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KUALITAS FISIK SILASE PELEPAH KELAPA SAWIT DAN 

BUNGKIL INTI SAWIT DENGAN KOMPOSISI 

DAN WAKTU PENYIMPANAN BERBEDA 

 

Elsi Kasih Rezki Hutauruk (11681204387) 

Di Bawah Bimbingan Hidayati dan Arsyadi Ali 

INTISARI 

Pelepah dan bungkil sawit merupakan bahan pakan yang dapat diolah dalam 

bentuk silase dengan waktu lama simpan berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui kualitas fisik silase pelepah kelapa sawit dan bungkil inti sawit pada 

waktu penyimpanan berbeda. Parameter penelitian meliputi warna, tekstur, aroma, 

keberadaan jamur dan pH. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor. Faktori A yaitu A1 : Pelepah Sawit 

60% + Bungkil Inti Sawit 40%, A2 : Pelepah Sawit 50% + Bungkil Inti Sawit 

50%, A3 : Pelepah Sawit 40% + Bungkil Inti Sawit 60%. Faktor B yaitu lama B0: 

Tanpa Disimpan, B1: Lama Penyimpanan 14 hari, B2: Lama Penyimpanan 28 

hari, B3: Lama Penyimpanan 42 hari. Hasil penelitian ini menunjukan bahwa 

terdapat interaksi antara faktor A kombinasi pelepah sawit dan bugkil inti sawit 

dengan faktor B lama penyimpanan yang berbeda meliputi : warna Silase berkisar 

2,90-3,00, aroma berkisar 2,88-3,00,   keberadaan jamur berkisar antar 2,79-3,00,. 

Kesimpulan dari penelitian  perlakuan terbaik silase pelepah kelapa sawit dengan 

penambahan  bungkil inti sawit meliputi warna, aroma dan  keberadaan jamur. 
 

 

 

 

 

 

Kata kunci : Kulitas Fisik, Lama Penyimpanan, Bungkil Inti Sawit, Pelepah 

Kelapa sawit  
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PHYSICAL QUALITY OF PALM LEAVES SILAGEAND 

  PALM KARNEL CAKE  AT DIFFERENT STORAGE TIME 

 

 

 

Elsi Kasih Rezki Hutauruk (11681204387) 

Under the guidance of Hidayati and Arsyadi Ali 

 

 
 

ABSTRACT 

 

 

Palm leaves and kernel cake are feed ingredients that can be processed of silage 

at different stroge time. This study aims to determine the physical quality palm 

leaves silage with the addition of palm kernel cake different storage times. The 

parameters include color, texture, aroma, presence of mold and pH. This study 

used a completely randomized design (CRD) with a factorial pattern consisting of 

2 factors. Factor A, A1 : Palm leaves 60% + Palm kernel cake 40%, A2 : Palm 

leaves 50% + Palm kernel cake 50%, A3 : Palm leaves 40% + Palm kernel cake 

60%. Factor B is duration B0: No storage, B1: Storage 14 days, B2: Storage 28 

days, B3: Storage 42 days. The results of this study indicate that there is an 

interaction between the combination of palm fronds and palm kernel shells as well 

as different storage periods including: Silage color ranges from 2.90 to 3.00, 

Aroma ranges from 2.88 to 3.00, and the presence of fungi ranges from 2, 79-

3.00. The conclusion from the study of the best treatment of oil palm leaves silage 

with the addition of palm kernel cake includes color, aroma and presence of 

fungus. 

 

 

 
 

Keywords : Physical Quality, Time Fermentation, palm kernel cake,palm fronds 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar belakang 

Indonesia merupakan negara yang subur dengan hasil pertanian dan 

perkebunan yang melimpah, salah satunya adalah perkebunan kelapa sawit 

terutama di Provinsi Riau. Menurut Direktorat Jenderal Perkebunan (2019), luas 

tanaman kelapa sawit di Indonesia mencapai 12.307.677 Ha, total luas area lahan 

kelapa sawit provinsi Riau keseluruhan mencapai 2.493.176 Ha  yang bersumber 

dari perkebunan rakyat yaitu sebesar 1.386.575 Ha, perkebunan negara yaitu 

92.714 Ha dan perkebunan swasta yaitu 1.013.887 Ha. Berdasarkan data di atas 

Provinsi Riau berpotensi untuk menyediakan hijauan pakan yang berasal dari 

limbah dan hasil sampingan perkebunan kelapa sawit. 

Perkebunan kelapa sawit memiliki potensi besar penghasil bahan pakan 

terutama hasil samping perkebunan kelapa sawit (Mathius dkk., 2003). Hasil 

samping perkebunan kelapa sawit mempunyai potensi limbah yang dapat 

dimanfaatkan sebagai pakan berupa daun, pelepah, tandan kosong, cangkang, 

serabut buah, batang, lumpur sawit dan bungkil kelapa sawit. Limbah ini 

mengandung bahan kering, protein kasar dan serat kasar yang nilai nutrisinya 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar pakan ternak ruminansia (Mathius dkk., 

2003). Menurut Fauzi (2007) limbah daun kelapa sawit mempunyai potensi yang 

cukup besar untuk dimanfaatkan sebagai pakan ternak ruminansia. Satu hektar 

lahan terdapat 148 pohon dan diperkirakan dapat menghasilkan 3.500- 10.600 

pelepah per tahun. 

Pelepah sawit merupakan salah satu hasil samping yang dapat 

dimanfaatkan sebagai pakan karena ketersediaannya melimpah. Pelepah sawit 

memiliki kandungan air yang tinggi ± 56,4% (Fakhri dkk., 2006). Kandungan 

serat kasar pelepah kelapa sawit mencapai 70% sedangkan kandungan karbohidrat 

terlarut dan protein kasar masing masing hanya 20% dan 7% (Kawamoto et al., 

2001). Kelemahan pelepah kelapa sawit kandungan lignin pelepah kelapa sawit 

mencapai 20% dari biomassa keringnya (Rahman et al., 2011). Menurut 

Simanihuruk dkk. (2008) bahwa teknologi silase dapat meningkatkan kandungan 

nutrisi pakan. Menurut Febrina (2016) kandungan nutrisi pelepah kelapa sawit 
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protein kasar 5,50%; lemak kasar 3.00%; bahan kering 46,02%; serat kasar 

50,00%; abu 5,50% dan BETN 2,32%.   

Silase adalah hijauan pakan yang telah mengalami fermentasi dan masih 

banyak mengandung air, berwarna hijau dan disimpan dalam keadaan anaerob 

(Reksohadiprodjo, 1988). Faktor yang mempengaruhi kualitas silase adalah 

hijauan yang akan digunakan sebagai bahan silase, perlakuan terhadap hijauan 

dengan pemotongan dan pelayuan, keadaan lingkungan yaitu ada atau tidaknya 

oksigen dalam silo dan penambahan aditif (Susetyo, 2001). Keuntungan dari 

pengolahan pakan dalam bentuk silase yaitu: (1) Silase umumnya lebih mudah 

dicerna (Bolsen et al., 2000), (2) mengurangi pencemaran udara (Pieper, 1996), 

(3) dapat mengatasi kekurangan pakan pada musim kemarau (Balai Penelitian dan 

Pengembangan, 2003). Salah satu bahan yang ditambah pembuatan silase ini 

adalah bungkil inti sawit. 

Bungkil inti sawit (palm kernel meal) merupakan hasil ikutan pada proses 

perusahaan minyak inti sawit yang diperoleh secara kimiawi (ekstraksi) atau 

dengan proses fisik/expeller (Sundu et al., 2006). Kandungan protein kasar pada 

bungkil inti sawit cukup tinggi, berkisar antara 14%-20% (Zarei et al.,2012) dan 

serat kasar berkisar antara 12,47%-16,09%, serta energi metabolis sekitar 1817-

2654 kkal/kg (Ezieshi and Olomu 2007. Berdasarkan hasil yang penelitian Putri 

(2019) kualitas fisik silase pelepah kelapa sawit dengan penambahan 10% bahan 

aditif dapat meningkatkan kualitas fisik berupa warna dan dapat menurunkan pH, 

bau dan tekstur. Dengan mengamati kualitas fisik pada silase kita bisa melihat 

tingkat pengaruh bahan aditif dan keberhasilan silase. Menurut Kurnianingtyas 

(2012) tingakt keberhasilan proses silase dapat dilihat dari kualitas fisik seperti 

warna, bau, tekstur rasa. Berdasarkan uraian diatas penulis akan melaksanakan 

penelitian dengan judul “ Kualitas Fisik Silase Pelepah Kelapa Sawit dan 

Bungkil Inti Sawit Dengan Komposisi dan Waktu Penyimpanan  Berbeda’’ 

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

        Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui Kualitas Fisik Silase Pelepah 

Kelapa Sawit dan Bungkil Inti Sawit Dengan Komposisi dan Waktu Penyimpanan 

Berbedaan meliputi warna, tekstur, aroma, keberadaan jamur dan pH. 
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1.3.  Manfaat Penelitian 

Penelitian ini memiliki manfaat untuk memberikan beberapa informasi 

sebagai berikut : 

1. Informasi tentang kualitas fisik silase pelepah kelapa sawit dengan 

penambahan  bungkil inti sawit dengan komposisi dan waktu penyimpanan 

berbeda. 

2. Salah satu alternatif dalam mengatasi sulitnya memperoleh hijauan saat musim 

kemarau. 

 

1.4.  Hipotesis Penelitian 

Hipotesis  penelitian adalah : 

1. Terjadi intraksi antara factor A kombinasi pelepah kelapa sawit dan bungkil 

inti sawit yang berbeda terhadap kualitas fisik silase pelepah sawit yang 

dilihat dari: warna, arma, keberadaan jamur silase. 

2. Penambahan bungkil inti sawit hingga 60% dapat mempertahankan kualitas 

fisik silase dilihat dari warna, aroma, keberadaan jamur, teksturdan pH 

3. Lama penyimpanan 42 hari mampu mempertahankan kualitas fisik dilihat 

dari warna, aroma, keberadaan jamur, tekstur dan pH 
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II. TINJAUANPUSTAKA 

2.1. Potensi Pelepah Kelapa Sawit sebagai Pakan 

 Tanaman kelapa sawit bukan tanaman asli Indonesia, tanaman ini termasuk 

tumbuhan tropis yang dapat tumbuh di luar daerah asalnya, bahkan menjadi 

tanaman primadona di luar daerah asalnya yaitu di Indonesia dan Malaysia (Risza 

dan Suyatno, 1994). Awal mula datangnya tanaman kelapa sawit ke Indonesia 

yaitu pada tahun 1848, pemerintah kolonial Belanda mendatangkan empat batang 

bibit kelapa sawit dari Maurutius dan Amsterdam, kemudian dimulailah 

penanaman empat bibit tanaman kelapa sawit di kebun Raya Bogor, dan setelah 

itu, tanaman kelapa sawit unggul menyebar ke seluruh dunia dan menjadi tanaman 

komersial semenjak tahun 1911. 

 

Gambar 2.1: Pelepah Kelapa Sawit. 

