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II.TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Daun Ubi Kayu

Tanaman ubi kayumerupakankomoditas tanaman pangan yang potensial di

Indonesiaselain padi dan jagung. Secara umum, umbi ubi kayudimanfaatkan

sebagai bahan pangan sumber karbohidrat(54,20%), industri tepung tapioka

(19,70%), industri pakan ternak (1,80%), industri non pangan lainnya (8,50%) dan

diekspor sekitar 15,80% . Perkebunan ubi kayu yang dikelola oleh rakyat sampai

saat ini terus berkembang di beberapa provinsi diIndonesia sehingga luasannya

terus meningkat. Produksi ubi kayu di Indonesia pada periode lima tahun terakhir

mengalami peningkatan yang cukup besar yaitu dari 19.321.183 ton menjadi

21.786.691ton, peningkatan tersebut sebesar 11,32% (Departemen Pertanian,

2009).

Tanaman ubi kayu, terutama bagian umbinya, banyak digunakan sebagai

bahan baku pembuatan etanol untuk bahan bakar pengganti minyak bumi.

Pengolahan limbah ubi kayu dapat berasal dari daun, batang, dan kulit ubi kayu.

Limbah tersebut memiliki potensi sebagai pakan ruminansia (Hernaman dkk.,

2014).Daun ubi kayu mengandung asam amino isoleusin6,7g/16gN, leusin

10,9g/16gN, serta valin 5,45g/16gN (Devendra, 1979).Asam amino tersebut

tergolongsebagai asam amino rantai panjang yang dibutuhkandalam

perkembangan mikroba rumen terutama bakteri pencerna serat (Mir et al.,1986).

Protein daun ubi kayu mempunyai degradabilitas yang tinggi di dalam rumen

(Leng et al., 1977). Muhtarudin (2002) menunjukkan bahwa penggunaan daun

ubi kayu meningkatkan konsumsi bahan kering ransum.
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Hasil penelitian Ravindran (1991) menunjukkan bahwa daun ubi kayu

mempunyai kandungan protein yang tinggi yaitu berkisar antara 16,7−39,9%

bahan kering (BK) dan hampir 85% dari fraksi protein kasar merupakan protein

murni, sedangkan bagian kulit dan onggok memiliki kandungan pati yang cukup

tinggi, sehingga dapat dijadikan sebagai sumber energi. Liem et al. (1997)

melaporkan dari 2,5−3 ton/ha hasil samping tanaman ubi kayu dapat

menghasilkan tepung daun ubi kayu sebanyak 600−800 kg/ha. Lebih lanjut

dijelaskan pemakaian tepung daun ubi kayu dalam formulasi ransum dapat

dijadikan sebagai sumber protein dan konsentrat pada kambing dan sapi perah

(Khang et al., 2000). Daun ubi kayu juga dilaporkan menjadi sumber mineral Ca,

Mg, Fe, Mn, Zn, vitamin A, dan B2 (riboflavin) yang baik (Sofriani, 2012).

Gambar 2.1 Daun Ubi Kayu (Dokumentasi Pribadi, 2017 )

2.2. Kandungan Nutrisi

Kandungan  nutrisi bahan pakan merupakan faktor utama dalam memiliki

dan menggunakan bahan makanan tersebut sebagai zat makanan untuk memenuhi

kebutuhan pokok dan produksinya. Kualitas nutrisi bahan pakan terdiri atas
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komposisi nilai gizi, serat, energi, dan aplikasinya pada nilai palatabilitas dan

daya cernanya(Amalia dkk.,2000).

Kandungan nutrisi pada daun ubi kayu sangat beragam dimana dapat kita

lihat pada tabel dibawah ini kandungan nutrisi dari daun, batang, kulit dan

campuran daun batang kulit yang berpotensi dimanfaatkan sebagai pakan ternak

ruminansia dapat dilihat pada Tabel 2.2 di bawah ini:

Tabel 2.2. Kandungan Zat-Zat Makanan Limbah Perkebunan Ubi Kayu
Zat-zat Makanan Daun Batang Kulit CDBK*
Kadar Air (%) 75,21 81,16 74,53 12,21
Bahan Kering (%) 24,79 18,84 25,47 87,79
Protein Kasar (%) 25,46 9,38 6,78 14,50
Lemak Kasar (%) 8,59 4,44 2,27 5,17
Serat Kasar (%) 18,24 20,41 11,35 18,24
BETN (%) 39,22 62,46 79,6 56,58
Abu (%) 8,49 3,31 9,46 5,41
*CDBK= Campuran Daun Batang Kulit
Sumber: Hernamandkk.(2014)

