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Anisa Jelianda Putri (11980124560) 

Di Bawah Bimbingan Dewi Ananda Mucra dan Triani Adelina 

 

INTISARI 

 

Kulit nanas merupakan limbah pertanian yang memiliki potensi sebagai 

pakan alternatif untuk ternak ruminansia maupun ternak unggas. Kulit nanas 

diolah menjadi silase, dengan penambahan berbagai bahan pakan sumber 

karbohidrat untuk memperbaiki kualitas dari kulit nanas. Tujuan penelitian ini 

menilai kualitas fisik dan kualitas mikrobiologi dari produksi silase kulit nanas 

dengan penambahan berbagai bahan pakan sumber karbohidrat. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Universitas Islam 

Negeri Sultan Syarif Kasim Riau untuk pembuatan silase, uji mikrobilogi di 

laksanakan di Laboratorium Biokimia, Fisiologi dan Mikrobiologi IPB. Penelitian 

dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan rancangan acak lengkap 

(RAL) dari 5 perlakuan 4 ulangan, P0 (100% kulit nanas), P1 (70% kulit nanas + 

30% tepung jagung), P2 (70% kulit nanas + 30% onggok), P3 (70% kulit nanas + 

30% dedak padi) P4 (70% kulit nanas + 10% tepung jagung + 10% onggok + 10% 

dedak padi), dan semua perlakuan ditambahkan molasses. Peubah yang diukur 

adalah aroma, keberadaan jamur, warna, tekstur, pH, dan populasi BAL. Hasil 

menunjukkan silase kulit nanas dengan penambahan berbagai bahan pakan 

sumber karbohidrat tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma, keberadaan 

jamur, tekstur, dan pH, tetapi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna, serta 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap populasi BAL. Rataan nilai panelis 

adalah aroma 3,33-3,59 (asam), jamur 3,78-4,42 (sedikit berjamur hingga tidak 

berjamur), warna 3,21-3,91 (kuning kecoklatan), tekstur 3,28-3,43 (lembut dan 

mudah dipisahkan), dan pH 3,44-3,64 (baik sekali). Kesimpulan penelitian ini 

adalah silase kulit nanas dengan penambahan berbagai pakan sumber karbohidrat 

meningkatkan kulitas fisik pada warna, dan populasi BAL. 

 

Kata kunci:  kulit nanas, tepung jagung, onggok, dedak padi, silase, kualitas fisik, 

dan mikrobiologi. 
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PHYSICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF PINEAPPLE 

PEEL SILAGE WITH VARIOUS ADDITION OF CARBOHYDRATE 

SOURCE FEED STUFF 
 

Anisa Jelianda Putri (11980124560) 

Under the Guidance of Dewi Ananda Mucra and Triani Adelina 

 

ABSTRACT 

 

Pineapple peel is an agricultural waste that has the potential as an 

alternative feed for ruminants and poultry. Pineapple peel processed into silage, 

with the addition of various carbohydrate source feed stuff in improve the quality 

of pineapple peel. The purpose of this study was to assess the physical and 

microbiological quality of pineapple peel silage production with the addition of 

various carbohydrate source feed ingredients. This research was carried out at 

the Laboratory of Nutrition and Feed Technology of Sultan Syarif Kasim Riau 

Islamic State University for making silage, microbiology tests carried out at the 

Laboratory of Biochemistry, Physiology and Microbiology of IPB University. The 

design used a completely randomized design (CRD) with 5 treatments 4 repeats, 

P0 (100% pineapple peel), P1 (70% pineapple peel + 30% corn flour), P2 (70% 

pineapple peel + 30% tapioca starch waste), P3 (70% pineapple peel + 30% rice 

bran) P4 (70% pineapple peel + 10% corn flour + 10% tapioca starch waste + 

10% rice bran), and all treatments added molasses. The variables measured were 

odor, presence of mold, color, texture, pH, and lactic acid bacteria (LAB) 

population. The results showed that pineapple peel silage with the addition of 

various carbohydrate source feed ingredients had no sicgnificant (P>0.05) odor, 

the presence of mold, texture, and pH, but had a sicnificant (P<0.05) effect on 

color, and a highly sicnificant (P<0.01) effect on the lactic acid bacteria (LAB) 

population. The average scores of panelists were odor 3.33-3.59 (sour), 

mushroom 3.78-4.42 (slightly moldy to not moldy), color 3.21-3.91 (brownish-

yellow), texture 3.28-3.43 (soft and easy to separate), and pH 3.44-3.64 (very 

good). The conclusion of this study is that pineapple peel silage with the addition 

of various carbohydrate source feeds improves physical quality on color, and 

lactic acid bacteria (LAB) population. 

 

Keywords: pineapple peel, corn flour, tapioca starch waste, rice bran, silage, 

physical qualities, and microbiology. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pakan merupakan kebutuhan primer dalam bidang peternakan. Biaya 

pakan mencapai sekitar 60-70% dari total biaya produksi, sehingga harga bahan 

pakan sangat menentukan biaya produksi (Supriyati dkk., 2003). Nilai gizi pakan 

juga menentukan produksi ternak, jika nilai gizi baik maka produksi ternak 

semakin baik. Pakan merupakan salah satu faktor yang harus diperhatikan dalam 

usaha peternakan, mengingat tingginya biaya pakan (Anggitasari dkk., 2016). 

Pilihan bahan pakan yang berkualitas perlu dilakukan untuk memenuhi kebutuhan 

daging agar mempunyai kualitas baik, oleh karena itu dapat dilakukan pemilihan 

bahan pakan yang mempunyai kandungan nutrisi yang tinggi, murah, dan mudah 

untuk didapatkan. Saat ini, bahan pakan tertentu sulit untuk didapatkan. Hal ini 

akibat tingginya bahan baku pembuatan pakan, sehingga berdampak terhadap 

tingginya harga ransum komersial. Kondisi ini memerlukan suatu upaya untuk 

mendapatkan alternatif pengganti bahan pakan yang murah, mudah diperoleh, 

berkualitas baik, serta bersifat non pangan (Suhartina dkk., 2018). 

Usaha peternak untuk menekan biaya pakan salah satunya dengan 

pemanfaatan antibiotik untuk menyeimbangkan mikroorganisme pada saluran 

pencernaan sehingga penyerapan pakan lebih optimal dan pakan yang dikonsumsi 

juga efisien. Penggunaan antibiotik akan berdampak buruk pada ternak yaitu akan 

terjadi resistensi terhadap mikroorganisme patogen dan dapat menimbulkan residu 

pada produk ternak yang dapat membahayakan bagi konsumen. Alternatif lain 

untuk menggantikan antibiotik adalah probiotik. Probiotik adalah jasad renik non-

patogen dan memiliki konsep bahwa jumlah mikroorganisme dalam saluran 

pencernaan dapat dimodulasi yang juga bermanfaat bagi kesehatan (Tannock, 

1999). Bakteri yang umum terdapat pada probiotik adalah Lactobacillus dan 

Bifidobacterium, yang bekerja secara anaerob menghasilkan asam laktat 

mengakibatkan turunnya pH dan menghalagi pertumbuhan bakteri-bakteri patogen 

(Hill et al., 2015). 

