersh-daerah
ymg"mmghasi:tkaz‘mya di Indonesia, tidak dapat diketahui dengan pasti
karena sedikitnya informasi mengenai hal itu. Masyarskat belum ba~
nysk yang menanamnya untuk tujuan komersiil. Hal ite dapat dimakiumi,
karens permintaan iﬁ,}'i kecipir yaitu produk tenaman kecipir yang re-
latif lebih lama tazzan disimpan, masib bersifat Sporadls dengan Jume
lah pennjntaan yang terbatas pula.

' Saysng sekali, biji kecipir juga mengandung berbagai macam zat
anti nutrisi yang menyebabkan nilai hayatinya tidak sepadan dengan
komposisi kimianya yang begitu bagus seperti kacahg kedelai. Dengan
demikisn, biji kecipir ini tidek dapat dikonsumsi delam keadasn men-—
tah. Harus didahului proses pemusnshan zat anti nutrisi yang di-
randungnya. : :

Untuk:, maksud tersebut, maka penelitian dengan metode sederhans
ini yalta me_laﬂnlperendaman dan perebusan biji kecipir, perlu dilaku-~
Xan agal dapat diterapkan oleh peternak di pedesaan dengan teknologi
yaeng tidak membutuhkan peralatan yang mahal den prosedur yaug ramit.
Easil penielitian ini diharapkan dapat meyakinkan petemak di desa,
bahwa biji kecipix dapat pula mereka gimakan untuk menm@catkan pro=-
duksi temaknysa.

‘Manfaat lain yang dihgrapkan pula dari penelzta.sn ini, ialah
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tercapainya penganekaragaman bahan makanan tema}c, terciptanya lapeng-
an kerje dan pengh.asllan bani bagi rﬂasyarakat di pedesazn serta terca-
painya pemlman kesubupan lahan pertanian yang sudgh digunakan secare
intensif dalam jarigka. waktu yang lama.

TINJAUAN PUSTAKA

Pengenalan Tanaman Kecipir

Walaupun tanaman kecipir telsh ditemukan -Rumphius sejak talun
1747, akan tetapi perhatian dunis terhadap tanfman tersebut bara men--
jadi lebih sungmuh-sungguh pada beberape tamn belakangan ini, Iiu-
leh sebatnya, ada yang mengatakan bahwa tanaman Xecipir merupakan ta~
naman yang ditemkan kembali. Hal itu dapat dimaklumi karvens usaha
.peningkatan produksi pangan dunia melalui danam~tanaman konvensional
hampir mendckati potensi genetik maksimum seperti diutarakan Borlan?
(1978) . 'Tenaman kecipir tersebut sangat potemsial ditinjau dari ke-
mampuan produksi serta komposisi kimia memurut analisis proksimatnya.

Pengenalon Tanagmon Kec_ipir di Indonesia
Nama "Kecipir', bukanlah nama yang po'pzle:c" pada masyearakat Iuas
di Indonesis. Mereka tidak akan segera mengenal tanaman itu dengan
hanya menyebutkan "kecipir®, kecuali setelah ditorangkan, diperlihat-
ken namanya'étau disebutkan dalam bahasa daersh (lokal). Benysk nama
yeng diberikan kepada tanamsn kecipir, tergan‘hmg pada da,ez:almya.
Di Jawa Barat, tenaman kecipir disebut jaat, dan di Jawa Tengah dan
Jaws Timr disebut botor kacang atau kecipir. Di Nadura disebut ka-
ceper ata keceper, sedaﬁgcan dl Ba.li ﬁikenal dengan name, calongsm.
{{n{mk mcmcarinya di Banda, akan }.ebzh mdah kazm kita menyebutkan
nama culebet, Di Ambop sendiri, kecipir dikenal dengan nama botor.
Bi pula:a Bangca. digebut cv.lebet dan di tempast lain 4i pulau Sumabto~
ra, orang m&nyebutkazmya kacang embjng, kacazlg Jorbing atazz kacang
| belmgbmg.
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Pengenalan Tanamen Kecipir di Berbagal Negara

Tanamen kecipir, temyata mem_punyai banyak namna sesual dengen na-
Ma yang diberikan penduduk di berbageld negara. Di Philippina dikenal
dengan nama calimismis, segurilyias atau kabey (Sorianc dan Batugal,
1978) Di India, tanaman kecipir dikenzl dengan nama murukavarias
{Cemny et gl., 1971) dan 4i Cina disebut see-kok-tau. Di Purme dise--
but penyit, di Sxi Langke dora dombala dan d4i Bangladesh disebut kam-
ranga sim (Mannan, 1978). .

Di dalam buku-buku atam majalah berbahase Ingsris, tanamen keci-
pir tersebut diberi nama “the winged bean®™, “four-angled bean',
asparagus pea, averhoea bean atau sqrare pea seperti halnya d4i pulau

Waguritius. Dalam bahasa Latin dikenal secara populer dengan nama

Psophocarpus tetragonolobus (1) DC.

