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ABSTRAK  

Dedak padi, hasil samping penting dari proses penggilingan, memiliki potensi besar 

sebagai sumber bahan pakan lokal. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi kualitas fisik serta 

parameter organoleptik dedak padi untuk memastikan ketersediaan pakan lokal yang berkualitas. 

Metode penelitian yang digunakan adalah metode survei dengan teknik pengambilan sampel 

(dedak padi) secara purposive sampling. Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. Hasil 

menunjukkan kualitas fisik dedak padi terbaik ditunjukkan oleh Kecamatan Panyipatan, Bajuin, 

dan Batu Ampar yang memenuhi kisaran berat jenis dan kerapatan tumpukan ideal untuk 

digunakan sebagai bahan baku pakan, sedangkan Tambang Ulang dan Kurau memiliki nilai relatif 

lebih rendah pada beberapa parameter sehingga memerlukan perlakuan lebih lanjut sebelum 

diaplikasikan secara optimal. Dedak padi dari mayoritas kecamatan di Kabupaten Tanah Laut 

tergolong layak digunakan sebagai bahan baku pakan. 

Kata Kunci: Dedak padi, Kualitas fisik, Organoleptik, Pakan lokal 

 

ABSTRACT  

Rice bran, an important byproduct of the milling process, has enormous potential as a source of local 

feed ingredients. This research aims to evaluate the physical quality and organoleptic parameters of rice bran 

to ensure the availability of quality local feed. The research method used is the survey method with a purposive 

sampling technique, and the data obtained were analyzed descriptively. The findings of this study are 

expected to provide insights into the optimal use of rice bran in animal feed formulations. By assessing its 

nutritional value and overall quality, this research could contribute to more sustainable feeding practices in 

the local agriculture sector. The results show that the best physical quality of rice bran is found in the sub-

districts of Panyipatan, Bajuin, and Batu Ampar, which meet the ideal specific gravity and bulk density 

ranges for use as feed ingredients. In contrast, Tambang Ulang and Kurau have relatively lower values for 
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some parameters, requiring further processing before optimal application. Rice bran from most sub-districts 

in Tanah Laut Regency is considered suitable for use as feed raw material. 

Keywords: Rice bran, Physical quality, Organoleptic, Local feed 

 

 

 

  

PENDAHULUAN  

 

Pakan ternak merupakan komponen 

kunci dalam sistem peternakan, terdiri dari 

berbagai bahan baik nabati maupun hewani 

yang ditujukan untuk memenuhi kebutuhan 

nutrisi hewan ternak secara menyeluruh. 

Formulasi pakan mencakup komponen nabati, 

hewani dan sirkulasi aditif untuk memenuhi 

kebutuhan nutrisi dan meningkatkan efisiensi 

produksi (Akintan et al., 2024). Kualitas pakan 

dinilai dari tingkat ketercernaan (digestibility), 

palatabilitas, serta kebebasannya dari 

kontaminan berbahaya, yang semuanya 

berdampak langsung terhadap efisiensi 

produksi ternak (Bikker & Jansman, 2023) 

Strategi pemberian pakan, aspek fisik 

seperti tekstur, warna, dan aroma, tidak hanya 

memengaruhi penerimaan (appetence) pakan 

oleh hewan, tetapi juga efisiensi pemrosesan 

dan penyimpanan. Dedak padi hasil samping 

penting dari proses penggilingan memiliki 

potensi besar sebagai sumber energi lokal, 

dengan kandungan protein kasar 8–12% dan 

bersifat mudah diakses oleh petani di 

Indonesia (Rosani et al., 2024). Namun, kualitas 

dedak sangat rentan terhadap adulterasi, 

khususnya oleh sekam padi yang memiliki 

sifat fisik serupa tetapi mengandung lignin dan 

silika tinggi, sehingga bisa menurunkan daya 

cerna dan performa ternak jika digunakan 

dalam jangka panjang (Dilaga et al., 2022; Jha & 

Mishra, 2021). 

Penelitian-penelitian terbaru juga 

menyarankan pentingnya mengevaluasi sifat 

fisik dedak. Karakteristik fisik ini tidak hanya 

menentukan efisiensi penanganan dan 

penyimpanan, tetapi juga berkaitan dengan 

kualitas nutrisi dan penerimaan pakan oleh 

ternak. 