Cara lain untuk mengatasi permasalahan pakan adalah dengan memberikan 

pakan basal yang murah dan mudah diperoleh yang berasal dari limbah pertanian, 

perkebunan, dan industri lainnya seperti kulit buah nanas. Kulit nenas merupakan 



 

 

2 

limbah pertanian yang melimpah di Provinsi Riau. Berdasarkan Data Badan Pusat 

Stastistik Indonesia Tahun 2021, produksi nenas di Kabupaten Kampar sekitar 

354.878,00 ton. Jumlah limbah buah nenas mencapai 60-80 % dari total produksi 

buah nenas, proporsi limbah pengalengan nenas terdiri dari 56 % kulit,17 % 

pucuk, 5% hati, 2 % hiasan dan 5 % ampas nenas (Murni, 2008).  Dari 38.182 ton 

buah nenas yang dipanen, maka akan menghasilkan  1.336 ton kulit nanas. Kulit 

nanas dapat dijadikan pakan awetan untuk memperkecil pengeluaran biaya pakan 

ternak yang disebut dengan silase. 

Silase merupakan pengawetan hijauan pada kadar air tertentu melalui 

proses fermentasi mikrobial asam laktat dan berlangsung di dalam tempat yang 

disebut silo (Rahayu dkk., 2017). Sifat fisik silase dapat dinilai melalui 

pengamatan fisik. Beberapa faktor yang menjadi standar dalam penentuan sifat 

fisik silase yaitu aroma, warna, tekstur, dan kontaminasi jamur. Silase yang 

berkualitas baik adalah silase yang menghasilka aroma seperti susu fermentasi 

karena mengandung asam laktat, bukan bau yang menyengat (Saun dan Heinrichs, 

2008).  

Bakteri asam laktat merupakan bakteri gram positif, tidak membentuk 

spora, tidak menghasilkan enzim katalase yang dapat memecah hidrogen 

peroksida (katalase negatif), tahan terhadap kondisi asam dan bersifat fakultatif 

anaerob. Mengkonsumsi bakteri asam laktat akan sangat menguntungkan, karena 

terdapat beberapa manfaat yaitu meningkatkan kesehatan saluran pencernaan dan 

meningkatkan sistem imun. Salah satu bakteri asam laktat yang terdapat dalam 

saluran pencernaan adalah Lactobacillus sp. (Widodo, 2017). 

Berdasarkan uraian di atas maka telah dilaksanakan penelitian dengan 

judul “Kualitas Fisik dan Mikrobiologi Silase Kulit Nanas dengan Penambahan 

Berbagai Bahan Pakan Sumber Karbohidrat”. 

 

1.2. Tujuan Penelitian  

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Menilai kualitas fisik silase kulit nanas dengan penambahan berbagai bahan 

pakan sumber karbohidrat yaitu aroma, keberadaan jamur, warna, tekstur. 

2. Mengetahui kualitas mikrobiologi dari produksi silase kulit nanas serta bahan 

pakan sumber karbohidrat dengan melihat pH dan populasi BAL. 
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1.3. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan: 

1. Informasi dan pengetahuan kepada masyarakat dan pihak-pihak terkait tentang 

karakteristik fisik dari silase kulit buah nanas dengan penambahan berbagai 

bahan pakan sumber karbohidrat.  

2. Informasi dan pengetahuan kepada peternak dan pihak-pihak yang terkait 

tentang populasi BAL dan pH yang terdapat dalam silase kulit buah nanas. 

3. Pengetahuan kepada peternak dan masyarakat bahwa kulit buah nanas dapat 

dijadikan sebagai pakan alternatif untuk ternak ruminansia maupun ternak 

unggas. 

 

1.4. Hipotesis  

Hipotesis penelitian adalah silase kulit nanas dengan penambahan tepung 

jagung dapat menghasilkan silase yang terbaik, dapat mempengaruhi kualitas fisik 

dan mikrobiologis hasil fermentasi yaitu menurunkan pH, keberadaan jamur, dan 

meningkatkan aroma, warna, tekstur dan populasi BAL.  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1.  Buah Nanas dan Potensi Limbah Sebagai Bahan Pakan 

Nanas (Ananas comosus (Merr.) L.) merupakan jenis buah dari famili 

Bromeliaceae, memiliki kulit kasar yang keras dan daun runcing di atasnya, yang 

berasal dari Amerika tropis yaitu Brazil, Argentina dan Peru (Sunarjono, 2013). 

Tanaman nanas secara umumnya termasuk jenis tanaman musiman (Hidayat, 

2008). Buah nanas dapat dilihat pada Gambar 2.1. di bawah ini. 

 

 

Gambar 2.1. Buah Nanas 
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2022) 

Tanaman nanas diklasifikasikan sebagai berikut kingdom : Plantae, divisi : 

Magnoliophyta (berbuga), kelas: Liliopsida, ordo: Bromeliales, family: 

Bromeliaceae (nanas-nanasan), genus: Ananas, spesises: Ananas comosus (L.) 

Merr. Tanaman nanas telah tersebar ke seluruh penjuru dunia, di Indonesia 

tanaman nanas sangat terkenal dan banyak dibudidayakan di tegalan dari dataran 

rendah sampai ke dataran tinggi (Rahmat dan Handayani, 2007).  

Menurut Murniati (2010) nanas merupakan tumbuhan perdu yang hidup 

pada musim yang berbeda, termasuk dalam kelas Monokotil, dengan bunga dan 

buah tersusun di ujung batang. . Tanaman nanas memiliki panjang buah bekisar 

20cm-30cm, batang dan bunga terletak pada tangkai buah yang kelak menjadi 

buah, bentuk bulat panjang atau bulat lebar (Suteja, 2014). 

Limbah nanas terdiri dari sisa nanas yang yaitu daun, tangkai dan batang 

dan limbah pengalengan nanas yang terdiri dari kulit, mahkota, pucuk, inti buah 

dan ampas nanas (Murni dkk., 2008). Limbah buah nanas dapat dilihat pada 

Gambar 2.2. berikut ini. 
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Gambar 2.2. Limbah Buah Nanas 
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2022) 

Buah nanas yang diolah pada berbagai industri pengolahan nanas akan 

menghasilkan kulit nanas sebagai limbah yang belum dimanfaatkan secara 

maksimal. Kandungan zat makanan limbah nanas tercantum pada Tabel 2.1. dan 

2.2. di bawah ini. 

Tabel 2.1. Kandungan zat makanan limbah nanas (%) 

Komponen PK SK Abu LK BETN 

Daun, segar 9,1 23,6 4,9 1,6 60,8 

Daun, silase 6,0 22,8 10,0 2,9 58,3 

Dedak nanas, kering 3,5 16,2 5,2 0,5 74,6 

Kulit  6,4 16,7 4,1 0,9 71,9 

Mahkota  7,2 25,4 3,7 0,8 62,9 

Pucuk  7,0 22,3 4,1 0,8 65,7 

Inti  7,1 19,7 2,3 1,0 69,9 

Hiasan  6,8 16,2 2,6 0,9 73,5 

Ampas  7,8 21,9 4,4 1,2 64,7 
Sumber: Murni dkk. (2008) 

 

Tabel 2.2. Kandungan Nutrisi Limbah Kulit Nanas 

komponen Kulit nanas % 

BK 91,18 

PK 5,65 

SK 16,47 

Abu 4,76 

LK 0,78 

BETN 72,63 

NDF 72,00 

ADF 38,00 

ADL 18,00 

hemiselulosa 34,00 

Selulosa 20,00 
Sumber : Hasil Analisis Laboratorium Nutrisi dan teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan 

Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau (2019) 
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Limbah nanas dapat diolah menjadi bahan pakan untuk ternak, dimana 

limbah kulit nanas tersebut dikeringkan lalu digiling sehingga menghasilkan 

produk yang biasa dikenal dengan istilah pineapple bran atau dedak nanas yang 

dapat digunakan sebagai campuran konsentrat bagi ternak ruminansia baik ternak 

potong maupun perah (Murni dkk., 2008). Limbah kulit buah nanas juga dapat 

diolah menggunaan teknologi fermentasi untuk menghasilkan produk silase 

limbah kulit buah nanas. Hal ini di mungkinkan karena kandungan air limbah 

kulit nanas sebanyak 75%, sesuai bagi proses pembuatan silase (McDonald, 

1981). Silase kulit buah nanas dapat di lihat pada Gambar 2.3. di bawah ini. 