Sumber : Dokumentasi penelitian (2020) 

 

 Kelapa sawit (Elaeis Guineesis) saat ini telah berkembang pesat di Asia 

Tenggara, khususnya Indonesia dan Malaysia, bukan di Afrika Barat atau 

Amerika yang dianggap sebagai daerah asalnya (Risza dan Suyatno, 1994). 

Meskipun perkembangan kelapa sawit di Indonesia cukup pesat, namun daya 

saing komoditas kelapa sawit  di pasar internasional masih lemah dan salah satu 

strategi kunci yang diyakini mampu meningkatkan daya saing adalah dengan 

perbaikan teknologi, baik pada tingkat on farm maupun off farm, termasuk juga 

yang berkaitan dengan pengelolaan Iimbah (Hidayanto, 2010 ). 

Limbah utama industri kelapa sawit adalah bungkil inti sawit (BIS), lumpur 

sawit (sludge), pelepah kelapa sawit (oil palm frond), sabut kelapa sawit dan 

tandan buah kelapa sawit (Simanihuruk dkk., 2008), selanjutnya dijelaskan salah 

satu limbah perkebunan kelapa sawit yang berpotensi untuk dioptimalkan sebagai 
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bahan pakan khususnya ternak ruminansia adalah pelepah kelapa sawit. Menurut 

Pahan (2007) pohon kelapa sawit menghasilkan 22 buah pelepah kelapa 

sawit/tahun dan jika tidak dilakukan pemangkasan dapat menghasilkan 60 

pelepah/tahun. Setiap pelepah mempunyai lebih kurang 100 pasang helai daun dan 

dari satu pelepah dapat dihasilkan 3,3 kg daun segar, dengan kandungan bahan 

kering mencapai 35% (Ishida dan Hassan, 1992). Diwyanto dkk. (2003) 

menyatakan bahwa kebun kelapa sawit menghasilkan pelepah segar untuk pakan  

9 ton/Ha/tahun setara dengan 1,64 ton/Ha/tahun bahan kering. Kandungan nilai 

gizi pelepah kelapa sawit dapat dilihat dari Tabel 2.1 sebagai berikut : 

Tabel 2.1 Kandungan Nutrisi Pelepah Kelapa Sawit (%). 

 

Zat makanan Nutrisi 

Bahan Kering 46,02 

Protein Kasar 5,50 

Serat Kasar 50,00 

Lemak Kasar 3,00 

Abu 5,50 

Bahan Organik 40,52 

NDF 81,91 

ADF 70,00 

Hemiselulosa 11,91 

Selulosa 39,63 

Lignin 30,18 
Sumber: Febrina (2016) 

2.2. Bungkil Inti Sawit 

Bungkil inti sawit (palm kernel cake/PKC) merupakan hasil samping yang 

diperoleh dari pabrik pengolahan kelapa sawit yang potensial untuk dijadikan 

sebagai bahan pakan ternak (Elisabeth dan Ginting, 2003). Pemanfaatan BIS 

sebagai sumber energi dalam pakan juga dapat mengurangi biaya pakan 

(Anggreini et al., 2014). Pengolahan inti sawit menghasilkan sekitar 45% minyak 

inti sawit sebagai hasil utama dan bungkil inti sawit sekitar 45% sebagai hasil 

sampingan (Devendra, 2010). BIS mempunyai berat jenis, kerapatan tumpukan, 

kerapatan pemadatan tumpukan dan sudut tumpukan yang lebih tinggi dari sifat 

fisik yang dimiliki bungkil kedele (Yatno, 2011). 
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 Proses pengolahan buah sawit dapat dilihat pada Gambar 2.2 berikut ini. 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.2: Pengolahan Buah Sawit Menjadi Minyak Sawit 

Sumber: Elisabeth dan Ginting (2003) 

 

Bungkil inti sawit (BIS) merupakan limbah atau hasil ikutan industri 

pengolahan kelapa sawit yang ketersediaan sangat berlimpah dan berpotensi 

sebagai sumber protein bagi ruminansia. Kandungan zat nutrisi dalam BIS 

bervariasi, hal ini disebabkan oleh adanya perbedaan umur tanaman, teknik 

ekstraksi, daerah asal atau jenis kelapa sawit (Aritonang, 1984). 

Kandungan zat makanan pada BIS adalah bahan kering 91,8%, protein 

kasar 15,3%, serat kasar 15,0% dan abu 5% (Elisabeth dan Ginting, 2003). Nilai 

kecernaan BIS tanpa fermentasi adalah 63,87% dan setelah fermentasi 3 hari 

menjadi 74,91% (Supriyati et al., 1998). Bungkil inti sawit, sangat potensial untuk 

digunakan sebagai pakan alternatif sumber protein dan energi. Kandungan gizi 

pada BIS adalah protein kasar 15.32 %, serat kasar 14.39%, lemak kasar 1.75%, 

Ca 0.49% dan P 0.68%, dengan kandungan energi metabolis 1892 Kkal/kg 

(Shakila and Reddy, 2014).  

Tandan buah segar 

Tandan 

Kosong (TKS) 

55-58% 

 

Serat Kelapa 

Sawit 12% 

 

Lumpur Sawit (POS) 

2% BK 

 

Minyak Inti Sawit 

(PKO) 45%-46% 

Inti 

Sawit 

5% 

 

Minyak 

Kasar 

(CPO) 

18-20% 

 

Bungkil Inti Sawit 

(PKM) 45%-46% 

 

Cangkang 

7% 
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Gambar 2.3 : Bungkil Inti Sawit 

Sumber : Dokumentasi penelitian (2020) 

 

2.3 Molases 

 Molases merupakan hasil samping dari industri pengolahan gula dalam 

bentuk cair. Molases merupakan sumber energi yang esensial yang mengandung 

gula, oleh karena itu molasses banyak dimanfaatkan sebagai bahan tambahan 

untuk pakan dengan kandungan nutrisi atau zat gizi yang cukup baik. Molases 

mengandung nutrisi sukromat 15,74%, gula 18,27%, abu 12,74%, pol 29,25%, 

brick 81,27% dan energi metabolis 2,280 kkal/kg (Anggorodi, 1995). Hernaman 

dkk. (2005) menyatakan molasses dapat digunakan sebagai bahan pengawet dalam 

pembuatan silase. Molases adalah cairan kental dari limbah pemurnian gula dan 

merupakan sisa nira yang telah mengalami proses kristalisasi, mengandung 50-

60% gula, sejumlah asam amino dan mineral (Mubyarto dan Daryanti, 1991). 

Molases dapat dilihat pada Gambar 2.3. berikit ini 

 

 

 

  

 

 

) 

 

 

Gambar 2.4: Molases 

Sumber : Dokumentasi penelitian (2020) 
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2.4. Silase 

Silase adalah salah satu untuk meningkatkan nilai gizi suatu bahan berserat 

tinggi melalui fermentasi (Fardiaz, 1987). Mc Donald et al. (2002) menyatakan 

silase adalah salah satu teknik pengawetan pakan atau hijauan pada kadar air 

tertentu melalui proses fermentasi mikroba oleh bakteri asam laktat yang disebut 

ensilase dan berlangsungnya di dalam tempat yang disebut silo. Asam yang 

terbentuk dalam proses fermentasi yaitu asam-asam organik antara lain laktat, 

asetat, dan butirat sebagai hasil fermentasi karbohidrat terlarut oleh bakteri 

sehingga mengakibatkan terjadinya penurunan derajat keasaman (pH) (Stefani et 

al., 2010). Selanjutnya dijelaskan turunnya nilai derajat keasaman (pH), maka 

pertumbuhan mikroorganisme pembusuk akan terhambat. Asam laktat yang 

dihasilkan selama proses fermentasi akan berperan sebagai zat pengawet sehingga 

dapat menghindarkan dari bakteri pembusuk (Ridwan dkk., 2005). 

Tujuan dibuatnya silase adalah untuk memaksimalkan pengawetan dan 

memaksimalkan kandungan nutrisi yang terdapat pada hijauan atau bahan pakan 

lainnya, serta bisa disimpan dalam kurun waktu yang lama (Direktorat Pakan 

Ternak, 2011). Menurut Bolsen dan Sapienza (1993) tujuan pembuatan silase 

adalah sebagai salah satu alternatif untuk mengawetkan pakan segar sehingga 

kandungan nutrisi yang ada di dalam pakan tersebut tidak hilang atau dapat 

dipertahankan dan pembuatannya tidak tergantung pada musim. 

Kushartono dan Iriani (2005) menjelaskan dalam pembuatan silase perlu 

diperhatikan beberapa aspek penting yang akan menunjang dalam hal pembuatan 

maupun ketersediaan silase. Selanjutnya dijelaskan aspek tersebut antara lain 

konsistensi, ketersediaan bahan, media fermentasi dalam pembuatan silase. 

Secara garis besar proses fermentasi pembuatan silase terdiri dari empat fase 

yaitu : 

1. Fase Aerob, fase ini dimulai sejak bahan dimasukkan ke dalam silo (Bolsen dan 

Sapienza, 1993). Menurut Elfering et al. (2010) normalnya fase ini 

berlangsung beberapa jam yaitu ketika oksigen yang berasal dari atmosfir dan 

berada diantara partikel tanaman berkurang, oksigen yang berada diantara 

partikel tanaman digunakan untuk proses respirasi tanaman, mikroorganisme 

aerob dan fakultatif aerob seperti yeast dan Entero bacteria. Selanjutnya 
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dijelaskan kondisi ini merupakan sesuatu yang tidak diinginkan pada proses 

ensilase karena mikroorganisme aerob tersebut juga akan mengkonsumsi 

karbohidrat yang sebetulnya diperlukan bagi Bakteri Asam Laktat (BAL) dan 

kondisi ini akan menghasilkan air serta peningkatan suhu sehingga akan 

mengurangi daya cerna. Selanjutnya dijelaskan kembali dalam fase ini harus 

semaksimal mungkin dilakukan pencegahan masuknya oksigen yaitu dengan 

memperhatikan kerapatan silo dan kecepatan memasukkan bahan dalam silo. 

Cara untuk menghindari dampak negatif dari fase aerob  ini, maka pengisian 

dan penutupan  silo harus  dilakukan dalam waktu singkat dan cepat (Bolsen 

dan Sapienza, 1993). 

2. Fase fermentasi, fase ini merupakan fase awal dari reaksi anaerob. Fase ini 

berlangsung beberapa hari hingga beberapa minggu tergantung dari  komposisi 

bahan dan kondisi silase (Elfering et al., 2010). Fase ini merupakan masa aktif 

pertumbuhan bakteri penghasil asam laktat. Menurut Elfering et al. (2010) jika 

proses ensilase berjalan sempurna maka Bakteri Asam Laktat (BAL) sukses 

berkembang. Selanjutnya dijelaskan Bakteri Asam Laktat (BAL) pada fase ini 

menjadi bakteri predominan dan menurunkan pH silase dengan nilai pH sekitar 

3,8-5,0. Bakteri Asam Laktat (BAL) akan menyerap karbohidrat dan 

menghasilkan asam laktat sebagai hasil akhirnya. Penurunan pH di bawah 5‚0 

maka perkembangan Bakteri Asam Laktat (BAL) akan menurun dan akhirnya 

berhenti. 

