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V. PENUTUP 

5.1.  Kesimpulan 

 Dari hasil pembahasan dapat ditarik kesimpulan bahwa: 

1. Terdapat interaksi dari berbagai jenis bahan dan tepung jagung yang 

berbeda terhadap silase dilihat dari warna (hijau kekuningan), rasa 

(agak asam) dan tekstur (sedang). 

2. Penambahan tepung jagung dan berbagai jenis bahan menghasilkan 

kualitas silase yang baik yaitu pada penambahan tepung jagung 10 % 

dan 100% jerami jagung menghasilkan warna hijau/cokelat keemasan 

(kekuningan), tekstur sedang, bau  asam, pH sangat baik (3,30 - 4,19), 

rasa agak asam dan tidak ditemukannya jamur. 

5.2.  Saran  

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan melihat analisis kandungan 

nutrisi dari silase kulit buah dan jerami jagung. 

 


