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Abstrak

Penelitian ini ditujukan untuk mengetahui suhu yang tepat pada pemanasan menggunakan metode sangrai
dalam meningkatkan kualitas fisik dan menurunkan konsentrasi aflatoksin pada jagung yang berjamur.
Penelitian yang akan dilakukan menggunakan metode riset dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan suhu pemanasan (0, 80, 90, 100 dan 110 °C) dimana setiap perlakuan
diulang sebanyak 4 kali. Analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan level suhu pemanasan pada saat
sangrai memberikan pengaruh yang sangat nyata (p<0,01) dalam menurunkan kadar air jagung dan
konsentrasi aflatoksin; dan meningkatkan kualitas jagung (warna, aroma dan tekstur). Rataan kadar air
yang didapatkan dalam penelitian ini berkisar antara 8,13-19,28%; konsentrasi aflatoksin berkisar 14,23-
459,00 ppb; skor warna berkisar 1,00-2,00; skor aroma berkisar 1,00-3,00; skor tekstur berkisar 1,00-
3,00. Berdasarkan dari hasil penelitian disimpulkan bahwa peningkatan suhu pada saat pemanasan
menggunakan metode sangrai dapat meningkatkan kualitas fisik dan menurunkan konsentrasi aflatoksin
pada jagung yang telah berjamur. Suhu yang terbaik untuk proses sangrai sebesar 110 °C.

Kata kunci: aflatoksin, jagung, kualitas fisik, sangrai, suhu pemanasan

Abstrack

This research is aimed at finding out the right temperature for heating using the roasting method to
improve physical quality and reduce aflatoxin concentrations in moldy corn. The research that will be
carried out uses research methods using a Completely Randomized Design (CRD) with 5 heating
temperature treatments (0, 80, 90, 100 and 110 °C) where each treatment is repeated 4 times. Statistical
analysis showed that the heating temperature level treatment during roasting had a very significant effect
(p<0.01) in reducing corn moisture content and aflatoxin concentration; and improve corn quality (color,
flavor and texture). The average water content obtained in this study ranged from 8.13-19.28%; aflatoxin
concentrations ranged from 14.23 to 459.00 ppb; color scores range from 1.00-2.00; aroma scores range
from 1.00-3.00; texture scores range from 1.00 to 3.00. Based on the research results, it was concluded
that increasing the temperature when heating using the roasting method can improve the physical quality
and reduce the concentration of aflatoxin in moldy corn. The best temperature for the roasting process is
110 °C.
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PENDAHULUAN

Jagung merupakan jenis tanaman pangan yang tersebar secara merata di seluruh dunia.
Selain menjadi bahan pangan jagung juga dikenal sebagai bahan baku pakan ternak, sehingga
nilai jual dari jagung itu sendiri terbilang strategis [1], [2]. Jagung merupakan bahan pakan
utama yang digunakan sebagai sumber energi pada ternak unggas [3]. Penggunaan jagung pada
ternak unggas juga sangat erat kaitannya dengan efisiensi penggunaan pakan dan kualitas telur
yang dihasilkan. Pakan dengan kandungan jagung yang lebih rendah umumnya memiliki
efisiensi pakan yang rendah karena ternak unggas akan cenderung lebih banyak makan [4], [5].
Pada ayam petelur yang diberikan pakan dengan kualitas jagung yang kurang baik juga
berdampak pada ukuran telur yang lebih kecil dan warna kuning telur yang lebih pucat [6]-[8].
Disamping itu unggas jantan yang kekurangan energi dalam pakannya akibat rendahnya
penggunaan jagung juga berdampak pada produksi dan kualitas semen yang rendah [9]-[12].
Oleh sebab itu jagung merupakan komiditi yang sangat strategis sebagai bahan baku ternak
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untuk meningkatkan efisiensi pakan dan keuntungan bisnis peternakan khususnya ternak unggas
[13]-[18].

