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Abstrak— Penelitian ini telah dilakukan pada Juni 2023 di Desa Jatimalang, Kecamatan Klirong, Kabupaten Kebumen, Provinsi Jawa
Tengah. Perlakuan yang diberikan pada penelitian ini dengan beberapa level molases, yaitu 20%, 30%, dan 40%, perlakuan kedua
metode pembuatan yaitu pembuatan dingin, dan panas. Masing-masing kombinasi perlakuan mempunyai 3 kali ulangan, sehingga
terdapat 18 unit perlakuan. Data yang diperoleh akan dianalisis dengan analisis variansi dengan rancangan penelitian menggunakan
rancangan acak lengkap pola faktorial dilanjutkan dengan uji ducan. Hasil penelitian menunjukan bahwa pengaruh level molases
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap sifat fisik dan palatabilitas UMB pada sapi PO Kebumen, dan metode pembuatan juga
sangat nyata (P<0,01) terhadap sifat fisik dan palatabilitas UMB pada sapi PO Kebumen. Interaksi antara level molases dan metode
pembuatan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap sifat fisik dan palatabilitas pada sapi PO Kebumen. pemberian level molases
40% serta pembuatan secara panas memberikan pengaruh terbaik terhadap palatabilitas dan sifat fisik UMB pada sapi PO Kebumen.

Kata Kunci: Sifat Fisik, Palatabilitas, Urea Molases Blok, Molases, Sapi PO Kebumen

Abstract— This research was conducted on June, 2023 in Jatimalang Village, Klirong District, Kebumen Regency, Central Java
Province. The treatments given in this study were several levels of molasses, namely 20%, 30%, and 40%, the second treatment method
was cold and hot making. Each treatment combination has 3 replications, so there are 18 treatment units. The data obtained will be
analyzed by analysis of variance with the research design using a complete randomized design factorial pattern followed by the Ducan
test. The results showed that the effect of molasses level had a very significant effect (P<0.01) on the physical properties and palatability
of UMB in Kebumen PO cattle, and the method of preparation was also very significant ( <0.01) on the physical properties and
palatability of UMB in Kebumen PO cattle. The interaction between molasses level and method of preparation had no significant effect
(P>0.05) on physical properties and palatability in Kebumen PO cattle. 40% molasses level and hot preparation gave the best effect on
palatability and physical properties of UMB in Kebumen PO cattle.
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berkualitas rendah [6]. UMB tersusun dari bahan seperti

I. PENDAHULUAN

Pakan merupakan salah satu aspek penting usaha dalam
peternakan sangat yang mempengaruhi produktivitas
ternak [1, 2]. Kualitas maupun Kkuantitas pakan yang
rendah, dapat mengakibatkan turunnya produktivitas
ternak [3]. Peternak tradisional biasanya hanya
memberikan pakan berupa hijauan dengan kualitas rendah
yang belum mampu memenuhi kebutuhan nutrien ternak.
Salah satu cara agar kebutuhan nutrien ternak terpenuhi
yaitu dengan pemberian pakan pelengkap [4]

Strategi perbaikan nutrien untuk ternak dapat dilakukan
dengan melakukan suplementasi nutrien yang mengandung
energi, protein dan mineral. Salah satu bentuk
suplementasi pada ternak dapat diberikan Urea Molasses
Block (UMB). Urea Molases Blok merupakan pakan
pemacu atau pakan tambahan/suplemen  sumber
protein/non protein nitrogen, energi dan mineral yang
banyak dibutuhkan ternak ruminansia, berbentuk padat
yang kaya dengan zat -zat makanan. Tujuan pemberian
UMB adalah penambahan suplemen pada ternak,
membentuk asam amino yang dibutuhkan oleh ternak juga
untuk membantu meningkatkan pencernaan pakan yang
sulit dicerna dengan cara menstabilkan kondisi keasaman
(pH) di dalam rumen [5]. Penambahan UMB dalam pakan
dapat meningkatkan daya cerna dan konsumsi bahan
kering, bahan organik dan protein kasar pada pakan
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molases sebagai sumber energi, urea sebagai sumber
nitrogen, dan bahan lain seperti garam dan mineral mix
sebagai bahan pelengkap serta pollard dan dedak sebagai
bahan pengisi yang mampu menyerap molases sebagai
bahan utama penyusunnya [7].

