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KUALITAS FISIK DAN PROFIL NUTRIEN TEPUNG BIJI ALPUKAT 

YANG DIENSILASE MENGGUNAKAN MOLASES SEBAGAI  

SUMBER ENERGI MIKROBIAL 

 

Anugrah (11880111696) 

Di bawah bimbingan Sadarman dan Eniza Saleh 

 

INTISARI 

 

Tepung biji alpukat merupakan bahan pakan ternak alternatif yang kaya 

nutrien dan memiliki potensi untuk meningkatkan produktivitas ternak. 

Penggunaan tepung biji alpukat dalam ransum ternak dapat meningkatkan 

efisiensi pemanfaatan pakan dan menyediakan sumber energi yang berkualitas. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan molases 

terhadap kualitas fisik dan profil nutrien silase tepung biji alpukat. Pembuatan, 

pemanenan, uji kualitas fisik, dan uji pH dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan 

Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri 

Sultan Syarif Kasim Riau. Pengujian proksimat dilakukan di Laboratorium Nutrisi 

Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas Andalas Padang. Metode eksperimen 

dengan Rancangan Acak Lengkap terdiri atas 5 perlakuan dan 5 ulangan 

digunakan dalam penelitian ini. Perlakuan dimaksud adalah P1: tepung biji 

alpukat (kontrol), P2, P3, P4, dan P5 ditambah dengan molases masing-masing 

sebanyak 1%, 1,50%, 2%, dan 2,50% BK, selanjutnya diensilasekan selama 30 

hari pada suhu kamar. Parameter yang diukur adalah suhu, pH, pertumbuhan 

jamur, aroma, tekstur, warna, dan kandungan nutrient. Data yang diperoleh 

dianalisis berdasarkan analisis ragam, perbedaan nilai parameter antar perlakuan 

diuji lanjut dengan DMRT taraf 5%. Hasil penelitian ini menunjukkan 

penambahan molases dapat menghasilkan silase tepung biji alpukat berkualitas 

baik (P<0,05). Silase yang dihasilkan mengandung pH 3,71 (molases 2,50% BK), 

pertumbuhan jamur minimal 3,22 (molases 2,50% BK), aroma asam khas 

fermentasi 3,17 (molases 2,50% BK), tekstur halus dan tidak menggumpal 3,17 

(molases 2,50% BK), warna coklat tua 2,52 (molases 2,50% BK), dan dapat 

mengoptimalkan kandungan nutrient silase tepung biji alpukat seperti protein 

kasar, lemak kasar, dan serat kasar.  

 

 

Kata kunci: Kandungan nutrient, kualitas fisik, molases, tepung biji alpukat, 

silase 
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THE PHYSICAL QUALITY AND NUTRIENT PROFILE OF AVOCADO 

SEED FLOUR ENSILED USING MOLASSES AS  

A MICROBIAL ENERGY SOURCE 

 

Anugrah (11880111696) 

Under the guidance of Sadarman dan Eniza Saleh 

 

ABSTRACT  

 

Avocado seed flour is an alternative livestock feed ingredient that is rich in 

nutrients and has the potential to improve livestock productivity. The inclusion of 

avocado seed flour in animal diets can enhance feed utilization efficiency and 

provide high-quality energy source. This study aims to investigate the effect of 

adding molasses on the physical quality and nutrient profile of avocado seed flour 

silage. The flour production, harvesting, physical quality testing, and pH analysis 

were conducted at the Nutrition and Feed Technology Laboratory of the Faculty 

of Agriculture and Animal Science, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim 

Riau. Proximate analysis was performed at the Ruminant Nutrition Laboratory of 

the Faculty of Animal Science, Universitas Andalas Padang. The experiment 

followed a completely randomized design with five treatments and five 

replications. The treatments included P1: avocado seed flour (control), P2, P3, 

P4, and P5 with the addition of molasses at 1%, 1.50%, 2%, and 2.50% dry 

matter, respectively, followed by ensiling for 30 days at room temperature. The 

measured parameters included temperature, pH, fungal growth, aroma, texture, 

color, and nutrient content. The obtained data were analyzed using analysis of 

variance, and the differences in parameter values among treatments were further 

tested using the Duncan's multiple range test at a significance level of 5%. The 

results of this study showed that the addition of molasses could produce high-

quality avocado seed flour silage (P<0.05). The produced silage had a pH of 3.71 

(molasses 2.50% dry matter), minimal fungal growth of 3.22 (molasses 2.50% dry 

matter), distinctive fermented acidic aroma of 3.17 (molasses 2.50% dry matter), 

fine and non-clumping texture of 3.17 (molasses 2.50% dry matter), dark brown 

color of 2.52 (molasses 2.50% dry matter), and optimized nutrient content of 

crude protein, crude fat, and crude fiber in avocado seed flour silage.  

 

 

 

Keywords: Avocado seed flour, molasses, nutrient content, physical quality, 

silage 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Buah alpukat (Percea americana Mill.) merupakan salah satu jenis buah 

yang digemari banyak orang karena selain rasanya yang enak, buah alpukat juga 

kaya antioksidan dan zat gizi seperti lemak yaitu 9,80 g/100 g daging buah 

(Afrianti, 2010). Jenis buah ini hanya dapat tumbuh pada daerah dengan curah 

hujan bervariasi dan tidak dapat tumbuh di suhu yang dingin (Muin dkk., 2014). 

Buah ini mempunyai biji yang berkeping dua, sehingga masuk dalam kelas 

Dicotyledoneae (Sholikha, 2021). Kepingan ini mudah terlihat apabila kulit 

bijinya dilepas atau dikuliti. Kulit biji umumnya mudah lepas dari bijinya 

(Saputra, 2012).  

Kulit biji menempel pada daging buah pada saat buah masih muda, akan 

terlepas dengan sendirinya jika buah sudah tua (Saputra, 2012). Alpukat 

merupakan buah yang umumnya dikonsumsi oleh masyarakat sebagai bahan 

makanan dan minuman (Kaffah dkk., 2021). Sebagian besar masyarakat 

memanfaatkan alpukat pada buahnya saja sedangkan bagian bijinya kurang 

dimanfaatkan dan dianggap sebagai limbah (Yudiandani dkk., 2016). Biji alpukat 

mengandung senyawa fenolat dan berkhasiat sebagai antioksidan (Sholikha, 

2021).  

Biji alpukat dapat diperoleh di daerah yang umumnya ditumbuhi banyak 

alpukat yang berpotensi adanya pembuangan biji alpukat karena dianggap sebagai 

limbah yang tidak bernilai (Muin dkk., 2015). Biji alpukat juga sering kali 

ditemukan sebagai limbah dari penjualan jus buah dan industri makanan lainnya 

(Muin dkk., 2015). Biji alpukat dapat dijadikan alternatif penelitian lebih lanjut 

agar memiliki nilai guna dan tidak dianggap sebelah mata lagi (Muin dkk., 2015). 