3. Fase stabilisasi, fase ini terjadi setelah masa aktif pertumbuhan Bakteri Asam 

Laktat (BAL) berhenti (Bolsen dan Sapienza, 1993). Fase stabilisasi 

menyebabkan aktivitas fase fermentasi menjadi berkurang secara perlahan 

sehingga tidak terjadi peningkatan atau penurunan nyata pH, bakteri asam 

laktat, dan total asam (Elfering et al., 2010). Menurut Bolsen dan Sapienza, 

(1993) faktor utama yang berpengaruh pada kualitas silase selama fase ini 

adalah Permeabilitas silo terhadap oksigen. Selanjutnya dijelaskan tingkat 

kehilangan bahan kering dapat diminimalkan, jika silo ditutup dan disegel 

dengan baik sehingga hanya sedikit sekali aktivitas mikroba yang dapat terjadi 

pada fase ini. 
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4. Fase pengeluaran silase, fase ini dimulai pada saat silo dibuka (Bolsen dan 

Sapienza, 1993). Silo yang sudah terbuka dan kontak langsung dengan 

lingkungan maka akan menjadikan proses aerobik terjadi, hal yang sama terjadi 

jika terjadi kebocoran pada silo maka akan terjadi penurunan kualitas silase 

atau kerusakan silase (Elfering et al., 2010). Pada fase ini, kontak oksigen 

dengan silase menjadi sangat tinggi (Bolsen dan Sapienza, 1993). 

Faktor yang mempengaruhi kualitas silase secara umum adalah kematangan 

bahan dan kadar air, besar partikel bahan, penyimpanan saat ensilase dan aditif 

(Bolsen et al., 2000). Faktor lain yang dapat mempengaruhi kualitas silase yaitu : 

(1) karakteristik bahan (hijauan yang digunakan, zat aditif dan kadar air bahan 

dalam hijauan karena kadar air akan mendorong pertumbuhan jamur dan 

menghasilkan asam butirat) (Pioner Development Foundation, 1991) (2) tata 

laksana pembuatan silase (besar partikel, kecepatan pengisian ke silo, kepadatan 

pengepakan dan penyegelan silo), pengepakan yang tidak padat dapat 

menurunkan ketidakefektifan dalam pemakaian silase (Adesogan, 2006), (3) 

keadaan iklim (suhu dan kelembaban) (Bolsen dan Sapienza,1993). 

 

2.5. Kualitas Fisik Silase 

Menurut Fatmasari dkk. (2012) lama proses fermentasi silase adalah 21 hari, 

karena pada hari ke 21 sudah tercapai fase stabil dimana produksi asam laktat 

sudah optimal dan bakteri asam laktat berhenti berkembang, sehingga pH kurang 

dari 4. Allaily dkk. (2011) menambahkan lama penyimpanan sampai minggu 

ketiga (21 hari) dapat meningkatkan total asam. 

Kualitas silase yang baik memiliki ciri - ciri : warna masih hijau kecoklatan, 

rasa dan bau segar asam, nilai pH rendah, tekstur masih jelas, tidak menggumpal, 

tidak berjamur dan tidak berlendir (Siregar, 1996). Menurut Bolsen et  al. (2000) 

kualitas silase yang baik adalah rasa keasaman, bau asam, warna masih seperti 

awalnya, tekstur masih seperti semula, tidak berjamur, tidak berlendirdan tidak 

menggumpal serta banyak mengandung asam laktat. 
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2.5.1  Warna Silase 

Menurut (Solihin, 2015).  bagian organ tubuh yang berperan dalam 

pengindraan  adalah mata, telinga, indra pencicip indra pembau dan indra 

perabaan atau sentuhan. Kemampuan alat indra memberikan kesan atau tanggapan 

dapat dianalisis atau dibedakan berdasarkan jenis kesan. Kemampuan memberikan 

kesan dapat dibedakan berdasarkan kemampuan alat indra memberikan reaksi atas 

rangsangan yang diterima. Kemampuan tersebut meliputi kemampuan mendeteksi 

(detection), mengenali (recognition), membedakan (discrimination), 

membandingkan (scalling) dan kemampuan menyatakan suka atau tidak suka 

(hedonik). 

Perubahan kualitas fisik silase yang tidak diinginkan dapat ditinjau dari sifat 

organoleptik silase itu sendiri. Tekstur menentukan penampilan fisik wafer limbah 

sayuran dan umbi-umbian, terkstur yang padat dimungkinkan akan lebih tahan 

lama dalam proses penanganan, penyimpanan, dan transportasi (Solihin, 2015).  

 

2.5.2 Aroma Silase 

Aroma merupakan salah pengujian kualitas fisik pakan yang dapat dijadikan 

pedoman dalam menentukan mutu produk pakan itu sendiri. Pada umumnya 

aroma yang diterima hidung merupakan ramuan atau campuran dari empat aroma 

yaitu harum, asam, tengik dan hangus (Solihin, 2015). Wafer yang dihasilkan 

dalam penelitian beraroma khas karamel dan berwarna kecoklatan, menurut 

Winarno (1992) hal ini disebabkan oleh reaksi browning non enzimatik yaitu 

reaksi antara karbohidrat yang dapat menghasilkan bahan berwarna coklat.   

Tekstur merupakan segi penting dari mutu makanan, terkadang lebih 

penting daripada aroma, rasa dan warna. Tekstur paling penting mempengaruhi 

mutu makanan lunak dan renyah. Ciri tekstur yang paling sering diacu adalah 

kekerasan, dan kandungan air (deMan, 1997). Tekstur menentukan mudah 

tidaknya menjadi lunak dan mempertahankan bentuk fisik serta kerenyahan. 

Kerapatan wafer yang semakin tinggi maka pertambahan airnya semakin rendah 

(Solihin, 2015). 
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2.5.3 Keberadaan Jamur 

Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi keberadaan jamur adalah  waktu 

dan lama fermentasi.  Selain fermentasi bahan silase, bahan lain juga berpengaruh 

menghasilkan jamur karena adanya kandungan air sehingga silase yang 

ditimbulkan berjamur seperti caramel (Winarno, 1995).  

Menurut Winarno, (1995) menyatakan bahwa perubahan aroma yang tidak 

diinginkan terjadi akibat gangguan dari mikroorganisme dalam pakan yang 

menghasilkan bau tidak sedap (off odors), beberapa mikroorganisme yang 

berperan adalah bakteri, jamur dan mikroflora alami. Menurut (Winarno, 1995). 

silase yang memiliki kualitas  yang bagus tidak terdapat keberadaan jamur, karena 

jamur bisa tercipta karena keadaan silase yang tidak 100% dalam keadaan 

anaerob, hal ini disebabkan kurang bagusnya proses pembungkusan silase. 

 

2.5.4 Tekstur 

Menurut Siregar (1996), secara umum silase yang baik mempunyai ciri-

ciri, yaitu tekstur masih jelas seperti asalnya, apabila kadar air hijauan pada saat 

dibuat silase masih tinggi, maka tekstur silase dapat menjadi lembek.  Agar tekstur 

silase baik, hijauan yang akan dibuat silase diangin-anginkan terlebih dahulu, 

untuk menurunkan kadar airnya. Selain itu, pada saat memasukkan hijauan ke 

dalam silo, hijauan dipadatkan dan diusahakan udara yang tertinggal sesedikit 

mungkin.  Santi dkk (2012) menyatakan tekstur silase yang lembek terjadi karena  

fase aerob yang terjadi pada awal ensilase terlalu lama sehingga panas yang 

dihasilkan terlalu tinggi yang menyebabkan penguapan pada silo. 

 

2.5.5 pH 

Macaulay (2004) menyatakan bahwa kualitas silase digolongkan menjadi 4 

kriteria berdasarkan pH (derajat keasaman), yaitu: kualitas baik sekali (pH 3,2-

4,2), kualitas baik (pH 4,2-4,5), sedang (pH 4,5-4,8)  dan kualitas buruk (pH>4,8). 

Penurunan pH silase dapat dipengaruhi oleh reaksi biokimia bakteri asam laktat 

yang menghasilkan asam laktat, sehingga semakin tinggi kandungan asam laktat 

maka pH menjadi rendah (Ilyas, 1983). pH diklasifikasikan berdasarkan kelompok 
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yakni Asidofil (pH rendah 1-5), Neutrofil  (pH netral 6-7), dan Alkalifil (pH 

tinggi 8-12) (Purwoko, 2009). 

Penurunan pH dapat memperlambat pertumbuhan mikroorganisme 

pembusuk yang disebabkan oleh Bakteri Asam Laktat (BAL) pada bahan pangan 

(Buckle et  al., 1987). Keadaan asam dalam penurunan pH mengakibatkan 

penghambat pertumbuhan bakteri pembusuk (Ilyas, 1983). Efek bakterisidal dari 

asam laktat berkaitan dengan penurunan pH lingkungan menjadi 3-4,5 sehingga 

pertumbuhan bakteri lain termasuk bakteri pembusuk akan terhambat (Amin dan 

Leksono, 2001).  
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III. MATERI DAN METODE 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

 Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Desember - Januari 2020 di 

Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. 

 

3.2.  Materi Penelitian 

3.2.1.  Bahan 

       Bahan yang digunakan dalam penelitian ini berupa pelepah sawit, bungkil inti 

sawit, aquades dan ditambahkan dengan pelarut. 

 

3.2.2.  Alat 

       Alat yang digunakan adalah timbangan, baskom, air, penyaring, botol aqua, 

pisau cutter, timbangan, sendok dan pengaduk. baskom, plastik kedap udara, 

pisau, isolasi, selotip, kamera alat tulis dan alat alat yang digunakan sebagai uji 

fisik silase pH meter dan lain lain. 

 

3.3.  Metode Penelitian 

       Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap Pola Faktorial (RAL Faktorial). Adapun perlakuannya sebagai berikut : 

Faktor A: Pelepah Sawit dan Bungkil Inti Sawit 

A1 : Pelepah Sawit 60% + Bungkil Inti Sawit 40%. 

A2 : Pelepah Sawit 50% + Bungkil Inti Sawit 50%. 

A3 : Pelepah Sawit 40% + Bungkil Inti Sawit 60%. 

 

Faktor B  : Lama Penyimpanan 

B0: Tanpa Disimpan  

B1: Lama Penyimpanan 14 hari. 

B2: Lama Penyimpanan 28 hari 

B3: Lama Penyimpanan 42 hari 
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3.4. Parameter yang diukur  

Peubah dalam penelitian ini adalah warna, aroma, keberadaan jamur, tekstur, 

dan pH. 

 

3.5.  Prosedur Penelitian  

3.5.1. Persiapan Bahan Penelitian 

       Pelepah  kelapa sawit yang digunakan adalah limbah dari perkebunan kelapa 

sawit yang tidak digunakan lagi setelah kelapa sawit dipanen dan pelepah kelapa 

sawit diambil dari daerah Kampar Air Tiris. Bungkil inti sawit di ambil dari 

pabrik sawit di Kabupaten Siak.  