,g,gfonomi dan Botani Tanaman Kecipir

Telah disepaskati, bahwa genus tanaman kecipir iglah Psophocarpus
dengan famili Fabacege, orxdo Lesuminosae, subklas Dicotyledonae.
Kemungkinan sekali, asal Bgophocarpus tetragonolobus (L) DC. ialah
Papua New Guinea dan Asia ﬁ‘enggara, sedangkan Psophocarpus palustrias
Desv, berasal dari Afrika Barat (NaS, 1975).

Tanamsn kecipir, mexupaksn tanamen *herbacecus” yang dapat menca-~

pai ketinggian tiga sampai empat meter Jikg ditopang. | Bunganya yang
berwarna biru, putih atan ungu dapat menyerbuk sendiri. Polongnya
‘berbentuk empat segi, dan sudut-sudut setiap segl tumbuh mele‘iﬁa:::‘ me~
nyerupai sayap (NAS, 1975). Itulah se‘ba.‘{mya_disebq_t. yinged bean®.
Panjang S¢tiappolong berkisar dari enanm hmgﬁa_’;t’; cm déz_z dapa.f berisi
antara lima hingge 20 biji. Biji tersebut berbentuk bulat geperti
Kacang kedelai, berwama putih, kuning, coklat, hitam ateu berintik-
intik dengan berat antara 0,06 ~ 0,40 setiap biji.

Polong kecipir mencapal besar maksimum selama 20 hari pertama
setelah terbentuk: kemudisn biji~biji mengalami pematsngan sekitar
44 hari kemsdian dan polong yang melingkupi biji mulai mengkerut dan
mengering. Pada skar setiap tanaman kecipir dapat ditemukan ¢
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sekitar 440 bongkol yang beratnya rata~rata .5 gr setiap bongkol dem

ngan garis tengsh mencapai 1,2 cm.

Potensi Produksi Tanaman Keczgl

Divandingken dengan tanaman-—tanaman leguminosa lainnya, tanaman
kecipir mempunyal kelebihan tersendiri, karvena hampir seluruh bagian
tanaman dapat dimanfagikan. Selain bijinyae, maka polong muda, daun
mda, bungs dan usbinya telah dimanfaatkan. Claydon (1978) moncatat
sekurang-larangya ada 4 negars yang telah memanfaatkan polong muda
kecipir dalam berbogai bentuk masakan soperti ssinan, szyur asam, ga-
dowgado, urab, pecal, tumig dan saeyur sambel goreng. Produksi polong
zmida kecipir yang pernah dilaporkan berkisar dari 34,700 kg/ha hingga
35.500 kg/ha dalam berat segar (N&S, 1981).

Sedah  satt: keistimewaan tanaman kecipir, ialah potensi umbinya
sebagal sumber protein yng tinggl, den dapat dipanen 5 — 12 bulan se~
telah penanaman biji, tergantung dari varietas dan faktor-faktor lain-
nya. Ukuran umpbi yang banysk ditemukan berdiametor antara 2 —~ 4 om,
dan-panjang umbl sekitar 8 ~ 12 om (445, 1981). Produksi umbi kecipir
yang pemah dilgporkan berkisar antara 3.500 hingga 11.700 kg/ha (Khan
et al., 1977), sedangkan laporan yang lain menyebutkan antara 2. 246 -
12,925 kg/ha (Pospisil et al.. 1979).

Potensi Produksi Biji Kecipir

Produk’ tanamen Kecipir yang relatif lebih lama tahan disimpan
iglah bijinya, dan juga paling bergizi dibandingkan dengsn daun aban
umbinya. Dari berbagai laporan, dapatlah diketalui bahwa varissi pro-
duksi biji kecipir sangat besar seperti diuvtarakan oleh Atmowidjojo
(1982). ' ,

. Produksi biji kecipir yang pernsh dilaporkan ialsh sekitar 2,200 ~
4,500 kg/na (Pospisil et al., 1979) sedangkan memuzut laporan Thompson
dan Sri Kuntjiati Haryono (1980) entara 885 hingga 4.480.kg/ha di In-
donesia, 853 « 3.307 kg/hs di Nigeria, 320 ~ 2,389 kg/ha di Papua New
Guinea. NAS (1981) menyebutkan produksi biji kecipir antara 2.000 -
5.000 kg/ha,
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Jika dibandingkan dengan palawija lainnya, produksi biji kecipir
maupun proteinnya, ternyata cukap tingei (Tabel 1). Dari tabel itu
dapat dilihat betapa tingginya potensi produksi biji kecipir per hek-
tar, sckalipun tanaman tersebut belum dibudidayaken sehagalz:zana pala-

wijs ilzinnya.