Kabupaten Tanah Laut, sebagai salah satu 

pusat produksi gabah di Kalimantan Selatan, 

menghasilkan dedak padi dalam jumlah 

signifikan. Mengingat posisi geografi dan 

potensi lokalnya, sangat relevan untuk 

mengeksplorasi dedak padi setempat sebagai 

pakan lokal berkualitas. Tujuan penelitaian 

mengevaluasi kualias fisik serta parameter 

organoleptik dedak padi untuk memastikan 

ketersediaan pakan lokal yang berkualitas. 

 

MATERI DAN METODE  

Metode penelitian yang digunakan adalah 

metode survei dengan teknik purposive 

sampling. Sampel dedak padi yang merupakan 

materi penelitian dikumpulkan dari 11 

kecamatan di Kabupaten Tanah Laut, di mana 

pada setiap kecamatan ditetapkan tiga desa 

(penggilingan padi) sebagai lokasi 

pengambilan sampel. Variabel yang diamati 

dalam penelitian ini untuk mengevaluasi 

kualitas fisik dedak padi meliputi berat jenis, 

kerapatan tumpukan, kerapatan pemadatan 

tumpukan, dan daya ambang, pengujian setiap 

variabel dilakukan sebanyak lima kali ulangan 

untuk memperoleh data yang lebih 

representatif. Selain itu, karakteristik 

organoleptik yang dianalisis mencakup warna, 

tekstur, dan aroma yang dinilai oleh panelis 

sebanyak 25 orang. 

Alat yang digunakan dalam penelitian 

meliputi neraca digital dengan ketelitian 0,000 

g, gelas ukur berkapasitas 100 mL, corong kaca, 

stopwatch, meteran, nampan plastik, sendok, 

spatula, alat tulis, serta lembar uji 

organoleptik. Bahan yang yaitu akuades 

sebagai media pendukung pengujian. 

Pengujian berat jenis dedak padi 

dilakukan berdasarkan prinsip Archimedes 
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(Sari et al., 2023). Prosedur pengujian dimulai 

dengan menimbang berat kosong gelas ukur 

berkapasitas 100 mL. Selanjutnya, sampel 

dedak dimasukkan secara perlahan hingga 

mencapai volume 30 mL, kemudian gelas ukur 

yang berisi sampel ditimbang kembali. Setelah 

itu, akuades sebanyak 50 mL ditambahkan ke 

dalam gelas ukur, diaduk hingga merata, lalu 

diamati serta dicatat perubahan volume yang 

terjadi. Nilai berat jenis selanjutnya dihitung 

menggunakan rumus: 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐽𝑒𝑛𝑖𝑠 =
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑑𝑒𝑑𝑎𝑘 𝑃𝑎𝑑𝑖 (𝑔)

∆ 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑎𝑞𝑢𝑎𝑑𝑒𝑠 (𝑚𝑙)
 

Kerapatan tumpukan (KT) ditetapkan 

berdasarkan metode yang dikembangkan oleh 

(Alfaresi et al., 2024). Pengujian dilakukan 

dengan menimbang berat kosong gelas ukur 

berkapasitas 100 mL. Selanjutnya, dedak padi 

dimasukkan secara perlahan menggunakan 

corong hingga mencapai volume 100 mL. Gelas 

ukur yang telah terisi kemudian ditimbang, 

dan bobot dedak padi dihitung dengan cara 

mengurangkan berat total gelas ukur berisi 

dedak dengan berat kosong gelas ukur. Nilai 

kerapatan tumpukan dihitung menggunakan 

rumus: 

𝐾𝑇 =
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑑𝑒𝑑𝑎𝑘 𝑝𝑎𝑑𝑖 (𝑔)

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑑𝑖𝑡𝑒𝑚𝑝𝑎𝑡𝑖 (𝑐𝑚³)
 

Pengukuran kerapatan pemadatan 

tumpukan (KPT) ditetapkan berdasarkan 

metode yang dikembangkan oleh (Mahardika 

et al., 2024)Pengujian dilakukan dengan 

menimbang gelas ukur kosong berkapasitas 

100 mL. Sampel dedak padi kemudian 

dimasukkan secara perlahan menggunakan 

corong hingga mencapai volume 100 mL. Gelas 

ukur yang telah terisi kemudian ditimbang, 

dan bobot dedak padi dihitung dengan cara 

mengurangkan berat total gelas ukur berisi 

dedak dengan berat kosong gelas ukur. Setelah 

itu, sampel dalam gelas ukur dipadatkan 

dengan cara menggoyang-goyangkan wadah 

secara perlahan hingga terjadi pemadatan. 