3.5.2. Pembuatan Silase 

a.   Pencacahan pelepah kelapa sawit 

Pelepah kelapa sawit yang diambil dari daerah kabupaten Kampar diambil 

pelepah dan daun 2/3 bagian, kemudian diakukan pencacahan menggunakan 

mesin pencacah atau Chopper hingga berukuran ± 2-3 cm. 

b.   Penjemuran pelepah kelapa sawit 

Pelepah dan daun kelapa sawit yang telah di cacah memiliki kadar air 60-70%. 

c.   Penambahan Bungkil Inti Sawit. 

d. Penambahan molasses sebanyak 5% dan pada setiap perlakuan lalu 

ditambahkan air secukupnya kemudian aduk semua bahan  hingga homogen. 

e.   Pembungkusan  

Setelah semua bahan tercampur dengan homogen kemudian dimasukkan ke 

dalam kantong plastik hitam berukuran 2 kg dan dipadatkan sehingga tercipta 

keadaan anaerob, kemudian ditutup rapat menggunakan lakban kemudian 

dilapisi kembali dengan kantong plastik ke 2 ditutup dengan lakban 

selanjutnya di lapisi kembali dengan plastik ke 3 dan ditutup kembali. 

Pelapisan bertujuan untuk menjaga kebocoran udara sehingga kondisi 

fermentasi tetap anaerob. 

f.   Silase 

Silase dilakukan selama selama 0,14, 28 dan 42 hari. 
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3.6.  Penilaian Kualitas Fisik 

3.6.1. Penentuan Warna, Tekstur, Bau dan Keberadaan Jamur. 

Penilaian sifat fisik dilakukan uji kualitatif (dijelaskan secra deskriptif)  

dengan 20 panelis tidak terlatih terhadap kualitas fisik silase. Penilain terhadap 

warna didasarkan pada tingkat kegelapan atau perubahan warna pada silase yang 

dihasilkan. Penilaian tekstur dilakukan sebanyak 25 gram silase dari beberapa 

ulangan dan kemudian dirasakan dengan meraba tekstur yang dihasilkan (halus, 

sedang dan kasar). Kemudian dilakukan penilain aroma silase (asam, tidak berbau, 

atau busuk), dan keberadaan jamur (sedikit, sedang dan banyak). Skor untuk 

setiap  kriteria silase dapat dilihat pada Tabel 3.1 dibawah ini. 

 

Tabel 3.1. Nilai untuk setiap kriteria silase 

Kriteria Karakteristik Skor 

Bau Asam 

Tidak asam/tidak busuk 

Busuk 

˃ 3 

2- 2,9 

1-1,9 

Jamur Tidak ada/sedikit (kurang dari 2% dari total silase) 

Cukup (2-5% dari total silase) 

Banyak (lebih dari 5% dari total silase) 

˃ 3 

2- 2,9 

1-1,9 

Warna  Coklat muda 

Coklat kehitaman 

Hitam 

˃ 3 

2- 2,9 

1-1,9 

Tekstur  Padat (tidak menggumpal, remah) 

Agak lembek (agak menggumpal, terdapat lendir 

Lembek (menggumpal, berlendir dan berair 

˃ 3 

2- 2,9 

1-1,9 

Sumber : Soekanto dkk (1998). 

 

3.6.2  Pengukuran pH 

pH meter dinyalakan, kemudian celupkan elektroda ke dalam larutan 

penyangga (buffer), selanjutnya atur pH, bilas elektroda dengan aquades dan 

bersihkan dengan tissue, selanjutnya celupkan elektroda kedalam bahan percobaan 

selama 5 menit ulang 3 kali, setelah itu bilas kembali elektroda. 
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Adapun prosedur penelitian disajikan dalam bentuk bagan yang dapat 

dilihat pada Gambar 3.1 dibawah ini 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Bagan Proses Pembuatan Silase Pelepah Kelapa Sawit 
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3.7. Analisis Data 

Data hasil penelitian akan direkapitulasi dan diolah sesuai dengan Steel and 

Torrie (1992) dengan analisis sidik ragam Rancangan Acak Lengkap Faktorial. 

Model linier analisis ragam adalah sebagai berikut: 

Yij= μ + αi + βj + αβij+  

 

Keterangan: 

Yij :  hasil pengamatan pada faktor A pada taraf ke-i dan faktor B pada taraf ke-   

j  dan pada ulangan ke-k 

μ : Nilai rataan umum hasil perlakuan 

αi  : Pengaruh faktor A pada taraf ke-I (1, 2, 3) 

βj : Pengaruh faktor B pada taraf ke-j (1, 2, 3, 4) 

αβij : Pengaruh Interaksi faktor A dan faktor B pada ulangan ke-k 

:   Pengaruh galat  

 

Tabel analisis sidik ragam rancangan acak lengkap faktorial menurut Steel & 

Torrie (1992) dapat dilihat pada Tabel 3.7. berikut ini. 

 

Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT F Hitung 

F Tabel 

0,05 0,01 

A 

B 

AB 

Galat 

a-1 

b-1 

(a-1) (b-1) 

ab(r-1) 

JKA 

JKB 

JKAB 

JKG 

JKA/dbA 

JKB/dbB 

JKAB/dbA

BJKG/dbG 

KTA/KTG 

KTB/KTG 

KTAB/KTG 

- 

- 

- 

- 

Total abr-1 JKT - - - - 

Keterangan: 

Faktor koreksi (FK)   =  

Jumlah kuadrat total (JKT)  =  

Jumlah kuadrat perlakuan (JKP) =  

Jumlah kuadrat galat (JKG)  = JKT - JKP 
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JKA                                                    =  - FK 

JKB                                                    =  - FK 

JKAB                                             = JKP – JKA - JKB 

 

       Uji lanjut dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dilakukan jika 

terdapat pengaruh yang nyata (Steel & Torrie, 1992). 
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1. Terjadi interaksi faktor A kombinasi pelepah dan bungkil inti sawit yang 

berbeda terhadap kualitas fisik silase pelepah kelapa sawit dilihat dari: 

warna, aroma, dan keberadaan jamur silase 

2. Penambahan bungkil inti sawit hingga 60% dapat mempertahankan kualitas 

fisik silase dilihat dari warna, aroma, keberadaan jamur tetapi belum mampu 

mempertahankan kualitas tekstur, dan pH 

3. Lama penyimpanan sampai 42 hari dapat mempertahankan kualitas fisik 

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

 

5.2.  Saran  

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan melihat palatabilitas (tingkat 

kesukaan) ternak terhadap kualitas silase pelepah kelapa sawit dengan 

penambahan bungkil inti sawit dan lama penyimpanan yang berbeda. 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V. PENUTUP 

5.1.   Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah: 
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Lampiran Panelis  

 

6.1 Lampiran Panelis Warna 

Pan

elis 

Ke 

A1 

A1

B01 

A1

B02 

A1

B03 

A1

B11 

A1

B12 

A1

B13 

A1

B21 

A1

B22 

A1

B23 

A1

B31 

A1

B32 

A1

B33 

1 2,90 2,90 2,90 2,70 3,00 3,00 3,00 2,20 3,00 3,00 3,00 3,00 

2 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 

3 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

4 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 

5 2,90 2,90 2,90 3,00 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

6 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

7 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

8 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,70 2,90 

9 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

10 2,90 2,90 2,90 2,90 2,80 2,90 3,00 3,00 2,70 2,90 2,80 3,00 

11 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

12 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 

13 2,90 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

14 2,90 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

15 2,90 2,90 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

16 2,90 2,90 2,90 3,00 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

17 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 

18 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 

19 2,90 2,90 2,80 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

20 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 2,70 2,80 

Rata

an 
2,90 2,89 2,89 2,98 2,98 2,98 2,99 2,96 2,96 2,99 2,96 2,98 

Tota

l 

58,0

0 

57,8

0 

57,8

0 

59,6

0 

59,5

0 

59,6

0 

59,8

0 

59,2

0 

59,2

0 

59,7

0 

59,1

0 

59,7

0 
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Pan

elis 

Ke 

A2 

A2

B01 

A2

B02 

A2

B03 

A2

B11 

A2

B12 

A2

B13 

A2

B21 

A2B

2.2 

A2

B23 

A2

B31 

A2

B32 

A2

B33 

1 2,90 2,90 2,90 2,80 2,90 2,70 2,80 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 

2 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,70 3,00 2,70 3,00 

3 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

4 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 

5 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,60 2,50 2,60 3,00 3,00 3,00 

6 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 3,00 3,00 

7 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

8 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 2,70 2,90 

9 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 1,20 1,20 3,00 3,00 3,00 3,00 

10 2,90 2,90 2,90 2,50 2,60 2,70 3,00 2,70 2,60 3,00 3,00 3,00 

11 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 

12 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 

13 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

14 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

15 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 

16 2,90 2,90 2,90 2,80 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

17 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

18 2,90 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 

19 2,90 2,90 2,90 3,00 3.00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 

20 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 2,90 3,00 

Rata

an 
2,90 2,89 2,90 2,94 2,97 2,96 2,86 2,84 2,92 2,98 2,96 2,99 

Tota

l 

58,0

0 

57,9

0 

58,0

0 

58,8

0 

59,5

0 

59,3

0 

57,2

0 

56,8

0 

58,4

0 

59,5

0 

59,3

0 

59,9

0 
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Pan

elis 

Ke 

A3 

A3

B01 

A3

B02 

A3

B03 

A3

B11 

A3

B12 

A3

B13 

A3

B21 

A3

B22 

A3

B23 

A3

B31 

A3

B32 

A3

B33 

1 2,90 2,90 2,90 2,80 2,90 2,70 2,70 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 

2 ,90 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 2,80 2,80 3,00 2,90 2,90 3,00 

3 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

4 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,00 2,20 3,00 

5 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

6 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

7 2,90 2,90 2,90 3,00 2,60 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

8 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 

9 2,90 2,90 2,90 2,80 2,50 2,70 3,00 3,00 3,00 2,50 3,00 3,00 

10 2,90 2,90 2,90 2,80 2,70 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

11 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 2,80 2,90 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 

12 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

13 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 

14 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

15 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 

16 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

17 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

18 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 

19 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 

20 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

Rata

an 
2,90 2,90 2,90 2,97 2,93 2,93 2,95 2,97 2,99 2,91 2,93 2,99 

Tota

l 

58,0

0 

58,0

0 

58,0

0 

59,3

0 

58,7

0 

58,6

0 

59,0

0 

59,5

0 

59,8

0 

58,2

0 

58,6

0 

59,8

0 
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6.2 Lampiran Panelis Aroma/bau  

Pan

elis 

Ke 

A1 

A1

B01 

A1

B02 

A1

B03 

A1

B11 

A1

B12 

A1

B13 

A1

B21 

A1

B22 

A1

B23 

A1

B31 

A1

B32 

A1

B33 

1 2,90 2,90 2,90 3,00 2,70 3,00 3,00 2,20 3,00 3,00 3,00 3,00 

2 2,90 2,80 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

3 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 

4 2,90 2,90 2,80 2,50 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

5 2,90 2,90 2,70 2,40 2,70 2,50 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