Kandungan nutrisi daun ubi kayu dalam uji proksimat memiliki kandungan

nutrisi Air 10,283%, Abu 3,827%, Lemak 1,942%, Protein 15,908%, Karbohidrat

11,260% dan Serat Kasar 3,052% (Lab. Nutrisi Ikan UR 2016). Kandungan

nutrisi molases sebagai berikut: Air 20,152%, Abu 3,857%, Lemak 0,137%,

Protein 11,139%, Karbohidrat 26,860% dan Serat Kasar 3,350% dari hasil analisis

Proksimat (Laboratorium Nutrisi Fakultas Perikanan Universitas Riau , 2016).

Kebutuhan ternak akan zat gizi terdiri atas kebutuhan hidup pokok dan

produksinya. Zat-zat pakan dalam ransum hendaknya tersedia dalam jumlah yang

cukup dan seimbang sebab keseimbangan zat-zat pakan dalam ransum sangat

berpengaruh terhadap daya cerna (Tillman dkk., 1991). Kemampuan ternak

ruminansia dalam mengkonsumsi ransum dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu:

1) faktor ternak itu sendiri yang meliputi besar tubuh atau bobot badan, potensi
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genetik, status fisiologi, tingkat produksi dan kesehatan ternak. 2) faktor ransum

yang diberikan, meliputi bentuk dan sifat, komposisi zat-zat gizi, prekuensi,

keseimbangan zat-zat gizi serta kandungkan bahan toksik dan anti nutrisi. 3)

faktor lainnya meliputi suhu dan kelembaban udara, curah hujan, lama siang atau

malam hari serta keadaan ruangan kandang dan tempat ransum. Konversi pakan di

pengaruhi oleh kadar ketersediaan zat-zat gizi dalam ransum dan kesehatan

ternak, semakin tinggi nilai konversi pakan berarti pakan yang digunakan untuk

menaikkan bobot badan persatuan berat semakin banyak atau efisiensi pakan

rendah (Siregar, 1994).

2.3. Fermentasi

Salah satu proses yang di lakukan meningkatkan nilai gizi suatu bahan

berserat tinggi adalah melalui fermentasi (Ghanem, 1991). Fermentasi adalah

segala macam proses metabolisme dengan bantuan enzim dari mikroba yang

melakukan oksidasi, reduksi dan hidrolisis dan reaksi kimia lainnya, sehingga

terjadi perubahan kimia pada suatu substrat organik dengan menghasilkan produk

tertentu (Winarno dkk.,1980).

Prinsip dasar fermentasi adalah mengaktifkan kegiatan mikroba tertentu

untuk tujuan merubah sifat bahan agar dihasilkan sesuatu yang bermanfaat dan

proses fermentasi yang pada prinsipnya memanfaatkan sejumlah bakteri anaerob

(bakteri asam laktat) untuk memproduksi asam laktat sehingga dalam waktu yang

singkat pH mendekati 3,8-4,2. Fermentasi dibuat dalam silo yaitu kontruksi kedap

udara, air dan cahayayang digunakan untuk menyimpan bahan dengan kadar air

lebihdari 65% (Hanafi, 2004).
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Fermentasi memiliki 4 fase penting dalam daur hidup mikroba. Fase

pertama lag phase atau fase adaptasi, merupakan fase dimana mikroba masih

menyesuaikan diri dengan lingkungannya. Pada fase ini tidak terlihat adanya

pertumbuhan mikroba, dan nutrisi media sangat mempengaruhi lama fase lag ini.

Fase kedua adalah logaritma (eksponensial) dimana kecepatan pertumbuhan sel

secara bertahap naik pada waktu yang konstan dan terjadi kecepatan maksimum

pertumbuhan sel. Fase ketiga adalah stationer atau idiophase dimana semua sel

berhenti, konsentrasi biomassa mencapai maksimal dan menyebabkan terjadinya

modifikasi stniktur biokimiawi sel. Fase keempat adalah fase kematian atau

penurunan merupakan fase yang ditandai oleh berkurangnya jumlah sel hidup

(viable) dalam media akibatnya terjadinya kematian (mortalitas).

2.4. Silase

Pengawetan hijauan pakan adalah sangat penting untuk memberikan kualitas

pakan yang lebih baik selama masa musim kering.Tujuan pengawetan hijauan

adalah agar dapat meningkatkan efisiensi produksi ternak dengan memanfaatkan

kelebihan produksi rumput pada puncak produksi (Kellems and Church, 2002).