Kualitas UMB yang baik dapat dilihat dari kadar air,
karena aspek tersebut dapat mempengaruhi penyimpanan
lama dan kemampuan UMB untuk tetap mempertahankan
bentuknya yang utuh saat distribusi. Kualitas UMB juga
ditentukan oleh jenis serta jumlah penggunaan binder yang
tepat. Salah satu jenis binder yang sudah sering digunakan
dalam pembuatan mineral blok dan konsentrat yaitu
molases [8]. Syarat penggunaan binder diantaranya yaitu
mudah didapat, murah, tidak bersaing dengan manusia dan
tidak mengganggu kandungan nutrisi yang terdapat dalam
ransum [9].

Metode pembuatan UMB yang umum dilakukan
dengan metode dingin dan metode hangat yaitu pemasakan
molases sebelum pencampuran dengan bahan lain [10].
Metode dingin dilakukan dengan mencampurkan molases
dengan semua bahan lalu mencetaknya. Pembuatan dengan
metode hangat yaitu molases yang dipanaskan dengan suhu
40°C akan terjadi proses karamelisasi yaitu berkurangnya
kadar air di dalam molases sehingga akan lebih kental.
Molases dengan tekstur kental, apabila dicampur dengan
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bahan pengisi maka UMB yang dihasilkan akan lebih padat
dan keras.

Penggunaan molases sebagai sumber energi dalam
penyusunan UMB mempengaruhi kualitas UMB. Hal ini
diperkuat dengan penelitian [11] penggunaan Molases
dengan level penambahan 40% menunjukan tingkat
kualitas fisik yang baik dibandingkan dengan 30%, 32,5%,
dan 35%. Penggunaan molases dengan persentase yang
berbeda dan metode pembuatan yang berbeda maka akan
menghasilkan warna, aroma dan tekstur, dan ada tidaknya
jamur pada UMB yang berbeda sehingga mempengaruhi
palatabilitas ternak. Palatabilitas merupakan sebagai daya
tarik dari suatu bahan pakan atau pakan untuk
menimbulkan selera makan dan langsung dimakan oleh
ternak. Berdasarkan hal tersebut makan perlu diuji kualitas
organoleptik serta palatabilitasnya sehingga diharapakan
dapat diaplikasikan secara luas.

Il. METODE PENELITIAN

Penelitian ini telah dilakukan pada Juni 2023 di Desa
Jatimalang, Kecamatan Klirong, Kabupaten Kebumen,
Jawa Tengah.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
dedak padi dan pollard sebagai bahan pengisi, urea sebagai
sumber non protein nitrogen (NPN), molases sebagai
sumber energi dan bahan perekat, garam, mineral mix
sebagai sumber mineral, dan kapur sebagai bahan
pengeras.

Alat-alat yang dilakukan dalam penelitian ini adalah
timbangan digital, plastik, ember, pencetak (paralon) dan
stik untuk memadatkan. Paralon yang digunakan untuk
mencetak UMB yaitu berdiameter 8,5 cm dan tinggi 5 cm.