Biji alpukat memiliki efek hipoglikemik dan dapat digunakan untuk pengobatan 

secara tradisional dengan cara dikeringkan kemudian dihaluskan, dan air 

seduhannya dapat diminum (Malangngi dkk., 2012). Biji alpukat mengandung 

energi metabolisme 3570 Kkal/kg dan protein kasar 10,4%  lebih tinggi dibanding 

jagung yaitu kandungan energi metabolisme 3370 Kkal/kg dan protein kasar 

8,70% (Nurrohman dkk., 2015). Hasil uji proksimat terbaru menyatakan bahwa 
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biji alpukat mengandung air sekitar 19,4%; bahan kering 80,6%; abu 2,10%; 

bahan organik 97,9%; protein kasar 8,30%, lemak kasar 2,20%, dan Bahan 

Ekstrak Tanpa Nitrogen 80,2% (Laboratorium Ilmu Nutrisi Ruminansia, 2023). 

Silase merupakan pengawetan hijauan secara basah, bertujuan untuk 

mempertahankan kualitas hijauan serta mengatasi kekurangan pakan di musim 

kemarau (Sutowo dkk., 2016). Silase dapat juga dibuat dari daun kelapa sawit, 

singkong, padi, limbah pasar, dan produk samping agroindustri seperti ampas 

kecap, ampas tahu, dan ampas bir (Sadarman et al., 2019a). 

Pembuatan silase pada dasarnya meminimalkan kerusakan protein bahan 

atau proteolisis yang diensilasekan (Irawan et al., 2021). Pembuatan silase 

dilakukan dengan menempatkan material yang akan diensilasekan seperti 

potongan hijauan dan produk samping agroindustri di dalam silo, menumpuknya 

dengan ditutup plastik, atau dengan membungkusnya membentuk gulungan besar 

(Kondo et al., 2016). Kondisi di dalam silo yang kedap udara (anaerob) bertujuan 

untuk memberikan kesempatan pada bakteri baik, seperti Bakteri Asam Laktat 

(BAL) untuk tumbuh dan berkembang hingga proses ensilase berakhir 

(Jayanegara et al., 2017).  

Prinsip dasar pembuatan silase adalah memacu terciptanya kondisi anaerob 

dan asam laktat dalam waktu singkat. Ciri-ciri silase yang baik sebagai berikut 1) 

warna putih kekuningan, 2) tidak menggumpal, dan 3) bau khas ampas tahu atau 

agak tengik, dan 4) tidak berlendir ataupun tidak berjamur (Kondo et al., 2016). 

Molases merupakan hasil samping dari industri pengolahan gula dengan 

bentuk cair (Larangahen dkk., 2017). Molases merupakan sumber energi yang 

esensial dengan kandungan gula di dalamnya, oleh karena itu molases banyak 

dimanfaatkan sebagai bahan tambahan untuk pakan dengan kandungan nutrisi 

atau zat gizi yang cukup baik (Larangahen dkk., 2017). 

Molases memiliki kandungan senyawa gula yang tinggi, berkisar antara 50 – 

65 % (Rochani dkk., 2016). Molases digunakan sebagai sumber karbohidrat yang 

mudah terfermentasi pada ransum yang kandungan seratnya tinggi, dan yang 

diberi urea (Foulkes, 1986). Namun demikian penggunaan molases yang 

berlebihan dapat berdampak pada metabolisme rumen (Solihin, 2019). Molases 
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dapat diberikan dalam berbagai bentuk dan sangat bermanfaat dalam situasi pakan 

basal tidak mampu memenuhi kebutuhan ternak (Yanuartono dkk., 2016).  

Namun demikian, di masa yang akan datang perlu penelitian-penelitian 

untuk menggantikan molases dengan sumber lain yang nilai nutrisinya setara 

dengan molases (Yanuartono dkk., 2016). Hal tersebut karena saat ini harga 

molases semakin tinggi karena sebagian besar telah diproses lebih lanjut menjadi 

alkohol yang jauh lebih mahal harga jualnya (Yanuartono dkk., 2016). 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas fisik silase tepung 

biji alpukat dan kandungan nutriennya dengan penambahan molases pada level 

berbeda. 

 

1.3.  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini diharapkan memberikan informasi tentang 

pemanfaatan tepung biji alpukat sebagai sumber energi dalam pakan. 

 

1.4. Hipotesis 

Penambahan molases 2,50% BK dapat meningkatkan kualitas fisik silase 

tepung biji alpukat dan mengoptimalkan kandungan nutriennya. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Kualitas Nutrien 

Kurnijasanti (2016) menyatakan penentuan kualitas nilai nutrisi suatu bahan 

pakan dapat menggunakan metode analilis proksimat. Kualitas nutrisi bahan 

pakan terdiri atas komposisi nilai gizi, serat, energi, dan aplikasinya terhadap nilai 

palatabilitas serta daya cerna (Raffali, 2010). Selanjutnya Kurnijasanti (2016) 

menjelaskan bahwa analisis proksimat adalah cara analisis kimia dari bahan pakan 

berdasarkan komposisi kimia dan kegunaannya, kandungan yang dapat diketahui 

dari analisis proksimat adalah kadar air (bahan kering), kadar abu, kadar protein 

kasar (PK), kadar serat kasar (SK), kadar lemak kasar (LK) dan kadar Bahan 

Ekstrak Tanpa Nitrogen (BETN). 

Protein kasar merupakan nilai dari hasil pembagian dari total nitrogen 

ammonia dengan faltor 16% atau hasil perkalian dari total nitrogen ammonia 

dengan faktor 6,25 (Wu, 2017). Nilai yang diperoleh merupakan nilai protein 

kasar (McDonald et al., 2011).  Analisis kadar protein ini merupakan salah satu 

cara untuk mengetahui kadar protein dari bahan baku pakan. Analisis ini untuk 

menguji kadar protein, ditentukan kadar nitrogennya secara kimiawi kemudian 

angka yang diperoleh dikalikan dengan faktor 6,25 = (100 : 16). Faktor tersebut 

digunakan sebab nitrogen mewakili sekitar 16% dari protein (Wu, 2017). 

Kadar lemak dalam analisis proksimat ditentukan dengan cara 

mengekstraksikan bahan pakan dalam pelarut organik. Zat lemak terdiri dari 

karbon, oksigen, dan hidrogen. Lemak yang didapatkan dari analisis lemak ini 

bukan lemak murni namun campuran dari berbagai zat yang terdiri dari klorofil, 

xantofil, karoten dan lain-lain (Moore, 2018). 