Silase adalah pakan yang dihasilkan darifermentasi tanaman hasil panen,

pakan hijauan atau limbah pertanian dengan kandungan air tinggi, umumnya lebih

dari 50%. Proses pembuatan silase disebut ensilase, sedangkan tempat yang

digunakan disebut silo (Wellace and Chesson, 1995). Ensilase berfungsi untuk

mengawetkan komponen nutrisi dalam silase.Penurunan pH dapat menekan enzim

proteolisis yang bekerja pada protein, mikroba yang tidak diinginkan semakin

cepat terhambat, dan kecepatan hidrolisis polisakarida semakin meningkat

sehingga menurunkan serat kasar silase (Allaily, 2006).
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Silase merupakan proses untuk mempertahankan kesegaran bahan pakan

dengan kandungan bahan kering 30 – 35% dan  proses ensilase ini biasanya dalam

silo atau wadah lain yang prinsipnya harus pada kondisi anaerob, agar mikroba

anaerob dapat melakukan  reaksi fermenfasi (Sapienza dan Bolsen,

1993).Menurut Fatmasari dkk. (2012), lama proses fermentasi silase untuk

mencapai hasil yang optimum adalah 21 hari. Hal ini dikarenakan proses ensilase

pada hari 21 sudah mencapai fase stabil dimana produksi asam laktat

mencapaioptimal dan berhenti berkembang, sehingga pH menurun < 4.Hermanto

(2011) menyatakan bahwa produksi asam laktat telah berhenti pada hari ke 21

dengan adanya penurunan pH silase < 4, sehingga menghambat bakteri pembusuk

berkembang.

Silase merupakan pakan ternak yang dihasilkan melalui proses fermentasi

alami oleh bakteri asam laktat (BAL) dengan kadar air yang sangat tinggi dalam

keadaan anaerob (Sapienza dan Bolsen, 1993). Asam laktat merupakan produk

utama yang diharapkan muncul dari proses silase karena mampu menurunkan pH

secara cepat sehingga menghambat pertumbuhan clostridia pada proses

fermentasi silase. Prinsip pembuatan silase adalah fermentasi karbohidrat oleh

anaerob. Bakteri asam laktat akan menggunakan karbohidrat yang terlarut dalam

air water soluble carbohydrat(WSC) dan menghasilkan asam laktat, asam laktat

ini akan berperan dalam penurunan pH silase (Ennahar et al., 2003).

Lebih lanjut dijelaskan faktor lainnya yang mempengaruhikualitas silase

yaitu: 1) karakteristik bahan meliputi; kandungan bahan kering,kapasitas

penyangga, struktur fisik dan varietas, 2) tata laksana pembuatan silaseyaitu;

ukuran partikel, kecepatan pengisian silo, kepadatan pengepakan, danpenyegelan
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silo dan 3) keadaan iklim: suhu dan kelembaban (Sapienza dan Bolsen1993;

McDonald et al. 1991).

Proses fermentasi silase secara garis besar dibagi menjadi 4 fase yaitu:

1) Faseaerob, tahap ini berlangsung dua proses yaitu proses respirasi dan proses

proteolisis, akibat adanya aktivitas enzim yang berada dalam tanaman tersebut

sehingga menghasilkan pH sekitar 6-6,5. Proses respirasi secara lengkap

menguraikan gula-gula tanaman menjadi karbondioksida dan air, dengan

menggunakan oksigen dan menghasilkan panas. Aktivitas sel tanaman tidak

segera terhenti setelah dipanen, sel meneruskan respirasi selama masih cukup

tersedia karbohidrat dan oksigen. Oksigen dibutuhkan untuk proses respirasi

yang menghasilkan energi untuk fungsi sel. Persamaan reaksi respirasi adalah

sebagai berikut: (Sapienza dan Bolsen1993; McDonald et al. 1991).

Gula + oksigen karbondioksida + air + panas

Panas yang dihasilkan selama proses respirasi tidak dapat segera hilang,

sehingga temperatur silase dapat meningkat. Peningkatan temperatur dapat

mempengaruhi kecepatan reaksi dan merusak enzim (McDonald et al., 1991).

Enzim merupakan protein yang akan mengalami denaturasi pada temperatur

tinggi. Peningkatan temperatur juga dapat mempengaruhi struktur silase

misalnya perubahan warna silase menjadi gelap (Reksohadiprodjo, 1988).

