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KUALITAS FISIK SILASE KELOBOT JAGUNG (Zea mays) 

DENGAN PENAMBAHAN TANIN CHESTNUT SEBAGAI ADITIF 

 

Saadillah Mursid (11481102604) 

Di bawah bimbingan Sadarman dan Arsyadi Ali 

 

INTISARI 

 

Kelobot jagung dapat dijadikan sebagai bahan pakan ternak. Peningkatan 

utilitas bahan pakan ini dapat dilakukan melalui pembuatan silase dengan 

penambahan dedak padi halus dan tanin chestnut. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui kualitas fisik silase kelobot jagung dengan penambahan tanin chestnut 

sebagai aditif silase. Pembuatan dan pemanenan silase kelobot jagung dilakukan 

di Laboratorium Nutrisi dan Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Suska 

Riau. Bahan yang digunakan adalah kelobot jagung, dedak padi halus, dan tanin 

chestnut. Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri atas 5 perlakuan dan 5 ulangan 

digunakan dalam penelitian ini. Perlakuan dalam penelitian ini adalah P1: kelobot 

jagung segar, P2: P1+dedak padi halus 5% BK, P3: P2+tanin chestnut 0.50% BK, 

P4: P2+tanin chestnut 1% BK, P5: P2+tanin chestnut 1.50% BK. Parameter yabg 

diamati adalah suhu, pH, tekstur, warna, aroma, dan pertumbuhan jamur. Data 

yang diperoleh dianalisis berdasarkan analisis ragam dan apabila antar perlakuan  

berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji Duncan taraf 5%. Hasil dari penelitian 

ini penambahan tanin chestnut berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap suhu, warna, 

aroma, tekstur, dan pertumbuhan jamur, sedangkan untuk pH tidak signifikan 

(P>0.05). Suhu silase berada pada rentang normal yaitu 28.8-30.6 °C, warna silase 

mengikuti warna aditif yang digunakan, aroma khas silase hingga segar, tekstur 

silase sedang hingga halus, tidak ditumbuhi jamur, dan pH berada dalam batasan 

normal. Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa 

penambahan tanin chestnut pada level 0.50% BK dapat meningkatkan 

karakteristik fisik silase kelobot jagung yang disimpan selama 30 hari. 

 

Kata kunci: Dedak padi halus, kelobot jagung, silase, tanin chestnut 
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PHYSICAL QUALITY OF CORN HUSK SILAGE (Zea mays) 

WITH THE ADDITION OF CHESTNUT TANNIN AS ADDITIVES 
 

Saadillah Mursid (11481102604) 

Supervised by Sadarman and Arsyadi Ali 
 

ABSTRACT 

 

Corn husk can be used as animal feed material. The improvement of the 

utility of this feed material can be done through the silage technology with the 

addition of fine rice bran and chestnut tannins. This research aims to determine 

the physical quality of corn husk silage with the addition of chestnut tannin as 

silage additives. Making and harvesting of corn husk silage was conducted in the 

Nutrition and Feed Laboratory Agriculture and Animal Science Faculty UIN 

Suska Riau. The material used were corn husk, fine rice bran, and chestnut 

tannin. The completely randomized design with consisted of 5 treatments and 5 

replications was using in this study. The treatment in this study were P1: fresh 

corn husk, P2: P1+fine rice bran 5% DM, P3: P2+chestnut tannin 0.50% DM, 

P4: P2+chestnut tannin 1% DM, P5: P2+chestnut tannin 1.50% DM. The 

parameters were temperature, pH, texture, odor, color, and fungal growth. The 

data was analyzed based on a variety analysis and followed by Duncan test level 

of 5% if inter-treatment had a significant effect. The results of this study added 

chestnut tannins have a significant effect (P<0.05) on the temperature, color, 

odor, texture, and growth of fungi, while for the pH is not significant (P>0.05). 

Silage temperature is in the normal range of 28.8-30.6 °C, silage color follows the 

additive color used, the distinctive odor of silage to fresh, medium to smooth 

silage texture, not overgrown mushrooms, and pH is within normal limits. Based 

on the results of this study, it can be concluded that the addition of chestnut 

tannins at the level of 0.50% DM can improve the physical characteristics of corn 

husk silage stored for 30 days. 

 

Keyword:  Chestnut tannin, corn husk, finerice bran, silage 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kelobot jagung adalah kulit luar yang membungkus tongkol jagung. 

Pemanfaatan kelobot jagung masih kurang maksimal, padahal jumlahnya sangat 

melimpah (Hilma dkk., 2017). Menurut data dari Badan Pusat Statistik (BPS), 

produksi jagung secara nasional pada tahun 2014 adalah 19 juta ton. Pada tahun 

2015 produksinya meningkat menjadi 19,6 juta ton. Peningkatan produksi terus 

terjadi 23,6 juta ton pada tahun 2016, dan kembali meningkat pada tahun 2017 

menjadi 28,9 juta ton. Produksi jagung Indonesia bahkan mencapai angka 30 juta 

ton pada tahun 2018, sementara kebutuhan pasokan jagung untuk pakan ternak 

dan industri hanya 7,80 juta ton (KPRI, 2021). Produk samping tanaman jagung 

yang dihasilkan dalam sekali panen dapat mencapai 1,50 kali bobot buah sehingga 

jika dihasilkan 8 ton buah/Ha maka akan menghasilkan 12 ton hasil ikutannya 

(Ariyanti, 2015). Ahmad dkk. (2020) menambahkan bahwa proporsi kelobot 

jagung mencapai 10% dari total tanaman jagung sehingga produksi kelobot 

jagung di Indonesia dapat mencapai 1,53 ton BK/Ha dalam sekali panen. 