 

 

Gambar 2.3. Silase Limbah Kulit Nanas 
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2022) 

 

2.2.  Bahan Aditif Silase          

2.2.1.  Tepung Jagung 

Menurut Umam dkk, (2014) tepung jagung adalah butiran halus yang 

berasal dari jagung kering yang dihancurkan. Pengolahan jagung menjadi bentuk 

tepung lebih dianjurkan dibanding produk setengah jadi lainnya, karena tepung 

jagung akan lebih tahan disimpan, mudah dicampur, dapat diperkaya dengan zat 

gizi, dan serta mudah digunakan untuk proses pengolahan lanjutan. Tepung 

jagung dapat dilihat pada Gambar 2.4. di bawah ini. 

 

 

Gambar 2.4. Tepung Jagung 
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2022) 
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Kandungan nutrisi tepung jagung terdiri dari KA 14,77%, abu 1,88%, SK 

1,63%, LK 7,78%, PK 7,35% dan BETN 81,35%. Tepung jagung digunakan 

sebagai pakan karena sumber energinya 3370 Kkal/kg, protein berkisar 8-10%, 

namun rendah kandungan lysine dan tryptopan, tepung jagung yang digunakan 

sebagai sumber energi utama dan sumber xantofil (Kiay, 2014). Jagung dapat 

menyediakan karbohidrat fermentasi karena merupakan sumber non fiber 

carbohydrate (NFC) yang dapat digunakan sebagai feed additive dalam proses 

ensilase sehingga dapat mempercepat penurunan pH selama fermentasi (Yang et 

al., 2004). Selain itu ketersediaan karbohidrat pada jagung akibat panas yang 

dihasilkan selama proses ensilase dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri asam 

laktat selama fermentasi (Theurer et al., 1999). Mulyani (2021) menyatakan 

bahwa penambahan level tepung jagung yang berbeda sampai 20% dapat 

mempengaruhi kualitas fisik yaitu warna dari silase batang pisang. 

2.2.2.  Onggok  

Tanaman ubi kayu termasuk dalam famili Euphorbiaceae, tumbuh subur 

hampir di semua jenis tanah dan tahan terhadap serangan hama maupun penyakit. 

Pada umumnya, umbi ubi kayu dimanfaatkan sebagai bahan pangan sumber 

karbohidrat 54,2%, industri tepung tapioka 19,70%, industri pakan ternak 1,80%, 

industri non pangan lainnya 8,50% dan sekitar 15,80% diekspor (Dinata, 2020).  

Industri tapioka merupakan salah satu industri yang cukup banyak 

menghasilkan limbah padat berupa onggok. Onggok adalah limbah hasil  

pengolahan singkong menjadi tapioka yang berupa limbah padat utama setelah 

pengepresan (Abbas et al., 1985). Menurut Hastoro dan Hatmono (1997) onggok 

adalah limbah dari pabrik tapioka yang kering, padat dan keras. Dengan produksi 

tepung tapioka yang optimal dengan bahan baku berkualitas tinggi, satu ton 

singkong dapat menghasilkan 400 kg tapioka dan 160 kg onggok (Dinata, 2020). 

Onggok dapat dilihat pada Gambar 2.5. berikut ini. 

 
Gambar 2.5. Onggok 

Sumber : Dokumentasi Penelitian (2022) 
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Onggok mengandung KA sebesar 14,51%, PK 8,11%, LK 1,29% , abu 

0,89%, SK 15,20% dan pati 60% (Wikanastri, 2012). Dinata (2020) menyatakan 

bahwa onggok memiliki kandungan nutrisi BK 89,30%, PK 2,21%, SK 14,90%, 

LK 0,08%, abu 2,21% dan BETN 80,60%. Kandungan penyusun onggok yang 

terbesar selain pati adalah serat kasar yang berupa lignoselulosa. Serat kasar yang 

berupa lignoselulosa mengandung selulosa sebesar 59,9%, hemiselulosa 20% dan 

lignin 10,7% (Dinata, 2020). Novita (2019) menyatakan bahwa penggunaan 75% 

daun ubi kayu + 25% batang kayu + 0 % onggok memberikan hasil terbaik yaitu 

pH yang dihasilkan lebih rendah dan keberadaan jamur lebih sedikit pada silase 

limbah tanaman ubi kayu. 

2.2.3.  Dedak Padi 

Dedak padi merupakan limbah dalam proses pengolahan gabah menjadi 

beras yaitu bagian terluar dari beras yang tidak terlepas, tetapi tercampur pula 

dengan bagian penutup (sekam) beras, hal tersebut mempengaruhi tinggi atau 

rendahnya kandungan serat kasar dedak (Rasyaf, 1992). Menurut Damayanthi 

dkk, (2006) dedak merupakan hasil sampingan dari proses penggilingan padi, 

terdiri dari lapisan sebelah luar dari butiran padi dengan sejumlah lembaga biji, 

sementara bekatul adalah lapisan sebelah dalam dari butiran padi, termasuk 

sebagian kecil endosperma berpati. Dedak padi dapat dilihat pada Gambar 2.6. 

berikut ini. 

 

Gambar 2.6. Dedak padi 
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2022) 

Dedak padi memiliki kandungan BK 87,47%, PK 11,91%, SK 8%, abu 

8,95%, LK 7,5% dan BETN 63,64%. Dinata (2020) menyatakan bahwa dedak 

padi memiliki kandungan nutrisi BK 90,74%, PK 7,66%, SK 17,73%, LK 4,41%, 

abu 16,35% dan BETN 53,85%. Dedak padi berfungsi sebagai sumber protein dan 

energi karena mengandung karbohidrat yang tinggi (Hardjosubroto dan Astuti, 

1992). Kuswinto (2022) menyatakan bahwa pemakaian zat aditif dedak padi 
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dengan level 3%, memberikan hasil yang terbaik untuk tekstur silase daun kelapa 

sawit. 

 

2.3.  Silase 

Silase merupakan suatu metode pengawetan basah segar yang disimpan 

dalam silo, sebuah tempat yang tertutup rapat dan kedap udara dalam kondisi 

anaerob. Pada suasana anaerob tersebut akan mempercepat pertumbuhan bakteri 

anaerob untuk membentuk asam laktat (Mugiawati, 2013). Beberapa hal penting 

yang diperoleh dari kondisi anaerob yaitu menghilangkan udara dengan cepat, 

menghasilkan asam laktat dan menurunkan pH, mencegah masuknya oksigen ke 

dalam silo dan menghambat pertumbuhan jamur selama penyimpanan (Coblenzt, 

2003).  

Kualitas silase dicapai ketika asam laktat sebagai asam yang dominan 

diproduksi, menunjukkan fermentasi asam yang efisien ketika penurunan PH 

silase terjadi dengan cepat (Harahap, 2009). Keberhasilan produksi silase berarti 

memaksimalkan kandungan gula pada bahan, merupakan faktor penting dalam 

perkembangan bakteri asam laktat selama proses fermentasi (Khan et al., 2004).  