Peningkatan temperatur silase dapat dibatasi dengan pemanenan tanaman

dengan kadar air yang tepat dan dengan meningkatkan kepadatan silase.

Pemadatan silase terkait dengan ketersediaan oksigen di dalam silo, semakin

padat silase maka oksigen semakinrendah sehingga proses respirasi semakin

pendek.
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2) Fase fermentasi, tahap fermentasi yang berlangsung selama 1 minggu sampai

1 bulan ketika kondisi anerob tercapai pada bahan yang diawetkan beberapa

prosesmulai berlangsung, isi sel makanan mulai dirombak. Glukosa dapat

difermentasikan menghasilkan asam laktat dan etanol.Produksi asam laktat

oleh BAL menurunkan pH (menurunkan keasaman) silase dan menjadi kunci

stabilitas dan pengawetan silase. Disamping itu proses fermentasi juga dapat

meningkatkan temperatur silase. Kenaikan temperatur tidak akan terjadi jika

kondisi silo tertutup rapat dan masih anaerob. Umumnya temperatur dalam

pembuatan silase tidak boleh lebih dari 50°C, karena pertumbuhan optimum

untuk bakteri asam laktat sekitar 35°C (Susetyo et al, 1969). Temperatur yang

baik untuk pembuatan silase berkisar 25-50°C, jika dibawah 25°C akan

menyebabkan tumbuhnya bakteri pembusuk (Arnon, 1972). Persamaan reaksi

fermentasi glukosa menjadi asam laktat adalah sebagai berikut :

Fermentasi

C6H12O6 2CH3CHOHCOOH + Panas

3) Fase stabil adalah tahap stabil, setelah masa aktif pertumbuhan bakteri asam

laktat berakhir, maka ensilase memasuki tahap stabil, ditandai dengan

stabilnya pH silase dan hanya sedikit sekali aktivitas mikroba. 4) Fase

Pengeluaran  adalah tahap pengeluaran silase, oksigen secara bebas akan

mengkontaminasi permukaan silase terbuka (Sapienza dan Bolsen,1993).

Ensilase pada dasarnya serupa dengan proses fermentasi di dalam rumen (an

aerob), namun terdapat perbedaan antara lain pada silase hanya sekelompok/grup

bakteri (diharapkan bakteri pembentuk asam laktat) yang aktif dalam proses

tersebut, sedangkan proses di dalam rumen melibatkan lebih banyak
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mikroorganisme dan beraneka ragam (Parakkasi, 1995). Pembuatan silase dengan

bahan baku yang memiliki kadar air yang cukup tinggi akan memiliki laju

fermentasi yang lebih cepat. Menurut Sapienza dan Bolsen (1993) fermentasi

normal dengan kadar air 55%-60% akan memfasilitasi fermentasi aktif selama 1-5

minggu.

Tujuan utama pembuatan silase adalah untuk mengawetkan dan mengurangi

kehilangan zat makanan suatu hijauan untuk dimanfaatkan pada masa mendatang

(Sapienza dan Bolsen 1993). Memacu terciptanya kondisi anaerob dan asam

dalam waktu singkat merupakan prinsip dasar pembuatan silase. Menurut

Coblentz (2003)ada tiga hal penting agar diperoleh kondisi tersebut yaitu

menghilangkan udarah dengan cepat, menghasilkan asam laktat yang membantu

menurunkan pH, mencegahmasuknya oksigen ke dalam silo dan menghambat

pertumbuhan jamur selamapenyimpanan.

2.5. Molases

Molases adalah cairan –cairan kental yang mengandung gula dan mineral,

merupakan hasil ikutan proses pengolahan tebu menjadi gula yang umumnya

bewarna coklat kemerah-merahan dan mengkistal (Sumarsih dkk, 2009). Molases

merupakan sebgai hasil  industri menurut Mubyarto dan  Daryanti (1991) masih

mengandung 50-60 persen gula, sejumlah asam amino dan mineral. Komposis

molases adalah bahan kering 81,78%, protein kasar 4,94%, lemak kasar 0,30, dan

karbonhidrat 39,45%.

Molases digunakan sebagai sumber karbohidrat yang mudah terfermentasi

pada ransum yang kandungan seratnya tinggi, dan yang diberi urea

(Foulkes,1986). Tetes menyediakan sumber energi bagi bakteri asam laktat (BAL)
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yang berperan dalam proses ensilase BAL akan menghasilkan asam laktat yang

selanjutnya akan menurunkan pH menjadi 3,6-4,1 sehingga menghambat bakteri

patogen dan fungsi pada lingkungan tersebut (McDonald, 1991).