Daniarti (2015) melaporkan kelobot jagung memiliki kandungan serat total 

sebesar 38-50% dan kadar karbohidratnya antara 38-55%. Adapun kandungan 

nutrisi dalam kelobot jagung adalah bahan kering 42,6%, protein kasar 3,40%, 

lemak kasar 2,60%, serat kasar 23,3% dan substansi lainnya 28,2% (Pratiwi, 

2015). Kelobot jagung belum dapat digunakan sebagai pakan utama disebabkan 

oleh kandungan ligninnya yang tinggi dan protein yang rendah, dengan demikian 

diperlukan adanya peningkatan kualitas melalui pengolahan amoniasi, fermentasi, 

dan silase (Ahmad dkk., 2020). Ali dkk. (2019) menyatakan bahwa fermentasi dan 

silase dapat meningkatkan kualitas nutrisi bahan pakan, karena pada proses 

fermentasi terjadi perubahan kimiawi senyawa organik (karbohidrat, lemak, 

protein, serat kasar dan bahan organik lain) melalui kerja mikroba yang dihasilkan 

dalam keadaan anaerob. 

Silase merupakan salah satu teknik pengawetan pakan atau hijauan pada 

tingkat kadar air tertentu melalui proses fermentasi mikrobial oleh bakteri asam 

laktat yang berlangsung didalam tempat yang disebut silo (Rukana dkk., 2014). 
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Untuk mempercepat terbentuknya asam laktat dan asam asetat guna mencegah 

fermentasi berlebihan, mempercepat penurunan pH sehingga terbentuknya 

fermentasi yang dikehendaki, serta merupakan suplemen untuk zat gizi dalam 

pakan yang digunakan perlu adanya penambahan aditif (Hapsari dkk., 2014). 

Selain itu, selama proses pemeraman silase protein yang terkandung didalam 

bahan pakan dapat mengalami proses degradasi menjadi asam asam amino dan 

dilanjutkan dengan deaminasi yang dapat mengubah asam-asam amino tersebut 

menjadi amonia dan asam alfa keto. Kedua proses ini dapat mengurangi bahkan 

merusak kualitas protein bahan pakan dan pakan. Tanin merupakan aditif yang 

dapat memproteksi protein tersebut (Jayanegara et al., 2015a; 2015b). 

Hasil riset Santoso et al. (2011) menyebutkan bahwa penggunaan tanin 

akasia dapat meningkatkan kualitas silase rumput raja, terutama dari nilai pH yang 

lebih rendah dari kontrol. Menurut Sadarman et al. (2019), penggunaan aditif 

tanin dari ekstrak akasia dan chestnut dapat menghasilkan silase ampas kecap 

dengan kualitas yang baik, memperkecil kehilangan bahan kering selama ensilase, 

bahkan menghambat dapat pertumbuhan jamur dan aman bagi ternak.  

Terbatasnya informasi terkait dengan karakteristik dan kualitas silase 

kelobot jagung dengan penggunaan tanin chestnut sebagai aditif silase dan dedak 

halus sebagai sumber energi membuat penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

tentang Kualitas Fisik Silase Kelobot Jagung (Zea mays) dengan Penambahan 

Tanin Chestnut sebagai Aditif. 

1.2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik silase kelobot 

jagung dengan penambahan tanin chestnut sebagai aditif meliputi suhu, pH, 

warna, aroma, tekstur, dan keberadaan jamur. 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah sebagai sumber informasi bagi peternak 

bahwa kelobot jagung yang diolah menjadi silase dengan tanin chestnut sebagai 

aditif dapat dijadikan sebagai bahan pakan alternatif untuk ternak ruminansia.  

1.4. Hipotesis Penelitian 

Penambahan 0.50% tanin chestnut dapat meningkatkan kualitas fisik silase 

kelobot jagung. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Tanaman Jagung 

Tanaman jagung (Gambar 2.1) tergolong kedalam jenis tanaman biji-bijian 

dari keluarga rumput-rumputan yang berasal dari Amerika. Sekitar abad ke-16 

orang Portugal menyebarluaskan jagung ke Asia termasuk Indonesia (Akbar, 

2017). Secara lengkap klasifikasi tanaman jagung menurut Pratama (2015) adalah 

sebagai berikut: Kingdom: Plantae, Divisio: Spermatophyta, Subdivisio: 

Angiospermae, Class: Monocotyledone, Ordo: Graminae, Famili: Graminacea, 

Genus: Zea, Species: Zea mays L. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1. Tanaman Jagung 

  

Jagung merupakan tanaman semusim yang hidup di daerah tropis dan 

subtropis dengan suhu berkisar antara 30 sampai 32
o
C. Jagung dapat hidup pada 

suhu terendah 9
o
C dan suhu tertinggi pada 44

o
C. Jagung merupakan tanaman yang 

menyelesaikan siklus hidupnya dalam 80-150 hari. Masa berbunga tanaman 

jagung berada dikisaran 50 hari setelah penanaman (Ariyanti, 2015). 

Menurut Riwandi dkk. (2014) tanaman jagung memiliki tinggi berkisar 

antara 150-250 cm yang terbungkus oleh pelepah daun yang berselang-seling 

yang berasal dari setiap buku. Batang jagung bagian atas memiliki ruas yang 

berbentuk silindris, sedangkan ruas-ruas batang bagian bawah berbentuk agak 

bulat dan pipih. Jumlah daunnya dapat bervariasi antara 8-15 helai tergantung 

pada jenisnya, berwarna hijau dan berbentuk pita. Daun jagung terdiri atas 

beberapa bagian yaitu kelopak daun, ligula (lidah daun) dan helai daun yang 
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memanjang seperti pita dengan ujung meruncing. Fungsi dari pelepah daun adalah 

membungkus batang dan melindungi buah. Akbar (2017) menambahkan bahwa 

pada varietas tertentu tinggi tanaman jagung dapat mencapai 6 m dan ada yang 

hanya memiliki tinggi kurang dari 60 cm. 