Silase dikatakan memiliki kualitas yang baik jika pH maksimum 3,8- 4,2, 

kemudian memiliki bau seperti buah-buahan dan sedikit asam, sangat wangi, 

sehingga terdorong untuk mencicipinya, kemudian apabila digigit terasa manis 

dan terasa asam seperti yogurt atau yakult, kemudian memiliki warna hijau 

kekuning kuningan. Silase yang baik memiliki tekstur kering, namun apabila 

dipegang terasa lembut dan empuk (Direktorat Pakan Ternak, 2011). Kegagalan 

dalam pembuatan silase dapat disebabkan oleh beberapa faktor antara lain proses 

pembuatan yang salah, terjadi kebocoran silo sehingga tidak tercapai suasana yang 

anaerob (Ratnakomala dkk., 2006). 

 

2.4.  Kualitas Fisik 

2.4.1.  Aroma 

Ciri-ciri silase yang baik adalah rasa dan baunya yang asam, namun bau 

asam yang segar dan enak, disebabkan proses pembuatan silase oleh bakteri 

anaerob aktif yang menghasilkan asam organik (Siregar, 1996). Saun dan 

Heinrichs (2008) menambahkan bahwa silase yang beraroma seperti cuka 
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disebabkan oleh pertumbuhan bakteri asam asetat (Bacili) dengan produksi asam 

asetat tinggi, produksi etanol oleh yeast atau kapang dapat menghasilkann silase 

beraroma seperti alkohol. 

2.4.2.  Jamur 

Fermentasi silase yang baik adalah fermentasi yang mempunyai 

permukaan yang tidak berjamur (Lendrawati dkk., 2009). Pertumbuhan jamur 

dalam silase disebabkan belum maksimalnya kondisi kedap udara anaerob 

sehingga jamur-jamur dapat aktif dalam kondisi aerob dan tumbuh di permukaan 

silase (McDonald et al., 2002). Hal ini sesuai dengan pandangan Regan (1997) 

bahwa ketika udara (oksigen) masuk maka populasi jamur akan meningkat dan 

menyebabkan panas dalam silase karena proses respirasi. Menurut Malik (2015) 

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

jamur dapat tumbuh karena kondisi anaerob tidak tercapai karena kurang 

bagusnya proses pembungkusan. 

2.4.3.  Warna  

Silase yang baik memiliki ciri warnanya masih hijau atau kecoklatan 

(Siregar, 1996). Perubahan warna yang terjadi pada tanaman yang mengalami 

proses ensilase disebabkan oleh proses respirasi aerobik yang terus berlangsung 

selama oksigen masih ada, sampai gula tanaman habis. Warna kecoklatan bahkan 

hitam dapat muncul pada silase yang mengalami pemanasan cukup tinggi, warna 

silase yang gelap menunjukkan silase berkualitas rendah (Despal dkk., 2011). 

Berkualitas baik pada silase akan memiliki warna seperti bahan asalnya. Warna 

fermentasi menunjukkan permasalahan yang terjadi selama proses fermentasi dan 

warna putih pada fermentasi menunjukkan adanya pertumbuhan jamur (Saun dan 

Heinrichs, 2008). 

2.4.4.  Tekstur  

Secara umum silase yang baik memiliki ciri tekstur seperti asalnya. 

Tekstur silase dapat menjadi lembek jika kadar air masih cukup tinggi pada saat 

pembuatan silase. Tekstur silase dipengaruhi oleh kadar air bahan pada awal 

fermentasi, dimana silase dengan kadar air yang tinggi (>80%) akan 

memperlihatkan tekstur yang berlendir dan lunak, sedangkan silase yang berkadar 

air rendah (<30%) mempunyai tekstur kering (Macaulay, 2004). Tekstur silase 
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yang lembek karena pada saat fase aerob yang terjadi pada awal ensilase terlalu 

lama sehingga panas yang dihasilkan terlalu tinggi menyebabkan penguapan pada 

silo (Santi dkk., 2012). 

 

2.5.  Sifat Mikrobiologik 

2.5.1.  pH  

Siregar (1996) mengklasifikasikan kualitas silase berdasarkan pH nya di 

bagi menjadi 4 yaitu: 3,5 - 4,2 baik sekali; 4,2 - 4,5 baik; 4,5 - 4,8 sedang dan 

lebih dari 4,8 adalah buruk. Penurunan pH silase dapat dipengaruhi oleh reaksi 

biokimia bakteri asam laktat penghasil asam laktat, sehingga semakin tinggi 

konsentrasi asam laktat maka pH akan menjadi rendah (Ilyas, 1983). 

Menurut McDonald et al, (1991) dengan menjaga kondisi lingkungan tetap 

alam keadaan anaerob dan asam (pH sekitar 4), silase dapat disimpan dalam 

waktu yang lama tanpa adanya kerusakan. Penggunaan vakum pada silo plastik 

skala laboratorium dengan inokulum menghasilkan pH 3,94 (P<0,01) dan tanpa 

inokulum 4,21, hal ini menunjukkan inokulum sangat berperan dalam proses 

fermentasi silase (Johnson et al., 2005). 

Bakteri merupakan mikroorganisme prokariotik uniseluler atau sel tunggal 

yang berkembang biak dengan pembelahan sel atau biner, tidak mempunyai 

klorofil, bakteri hidup sebagai jasad yang saprofitik ataupun sebagai jasad yang 

parasitik (Putri dkk., 2017). Umumnya bakteri berukuran sel 0,5-10 µm 

(Sumarsih, 2003). Pertumbuhan bakteri terdiri dari 4 fase, fase tersebut adalah (1) 

fase adaptasi (log phase), (2) fase pertumbuhan logaritmik atau fase pertumbuhan 

cepat (log phase), (3) fase stabil (stationary phase) dan (4) fase kematian (death 

phase) (Crueger dan Crueger, 1984).  

Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan bakteri adalah (1) factor-

faktor intrinsik terdiri dari nutrisi, pH, potensial reduksi-oksidasi (redoks), 

aktivitas air Activity Water (AW), komponen antimikroba, dan struktur biologis, 

(2) faktor-faktor ekstrinsik terdiri dari suhu, kelembaban udara relative 

Equilibirium Relative Humidittyl (ERH), dan gas di lingkungan (Rahayu dan 

Nurwitri, 2012). Bakteri asam laktat umumnya adalah bakteri gram positif, 

bereaksi negatif terhadap katalase, tidak membentuk spora, berbentuk batang atau 
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bulat, non motil dan memfermentasi asam terutama menjadi asam laktat dan asetat 

(Aly et al., 2006).  

Mikroba yang paling dominan secara alami yang terdapat pada tumbuhan 

hijauan yaitu Bakteri Asam Laktat tetapi dalam jumlah yang bervariasi, sehingga 

diperlukan penambahan inokulum BAL dalam pembuatan silase (Harahap dan 

Ali, 2015). Aktivitas bakteri asam laktat berlawanan dengan aktivitas bakteri 

pathogen, bakteri asam laktat menghasilkan asam laktat yang dapat menurunkan 

nilai pH (3 sampai 4,5) untuk menghambat bakteri patogen (Fardiaz, 1992). 