Perubahan volume yang terbaca pada gelas 

ukur kemudian diamati dan dicatat sebagai 

dasar perhitungan nilai KPT. Nilai KPT 

dihitung menggunakan rumus: 
𝐾𝑃𝑇

=  
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑑𝑒𝑑𝑎𝑘 𝑃𝑎𝑑𝑖 (𝑔)

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑟𝑢𝑎𝑛𝑔 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑝𝑎𝑑𝑎𝑡𝑘𝑎𝑛 (𝑐𝑚³)
 

Pengujian daya ambang dilakukan 

dengan cara menimbang sebanyak 1 gram 

dedak padi, kemudian sampel dijatuhkan dari 

ketinggian 1 meter ke arah penampung. Pada 

saat sampel dilepaskan, stopwatch ditekan 

secara bersamaan untuk mencatat waktu 

tempuh hingga sampel mencapai penampung 

semuanya (Widiyastuti, et al., 2023). Nilai daya 

ambang selanjutnya dihitung menggunakan 

rumus: 

𝐷𝑎𝑦𝑎 𝑎𝑚𝑏𝑎𝑛𝑔 =
𝐽𝑎𝑟𝑎𝑘 (𝑚)

𝑊𝑎𝑘𝑡𝑢 (𝑠)
 

Pengujian organoleptik menggunakan 

metode sensori menggunakan dengan panelis 

untuk mengevaluasi tekstur, warna, dan 

aroma menggunkaan panca indera manusia  

(Ardiansyah et al., 2021; S. Li et al., 2024). 

Pengujian tekstur dilakukan dengan meraba 

dedak dengan tangan dan menentukan nilai 

tekstur dengan kriteria pengujian sebagai 

berikut: Nilai 1 (halus); Nilai 2 (sedikit halus); 

Nilai 3 (sedikit kasar); Nilai 4 (kasar); Nilai 5 

(sangat kasar). Pengujian warna dilakukan 

dengan melihat dedak dengan indera mata dan 

mencocokkan dengan warna indikator 

(Gambar 1). Selanjutnya, ditentukan nilai 

dengan  kriteria: Nilai 1 (cokelat keputihan); 2 

(cokelat muda); 3 (cokelat tua); 4 (cokelat 

sedikit gelap);  5 (cokelat sangat gelap). 

Pengujian aroma dilakukan dengan mencium 

dedak dengan hidung, dan menentukan nilai 

aroma dengan kriteria pengujian: Nilai 1 

(harum); 2 (sedikit harum); 3 (sedikit tengik); 4 

(tengik); 5 (sangat tengik). 

 
Gambar 1. Standar warna yang dipakai pada 

organoleptik dedak padi. Keterangan: 
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#F6F7DD (Nilai 1); #DECFAC (Nilai 2); 

#C9AD7F (Nilai 3); #B5926D (Nilai 4); #A67C5B 

(Nilai 5). 

Data dianalisis secara deskriptif dari 

setiap parameter kualitas dedak padi di 

masing-masing wilayah. Penelitian 

dilaksanakan pada Juni hingga Juli 2025, 

pengujian sampel dilakukan di Laboratorium 

Mutu Pakan, Jurusan Teknologi Industri 

Pertanian, Program Studi D-IV Teknologi 

Pakan Ternak, Politeknik Negeri Tanah Laut 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Hasil penelitian kualitas fisik dedak di 

Kabupaten Tanah Laut disajikan pada Tabel 1. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata 

berat jenis (BJ) dedak padi di Kabupaten Tanah 

Laut mencapai 1,35±0,20 g/mL, dengan nilai 

tertinggi diperoleh dari Kecamatan Panyipatan 

(1,46±0,17 g/mL) dan terendah dari Kecamatan 

Bati-bati (1,19±0,11 g/mL). Nilai ini mendekati 

kisaran ideal 1,30–1,40 g/mL sebagai indikator 

mutu fisik (Ridla et al., 2023). Variasi nilai BJ 

tersebut diduga berkaitan dengan perbedaan 

kadar air dan persentase sekam yang 

terkandung dalam dedak. Faktor-faktor utama 

yang memengaruhi berat jenis bahan pakan 

meliputi kadar air dan tingkat kemurnian 

bahan (Nugroho et al., 2022). Kadar air dan 

pemrosesan dedak mempengaruhi berat jenis 

secara signifikan, terutama dalam konteks 

densifikasi pada pengolahan bioplastik 

(Alonso-González et al., 2025; Liu et al., 2009). 