Ekowati dan Nasir (2011) menyatakan bahwa jagung merupakan salah satu 

bahan pangan penting di Indonesia karena kandungan karbohidrat yang mencapai 

30%. Selain penggunaan sebagai bahan pangan jagung juga banyak dijadikan 

pakan ternak dan bahan baku industri pangan. Kebutuhan jagung di Indonesia 

setiap tahun meningkat 51% bahkan kebutuhan jagung sebagai pakan ternak 

mengalami peningakatan sebanyak 10,9% per tahunnya. 

2.2. Kelobot Jagung 

Kelobot jagung (Gambar 2.2) merupakan kulit yang membungkus buah 

jagung yang biasanya langsung dibuang begitu saja dan tidak termanfaatkan. 

Padahal kelobot jagung merupakan hasil sampingan yang dapat dijadikan pakan 

ternak baik berikan secara langsung maupun diolah terlebih dahulu (Septianto 

dkk., 2019).  

Gambar 2.2. Kelobot Jagung 

Menurut Akbar (2017) kelobot jagung memiliki susunan yang berlapis-lapis 

terdiri dari 2 lembar lapisan luar yang bertekstur tebal, berserat kasar dan 

berwarna hijau tua. Lapisan kulit luar ini merupakan bagian yang dapat disentuh 

secara langsung sehingga sering kali kotor, berbintik-bintik atau banyak 

mengalami kerusakan. Lapisan berikutnya yaitu lapisan tengah bertekstur lebih 

tipis dari lapisan luar serta berwarna hijau pucat. Sedangkan lapisan terdalam dari 

kelobot jagung berwarna putih serta memiliki serat yang halus dan bersifat lentur. 



5 
 

Kelobot jagung memiliki kandungan nutrisi bahan kering 42,6%, protein 

3,40%, lemak 2,55%, serat kasar 23,3%, dan substansi lainnya 28,2% (Pratiwi, 

2015). Serat total yang dikandung kelobot jagung yakni sebesar 38-50% dengan 

energi antara 38-55% (Daniarti, 2015). 

Ditinjau dari kuantitasnya kelobot jagung memiliki proporsi 10% dari total 

tanaman jagung sehingga produksi kelobot jagung di Indonesia dapat mencapai 

1,53 ton BK/Ha dalam sekali panen. Kelobot jagung memiliki potensi yang sangat 

besar sebagai bahan pakan alternatif (Ahmad dkk., 2020). 

2.3. Tanin Chestnut 

Menurut Christina dan Florentina (2017) tanin adalah senyawa kompleks 

yang terdapat dalam senyawa polifenol yang dapat larut dalam pelarut polar. 

Tanin merupakan bentuk kompleks dari protein, pati, selulosa dan mineral dengan 

struktur kimia C27H52O46. Senyawa tanin (Gambar 2.3) dapat ditemukan 

diberbagai spesies tanaman seperti bagian akar, daun, tunas, biji bahkan jaringan 

batang (Sujarnoko, 2012).  

Gambar 2.3. Tanin Chestnut 

 

Menurut Sujarnoko (2012), tanin merupakan senyawa metabolit sekunder 

yang mampu mengikat protein sehingga proses hidrolisis protein oleh enzim 

protoase berkurang. Tanin juga berperan sebagai anti bakteri, jamur dan 

cendawan. Tanin dalam pakan ruminansia biasanya digunakan sebagai proteksi 

protein selama proses pencernaan. Proteksi protein ini sangat menguntungkan 

karena pasokan protein pakan yang berkualitas dapat terhindar dari degredasi 

yang berlebihan oleh mikroba rumen, sehingga jumlah asam amino pakan yang 

diserap oleh ternak akan meningkat (Hidayah, 2016). 
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Sujarnoko (2012) melaporkan bahwa tanin yang berasal dari ekstrak 

tanaman chestnut mampu mengurangi pergerakan peristaltik usus sehingga dapat 

menyerap nutrien dengan lebih sempurna, meningkatkan bobot badan harian, 

mengurangi diare, dapat berperan sebagai antioksidan bahkan mampu 

memperbaiki konveksi pakan. 

Tanin chestnut mampu menjaga kualitas silase dengan mempertahankan 

kandungan protein dari proses degradasi dan deaminasi oleh bakteri dengan 

mengikat protein dan menjadi zat anti bakteri bagi bakteri pembusuk pada silase. 

Ternak dapat diuntungkan karena akan mendapatkan asupan protein murni lebih 

banyak, selain itu kualitas dan palabilitas silase yang didapatkan akan lebih baik 

karena tidak akan menimbulkan bau amonia yang tidak disukai oleh ternak 

(Sujarnoko, 2012).  

2.4. Dedak Padi 

Ardiansyah (2012) menyatakan dedak padi merupakan hasil ikutan bahan 

penggiling beras yang masih bisa dimanfaatkan sebagai bahan pakan sumber 

energi berbentuk tepung. Fungsi dedak dalam proses fermentasi yaitu sebagai 

bahan pemadat dan pengikat sehingga sehingga dapat menghasilkan produk 

fermentasi yang menarik. Gambaran dedak padi secara umum dapat dilihat pada 

gambar 2.4. 