Molases merupakan salah satu produk utama setelah gula pasir, yang di

hasilkan bermacam-macam tingkat pengolahan tebu menjadi gula (Witono, 2003).

Menurut Judoamidjojo dkk (1992), molases mengandung sejumlah besar gula,

baik sukrosa maupun gula reduksi. Total kandungan gula berkisar 48-56% dan

pH-nya sekitar 5,5-5,6%. Molasses pekat berasal dari cairan gula yang di uapkan

sehingga mengandung 70-80% gula yang terdiri dari 70% gula invert (Purwani,

2007).

2.6. Analisis Nutrisi

2.6.1. Kadar Air

Kadar air sangat berpengaruh terhadap mutu bahan pangan dan hal ini

merupakan salah satu sebab mengapa dalam pengolahan bahan makanan, air

tersebut sering dikeluarkan atau dikurangi dengan cara penguapan atau

pengentalan dan pengeringan. Keawetan bahan mempunyai hubungan erat dengan

kadar air yang dikandungnya. Kadar air dalam bahan makanan dapat berbentuk air

bebas dan air terikat. Air bebas mudah dihilangkan dengan cara penguapan atau

pengeringan, sedangkan air terikat sangat sukar dihilangkan dalam bahan

makanan (Winarno dkk, 1980).

Kadar air dari suatu bahan dapat diukur dengan berbagai cara. Metode

pengukuran yang umum dilakukan di laboratorium adalah dengan pemanasan

dalam oven atau dengan cara destilasi. Kadar air bahan merupakan pengukuran
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jumlah air total yang terkandung dalam bahan pakan, tanpa memperlihatkan

kondisi atau derajat keterikatan air (Syarief dan Halid, 1993).

2.6.2. Bahan Kering

Bahan kering adalah berat tetap suatu sampel setelah dipanaskan pada suhu

100-1050C dalam oven (Soejono, 1991). Bahan kering terdapat zat-zat makanan

yang di perlukan tubuh baik untuk pertumbuhan maupun untuk reproduksi.bahan

kering pakan terdiri atas senyawa nitrogen, karbohidrat, lemat, vitamin, dan

mineral (Parakkasi, 2006). Konsumsi bahan kering menurut Lubis (1992), di

pengaruhi oleh beberapa hal : 1) faktor pakan, meliputi daya cerna dan

palatabilitas. 2) faktor ternak yang meliputi bangsa, jenis kelamin, umur dan

kondisi kesehatan ternak.

Fungsi bahan kering pakan antara lain sebagai pengisih lambung,

perangsang didinng saluran pencernaan dan menguatkan pembentukan enzim,

apabila ternak kekurangan BK menyebabkan ternak merasa tidak kenyang.

kemampuan ternak untuk mengkonsumsi BK berhubungan erat kapasitas fisik

lambung dan saluran pencernaan secara keseluruhan (Parakkasi, 1999).

Palatabilitas pakan dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya rasa, bentuk dan

bau dari pakan itu sendiri (Tillman et al., 1991).

2.6.3. Protein Kasar

Protein kasar adalah hasil kali dari jumlah nitrogen di dalam bahan pakan

dengan faktor 6,25 karena sebagian besar protein mengandung 16% protein

nitrogen (Soejono, 1991). Protein merupakan senyawa organik kompleks yang

tersusun dari unsur C, H, O, dan N (Suprijatna dkk., 2005). Protein berfungsi
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untuk pertumbuhan dan mempertahankan jaringan tubuh, mengatur keseimbangan

air dalam tubuh, mengatur keseimbangan pH cairan tubuh dan sebagian antibodi

dan protein merupakan zat makanan dengan molekul kompleks yang terdiri dari

asam-asam amino (Piliang dan Haj, 2006).  Protein mempunyai peranan penting

dalam proses pertumbuhan produksi dan reproduksi.  Andadari dan Prameswari

(2005) menembahkan bahwa protein kasar adalah protein murni yang tercampur

dengan bahan-bahan yang mengandung nitrogen sebagai nitrat, amoniak dan

sebagianya. Faktor tersebut digunakan sebab nitrogen mewakili sekitar 16% dari

protein (Murtidjo, 1987).

Menurut Tillman et al., (1991) kandungan protein pada bahan pakan

ruminansia tidak terlalu dipermasalahka. Penggunaan protein makanan pada

ternak ruminansia lebih kompleks karena terdapat pencernaan mikrobial dan

sintesa yang berjalan dalam retikulo rumen, sehingga protein yang masuk usus

halus adalah suatu campuran protein makanan dan protein jasa renik (microbial).