Keberadaan sekam pada dedak padi 

berkontribusi terhadap penurunan kerapatan 

pemadatan tumpukan serta berat jenis 

(Karunia et al., 2022). 

Dedak dari tujuh kecamatana yaitu Bajun, 

Batu Ampar, Jorong, Kintap, Panyipatan, 

Pelaihari, dan Takisung dapat dikategorikan 

memiliki kualitas dedak baik berdasarkan 

berat jenisnya, hal tersebut berdasarkan 

pernyatan Ridla et al. (2023) Berat jenis dedak 

padi antara 1,30–1,40 g/ml merupakan 

indikator mutu fisik dan nutrisi yang stabil 

dalam pakan ternak. Berat jenis 1,40–1,46 g/ml 

menunjukan mutu fisik optimal, nutrisi stabil, 

sesuai standar pakan (Sari et al., 2023). 

Tabel 1. Kualitas Fisik Dedak Padi di Kabupaten Tanah Laut 

Kecamatan 

Berat Jenis 

(g/mL) 

Kerapatan 

Tumpukan 

(g/cm3) 

Keratapan 

Pemadatan 

Tumpukan (g/cm3) 

Daya Ambang 

(m/s) 

rataan ± sd 

Bajuin 1,36±0,25 282,15±106,25 448,50±39,05 0,70±0,48 

Bati-Bati 1,19±0,11 289,85±34,61 397,00±24,99 0,89±0,17 

Batu Ampar 1,41±0,17 301,90±16,04 434,85±18,69 0,77±0,27 

Bumi Makmur 1,29±0,21 0,353±119,43 0,472±0,129 0,57±0,20 

Jorong 1,43±0,22 298,30±13,50 407,10±21,59 0,83±0,11 

Kintap 1,43±0,23 0,399±0,078 0,472±0,129 0,67±0,06 

Kurau 1,22±0,17 262,67±20,94 0,371±0,029 0,63±0,13 

Panyipatan 1,46±0,17 330,05±14,13 440,00±12,64 0,57±0,16 

Pelaihari 1,37±0,12 297,00±37,82 423,15±40,16 0,66±0,31 

Tambang Ulang 1,29±0,16 0,251±0,029 388,95±38,44 0,65±0,21 

Takisung 1,42±0,23 312,20±21,10 406,60±30,09 0,49±0,10 

Rataan 1,35±0,20 0,305±0,066 0,423±0,062 0,68±0,26 
 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

rata-rata kerapatan tumpukan (KT) dedak padi 

di Kabupaten Tanah Laut mencapai 

0,305±0,066 g/cm³ dengan nilai tertinggi 

diperoleh dari Kecamatan Kintap 0,399±0,078 

g/cm³ dan terendah dari Kecamatan Tambang 

Ulang 0,251±0,029 g/cm³. Nilai ini berada pada  

kisaran ideal kerapatan tumpukan. Keraptan 
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tumpukan sekitar 0,22 - 0,38 g/cm3, 

menunjukan kestabilisasi dedak padi dan 

berkualitas (Bhosale & Vijayalakshmi, 2015) 

Variasi menunjukkan adanya perbedaan 

karakteristik fisik dedak yang erat kaitannya 

dengan ukuran partikel, kandungan sekam, 

serta proses penggilingan. Kerapatan 

tumpukan yang lebih tinggi pada dedak 

Kintap mengindikasikan bahwa partikel dedak 

relatif lebih halus dan homogen, sehingga 

ruang antar partikel lebih sedikit dan 

menghasilkan massa jenis curah yang lebih 

kompak. Sebaliknya, dedak dari Tambang 

Ulang yang memiliki KT lebih rendah 

kemungkinan mengandung sekam dalam 

jumlah lebih tinggi dengan ukuran partikel 

yang lebih besar, sehingga meningkatkan 

rongga udara di antara butiran dedak. 

Kerapatan tumpukan (KT) merupakan 

parameter penting yang memengaruhi 

efisiensi penyimpanan, biaya transportasi, dan 

kualitas pencampuran pakan. Dedak dengan 

KT tinggi lebih mudah dipadatkan, 

membutuhkan ruang penyimpanan lebih 

sedikit, dan umumnya mengandung sekam 

lebih rendah, sehingga berimplikasi positif 

terhadap kualitas nutrien serta daya cerna. 