Gambar 2.4. Dedak Padi 

Penambahan dedak padi pada silase dapat dimanfaatkan oleh 

mikroorganisme sebagai sumber energi, sehingga mikroba yang membantu dalam 

proses fermentasi dapat cepat tumbuh dan mudah berkembang biak. Selain itu 

pemecahan protein juga dapat dibatasi dikarenakan dedak padi dapat menurunkan 
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pH serta menghambat pertumbuhan mikoorganisme yang merugikan (Nurmi et 

al., 2018). 

Bakrie et al. (2017) menyatakan dedak padi merupakan aditif yang 

mengandung protein, karbohidrat mudah larut dan minyak yang tinggi. 

Penambahan aditif 5% dedak padi menghasilkan kadar lemak kasar tertinggi pada 

silase rumput mulato (Anas dan Syahrir, 2017). Menurut Chrysostomus dkk. 

(2020) dedak padi sebagai sumber karbohidrat mudah larut yang digunakan 

sebagai aditif dapat menurunkan serat kasar dan meningkatkan kandungan mineral 

pada silase kulit pisang kepok. 

Semakin tinggi level pemberian dedak padi yang diberikan dapat 

meningkatkan kandungan bahan kering pada silase limbah sayur kol dikarenakan 

dedak padi memiliki kadar bahan kering yang tinggi yakni sebesar 95,5% 

(Superianto dkk., 2018). Naif dkk. (2015) menambahkan bahwa pemberian dedak 

padi yang dikombinasikan dengan jagung giling pada pembuatan silase rumput 

gajah mampu mempertahankan nilai nutrisi kandungan rumput gajah. 

2.5. Silase 

Menurut Susanto (2020) silase merupakan pakan yang diawetkan yang 

diproses dari bahan baku berupa tanaman hijauan atau jerami dengan kadar air 

pada tingkat tertentu kemudian dimasukkan kedalam sebuah wadah dari plastik 

atau yang ditutup rapat atau dalam kondisi kedap udara (anaerob) yang biasa 

disebut dengan silo selama kurang lebih tiga minggu. Pada kondisi anaerob 

didalam silo bakteri asam laktat akan mengkonsumsi karbohidrat yang terdapat 

pada bahan baku, sehingga terjadi proses fermentasi.  

Heinritz (2011) menyatakan bahwa hijauan sebagai bahan utama dalam 

pembuatan silase, zat aditif dan kadar air merupakan faktor yang sangat 

mempengaruhi kualitas silase. Hijauan yang cocok dalam pembuatan silase adalah 

rumput, tanaman tebu, tongkol gandum, tanaman jagung, batang nenas dan jerami 

padi. Zat aditif berfungsi untuk meningkatkan kadar protein atau karbohidrat pada 

material pakan serta menjadi sumber energi bagi mikroba. Limbah ternak, urea, 

air, molasses, gula, dan air tebu merupakan beberapa zat aditif yang biasa 

digunakan dalam pembuatan silase. Kadar air bahan yang optimal dalam 

pembuatan silase adalah 65-77%. Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan 
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pembusukan serta terbentuknya jamur. Sedangkan kadar air yang rendah dapat 

meningkatkan suhu silo serta meningkatkan resiko kebakaran. 

Silase dapat dijadikan alternatif pakan karena dapat diberikan pada ternak 

saat musim apapun terutama pada musim kemarau atau paceklik. Hal ini 

dikarenakan silase yang dihasilkan dari proses fermentasi dapat disimpan dalam 

jangka waktu yang lama tanpa banyak mengurangi kandungan nutrisi dalam 

bahan bakunya (Yuliyati dkk., 2018). Selain dapat digunakan sebagai alternatif 

pada saat musim kemarau, pembuatan silase juga bertujuan untuk menampung 

kelebihan produksi hijauan pakan ternak pada saat panen atau memanfaatkan 

hijauan pada saat pertumbuhan terbaik tetapi belum digunakan (LIPI, 2015). 

Menurut Purnama (2018) keberhasilan dalam pembuatan silase ditandai 

dengan minimnya kandungan nutrisi hijauan yang berkurang pada saat diawetkan. 

Selain kandungan nutrisi, kualitas silase yang dibuat juga dapat dilihat melalui 

pengamatan karakteristik fisik dari produk silase tersebut. 

2.6. Kualitas Fisik Silase 

2.6.1. pH 

Menurut Abrar dkk. (2019) nilai pH silase yang berkualitas baik adalah 

kurang dari 4,2 dan silase berkualitas sedang berada pada kisaran 4,5 sampai 

dengan 5,2 sedangkan silase yang mimiliki nilai pH diatas 5,2 memiliki kualitas 

yang buruk. 

Rahayu dkk. (2017) menyatakan kadar pH yang tinggi menunjukkan bahwa 

silase yang dihasilkan berkualitas rendah. Oleh karena itu pada proses 

pembuatanya pemadatan bahan didalam silo harusn sempurna agar memperoleh 

kondisi yang kedap udara didalam silo sehingga produksi asam laktat dapat 

meningkat dengan baik dan dapat menurunkan kadar pH didalam silo menjadi 

asam (Abrar dkk., 2019).  