6 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 300 3,00 3,00 3,00 3,00 

7 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 300 3,00 3,00 3,00 3,00 

8 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

9 2,90 2,80 2,90 3,00 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

10 2,80 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 2,90 2,80 

11 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

12 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

13 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 

14 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

15 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

16 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

17 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 

18 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

19 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

20 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

Rata

an 
2,98 2,88 2,88 2,94 2,96 2,96 3,00 2,95 2,99 2,99 2,84 2,98 

Tota

l 

57,9

0 

57,7

0 

57,6

0 

58,9

0 

59,3

0 

59,3

0 

60,0

0 

59,1

0 

59,9

0 

59,8

0 

59,8

0 

59,7

0 
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Pan

elis 

Ke 

A2 

A2

B01 

A2

B02 

A2

B03 

A2

B11 

A2

B12 

A2

B13 

A2

B21 

A2

B22 

A2

B23 

A2

B31 

A2

B32 

A2

B33 

1 2,90 2,90 2,90 2,80 2,90 2,70 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

2 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

3 2,90 2,90 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

4 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

5 2,80 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,70 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

6 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

7 2,90 2,90 2,90 3,00 2,80 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 

8 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

9 2,90 2,90 2,80 2,80 2,60 2,50 3,00 3,00 2,90 2,90 2,80 2,80 

10 2,90 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 2,80 2,90 2,80 

11 2,80 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

12 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

13 2,90 2,80 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 

14 2,90 2,90 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 

15 2,90 2,80 2,90 3,00 3,00 2,90 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 

16 2,90 2,90 2,90 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

17 2,80 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

18 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 

19 2,90 2,80 2,90 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 2,90 3,00 

20 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

Rata

an 
2,88 2,88 2,88 2,97 2,95 2,95 2,95 2,98 2,99 2,97 2,97 2,98 

Tota

l 

57,7

0 

57,6

0 

57,6

0 

59,5

0 

59,1

0 

59,1

0 

59,1

0 

59,6

0 

59,8

0 

59,4

0 

59,5

0 

59,5

0 
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Pan

elis 

Ke 

A3 

A3

B01 

A3

B02 

A3

B03 

A3

B11 

A3

B12 

A3

B13 

A3

B21 

A3

B22 

A3

B23 

A3

B31 

A3

B32 

A3

B33 

1 2,90 2,80 2,90 2,80 2,90 2,70 2,70 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 

2 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 2,80 

3 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

4 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

5 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,70 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

6 2,80 2,90 2,80 3,00 3,00 3,00 2,70 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

7 2,90 2,90 2,90 2,50 2,50 2,60 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

8 2,80 2,90 2,90 2,60 2,60 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

9 2,90 2,80 2,80 2,30 2,50 2,30 3,00 3,00 2,80 3,00 2,90 2,90 

10 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

11 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

12 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 

13 2,90 2,80 2,80 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

14 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 

15 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

16 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

17 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

18 2,90 2,90 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

19 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

20 2,80 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 

Rata

an 
2,88 2,88 2,88 2,90 2,92 2,92 2,94 2,98 2,98 2,99 2,98 2,98 

Tota

l 

57,7

0 

57,7

0 

57,6

0 

58,1

0 

58,4

0 

58,4

0 

58,8

0 

59,7

0 

59,7

0 

59,8

0 

59,7

0 

59,7

0 
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6.3 Lampiran Panelis Jamur 

Pan

elis 

Ke 

A1 

A1

B01 

A1

B02 

A1

B03 

A1

B11 

A1

B12 

A1

B13 

A1

B21 

A1

B22 

A1

B23 

A1

B31 

A1

B32 

A1

B33 

1 3,00 3,00 3,00 2,70 3,00 3,00 3,00 2,20 3,00 3,00 2,10 3,00 

2 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 2,80 2,80 3,00 2,90 2,60 2,70 

3 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 

4 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 

5 3,00 3,00 3,00 2,70 2,70 2,90 2,70 2,80 2,80 2,70 2,90 2,90 

6 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 2,80 2,80 2,80 3,00 2,90 3,00 

7 3,00 3,00 3,00 2,20 2,70 2,80 1,90 1,90 2,80 3,00 3,00 1,20 

8 3,00 3,00 3,00 2,70 2,90 2,70 2,90 2,90 2,80 2,90 2,90 2,80 

9 3,00 3,00 3,00 2,80 2,80 2,80 3,00 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 

10 3,00 3,00 3,00 2,90 2,80 2,60 2,90 2,90 2,90 2,40 2,50 2,90 

11 3,00 3,00 3,00 2,90 2,80 2,70 2,80 2,80 2,80 2,90 2,80 2,80 

12 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

13 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

14 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

15 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

16 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

17 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

18 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

19 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

20 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 1,90 

Rata

an 
3,00 3,00 3,00 2,88 2,92 2,91 2,88 2,84 2,93 2,93 2,87 2,80 

Tota

l 

60,0

0 

60,0

0 

60,0

0 

57,6

0 

58,4

0 

58,2

0 

57,6

0 

56,8

0 

58,7

0 

58,6

0 

57,4

0 

56,0

0 
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Pan

elis 

Ke 

A2 

A2

B01 

A2

B02 

A2

B03 

A2

B11 

A2

B12 

A2

B13 

A2

B21 

A2

B22 

A2

B23 

A2

B31 

A2

B32 

A2

B33 

1 3,00 3,00 3,00 2,80 2,90 2,70 3,00 2,40 2,20 2,30 2,10 2,80 

2 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 2,80 2,80 3,00 2,90 2,90 3,00 

3 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 

4 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 1,20 2,80 1,70 

5 3,00 3,00 3,00 2,40 2,50 2,70 2,70 3,00 2,60 2,70 2,80 1,90 

6 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 1,90 2,80 3,00 2,60 2.80 2,70 2,70 

7 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 2,80 2,70 3,00 1,90 2,80 1,90 2,80 

8 3,00 3,00 3,00 3,00 1,90 1,90 2,80 2,90 2,90 1,20 1,20 2,80 

9 3,00 3,00 3,00 2,40 2,40 2,60 2,90 2,90 2,80 2,90 2,90 2,90 

10 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 2,70 2,60 2,80 

11 3,00 3,00 3,00 2,90 2,80 2,90 2,80 2,80 2,80 2,90 2,80 2,80 

12 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 2,90 

13 3,00 3,00 3,00 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 

14 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 1,90 

15 3,00 3,00 3,00 3,00 2,70 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 

16 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 3,00 2,90 3,00 3,00 

17 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 2,90 2,90 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 

18 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 

19 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 

20 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

Rata

an 
3,00 3,00 3,00 2,87 2,82 2,80 2,90 2,90 2,82 2,69 2,73 2,73 

Tota

l 

60,0

0 

60,0

0 

60,0

0 

57,4

0 

56,5

0 

56,1

0 

58,1

0 

58,1

0 

56,5

0 

53,9

0 

54,6

0 

54,7

0 
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Pan

elis 

Ke 

A3 

A3

B01 

A3

B02 

A3

B03 

A3

B11 

A3

B12 

A3

B13 

A3

B21 

A3

B22 

A3

B23 

A3

B31 

A3

B32 

A3

B33 

1 3,00 3,00 3,00 2,00 1,20 1,50 2,90 3,00 2,00 2,50 2,90 3,00 

2 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 3,00 2,80 2,70 3,00 3,00 2,80 

3 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 

4 3,00 3,00 3,00 2,60 2,80 2,70 3,00 3,00 3,00 2,50 2,10 3,00 

5 3,00 3,00 3,00 2,90 2,50 2,70 3,00 2,80 2,90 2,90 2,90 3,00 

6 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,80 3,00 2,90 2,90 2,80 1,90 2,90 

7 3,00 3,00 3,00 2,50 2,80 2,80 2,80 2,70 2,80 2,50 2,10 3,00 

8 3,00 3,00 3,00 1,90 2,90 1,90 2,90 2,90 2,80 2,50 2,10 2,40 

9 3,00 3,00 3,00 2,80 2,80 2,90 2,90 2,90 2,70 2,90 2,80 2,70 

10 3,00 3,00 3,00 2,80 2,80 2,90 3,00 2,70 2,80 2,90 2,90 2,90 

11 3,00 3,00 3,00 2,80 2,80 2,90 3,00 2,90 2,90 2,80 2,70 2,90 

12 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

13 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

14 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 

15 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 

16 3,00 3,00 3,00 2,90 3.00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 2,80 3,00 

17 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 3,00 2,90 3,00 3,00 2,90 

18 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

19 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

20 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 1,90 

Rata

an 
3,00 3,00 3,00 2,78 2,80 2,78 2,96 2,92 2,86 2,84 2,75 2,86 

Tota

l 

60,0

0 

60,0

0 

60,0

0 

55,6

0 

56,0

0 

55,7

0 

59,2

0 

58,4

0 

57,2

0 

56,8

0 

55,0

0 

57,2

0 
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6.4 Lampiran Panelis Tekstur  

Pan

elis 

Ke 

A1 

A1

B01 

A1

B02 

A1

B03 

A1

B11 

A1

B12 

A1

B13 

A1

B21 

A1

B22 

A1

B23 

A1

B31 

A1

B32 

A1

B33 

1 2,90 2,90 2,90 2,70 3,00 3,00 3,00 2,20 3,00 3,00 3,00 3,00 

2 2,80 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 

3 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

4 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 

5 2,80 2,90 2,90 2,70 2,50 2,60 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

6 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,80 2,80 

7 2,80 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

8 2,80 2,90 2,90 2,40 2,70 2,70 2,60 2,70 2,50 3,00 2,90 3,00 

9 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,70 2,80 2,90 

10 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

11 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

12 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

13 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 2,90 3,00 

14 2,80 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 

15 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

16 2,90 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 3,00 

17 2,80 2,80 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 2,90 2,90 3,00 2,90 3,00 

18 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

19 2,90 2,90 2,90 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 

20 2,90 2,80 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 2,90 3,00 

Rata

an 
2,87 2,89 2,90 2,93 2,95 2,96 2,98 2,93 2,96 2,98 2,90 2,99 

Tota

l 

57,4

0 

57,7

0 

58,0

0 

58,6

0 

59,0

0 

59,2

0 

59,5

0 

58,5

0 

59,1

0 

59,5

0 

57,9

0 

59,7

0 
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Pan

elis 

Ke 

A2 

A2

B01 

A2

B02 

A2

B03 

A2

B11 

A2

B12 

A2

B13 

A2

B21 

A2

B22 

A2

B23 

A2

B31 

A2

B32 

A2

B33 

1 2,90 2,90 2,90 2,80 2,90 2,70 2,80 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 

2 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,70 3,00 2,90 3,00 

3 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

4 2,90 2,90 2.90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

5 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,00 3,00 3,00 3,00 

6 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 3,00 3,00 

7 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

8 2,90 2,90 2,90 2,60 2,70 2,50 3,00 3,00 2,70 3,00 3,00 3,00 

9 2,90 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

10 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 2,90 2,70 

11 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 2,30 3,00 3,00 3,00 3,00 

12 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

13 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3.00 

14 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

15 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

16 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

17 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

18 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

19 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

20 2,90 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 

Rata

an 
2,90 2,90 2,90 2,95 2,97 2,95 2,98 2,95 2,91 2,98 2,99 2,98 

Tota

l 

58,0

0 

58,0

0 

58,0

0 

59,0

0 

59,5

0 

59,0

0 

59,7

0 

59,0

0 

58,3

0 

59,7

0 

59,8

0 

59,6

0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



44 

 