Sebaliknya, KT rendah menunjukkan adanya 

ruang antar partikel yang lebih besar akibat 

ukuran partikel kasar atau kandungan sekam 

tinggi, sehingga menurunkan efisiensi logistik 

(Maesaroh et al., 2023; Rosani et al., 2024). 

Kerapatan tumpukan dipengaruhi juga 

oleh kandungan sekam dan ukuran partikel, 

nilai KT juga bergantung pada kadar air dan 

lemak (Kruszelnicka et al., 2022). Dedak 

dengan kadar air tinggi cenderung 

menggumpal sehingga meningkatkan 

kepadatan, sementara kadar lemak tinggi 

dapat menurunkan KT akibat oksidasi yang 

memengaruhi integritas partikel (Valletta et al., 

2021). Kandungan serat dan protein yang lebih 

tinggi meningkatkan bulk density, karena 

struktur lebih padat dan kurang berpori 

(Sairam et al., 2011). Teknologi penggilingan 

modern menghasilkan distribusi partikel lebih 

seragam yang berdampak pada KT lebih stabil 

sekaligus memperbaiki mutu penyimpanan 

(Yuan et al., 2023). Dengan demikian, KT dapat 

digunakan sebagai indikator kualitas fisik 

dedak padi, di mana nilai tinggi 

mencerminkan dedak yang lebih halus, rendah 

sekam, serta memiliki potensi lebih optimal 

sebagai bahan baku pakan. 

Nilai rata-rata kerapatan pemadatan 

tumpukan (KTP) pada penelitian ini di 

Kabupaten Tanah Laut sebesar 0,423±0,062 

g/cm³ dengan nilai tertinggi berada di 

Kecamatan Bumi Makmur dan Kintap dengan 

nilai sebesar 0,472±0,129 g/cm³. dan terendah 

dari Kecamatan Kurau 0,371±  0,029 g/cm3. 

Nilai ini berada pada  kisaran ideal kerapatan 

pemadatan tumpukan. Ling et al, (2018) 

Menyebut bahwa tapped density dedak padi 

biasanya berada antara 0,364–0,528 g/cm³, 

menandakan rentang ideal untuk kualitas 

pemadatan yang baik. Nilai KPT yang lebih 

tinggi umumnya merefleksikan dedak dengan 

struktur partikel yang lebih halus dan seragam, 

sehingga meningkatkan kemampuan 

pemadatan bahan. Temuan ini sejalan dengan 

hasil penelitian Ridla et al., (2023) yang 

melaporkan bahwa perbedaan distribusi 

ukuran partikel sangat memengaruhi nilai KT 

dan KTP dedak padi, di mana ukuran yang 

lebih halus memberikan kerapatan lebih tinggi. 

Selain ukuran partikel, kadar sekam dan 

kandungan air turut memengaruhi kerapatan 

pemadatan tumpukan (KPT). Dedak dengan 

fraksi sekam rendah umumnya memiliki serat 

kasar lebih sedikit sehingga lebih kompak, 

sedangkan kadar air tinggi dapat 

mempercepat aglomerasi partikel dan 

meningkatkan densitas (Garg & Singh, 2010). 

Proses penggilingan serta menurunkan fraksi 

sekam, sehingga memperbaiki kualitas fisik 

dedak (Maulana et al., 2024). Lebih lanjut, nilai 

KTP yang optimal berperan penting dalam 

formulasi pakan karena berkaitan langsung 

dengan efisiensi penyimpanan, transportasi, 

dan homogenitas pencampuran (Tumuluru, 

2014; Yılmaz Tuncel, 2023). 

Dengan demikian, variasi KPT pada 

penelitian ini dapat dijadikan indikator mutu 
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fisik dedak padi. Nilai yang lebih tinggi tidak 

hanya mencerminkan struktur partikel yang 

lebih baik, tetapi juga potensi pemanfaatannya 

yang lebih efisien sebagai bahan baku pakan 

ternak dari aspek logistik maupun kualitas 

nutrisi. 

Rata-rata daya ambang (DA) dedak padi 

pada penelitian ini adalah 0,68 ± 0,26 m/s 

dengan kisaran 0,49–0,89 m/s. Nilai tertinggi 

diperoleh di Kecamatan Bati-Bati (0,89 ± 0,17 

m/s) dan terendah di Kecamatan Takisung 

(0,49 ± 0,10 m/s). Variasi DA ini erat kaitannya 

dengan perbedaan ukuran partikel dan tingkat 

kerapatan dedak, di mana partikel yang lebih 

kecil dan ringan cenderung menghasilkan nilai 

ambang yang lebih rendah dan nilai DA yang 

lebih tinggi, menunjukkan bahwa dedak lebih 

sulit terdispersi oleh aliran udara. Kadar air, 

ukuran dan bentuk partikel mempengaruhi 

pergareakan melalui aliran udara (Gharekhani 

et al., 2013). Parameter daya ambang sangat 

penting dalam perancangan sistem 

penyimpanan dan transportasi berbasis 

pneumatik, karena memengaruhi stabilitas 

partikel terhadap perpindahan udara (Du et al., 

2025). 