Serat kasar merupakan endapan (residu) dari hasil pertanian atau bahan 

pakan setelah dilakukan penambahan dengan asam atau alkali mendidih, dan 

terdiri dari selulosa, dengan sedikit lignin dan pentose. Komponen dari serat ini 

penting untuk proses pencernaan di dalam tubuh ternak agar proses pencernaan 

berjalan dengan lancar (peristaltic) (Moore, 2018). Analisis serat kasar adalah 

upaya untuk mengetahui kadar serat kasar bahan baku pakan. (Minson, 2012). 
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2.2. Biji Alpukat  

Indonesia memiliki iklim tropis yang menyebabkan banyak jenis buah-

buahan dapat tumbuh dengan subur (Rizwan dkk., 2018). Salah satunya adalah 

buah alpukat yang dapat tumbuh pada daerah dengan curah hujan bervariasi dan 

tidak dapat tumbuh di suhu yang dingin (Muin dkk., 2014). Hasil analisis 

fitokimia ekstrak biji alpukat menunjukkan bahwa biji alpukat mengandung 

polifenol, flavonoid, triterpenoid, kuinon, saponin, tanin, monoterpenoid dan 

seskuiterpenoid (Leite dkk., 2009). Bagian alpukat terdiri dari 65% daging buah 

(mesokarp), 20% biji (endocarp) dan 15% kulit buah (perikarp) (Risyad et al., 

2016). Buah ini memiliki kandungan gizi yang tinggi yang mengandung protein, 

mineral Ca, Fe, vitamin A, B, C serta memiliki kandungan minyak yang setara 

dengan minyak zaitun yaitu sebesar 3-30% (Samson, 1980). Tanaman buah 

alpukat dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

 
         

Gambar 2.1. Tanaman Buah Alpukat 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 

 

Biji alpukat dapat dijadikan alternatif penelitian lebih lanjut agar memiliki 

nilai guna dan tidak dianggap sebelah mata lagi. Selain itu biji alpukat juga 

memiliki kelembaban 9,92%, lemak 16,54%, kadar abu 2,40%, protein 17,94%, 

serat 3,10% dan karbohidrat 48,11% (Arukwe dkk., 2012). Uchenna et al. (2017) 

melaporkan hasil analisis proksimat biji alpukat memiliki kandungan nutrisi yang 
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baik antara lain: Protein Kasar (PK) 9,6%, Lipid 1,4%, Abu 4,9%, Kadar Air 

(KA) 8,5%. Kandungan nutrisi biji alpukat yang cukup tinggi tersebut membuka 

peluang biji alpukat untuk dapat digunakan sebagai salah satu pakan unggas 

(Harahap dkk., 2019). 

Biji alpukat memiliki efek hipoglikemik dan dapat digunakan untuk 

pengobatan secara tradisional dengan cara dikeringkan kemudian dihaluskan, dan 

air seduhannya dapat diminum (Malangngi dkk., 2012). Buah juga mengandung 

tannin sedangkan daun mengandung polifenol, kuersetin dan gula alcohol persit 

(Zulhida dkk., 2013).  

Buah alpukat jenis unggul berbentuk lonjong, bola atau bulat telur dan bulat 

tidak simetris, panjang 9 – 11,5 cm, memiliki massa 0,25 – 0,38 kg, berwarna 

hijau atau hijau 12 kekuningan, berbintik – bintik ungu, buahnya memiliki kulit 

yang lembut dan memiliki warna yang berbeda-beda (Chandra dkk., 2013). 

Biasanya warna buah alpukat bervariasi dari warna hijau tua hingga ungu 

kecoklatan (Chandra dkk., 2013). Buah alpukat berbiji satu dengan bentuk seperti 

bola berdiameter 6,5 – 7,5 cm, keping biji berwarna putih kemerahan. Buah 

alpukat memiliki biji yang besar berukuran 5,5 x 4 cm (Chandra dkk., 2013). 

Buah alpukat dapat dilihat pada Gambar 2.2. 

 
 

Gambar 2.2. Daging Buah dan Biji Alpukat 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 
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2.3. Molases  

Molases merupakan sumber energi yang esensial dengan kandungan gula 

didalamnya, oleh karena itu molases banyak dimanfaatkan sebagai bahan 

tambahan untuk pakan dengan kandungan nutrisi atau zat gizi yang cukup baik 

(Arlen dkk., 2017). Molases ternyata memiliki kandungan zat yang berguna 

(Buharis, 2015). Zat tersebut antara lain kalsium, magnesium, potassium, dan besi 

(Buharis, 2015). Molases memiliki kandungan kalori yang cukup tinggi, karena 

terdiri dari glukosa dan fruktosa (Buharis, 2015).  

Penambahan molases pada silase dapat meningkatkan populasi bakteri asam 

laktat, meningkatkan kualitas silase dan menghindari berkurangnya bahan kering 

pada silase (McDonald et al. 2002). Hernaman dkk., (2005) menyatakan molases 

dapat digunakan sebagai bahan pengawet dalam pembuatan silase. Molases 

(Gambar 2.3) merupakan sebagai hasil industri masih mengandung 50-60 persen 

gula, sejumlah asam amino dan mineral. Komposisi molases adalah bahan kering 

81,78%, protein kasar 4,94%, lemak kasar 0,30%, dan karbohidrat 39,45% 

(Solihin, 2019).  

Suhada et al. (2016) menyatakan bahwa molases gula tebu memiliki 

karbohidrat yang sangat baik dalam rumen. Molases merupakan cairan kental 

(seperti pasta) yang berwarna cokelat gelap dan masih mengandung sejumlah 

bahan organik seperti gula, karbohidrat, asam organik, senyawa nitrogen sebagai 

protein dan unsur abu (Steviani, 2011). Contoh molases dapat dilihat pada 

Gambar 2.3. 

 
 

Gambar 2.3. Molases 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 
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2.4. Silase 

Silase adalah pakan berkadar air tinggi hasil fermentasi yang diberikan 

kepada ternak ruminansia atau dijadikan biofuel melalui digesti anaerobik (Wu, 

2017). Silase umumnya dibuat dari tanaman rerumputan suku Gramineae, 

termasuk jagung, sorghum, dan serealia lainnya dengan memanfaatkan seluruh 

bagian tanaman, tidak hanya biji-bijiannya saja (Minson, 2012). Silase juga bisa 

dibuat dari hijauan kelapa sawit, singkong, padi, rami, dan limbah pasar 

(Umiyasih dan Wina, 2015). Silase dapat dibuat dengan menempatkan potongan 

hijauan di dalam silo, menumpuknya dengan ditutup plastik, atau dengan 

membungkusnya membentuk gulungan besar atau bale (Kondo et al., 2016). 

Prinsip dasar pembuatan silase memacu terjadinya kondisi anaerob dan 

asam laktat dalam waktu singkat (McDonald et al., 2011). Ada beberapa hal 

penting yang perlu diperhatikan untuk mendapatkan kondisi tersebut, yaitu 

menghilangkan udara dengan cepat, menghasilkan asam laktat yang membantu 

menurunkan pH, mencegah masuknya oksigen ke dalam silo, dan menghambat 

pertumbuhan jamur selama penyimpanan (McDonald et al., 2011).  

Silase dapat bertahan antara 6 bulan hingga 1 tahun, tergantung pada 

perawatan setelah silase selesai (Minson, 2012). Hasil silase yakni pakan masih 

berupa hijauan, artinya tidak berubah menjadi kering. Pakan yang masih berwarna 

hijau ini menandakan kualitas bahan masih bagus (Minson, 2012). Contoh silase 

dapat dilihat pada Gambar 2.4. 

 
 

Gambar 2.4. Silase 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 
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2.5. Suhu Silase 

Suhu merupakan indikator penting dalam menentukan bagus atau tidaknya 

kualitas silase (Minson, 2012). Menurut McDonald et al. (2011), peningkatan 

suhu dapat memengaruhi proses pembentukan silase dan struktur silase. Kondo et 

al. (2016) menyatakan selama ensilase akan terjadi perubahan suhu di dalam silo. 