Tabel 1. Tingkat Kemampuan Produksi Per Hektar dari Beberapa
Jenis Palawije dan Tanaman Keelpir

L]

T A T —— Iy

Profuksi biji/umbi  Produksi Protein’’
Palawija’ }/ Kecipir Butin Percoba~ Rutin Percoba~
I (1976} an (1976)  an

Kg/Ha,

Jagung 1,200 3,000 114,68 282,00
Kaceng kedelai 760 2,000 262,72 T44.90
Kacang tanah | 810 1,500 247,05 457,50
Ketela pohon 9,200 30,000 92.00 300,00
Ubi jalar £.100 20,000 56,70 140,00
Kecipirs’ 1.200 - 1,400 2,400 408 - 476  81€.7%0

o PRSI -

1} Basli Kaklm axk. ., (1978)
; Tubis, (1963) dan N&S, (1981) - protnm kasar
3) Nas, (1975)

Komposisi Ximiawi Tanaman Kecipir -

 Dari data yang dikeluarkan NS (1975), dapat diketami bahwa
komposisi kimiawi bagiazi-bagim tanaman kecipir cukup baik, terutama
kandungan protein bijinya yang cukup tinggi (Tabel 2).

Jika icmdungan protein biji kecipir ita ditelash lebih lanjut,
termyata data yang dilaporkan selama inl sangat bervariasi seperti .
Uapat éll:ma.t pada Tabel 3.

H&:Blmha&:li analisis yang sangat bewarlaszt ini tentu saja di-
penga:mhl banyak faktor seperti kultivar den varistas yang berbeds.
umur panen b:L;}:z dan lain sebagainya.
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Pabel 2, Kandungan Zat-zat pada Tenaman Kecipir (&-/100 g

_berat scgar)
Zat-zat | e N AR -
makanan Polong "zuda Biji Umbi Daun Bunga
Airxr 76,0-92,0 6 ?-4.4 5499-65«,2 64, 2—-77,7 84,2
Protein 1.9- 2,9 29,6-37,4  12,2-15,¢  5,7-15,0 5,6
Lemak 0,2- 0,3  15,0-20,&4 0,5~ 1,4 0,7~ 1,1 0,9
Karbouidrat 3,1~ 3,6 31,6-26,0 27,2
Serat kesar  1,2- 2,6  5,012,5 17,0
A bu . {3’4"‘ 159 3s6"“ 4;G 099
Ratm S/H 2,7~ 3,4

bt — s

bum’be::' : Jﬁ.o {1975).

Tabol 3. Kandungan Protein Biji Kecipir Mepurut Barbagal
Laporan Peneliti .

Pencliti Tahun Kandungen Protein
Kapsiotis ot al. 1968 29.80 ~ 37. 40
Jaffe dan Korte 1976 - 30,60
Okezie dan Martin 1980 38, 32
fZkpenyong dan Borchers 1980 35.90
Sajjan dan Wenkhede 1981 _ | 2170
del Rosario et al. 1581 . 34,26 — 34. 46
Sathe dan Salunkhe 1961 ~ Chimbu 43,63
Khor ef sl. 1982 27.80 - 47.20
Wyckoff ot al. 1963 35.00

Kandunzen. Asap-asam Amino Biji Kecipir .

- Berdasarken anlisis yang dilakuken Gendjar dan Slamet (1977). serta
Khan (1982), dapatlah disimpulkan bahwa kendungen asam-asan amino biji
kecipir hampir sama dengan kandungsn asam-asam amino kacang kedelai.
Lebih lanjut diketahui, bahwa asem-asam amino yang mengsndung sulphur
{s) merupakan asam-asém anino esscnsizl pembatas utama padé. biji keci-
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pir. Hal yang sama telah dinyataken oleh Cemy et al..(1971) den di-
perkuat pula olch Sathe gt al.,(1962) serta Kadam ot gl.,(1982).
Asam-geam gnino pambatas berilutnya islah tmpsm dan velin (_.icpenyong

¢an Borchers, 1978).

Kendzla Pemanfaatan Biji Kecipir

Bentuk fisik dan bau biji kecivir |

Biji kecipir yang wemiliki bentuk dan ukuren berat yang hampir
sama dengan biji kacang kedelai, womiliki kulit keras dan sulit di-
lepaskan. Hal itu sesval dengen laporan Gandjar dan Slamet (1977)
pada waktu mereka membuat tempe kecipir,

“Ban kacang® (beany flavour) yang tidak sedap dari biji kecipir
akan menusuk hidung terutama pata awal perebusannya, yang ternyata
mudzh dihilangkan melalui pemanssan (Truong, 1980 dalem Khen, 1982).
Kulit kevras dan ban yang tidek scdap ibu, merupakan scbagian dari
kerdala yang menyebabkan biji kecipir tidak begitu disukai.

