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(Physical test and organoleptic of rabbit feed biscuit based on organic waste  

with different binding agent) 
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ABSTRAK. Tujuan penelitian untuk mengetahui sifat fisik biskuit pakan kelinci berbasis limbah organik dengan perekat yang 

berbeda. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen laboratorium dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 6 perlakuan 
dan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah P1: Perekat molases 5%, P2: Perekat molases 10%, P3: Perekat tepung tapioka 

5%, P4: Perekat tepung tapioka 10%, P5: Perekat tepung gaplek 5%, P6: Perekat tepung gaplek 10%. Variabel yang diamati 

meliputi organoleptik, daya serap air, kerapatan dan ketahanan terhadap benturan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perekat 

molases P2 memperoleh skor warna (3,75) dan aroma (4,00) yang lebih tinggi (P≤0,05) dibanding perekat lain. Tepung tapioka 
sebagai perekat (P4) memiliki tekstur biskuit yang lebih kompak (4,50) dibandingkan perlakuan lain sedangkan kepadatan pada 

biskuit dengan berbagai perekat yang digunakan tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (P≥0,05). Daya serap air berkisar 

antara 83,81% sampai dengan 114,92% juga tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (P≥0,05). Kerapatan dan ketahanan 

biskuit terhadap benturan menunjukkan perbedaan yang nyata diantara perekat yang berbeda (P≤0,05). Kerapatan tertinggi 
terdapat pada P4 yaitu 0,44 g/cm3 sedangkan ketahanan benturan dimiliki oleh P6 dan P2 yaitu 94,56% dan 92,23% secara 

berurutan. Kesimpulan perekat molases memiliki skor organoleptik dan ketahanan benturan lebih baik dibandingkan perekat 

yang lain. 

Kata kunci: biskuit pakan, perekat pakan, uji fisik pakan 
 

ABSTRACT. The purpose of this study was to determine the physical properties of organic waste-based rabbit feed biscuits with 

different binding agent. The method used is a lab experiment method with 6 treatments and 4 replications. Factor P = Binding 

agents, The treatments were P1: 5% molasses, P2: 10% molasses, P3: 5% tapioca flour, P4: 10% tapioca flour, P5: 5% cassava 
flour, P6: 10% cassava flour. Variables observed were organoleptic, water absorption, density and impact resistance. The results 

showed that the P2 obtained a higher color score (3.75) and aroma (4.00) (P≤0.05) than other as binding agents. Tapioca flour P4 

performed more compact biscuit texture (4.50) than other treatments, while the density of all binders did not show a significant 

difference (P≥0.05). Water absorption ranged from 83.81% to 114.92% also did not show a significant difference (P≥0.05). The 
density and resistance of biscuits to impact showed significant differences between different binders (P≤0.05). The highest 

density is found in P4 which is 0.44 g/cm3 while the impact resistance is owned by P6 and P2 which is 94.56% and 92.23%, 

respectively. Based on results, it can be concluded molasses binder has better organoleptic score and impact resistance than other 

binders. 

Keywords: biscuits feed, feed binder, feed physical test 

PENDAHULUAN1 

Pakan menjadi salah satu faktor yang selalu 

menjadi perhatian karena bagian penting dari 

perkembangan semua hewan ternak. Pakan 

digunakan ternak untuk memenuhi kebutuhan 

utama hidup pokok dan selebihnya digunakan 

untuk produksi dan reproduksi. Ternak penghasil 

daging maupun penghasil susu memerlukan pakan 

dengan kualitas yang optimal agar produk yang 

dihasilkan pun berkualitas. Secara biaya pun 

pakan mengambil porsi yang cukup besar, 70 % 

biaya produksi habis untuk pakan ternak. 
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Pakan ternak dapat dibagi menjadi tiga 

klasifikasi, pertama pakan hijauan, kedua  

konsentrat, ketiga imbuhan pakan (Hamdani et al., 

2018). Permasalahan yang sering terjadi pada 

hijauan adalah mudah busuk, karena rendah daya 

tahannya. Palatabilitas pakan juga kecernaan 

ternak rendah terhadap sebagian jenis hijauan 

(Retnani et al., 2020). Hijauan termasuk pakan 

utama yang memiliki macam kandungan jenis gizi 

yang dibutuhkan oleh kelinci (Mas’ud et al., 

2015). Hijauan juga mudah didapat dan harga beli 

masih murah. Namun, seringnya kendala yang  

dialami peternak karena hijauan ini, diperlukan 

adanya teknologi diantaranya dengan pemanfaatan 

bentuk biskuit pakan. 