Pemadatan material silase diduga dapat memengaruhi suhu selama ensilase 

(Hynd, 2019). Hal ini dibenarkan oleh McDonald et al. (2011) pemadatan 

material silase dalam silo dapat memperpendek proses respirasi bahan yang 

disilasekan, sehingga suhu silase dapat dinormalkan.  

Menurut Sadarman dkk, (2019a,b), tanin akasia dan chestnut dapat 

menormalkan suhu selama ensilase ampas kecap, dengan kisaran suhu 28,9-

29,4°C. Peningkatan suhu silase terjadi karena adanya upaya bakteri pembusuk 

seperti bakteri pembentuk asam butirat dan jamur menguraikan karbohidrat 

mudah larut dan protein, sehingga dapat menyebabkan kebusukan pada silase 

yang berdampak pada menurunnya kualitas silase (McDonald et al., 2011). 

Collins et al. (2018) menyatakan proses dekomposisi dapat menaikan suhu yang 

berlebih selama ensilase hingga panen.  

Faktor yang mempengaruhi suhu silase adalah tingkat kedewasaan waktu 

panen, kadar karbohidrat larut air, kemampuan buffer, kadar bahan kering, 

panjang cincangan, temperatur selama pembuatan silase, kecepatan pengisian 

hijauan ke dalam silo, kepadatan pengepakan dan masuknya udara ke dalam silo 

(Rusdy, M. 2017). 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 et al., 1989). Menurut Ferrero et al. (2021), tinggi rendahnya suhu silase 

dipengaruhi oleh aktivitas bakteri selama fermentasi terutama difase kedua 

ensilase yang berdampak pada kualitas silase, terutama pada warna silase yang 

dihasilkan. 

 

2.6. pH Silase 

Menurut Dryden (2021), pH silase mengacu pada tingkat keasaman atau 

kebasaan silase, yang ditentukan oleh konsentrasi ion hidrogen (H+) dalam 
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larutan. Hynd (2019) menyatakan pH silase adalah parameter penting dalam 

evaluasi kualitas silase. McDonald et al. (2022), pH yang optimal untuk silase 

yang baik adalah dalam kisaran asam sekitar 3,50 hingga 4,50. Heinritz (2011) 

menambahkan derajat keasaman untuk silase berkualitas baik yaitu antara 4,20-

4,50.  

Menurut Adriani dkk. (2014) dan Susilawati dkk (2019)  karbohidrat yang 

tinggi sangat menentukan produksi asam terutama asam laktat dan asam organik 

lainnya di dalam proses ensilase sehingga dapat mempercepat penurunan derajat 

keasaman. Penurunan pH yang cepat dapat membatasi pemecahan protein dan 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme anaerobik merugikan seperti 

Entrobacteria dan Clostridia (Santi dkk., 2012; Tanuwiria dkk., 2020). 

Dryden (2021) mengemukakan beberapa faktor yang dapat memengaruhi 

pH silase. Faktor utama adalah komposisi bahan hijauan yang digunakan dalam 

ensilase. Bahan hijauan dengan kandungan gula tinggi, seperti rumput yang 

dipanen pada tahap pertumbuhan optimal, cenderung menghasilkan pH silase 

lebih rendah. Selain itu, kepadatan dan kelembaban bahan hijauan juga dapat 

memengaruhi pH silase. Minson (2012) menyatakan kelembaban tinggi dapat 

memperlambat fermentasi dan menghasilkan pH yang lebih tinggi. Moore (2019) 

menambahkan bahwa kepadatan yang rendah, di sisi lain, dapat memungkinkan 

masuknya oksigen yang dapat mengganggu proses fermentasi asam laktat. 

Pengukuran pH silase memiliki beberapa manfaat. Manfaat dimaksud 

menurut Minson (2012) 1). pH silase memberikan petunjuk tentang tingkat 

fermentasi yang telah terjadi di dalam silo. pH yang rendah menunjukkan bahwa 

fermentasi asam laktat telah berlangsung dengan baik dan mikroorganisme asam 

laktat mendominasinya. Hal ini penting karena mikroorganisme asam laktat 

membantu menjaga kualitas silase dan menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme merugikan. 2). Pengukuran pH silase membantu memantau 

tingkat kecernaan nutrisi silase. pH yang rendah memfasilitasi aktivitas enzim 

pencernaan dan memastikan ketersediaan nutrisi yang baik untuk ternak, dan 3). 

pH silase juga memberikan petunjuk tentang aroma, rasa, dan kesegaran silase. 
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2.7. Pertumbuhan Jamur pada Silase  

McDonald et al. (2011) menyatakan pertumbuhan jamur pada silase 

disebabkan oleh belum maksimalnya kondisi kedap udara sehingga jamur akan 

aktif pada kondisi aerob dan tumbuh di permukaan silase. Pembatasan suplai 

oksigen yang kurang optimal berkaitan dengan ukuran partikel dari bahan 

(McDonald et al., 2011).  

Chalisty et al. (2017) keberadaan jamur keseluruhan atau sebagian 

disebabkan karena bagian permukaan tempat pengikatan silo masih terdapat 

kemungkinan proses ensilase yang tidak sepenuhnya anaerob, kondisi inilah yang 

mengakibatkan oksigen masuk dan menimbulkan jamur tumbuh. Menurut 

Sadarman dkk. (2020; 2022a), tanin dapat meminimalkan pertumbuhan jamur 

pada material yang disilasekan karena aditif tanin akasia dan chesnut, BAL, dan 

asam propionat dapat menghambat pertumbuhan jamur baik pada silase ampas 

kecap maupun pada silase kelobot jagung.  

Menurut Collins dan Moore (2018), kegagalan dalam pembuatan silase 

dapat disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya adalah proses yang salah, 

terjadi kebocoran silo sehingga tidak tercapai suasana anaerob di dalam silo, tidak 

tersedia karbohidrat terlarut (WSC) serta berat kering awal yang rendah, sehingga 

silase menjadi terlalu basah dan memicu pertumbuhan organisme yang tidak 

diharapkan. Menurut McDonald et al. (2011), silase yang berkualitas baik 

memiliki tekstur yang lembut, tidak berlendir dan tidak berjamur. 

 

2.8. Kualitas Fisik Silase 

Kualitas fisik silase dinyatakan sebagai ukuran dari proses ensilase, jumlah 

nutrien yang hilang dan palatabilitas (McDonald et al., 2011). Kualitas fisik silase 

berbanding lurus dengan kandungan nutrien dan palatabilitas (Wahyudi, 2019). 

Hal ini berarti jika ensilase berjalan dengan baik maka kandungan nutrien dan 

palatabilitas juga baik (Kondo et al., 2016). Kualitas fisik silase berhubungan 

langsung dengan jenis dan kualitas Hijauan Pakan Ternak (HPT), teknik 

pemanenan, dan proses ensilase (Wahyudi, 2019).  

Sifat-sifat silase yang mempunyai nilai nutrien tinggi adalah 1) umumnya 

berwarna hijau alami, 2) bau asam dan tidak berbau asam tajam serta tidak berbau 



12 

 

tengik atau busuk, 3) rasa enak dan tidak pahit, 4) tidak ditumbuhi jamur, 5) tidak 

berlendir dan bergumpal, 6) tekstur lunak dan tidak banyak batang, 7) penurunan 

nilai nutrien relatif rendah, dan 8) palatabilitas tinggi (Minson, 2012; Wahyudi, 

2019).  