Agar komoditas tersebut dapat bersaing dan memiliki sebuah keuntungan yang
kompetitif, pengembangan keberhasilan jagung kini tidak hanya ditentukan dengan tingginya
produktifitasnya saja namun juga melibatkan kualitas dari produk itu sendiri. Agar mendapatkan
mutu jagung yang baik para petani harus lebih memperhatikan jagung pasca panen dan
menerapkan penanganan yang baik. Konsumsi jagung di dalam negeri sangatlah tinggi
dikarenakan 50% dari bahan baku pakan ternak unggas tersebut antara lain jagung [16], [19]-
[21]. Tahun 2012 konsumsi jagung di bidang industri peternakan mencapai 6.473.000 ton dan
kebutuhan tersebut terus naik seiring dengan bertambahnya tahun, oleh karena itu jagung
menjadi bahan baku yang amat sangat penting di dalam indutri peternakan [22]. Setiap gudang
penyimpanan bahan baku jagung pasti ada jagung yang berjamur yang disebabkan oleh suhu
yang rendah ataupun sirkulasi udara yg kurang baik.

Kontaminasi mikotoksin memang menjadi masalah serius di negara-negara tropis
seperti Indonesia, karena kondisi iklim yang mendukung pertumbuhan kapang yang
menghasilkan mikotoksin. Mikotoksin adalah senyawa toksik yang diproduksi oleh beberapa
jenis kapang, termasuk Aspergillus spp., Fusarium spp., dan Penicillium spp. yang dapat
menginfeksi berbagai komoditas pertanian seperti kacang-kacangan, jagung, dan serealia
lainnya [7], [21].

Kerusakan jagung disebabkan oleh organisme pengganggu tumbuhan (OPT) terutama
karena tercemar jamur pada saat penyimpanan yang dapat menurunkan kualitas dari jagung itu
sendiri. Jamur dapat mencemari biji jagung dalam masa penyimpanan 6 bulan. Jamur sangat
berbahaya bagi manusia maupun ternak, dikarnakan dapat menyebabkan gangguan seperti
penurunan nafsu makan dan penyerapan nutrisi yang buruk akibatnya pertumbuhan dan
performa ternak dapat terhambat serta produktifitasnya menurun. Pemberian bahan baku yang
terkontaminasi oleh jamur kepada ternak secara terus menerus memiliki efek jangka panjang
terhadap kesehatan ternak, ini termasuk penurunan produktifitas sepanjang hidup ternak bahkan
bisa menyebabkan kerusakan organ internal [23].

Mengingat dampak dari jamur kepada ternak sangat berbahaya sehingga perlu
dilakukan penelitian pengaruh suhu pemanasan metode sangrai terhadap peningkatan kualitas
fisik dan penurunan kosentrasi jamur pada jagung, diharapkan adanya penelitian ini masalah
jamur pada jagung bisa teratasi sehingga jagung yang terkontaminasi jamur tidak lagi di buang.
Proses pengeringan digunakan untuk mengurangi kadar air dalam bahan baku jagung hingga
mencapai tingkat yang aman untuk diolah maupun disimpan. Dalam hal ini, standar SNI
mengharuskan kadar air jagung tidak melebihi 14% [24], [25]. Pengeringan adalah satu-satunya
cara untuk mencapai tingkat kadar air yang sesuai dengan standar [26]. Proses ini melibatkan
penghilangan air dari jagung dengan menggunakan metode sangarai. Proses ini melibatkan
pemanasan bahan baku di atas sumber panas. Sumber panas dapat berupa tungku, oven, atau
perangkat khusus pengeringan. Panas ini menyebabkan air dalam bahan baku menguap dan
menguap menjadi uap air. Metode sangrai merupakan salah satu metode yang efektif untuk
mengeringkan bahan baku, terutama jika ingin mencapai cita rasa tertentu atau karakteristik
produk tertentu [27]. Berdasarkan uraian diatas maka perlu adanya penelitian untuk mengetahui
suhu yang tepat pada pemanasan menggunakan metode sangrai dalam meningkatkan kualitas
fisik dan menurunkan konsentrasi aflatoksin pada jagung yang berjamur.

METODE PENELITIAN

Penelitian yang akan dilakukan menggunakan metode riset dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan suhu pemanasan (0, 80, 90, 100 dan 110
°C) dimana setiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali.

Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2023 di Laboratorium IPA Terpadu
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Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah jagung yang telah berjamur,
sedangkan peralatan yang digunakan diantaranya timbangan analitik, cup plastik, teflon,
kompor induksi, mikroskop, digital moisture grain meter, senter UV dengan A 265 nm, alat uji
kadar jamur dan alat tulis.

Variabel Penelitian
Variabel yang diamati dalam penelitian ini diantaranya sebagai berikut.

a. Kadar air
Pengukuran kadar air biji jagung menggunakan alat digital grain moisture meter.
Pengukuran jagung di setiap sampel yang sudah di lakukan proses sangrai [21].

b. Konsentrasi aflatoksin
Pengukuran konsentrasi jamur pada biji jagung dilakukan di setiap sampel penelitian dengan
cara mengambil 10 g untuk tiap sempel, kemudian sedikit dihaluskan menggunakan mortar
dan diamati di dalam box menggunakan senter UV dengan panjang gelombang 265 nm.
Jagung yang mengandung aflatoksin akan berpendar dengan pancaran warna hijau [21]. Nilai
konsentrasi aflatoksin pada jagung dapat di hitung dengan rumus dibawah ini.
Jumlah jagung berpendar (g)

K i aflatoksin = 1000 e, 1
onsentrasi aflatoksin Jumlah jagung yang diamati (g) x 1000 @

c. Kualitas fisik
Pengamatan pada kualitas fisik jagung meliputi warna, aroma, dan tekstur. Penilaian kualitas
fisik jagung di tetapkan dengan menggunakan skor penilaian dengan rentang nilai 1-3 seperti
yang tersaji pada Tabel 1 dibawah ini.
Tabel 1. Skor penilaian kualitas fisik jagung

Parameter Penilaian

Skor Warna Aroma Tekstur
3 Kuning Bersih Segar Kering
2 Kuning agak pucat Agak apek Agak basah
1 Kuning Pucat Apek Basah
Analisis Data

Data yang didapatkan selama penelitian ditabulasi dan kemudian dilakukan analisis
statistik menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan.
Analisis lebih lanjut dilakukan menggunakan uji Duncan jika hasil yang didapatkan
menunjukkan adanya efek yang sangat signifikan dan atau signifikan [9], [11], [12].

Yij =0 Y0 FEY i (2)

Keterangan:

I =1,2,3,4.......... i

I =1,2,3,4,5....... J

Yij = Variabel respon pengamatan

K = Nilai rata — rata hasil pengamatan
a = Pengaruh lama pemanasan ke-i

€ij = Pengaruh galat percobaan dari lama pemanasan ke- i dan ulangan ke-j
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil yang didapatkan pada penelitian pengaruh suhu sangrai terhadap kadar air,
konsentrasi aflatoksin dan kualitas fisik jagung untuk pakan ternak tersaji pada Tabel 2 dibawah
ini.

Tabel 2. Kualitas jagung setelah dipanaskan menggunakan metode sangrai

Variabel Penelitian

Perlakuan Kadar air Konsentrasi

%) aflatoksin (pbb) Warna Aroma Tekstur
PO 19,289+ 0,45 459,00°+ 145,04 1,002+ 0,00 1,000+0,00 1,002+0,00
P1 13,42¢+0,51 107,50° + 53,71 1,750 + 0,43 2,50°+050 1,00%+0,00
P2 12,25+ 0,18  33,26% + 33,96 2,00¢+ 0,00 3,00+0,00 2,98°+0,04
P3 12,25+ 0,15  43,75% + 40,13 2,00¢+ 0,00 3,00¢+0,00 3,00°+ 0,00
P4 8,132 +0,11 14,232+ 11,93 2,00¢+ 0,00 3,00¢+0,00 3,00°+ 0,00

Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan bahwa perlakuan level suhu pemanasan pada saat sangrai memberikan pengaruh yang
sangat nyata (p<0,01) dalam menurunkan kadar air jagung dan konsentrasi jamur; dan meningkatkan kualitas jagung (warna, aroma dan tekstur).