Senyawa beracun pada biii kecipir

Senyawé. beracun yang ditemikan pada biji kecipi_:c-, mnerupakan ken-
dsla lain paia pemanfaatannys. Seclain senyawa berscun saponin (Wyck-
off ¢t al., 1983}, hemagglutinin atan lectin (Jaffe dan Koxte, 1976
Tan et al., 1983), HON (cyanida) (Wyckoff et al., 1983), anti amylese
(Jaffe @an Korte, 1976), tenin (4o lumen dan Salamat, 1980), maks
anti tripsin dan anti khimotripsin merupakan anti mutrisi yang paling
banyak dipelajari dari biji-biji leguminosa. Hal itu merupekan cer- .
minan betapa pentingnya mempelajari anti nukrisi tersebut karena da~
pat menekan pertumbuhan dan menycbabken hipertrofi pan}creas ("‘kpenynng
dan Borchers, 1981: Bielorai et al. 1973).

" Sama seperti kandungmn protein biji kecipir yang sangat berva-
riasi, Z«im&ungan ‘anti tripsinnys pun bervarigsi pulas sesuai Gengan ha~
sil-hasil penclitian yang sudah dilaporkan. Kandnngan’anﬁitxipsin
biji keecipir yang dilaporkan de Iumen dan Belo Jr, ¢1981) sebesar
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2,09 x 10° TIU/gr sampel, nampaknya merupaken kandungan yang teraoiong
rendah yeng dilaporkan hingga saat ini. Kandungen yang cukup tinggi
dilaporksn Hafoz dan Muhaned {1983) sobesar 67,14 x 103 TIU/gr sampel
biji ke{:igﬁir strain UPS. Varizsi kandungan antitripsin biji kecipir

yang pernah dilaporkan, berada 41 antars kedua nilai +sdi,

Upaya Menghilangkan Anti Mutzisi
Daxi Biji Xecipir

Berbagel cara untuk menghilangkan anti nutrisi dari biji kecipir,
telah dilaporkan oleh para peneliti. Cara—cara yang dilakukan antara
lain islah pengupasan kulit biji, perendaman, persbusan, formentasi,
penambahan garam, germinasi atan perkecambsghan. Nampaknya, cars pe-
rebusan adalah cara yang paling mirab, praktis dan ofekiif.

BAHAN DN _}fEEI‘OI}E PINTLITIAN

Bahan Penclitian

Biji Kecipir/Peophocarpus tetrasonolobus (L) DG,

Biji kocipir yang digonakan pada ponelitian ini berasal dari -
Daerah Istimewa Yogyakarta, den diferima dalam keadasn kering gudang.
Wama, kulitnys sangat bervariasi, mulai dari warma krem sa,mpa;i coklat
tua kehitam-hitaman. Seluruh biji kecipir dibersihkan dari bermacam—

macan koboran sebelum menerima perlaskuan.

Ayam-ayam Percobaan

Untuk meneliti kelayskan biji kecipir sebagail bahan mekanan ung-
gas, digunakan 288 ekor anak aysm tipe pedaging (broiler) wmyr schari
dari strain Arbor Acres sebagel hewan-hewan percoéaan. Laju pertumbuh-
an ayam tipe pedaging ini, relatif lebih cepat dibendingkan dengan ayam
ras dari tipe lainnya. Dengmn demikian, ayam Perc.db’aan -tersebut akan
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lebih peka terhadap ketidakseimbaz}g_an ransum, demikizn pula terhadap

racun penghambat pertumbuban yans dikandung ransum ferssbut.

Metode Fenelitian

Sebanyak 25% tepung biji kecipir yang telah Girendsm di dalam
alr leding dan direbus di dglaen l.air mendidih dicampurkan ke dalam
ransum yango diberikan kepafa hewan-howsn percobaan. Perendapan dan
perebusan biji kecipir dilakukan eccara sederhana. sej}erti dapat diw
lihat pada Tabsl 4. "

Untuk penelitian ini, disusunleh 24 macam ransum dengsn Komposisi
yang disesuaikan untuk ayam tipe pedaging {(broiler) yang sedang tum=-
buh berdasarkan patokan HNRC (1977). Perbelasn ransum islah pada
kendungan tepung biji kecipir yang direndam dan direbus menurut waltu
yang berbeda. Kandungan protein dan energi mebazbolisg yansum adalsh
22,48% dan 3201,17 kkal/ke.

Tabel 4. Iama Perendaman den lerebusan Biji Kecipir

- ~ e e e e+ e Y
Lama vwerendaman ’ Lama perchusan
(Jam) - (Menit)
o) |
3) { o
6 ) é 10
9 ) ) Masing-mpasing selama : 30
12 ) ( 50
15 )
*) Di dalam air leding ¥t} Di dalam air mendidih

Rancangan percobaan yang diginakan pada penelitian ini ialah
Rancangan Acek Lengkap pola faktorial 6 x 4 dengan 2 ulangan. Fekbor
pértama. ialah lamanys perendaman biji kecdpir dengsn enam taraf, se-
dangkan faksor kedua ialah lamanya perebusan dengen empat taraf,
Parameter yeng diamati meliputi konsumsi ransum, pertambahan berat
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badan, konversi ransum Gan persentase berat pankreas terhadap berat

badan dari 2%¢ sampel ayam yang dipotong.