2.5.2.  Populasi BAL 

Bakteri merupakan mikroorganisme prokariotik uniseluler atau sel tunggal 

yang berkembang biak dengan pembelahan sel atau biner, tidak mempunyai 

klorofil, bakteri hidup sebagai jasad yang saprofitik ataupun sebagai jasad yang 

parasitik (Putri dkk., 2017). Umumnya bakteri berukuran sel 0,5-10 µm 

(Sumarsih, 2003). Pertumbuhan bakteri terdiri dari 4 fase, fase tersebut adalah (1) 

fase adaptasi (log phase), (2) fase pertumbuhan logaritmik atau fase pertumbuhan 

cepat (log phase), (3) fase stabil (stationary phase) dan (4) fase kematian (death 

phase) (Crueger dan Crueger, 1984).  

Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan bakteri adalah (1) factor-

faktor intrinsik terdiri dari nutrisi, pH, potensial reduksi-oksidasi (redoks), 

aktivitas air (AW), komponen antimikroba, dan struktur biologis, (2) faktor-faktor 

ekstrinsik terdiri dari suhu, kelembaban udara relative Equilibirium Relative 

Humidittyl (ERH), dan gas di lingkungan (Rahayu dan Nurwitri, 2012). Ciri-ciri 

bakteri asam laktat secara umum adalah bakteri gram positif, bereaksi negatif 

terhadap katalase, tidak membentuk spora, berbentuk batang atau bulat, non motil 

dan memfermentasi asam terutama 8 menjadi asam laktat dan asetat (Aly et al., 

2006).  

Mikroba yang paling dominan secara alami yang terdapat pada tumbuhan 

hijauan yaitu Bakteri Asam Laktat tetapi dalam jumlah yang bervariasi, sehingga 

diperlukan penambahan inokulum BAL dalam pembuatan silase (Harahap dan 

Ali, 2015). Aktivitas bakteri asam laktat berlawanan dengan aktivitas bakteri 

pathogen, bakteri asam laktat menghasilkan asam laktat yang dapat menurunkan 

nilai pH (3 sampai 4,5) untuk menghambat bakteri patogen (Fardiaz, 1992). 
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III. MATERI DAN METODE 

3.1.  Waktu Dan Tempat 

Penelitian telah dilaksanakan pada bulan September - Oktober 2022, 

pelaksanaan bertempat di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Universitas 

Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau untuk pembuatan silase dan di 

Laboratorium Biokimia, Fisiologi dan Mikrobiologi Institut Pertanian Bogor 

untuk uji mikrobiologi. 

 

3.2. Bahan Dan Alat 

3.2.1. Bahan Penelitian 

1. Silase 

 Bahan utama silase adalah kulit buah nanas, tepung jagung, dedak padi, 

dan onggok. Bahan kandidat cairan silase hasil produksi silase terbaik dari dedak 

jagung, dedak padi dan onggok yang disimpan pada freezer dengan suhu beku.  

2. Uji mikrobiologi  

 Bahan yang digunakan untuk uji mikrobiologi : cairan silase limbah kulit 

buah nanas, media MRS agar dan NaCl fisiologis. 

3.2.2. Alat Penelitian  

Alat yang digunakan untuk silase adalah pisau pencacah, tong silo ukuran 

5 kg, timbangan, terpal, lakban, pisau dan ember. Alat yg digunakan untuk isolasi 

BAL adalah tabung reaksi, cawan petri, autoclave, vortex, laminar flow, bunsen, 

kapas dan alkohol. 

 

3.3. Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen dengan 

RAL dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah sebagai 

berikut : 

P0 = 100% Kulit Nanas  

P1 = 70% Kulit Nanas + 30% Tepung Jagung  

P2 = 70% Kulit Nanas + 30% Onggok  

P3 = 70% Kulit Nanas + 30% Dedak Padi  

P4 = 70% Kulit Nanas + 10% Tepung Jagung, 10% Onggok, 10% Dedak Padi 
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3.4. Prosedur Penelitian 

3.4.1. Persiapan Bahan 

Limbah kulit nanas diambil dari pedagang yang berada di sepanjang Jalan 

Rimbo Panjang, Kabupaten Kampar. Sebelum pembuatan silase, kulit nanas yang 

dalam keadaan segar dilakukan analisis untuk mengetahui berat kering dari kulit 

buah nanas, kemudian bahan pakan berupa onggok dijemur hingga berkurang 

kadar airnya. Limbah kulit nanas, tepung jagung, onggok, dedak padi ditimbang 

sesuai dengan masing - masing perlakuan.   

3.4.2. Pembuatan Silase  

Proses pembuatan silase diawali dengan pengolahan limbah kulit nanas 

yang dicacah terlebih dahulu dengan ukuran 1-3  cm. Pencampuran bahan silase 

sesuai dengan masing - masing pelakuan yaitu (100% kulit nanas, 70%: 30% kulit 

nanas + tepung jagung,  70%: 30% kulit nanas + onggok, 70% : 30% kulit nanas + 

dedak padi, 70%: 10%: 10%: 10% kulit nanas + tepung jagung, onggok dan dedak 

padi) dan juga dengan penambahan molases pada setiap perlakuan untuk 

mempercepat pembentukan bakteri asam laktat dalam fermentasi anaerob silase. 

Bahan yang telah tercampur merata, dimasukkan ke dalam silo ukuran 5 kg, 

dipadatkan dan dirapatkan (anaerob) serta difermentasikan selama 21 hari. 

 

3.5. Prosedur Penilaian Kualitas Fisik  

Fermentasi yang telah berlangsung selama 21 hari kemudian dibuka dan 

dianalisis aroma, keberadaan jamur, warna, dan tekstur.  Panen silase dilakukan 

pada hari ke-21 karena terlah mencapai fase stabil dimana produksi asam laktat 

optimal dan bakteri asam laktat berhenti berkembang, sehingga pH kurang dari 4. 

Menurut Bolsen et al. (2000) silase yang berualitas baik memiliki rasa asam, tidak 

berjamur, tidak berlendir, tidak menggumpal dan banyak mengandung asam 

laktat.   

Pengamatan warna, bau, tekstur dan ada pH dilakukan dengan membuat 

skor (Macaulay, 2004) dan pengamatan keberadaan jamur dilakukan dengan 

membuat skor (Soekanto, 1980). Evaluasi kualitas fisik silase penilaian untuk 

tekstur langsung dirasakan dengan meraba tekstur yang dihasilkan (halus, sedang 

atau kasar) dilakukan oleh 40 orang panelis yang tidak terlatih. Penilaian sifat 

fisik silase tercantum pada Tabel 3.1. berikut ini. 
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Tabel 3.1. Penilaian sifat fisik silase menggunakan skor 1-5 

Kriteria  Karakteristik  Skor  

Warna  Kuning keemasan 

Kuning kecoklatan 

Coklat tua  

Hitam  

4-4,9 

3-3,9 

2-2,9 

1-1,9 

Tekstur  Lembut dan sulit dipisahkan  

Lembut dan mudah dipisahkan  

Kasar dan mudah dipisahkan  

Sangat kasar  

4-4,9 

3-3,9 

2-2,9 

1-1,9 

Bau (aroma) Agak asam 

Asam  

Sangat asam 

Busuk  

4-4,9 

3-3,9 

2-2,9 

1-1,9 

Keberadaan Jamur  

 

 

 

*pH 

Tidak ada  

Sedikit  

Sedang/cukup banyak  

Banyak   

 

Baik sekali 

Baik  

Buruk  

4-4,9 

3-3,9 

2-2,9 

1-1,9 

 

3,2-4,2 

4,2-4,5 

>4,5 

Sumber :  Zambro (2022) 

* Macaulay (2004) dan Soekanti (1980) 

 

3.6. Prosedur Pengujian Mikrobiologi Silase (Pengukuran pH dan populasi 

BAL) (SNI 2897: 2008). 