Menurut Abrar dkk. (2019) kadar pH yang rendah didalam silo akan 

menghambat pertumbuhan mikroba yang dapat mengakibatkan kebusukan pada 

silase seperti Clostridium dan Enterobacterium, ragi dan jamur. Pada pH 3,8 

sampai dengan 4,0 aktivitas mikroba akan berhenti dan material yang diensilase 

menjadi stabil (Wati dkk., 2018). Kadar pH yang rendah juga dapat meningkatkan 

daya simpan dari silase sehingga silase dapat bertahan lama.  
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2.6.2. Tekstur 

Menurut Rostini (2014) tekstur silase dipengaruhi oleh kadar air yang 

terkandung didalam bahan pakan yang akan diensilasekan. Kojo dkk. (2015) 

menyatakan bahwa kualitas silase yang baik memiliki tekstur yang halus, tidak 

menggumpal dan komponen seratnya tidak mudah dipisahkan. 

Kadar air yang tinggi pada hijauan akan meningkatkan kadar oksigen 

didalam silo. Hal tersebut dapat menyebabkan munculnya lendir pada silase, 

tekstur yang dimilikipun akan lunak serta jamur dapat tumbuh yang 

mengindikasikan silase memiliki kualitas yang buruk (Chalisty dkk., 2017). 

Menurut Candra (2017) pada umumnya silase yang baik memiliki tekstur 

sedang. Sedangkan Kojo dkk. (2015) menyatakan bahwa silase yang tergolong 

dalam katerogori baik adalah silase yang tidak bertekstur lembek, tidak berair, 

tidak berjamur serta tidak menggumpal. Santi dkk. (2012) menyatakan bahwa 

tekstur silase yang lembek terjadi karena pada saat fase aerob yang terjadi pada 

awal ensilase terlalu lama sehingga panas yang dihasilkan terlalu tinggi 

menyebabkan penguapan pada silo. 

2.6.3. Aroma 

Wati dkk. (2018) menyatakan silase yang baik memiliki aroma yang segar 

dan sedikit asam. Aroma asam segar merupakan ciri khas dari tingginya produksi 

asam laktat sedangkan silase yang beraroma butirat merupakan silase dengan 

kualitas yang buruk karena mengindikasikan terjadinya pembusukan (Kurniawan, 

dkk., 2015). Menurut hasil penelitian dari Kojo dkk. (2015) penyebab dari aroma 

asam yang dihasilkan oleh silase adalah bakteri anaerob yang aktif bekerja dalam 

menghasilkan asam organik sehingga kondisi asam dapat terbentuk dan silase 

mampu menghasilkan aroma asam. 

 

2.6.4. Warna 

Silase yang berkualitas baik memiliki warna yang mendekati warna alami 

sedangkan silase yang berwarna menyimpang mengindikasikan kualitas silase 

yang rendah (Abrar dkk., 2019). Menurut Wati dkk. (2018) warna silase dapat 

berubah dari warna asal atau warna alami yaitu hijau menjadi hijau kecoklatan 
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atau bahkan menghitam diakibatkan oleh lamanya waktu fermentasi atau 

pemeraman. 

Menurut Herlinae et al. (2015) silase yang berkualitas baik ditunjukkan 

dengan warna hijau terang dan hijau kecoklatan tergantung materi silase. 

Perubahan tanaman pada saat proses fermentasi yang disebabkan oleh respirasi 

aerobik mikroba membuat gula mengalami proses oksidasi menjadi CO2 dan air, 

akibatnya temperatur didalam silo akan meningkat karena terjadi panas dan 

mengakibatkan warna silase menjadi hijau kecoklatan (Nurkholis, 2015). 

Rahayu dkk. (2017) menyatakan bahwa warna terbaik dari silase tebon 

jagung adalah hijau kekuningan atau yang mendekati warna alami. Warna hijau 

kekuningan ini menandakan proses oksidasi terjadi secara optimal dan suhu yang 

dihasilkan dalam proses ensilase tidak berlebihan. 

2.6.5. Keberadaan Jamur 

Menurut Rahayu dkk. (2017) silase yang berkualitas baik adalah silase yang 

tidak berjamur atau kadar jamurnya kurang dari 2% dari total silase. Keberadaan 

jamur secara keseluruhan atau sebagian disebabkan oleh proses silase yang tidak 

sepenuhnya anaerob. Kondisi ini menyebabkan silase terpapar oleh oksigen 

sehingga jamur dapat tumbuh dengan memfermentasikan asam laktat dan 

karbohidrat mudah larut (Chalisty dkk. 2017).  

Risma (2018) menyebutkan cara yang dapat dilakukan untuk menghambat 

pertumbuhan jamur dalam proses ensilase adalah dengan memadatkan sampel 

ketika pembungkusan sehingga diperoleh kondisi yang kedap udara secara 

sempurna. Selain dengan melakukan pemadatan, penambahan zat aditif seperti 

tanin dalam proses pembuatan silase juga dapat menghambat pertumbuhan jamur 

pada silase (Sadarman et al., 2019). 
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Maret–Mei 2021 di 

Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan 

Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.  

3.2. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan adalah timbangan, baskom, silo skala laboratorium, 

pisau, isolasi, selotip, kamera, dan alat tulis. Peralatan lain yang digunakan untuk 

uji fisik silase adalah termometer, pH meter, gelas beaker, blender, saringan dan 

peralatan lain yang dibutuhkan. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

kelobot jagung yang diperoleh dari petani disekitar kota Pekanbaru, dedak padi 

halus, tanin chestnut, aquades dan bahan lain yang dibutuhkan. 