_‘ Data yang diperoleh disnalisis denpzsn inalisis Sidik Ragam me-

nurut Snedecor dan Cochran (1947) dan dilanjutkan dengan uji dan ine
terpretasi data seperti disarankan Little (1981). Wilal rataan dari
setiap faktor periakuan diperbandingkan dengan uji jarak Duncan.

HASIL DAV PIMBARASAN

Jumlah Xonswesi Rensum yang Dicuwur dengan Tepune Biji Keoipir vane

Telah Dixendam-rebug

Fada Tabel 5 dapat dilihat retasn konsumsi setiap skor ayam bro-
iler selama 50 hari penelitian. Data pada tabel tersebut menunjulkan,
bahwa dengan mencampurkan 255 tepungs biji kecinir yang sudah direndam—
rebus pada waktu yang berbeda~bede ke dalam ransum, sangsi mempenga~
rahi jurmlah konsumsi ransum.

Kalau diperhatikan pengaruly faktor-faktor perlakuan tersebut,
temyata penambashan 25% tepung biji kecipir mentagh (tidek direndam .
dan tidak direbus}, mengakibatkan jumlah konsumsi ransum yang paling
rendah., Selanjuinya dapat diamati bahwa perendaman biji kecipir se~
lama 3 jam, belum cukup untuk meniadgkan atau mengurangl zat-zat
yeng menyebabkan ransum tidak disvkal, Dengen perkataan lain, pala-
tabilitas rensam masih belum berubah, Karena jumlah konsumsi ransum
masih sama seperbi konsumsi ransum mengandung tepung biji kecipir,

Dari pengamavan s¢lama perondaman-~perebusan, air rendamen dan
rebusan biji kecipir nampak semakin coklat kehitaw-hitaman jika wak~
ta perendaman dan/ateu peretusan dilakukan dalam waktu yang lebih
lama. Intensitzs pelunturan wama pada kulit biji kecipir nampak
1ebi.h menonjol akibat fakior percbusan, dibandingken dengan fektor
perend aman . Bersamaa,n' dengan pelunturan zat-zat warna tadi, diper—.
¥irakan mla banyak zat. anti rutrisi yang ikut musnah,

Perlakuan perendaman biji kecipir di dalam air leding, tidak
begitu banyek berpengarch terhadap konsumsi ransum, sekalipun nampak
kenaikan konsumsi ransum secara perlahan~lahan smn;bai dengan’
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perendamsn selams 12 jam. Akan tetapi, melalui percobaan ini dapat
diamati bahwa perlaiiﬁan perebusan merupakan faktor yang sangat bore
pengamh memperbaiki palatabilitas ransum. Hal itu dapat dilihat de-
ngan kengiken konsumsi ransum setelgh dilakukan perebusan biji keei-
pir zelams 30 menit atau lebih, ' '

Secara naluriash, ayam-zyam percobasn menolsk ransum berosmpur
dengan btepung biji kecilpir yang tidak direbus karma di dalamys ada
komponen-~komponen toksik yang tidak disukai. Setidak~tidakoya ayvam—
ayam tersebut membatasi jumlah konsumsi ransummnya. Secara lambat -
lam, jufrilah konsumsi ransum yang dicampur dengan tepung biji kecipir
malal moningkat sesual dengan lama perendaman dan perebusan blji ke-
cipir tersebut,

Waldroup (1972) menguraikan adanya 4 faktor yang berperan dalam
mengatur selera makan atan mengatur jumlah konsumsi rensum pada ter—
nak gyam. Fakior pertama ialah efek thermestatik yazig timbal dari
suhu lingkungan dan dari metabolisme mekanan. Faktor kedua merupakan
kontrol glukostatik dan lipogenik, yaitu Jumlah konsumgl ransum yang
diatur oleh tingkabtan glukosz dan leomak di dalam darah. Fakior keti-
ga islah rentangen (distention) saluran pencernasn, sedangkan faktor
keempat ialah keadaan yang menunjukkan konsentrasi aoamwasam amnino
di dalam serum.

. Kecugli efek thermostatik yang timbul dari sulm 1ingkungm, nam-
paknya scluruh faktor tersebut distas ikut berperan dalam menentukan
,Jumla.h konsumsi ransum pads poercobsan ind. -Saponin, dianggap bérﬁe-
ran besar karena Komponen tersebut dapat nengganggu gevekan peristal—
tik usus.

Untuk melibat dengan Yebik mdsh gembaran pengaruh perandaman
&an_pembus:m biii kecipir yang azcampurka:cz ¥e dalam ransum terhedap
konsumsi rensum, dibuatlah grafik konsumsi ransum seperti pada
Tlustrasi 1. "Nampak jelaa bahwa konsumsi ransum sangat dipengaruhi
oleh lamanya percbusan. '

Garis grafik paling bawah yang menunzukkan konsnzmsi ransum me-—
ngandung tepung biji kecipir yang tidak direndam-rebus, temyata sa-~
ngat méncolok jika dibandingkan dengan konsumsi ransum yang dicampur

dengan biji kecipir yang direbus dalam wakiu yang lebih lame {30 me-
nit dan 50 menit).