Kadar Air

Berdasarkan hasil analisi statistik didapatkan bahwa suhu pemanasan pada saat sangrai
memberikan pengaruh yang sangat nyata (p<0,01) dalam menurunkan kadar air jagung. Kadar
air jagung yang didapatkan pada penelitian ini berkisar antara 8,13-19,28%. Kadar air tertinggi
didapatkan pada perlakuan PO yaitu sebesar 19,28% dan kadar air terendah didapatkan pada
perlakuan P4 sebesar 8,13%. Penurunan kadar air dipengaruhi oleh semakin tinggi suhu
pemanasan metode sangrai mengakibatkan kadar air yang terdapat dalam jagung menjadi
menurun, saat suhu di sekitar jagung meningkat, tekanan uap air di udara di sekitarnya juga
meningkat. Ketika tekanan uap air di udara lebih tinggi daripada di dalam biji jagung, terjadi
perpindahan air dari permukaan biji jagung ke udara di sekitarnya, proses ini sering disebut
penguapan. Semakin tinggi suhu lingkungan, semakin tinggi tekanan uap air di udara sekitarnya
[26]. Hal ini menciptakan tekanan yang mendorong air untuk berpindah dari jagung ke udara di
sekitarnya dengan lebih cepat. Akibatnya, kadar air dalam biji jagung menurun lebih cepat
karena air menguap lebih banyak ke udara. Kadar air yang rendah sangat efektif untuk
meminimalisir terjadinya kerusakan pada bahan baku. Besarnya nilai kadar air berkaitan erat
dengan tumbuhnya jamur pada bahan baku yang mengakibatkan kerusakan. Kadar air dari
jagung yang digunakan untuk pakan ternak maksimal sebesar 14% dan kadar air diatas ini dapat
menyebabkan jagung mudah untuk rusak. Semakin tinggi suhu yang di berikan maka bahan
baku tersebut semakin turun kadar airnya tetapi ketika suhu terlalu tinggi dapat mengakibatkan
kerusakan kandungan nutrisi yang terdapat di jagung tersebut [28].

Konsentrasi Aflatoksin

Berdasarkan hasil analisi statistik didapatkan bahwa suhu pemanasan pada saat sangrai
memberikan pengaruh yang sangat nyata (p<0,01) dalam menurunkan konsentrasi aflatoksin.
Konsentrasi aflatoksin jagung yang didapatkan pada penelitian ini berkisar antara 14,23-459,00
ppb. Konsentrasi aflatoksin tertinggi didapatkan pada perlakuan PO yaitu sebesar 459,00 ppb
dan konsentrasi terendah didapatkan pada perlakuan P4 yaitu sebesar 14,23 ppb. Penurunan
konsentrasi aflatoksin dapat terjadi dikarenakan jamur yang terdapat pada biji jagung
mengalami kerusakan atau mati pada suhu yang tinggi, Suhu tinggi ini menyebabkan
terganggunya perkembangan struktur sel jamur dan aktivitas enzimnya, yang pada akhirnya
dapat menyebabkan kematian sel jamur tersebut dan produksin toksin dapat menurun. Suhu
yang sangat tinggi dapat membunuh banyak jenis jamur, termasuk spesies Aspergillus sp [27],
[29], [30].
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Warna

Berdasarkan hasil analisi statistik didapatkan bahwa suhu pemanasan pada saat sangrai
memberikan pengaruh yang sangat nyata (p<0,01) dalam meningkatkan kualitas warna jagung.
Skor warna jagung yang didapatkan pada penelitian ini berkisar antara 1,00-2,00. Skor warna
yang tinggi didapatkan pada perlakuan P2, P3 dan P4 dengan nilai skor warna sebesar 2,00
sedangkan skor warna terendah didapatkan pada perlakuan PO sebesar 1,00.