Teknologi pengolahan pakan dipilih agar 

pakan mudah diproduksi dan biayanya murah. 

Bentuk biskuit pakan adalah salah satu hasil dari  

teknologi pengolahan pakan dengan cara membuat 
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campuran bahan pakan menjadi bentuk biskuit dan 

wafer. Biskuit pakan memiliki tekstur renyah, 

bentuk menyesuaikan dan dibuat dengan cara 

dipanaskan pada cetakan (Retnani et al., 2020). 

Diantara keunggulan bentuk ini tidak 

bergantung pada musim (Retnani et al., 2011). 

Biasanya ketika kemarau sulit mendapatkan pakan 

hijauan segar karena kekeringan. Kesulitan ini 

dapat diatasi dengan bentuk biskuit pakan yang 

bisa disimpan dalam waktu yang lama. Pakan ini 

juga aman untuk kesehatan ternak, dan mudah 

didistribusikan. Biskuit pakan dapat dibagi 

menjadi dua macam berdasarkan tujuannya, yaitu 

biskuit yang diperuntukkan untuk memperbaiki 

produktivitas ternak dan biskuit yang digunakan 

sebagai pengganti hijauan. Pada penelitian ini 

biskuit yang dibuat direkatkan dengan bahan 

perekat yang berbeda untuk masing-masing 

perlakuan, tujuannya untuk mengetahui sifat 

organoleptik dan fisik biskuit yang telah jadi. 

MATERI DAN METODE 

Metode penelitian yang dipilih adalah  

eksperimen lapang, menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) 6 perlakuan dan 4 ulangan, 

sehingga memperoleh 24 kombinasi. Setiap 

ulangan berisi 3 keping biskuit. Perlakuan pada 

penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

P1 :Perekat Molases 5% 

P2 :Perekat Molases 10 % 

P3 :Perekat tepung tapioka 5% 

P4 :Perekat tepung tapioka 10 % 

P5 :Perekat tepung gaplek 5% 

P6 :Perekat tepung gaplek 10 % 

Persiapan Alat dan Bahan Baku.  

Bahan baku yang dipersiapkan untuk 

pembuatan biskuit adalah hijauan dan konsentrat 

karena biskuit yang dibuat berupa pakan jadi atau 

Complete Feed. Hijauan yang digunakan antara 

lain kangkung kering, daun kelor, daun jati, daun 

bambu, daun pisang, dan daun tanaman jambu 

biji. Bahan konsentrat yang digunakan terdiri dari 

jagung giling, bekatul, dan bungkil kacang kedelai 

dan DDGS. Komposisi masing masing bahan dan 

kandungan nutriennya dapat dilihat pada Tabel 1. 

Bahan perekat juga disiapkan yaitu molases 

yang dibeli dari poultry shop, tepung tapioka dan 

tepung gaplek didapatkan dari toko makanan. 

Jenis dan jumlah perekat yang digunakan nantinya 

akan menyesuaikan perlakuan yang diberikan. 

Alat utama yang digunakan dalam 

penelitian adalah mesin pencetak biskuit pakan 

ternak, alat tulis untuk mencatat data, timbangan 

digital dengan tingkat ketelitian mencapai 1 g 

untuk menimbang bahan pakan yang akan dicetak. 

Pengaduk dan ember untuk mencampur semua 

bahan pakan biskuit. Pemanas untuk memanaskan 

adonan biskuit sehingga mudah dibentuk. Alas 

seng ukuran 1 m x 1 m untuk menjemur biskuit 

yang sudah dicetak agar lebih kering lagi. 

Penggaris untuk mengukur hasil pengujian biskuit 

nantinya. Gelas ukur 100 ml untuk tempat 

pengukuran daya serap air. 