3.3. Metode Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL). Kajian ini terdiri atas 5 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan 

dimaksud adalah pembuatan silase kelobot jagung dengan penambahan bahan 

tanin chestnut sebagai aditif silase. Level tanin yang digunakan pada penelitian ini 

mengacu pada hasil penelitian Sadarman et al. (2019). Rincian perlakuan sebagai 

berikut: 

P1: Kelobot jagung segar (Kontrol) 

P2: P1 + dedak padi halus 5% BK 

P3: P2 + tanin chestnut 0.50% BK 

P4: P2 + tanin chestnut 1% BK 

P5: P2 + tanin chestnut 1.50% BK 

3.4. Prosedur Penelitian 

Proses pembuatan silase kelobot jagung dimulai dengan membersihkan 

kelobot jagung kemudian dipotong-potong dengan ukuran 3-5cm setelah itu 

dijemur sampai kadar airnya 65%. Setelah itu kelobot jagung dimasukan ke dalam 

wadah, ditambahkan tanin sebagai aditif sesuai perlakuan, diaduk sampai rata dan 

homogen, selanjutnya kelobot jagung ditimbang sesuai dengan kapasitas isi silo 
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yang dipakai, yakni 1,30 kg (skala laboratorium). Silo ditutup rapat agar kondisi 

didalamnya anaerob. Kemudian setelah 30 hari proses fermentasi berlangsung 

sampel kemudian dianalisa berdasarkan penampilan fisik oleh 30 orang panelis 

tidak terlatih. Bagan prosedur penelitian dapat dilihat pada Gambar 3.1. di bawah 

ini. 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Gambar 3.1. Bagan Prosedur Penelitian 
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3.5. Parameter yang Diukur 

Parameter penelitian ini adalah kualitas fisik kelobot jagung meliputi suhu, 

pH, warna, aroma, tekstur, dan keberadaan jamur. 

 

3.6. Penilaian Kualitas Fisik 

Setelah 30 hari proses fermentasi berlangsung, sampel dianalisis 

berdasarkan tampilan fisik oleh 30 orang panelis tidak terlatih. Penilaian fisik 

silase meliputi warna, bau, tekstur dan keberadaan jamur. Penilaian bau silase 

dilakukan dengan indra penciuman. Kemudian penelitian terhadap warna 

didasarkan pada tingkat kegelapan atau perubahan warna pada silase yang 

dihasilkan. Penilaian tekstur pada silase dilakukan dengan mengambil sampel 

sebanyak 25gr dari perlakuan dan ulangan dan merasakan dengan meraba tekstur 

silase yang dihasilkan. Penilaian keberadaan jamur dinilai dengan melihat 

banyaknya jamur yang tumbuh pada silase.  

Pengamatan fisik dilakukan dengan membuat skor untuk setiap kriteria 

dapat dilihat pada Tabel 3.1. di bawah ini. 

Tabel 3.1. Nilai untuk Setiap Kriteria Silase 

Kriteria Karateristik Silase Skor 

Warna Kecoklatan (mendekati warna tanin) 1-1.99 

 Hijau kecoklatan (mendekati warna dedak padi halus) 2-2.99 

 Hijau kekuningan (mendekati warna alami) 3-3.99 

Aroma Kurang segar  1-1.99 

 Segar  2-2.99 

 Harum (aroma khas silase) 3-3.99 

Tekstur Kasar 1-1.99 

 Sedang 2-2.99 

 Halus 3-3.99 

Jamur Banyak (lebih dari 5% dari total silase) 1-1.99 

 Cukup (2 - 5 % dari total silase) 2-2.99 

 Tidak ada 3-3.99 

Sumber: (Rahayu dkk., 2017) 
 

3.6.1. Prosedur Penilaian Kualitas Fisik Silase oleh Panelis 

Penilaian kualitas fisik silase akan dilakukan oleh 30 orang panelis tidak 

terlatih secara langsung dengan mengisi kuesioner melalui google form. Sebelum 

melakukan penilaian, terlebih dahulu sampel disusun sesuai perlakuan dan 

ulangan. Kemudian panelis dikumpulkan dan peneliti mengirimkan link google 

form ke nomor ponsel masing-masing panelis serta arahan kepada panelis tentang 
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cara memberikan penilaian kualitas fisik silase dan cara mengisi kuesioner di 

google form tersebut. 

Langkah selanjutnya lima orang panelis dipersilahkan memasuki ruangan 

untuk melakukan penilaian terhadap kualitas fisik silase kelobot jagung dengan 

didampingi oleh peneliti. Panelis akan menilai kualitas fisik silase meliputi aroma, 

tekstur, warna dan tingkat keberadaan jamur. Setelah selesai memberikan 

penilaian penelis dipersilahkan keluar ruangan dan kemudian digantikan oleh 

panelis lain yang belum melakukan penilaian. 

 

3.7. Pengukuran Suhu 

Setelah silo dibuka maka terlebih dahulu melakukan pengukuran suhu 

dengan cara memasukkan termometer yang sudah dibersihkan dengan tissue ke 

dalam silase kemudian ditutup dengan kain selama 1 menit. Setelah itu 

termometer diangkat kemudian dibersihkan untuk kembali digunakan pada sampel 

berikutnya. 

 

3.8. Pengukuran pH 

Pengukuran pH dilakukan dengan menghaluskan sampel silase yang 

ditambah aquades dengan perbandingan 1:9 dengan menggunakan blender 

kemudian disaring. Selanjutnya celupkan pH meter yang sebelumnya telah di-on-

kan dan telah dicelupkan ke dalam larutan penyangga (buffer). Pengukuran pH 

dilakuan selama lima menit dan diulang sebanyak tiga kali, setelah itu bilas 

kembali dengan aquades dan bersihkan dengan tissue. 

 

3.9. Analisis Data 

Data hasil percobaan yang diperoleh diolah menggunakan aplikasi 

Statistical Package for the Sosial Science (SPSS) versi 23.0. Bila hasil analisis 

ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut dengan Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT).  
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IV. PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa 

penambahan tanin chestnut pada level 0.50% BK dapat meningkatkan 

karakteristik fisik silase kelobot jagung yang disimpan selama 30 hari.  