Pemanasan menggunakan metode sangrai pada penelitian ini menyebabkan terjadinya
perubahan warna jagung dari semula berwarna kuning abu kehitaman berubah menjadikuning
bersih. Warna jagung yang di hasilkan berwarna kuning bintik hitam dikarenakan dari proses
penyangraian tersebut membuat jamur yang menempel pada jagung berubah warna jadi hitam.
Perubahan warna ini diakibatkan adanya proses penyangraian yang awalnya lembab menjadi
kering, warna pada saat jagung basah dominan lebih pucat dan sedangkan jagung yang kering
berwarna cerah [31]. Penyebab biji jagung dapat mengalami perubahan warna pada saat setelah
proses penyangraian dikarenakan suhu yang panas dari penyangraian dapat mengubah pigmen
dan komponen kimia dalam jagung. Perubahan warna pada jagung saat proses sangrai biasanya
terjadi sebagai akibat dari reaksi kimia yang terjadi antara komponen jagung dengan panas yang
diterapkan. Proses penyangraian dan suhu yang digunakan akan memengaruhi jenis perubahan
warna yang terjadi [32].

Aroma

Berdasarkan hasil analisi statistik didapatkan bahwa suhu pemanasan pada saat sangrai
memberikan pengaruh yang sangat nyata (p<0,01) dalam meningkatkan kualitas aroma jagung.
Skor aroma jagung yang didapatkan pada penelitian ini berkisar antara 1,00-3,00. Skor aroma
pada perlakuan P2, P3 dan P4 sama tingginya yaitu sebesar 3,00 sedangkan skor aroma terendah
didapatkan pada perlakuan PO sebesar 1,00. Aroma jagung yang dihasilkan dari PO atau tanpa
perlakuan menghasilkan aroma tengik dikarenakan tidak dilakukan perlakuan sama sekali
sehingga tidak berubah aromanya. Sedangkan di P1 menghasilkan aroma yang hampir mendkati
sempurna atau bisa dibilang ada sedikit bau tengiknya. Pada P3 dan P4 menghasilkan aroma
yang sangat harum dikarenakan memiliki skor yang tinggi yaitu 3,00. Perubahan aroma jagung
setelah proses sangrai dari yang awalnya beraroma tengik menjadi harum dikarenakan pada saat
proses sangrai terjadi serangkaian reaksi kimia kompleks yang mempengaruhi komponen-
komponen alami di dalam biji jagung [27]. Beberapa perubahan yang terjadi yang dapat
mempengaruhi aroma antara lain penurunan kadar air. Metode sangrai dapat menghilangkan
sebagian besar kadar air yang terdapat pada biji jagung. Hal ini membantu mengkonsentrasikan
komponen-komponen yang terlibat dalam aroma, memberikan intensitas aroma yang lebih kuat.
Sehingga apabila suhu yang diberikan semakin tinggi cenderung menghasilkan aroma yang
lebih kuat dan kompleks hasil dari penguraian kandungan protein yang terkena panas [33].

Tekstur

Berdasarkan hasil analisi statistik didapatkan bahwa suhu pemanasan pada saat sangrai
memberikan pengaruh yang sangat nyata (p<0,01) dalam meningkatkan kualitas tekstur jagung.
Skor tekstur jagung yang didapatkan pada penelitian ini berkisar antara 1,00-3,00. Tekstur yang
didapatkan pada perlakuan PO adalah tekstur yang lembab akibat tingginya jamur yang
menempel pada permukaan biji jagung. Sedangkan di P1, P2, P3, dan P4 tekstur jagung lebih
kering dibanding perlakuan PO. Pemanasan dengan menggunakan metode sangrai pada jagung
yang telah beerjamur berdampak pada perubahan tekstur pada permukaan jagung. Ketika jagung
disangrai, terjadi sejumlah perubahan fisik dan kimia yang mempengaruhi tekstur biji jagung.
Perubahan ini diantaranya adalah penguraian sebagian kandungan lemak, karbohidrat dan
protein yang ada dalam biji jagung serta penguraian jamur pada saat pemanasan [21], [33].
Komponen penyusun dinding sel dari jamur sebagain besar adalah protein sehingga pada saat
jagung yang berjamur tadi dipanaskan, struktur protein pada dinding sel jamur juga mengalami
denaturasi [34]-[36].
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KESIMPULAN

Berdasarkan dari hasil penelitian disimpulkan bahwa peningkatan suhu pada saat

pemanasan menggunakan metode sangrai dapat meningkatkan kualitas fisik dan menurunkan
konsentrasi aflatoksin pada jagung yang telah berjamur. Suhu yang terbaik untuk proses sangrai
sebesar 110 °C.
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