Sampel berupa cairan silase diuji secara mikrobiologi berupa pH dan total 

koloni BAL. Pengukuran pH Silase dengan menggunakan pH meter, prosedur 

pengukuran pH dilakukan dengan cara: Siapkan sampel sebanyak 50 gram 

selanjutnya dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer. Ditambahkan 100 mL 

aquades, lalu di aduk sampai tercampur merata. Campuran tersebut dimasukkan 

ke dalam beaker glass dan diukur dengan pH meter yang telah dinyalakan, 

kemudian dicelupkan elektroda ke dalam larutan penyangga (buffer), selanjutnya 

diatur pH meter, dibilas elektroda dengan aquades dan dibersihkan dengan tissue, 

selanjutnya dicelupkan elektroda ke dalam bahan percobaan selama 5 menit 
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diulangi sebanyak 3 kali, setelah itu bilas kembali elektroda menggunakan 

aquades (Hasan,  2020). 

Jumlah koloni BAL dilakukan dengan Metode Total Plate Count (TPC) 

(SNI 2897: 2008). Sampel fermentasi yang sudah dijus dengan perbandingan 2 

mL aquades dan 1 sampel selanjutnya didapatkan larutan pengencer (Buffered 

Peptone Water atau NaCl Fisiologis) dan sesudah dilakukan proses pengenceran 

10
-1

, 10
-2

 2, 10
-3

, 10
-4

, 10
-5

 dan 10
-6

 setelah itu pengenceran 10
-5

 dan 10
-6

 

dimasukkan ke dalam cawan petri kemudian dicampur dengan media Plate Count 

Agar (PCA) dan tutup rapat, prosedur dari teknik isolasi mikroba dengan Metode 

Pour Plate yaitu : 

1. Ambil 1 mL sampel yang akan diuji dipindahkan dengan pipet steril ke dalam 

larutan 9 mL aquades untuk mendapatkan pengenceran 10
-1

  

2. Dilakukan hal yang sama seperti point pertama pada pengenceran 10
-2

, 10
3
, 10

-

4
, 10

-5
,dan 10

-6
 

3. 1 mL suspensi (media kultur) dari pengenceran 10
-1

, 10
-2

, 10
-3

, 10
-4

, 10
5
, dan 

10
-6

 

4. Diinokulasikan pada cawan petri kosong  

5. Media agar yang masih cair dituangkan ke dalam cawan petri  

6. Campur media agar dengan sampel dengan cara memutar cawan petri 

mengikuti pola angka delapan  

7. Diinkubasi sampel pada suhu 37 °C selama 2 hari  

8. Amati hasil pertumbuhan koloni pada media agar  

9. Perhitungan dan pelaporan hasil  Pilih cawan petri dari satu pengenceran yang 

menunjukkan jumlah koloni antara 25-250 setiap cawan. Nyatakan hasilnya 

sebagai jumlah bakteri per mililiter atau gram. 

 

3.7. Parameter yang Diamati  

3.7.1.  Kualitas Fisik (Aroma, Keberadaan Jamur, Warna, dan Tekstur) 

Selama 21 hari proses fermentasi berlangsung, sampel kemudian dianalisis 

berdasarkan tampilan fisik oleh 40 orang panelis tidak terlatih. Parameter yang 

diamati dan dinilai adalah kualitas fisik seperti aroma, keberadaan jamur, warna, 

dan tekstur.  
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3.7.2.  Sifat Mikrobiologi (pH dan populasi BAL) 

Kemudian sempel cairan silase dilakukan pengukuran pH dan total koloni 

BAL. Pengukuran pH dengan menggunakan pH meter, pertama pH meter 

dinyalakan, kemudian dicelupkan elektroda kedalam larutan penyangga (buffer), 

sehingga diatur pH meter, dibilas elektoda dengan aquades dan dibersihkan degan 

tissue, selanjutnya dicelupkan elektroda kedalam bahan percobaan selama 5 menit 

diulangi sebanyak 3 kali, setelah itu dibilas kembali elektroda menggunakan 

aquades.  

Rumus menghitung populasi BAL sebagai berikut:  

    (
SC

(r.nl)  r n2 
) 

Keterangan:  

N = Jumlah bakteri per milligram  

SC = Jumlah koloni pada cawan yang dapat dihitung  

n1 = Faktor pengenceran pertama yang dapat dihitung 

n2 = Faktor pengenceran kedua yang dapat dihitung  

r = Replikasi (simplo: r =1, duplo r = 2, triplo r = 3) 

 

3.8.Analisa Data 

Penelitian ini menggunakan 5 perlakuan dan 4 ulangan, Rancangan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Adapun 

model matematik untuk RAL sebagai berikut:  

Yij = µ + Ti  + ℇij 

Keterangan:  

Yij : Pengamatan pada perlakuan i ulangan ke j  

µ : Nilai rataan  

Ti : Pengaruh perlakuan ke i  

ℇij : Galat percobaan pada perlakuan ke i ulangan ke j  

i : Perlakuan pada percobaan yaitu 1, 2, 3, 4, 5 

j : Ulangan pada pada percobaan yaitu 1, 2, 3,  
 

 Analisis ragam rancangn acak lengkap tercantum pada Tabel 3.2. berikut 

ini. 
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Tabel 3.2. Analisis Ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL)  

SK db JK KT FHitung 
FTabel 

0,05 0,01 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

Galat t (r-1) JKG KTG - - - 

Total t.r-1 JKT - - - - 

 

Keterangan:  

Faktor Koreksi = 
tr

Y

.

2

 

 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)    Σ  Yij 
2
– FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)  Fk
r

Yijk





2)(
 

Jumlah Kudrat Galat (JKG) = JKT – JKP  

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP)  = JKP/dbP  

Kuadrat Tengah Galat (KTG)  = JKG/dbG  

F hitung  = KTP/KTG 

Jika perlakuan berpengaruh sangat nyata, yaitu Fhitung >Ftabel (0,05 dan 

0,01) akan diuji lanjut dengan menggunakan Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT). 
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V. PENUTUP 

5.1.  Kesimpulan 

Berdasaran hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan silase kulit nanas 

dengan penambahan berbagai bahan pakan sumber karbohidrat (tepung jagung, 

onggok dan dedak padi) dapat meningkatkan kualitas fisik silase kulit nanas yaitu 

pada warna 3,21-3,91 (kuning kecoklatan). Untuk kualitas fisik aroma 3,33-3,59 

(asam), keberadaan jamur 3,78-4,42 (dari sedikit jamur hingga tidak berjamur), 

tekstur 3,28-3,42 (lembut dan mudah dipisahkan) dan pH 3,44-3,64 (baik sekali) 

menunjukkan hasil yang sama dengan uji panelis silase kulit nanas dengan 

pemberian berbagai bahan pakan sumber karbohidrat. Populasi BAL yang 

dihasilkan berkisar antara (TBUD-2,27 cfu/mL). 