Perlakuan yang diberikan pada penelitian ini dengan
beberapa level molases, yaitu 20%, 30%, dan 40%,
perlakuan kedua metode pembuatan yaitu pembuatan
dingin, dan panas. Masing-masing kombinasi perlakuan
mempunyai 3 kali ulangan, sehingga terdapat 18 unit.
Bahan-bahan yang telah dipersiapkan kemudian dicampur
sesuai dengan komposisi bahan yang telah ditentukan.
Pencampuran bahan dilakukan di dalam baskom atau
ember hingga terbentuk adonan yang kalis. Komposisi
bahan penyusun UMB dapat dilihat pada Tabel 1. Setelah
UMB dicetak lalu dikeringkan selama 7 hari. Urea molases
blok kemudian dilakukan uji kualitas fisik dan pengujian
palatabilitas UMB pada sapi Peranakan Ongole (PO).

Tabel 1. Komposisi bahan penyusun urea molases blok
Perlakuan (%)

Bahan P1 P2 P3
Dedak halus 20 19 16
Pollard 20 16 14
Urea 5 5 5
Mineral mix 20 17 15
Garam 5 5 4
Kapur 10 8 6
Molases 20 30 40
Total 100 100 100

Bahan pengisi berupa dedak padi dan pollard
ditimbang sesuai dengan kebutuhan pada masing-masing
perlakuan dan dimasukkan ke dalam nampan. Bahan
berupa kapur, mineral mix, garam, dan urea ditambahkan
ke dalam bahan pengisi lalu penambahan level molases
sesuai dengan masing-masing perlakuan. Molases pada
perlakuan metode hangat dipanaskan terlebih dahulu
sampai suhu sekitar 40°C. Semua bahan diaduk rata dan
dicetak menggunakan pencetak UMB [12]. Setelah UMB
dicetak lalu dikeringkan di bawah sinar matahari secara
langsung [7, 13]. Dharmawati et al. (2020) menyatakan
bahwa formulasi bahan penyusun UMB terdiri dari mineral
20%; garam 5%; molases 30%; urea 5%; Bentonit/semen
putih 10%; dedak/jagung (sumber energi lain) 30%.

Pengujian dilakukan oleh 20 orang panelis semi
terlatih yang sudah diberikan penjelasan terlebih dahulu
dan mengenal produk UMB serta memiliki pengalaman
dalam penilaian kualitas fisik. Kualitas fisik UMB meliputi
warna, bau, tekstur, dan tumbuh/tidaknya jamur.
Pengamatan secara fisik dilakukan dengan membuat skor
untuk setiap kriteria UMB yang dapat dilihat pada Tabel 2.
berikut ini.

Tabel 2. Penilaian kualitas fisik urea molases blok
Kriteria Skor
Warna Coklat kehitaman 4
Coklat gelap 3
Coklat terang 2
1

Coklat kusam
mendekati abu-abu

Tekstur  Sangat halus

Halus

Kasar

Sangat kasar
Sangat harum
Harum
Sedikit harum
Tidak berbau
Tidak ada
Sedikit
Sedang
Banyak 1

Aroma

Jamur

N W BhlIPNWPAPEFPNMNWS

Pengujian tingkat palatabilitas berdasarkan Winarso,
(2018) yaitu UMB yang sudah melalui proses pengeringan
kemudian diujikan ke 9 ekor sapi PO kebumen dengan
perkiraan umur dan BB seragam. Sebanyak 9 ekor sapi PO
kebumen diberikan 2 UMB dengan metode yang berbeda.
Sebelumnya bobot awal UMB ditimbang. Kemudian
diamati setelah 1 jam bobot akhir UMB ditimbang. Selisih
bobot awal dan akhir dibandingkan untuk mengethui
tingkat pallatabiltas ternak terhadap UMB

Data yang diperoleh akan dianalisis dengan analisis
variansi dengan rancangan penelitian menggunakan
rancangan acak lengkap pola faktorial [14]. Faktor pertama
yaitu perlakuan penambahan level molases dan faktor
kedua vyaitu metode pembuatan. Apabila terdapat
perbedaan yang nyata akibat perlakuan, dilanjutkan dengan
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uji ducan. Analisis data dilakukan menggunakan SPSS
version 25.0 [15].