 
Tabel 1. Komposisi dan kandungan nutrien bahan 

pakan 

Bahan Pakan Jumlah (%) 

Kangkung Kering 5 

Daun Kelor 5 

Daun Jati 5 

Daun Bambu 5 

Daun Pisang 5 

Daun Jambu Biji 5 

Jagung Giling 35 

Bekatul 12 

Bungkil Kacang Kedelai 15 

DDGS 8 

Total  100 

Kandungan Nutrien * 

BK 87,95 

PK 16,53 

SK 12,77 

LK 6,45 

Abu 7,36 

Keterangan:   

PK, SK, LK dan Abu berdasarkan persentase BK 

*Berdasarkan Analisa proksimat DKPP Kab. Kediri, 

tahun 2022  

Proses Pembuatan Biskuit  

Chopping atau Pencacahan. Hijauan yang sudah 

disiapkan kemudian di chopping atau dicacah 

sampai berukuran kira-kira 5 cm.  

Drying atau Penjemuran. Proses ini dilakukan 

selama bahan baku mencapai kadar air ≤ 14% atau 

selama 3 hari. Tujuan penjemuran ini adalah untuk 

mencegah kerusakan bahan yang disebabkan oleh 

serangan dan juga jamur. 

Grinding atau Penggilingan. Proses penggilingan 

akan mempermudah kegiatan processing dan 

ukuran partikel bahan sesuai dengan yang 

dikehendaki agar ternak mudah untuk 

mengkonsumsi pakan.  

Mixing atau Pencampuran. Mixing adalah 

istilah untuk proses pencampuran bahan baku 

pakan penelitian yang telah digiling berupa 

konsentrat, serta bahan perekat lainnya.  
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Pencetakan Biskuit. Bahan-bahan yang sudah 

dicampur kemudian dimasukkan ke dalam cetakan 

biskuit, kemudian dipres serta dipanaskan dengan 

elemen panas selama 5 menit dengan suhu 950C. 

Diameter cetakan biskuit yang digunakan adalah 

4 cm dan tebal 3 cm. Berat Biskuit pakan sekitar 

20 gram. Pemberian biskuit nantinya 

menyesuaikan umur kelinci, bobot badan dan 

status fisiologisnya 

Cooling atau Pendinginan. Setelah proses 

pencetakan selesai, biskuit yang sudah terbentuk 

kemudian dikondisikan sampai dingin dan sudah 

tidak terasa panas. Tujuan proses ini agar tidak 

terjadi kerusakan produk waktu dikemas karena 

masih mengeluarkan uap panas.  

 

Variabel Pengamatan 

Data yang diambil dari penelitian ini antara 

lain: 

Organoleptik 

Pengamatan pada pakan biskuit meliputi 

tekstur, kepadatan, warna, dan aroma (Ruata et al., 

2017) 

 

Daya Serap Air 

Data daya serap air didapat dengan 

mengukur berat biskuit sebelum dan sesudah 

direndam air selama kurang lebih 5 menit lalu  

ditiriskan sampai air tidak menetes lagi dari 

biskuit ± 10 menit. Persentase daya serap air dapat 

menggunakan rumus (Yana et al., 2018): 

 

Keterangan: 

DSA = daya serap air (%) 

BA = berat awal (g) 

BB = berat akhir(g) 
 

Kerapatan 

Cara menghitung kerapatan biskuit yakni 

menimbang bobot biskuit (g), menghitung panjang 

jari-jari (cm) dan ketebalan biskuit (cm). 

Kerapatan biskuit dapat dihitung dengan rumus 

(Riswandi et al., 2017): 

 
Keterangan: 

K = kerapatan (g/cm3) 

W = berat uji contoh (g) 

R = jari-jari contoh uji(cm) 

π = 3,14 

T = tebal contoh uji(cm) 

 

 

Ketahanan Benturan  

Pengujian biskuit pakan kelinci terhadap 

benturan dengan melakukan shatter test yakni 

dengan cara menjatuhkan biskuit dengan berat 

tertentu di atas sebuah besi berbentuk lempeng  

pada ketinggian ± 1 m, ketahanan benturan pada 

biskuit dirumuskan sebagai persentase banyaknya 

bobot biskuit yang utuh setelah dijatuhkan ke atas 

sebuah lempengan besi dibandingkan jumlah 

bobot biskuit semula (Wati et al., 2020). 
 