2.6.4. Lemak Kasar

Lemak adalah zat yang tidak larut dalam air akan tetapi larut dalam

khloroform, eter dan benzena. Lemak berfungsi sebagai pemasok energi bagi

tubuh. Untuk itu dalam menyususn pakan ternak kandungan lemak didalamnya

juga perlu diperhatikan karena kandungan lemak yang terlalu tinggi atau rendah

dalam pakan dapat mempengaruhi kondisi ternak, status faali, status fisiologis dan

produksi. Dengan mengetahui kandungan lemak dalam bahan pakan maka kita

dapat menghitung sesuai dengan kebutuhan (Sriyana, 2005).

Lemak yang didapatkan dari analisis ini bukan lemak murni akan tetapi

campuran dari barbagai zat yang terdiri dari korofil, xantofil, karoten, dan lain-
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lain (Murtidjo, 1987). Kemudian untuk penetapan kandungan lemak dilakukan

dengan N-heksan sebagai pelarut.Fungsi dari N-heksan adalah untuk

mengekstraksi lemak atau untuk melarutkan lemak, sehingga merubah warna dari

kuning menjadi jernih (Mahmudi, 1997).

2.6.5. Serat Kasar

Serat kasar adalah senyawa organik yang tidak larut bila direbus dengan

H2SO4 1,25% dan NaOH 1,25% masing-masing selama 30 menit dan memiliki

nilai kecernaan yang rendah (Soejono,1991). Komponen dari serat kasar ini serat

ini tidak mempunyai nilai gizi akan tetapi serat ini sangat penting untuk proses

memudahkan dalam pencernaan didalam tubuh agar proses pencernaan tersebut

lancer (peristaltik) (Hermayanti dkk.,2006).

Analisis kadar serat kasar adalah usaha untuk mengetahui kadar serat kasar

bahan baku pakan. Zat-zat yang tidak larut selama pemasakan bias diketahui

karena terdiri dari serat kasar dan zat-zat mineral, kemudian disaring, dikeringkan,

ditimbang sekali lagi. Perbedaan berat yang dihasilkan dari penimbangan

menunjukkan berat serat kasar yang ada dalam makanan atau bahan baku pakan

(Murtidjo, 1987).

2.6.6. Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen (BETN)

Bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN) dalam arti umum adalah sekelompok

korbohidrat yang kecernaannya tinggi, sedangkan dalam analisis proksimat yang

dimaksud Ekstrak Tanpa Nitrogen adalah sekelompok karbohidrat yang mudah

larut dengan perebusan menggunakan asam sulfat 1,25% atau 0,225 N dan

perebusan dengan menggunakan larutan NaOH 1,25% atau 0,313 N yang masing-
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masing selama 30 menit. Ekstrak tanpa nitrogen dipengaruhi oleh kandungan

nutrisi lainnya yaitu protein kasar, abu, air, lemak kasar, dan serat kasar (Kamal,

1998).

Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen (BETN) memiliki kandungan energi yang

tinggi sehingga digolongkan dalam bahan pakan sumber energi yang tidak

berfungsi spesifik (Amrullah, 2003).Zat tersebut karena mempunyai kandungan

energi yang tinggi maka digolongkan ke dalam makanan “sumber energi yang

tidak berfungsi spesifik (Tillman et al., 1991).

2.6.7. Abu

Abu merupakan hasil pembakaran sempurna dari suatu bahan, sampai

semua senyawa organiknya telah berubah gas dan menguap, sedangkan hasil

sisanya yang tertinggal adalah oksida mineral atau yang disebut abu

(Soejono,1991). Selain itu kombinasi unsur-unsur mineral dalam bahan makanan

berasal dari tanaman sangat bervariasi sehingga nilai abu tidak dapat dipakai

sebagai indeks untuk menentukan jumlah unsur mineral tertentu atau kombinasi

unsur-unsur yang penting (Tillman et al., 1991).

Herman dkk, (2005) melaporkan bahwa silase memiliki kandungan abu

yang tinggi sebesar 10,5% dengan penambahan molases 4% berarti memberikan

kontribusi menaikan kandungan abu silase. Menurut Amrullah (2003) komponen

abu pada analisis proksimat bahan pakan tidak memberi nilai nutrisi yang penting

karena sebagai besar abu terdiri dari silika.Kadar abu pada hijauan banyak

dipengaruhi oleh umur tanaman.