1.
Warna

Urea Molases Blok merupakan bahan tambahan yang
diberikan kepada ternak yang bahan utamanya terdiri dari
molases sebagai sumber energi, urea sebagai sumber
nitrogen, dan bahan lain seperti garam, mineral mix, dan
semen sebagai bahan pelengkap zat makanan serta bekatul
dan dedak sebagai bahan pengisi yang mampu menyerap
molases sebagai bahan utama penyusunnya. Warna
merupakan indikator kualitas fisik pada UMB. Hasil
penelitian pembuatan urea molases blok (UMB) dengan
level molases dan metode pembuatan terhadap warna
UMB pada sapi PO Kebumen disajikan pada Gambar 1.
Gambar 1. menunjukkan bahwa skor warna tertinggi pada
perlakuan L3M2 yakni sebesar 3,89 dan skor warna
terendah pada perlakuan L1M2 yakni sebesar 1,65.

Hasil analisis variansi menunjukan bahwa pengaruh
level molases berpengaruh berpengaruh sangat nyata
(P>0,01) terhadap warna UMB pada sapi PO Kebumen,
dan Metode pembuatan juga berpengaruh sangat nyata
(P>0,01) terhadap warna UMB pada sapi PO Kebumen.
Interaksi antara level molases dan metode pembuatan tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap warna UMB. Hal
tersebut menjelaskan bahwa pengaruh level molases dan
metode pembuatan berpengaruh terhadap warna UMB
pada sapi PO Kebumen.

Tekstur

Hasil penelitian pembuatan urea molases blok (UMB)
dengan level molases dan metode pembuatan terhadap
tekstur UMB pada sapi PO Kebumen disajikan pada
Gambar 1. Gambar 1. menunjukan bahwa skor tekstur
tertinggi pada perlakuan L3M2 yakni sebesar 3,30 dan skor
tekstur terendah pada perlakuan L1M1 yakni sebesar 2,02.
Hasil analisis variansi menunjukan bahwa pengaruh level
molases berpengaruh berpengaruh sangat nyata (P>0,01)
terhadap tekstur UMB pada sapi PO Kebumen, dan Metode
pembuatan juga berpengaruh sangat nyata (P>0,01)
terhadap tekstur UMB pada sapi PO Kebumen. Interaksi
antara level molases dan metode pembuatan tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur UMB. Hal
tersebut menjelaskan bahwa pengaruh level molases dan
metode pembuatan berpengaruh terhadap tekstur UMB
pada sapi PO Kebumen.

Tekstur pakan dipengaruhi oleh kehalusan bahan baku,
jumlah serat, dan jenis bahan pengikat yang digunakan.
Penambahan perekat akan membantu bahan pakan untuk
saling mengikat satu sama lain, sehingga akan
menyebabkan terjadinya perubahan tekstur menjadi lebih
padat. Widiastuti (2013) menambahkan bahwa kualitas
tekstur dipengaruhi oleh kadar air dan serat kasar pada
pakan, pakan yang mengandung serat kasar tinggi akan
membuat tekstur menjadi keras.

HASIL DAN PEMBAHASAN
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Gambar 1. Sifat Fisik UMB
Aroma
Hasil penelitian pembuatan urea molases blok (UMB)

dengan level molases dan metode pembuatan terhadap
aroma UMB pada sapi PO Kebumen disajikan pada
Gambar 1. Gambar 1. menunjukan bahwa skor aroma
tertinggi pada perlakuan L3M2 yakni sebesar 3,30 dan skor
aroma terendah pada perlakuan L1M2 yakni sebesar 2,08.
Hasil analisis variansi menunjukan bahwa pengaruh level
molases berpengaruh sangat nyata (P>0,01) terhadap
aroma UMB pada sapi PO Kebumen, dan Metode
pembuatan juga berpengaruh sangat nyata (P>0,01)
terhadap aroma UMB pada sapi PO Kebumen. Interaksi
antara level molases dan metode pembuatan tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma UMB. Hal
tersebut menjelaskan bahwa pengaruh level molases dan
metode pembuatan tidak berpengaruh terhadap aroma
UMB pada sapi PO Kebumen. Aroma UMB yang baik
memiliki aroma yang segar dan tidak tengik. Utomo (2012)
mengatakan bahwa aroma pakan yang segar akan
meningkatkan konsumsi oleh ternak. Faktor yang
mempengaruhi aroma UMB yaitu bahan baku, lama
penyimpanan, dan kandungan nutrisi bahan pakan.
Jamur