‘Tabel 5. Rataan Jumlah Konsumsi Ransum yans Mengandung 25% Tepung Biji Kecipir Menurut

W R A U T o s e

Perebus~
an . .
(Menit)

0
10
30
50

2)

e

Perlskran pads Ayam Broiler Selama Penelitian (Gr/Tkor)

L ———-

Perendaman (Jam)

m— ey B

e

0 3 6 9 2 15 Rataan
1192.563 1192,63 1262.96  1299.10°  1441.77 4082,19 1 245.21
717,88 1897.32 1819.24  2435.97 © 2865.10  2854.54 2 265.01°
2601.05  2501.67  2694.73  2791.64 271158 2816.95  20686.27°
265,93 2639.30  2800.66  2869.63  2735.90 279251 2 750.82"
2044.62%  2057.73°  2144.36°  2349.09°  2438.59%  2386.55% . - -

oy

S e & S s bbby g

1) PeAs umaz 50 hari

2) Retwen sctiap lajur
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Analisis $idik Ragam menunjukken bahwa fakbor perebeusan sangat
mempengarui konsumsi ransum (P / 0,01), demikian pula fakbor pe-
rendaman dan interaksi kedusnya. Uji jarask Duncan iterhadap nilai ra-
taan akibat perebusan menunjukkan perbedasn yang jelas, demikian pu-
latorhadap nilal ratasn akibat perendaman {Tabel 5). Melalui uji dan
interpretasi data scperti yang disarankan Little (1961} dapat diketa-
i bahwa kurva respons akibat fakior perebusan adalah liniex.

Fengaruh Penambahan 255 Tepung Biji Keclylr yang Direndam—retus
Terhaﬁap Pertumbuhen

Salah satu kriterium yang dignnakan untuk mengukur pertumbuhan
ternak, ialah besarnya pertambahan berat badsn yang dicapai dan diukur
per satuen waktu tertentu. Pada Tabel 6 dapat dilihat data pertambah~
an berat badan selama 50 hari penelitian,

Berat badan anak-anak ayam yang dibori ransum yang dicempur de-
ngan 25% tepung biji kecipir yang sudah direndam dan direbus, melonjak
naik dengan sangat nyata (P / 0.01) dibandingkan dengan berat badan
anak ayam yang diberi ransum bercampur dengan 25% tepung biji kecipir
mentah, Untuk melihat gambaran pertumbuhan melalui pertambshan berat
badan dengan lebih jelas, disajikan Ilustrasi 2.

Perlu-ﬁikwmka}can,l bahws penampilan anak—ansk ayam yang mendapab
reansun bercampur dengan tepung biji keoipir mentsh pada skhir peneli-
tian, nampsk seperti angk-anak ayam umir sehari. Ba_lu-—‘mlzmya tidak
berganti dan suaranyapun tidak berubah dari suara anak aysm berumir
sehari, Dengan perkatasn lain, anak-ansk syam yang menerimz ransum
bercampur 25% tepung biji kecipir mentah tidak tumbuh sesual dengsn
yang diharapkan. - h |

Jika dibandingksn pengaruh perebusan biji kecipir selama 10, 30
den/atan 50 menit dengan pengaruh tepung biji kecipir mentsh (lajur
perendamsn 0 jam pada Tabel 6) terhadap pertembshan berat badan, ter-
nyata terjedi pelonjakaﬁ kenzikan berat badan anak-ansX ayam perco-
baan. Besamya lonjaken kenaikan berat badan berturut-turnt adalsh
sebesar 183,294, 372,83% dan 339,07%. Konsumei ransumzl&apun me-
lonjak naik berturut-turut sebesar 30,58%, 54,15% dan 55,28% (Tabel 5),



119

_ Pertambahan berat badan anak ayam menjadi lebih baik kerena kon-

sumei ransumnya meningkat secara nyata. Penolakan anak-aizak ay am
percobaan terhadap rensumnys menjadi berkurang setelan za.tha{: anti
matrisi yang ei‘kmdung dl dalgm biji kecipir penyusun ransum sudah
menurun akibat pérlakuan yang diterapkean.

Sekalipun terjadd pelonjakan kenaikan berat bedan syam akibat
perebusan biji keciplyr yang dicampurkan ke dalam ransum, akan tetapi
baerat badan ayam hasil penelitian ini masih jauh 1ebih :réndah diban~
dingywy dengan berat badan ayam breiler yang mengkonsunsi ransum
komersiil. '

&nalisis Sidil Ragam mernunjukkan pengaruh yang sangat nyata ( P
£ 0.01) dari perlakuan yang diberikan terhadap pertambahen berat ba-
dan. Uji Jarak Duncan terhaﬁai} rabtasn nilal pertambahan berat badan,
baik akibat perendaman maupun akibat percbusan menunjukkan nilai ra-
taan yang berbeds satu sama lain (Tabel §). Regressi pertambahan _
borat badan terhadap perlakuan perendaman dan percbtusan menghasilkan ‘
persatag ¢ B :

Y = 187.1577 + 57.0245Rb + 29.43153d + 0.007GRVRA ~ 0.T574RE"

- 0.8866R4°
dengan R = 0.9582 dimana Y = pertambahan berat badan,
Rb = percbusan dan R4 = perendaman.