 
 

Data yang diperoleh akan ditabulasi ke 

dalam Microsoft Excel untuk selanjutnya di 

analisis dengan sidik ragam berdasarkan 

rancangan perlakuan. Jika antar perlakuan 

menunjukkan perbedaan nyata akan dilanjutkan 

menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Sifat fisik sebuah pakan merupakan ciri 

dasar yang menentukan apakah pakan tersebut 

baik atau  buruk untuk diberikan pada ternak. 

Pengujian sifat fisik adalah pengujian dasar untuk 

menilai pakan yang dibuat apakah diterima dan 

layak konsumsi (Ruata et al., 2017). Sifat fisik 

yang diamati yaitu organoleptik. daya serap air, 

kerapatan, dan ketahanan benturan. 

Pengaruh Perlakuan terhadap Variabel 

Organoleptik Penelitian 

Pengaruh perlakuan terhadap organoleptik 

biskuit pakan kelinci selama penelitian dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

Uji Organoleptik atau dapat dikatakan 

pengujian Sensori atau juga pengujian Indera 

adalah cara pengujian dengan menggunakan 

indera manusia sebagai alat utama pengukuran 

daya penerimaan terhadap suatu produk 

(Rakhmawati et al., 2017). Pengujian ini memiliki 

manfaat yang penting untuk penetapan mutu suatu 

produk karena dapat menunjukkan indikasi 

kerusakan, kebusukan, dan turunnya mutu produk 

(Retnani et al., 2012). Tabel 2 menunjukkan 

bahwa perbedaan perekat yang digunakan dalam 

pembuatan biskuit pakan kelinci berpengaruh 

yang nyata pada warna, tekstur dan aroma. 

Perbedaan perekat biskuit ternyata tidak 

memberikan pengaruh pada kepadatan biskuit.  
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Tabel 2. Pengaruh perlakuan terhadap variabel organoleptik biskuit 

Uji P1 P2 P3 P4 P5 P6 

Warna 3,25±0,50b 3,75±0,50b 2,5±0,58ab 1,50±0,58a 2,25±0,50a 2,00±0,82a 

Tekstur 3,25±0,96ab 3,75±0,50ab 3,25±0,50ab 4,50±0,58b 2,50±1a 3,50±1ab 

Aroma 3,25±0,50bc 4,00±0c 2±0a 1,75±0,50a 2,50±0,58ab 2,75±0,96ab 

kepadatan 2,75±0,50a 3,75±0,5a 3,25±0,50a 4,00±0,82a 2,50±1a 3,50±1a 

Keterangan: Notasi berbeda di baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P ≤ 0,05) 

Warna: 1. Coklat Muda, 2. Coklat, 3. Coklat Tua, 4. Coklat kehitaman, 5. Hitam 

Tekstur: 1. Sangat Remah, 2. Remah, 3. Cukup Remah, 4. Kompak, 5. Sangat Kompak 

Aroma: 1. Kurang Harum, 2. Harum, Kurang manis, 3. Harum, cukup manis, 4. Harum, manis, 5. Gosong 

Kepadatan: 1. Mudah hancur, 2. Kurang padat, 3. Cukup padat, 4. Padat, 5. Sangat padat 
 

Warna pakan tergantung dari warna bahan 

penyusunnya. Biskuit yang dibuat dalam 

penelitian ini berasal dari hijauan yang 

dikeringkan dan bahan lain yang berwarna coklat 

sehingga warna dasar biskuit ini juga coklat. 

Warna biskuit pakan cukup bervariasi, pada tabel 

di atas terlihat jika warna biskuit memiliki nilai 

antara 1,5 sampai 3,75. Berdasarkan data tersebut 

perlakuan menunjukkan perbedaan yang nyata 

(P≤0,05), perbedaan warna ini disebabkan oleh 

perekat yang digunakan karena bahan baku 

penyusun pakannya semua sama sehingga yang 

menjadi pembeda adalah jenis perekatnya.  