Hasil penelitian pembuatan urea molases blok (UMB)
dengan level molases dan metode pembuatan terhadap
jamur UMB pada sapi PO Kebumen disajikan pada
Gambar 1. Gambar 1. menunjukan bahwa skor jamur
tertinggi pada perlakuan L3M2 yakni sebesar 4,00 dan skor
jamur terendah pada perlakuan L1M1 yakni sebesar 3,55.
Menurut pendapat [16] bahwa pakan yang baik tidak
ditumbuhi miselia atau jamur. Hasil analisis variansi
menunjukan bahwa pengaruh level molases berpengaruh
sangat nyata (P>0,01) terhadap jamur UMB pada sapi PO
Kebumen, dan metode pembuatan juga berpengaruh sangat
nyata (P>0,01) terhadap jamur UMB pada sapi PO
Kebumen. Interaksi antara level molases dan metode
pembuatan tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
adanya jamur pada UMB. Hal tersebut menjelaskan bahwa
pengaruh level molases dan metode pembuatan tidak
berpengaruh terhadap jamur UMB pada sapi PO Kebumen.
Palatabilitas

Palatabilitas merupakan tingkat kesukaan ternak
terhadap bahan makanan pada periode waktu tertentu.
Salah satu bentuk kesukaan ternak yakni mengkonsumsi
UMB. Manfaat konsumsi UMB yaitu meningkatkan
produktivitas ternak. Hasil penelitian pembuatan urea
molases blok (UMB) dengan level molases dan metode
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pembuatan terhadap konsumsi UMB pada sapi PO
Kebumen disajikan pada Tabel 3. Tabel 3. menunjukan
bahwa rataan terendah pada perlakuan L2M2 yakni sebesar
23,33 + 2,08 gram. Hasil rataan tertingi pada perlakuan
L3M1 yakni sebesar 77,66 + 2,51 gram.

Hasil analisis variansi menunjukan bahwa pengaruh
level molases berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
konsumsi UMB pada sapi PO Kebumen, dan Metode
pembuatan juga sangat nyata (P<0,01) terhadap konsumsi
UMB pada sapi PO Kebumen. Interaksi antara level
molases dan metode pembuatan tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap konsumsi UMB pada sapi PO Kebumen.
Hal tersebut menjelaskan bahwa pengaruh level molases
dan metode pembuatan berpengaruh terhadap konsumsi
UMB pada sapi PO Kebumen. Semakin banyak konsumsi
UMB akan meningkatnya konsumsi pakan yang
berpengaruh terhadap produktivitas ternak seperti
pertambahan bobot badan harian (PBBH), produksi susu
[17].

Tabel 3. Konsumsi UMB pada Sapi PO Kebumen

Level Metode Pembuatan

Molases M1 M2
L1 37,66+2,08 36,66+0,52 37,16+ 1,72
L2 59,00+£1,00 24,33+2,08 41,66+19,04
L3 77,66+2,51 37,66+1,15 57,66+21,97
rataan 58,11+7,41 32,89+6,58 (-)

Sumber : Data diolah, (2023)

rataan

IV. KESIMPULAN
Kesimpulan penelitian ini adalah pemberian level
molases 40% serta pembuatan secara panas memberikan
pengaruh terbaik terhadap palatabilitas dan sifat fisik UMB
pada sapi PO Kebumen.
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