Konversi ransum.  ‘abungan pertacbahan berab ‘paﬁaﬁ dan konsumsi rTan~
sum dinyatakan dalam keefisienan penggmasn makanan {feed efficiency)
aten konversi makanan (feed konversion). Pada Tabel 7 diperlihatkan
rataan konversi ransum Selama 50 hari penelitian. Ternyata konversi
ransum wmenjadi paling buruk jika biji kecivir yang dicampurkan ke da~
lam ransum tidak direbus, walaapurn bijd-biji kecipir texrsebui telah
divendam sebelumysz antara 3 — 15 jam. Bataean konversi ransum yang
dicampur dengen tepung biji Recipir yang tidalr direbus ialah 4.73

dan garis grafiknya tertera paling atas di antara geris grafik laine-
nya (Ilustrasi 3). Jika biji kecipir direbus selama 10 menit, maka
nilal konversi ransum menjadi lebih baik karena rataan angks konversi-
.nya turun menjedi 2,35 suatu perbaikan sebesar 50.32%. Kemmdian,
angka quivex-si itu tuun lagi mengeﬁl 2.1 pada, perebusan 30 menit
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(perbaikan 55.3%¢), dan menjadi 2.09 pada perebusan 50 menit {perbaik-—

an 55,814, -
i?engan fnalisis $idik Ragam, dopatlan diketaimi bahwa faiktor pe~

rend aman tiji kecipir nyata (P L_0.0‘})'mempengmzhi konversi ransum.

Keterangan 1 %ovewdumwwmit = tidak direbus
G memmmm ety 2 Girebus 10 menit
dprmrmenpomemsmeng, = Givoie 30 menit
} Krmerienf ey Aipotme 50 monit
= .
8
& 3000
S
5 |
£ . 5 s T g T / g
:; ) M”M T, ‘-x;:f_.—-"’"_:.. L
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* / ’
o . Vi
0
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g
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= /’
S o. ;
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Tlustrasi 1. Grafik konsumsi ransum gyam dbroiler yang
mengkonsumsi ransum mengandung 25% tepung
biji kecipir menurut lama perendaman dan
perebusan.



Tabel 6. Retasn Perbambshan Berat Badan Ayam Broiler yang Mengkoﬁsumsi Ramiumi v
*
Hengendung 256 Tepuns Biji Keelpir Menurat Pevlatmar {Gram/Ekor)

el T e - o e e P - ‘. -

Perendaman (Jam)

T T T W T T W R R n et e ey o gt 4 - w0 g 4 =

Perehusan e e e e s o e v s ettt e eemmmws e e
{menit) 0 3 S 9 12 ‘%5” Bataon

.0 251,43 251.43 250,04  73.98  282.55 ‘_264_2‘89 ‘ 26§l373_'

10 712,29 797,09 84825  1079.46 1125.9%2 1230.42  965.57°

30 188,84 1190.25  1309.68  1305.50 1243.63 141350 1275.13°

50 103,96 1240.33  1432.58  1450.50 137129 1337.%7 1322, 64% N
Rataan S14.13%  869.78°  959.99° 1027.34%% 1005.85°% 1061. 49" =

——r . P —

T Ly s gk e b e e i . —

*) Pala unmer 50 hard



Tab2l 7. Re'zan Konversi Ransum yang Mongandung 25% Tepung 13131 K cipir Memurut
Perlaman pada Ayam Broiler Selam Penelitian (Kg/i"g)

- - - S -

Paretusan Perendaman (jam)

(menit}m”m W{" , 3 P :;” - 5 ”w‘%%an

0 214 474 5 .05 4.65 5.10 4.08 4.73°

10 2,41 2.39 2,15 2,28 2,55 © © 2.32 2.35°

30 2.19 2.11 2.06 2.14 2.18 1.9 2,412

50 2.2 2.13 1.96 1.98 1,99 2.09 2.09%
‘Ratasn 2.5°  2.85% 2,84 2.76°° 2,96  2.62°
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Ilustrasi 2.

e * o tidsk direbus.
o 0 0 = direbus 10 menit
+ - 4 = direbus 30 menit
b« X % = diretug 50 menit
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Grafik pertambahan berat baden
gyam broiler yang mengkonsumsi
ransum  mengandung  25% tepung
biji kecipir wmenurut lams pe~ -
rendanan dan perchusan.
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Tlustrasi 3. Grafik Konversi Ransum Avem Broilexr yang Mengkonsumsi
Ransum Mengandung 2% Topung Biji Kecipir Menumit Lana
Perendaman dan Forohusan,