Silase yang kurang atau tidak baik memiliki sifat fisik sebagai berikut :                         

1) tekstur tidak seperti bahan bakunya namun lembek, menggumpal, berlendir, 

dan berair, 2) warna coklat hingga hitam, 3) bau busuk dan tengik, dan 4) 

berjamur (McDonald et al., 2011). Kualitas silase yang baik akan dicapai ketika 

asam laktat sebagai asam yang dominan diproduksi saat fermentasi (Santoso dkk., 

2009).   

2.8.1. Aroma  

Silase yang berkualitas baik adalah silase yang akan menghasilkan aroma 

asam yang menandakan proses fermentasi di dalam silo berjalan dengan baik 

(Kurniawan dkk., 2015). Saun dan Heinrichs (2008) menambahkan silase yang 

beraroma seperti cuka diakibatkan oleh pertumbuhan bakteri asam asetat dengan 

produksi asam asetat tinggi, produksi etanol oleh yeast atau kapang dapat 

mengakibatkan silase beraroma seperti alkohol.  

Menurut Fitriawaty dkk. (2020), aroma asam yang dihasilkan pada silase 

diperoleh akibat adanya reaksi bakteri asam laktat saat proses fermentasi yang 

memanfaatkan sukrosa pada gula merah. Bau asam wangi silase menandakan 

telah terjadi proses fermentasi anaerob yang melibatkan aktifitas bakteri asam 

laktat (BAL) yang merombak karbohidrat menjadi asam laktat (Rukana dkk., 

2014). Selain senyawa asam (asam laktat, asam asetat, asam butirat, dan asam 

propionat), aroma silase juga dipengaruhi oleh jumlah ethanol yang dihasilkan, 

dimana ethanol merupakan senyawa alkohol yang dihasilkan oleh proses 

fermentasi secara hetero fermentatif (Kurniawan dkk., 2015).  Hasil penelitian 

Sadarman dkk (2019b) menyebutkan silase ampas kecap dengan tanin sebagai 

aditif silase menghasilkan aroma khas silase.  

Menurut Minson (2012), perubahan aroma silase didasarkan pada kondisi 

pH, semakin mendekati asam maka aroma khas silase terbentuk, namun silase 

dengan pH mendekati basa maka aromanya seperti aroma amonia. Menurut 

McDonald et al. (2011), silase yang baik adalah silase dengan aroma khas silase 
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seperti aroma buah-buahan, sedikit asam dan sangat wangi yang didapat jika pH 

mendekati asam, yaitu direntang 3-4.  

2.8.2. Tekstur Silase  

Menurut Collins dan Moore (2018), secara umum silase yang baik 

mempunyai tekstur lunak, terutama pada silase berbahan dasar HPT dan legum, 

seperti Indigo dan legum lainnya. McDonald et al. (2011) menyebutkan bahan 

silase yang berdaun banyak dengan kandungan ME dan PK tinggi akan 

menghasilkan silase bertekstur lunak dan tidak berlendir. Namun jika bahan yang 

diensilasekan dengan nilai kecernaan dan ME rendah maka dapat menghasilkan 

silase dengan tekstur berserat (Minson, 2012).  

Menurut Sadarman dkk. (2019b), kadar air dapat memengaruhi tekstur 

silase. Kadar air bahan yang disarankan dalam pembuatan silase berkisar 65-70% 

(McDonald et al., 2011). Penurunan kadar air bahan dapat dilakukan dengan 

mengangin-anginkan bahan sebelum dimasukan ke dalam silo (Minson, 2012). 

Proses pemasukan bahan ke dalam silo harus diikuti dengan pemadatan (Dryden, 

2021). Menurut Collins dan Moore (2018), proses pemadatan bahan di dalam silo 

dapat menurunkan suhu. Mcdonald et al. (2011) menyebutkan suhu di dalam silo 

yang terlalu panas berdampak pada kehilangan BK silase. 

Menurut Kondo et al. (2016), tekstur silase yang lembek terjadi karena fase 

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

terlalu tinggi, hal ini dapat menyebabkan penguapan pada silo. Collins dan Moore 

(2018) menyarankan dalam pembuatan silase, BK bahan berkisar 30-35%. Bahan 

yang diensilasekan dengan BK tinggi dapat memperlambat proses pembuatan 

silase, di samping itu silase yang dihasilkan sangat kering dan mudah rapuh 

(Minson, 2012). Silase dengan kondisi seperti ini dikategorikan silase dengan 

mutu jelek (Collins dan Moore, 2018).  

2.8.3. Warna silase 

Warna silase merupakan acuan dasar untuk menentukan kualitas silase 

(Rusdy, 2017). Penentuan warna silase dilakukan melalui uji organoleptik 

(Macaulay, 2004). Warna silase pada dasarnya merupakan warna dasar bahan 

yang diensilasekan (McDonald et al., 2011). Perubahan gradasi warna disebabkan 

oleh aditif yang digunakan dalam pembuatan silase (Macaulay, 2004). Menurut 
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Sadarman dkk. (2019b), warna silase ampas kecap dipengaruhi oleh tanin akasia 

dan chestnut, hal ini berarti tanin yang dipakai sebagai aditif silase dapat 

memengaruhi gradasi warna hingga menyebabkan warna mengarah ke warna 

tanin yang digunakan.  

Menurut Saun dan Heinrichs (2008) silase yang berkualitas baik akan 

menghasilkan warna yang hampir menyamai warna tanaman atau pakan sebelum 

diensilasekan. Warna silase dapat menggambarkan hasil dari fermentasi 

(Wahyudi, 2019). Dominasi asam asetat akan menghasilkan warna kekuningan 

sedangkan warna hijau berlendir dipicu oleh tingginya aktivitas bakteri Clostridia 

sp. yang menghasilkan asam butirat dalam jumlah yang cukup tinggi (McDonald 

et al., 2011). Warna kecoklatan bahkan hitam dapat terjadi pada silase yang 

mengalami pemanasan cukup tinggi (Dryden, 2021). Warna gelap pada silase 

mengindikasikan silase berkualitas rendah (Despal dkk., 2011). Warna coklat 

muda dikarenakan hijau daun dari klorofil telah hancur selama proses ensilasi, 

sedangkan warna putih mengindikasikan pertumbuhan jamur yang tinggi 

(Umiyasih dan Wina, 2008). 

Menurut McDonald et al. (2011), diantara faktor yang dapat menyebabkan 

perubahan warna silase adalah jenis material yang diensilasekan, silo yang 

digunakan, aditif silase, dan suhu. Collins dan Moore (2018) menambahkan 

gradasi warna silase juga dapat disebabkan oleh aktivitas Clostridia sp. dan 

mikroba tidak baik lainnya menghasilkan asam butirat, sehingga terjadi 

peningkatan pH ke arah basa, dampaknya adalah terjadinya perubahan aroma 

silase. 
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Tempat dan Waktu 

Pembuatan, pemanenan, dan uji kualitas fisik silase telah dilaksanakan di 

Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan 

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Uji proksimat telah dilakukan 

di Laboratorium Nutrisi Ruminansia Fakultas Peternakan Universitas Andalas 

Padang. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Desember 2022 - Februari 

2023. 