Pan

elis 

Ke 

A3 

A3

B01 

A3

B02 

A3

B03 

A3

B11 

A3

B12 

A3

B13 

A3

B21 

A3

B22 

A3

B23 

A3

B31 

A3

B32 

A3

B33 

1 2,90 2,90 2,90 2,80 2,90 2,70 2,70 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 

2 2,80 2,80 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 2,70 1,80 3,00 3,00 3,00 

3 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 2,20 3,00 2,90 2,90 2,90 

4 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

5 2,90 2,90 2,80 2,60 2,70 3,00 3,00 2,70 3,00 3,00 3,00 3,00 

6 2,80 2,90 2,80 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 2,80 2,80 

7 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 2,90 2,70 

8 2,90 2,90 2,90 2,70 2,40 2,80 3,00 2,80 2,80 3,00 3,00 3,00 

9 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 2,70 2,90 

10 2,90 2,90 2,90 2,80 2,70 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

11 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,80 3,00 3,00 3,00 

12 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

13 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 2,90 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 

14 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

15 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

16 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

17 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

18 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 3,00 3,00 3,00 

19 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 

20 2,90 2,90 2,90 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 2,90 

Rata

an 
2,89 2,89 2,88 2,94 2,93 2,97 2,98 2,91 2,90 2,98 2,96 2,96 

Tota

l 

57,8

0 

57,9

0 

57,7

0 

58,9

0 

58,7

0 

59,4

0 

59,7

0 

58,2

0 

58,0

0 

59,6

0 

59,3

0 

59,2

0 
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Lampiran 1 Analisi Kualitas Warna Silase Pelepah Kelapa Sawit 

Faktor A Ulangan 
Faktor B 

Jumlah 
B0 B1 B2 B3 

A1 (60% PS+40%BIS) 

1 2,90 2,98 2,99 2,99 

 2 2,89 2,98 2,96 2,96 

 3 2,89 2,98 2,96 2,98 

 Total   8,68 8,94 8,91 8,92 35,45 

Rataan   2,89 2,98 2,97 2,97 2,95 

St.Dev   0,01 0,00 0,02 0,02 0,01 

A2 (50%PS+50%BIS) 

1 2,90 2,94 2,86 2,98 

 2 2,89 2,97 2,84 2,96 

 3 2,90 2,96 2,92 2,99   

Total   8,69 8,87 8,62 8,93 35,11 

Rataan   2,90 2,96 2,87 2,98 2,93 

St.Dev   0,01 0,02 0,04 0,02 0,02 

A3 (50%PS+50%BIS) 

1 2,90 2,97 2,95 2,91 

 2 2,90 2,93 2,97 2,93 

 3 2,90 2,93 2,99 2,99   

Total   8,70 8,83 8,91 8,83 35,27 

Rataan   2,90 2,94 2,97 2,94 2,94 

St.Dev   0,00 0,02 0,02 0,04 0,02 

Total   26,07 26,63 26,44 26,68 105,82 

Rataan   2,90 2,96 2,94 2,96   

St.Dev   0,00 0,01 0,01 0,02   

 

FK =  (Y..)
2 

       r.a.b 

= 105,82
2  

=  311,0226 

       3.3.4 

JKT = (∑Y
2

ijk) –  FK  

= (2,90
2 

+ 2,98
2 

+ 2,99
2
... + 2,99

2
)  – 311,0226 

= 0,05871 

JKP = (∑Y
2

ij) – FK 

     r 

= (8,68
2 

+ 8,94
2 

+ 8,91
2 

+....+ 8,83
2
) – 311,0226 = 0,04797 

                3 

JKG = JKT – JKP 

= 0,05871 – 0,04797 = 0,01073 

JKA = (∑ai
2
) – FK 

   r.b 

= (3545
2
+35,11

2
+35,27

2
) – 311,0226 = 0,00482 

               3.4 
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JKB = (∑bi
2
) – FK 

  r.a 

= (26,07
2 

+ 26,63
2 

+ 26,44
2 

+ 26,68
2
) – 311,0226 =  0,02527 

             3.3 

JKAB = JKP- JKA - JKB 

=  0,04797 - 0,00482 - 0,02527 

= 0,01788 

KTA        = JKA =  0,00482 =  0,00241 

        DbA        2 

KTB        = JKB = 0,02527 =  0,00842 

        DbB       3 

KTAB        = JKAB = 0,02527 = 0,00298 

       DbAB        6 

KTG        = JKG = 0,01073 =  0,00045 

         Dbg        24 

F hit  A      = KTA = 0,00241 = 5,39 

          KTG    0,00045 

 

F hit B       = KTB = 0,00842  = 18,84 

         KTG    0,00045 

 

F hit AB     = KTAB = 0,00298 = 6,66 

           KTG      0,00045 

 

Tabel analisis sidik ragam 

SK Db JK KT  Fhit 
Ftabel 

Signifikasi 
5% 1% 

A 2 0,00482 0,00241 5,39 3,40 5,61 * 

B 3 0,02527 0,00842 18,84 3,01 4,72 ** 

AB 6 0,01788 0,00298 6,66 2,51 3,67 ** 

Galat 24 0,01073 0,00045 

    Total 35 0,05871           
 

Keterangan.   ** = Berpengaruh sangat nyata 

 *  = Berpenaruh nyata 

Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

      √
   

 
  √

       

 
  0,01221 
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P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 29,2 0,04 3,95 0,05 

3 3,07 0,04 4,13 0,05 

4 3,16 0,04 4,24 0,05 

5 3,22 0,04 4,32 0,05 

6 3,27 0,04 4,39 0,05 

7 3,31 0,04 4,44 0,05 

8 3,34 0,04 4,48 0,05 

9 3,37 0,04 4,52 0,06 

10 3,39 0,04 4,55 0,06 

11 3,41 0,04 4,57 0,06 

 

Diurutkan dari besar kekecil 

A1B1 2,98 

A2B3 2,98 

A1B2 2,97 

A1B3 2,97 

A3B2 2,97 

A2B1 2,96 

A3B1 2,94 

A3B3 2,94 

A2B0 2,90 

A3B0 2,90 

A1B0 2,89 

A2B2 2,87 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A1B1-A2B3 0,00 0,04 0,05 ns 

A1B1-A1B2 0,01 0,04 0,05 ns 

A1B1-A1B3 0,01 0,04 0,05 ns 

A1B1-A3B2 0,01 0,04 0,05 ns 

A1B1-A2B1 0,02 0,04 0,05 ns 

A1B1-A3B1 0,04 0,04 0,05 ns 

A1B1-A3B3 0,04 0,04 0,05 ns 

A1B1-A2B0 0,08 0,04 0,05 ** 

A1B1-A3B0 0,08 0,04 0,06 ** 

A1B1-A1B0 0,09 0,04 0,06 ** 

A1B1-A2B2 0,11 0,04 0,06 ** 
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Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A2B3-A1B2 0,01 0,04 0,05 ns 

A2B3-A1B3 0,01 0,04 0,05 ns 

A2B3-A3B2 0,01 0,04 0,05 ns 

A2B3-A2B1 0,02 0,04 0,05 ns 

A2B3-A3B1 0,04 0,04 0,05 ns 

A2B3-A3B3 0,04 0,04 0,05 ns 

A2B3-A2B0 0,08 0,04 0,05 ** 

A2B3-A3B0 0,08 0,04 0,06 ** 

A2B3-A1B0 0,09 0,04 0,06 ** 

A2B3-A2B2 0,11 0,04 0,06 ** 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A1B2-A1B3 0,00 0,04 0,05 ns 

A1B2-A3B2 0,00 0,04 0,05 ns 

A1B2-A2B1 0,01 0,04 0,05 ns 

A1B2-A3B1 0,03 0,04 0,05 ns 

A1B2-A3B3 0,03 0,04 0,05 ns 

A1B2-A2B0 0,07 0,04 0,05 ** 

A1B2-A3B0 0,07 0,04 0,06 ** 

A1B2-A1B0 0,08 0,04 0,06 ** 

A1B2-A2B2 0,10 0,04 0,06 ** 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A1B3-A3B2 0,00 0,04 0,05 ns 

A1B3-A2B1 0,01 0,04 0,05 ns 

A1B3-A3B1 0,03 0,04 0,05 ns 

A1B3-A3B3 0,03 0,04 0,05 ns 

A1B3-A2B0 0,07 0,04 0,05 ** 

A1B3-A3B0 0,07 0,04 0,06 ** 

A1B3-A1B0 0,08 0,04 0,06 ** 

A1B3-A2B2 0,10 0,04 0,06 ** 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A3B2-A2B1 0.01 0.04 0.05 ns 

A3B2-A3B1 0.03 0.04 0.05 ns 

A3B2-A3B3 0.03 0.04 0.05 ns 

A3B2-A2B0 0.07 0.04 0.05 ** 

A3B2-A3B0 0.07 0.04 0.06 ** 

A3B2-A1B0 0.08 0.04 0.06 ** 

A3B2-A2B2 0.10 0.04 0.06 ** 
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Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A2B1-A3B1 0,02 0,04 0,05 ns 

A2B1-A3B3 0,02 0,04 0,05 ns 

A2B1-A2B0 0,06 0,04 0,05 ** 

A2B1-A3B0 0,06 0,04 0,06 ** 

A2B1-A1B0 0,07 0,04 0,06 ** 

A2B1-A2B2 0,09 0,04 0,06 ** 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A3B1-A3B3 0,00 0,04 0,05 ns 

A3B1-A2B0 0,04 0,04 0,05 ns 

A3B1-A3B0 0,04 0,04 0,06 ns 

A3B1-A1B0 0,05 0,04 0,06 * 

A3B1-A2B2 0,07 0,04 0,06 ** 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A3B3-A2B0 0,04 0,04 0,05 ns 

A3B3-A3B0 0,04 0,04 0,06 ns 

A3B3-A1B0 0,05 0,04 0,06 * 

A3B3-A2B2 0,07 0,04 0,06 ** 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A2B0-A3B0 0,,00 0,04 0,06 ns 

A2B0-A1B0 0,01 0,04 0,06 ns 

A2B0-A2B2 0,03 0,04 0,06 ns 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A3B0-A1B0 0,01 0,04 0,06 ns 

A3B0-A2B2 0,03 0,04 0,06 ns 

          

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A1B0-A2B2 0,02 0,04 0,06 ns 

 

Superskip 

A1B1a A2B3a A1B2a A1B3a A3B2a A2B1a 

 

A3B1ab A3B3ab A2B0bc A3B0bc A1B0c A2B2c 
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Lampiran 2. Analisi Kualitas Aroma Silase Pelepah Kelapa Sawit 

Faktor A Ulangan 
Faktor B 

Jumlah 
B0 B1 B2 B3 

A1 (60% PS+40%BIS) 

1 2,98 2,94 3,00 2,99 

 2 2,88 2,96 2,95 2,84 

 3 2,88 2,96 2,99 2,98 

 Total   874 8,86 8,94 8,81 35,35 

Rataan   2,91 2,95 2,98 2,94 2,95 

St.Dev   0,06 0,01 0,03 0,08 0,03 

A2 (50%PS+50%BIS) 