Pengaruh Veng sangat nyata (P/ 0.01) diakibatkan oleh fakbor perebusans
sedangkan interaksi entara kefua fakior tidak berpengaruh secara nyata
Dari data konversi ransum ini, dapat ditarik suatu ke®impulan

bahwa biji kecipir yang akaxz dicampurksn ke dalam .ransum, hend aknya
direndam dan direbus lebih dalulu. Tamenys perendamen dan perebusan
hendaknys diator sedemikian rupe sehingga zat anti nutrisi yang dikan-
dung biji kecipir dapat dimusnghken sebanyak-banyaknya, sedangkan zat—
zat mutrisi “yang sangat berguna tidak mengalami kerusaken.
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" Respons FPankreas Terhedap Ransun fepzandung Tepung Biji Kecipir

yang Direndem~rebus

Anti -tm'..pss;;n mempézcan salah satu anti mitrisi yang dikendung
biji-biji lepuminosa seporti bijl kacang kedeléi ataue biji kecipir
dan dapat sonurmmkan nilai hayatinys Jika dikonsumsi dalam kesdaan
mentsh. Untuk mendcteksi kgndéunrsn anti tripsin 84 dalam ransum,
maka orgen inbub pankreas merupaitzn organ tubuh yansg sangat ampubn
karens smngat peka. '

Anti tripsin pada biji kecen - kedelal (Bielorai b al., 1973)
dapat monurunkan d?,;\;'a, cerna pm%e:&zmya,‘ denikian pula pads biji ko
cipir (de Lumen dan Salamat, 1980, Hasil penslitian ini juga men=
dukung pendapat tersebut, karma solain konsumsi rensum yang rendah
maka pertambahan berat badan ayan-gyam percobasn jupgsz sangat rendah.

Selain itu, persentase berat pankroas terbadap berat bedan Juga
meningkat dengen sangat nyats (B/ 0.01) jika fepung biji kecipir
veng dicampur ke dalam ransum percobaan masih mentah atau proses pe-
rendaman persbusannya masih terlsiu singkat (Tabel £), Untuk mem-
perm:dah melihat gambaran persentase berat pankreas terhadap berat
badan dapat dilihat pada Tlustrosl 4.

Kalaun diperhatikan nilal rataan persontase berat pankreas ter—
hadap berat badan akibat perendanan, nampak hesil yang tidak konsis~
ten. Akan tetapi, nilai ratasn akibat percbusan tcleh memperlihatkan
pola yang jelas, yaltu torjelinye penurunan persentass berat pankreas
terhadap berat badan jika proses perebusan dilakukan dalam waktu yang
lebih lama, Dengan uji Jarak Duncon dapatlah diketaghui bghwa nilgi
rabtaan ini berbeda sangat nyata satu sams lain. Pada perebusan biji
kecipir dengan wakt‘.:; vang lebih lama (30 dan 50 monit), pembesaren
pankreas gyam-syam percobaan yang mengkonsumsinya sudsh dapat dihenti®
kan secara nyata, Ini berarti baiva kendungen anti trivsin pada biji
Kecipir yang direbus tersebut sudah dapat dihilangkan, atau setidak-
tidaknya dikurangl menjadi sekecil-kecilnya sehingga daya cerna pro-
teimmys menjadi lebih baik, Akibatnys dapat dilihat psda konsumsi
rensum dan pertambahan berat baian yang makin meninglat.

Pembesaran kelenjar pankreas derjadi sebagai akibat dipacunya
aktivitas keolenjar tersebut wntuk memproduksikan enzim tripsin dan
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8. Iataen Fersentase Berat Pankreas Terhadap Rataan Berat Badan.
ayan Broiler yang Mengkonsumsi ﬂa:czsm{z Mengandung  29% Tepung
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tidgk direbus

direbus 10 menit
dirchus 30 menit
dirchbus 50 menit
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Tlustrasi 4. Grafik Persentagse berat pankroas
terhadap berat badan ayam broiler
yang mengkongumsl ransum mengandung
25% tepung biji kecipir menurut
lama perendanan dan perebussn.
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khimotripsin lebih banyak dari keadaan normal. Daya korja kedua ene
zim tersebut tidak saling menutupi (de Lumen dan Belo Jr., 1981),
dan sangat diperlukan untuk menetralisir anti tripsin dapn anti khi-~
motripsin yang dihasilkan biji-biji leguminoss mentah atan yang Qi~
rendan-rebus dalam wektu yang terlalu singkat .dén dikonsunsi . hewan-
hewan percodaan.,

Regressi persentase borat pankreas terhadap bzrat vadan dengan
faktor perendaman dan perebusan menshasilken persamasn : | .

Y = 4.7899 ~ C.0920Rb - 0.0266Rd - O,0001RbRA + 0.0014Kb

o 0.00383a2, dengan R = 0,9573 dimana Y = persentase berat

pankreas torhadap berat badan, Bb = faktor perebusan dan Rd = fakbtor

perendanan.
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