 

5.2.  Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka untuk penelitian 

selanjutnya bisa menggunakan bahan karbohidrat apapun yang tersedia seperti 

tepung jagung, onggok, atau dedak padi, dan hasil silase diujikan pada ternak 

ruminansia. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Form Penilaian Uji Kualitas Fisik Silase 

No urut: 

Tanggal penggujian: 

Kriteria lembaran kuesioner penilaian adalaha sebagai berikut: 

Kriteria  Karakteristik  Skor  

Warna  Kuning keemasan 

Kuning kecoklatan 

Coklat tua  

Hitam  

4-4,9 

3-3,9 

2-2,9 

1-1,9 

Tekstur  Kokoh, lebih lembut dan sulit dipisahkan  

Lembut dan mudah dipisahkan  

Kasar dan mudah dipisahkan  

Sangat kasar  

4-4,9 

3-3,9 

2-2,9 

1-1,9 

Aroma  Asam 

Agak asam  

Sedikit asam 

Busuk  

4-4,9 

3-3,9 

2-2,9 

1-1,9 

Keberadaan Jamur  

 

 

 

 

pH* 

 

Tidak ada  

Sedikit  

Sedang/cukup banyak  

Banyak   

 

Baik sekali 

Baik  

Buruk  

4-4,9 

3-3,9 

2-2,9 

1-1,9 

 

3,2-4,2 

4,2-4,5 

>4,5 

Sumber : Zambro (2022) 

* Macaulay (2004) dan Soekanto (1980) 

 

Tuliskanlah angka/skor beserta karakteristik pada tabel dibawah ini berdasarkan 

kriteria penulisan silase diatas! 

Contoh: - Warna: 3 (Kuning Kecoklatan) 

- Aroma: 3 (Asam) 

- Tekstur: 3 (Lembut dan  Mudah Dipisahkan) 

- Jamur: 3 (Sedang/Cukup Banyak) 
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Tabel. Pengamatan Fisik Silase Kulit Nanas  

Kode 

sampel 

Kriteria Kode 

sampel 

Kriteria 

warna Aroma tekstur jamur warna aroma tekstur jamur 

P0U1     P3U1     

P0U2     P3U2     

P0U3     P3U3     

P0U4     P3U4     

 

Kode 

sampel 

Kriteria Kode 

sampel 

Kriteria 

warna Aroma tekstur jamur warna aroma tekstur Jamur 

P1U1     P4U1     

P1U2     P4U2     

P1U3     P4U3     

P1U4     P4U4     

 

Kode 

sampel 

Kriteria 

warna aroma tekstur Jamur 

P2U1     

P2U2     

P2U3     

P2U4     
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Lampiran 2. perhitungan bahan-bahan penelitian SKN 

Kulit nanas = 3,5 kg  

Tepung jagung = 30% = 72, 10% = 24 

Onggok = 30% = 30% = 72, 10% = 24 

Dedak padi = 30% = 30% = 72, 10% = 24 

Molasses = 12 gram 

1. Persentase Kulit Nanas  

Kadar air Kulit nanas 76% 

Bahan kering Kulit nanas 24% 

Berarti dalam 1 kg Kulit nanas = 240 gram (BK) 

2. Bahan pakan sumber energi  

a. Kulit Nanas 100%  

3,5 kg KN (segar) = 240 gram (BK) x 3,5 kg = 840 gram (BK) 

b. Kulit Nanas 70% + Tepung jagung 30%  

30% x 240 gram (BK) = 72 gram 

Untuk 3,5 kg KN (segar) x 72 gram = 252 gram (Tepung jagung) 

c. Perlakuan P2. Kulit Nanas 70% + Onggok 30%  

30% x 240 gram (BK) = 72 gram 

Untuk 3,5 kg KN (segar) x 72 gram = 252 gram (Onggok) 

d. Perlakuan P3. Kulit Nanas 70% + Dedak padi 30%  

30% x 240 gram (BK) = 72 gram 

Untuk 3,5 kg KN (segar) x 72 gram = 252 gram (Dedak Padi) 

e. Perlakuan P4. Kulit Nanas 70% + Tepung jagung 10%, Onggok 10%, 

Dedak padi 10%  

10% x 240 gram (BK) = 72 gram 

Untuk 3,5 kg KN (segar) x 24 gram = 252 gram (Tepung jagung, 

Onggok dan Dedak padi) 

f. Molasses 5% BK = 5% x 240 gram = 12 gram 
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Lampiran 3: Analisis Statistik Aroma SKN 

PERLAKUAN  
ULANGAN 

TOTAL RATAAN St. dev 
1 2 3 4 

P0 3,34 3,43 3,86 3,74 14,37 3,59 0,25 

P1 3,31 3,35 3,39 3,66 13,71 3,43 0,16 

P2 3,27 3,40 3,23 3,40 13,30 3,33 0,88 

P3 3,23 3,52 3,48 3,75 13,98 3,50 0,21 

P4 3,54 3,78 3,46 3,52 14,30 3,58 0,14 

Jumlah  69,66 

   

tr

Y
FK

.

2
  63,242

20

52,4852

5.4

66,69
  

JKT   ∑ Yijk 
2
 – FK  

       = (3,34
2 

+ 3,31
2
   …..   3,52

2
) – 242,63 

       = 243,30 – 242,63  

      = 0,67 

 
FK

r

Yij
JKP 


2

 

            (14,37
2
 + 13,71

2
   ….   14,30

2
)  

                                  4  

             971,281  

                 4 

        = 242,82 – 242,63 

        = 0,19 

JKG = JKT – JKP 

        = 0,67 – 0,19 

        = 0,48 

           JKP 

           db P 

           0,19  

              4  

            JKG 

            db G  

            0,48  

             15 

F Hit = KTP  

            KTG  

            0,05  

            0,03 

 

 

 

= 

= 

= 

KTP = 

KTG = 

= 

= 0,05 

– 242,63 

= 0,03 

– 242,63 

= = 1,53 
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Tabel Analisis Ragam 

S.K db JK KT F Hit 
Ftabel  

Ket  
0,05 0,01 

Perlakuan  4 0,20 0,05 1,53 3,06 4,89 ns 

Galat  15 0,48 0,03 

    Total  19 0,67 

     Ket : ns = non significant = tidak berbeda 
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Lampiran  4: Analisis Statistik Keberadaan Jamur SKN 

PERLAKUAN  
ULANGAN 

TOTAL RATAAN St. dev 
1 2 3 4 

P0 4,50 4,37 4,50 3,11 16,48 4,12 0,68 

P1 3,26 4,11 4,55 4,48 16,40 4,10 0,59 

P2 3,14 4,19 3,68 4,11 15,12 3,78 0,48 

P3 3,43 4,23 4,45 5,57 17,68 4,42 0,88 

P4 4,36 4,37 4,47 4,13 17,33 4,33 0,14 

Jumlah  83,01 

   

tr

Y
FK

.

2
  53,344

20

66,6890

5.4

01,83
  

JKT   ∑ Yijk 
2
 – FK  

       = (4,50
2 

+ 3,26
2
   …..   4,13

2
) – 344,53 

       = 351,04 – 344,53 

      = 6,51 

 
FK

r

Yij
JKP 


2

 

            (16,48
2
 + 16,40

2
   ….   17,33

2
)  

                                  4  

           1382,08  

                 4 

        = 345,52 – 344,53 

        = 0,99 

JKG = JKT – JKP 

        = 6,51 – 0,99 

        = 5,52 

Pdb

JKP
KTP  

25,0
4

99,0
   

Gdb

JKG
KTG  

KTG = JKG 

            db G  

  37,0
15

52,5
  

GKT

KTP
HitF   

67,0
37,0

25,0
  

 

= – 344,53 

= – 344,53 
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Tabel Analisis Ragam 

S.K db JK KT F Hit 
Ftabel  

Ket  
0,05 0,01 

Perlakuan  4 0,98 0,25 0,67 3,06 4,89 ns 

Galat  15 5,52 0,37 

    Total  19 0,67 

     Ket : ns = non significant = tidak berbeda  
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Lampiran 5: Analisis Statistik Warna SKN 

PERLAKUAN  
ULANGAN 

TOTAL RATAAN St. Dev 
1 2 3 4 

P0 4,02 3,99 3,75 3,87 15,63 3,91 0,12 

P1 2,93 3,46 3,57 3,76 13,72 3,43 0,35 

P2 3,18 3,28 3,04 3,33 12,83 3,21 0,13 

P3 3,18 3,56 4,05 3,88 14,67 3,67 0,38 

P4 3,58 3,79 3,78 3,12 14,27 3,57 0,31 

Jumlah 71,12 
 

  

tr

Y
FK

.