 

3.2. Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah tepung biji alpukat yang 

diperoleh dari Pekanbaru, Provinsi Riau. Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah chopper, mixer pakan, timbangan analitik, alat tulis, silo skala 

laboratorium, baskom, pisau, isolatif, kamera, dan alat-alat lain yang digunakan 

untuk uji fisik silase.  

 

3.3. Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) terdiri dari 5 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan dalam 

penelitian ini adalah penggunaan molases untuk mengensilasekan tepung biji 

alpukat, perlakuan dimaksud sebagai berikut:  

P1: Tepung Biji Alpukat (kontrol) 

P2: P1 + Molases 1% BK 

P3: P1 + Molases 1,50% BK 

P4: P1 + Molases 2% BK 

P5: P1 + Molases 2,50% BK 

 

3.4. Prosedur Penelitian 

3.4.1.  Pembuatan Tepung Biji Alpukat 

Biji alpukat dibersihkan dengan air mengalir dan dibuang kulit arinya. 

Setelah bersih kemudian dipotong kecil-kecil untuk meningkatkan luas 

permukaan bahan sehinngga mempermudah dan mempercepat proses 
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pengeringan. Kemudian dikeringkan di dalam oven dengan suhu 60°C selama 6 

jam. Setelah kering kemudian dihaluskan menjadi tepung dengan menggunakan 

grinder, selanjutnya diayak dengan ukuran 1 mm. 

3.4.2. Pembuatan Silase 

Pembuatan silase diawali dengan penimbangan tepung biji alpukat sesuai 

dengan kapasitas silo 350 g. Tepung biji alpukat dimasukan ke dalam wadah, lalu 

ditambahkan molases sesuai dengan perlakuan, selanjutnya dicampur sampai 

merata selama 5 menit, kemudian dimasukkan ke dalam silo. Silo ditutup rapat 

agar kondisi di dalamnya anaerob. Kemudian silo disimpan pada tempat yang 

terhindar dari sinar matahari selama 30 hari. 

3.4.3. Pemanenan dan Pengeringan 

Silase tepung biji alpukat dipanen pada hari ke-30. Selanjutnya, silase 

diambil sebanyak 100 g dikeringkan dengan oven pada suhu 105 °C selama 24 

jam. Setelah itu, silase diuji proksimat untuk mengetahui kandungan PK, LK, dan 

SK. 

3.4.4. Pengukuran Suhu 

Setelah silo dibuka, dilakukan pengukuran suhu dengan cara memasukkan 

termometer yang sudah dibersihkan dengan tissue ke dalam silo, kemudian 

ditutup dengan kain selama 1 menit, lalu dicatat suhu yang tertera pada 

thermometer, setelah itu termometer diangkat dan dibersihkan untuk digunakan 

kembali pada sampel berikutnya. 

3.4.5. Penilaian Kualitas Fisik 

Uji kualitas sifat fisik dilakukan dengan menggunakan panelis yang tidak 

terlatih sebanyak 50 orang. Kualitas sifat fisik silase meliputi warna, bau, jamur 

dan tekstur silase. Penelitian terhadap warna didasarkan pada tingkat kegelapan 

atau perubahan pada silase yang dihasilkan. Penilaian tekstur dilakukan dengan 

mengambil beberapa genggam dari beberapa ulangan dan dirasakan dengan 

meraba tekstur yang dihasilkan (halus, sedang, atau kasar).  

Penilaian aroma silase dilakukan dengan indra penciuman. Penilaian 

keberadaan jamur dinilai dengan melihat banyaknya jamur yang tumbuh pada 

silase. Pengamatan secara fisik dilakukan dengan membuat skor untuk setiap 

kriteria karakteristik dapat dilihat pada Tabel 3.1. 
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Tabel 3.1. Nilai untuk Setiap Kriteria Silase 

Kriteria Karateristik Silase Skor 

Aroma Kurang segar  1-1,99 

 Segar  2-2,99 

 Harum khas silase 3-3,99 

Jamur Banyak (lebih dari 5% dari total silase) 1-1,99 

 Cukup (2 - 5 % dari total silase) 2-2,99 

 Tidak ada 3-3,99 

Tekstur Halus, lembab, dan menggumpal 1-1,99 

 Sedang, lembab, dan sedikit menggumpal 2-2,99 

 Halus dan tidak menggumpal 3-3,99 

Warna Coklat kehitaman 1-1,99 

 Coklat tua 2-2,99 

 Coklat cerah seperti warna TBA 3-3,99 

Sumber: Hynd (2019) 

 

3.4.6. Pembuatan Jus dan Uji pH Silase 

Sampel silase diambil sebanyak 5 g, lalu ditambah aquades sebanyak 45 mL 

dan dicampurkan ke dalam blender. Sampel dicampur lalu disaring hingga 

didapatkan jus silase yang digunakan untuk mendapatkan nilai pH menggunakan 

pH meter digital. 

 

3.4.7. Pengujian Proksimat 

Kandungan nutrien didapatkan dari hasil uji proksimat yaitu protein kasar, 

lemak kasar, dan serat kasar dengan prosedur kerja laboratoriumnya sebagai 

berikut : 

1. Protein Kasar (AOAC, 2019)  

Prosedur kerja analisis kadar protein Metode Kjeldahl: 

1. Penimbangan sampel yang telah dihaluskan sebanyak 1 g lalu 

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl. 

2. Penimbangan 7 g Kalium Sulfat (K2SO4) dan 0,80 g Cupri Sulfat 

(CuSO4), lalu dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl yang berisi sampel. 

3. Penambahan larutan H2SO4 sebanyak 12 mL, dilakukan di dalam lemari 

asam. 

4. Proses destruksi dilakukan di dalam ruang asam dengan memanaskan 

sampel yang ada pada labu Kjeldahl menggunakan kompor listrik 

hingga berwana hijau toska. 
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5. Pendinginan labu Kjeldahl dengan cara didiamkan selama 20 menit. 

6. Penambahan 25 mL akuades ke dalam labu Kjeldahl yang berisi 

sampel. 

7. Penambahan 50 mL NaOH 40% dan beberapa butir batu didih ke dalam 

labu Kjeldahl yang berisi sampel. 

8. Penambahan 30 mL Boric Acid (H3BO3) ke dalam erlenmeyer dengan 

ditambahkan indikator BCG-MR 3 tetes untuk menangkap destilat dari 

hasil destilasi. 

9. Perangkaian alat destilasi. 

10. Destilat yang diperoleh dari hasil destilasi dititrasi dengan 

menggunakan larutan standar Asam Klorida (HCl) 0,1 N hingga warna 

larutan berubah menjadi merah muda seulas. 

11. Lakukan prosedur yang sama untuk menghitung % N blanko (sampel 

diganti dengan akuades). 