5.2. Saran 

 Saran dari penelitian ini diperlukan uji lanjut untuk mengetahui kandungan 

nutrient silase kelobot jagung, serta melihat dampak pemberian silase kepada 

ternaknya melalui uji in vitro. 
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Lampiran 1. Kuesioner Penelitian  
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Lampiran 2. Tabulasi Data Penelitian 

 

Perlakuan Ulangan Suhu pH Warna Aroma Tekstur Jamur 

P1 

1 29 3,80 3,95 2,99 2,99 3,72 

2 28 3,90 3,96 2,97 2,97 3,75 

3 29 3,60 3,99 2,98 2,98 3,72 

4 29 3,80 3,98 2,96 2,99 3,75 

5 29 3,80 3,97 2,97 2,99 3,76 

Total 144,00 18,90 19,85 14,87 14,92 18,70 

Rataan 28,8 3,78 3,97 2,974 2,984 3,74 

P2 

1 30 3,80 2,99 3,56 2,99 3,76 

2 29 3,60 3 3,64 3 3,75 

3 30 3,70 3 3,49 3 3,74 

4 29 3,60 2,99 3,55 2,99 3,77 

5 30 3,80 2,99 3,54 2,99 3,73 

Total 148,00 18,50 14,97 17,78 14,97 18,75 

Rataan 29,60 3,70 2,99 3,56 2,99 3,75 

P3 

1 30 3,80 2,58 3,72 3,72 3,78 

2 30 3,70 2,51 3,65 3,65 3.79 

3 29 3,60 2,75 3,76 3,76 3,83 

4 29 3,60 2,51 3,75 3,75 3,87 

5 29 3,80 2,49 3,67 3,75 3,75 

Total 147 18,5 12,84 18,55 18,63 15,23 

Rataan 29,40 3,70 2,57 3,71 3,73 3,81 

P4 

1 30 3,70 2 3.78 3,85 3,85 

2 31 3,70 1,99 3.80 3,84 3,84 

3 30 3,60 1,98 3,78 3,87 3,87 

4 30 3,80 2 3,78 3,86 3,86 

5 31 3,60 2 3,91 3,79 3,88 

Total 152,00 18,40 9,97 11,47 19,21 19,30 

Rataan 30,40 3,68 1,99 3,82 3,84 3,86 

P5 

1 31 3,70 1,57 3,95 3,95 3,95 

2 30 3,60 1,52 3,97 3,96 3,96 

3 30 3,60 1,53 3,93 3,99 3,99 

4 31 3,60 1,54 3,97 3,98 3,98 

5 31 3,70 1,55 3,98 3,97 3,97 

Total 153,00 18,20 7,71 19,80 19,85 19,85 

Rataan 30,60 3,64 1,54 3,96 3,97 3,97 
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Lampiran 3. Oneway 

 

ONEWAY Suhu pH Warna Aroma Tekstur Jamur BY Perlakuan 

  /STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY 

  /PLOT MEANS 

  /MISSING ANALYSIS 

  /POSTHOC=DUNCAN ALPHA (0.05). 

 
Notes 

Output Created 13-JUL-2021 18:48:24 

Comments  
Input Active Dataset DataSet0 

Filter <none> 

Weight <none> 

Split File <none> 

N of Rows in Working Data 

File 
25 

Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values are treated as 

missing. 

Cases Used Statistics for each analysis are based on 

cases with no missing data for any 

variable in the analysis. 

Syntax ONEWAY Suhu pH Warna Aroma 

Tekstur Jamur BY Perlakuan 

  /STATISTICS DESCRIPTIVES 

HOMOGENEITY 

  /PLOT MEANS 

  /MISSING ANALYSIS 

  /POSTHOC=DUNCAN ALPHA(0.05). 

Resources Processor Time 00:00:04.81 

Elapsed Time 00:00:02.06 
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Lampiran 4. Descriptives 

 

 

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Min. Max. 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

  