2
  90,252

20

054,5058

5.4

12,71
  

JKT   ∑ Yijk 
2
 – FK  

       = (4,02
2 

+ 2,93
2
   …..   3,12

2
) – 252,90 

      = 255,21 – 252,90  

       = 2,30 

 
FK

r

Yij
JKP 


2

 

           (15,62
2
 + 13,72

2
   ….   14,27

2
)  

                                  4  

        = 254,00 – 252,90  

        = 1,09 

JKG = JKT – JKP 

        = 2,30 – 1,09 

        = 1,21 

Pdb

JKP
KTP   

27,0
4

09,1
         

Gdb

JKG
KTG   

08,0
15

21,1
  

 

KTG

KTP
FHit   

39,3
08,0

27,0
  

 

 

= – 252,90 
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Tabel Analisis Ragam 

S.K db JK KT F Hit 
Ftabel  

Ket  
0,05 0,01 

Perlakuan  4 1,09 0,27 3,39 3,06 4,89 ** 

Galat  15 1,21 0,08 

    Total  19 2,30 

     Ket : ** = Berbeda sangat nyata  

Uji Lanjut Duncan’s Multiple Range Tes (DMRT) 

Sx= √
   

 
 

= √
    

 
 = 0,14 

P SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 

2 3,01 0,421 4,17 0,584 

3 3,16 0,442 4,37 0,612 

4 3,25 0,455 4,5 0,630 

5 3,31 0,463 4,58 0,641 

Urutkan perlakuan terkecil – terbesar 

Perlakuan P2 P1 P4 P3 P0 

rata-rata 3,21 3,43 3,57 3,67 3,91 

Pengujian Nilai tengah 

Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket 

P2-P1 0,22 0,421 0,584 ns 

P2-P4 0,36 0,442 0,612 ns 

P2-P3 0,46 0,455 0,630 * 

P2-P0 0,70 0,463 0,641 ** 

P1-P4 0,14 0,421 0,584 ns 

P1-P3 0,24 0,442 0,612 ns 

P1-P0 0,48 0,455 0,630 ** 

P4-P3 0,10 0,421 0,584 ns 

P4-P0 0,34 0,442 0,612 ns 

P3-P0 0,24 0,421 0,584 ns 

 Superskrip :  

P2
a
 P1

ab
 P4

ac
 P3

bc
 P0

bc
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Lampiran 6: Analisis Statistik Tekstur SKN 

PERLAKUAN  
ULANGAN 

TOTAL RATAAN St. dev 
1 2 3 4 

P0 3,37 3,28 3,36 3,43 13,44 3,36 0,06 

P1 3,26 3,48 3,42 3,50 13,66 3,415 0,11 

P2 3,29 3,21 3,26 3,36 13,12 3,28 0,06 

P3 3,24 3,37 3,34 3,43 13,38 3,35 0,08 

P4 3,39 3,46 3,41 3,47 13,73 3,43 0,04 

Jumlah 67,33 

   

tr

Y
FK

.

2
  67,226

20

33,4533

5.4

33,67
  

JKT   ∑ Yijk 
2
 – FK  

      = (3,37
2 

+ 3,26
2
   …..   3,47

2
) – 226,67 

      = 226,81 – 226,67 

      = 0,14 

 
FK

r

Yij



2

JKP  

           (13,44
2
 + 13,66

2
   ….   13,73

2
)   

                                  4  

            906,90  

                 4 

        = 226,73 – 226,67 

        = 0,06 

JKG = JKT – JKP 

        = 0,14 – 0,06 

        = 0,08 

dbP

JKP
KTP  

           01,0
4

06,0
   

dbG

JKG
KTG   

01,0
15

08,0
  

KTG

KTP
FHit   

69,2
01,0

01,0
  

 

 

 

=   -226,67 

=  -226,67 
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Tabel Analisis Ragam 

S.K db JK KT F Hit 
Ftabel  

Ket  
0,05 0,01 

Perlakuan  4 0,06 0,01 2,69 3,06 4,89 ns 

Galat  15 0,08 0,01 

    Total  19 0,67 

     Ket : ns = non significant = tidak berbeda 
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Lampiran 7: Analisis Statistik pH SKN 

PERLAKUAN  
ULANGAN 

TOTAL RATAAN St. dev 
1 2 3 4 

P0 3,25 3.21 5.14 3.64 15,24 3,25  0,91 

P1 3,37 3,33 3,66 3,64 14,00 3,50  0,17 

P2 3,32 3,22 3,63 3,60 13,77 3,44  0,20 

P3 3,34 3,32 3,65 3,71 14,02 3,51  0,20 

P4 3,28 3,34 3,59 3,71 13,92 3,48  0,20 

Jumlah 70,95 
 

  

 

 

tr

Y
FK

.

2
  70,251

20

90,5033

5.4

01,83
  

 

   FKYijk
2

   JKT  

JKT    ∑ Yijk 
2
 – FK  

       = (3,25
2 

+ 3,37
2
   …..   3,71

2
) – 251,70 

       = 254,99 – 251,70 

       = 3,29 

 

 
FK

r

Yij



2

JKT  

        = (15,24
2
 + 14,00

2
   ….   13,92

2
) – 251,70 

                                  4  

        = 1008,20 – 251,70 

                 4 

        = 252,05 – 251,70 

        = 0,35 

JKG = JKT – JKP 

        = 3,29 – 0,35 

        = 2,94 

dbP

JKP
KTP  

           09,0
4

35,0
   

dbG

JKG
KTG   

20,0
15

94,2
  

 

 

 



48 
 

Tabel Analisis Ragam 

S.K db JK KT F Hit 
Ftabel  

Ket  
0,05 0,01 

Perlakuan  4 0,35 0,09 0,45 3,06 4,89 ns 

Galat  15 2,93 0,20 

    Total  19 3,29 

     Ket : ns = non significant = tidak berbeda  
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Lampiran 8: Dokumentasi penelitian 

Proses pembuatan silase 

a. Persiapan bahan  

 

Pengumpulan kulit nanas 

 

Penimbangan kulit nanas 

 

Penimbangan bahan 

  

Penimbangan molases 

 

Bahan pakan seluruh perlakuan 
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b. Pembuatan silase  

 

Pencacah kulit nanas 

 

Pencampuran bahan sesuai perlakuan 

 

Bahan dicampur merata 

 

Silase dimasukkan ke dalam silo 

 

Penutupan silo menggunakan lakban 

 

Penyimpanan silase selama 21 hari 
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Proses Analisis  

a. Panen silase dan penilaian sampel oleh panelis 

 

 

Pembukaan silo 

 
Penilaian sampel oleh panelis 

 

b. Pengukuran pH 

 

 
Penambahan aquades 

 
Pengukuran pH silase 

 

c. Populasi Bal  

 

Pengambilan cairan silase 

 

Pengecekan pH cairan silase 
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Pengemasan cairan 

 

Penyimpanan cairan di dalam freezer 

 

Pengecekan Populasi BAL 
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