Biskuit yang menggunakan perekat molases 

yaitu P1 dan P2 memiliki warna cenderung lebih 

gelap yaitu 3,25 dan 3,75 secara berturut-turut, 

dibandingkan biskuit dengan perekat lain. Warna 

coklat tersebut disebabkan oleh reaksi pencoklatan 

(Browning) yang disebabkan oleh pemanasan 

bukan karena proses enzymatis (Sari, 2017). P1 

dan P2 menggunakan perekat molases sehingga 

ketika dipanaskan akan membentuk karamel dan 

memiliki warna lebih gelap dibandingkan P3, P4, 

P5, dan P6 yang menggunakan perekat tapioka 

dan tepung gaplek. Hal ini sesuai pernyataan 

Widiastuti (2013) dan Ismi et al. (2018) yang 

menyatakan bahwa bahan pakan yang banyak 

mendapat tambahan molases memiliki warna yang 

semakin gelap. 

Tekstur biskuit antar perlakuan 

menunjukkan perbedaan yang nyata (P≤0,05). 

Skor tekstur biskuit bervariasi antara 2,5 sampai 

4,5. Perbedaan ini terlihat nyata pada P4 (4,5) 

yaitu biskuit dengan perekat tepung tapioka 10% 

dengan P5 (2,5) biskuit dengan perekat tepung 

gaplek 5%. Perekat tepung tapioka 10% membuat 

tekstur biskuit kompak dibanding perekat lain, hal 

ini dikarenakan tepung tapioka membuat biskuit 

lebih merekat dan permukaan nya terlihat lebih 

mulus (Sari et al., 2016). Harahap et al. (2021) 

yang menyatakan bahwa tekstur pakan dapat 

dilihat dari permukaan pakan yang mulus, 

berserat, atau berlubang.  

Aroma biskuit sangat dipengaruhi oleh 

bahan baku penyusunnya. Aroma dasar biskuit 

pakan yang dibuat hampir tidak beraroma karena 

proses penjemuran dan pemanasan. Pada 

perlakuan penelitian skor untuk aroma berkisar 

antara 1,75 sampai 4. Perbedaan perekat sebagai 

perlakuan menunjukkan perbedaan yang nyata 

antar perlakuan (P≤0,05). Perekat tepung tapioka 

memiliki aroma paling rendah yaitu 1,75 (P4) dan 

2 (P3). Pada biskuit pakan yang menggunakan 

perekat tepung gaplek skornya adalah 2,5 (P5) dan 

2,75 (P6) lebih tinggi dibanding perekat tepung 

tapioka. Perekat yang paling tinggi skornya adalah 

biskuit yang menggunakan molases. Nilai skor 

untuk perekat molases adalah 3,25 (P1) dan 4 

(P2).  

Molases memiliki aroma yang khas dan 

lebih tajam dibanding tepung tapioka maupun 

tepung gaplek. Apalagi dalam pembuatan biskuit 

ini ada proses pemanasan menggunakan elemen 

yang membuat molases berubah menjadi karamel 

dan mengeluarkan aroma yang lebih kuat lagi. 

Oleh karena itu skor untuk perekat molases lebih 

tinggi dibandingkan perekat yang lain. Hal ini 

sesuai dengan pernyataan Ismi et al. (2018) yang 

menyatakan bahwa proses pemanasan pakan 

menggunakan perekat molases menimbulkan 

aroma seperti gula yang terbakar atau karamel 

sehingga tercium lebih harum dibandingkan 

perekat yang lain. 

Kepadatan biskuit pada penelitian ini tidak 

berbeda nyata antar perlakuan (P≥0,05) Kepadatan 

fisik biskuit pada semua perekat secara umum 

menghasilkan biskuit yang kompak, hanya saja 

semakin tinggi konsentrasi bahan perekat yang 

digunakan menjadikan biskuit cenderung sangat 

kompak/keras. Kondisi pakan yang terlalu 

kompak/keras dapat memengaruhi konsumsi 

ternak terhadap pakan yang diberikan. Mulia et al. 