Ada beberapa faktor yang memengaruhi 

nilai daya ambang, yaitu kadar air dan ukuran 

partikel. Menurut Widiyastuti, et al., (2023), 

bahwa daya ambang dipengaruhi oleh tingkat 

kadar air dan ukuran partikel, semakin tinggi 

kadar air, maka semakin rendah daya ambang 

dan tentunya akan semakin besar ukuran 

partikel, hal ini terjadi karena peningkatan 

kadar air sejalan dengan bertambahnya waktu 

penyimpanan. Daya ambang berperan penting 

dalam efisiensi pengangkutan bahan dengan 

alat penghisap (Pneumatic conveyor), agar 

bahan tidak terpisah berdasarkan ukuran dan 

berat partikel (Jan et al., 2017). Dengan 

demikian, hasil ini menegaskan bahwa DA 

dapat dijadikan indikator penting dalam 

menilai kualitas fisik dedak padi sekaligus 

optimasi logistik penyimpanan dan 

pengangkutan. 

Karakteristik fisik dedak padi merupakan 

parameter penting dalam menentukan mutu 

dan kelayakannya sebagai bahan baku pakan 

ternak. Hubungan karakteristik fisik dedak 

padi antar kecamatan di Kabupaten Tanah 

Laut, disajikan pada Gambar 1. 

 

 

 

 
Gambar 1. Spider Chart Hubungan Karakteristik Fisik Dedak Padi Perkecamatan di Kabupaten 

Tanah Laut 
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Spider chart menunjukkan bahwa dedak 

padi dari Kecamatan Panyipatan memiliki nilai 

berat jenis tertinggi (1,46 g/mL), menunjukkan 

struktur dominan yang padat, sedangkan 

Kecamatan Bati-Bati berada di posisi paling 

rendah (1,19 g/mL), yang diduga disebabkan 

oleh ukuran partikel yang lebih besar atau 

kadar sekam lebih tinggi. Variasi kerapatan 

tumpukan dan pemadatan tumpukan 

menunjukkan dinamika struktur material 

dedak: Kecamatan Kintap dan Bumi Makmur 

memperlihatkan kerapatan tertinggi (0,399 

g/cm³ dan 0,472 g/cm³), mengindikasikan 

kohesi partikel optimal. Sebaliknya, Kurau 

memiliki kerapatan pemadatan paling rendah 

(0,372 g/cm³), menunjukkan potensi ruang 

antar partikel yang lebih besar. Daya ambang 

tertinggi di Bati-Bati (0,89 m/s) mencerminkan 

kestabilan partikel yang baik, sedangkan 

Takisung memiliki partikel paling ringan (0,49 

m/s). Temuan ini konsisten dengan literatur 

yang menyebut bahwa partikel lebih besar 

cenderung meningkatkan porositas dan 

menurunkan bulk density (Lisowski et al., 

2020), tetapi dalam beberapa kasus, struktur 

yang lebih kasar malah dapat menaikkan bulk 

density karena pengemasan partikel yang lebih 

rapat (Olakanmi et al., 2024). 

Hubungan berat jenis dan kerapatan 

tumpukan, ada hubungan positif: semakin 

tinggi berat jenis, semakin tinggi kerapatan 

tumpukan. Contohnya, Kecamatan Kintap dan 

Panyipatan menunjukkan nilai berat jenis dan 

kerapatan tumpukan yang relatif tinggi, 

menunjukkan dedak yang lebih kompak dan 

sedikit ruang antar partikel. Ukuran partikel 

yang lebih kecil (lebih halus) biasanya 

menghasilkan keraptan tumpukan yang lebih 

tinggi karena lebih sedikit ruang kosong. 

Sebaliknya, partikel lebih kasar yang 

mengandung serat kasar menghasilkan 

kerapatan tumpukan rendah. 