Penghitungannya sebagai berikut: 

    
       (                )                       

             ( )       
       

% Protein Kasar = % N x Faktor Konversi Protein 

Faktor Konversi Protein = 6,25  

 

2. Lemak Kasar (AOAC, 2019) 

Analisis kadar lemak Metode Soxhlet sebagai berikut: 

1. Labu lemak yang telah digunakan dikeringkan dalam oven bersuhu 

105°C selama 1 jam 

2. Labu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan 

ditimbang (W2) 

3. Sampel sebanyak ± 5 g dihaluskan kemudian ditimbang (W1) dan 

dibungkus menggunakan kertas saring yang dibentuk selongsong 

(thimble) 

4. Dirangkai alat ekstraksi dari heating mantle, labu lemak, soxhlet hingga 

kondensor 

5. Sampel kemudian dimasukkan ke dalam soxhlet yang kemudian 

ditambahkan pelarut heksan mencukupi 1½ siklus 
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6. Ekstraksi dilakukan selama ± 6 jam sampai pelarut turun kembali 

melalui sifon kedalam labu lemak berwarna jernih 

7. Hasil ekstraksi dari labu lemak dipisahkan antara heksan dan lemak 

hasil ekstraksi menggunakan rotary evaporator (rpm 50, suhu 69°C) 

8. Lemak yang sudah dipisahkan dengan heksan kemudian dipanaskan 

kedalam oven dengan suhu 105°C selama 1 jam 

9. Labu lemak didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan 

ditimbang (W3) 

10. Dilakukan pemanasan kembali ke dalam oven selama 1 jam, apabila 

selisih penimbangan hasil ekstraksi terakhir dengan penimbangan 

sebelumnya belum mencapai 0,0002 g. 

Penghitungannya sebagai berikut: 

              
     

  
 × 100% 

Dimana W1 = bobot sampel (g), W2 = bobot labu lemak kosong (g), W3 = 

bobot labu lemak + lemak hasil ekstraksi (g). 

 

3. Serat Kasar (Van Soest, 1967)  

Cara kerjanya sebagai berikut: 

1. Sampel ditimbang 1 g dengan alumunium foil dan dicatat beratnya (J)  

2. Dimasukkan ke dalam gelas piala 500 mL 

3. Ditambahkan H2SO4 0,30 N sebanyak 100 mL 

4. Gelas piala yang berisi sampel digoyang-goyang agar tercampur, lalu 

dipanaskan dan didihkan selama 30 menit  

5. Didinginkan dan sampel disaring dengan kertas saring Whatman 41 dan 

pergunakan vakum, selanjutnya dibilas dengan aquades panas lebih 

kurang 300 mL 

6. Sampel dpindahkan ke gelas piala dan residu pada kertas saring 

dibersihkan menggunakan NaOH 0,30 N lebih kurang 100 mL 

7. Dipanaskan dan didihkan selama 30 menit  

8. Kertas saring Whatman 41 dipanaskan didalam oven selama 1 jam pada 

suhu 105°C, lalu didinginkan di dalam desikator, selanjutnya ditimbang 

dan diberi kode pada kertas saring (L)  
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9. Sampel disaring dengan kertas Whatman 41 yang sudah diketahui 

beratnya  

10. Dibilas dengan aquades panas lebih kurang 300 ml selanjutnya 

ditambahkan aceton 25 mL 

11. Kertas saring dan residu dilipat dan dimasukkan ke dalam cawan 

porselin yang telah diketahui beratnya  

12. Dikeringkan di dalam oven pada suhu 105°C selama 8 jam  

13. Didinginkan di dalam desikator selama lebih kurang 15 menit dan 

ditimbang (M)  

14. Dimasukkan ke dalam tanur selama 4 jam pada suhu 600°C Tanur 

dimatikan dan sampel dibiarkan didalamnya lebih kurang 4 jam  

15. Didinginkan di dalam desikator dan ditimbang (N). 

Kandungan serat kasar dihitung dengan rumus sebagai berikut: 

                    
     

 
       

Dimana M = Berat cawan + kertas (g), N = Berat cawan + abu (g), L = 

Berat kertas saring + hasil saringan (g), dan J = Berat sampel. 

 

3.5. Parameter yang Diukur 

Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah suhu, pH, pertumbuhan 

jamur, kualitas fisik silase tepung biji alpukat meliputi aroma, tekstur, warna, dan 

kandungan nutrient.  

 

3.6. Analisis Data  

Data suhu, pH, pertumbuhan jamur, kualitas fisik, dan kandungan nutrien 

diolah menurut analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap menggunakan 

SPSS versi 26.0 (Petrie dan Watson, 2013). Model linier RAL adalah sebagai 

berikut: 

Yij = µ + αi +  ij 

Keterangan: 

Yij : Nilai pengamatan pada perlakuan ke-i, ulangan ke-j   

µ : Rataan umum 

αi : Pengaruh perlakuan ke - i 

εij : Efek galat percobaan pada perlakuan ke-i, ulangan ke-j  
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i : Perlakuan ke-1, 2, 3, 4, dan 5  

j : Ulangan ke-1, 2, 3, 4, dan 5 

 

Tabel analisis ragam untuk uji Rancangan Acak Lengkap dapat dilihat pada 

Tabel 3.2. Pengaruh nyata antar perlakuan dilakukan uji lanjut dengan Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat kepercayaan 95%. 

Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam RAL 

Sumber 

Keragaman 

Derajat 

Bebas (db) 

JK KT Fhitung Ftabel 

0,05 0,01 

Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

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

Total tr-1 JKT - - - - 

Keterangan: 

Faktor Koreksi (FK)    = Y
2
 

                       r.t 

Jumlah Kuadrat Total (JKT)   = Σ (Yij)
2
 - FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)   = 
  (  ) 

 
 - FK 

Jumlah Kuadrat Galat (JKG)   = JKT - JKP 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP)  = JKP/dbP 

Kuadrat Tengah Galat (KTG)  = JKG/dbG 

Fhitung     = KTP/KTG  
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V. PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah penggunaan molases pada level 

2,50% dapat mengoptimalkan suhu selama ensilase (29,1°C), menurunkan pH 

hingga 3,71, meminimalkan pertumbuhan jamur hingga 3,22, meningkatkan 

kualitas fisik silase tepung biji alpukat meliputi aroma harum khas fermentasi 

(3,17), tekstur halus dan tidak menggumpal (3,17), dan warna silase coklat tua 

dengan skor sekitar 2,52. Kandungan nutrient silase seperti protein kasar, serat 

kasar, dan lemak kasar optimal, dengan demikian molases dapat meningkatkan 

kualitas silase Tepung Biji Alpukat. molases 2,50% BK (P5) dapat menghasilkan 

silase berkualitas baik dilihat dari nilai pH, pertumbuhan jamur, kualitas fisik, dan 

kandungan nutrient.  