(2017) menyatakan bahwa kandungan pati pada 
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bahan yang digunakan sebagai perekat akan 

menyebabkan gelatinisasi yang mengikat tiap 

komponen pakan, sehingga pellet menjadi 

kompak, utuh, dan bobot yang berat. 

Pengaruh Perlakuan terhadap Daya Serap Air, 

Kerapatan dan Ketahanan Benturan Biskuit 

Penelitian 

Data penelitian uji fisik ditabulasi ke dalam 

Microsoft Excel untuk diolah. Berdasarkan 

pengolahan tersebut didapat data rata rata nilai 

daya serap air, kerapatan, dan ketahanan terhadap 

benturan. 

Daya Serap Air  

Penyerapan air adalah kemampuan bahan 

untuk mengikat fraksi air yang ada di sekitar. 

Daya serap air pada penelitian ini dimaksudkan 

guna mengetahui proses biskuit pakan menjadi 

lunak pada media berupa air yang mirip dengan 

proses pelunakan hijauan yang memiliki serat 

kasar ketika bercampur dengan saliva ternak saat 

proses mengunyah sehingga memengaruhi daya 

terima ternak pada pakan jenis biskuit (Ismi et al., 

2018). 

 

  
Tabel 3. Pengaruh Perlakuan terhadap Kerapatan, Daya Serap Air dan Ketahanan Benturan Biskuit Penelitian 

Variabel P1 P2 P3 P4 P5 P6 

Daya Serap air (%) 114,92±26,03 99,86±20,10 102,51±33,49 83,81±20,70 90,72±19,29 85,00±15,26 

Kerapatan (g/cm3) 0,33±0,01a 0,34±0,02a 0,38±0,05ab 0,44±0,07b 0,37±0,01ab 0,40±0,03ab 

Ketahanan Benturan (%) 83,95±6,26bc 92,23±3,92ab 75,99±3,72c 85,56±6,82abc 88,45±4,51ab 94,56±1,03a 

Keterangan: Notasi yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P≤0,05) 

 

Biskuit pakan pada penelitian ini 

memberikan pengaruh yang tidak nyata (P≥0,05) 

terhadap tinggi rendahnya persentase daya serap 

air. Biskuit dengan perekat molases 5% dan 10 % 

memiliki daya serap air 114,92% dan 99,86% 

secara berturut turut. Biskuit dengan perekat 

tepung tapioka 5% dan 10% memiliki daya serap 

air masing-masing 102,51% dan 83,81%, 

sedangkan biskuit dengan perekat tepung gaplek 

5% dan 10% memiliki daya serap terhadap air 

90,72% dan 85% secara berurutan.  

Jika dilihat dari daya serap air antara ketiga 

perekat maka perekat molases memiliki 

kecenderungan daya serap airnya paling tinggi 

dibanding dengan perekat lain. Begitu pula pada 

persentase perekat, perekat dengan kadar 5% 

memiliki daya serap air lebih banyak 

dibandingkan dengan kadar perekat 10%. Hal ini 

bisa disebabkan karena ketika dipanaskan perekat 

menjadi gluten atau kristal yang mengikat dan 

menutupi sebagian permukaan sehingga air bahan 

penyusun pakan sulit menyerap air (Fredriksz & 

Joris, 2020). Hal ini menunjukkan bahwa rata-rata 

biskuit akan mudah dicerna karena mudah 

mengembang ketika bercampur dengan saliva 

dalam mulut ternak. Biskuit yang menggunakan 

perekat dengan dosis yang lebih banyak 

cenderung susah menyerap air karena adanya 

perubahan struktur saat perekat dipanaskan 

menggunakan mesin pencetak biskuit.  

 

Kerapatan  

Prinsip yang sama dimiliki oleh pakan 

bentuk biskuit dan wafer dalam hal merapatkan 

antara partikel bahan pakan yang digunakan, cuma 

berbeda bentuk dan ukuran cetaknya (Riswandi et 

al., 2017). Wafer pakan biasanya dicetak dalam 

satu cetakan yang besar ukurannya lalu nantinya 

dapat dipotong-potong, sedangkan pakan biskuit 

dicetak pada beberapa lubang berbeda yang  

terpisah tetapi cetakan dengan ukuran yang lebih 

kecil sehingga biskuit pakan tidak perlu dipotong-

potong dan dapat langsung diberikan pada ternak, 

seperti kelinci atau ruminansia. Pada proses 

pemadatan bahan, dapat ditambahkan molases 

sebagai bahan perekat yang digunakan untuk 

merekatkan antara bahan hijauan dan berdampak 

mengurangi debu pakan (Ismi et al., 2018). 