Hubungan kerapatan pemadatan dan 

kerapatan tumpukan, Kerapatan pemadatan 

tumpukan selalu lebih tinggi daripada 

kerapatan tumpukan, karena tekanan atau 

pemadatan dapat mengurangi ruang antar 

partikel. Misalnya, di Kintap dan Bumi 

Makmur, kerapatan pemadatan tumpukan 

relatif tinggi, menunjukkan respon dedak yang 

baik terhadap pemadatan. 

Hubungan daya ambang dan kerapatan 

tumpukan, ada kecenderungan bahwa daerah 

dengan kerapatan tumpukan lebih rendah 

memiliki daya ambang yang lebih tinggi. 

Sebagai contoh, Bati-Bati dengan bulk density 

sedang menunjukkan daya ambang relatif 

tinggi (0,89 m/s), menandakan partikel yang 

lebih ringan atau bentuk yang memungkinkan 

pergerakan lebih mudah. Sebaliknya, daerah 

dengan kerapatan tinggi (misalnya Takisung) 

cenderung memiliki daya ambang rendah (0,49 

m/s). 

Hasil pengujian organoleptik dedak padi 

di Kabupaten Tanah Laut disajikan pada Tabel 

2. Hasil evaluasi organoleptik menunjukkan 

variasi tekstur dedak padi antar kecamatan di 

Kabupaten Tanah Laut, berkisar antara sedikit 

halus hingga sedikit kasar. Nilai tertinggi 

dicatat di Kecamatan Bumi Makmur 3,20±0,81, 

sedangkan terendah di Kecamatan Takisung 

1,55±0,55. Perbedaan ini mengindikasikan 

adanya variabilitas dalam ukuran partikel 

serta tingkat sekam. Faktor yang memengaruhi 

tekstur seperti kekasaran atau kelembutan. 

Temuan ini sejalan dengan laporan Xie et al, 

(2024) bahwa tekstur kasar pada dedak padi 

terutama disebabkan oleh kandungan serat 

tidak larut (insoluble dietary fiber) yang 

memengaruhi penerimaan sensorik. 

Mayoritas sampel dedak padi 

diidentifikasi sebagai cokelat muda (1,90±2,35), 

kecuali Tambang Ulang yang menunjukkan 

warna cokelat tua (2,73±0,75), menandakan 

kemungkinan kandungan sekam lebih tinggi 

atau proses oksidasi pigmen yang lebih lanjut. 

Warna dedak merupakan indikator tingkat 

oksidasi lipid dan kualitas pengolahan. 

Hernaman et al., (2024) menggunakan analisis 

warna berbasis RGB untuk memperkirakan 

aditif sekam dalam dedak, sebagai upaya 

menjaga kualitas visual dan gizi pakan ternak. 

Sebelumnya, Ardiansyah et al., (2021) juga 

menggarisbawahi pentingnya profil sensorik 
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(termasuk warna) dalam penerimaan 

konsumen terhadap dedak baik fermentasi 

maupun non-fermentasi. 

Nilai aroma dedak di seluruh kecamatan 

berkisar antara sedikit harum (1,88–2,33), 

menunjukkan dedak relatif segar dan layak 

digunakan sebagai pakan. Aroma ini 

dipengaruhi oleh kandungan minyak (rice 

bran oil) dan aktivitas lipase yang dapat 

menimbulkan ketengikan bila tidak 

distabilkan. Astuti et al., (2022) melaporkan 

berbagai aroma (rancid, smoky, musty, grassy, 

cereal, sweet) pada dedak padi fermentasi dan 

non-fermentasi, yang dihubungkan dengan 

keberadaan senyawa volatil seperti aldehida 

dan alkohol. Demikian pula, Y. Li et al., (2023) 

membahas perubahan aroma dedak stabilisasi 

selama penyimpanan menggunakan analisis 

GC-MS, menegaskan pentingnya kontrol 

aroma untuk kestabilan produk.

Tabel 2. Hasil Pengujian Organoleptik Dedak Padi di Kabupaten Tanah Laut 

Kecamatan Tekstur Warna  Aroma 

rataan±sd ket rataan±sd ket rataan±sd ket 

Bajuin  2,60±1,08 Sedikit kasar 1,93±0,89 Coklat muda 2,18±0,81 Sedikit harum 

Bati-bati  2,44±0,81 Sedikit halus 2,35±0,70 Coklat muda 2,33±0,76 Sedikit harum 

Batu Ampar  2,58±0,55 Sedikit kasar 2,08±0,73 Coklat muda 2,33±0,80 Sedikit harum 