1 2,88 2,97 2,95 2,97 

 2 2,88 2,95 2,98 2,97 

 3 2,88 2,95 2,99 2,98   

Total   8,64 8,87 8,92 8,92 35,35 

Rataan   2,88 2,96 2,97 2,97 2,95 

St.Dev   0,00 0,01 0,02 0,00 0,01 

A3 (50%PS+50%BIS) 

1 2,88 2,90 2,94 2,99 

 2 2,88 2,92 2,98 2,98 

 3 2,88 2,92 2,98 2,98   

Total   8,64 874 8,90 8,95 35,23 

Rataan   2,88 2,91 2,97 2,98 2,94 

St.Dev   0,00 0,01 0,02 0,01 0,01 

Total   26,02 26,47 26,76 26,68 105,93 

Rataan   2,89 2,94 2,97 2,96   

St.Dev   0,03 0,00 0,00 0,05   

 

FK = (Y..)
2 

       r.a.b 

= 105,93
2   

= 311,6696 

       3.3.4 

JKT =  (∑Y
2

ijk) –  FK 

= (2,98
2 

+ 2,94
2 

+ 3,00
2
... + 2,98

2
) – 311,6696 

=  0,07092 

JKP = (∑Y
2

ij) – FK 

     r 

= (8,74
2 

+ 8,86
2 

+ 8,94
2 

+....+ 8,95
2
) – 311,6696 =  0,04597 

               3 

JKG = JKT – JKP 

= 0,07092 – 0,04597 = 0,02495 

JKA = (∑ai
2
) – FK 

         r.b 

= (35,35
2 

+ 35,35
2 

+ 35,23
2
) – 311,6696 = 0,00077 

                 3.4 
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JKB = (∑bi
2
) – FK 

         r.a 

= (26,02
2 

+ 26,47
2 

+ 26,76
2 

+ 26,68
2
) – 311,6696 =  0,03646 

              3.3 

JKAB        = JKP- JKA - JKB 

       =  0,04597 - 0,00077 – 0,03646 

        =  0,00875 

KTA        = JKA = 0,00077 = 0,00038 

        DbA         2 

KTB        = JKB = 0,03646 = 0,01215 

        DbB         3 

KTAB         = JKAB = 0,00875 = 0,00146 

        DbAB        6 

KTG        = JKG = 0,02495 = 0,00104 

         Dbg        24 

F hit  A      = KTA = 0,00038  = 0,37 

          KTG    0,00104 

 

F hit B        = KTB = 0,01215 = 11,69 

          KTG    0,00104 

 

F hit AB     = KTAB = 0,00146  = 1,40 

          KTG     0,00104 

 

Tabel analisis sidik ragam 

SK db JK KT  Fhit 
Ftabel Signifika

si 5% 1% 

A 2 0,00077 0,00038 0,37 3,4 5,61 ns 

B 3 0,03646 0,01215 11,69 3,01 4,72 ** 

AB 6 0,00875 0,00146 1,40 2,51 3,67 ns 

Galat 24 0,02495 0,00104 

    Total 35 0,07092           
 

Keterangan :** = Berpengaruh sangat nyata 

ns = Tidak berpenaruh nyata 

 

Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

    √
   

   
  √

       

   
  0,01075 
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P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,92 0,03 3,95 0,04 

3 3,07 0,03 4,13 0,04 

4 3,16 0,03 4,24 0,05 

 

Diurutkan dari besar ke kecil 

B1 2,97 

B3 2,96 

B2 2,94 

B0 2,89 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

B1-B3 0,01 0,03 0,04 ns 

B1-B2 0,03 0,03 0,04 ns 

B1-B0 0,08 0,03 0,05 ** 

B3-B2 0,02 0,03 0,04 ns 

B3-B0 0,07 0,03 0,04 ** 

B2-B0 0,05 0,03 0,04 ** 

 

Superskrip  

B1
a
 B3

a
 B2

a
 B0

b 
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Lampiran 3. Analisi Keberadaan Jamur Silase Pelepah Kelapa Sawit 

Faktor A Ulangan 
Faktor B 

Jumlah 
B0 B1 B2 B3 

A1 (60% PS+40%BIS) 

1 3,00 2,88 2,88 2,93 

 2 3,00 2,92 2,84 2,87 

 3 3,00 2,91 2,93 2,80 

 Total   9,00 8,71 8,65 8,60 34,96 

Rataan   3,00 2,90 2,88 2,87 2,91 

St.Dev   0,00 0,02 0,05 0,07 0,03 

A2 (50%PS+50%BIS) 

1 3,00 2,87 2,90 2,69 

 2 3,00 2,82 2,90 2,73 

 3 3,00 2,80 2,82 2,73   

Total   9,00 8,49 8,62 8,15 34,26 

Rataan   3,00 2,83 2,87 2,72 2,86 

St.Dev   0,00 0,04 0,05 0,02 0,02 

A3 (50%PS+50%BIS) 

1 3,00 2,78 2,96 2,84 

 2 3,00 2,80 2,92 2,75 

 3 3,00 2,78 2,86 2,86   

Total   9,00 8,36 8,74 8,45 34,55 

Rataan   3,00 2,79 2,91 2,82 2,88 

St.Dev   0,00 0,01 0,05 0,06 0,03 

Total   27,00 25,56 26,01 25,20 103,77 

Rataan   3,00 2,84 2,89 2,80   

St.Dev   0,00 0,01 0,00 0,02   

 

FK = (Y..)
2 

       r.a.b 

= 103,77
2  

= 299,1170 

       3.3.4 

JKT = (∑Y
2

ijk) –  FK  

= (3,00
2 

+ 2,88
2 

+ 2,88
2
... + 2,86

2
) – 299,1170 

= 0,29428 

JKP = (∑Y
2

ij) – FK 

           r 

= (9,00
2 

+ 8,71
2 

+ 8,65
2 

+....+ 8,45
2
) – 299,1170 =  0,26074 

             3 

JKG = JKT – JKP 

= 0,29428 – 0,26074 = 0,03353 

 

JKA = (∑ai
2
) – FK 

         r.b 

= (34,96
2 

+ 34,26
2 

+ 34,55
2
) – 299,1170 = 0,02062 

                  3.4 
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JKB = (∑bi
2
) – FK 

         r.a 

= (27,00
2 

+ 25,56
2 

+ 26,01
2 

+ 25,20
2
) – 299,1170 = 0,20228 

               3.3 

JKAB = JKP- JKA - JKB 

=  0,26074 - 0,02062 - 0,20228 

=  0,03785 

KTA       = JKA = 0,02062 = 0,01031 

       DbA        2 

KTB        = JKB = 0,20228= 0,06743 

        DbB        3 

KTAB        = JKAB = 0,03785 = 0,00631 

                     DbAB        6 

KTG        = JKG = 0,03353 =  0,00140 

          Dbg       24 

F hit  A      = KTA = 0,01031 =  7,38  

         KTG    0,00140 

 

F hit B       = KTB = 0,06743  =  48,26 

         KTG    0,00140 

 

F hit AB     = KTAB = 0,00631 =  4,51 

         KTG      0,00140 

 

Tabel analisis sidik ragam 

SK Db JK KT  Fhit 
Ftabel 

Signifikasi 
5% 1% 

A 2 0,02062 0,01031 7,38 3,4 5,61 * 

B 3 0,20228 0,06743 48,26 3,01 4,72 ** 

AB 6 0,03785 0,00631 4,51 2,51 3,67 ** 

Galat 24 0,03353 0,00140 

    Total 35 0,29428           
 

Keterangan :** = Berpengaruh sangat nyata 

 * = Berpenaruh nyata 

 

Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

      √
   

 
  √

       

 
  0,02158 
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P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,92 0,06 3,95 0,09 

3 3,07 0,07 4,13 0,09 

4 3,16 0,07 4,24 0,09 

5 3,22 0,07 4,32 0,09 

6 3,27 0,07 4,39 0,09 

7 3,31 0,07 4,44 0,10 

8 3,34 0,07 4,48 0,10 

9 3,37 0,07 4,52 0,10 

10 3,39 0,07 4,55 0,10 

11 3,41 0,07 4,57 0,10 
 

Diurutkan dari besar ke kecil 

 A1B0 3,00 

A2B0 3,00 

A3B0 3,00 

A3B2 2,91 

A1B1 2,90 

A1B2 2,88 

A1B3 2,87 

A2B2 2,87 

A2B1 2,83 

A3B3 2,82 

A3B1 2,79 

A2B3 2,72 
 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A1B0 - A2B0 0,00 0,06 0,09 ns 

A1B0 - A3B0 0,00 0,07 0,09 ns 

A1B0 - A3B2 0,09 0,07 0,09 * 

A1B0 - A1B1 0,10 0,07 0,09 ** 

A1B0 - A1B2 0,12 0,07 0,09 ** 

A1B0 - A1B3 0,13 0,07 0,10 ** 

A1B0 - A2B2 0,13 0,07 0,10 ** 

A1B0 - A2B1 0,17 0,07 0,10 ** 

A1B0 - A3B3 0,18 0,07 0,10 ** 

A1B0 - A3B1 0,21 0,07 0,10 ** 

A1B0 - A2B3 0,28 0,07 0,10 ** 
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Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A2B0 - A3B0 0,00 0,07 0,09 ns 

A2B0 - A3B2 0,09 0,07 0,09 * 

A2B0 - A1B1 0,10 0,07 0,09 ** 

A2B0 - A1B2 0,12 0,07 0,09 ** 

A2B0 - A1B3 0,13 0,07 0,10 ** 

A2B0 - A2B2 0,13 0,07 0,10 ** 

A2B0 - A2B1 0,17 0,07 0,10 ** 

A2B0 - A3B3 0,18 0,07 0,10 ** 

A2B0 - A3B1 0,21 0,07 0,10 ** 

A2B0 - A2B3 0,28 0,07 0,10 ** 
 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A3B0 - A3B2 0,10 0,07 0,09 ** 

A3B0 - A1B1 0,10 0,07 0,09 ** 

A3B0 - A1B2 0,12 0,07 0,09 ** 

A3B0 - A1B3 0,13 0,07 0,10 ** 

A3B0 - A2B2 0,13 0,07 0,10 ** 

A3B0 - A2B1 0,17 0,07 0,10 ** 

A3B0 - A3B3 0,18 0,07 0,10 ** 

A3B0 - A3B1 0,21 0,07 0,10 ** 

A3B0 - A2B3 0,28 0,07 0,10 ** 
 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A3B2 - A1B1 0,01 0,07 0,09 ns 

A3B2 - A1B2 0,03 0,07 0,09 ns 

A3B2 - A1B3 0,04 0,07 0,10 ns 

A3B2 - A2B2 0,04 0,07 0,10 ns 

A3B2 - A2B1 0,08 0,07 0,10 * 

A3B2 - A3B3 0,09 0,07 0,10 * 

A3B2 - A3B1 0,12 0,07 0,10 ** 

A3B2 - A2B3 0,19 0,07 0,10 ** 
 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A1B1-A1B2 0,02 0,07 0,09 ns 

A1B1-A1B3 0,03 0,07 0,10 ns 

A1B1-A2B2 0,03 0,07 0,10 ns 

A1B1-A2B1 0,07 0,07 0,10 ns 

A1B1-A3B3 0,08 0,07 0,10 * 

A1B1-A3B1 0,11 0,07 0,10 ** 

A1B1-A2B3 0,18 0,07 0,10 ** 
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Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A1B2-A1B3 0,01 0,07 0,10 ns 