Kerapatan pakan kelinci berbentuk biskuit ini 

dihitung dengan cara menimbang biskuit untuk 

memperoleh beratnya lalu dibandingkan volume 

biskuit yang bentuknya bulat lingkaran ukuran 

tebal tertentu.  

Kerapatan pakan adalah massa partikel 

yang menempati suatu unit pada volume tertentu. 

Menurut Daryatmo & Sugiyanti, (2021) kerapatan 

memiliki sifat-sifat seperti loose bulk density dan 

tapped bulk density (setelah getaran). Kerapatan 

jenis curah didapatkan dengan menaruh sampel 

biskuit pakan ke dalam gelas ukur 100 ml. Tingkat  

kerapatan sangat memengaruhi tampilan biskuit, 

penanganan saat distribusi, dan efisiensi tempat 

penyimpanan. Kemampuan ternak mengonsumsi 

pakan dengan tingkat keambaan yang besar akan 

menyebabkan ternak makan lebih banyak. 

Permasalahannya adalah daya tampung saluran 

pencernaan sangat terbatas, jika saluran cerna 

sudah penuh maka akibatnya pakan yang baru 

tidak dapat masuk. 
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Penghitungan sidik ragam menunjukkan 

perbedaan nyata pada biskuit perlakuan dengan 

perekat yang berbeda. Biskuit dengan perekat 

molases 5% memiliki kerapatan 0,33 g/cm3 

sedangkan penggunaan 10% memiliki kerapatan 

0,34 g/cm3. Biskuit dengan perekat tepung tapioka 

5% memiliki kerapatan 0,38 g/cm3 sedangkan 

untuk dosis 10% kerapatannya 0,44 g/cm3. Biskuit 

dengan perekat tepung gaplek memiliki kerapatan 

0,37 g/cm3 sedangkan dosis 10% kerapatannya 

0,40 g/cm3. Berdasarkan data rata-rata tersebut 

maka dapat diketahui bahwa kerapatan paling 

rendah dimiliki oleh perekat molases dosis 5% 

(P1) dan kerapatan paling tinggi dimiliki oleh 

tepung tapioka dosis 10% (P4).  

Perbedaan kerapatan ini juga ada 

hubungannya dengan daya serap air (Indrianti et 

al., 2013). Pakan berbentuk biskuit dengan 

kerapatan tinggi memiliki penampilan yang 

kompak dan keras dan di sisi lain juga memiliki 

tingkat daya serap air yang tinggi, karena ada 

ruang sempit pada biskuit yang akan mengembang 

jika ada air yang terserap oleh serat kasar. Air 

tersebut akan ditahan keberadaannya sampai pada 

proses penirisan hingga memperoleh berat yang 

konstan saat penimbangan. Kesimpulan tersebut 

didukung oleh (Retnani et al., 2020) yang 

mengatakan bahwa daya serap air adalah 

kemampuan komponen pakan menyerap air 

kembali setelah awalnya pakan tersebut kering. 

Penyerapan air ini menyebabkan partikel bahan 

pakan yang awalnya kompak dan rapat menjadi 

mengembang dan pada akhirnya lebih mudah 

dicerna, dihancurkan oleh mikroba dan enzim 

pencernaan, sehingga mempercepat laju 

kosongnya lambung.  