Bumi Makmur  3,20±0,81 Sedikit kasar 2,00±0,53 Coklat muda 1,97±0,67 Sedikit harum 

Jorong  2,47±1,11 Sedikit halus 2,13±0,82 Coklat muda 2,33±0,84 Sedikit harum 

Kintap  1,98±0,89 Sedikit halus 2,18±0,78 Coklat muda 1,93±0,89 Sedikit harum 

Kurau 2,77±0,91 Sedikit kasar 2,28±0,78 Coklat muda 2,18±0,79 Sedikit harum 

Panyimpatan 2,13±0,72 Sedikit halus 1,98±0,66 Coklat muda 1,88±0,76 Sedikit harum 

Pelaihari  2,43±0,84 Sedikit halus 2,00±0,93 Coklat muda 2,18±0,93 Sedikit harum 

Tambang Ulang  2,28±0,75 Sedikit halus 2,73±0,75 Coklat tua 2,33±0,76 Sedikit harum 

Takisung 1,55±0,55 Sedikit halus 1,90±0,63 Coklat muda 2,13±0,79 Sedikit harum 

 

Uji organoleptik menegaskan bahwa 

mutu dedak tidak hanya ditentukan oleh 

komposisi kimia, tetapi juga oleh ciri fisik yang 

dapat diamati secara langsung. Hubungan 

antarparameter organoleptik dedak padi 

antarkecamatan di Kabupaten Tanah Laut 

disajikan pada Gambar 2. 

Beberapa kecamatan yang memiliki 

tekstur lebih halus (misalnya Panyipatan, Bati-

Bati) cenderung memiliki aroma lebih harum, 

sedangkan dedak dengan tekstur lebih kasar 

(seperti di Bumi Makmur) memiliki aroma 

yang sedikit lebih rendah. Hubungan ini 

sejalan dengan temuan Wang et al. (2022) pada 

padi matang, di mana atribut tekstur seperti 

kekerasan dites langsung berkorelasi positif 

dengan senyawa aroma. menunjukkan 

hubungan karakteristik fisik dan volatil aroma  

Selain itu, penelitian di Malang 

menyatakan bahwa uji organoleptik (tekstur 

dan aroma) dapat berkorelasi dengan 

komposisi kimia (seperti protein, lemak, dan 

serat) dedak padi, dengan koefisien korelasi 

0,028 – 0,825 dan koefisien determinasi 0,002 – 

0,728 (Darmayani et al., 2024). Menunjukkan 

bahwa tekstur halus mungkin berkaitan 

dengan kualitas kimia yang juga mendukung 

aroma harum. 

Perubahan warna dedak (cokelat muda ke 

cokelat tua) memberi indikasi tingkat oksidasi 

lipid dan kontaminan sekam, yang juga 

memengaruhi aroma. Warna yang lebih gelap 

(seperti di Tambang Ulang) biasanya diikuti 

oleh aroma yang kurang harum. Analisis 

sensorik dan sifat fisik dari dedak padi 

menunjukkan bahwa warna (bran color) 

berkorelasi dengan tekstur dan aroma dalam 

kultivar beragam (Bett‐Garber et al., 2013)
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Gambar 2. Spider Chart Hubungan Antarparameter Organoleptik Dedak Padi Perkecamatan di 

Kabupaten Tanah Laut 

 

 

 Dedak dengan tekstur lebih halus 

cenderung berwarna lebih muda, 

kemungkinan karena proses pemrosesan yang 

lebih bersih dan kandungan sekam lebih 

rendah. Penelitian pada produk bran 

menunjukkan bahwa sifat tekstural dan visual 

warna dapat berubah sesuai proporsi bahan 

dalam formulasi, sehingga menunjukkan 

keterkaitan antar parameter sensorik 

(Espinales et al., 2022) 

 

KESIMPULAN 

 

Secara keseluruhan, profil kualitas fisik 

dedak padi terbaik ditunjukkan oleh 

Kecamatan Panyipatan, Bajuin, dan Batu 

Ampar yang memenuhi kisaran berat jenis dan 

kerapatan tumpukan ideal untuk digunakan 

sebagai bahan baku pakan, sedangkan 

Tambang Ulang dan Kurau memiliki nilai 

relatif lebih rendah pada beberapa parameter 

sehingga memerlukan perlakuan lebih lanjut 

sebelum diaplikasikan secara optimal. Dedak 

padi dari mayoritas kecamatan masih 

tergolong layak digunakan sebagai bahan baku 

pakan. 
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