 

5.2. Saran 

Penambahan molases sebanyak 1,50 hingga 2,50% BK dapat disarankan 

untuk menghasilkan silase tepung biji alpukat yang berkualitas. Kajian 

selanjutnya diperlukan untuk mengevaluasi kecernaan silase tepung biji alpukat 

secara in vitro. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Deskripsi Data Penelitian 

Parameter P N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Suhu 1 5 29.5 0.26 29.2 29.8 

2 5 29.4 0.31 29.1 29.9 

3 5 29.3 0.25 28.9 29.5 

4 5 29.2 0.20 28.9 29.4 

5 5 29.1 0.04 29.0 29.1 

Total 25 29.3 0.26 28.9 29.9 

pH 1 5 4.32 0.13 4.21 4.51 

2 5 4.04 0.06 3.97 4.11 

3 5 3.93 0.48 3.08 4.21 

4 5 3.88 0.01 3.86 3.89 

5 5 3.71 0.24 3.49 3.99 

Total 25 3.97 0.30 3.08 4.51 

PJ 1 5 2.75 0.08 2.64 2.86 

2 5 2.87 0.14 2.67 3.05 

3 5 2.97 0.13 2.84 3.16 

4 5 3.11 0.22 2.75 3.29 

5 5 3.22 0.24 2.80 3.43 

Total 25 2.98 0.23 2.64 3.43 

Aroma 1 5 2.69 0.17 2.41 2.81 

2 5 2.78 0.08 2.65 2.87 

3 5 2.81 0.09 2.67 2.91 

4 5 3.01 0.09 2.89 3.10 

5 5 3.17 0.09 3.10 3.32 

Total 25 2.89 0.20 2.41 3.32 

Tekstur 1 5 2.61 0.15 2.40 2.80 

2 5 2.65 0.07 2.55 2.76 

3 5 2.75 0.14 2.61 2.93 

4 5 2.84 0.20 2.53 3.02 

5 5 3.17 0.20 2.99 3.51 

Total 25 2.81 0.25 2.40 3.51 
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Sambungan Lampiran 1. 

Parameter P N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna 1 5 2.12 0.22 1.87 2.38 

2 5 2.13 0.08 2.04 2.23 

3 5 2.42 0.13 2.23 2.57 

4 5 2.46 0.11 2.39 2.65 

5 5 2.52 0.19 2.40 2.83 

Total 25 2.33 0.22 1.87 2.83 

PK 1 5 11.4 0.11 11.2 11.5 

2 5 11.7 0.11 11.5 11.8 

3 5 12.2 0.08 12.1 12.3 

4 5 12.9 0.04 12.8 12.9 

5 5 13.4 0.11 13.2 13.5 

Total 25 12.3 0.77 11.2 13.5 

LK 1 5 1.07 0.01 1.05 1.08 

2 5 1.25 0.01 1.23 1.26 

3 5 1.26 0.01 1.25 1.26 

4 5 1.18 0.01 1.17 1.19 

5 5 1.05 0.01 1.03 1.06 

Total 25 1.16 0.09 1.03 1.26 

SK 1 5 11.9 0.04 11.8 11.9 

2 5 10.3 0.08 10.2 10.4 

3 5 10.2 0.08 10.1 10.3 

4 5 10.7 0.07 10.6 10.8 

5 5 9.95 0.03 9.90 10.0 

Total 25 10.6 0.69 9.90 11.9 
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Lampiran 2. Hasil Analisis Ragam 

Parameter Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. Interpretasi 

Suhu Between 

Groups 

0.506 4 0.126 2.367 0.087 P>0,05 

Within 

Groups 

1.068 20 0.053     

Total 1.574 24        

pH Between 

Groups 

1.007 4 0.252 4.113 0.014 P<0,05 

Within 

Groups 

1.225 20 0.061     

Total 2.232 24        

Aroma Between 

Groups 

0.760 4 0.190 15.395 0.000 P<0,05 

Within 

Groups 

0.247 20 0.012     

Total 1.006 24        

PJ Between 

Groups 

0.684 4 0.171 5.774 0.003 P<0,05 

Within 

Groups 

0.592 20 0.030     

Total 1.276 24        

Tekstur Between 

Groups 

1.010 4 0.253 10.205 0.000 P<0,05 

Within 

Groups 

0.495 20 0.025     

Total 1.505 24        

Warna Between 

Groups 

0.725 4 0.181 7.749 0.001 P<0,05 

Within 

Groups 

0.468 20 0.023     

Total 1.192 24        
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Sambungan Lampiran 2 

Parameter Sum of 

Squares 

df Mean 

Square 

F Sig. Interpretasi 

PK Between 

Groups 

14.012 4 3.503 372.660 0.000 P<0,05 

Within 

Groups 

0.188 20 0.009     

Total 14.200 24        

LK Between 

Groups 

11.477 4 2.869 658.986 0.000 P<0,05 

Within 

Groups 

0.087 20 0.004     

Total 11.564 24        

SK Between 

Groups 

0.197 4 0.049 483.686 0.000 P<0,05 

Within 

Groups 

0.002 20 0.000     

Total 0.199 24        
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Lampiran 3. Hasil Uji DMRT 5% 

1. pH Silase 

 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

Superskrip 
1 2 

1 5   4.32 A 

2 5   4.04 A 

3 5 3.93   B 

4 5 3.88   B 

5 5 3.71   B 

Sig.   0.067 0.093 
  

 

2. Pertumbuhan Jamur pada Silase 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

Superskrip 
1 2 3 

1 5 2.75     A 

2 5 2.87     A 

3 5   2.97   B 

4 5   3.11   B 

5 5     3.22 C 

Sig.   0.071 0.052 0.333   

 

3. Aroma Silase 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

Superskrip 
1 2 3 

1 5 2.69     A 

2 5 2.78     A 

3 5 2.81     A 

4 5   3.01   B 

5 5     3.17 C 

Sig.   0.104 1.000 1.000 
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4. Tekstur Silase 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

Superskrip 
1 2 3 

1 5 2.61     A 

2 5 2.65     a 

3 5   2.75   b 

4 5   2.84   b 

5 5     3.17 c 

Sig.   0.192 0.091 1.000   

 

5. Warna Silase 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

Superskrip 
1 2 

1 5 2.12   a 

2 5 2.13   a 

3 5   2.42 b 

4 5   2.46 b 

5 5   2.52 b 

Sig.   0.902 0.340   

 

6. Kandungan PK Silase 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

Superskrip 
1 2 3 4 5 

1 5 11.4         a 

2 5   11.7       b 

3 5     12.2     c 

4 5       12.9   d 

5 5         13.4 e 

Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 1.000   
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7. Kandungan LK Silase 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

Superskrip 
1 2 3 4 

1 5   1.07     b 

2 5       1.25 d 

3 5       1.26 d 

4 5     1.18   c 

5 5 1.05       a 

Sig.   1.000 1.000 1.000 0.359   

 

8. Kandungan SK Silase 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

Superskrip 
1 2 3 4 5 

1 5         11.9 e 

2 5     10.3     c 

3 5   10.2       b 

4 5       10.7   d 

5 5 9.95         a 

Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 1.000   
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 

   
                     Biji Alpukat         Pencacahan Biji Alpukat 

 

  
            Pengopenan Biji Alpukat                         Oven 

 

      
          Grinder untuk Penepungan           Tepung Biji Alpukat 
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            Silo Skala Laboratorium                      Molases 

 

     
      Tepung Biji Alpukat Dimasukan                        Pemadatan Isi Silo 

                    ke dalam Silo     

 

   
             Silo yang Sudah Dilakban                 Silo Dimasukan ke dalam Kardus 

                             sebelum Disimpan 
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Uji Kualitas Fisik Silase   Proses Pengeringan dengan Oven 

 

 
Sampel untuk Uji Proksimat 
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