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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perebusan pada 

pengolahan ikan asin afkir (IAA) terhadap kecernaan bahan kering (KcBK),  

kecernaan bahan organik (KcBO) dan kecernaan protein kasar (KcPK) secara in-

vitro. Ikan asin afkir diperoleh dari pedagang grosir ikan asin di Kota Padang. 

Perlakuan perebusan dilakukan selama 10 menit (P1), 20 menit (P2), dan 30 menit 

(P3). Metode penelitian memakai metode eksperimen rancangan acak kelompok 

(RAK) dengan 3 perlakuan dan 4 kali pengambilan cairan rumen sebagai 

kelompok ulangan. Peubah yang diamati yaitu KcBK, KcBO dan KcPK. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa lama perebusan pada pengolahan ikan asin afkir 

memberikan pengaruh berbeda nyata (P<0,05) terhadap KcBK dan KcBO akan 

tetapi berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap KcPK. Dari hasil penelitian 

dapat disimpulkan bahwa lama perebusan pada pengolahan ikan asin afkir sampai 

20 menit dapat menghasilkan tepung ikan yang terbaik dibandingkan selama 30 

menit. 
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