A1B2-A2B2 0,01 0,07 0,10 ns 

A1B2-A2B1 0,05 0,07 0,10 ns 

A1B2-A3B3 0,06 0,07 0,10 ns 

A1B2-A3B1 0,09 0,07 0,10 * 

A1B2-A2B3 0,16 0,07 0,10 ** 
 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A1B3-A2B2 0,00 0,07 0,10 ns 

A1B3-A2B1 0,04 0,07 0,10 ns 

A1B3-A3B3 0,05 0,07 0,10 ns 

A1B3-A3B1 0,08 0,07 0,10 * 

A1B3-A2B3 0,15 0,07 0,10 ** 
 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A2B2-A2B1 0,04 0,07 0,10 ns 

A2B2-A3B3 0,05 0,07 0,10 ns 

A2B2-A3B1 0,08 0,07 0,10 * 

A2B2-A2B3 0,15 0,07 0,10 ** 
 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A2B1-A3B3 0,01 0,07 0,10 ns 

A2B1-A3B1 0,04 0,07 0,10 ns 

A2B1-A2B3 0,11 0,07 0,10 * 

 

  

  

     

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A3B3-A3B1 0,03 0,07 0,10 ns 

A3B3-A2B3 0,10 0,07 0,10 * 

          

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

A3B1-A2B3 0,07 0,07 0,10 ns 

 

Superskrip 

 

   A1B0
a
 A2B0

a
 A3B0

a
 A3B2

b
 A1B1

bc
 A1B2

bcd
 

 

A1B3
bcd

 A2B2
bcd

 A2B1
cde

 A3B3
de

 A3B1
ef

 A2B3
f
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Lampiran 4. Analisi Tekstur Silase Pelepah Kelapa Sawit 

Faktor A Ulangan 
Faktor B 

jumlah 
B0 B1 B2 B3 

A1 (60% 

PS+40%BIS) 

1 2.87 2.93 2.98 2.98 

 2 2.89 2.95 2.93 2.90 

 3 2.90 2.96 2.96 2.99 

 Total   8.66 8.84 8.86 8.86 35.21 

Rataan   2.89 2.95 2.95 2.95 2.93 

ST.DEV   0.01 0.02 0.03 0.05 0.02 

A2 

(50%PS+50%BIS) 

1 2.90 2.95 2.98 2.98 

 2 2.90 2.97 2.95 2.99 

 3 2.90 2.95 2.91 2.98   

Total   8.70 8.87 8.84 8.95 35.36 

Rataan   2.90 2.96 2.95 2.98 2.95 

ST.DEV   0.00 0.01 0.04 0.01 0.02 

A3 

(50%PS+50%BIS) 

1 2.89 2.94 2.98 2.98 

 2 2.89 2.93 2.91 2.96 

 3 2.88 2.97 2.90 2.96   

Total   8.66 8.84 8.79 8.90 35.19 

Rataan   2.89 2.95 2.93 2.97 2.93 

ST.DEV   0.01 0.02 0.04 0.01 0.02 

Total   26.015 26.55 26.485 26.71 105.76 

Rataan   2.89 2.95 2.94 2.97   

ST.DEV   0.01 0.00 0.01 0.02   

FK = (Y..)
2 

 r.t 

= 105,76
2  

= 310,6700 

 3.3.4 

JKT = ∑Y
2

ij – FK  

= (2,87
2 

+ 2,93
2 

+ 2,98
2
... + 2,96

2
) – 310,6700 

= 0,04717 

JKP = ∑Y
2

i – FK 

   r 

= (8,66
2 

+ 8,84
2 

+ 8,86
2 

+....+ 8,98
2
) – 310,6700 =  0,03232 

       3 

JKG = JKT – JKP 

= 0,04717 – 0,03232 

= 0,01485 

JKA = ∑ai
2
 – FK 

  r.b 

= (35,21
2
+35,36

2
+35,19

2
)– 310,6700= 0,00148 

        3.4 
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JKB   = ∑bi
2
 – FK 

  r.a 

  = (26,02
2
+26,55

2
+26,49

2
+26,71

2
)– 310,6700= 0,02944 

      3.3 

JKAB   = JKP- JKA - JKB 

  =  0,03232 - 0,00148 – 0,02944 

   =  0,00141 

KTA   = JKA = 0,00148= 0,00074 

 DbA        2 

KTB   = JKB = 0,02944= 0,00981 

 DbB        3 

KTAB   = JKAB = 0,00141= 0,00023 

 DbAB        6 

KTG   = JKG = 0,01485=  0,00062 

  Dbg        24 

F hit  A   = KTA = 0,00074  =  1,19 

     KTG     0,00062 

 

F hit B   = KTB = 0,00981  =  15,86 

    KTG    0,00062 

 

F hit AB  = KTAB = 0,00023  =  0,38 

       KTG      0,00062 

 

Tabel analisis sidik ragam 

SK db JK KT  Fhit 
Ftabel 

Signifikasi 
5% 1% 

A 2 0,00148 0,00074 1,19 3,4 5,61 ns 

B 3 0,02944 0,00981 15,86 3,01 4,72 ** 

AB 6 0,00141 0,00023 0,38 2,51 3,67 ns 

Galat 24 0,01485 0,00062 

    Total 35 0,04717           

 

Keterangan :** = Berpengaruh sangat nyata 

  ns = Tidak berpenaruh nyata 

 

Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

     √
   

   
  √

       

   
 = 0,00829 
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P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 2,92 0,02 3,95 0,03 

3 3,07 0,03 4,13 0,03 

4 3,16 0,03 4,24 0,04 

 

Diurutkan dari besar ke kecil 

B3 2,97 

B1 2,95 

B2 2,94 

B0 2,89 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

B3-B1 0,02 0,02 0,03 ns 

B3-B2 0,03 0,03 0,03 ns 

B3-B0 0,08 0,03 0,04 ** 

B1-B2 0,01 0,02 0,03 ns 

B1-B0 0,06 0,03 0,03 ** 

B2-B0 0,05 0,02 0,03 ** 

 

Superskrip  

B3
a
 B1

a
 B2

a
 B0

b
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Lampiran 5. Analisi pH Silase Pelepah Kelapa Sawit 

 

Faktor A Ulangan 
Faktor B 

Jumlah 
B0 B1 B2 B3 

A1 (60% PS+40%BIS) 

1 4,98 4,37 4,04 4,35 

 2 5,01 4,66 4,00 4,23 

 3 4,96 4,46 4,93 4,26 

 Total   14,95 13,49 12,97 12,84 54,25 

Rataan   4,98 4,50 4,32 4,28 4,52 

St.Dev   0,03 0,15 0,53 0,06 0,23 

A2 (50%PS+50%BIS) 

1 5,00 4,37 3,95 4,22 

 2 4,99 4,55 3,96 4,50 

 3 4,94 4,37 4,98 4,31   

Total   14,93 13,29 12,89 13,03 54,14 

Rataan   4,98 4,43 4,30 4,34 4,51 

St.Dev   0,03 0,10 0,59 0,14 0,25 

A3 (50%PS+50%BIS) 

1 4,97 4,23 3,85 4,73 

 2 5,15 4,40 4,22 5,15 

 3 5,12 4,23 5,00 4,27   

Total   15,24 12,86 13,07 14,15 55,32 

Rataan   5,08 4,29 4,36 4,72 4,61 

St.Dev   0,10 0,10 0,59 0,44 0,25 

Total   45,12 39,64 38,93 40,02 163,71 

Rataan   5,01 4,40 4,33 4,45   

St.Dev   0,04 0,03 0,04 0,20   

FK = (Y..)
2 

 r.t 

=163,71
2  

=744,4712 

 3.3.4 

JKT = ∑Y
2

ij – FK  

= (4,98
2 

+ 4,37
2 

+ 4,04
2
... + 4,27

2
) – 744,4712 

= 5,58628 

JKP = ∑Y
2

i – FK 

   r 

= (14,95
2 

+ 13,49
2 

+ 12,97
2 

+....+ 14,15
2
) – 744,4712 = 3,10068 

       3 

JKG = JKT – JKP 

= 5,598628 - 3,10068 

= 2,48560 

 

JKA = ∑ai
2
 – FK 

  r.b 
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= (54,25
2 

+ 54,14
2 

+ 55,32
2
) – 744,4712 = 0,07082 

        3.4 

JKB = ∑bi
2
 – FK 

  r.a 

= (45,12
2 

+ 39,64
2 

+ 38,93
2 

+ 40,02
2
) – 744,4712 = 2,67203 

      3.3 

JKAB = JKP- JKA - JKB 

= 3,10068 -0,07082 - 2,67203 

 = 0,35783 

KTA = JKA = 0,07082 = 0,03541 

 DbA        2 

KTB = JKB = 2,67203 = 0,89078 

 DbB        3 

KTAB = JKAB = 0,35783 = 0,05964 

 DbAB         6 

KTG = JKG = 2,48560 =  0,103567 

  Dbg        24 

F hit  A  = KTA = 0,0354  =  0,34 

     KTG     0,10367 

 

F hit B  =KTB = 0,89068  =  8,60 

   KTG    0,10367 

 

F hit AB  = KTAB = 0,05964 =  0,58 

       KTG       0,10367 

 

Tabel Analisis Sidik Ragam 

SK db JK KT  Fhit 
Ftabel 

Signifikasi 
5% 1% 

A 2 0,07082 0,03541 0,34 3,4 5,61 ns 

B 3 2,67203 0,89068 8,60 3,01 4,72 ** 

AB 6 0,35783 0,05964 0,58 2,51 3,67 ns 

Galat 24 2,48560 0,10357 
    Total 35 5,58628           

 

Keterangan :** = Berpengaruh sangat nyata 

ns = Tidak berpenaruh nyata 

Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

    √
   

   
  √
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P Ssr 5% Lsr 5% Ssr 1% Lsr 1% 

2 2,92 0,31 3,95 0,42 

3 3,07 0,33 4,13 0,44 

4 3,16 0,34 4,24 0,45 

A. Faktor B 

Diurutkan dari kecil ke besar 

B0 5,01 

B3 4,45 

B1 4,40 

B2 4,33 

 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

B0-B3 0,56 0,31 0,42 ** 

B0-B1 0,61 0,33 0,44 ** 

B0-B2 0,68 0,34 0,45 ** 

B3-B1 0,05 0,31 0,42 ns 

B3-B2 0,12 0,33 0,44 ns 

B1-B2 0,07 0,31 0,42 ns 

 

Superskrip  

B
0a

 B3
b
 B1

b
 B2

b
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Dokumentasi Penelitian  

 

 

  
             ( Timbangan Biasa)          (Timbangan Analitik) 

 

 

 
                        ( Lakban)                 (Baskom) 

 

 

 

 
                   ( Bungkil Inti sawit)         (Molases) 
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               ( Penjemuran Bahan)                        ( Pencampuran bahan) 

 

 
( Proses Fermentasi ) 

 

 

( penilaian karakteristik silase meliputi warna, bau, tekstur dan keberadaan jamur ) 
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( Hasil Fermentasi ) 

 

 
( Analisis uji pH) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