Perendaman selama 5 menit tersebut 

bertujuan mendapatkan berat yang konstan karena 

telah mencapai batas maksimal untuk 

mempertahankan air yang ada dalam biskuit 

pakan. Hal yang sebaliknya terjadi pada biskuit 

pakan yang memiliki kerapatan rendah akan 

memperlihatkan bentuk yang tidak lunak dan 

terlalu padat, memiliki rongga-rongga dan tekstur 

yang lebih lunak (Mulia et al., 2017). Kerapatan 

paling rendah (0,33 g/cm3) dimiliki biskuit P1 

(perekat molases 5%) dengan daya serap air yang 

paling tinggi yaitu 114,92%. Kerapatan paling 

tinggi (0,44 g/cm3) dimiliki oleh P4 (perekat 

tepung tapioka 10%) dengan daya serap air paling 

rendah yaitu 83,81%. Hal ini karena biskuit yang 

memiliki ikatan tidak rapat, penyerapan airnya 

lebih banyak dan sebaliknya jika biskuit memiliki 

ikatan yang sangat rapat, penyerapan airnya 

rendah. 

Ketahanan Benturan 

Uji ketahanan biskuit pakan kelinci 

terhadap benturan dilakukan dengan melakukan 

shatter test yaitu dengan cara menjatuhkan biskuit 

dengan berat tertentu ke atas sebuah lempeng besi. 

Hasil data pengujian ini dapat dirumuskan sebagai 

persentase jumlah biskuit yang masih utuh setelah 

dijatuhkan ke atas sebuah lempengan besi 

dibandingkan dengan jumlah biskuit awal (Wati et 

al., 2020). 

Berdasarkan Tabel 3 di atas dapat diketahui 

bahwa rata-rata nilai ketahanan benturan pada P1 

dan P2 dengan perekat molases adalah 83,95% 

dan 92,23% secara berturut-turut. Pada perlakuan 

P3 dan P4 yang menggunakan perekat tepung 

tapioka memiliki rata-rata nilai ketahanan 

terhadap benturan 75,99% dan 85,56%. Biskuit 

dengan perekat tepung gaplek dengan dosis 5% 

pada P5 dan 10% pada P6 memiliki rata-rata nilai 

ketahanan benturan 88,45% dan 94,56% secara 

berturut-turut. 

Ketahanan terhadap benturan biskuit 

perlakuan sangat diperlukan sehingga dalam 

proses penanganan dan ketika didistribusikan 

pakan tidak mengalami kerusakan secara fisik, 

tetap kompak, kokoh dan tidak mudah rapuh 

(Retnani et al., 2012). Ketahanan benturan juga 

dipengaruhi oleh perekat yang dipakai, semakin 

baik perekat yang digunakan maka semakin kuat 

biskuit yang dibuat sehingga tidak mudah hancur. 

Berdasarkan data pada Tabel 3 dapat diketahui P2 

(perekat molases) dan P6 (perekat tepung gaplek) 

memiliki ketahanan benturan yang paling tinggi 

karena dosis perekat yang digunakan lebih banyak 

yaitu 10%. Sedangkan yang terendah adalah pada 

P3 (perekat tepung tapioka) mungkin disebabkan 

oleh jenis perekatnya ketika proses pembuatan 

biskuit tidak semaksimal perekat yang lain. Dosis 

perekat pada P3 pun hanya 5% saja sehingga daya 

tahan terhadap benturan rendah. 

Berdasarkan pengujian Nilai ketahanan 

benturan, biskuit pakan sangat berhubungan 

dengan jenis dan konsentrasi bahan perekat yang 

digunakan. Ismi et al. (2018) dalam penelitiannya 

menyatakan bahwa faktor yang memengaruhi 

ketahanan benturan (durabilitas) pakan bentuk 

pellet adalah bahan penyusun, jumlah perekat 

alami pada bahan pakan dan tingkat perekat yang 

digunakan. 

KESIMPULAN 

Penggunaan perekat yang berbeda 

memberikan pengaruh terhadap kualitas 

organoleptik dan sifat fisik biskuit kelinci yang 
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dihasilkan. Perekat molases menghasilkan skor 

warna dan aroma yang lebih tinggi dibandingkan 

perekat dari tepung tapioka dan tepung gaplek. 

Biskuit dengan perekat molases memiliki daya 

serap air lebih tinggi dan kerapatan yang lebih 

rendah kebalikan dengan biskuit berperekat 

tepung tapioka dan tepung gaplek. Sehingga pada 

penelitian ini molases adalah perekat paling baik 

untuk pembuatan biskuit pakan kelinci. 
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