Suhu 1.00 5 28.8000 .44721 .20000 28.2447 29.3553 28.00 29.00 

2.00 5 29.6000 .54772 .24495 28.9199 30.2801 29.00 30.00 

3.00 5 29.5000 .54772 .22361 28.9252 30.0748 29.00 30.00 

4.00 5 30.5000 .57735 .28868 29.5813 31.4187 30.00 31.00 

5.00 5 30.6000 .54772 .24495 29.9199 31.2801 30.00 31.00 

Total 25 29.7600 .83066 .16613 29.4171 30.1029 28.00 31.00 

pH 1.00 5 3.7800 .10954 .04899 3.6440 3.9160 3.60 3.90 

2.00 5 3.7000 .10000 .04472 3.5758 3.8242 3.60 3.80 

3.00 5 3.7000 .08944 .03651 3.6061 3.7939 3.60 3.80 

4.00 5 3.6750 .09574 .04787 3.5227 3.8273 3.60 3.80 

5.00 5 3.6400 .05477 .02449 3.5720 3.7080 3.60 3.70 

Total 25 3.7000 .09574 .01915 3.6605 3.7395 3.60 3.90 

Warna 1.00 5 3.9700 .01581 .00707 3.9504 3.9896 3.95 3.99 

2.00 5 2.9940 .00548 .00245 2.9872 3.0008 2.99 3.00 

3.00 5 2.4733 .25097 .10246 2.2100 2.7367 2.00 2.75 

4.00 5 1.9925 .00957 .00479 1.9773 2.0077 1.98 2.00 

5.00 5 1.5420 .01924 .00860 1.5181 1.5659 1.52 1.57 

Total 25 2.6136 .85740 .17148 2.2597 2.9675 1.52 3.99 

Aroma 1.00 5 2.9740 .01140 .00510 2.9598 2.9882 2.96 2.99 

2.00 5 3.5560 .05413 .02421 3.4888 3.6232 3.49 3.64 

3.00 5 3.7217 .05193 .02120 3.6672 3.7762 3.65 3.78 

4.00 5 3.8175 .06238 .03119 3.7182 3.9168 3.78 3.91 

5.00 5 3.9600 .02000 .00894 3.9352 3.9848 3.93 3.98 

Total 25 3.6020 .34964 .06993 3.4577 3.7463 2.96 3.98 

Tekstur 1.00 5 2.9840 .00894 .00400 2.9729 2.9951 2.97 2.99 

2.00 5 2.9940 .00548 .00245 2.9872 3.0008 2.99 3.00 

3.00 5 3.7467 .06470 .02642 3.6788 3.8146 3.65 3.85 

4.00 5 3.8400 .03559 .01780 3.7834 3.8966 3.79 3.87 

5.00 5 3.9700 .01581 .00707 3.9504 3.9896 3.95 3.99 

Total 25 3.5032 .43634 .08727 3.3231 3.6833 2.97 3.99 

Jamur 1.00 5 3.7400 .01871 .00837 3.7168 3.7632 3.72 3.76 

2.00 5 3.7500 .01581 .00707 3.7304 3.7696 3.73 3.77 

3.00 5 3.8117 .04579 .01869 3.7636 3.8597 3.75 3.87 

4.00 5 3.8625 .01708 .00854 3.8353 3.8897 3.84 3.88 

5.00 5 3.9700 .01581 .00707 3.9504 3.9896 3.95 3.99 

Total 25 3.8248 .08917 .01783 3.7880 3.8616 3.72 3.99 
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Lampiran 5. Test of Homogeneity of Variances 

 

 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Suhu 1.531 4 20 .231 

pH .307 4 20 .870 

Warna 3.010 4 20 .043 

Aroma 2.148 4 20 .112 

Tekstur 2.020 4 20 .130 

Jamur 5.672 4 20 .003 
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Lampiran 6. ANOVA 

 

 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Suhu Between Groups 10.860 4 2.715 9.526 .000 

Within Groups 5.700 20 .285   
Total 16.560 24    

pH Between Groups .052 4 .013 1.567 .222 

Within Groups .167 20 .008   
Total .220 24    

Warna Between Groups 17.325 4 4.331 272.576 .000 

Within Groups .318 20 .016   
Total 17.643 24    

Aroma Between Groups 2.895 4 .724 371.170 .000 

Within Groups .039 20 .002   
Total 2.934 24    

Tekstur Between Groups 4.543 4 1.136 867.901 .000 

Within Groups .026 20 .001   
Total 4.569 24    

Jamur Between Groups .176 4 .044 59.650 .000 

Within Groups .015 20 .001   
Total .191 24    
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Lampiran 7. Post Hoc Tests Suhu 

 

 
Suhu 

Duncana,b   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

1.00 5 28.8000   
3.00 5 29.5000 29.5000  
2.00 5  29.6000  
4.00 5   30.5000 

5.00 5   30.6000 

Sig.  .053 .772 .772 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.918. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes 

is used. Type I error levels are not guaranteed. 
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Lampiran 8. Post Hoc Tests pH 

 

 
pH 

Duncana,b   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

5.00 5 3.6400  
4.00 5 3.6750 3.6750 

3.00 5 3.7000 3.7000 

2.00 5 3.7000 3.7000 

1.00 5  3.7800 

Sig.  .358 .113 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.918. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the 

group sizes is used. Type I error levels are not guaranteed. 
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Lampiran 9. Post Hoc Tests Warna 

 

 
Warna 

Duncana,b   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

5.00 5 1.5420     
4.00 5  1.9925    
3.00 5   2.4733   
2.00 5    2.9940  
1.00 5     3.9700 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.918. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels 

are not guaranteed. 

 

 

 

  



 

42 
 

Lampiran 10. Post Hoc Tests Aroma 

 

 
Aroma 

Duncana,b   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 

1.00 5 2.9740     
2.00 5  3.5560    
3.00 5   3.7217   
4.00 5    3.8175  
5.00 5     3.9600 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.918. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels 

are not guaranteed. 
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Lampiran 11. Post Hoc Tests Tekstur 

 

 
Tekstur 

Duncana,b   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

1.00 5 2.9840    
2.00 5 2.9940    
3.00 5  3.7467   
4.00 5   3.8400  
5.00 5    3.9700 

Sig.  .669 1.000 1.000 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.918. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type 

I error levels are not guaranteed. 

 

  



 

44 
 

Lampiran 12. Post Hoc Tests Jamur 

 

 
Jamur 

Duncana,b   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 

1.00 5 3.7400    
2.00 5 3.7500    
3.00 5  3.8117   
4.00 5   3.8625  
5.00 5    3.9700 

Sig.  .570 1.000 1.000 1.000 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.918. 

b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type 

I error levels are not guaranteed. 
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Lampiran 13. Means Plots Suhu 
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Lampiran 14. Means Plots pH 
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Lampiran 15. Means Plots Warna 
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Lampiran 16. Means Plots Aroma 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

49 
 

Lampiran 17. Means Plots Tekstur 
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Lampiran 18. Means Plots Jamur 
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Lampiran 19. Dokumentasi Penelitian 
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