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cAyahanda Jaminson Purba dan Ibunda Sinta Dame Saragih yang telah berjuang dengan
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Josua Girsang di lahirkan di Desa Sungai Buaya, Kecamatan
Silinda, Kabupaten Serdang Bedagai, Provinsi Sumatera Utara
pada tanggal 06 November 2001 Lahir dari pasangan Ayahanda
Jaminson Purba dan Ibunda Sinta Dame Saragih, yang merupakan
anak keempat dari lima bersaudara dengan tiga orang kakak
bernama Lusiana Purba, Hendri Purba, Pernando Purba dan satu
o%ang adik bernama Tomi Girsang. Pendidikan yang telah ditempuh yaitu masuk
Sgkolah Dasar di SDN 102000 Kecamatan Silinda, Kabupaten Serdang Bedagai,
Provinsi Sumatera Utara pada tahun 2008 dan lulus tahun 2014. Pada tahun 2014
melanjutkan pendidikan ke Sekolah Lanjutan Tingkat Pertama di SMP N 2
I%;:camatan Bangun Purba, Kabupaten Serdang Bedagai, Provinsi Sumatera Utara,
dan lulus tahun 2017, Pada tahun 2017 penulis melanjutkan pendidikan ke SMK N
1 Pangkalan Kuras, Kab. Pelalawan, Prov. Riau dan lulus pada tahun 2020.

Pada tahun 2020 melalui jalur Undangan Mandiri diterima menjadi
mahasiswa pada Program Studi Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Pada bulan Juli 2022 penulis
melaksanakan Praktik Kerja Lapang di RBI Farm Pekanbaru. Penulis
melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa Rambah Jaya, Kecamatan
%ngun Purba, Kabupaten Rokan Hulu pada bulan Juli sampai Agustus tahun 2023.
P&da bulan Maret sampai bulan April 2024 penulis melaksanakan penelitian di
Lgboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
[ﬁiiversitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

g_ Padabulan ...... 2024 penulis dinyatakan lulus dan berhak menyandang gelar
Sérj ana Peternakan (S.Pt) melalui sidang tertutup, Fakultas Pertanian dan
],i{éfernakan, Universitas Islam Negri Sultan Syarif kasim Riau, dengan judul skripsi
“Bvaliasi Kualitas Fisik Silase Limbah Kulit Nanas dan Penambahan Tepung Jagung
dglgan Konsentrasi yang Berbeda.” di bawah bimbingan Dr. Anwar Efendi Harahap,
S:Pt., M.Si dan Muhamad Rodiallah, S.Pt., M.Si.
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Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan

kelancaran, kesehatan dan keselamatan kepada penulis sehingga dapat
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n%ényelesaikan skripsi dengan judul “Kualitas Fisik Silase Limbah Kulit Nanas
dan Penambahan Tepung Jagung dengan Konsentrasi yang Berbeda".
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Harahap, S.Pt., M.Si sebagai dosen Pembimbing I dan Bapak Muhamad Rodiallah,

Penulis mengucapkan terimakasih kepada Bapak Dr. Anwar Efendi

ng’t., M.Si sebagai dosen Pembimbing II yang telah banyak memberikan
b@mlbingan, petunjuk dan motivasi hingga selesainya skripsi ini. Penulis
n;ngucapkan terima kasith kepada seluruh rekan-rekan yang telah banyak
niémbantu penulis dalam menyelesaikan skripsi ini.

Penulis sangat mengharapkan kritik dan saran dari pembaca demi
kesempurnaan penulisan skripsi ini. Penulis berharap semoga skripsi ini

bermanfaat bagi kita semua baik untuk masa kini maupun masa yang akan datang.

Pekanbaru, Januari 2025

Penulis
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»KUALITAS FISIK SILASE LIMBAH KULIT NANAS DAN
PENAMBAHAN TEPUNG JAGUNG DENGAN
KONSENTRASI YANG BERBEDA

Josua Girsang (12080111839)
Di Bawah Bimbingan Anwar Efendi Harahap dan Muhamad Rodiallah

INTISARI

N1iw eydio ey @

Kulit nanas merupakan limbah pertanian yang memiliki potensi sebagai
pakan alternatif untuk ternak ruminansia maupun ternak unggas. Kulit nanas diolah
menjadi silase, dengan tepung jagung sebagai sumber karbohidrat untuk
ntrenmgkatkan kualitas silase limbah kulit nanas. Tujuan penelitian ini untuk
n;engetahul kualitas fisik silase limbah kulit buah nanas yang difermentasikan
dengan tepung jagung serta penambahan molases yang meliputi warna, aroma,
tekstur, keberadaan jamur dan pH. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Nutrisi dan Teknologi Pakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
Penelitian dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) terdiri dari 4 perlakuan dan 6 ulangan yaitu PO (100% kulit nanas),
P1 (95% kulit nanas + 5% tepung jagung), P2 (90% kulit nanas + 10% tepung
jagung), P3 (85% kulit nanas + 15% tepung jagung), dan semua perlakuan
ditambahkan 5% molases. Peubah yang diukur adalah aroma, keberadaan jamur,
warna, tekstur dan pH. Hasil penelitian menunjukkan silase kulit nanas dengan
penambahan tepung jagung berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap aroma,
keberadaan jamur, tekstur, dan pH, tetapi tidak berpengaruh nyata (P>0,5) terhadap
warna. Rataan nilai panelis terhadap warna adalah 3,77-4,00 (kunung kecoklatan),
Aroma 3,60-3,78 (asam), tekstur 3,64-3,89 (lembut dan mudah dipisahkan), jamur
4,27-4,41 (tidak ada jamur) dan pH 2,77-2,91 (baik sekali). Kesimpulan dari
penelitian ini adalah perlakuan silase dengan 95% kulit nanas + 5% tepung jagung
d%pat meningkatkan kualitas fisik silase terhadap aroma, tekstur, jamur dan pH,
tetapi tidak dapat meningkatkan warna silase.

Kata kunci: Kulit nanas, tepung jagung, silase, kualitas fisik.
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PHYSICAL QUALITY SILAGE PINEAPPLE PEEL WASTE
AND THE ADDITION OF CORN FLOUR WITH
DIFFERENT CONCENTRATIONS

Josua Girsang (12080111839)
Under the Guidance of Anwar Efendi Harahap and Muhammad Rodiallah

ABSTRACT

Yijtw e3dio yeH @

Pineapple peel is an agricultural waste that has the potential to be an
alternative feed for ruminant and poultry livestock. Pineapple peel is processed into
sitage, with corn flour as a source of carbohydrates to improve the silage quality
Ofpineapple peel waste. The purpose of this study is to determine the physical
quality of pineapple peel waste silage fermented with corn flour and the addition of
molasses which includes color, smell, texture, the presence of mold and pH. This
research was carried out at the Laboratory of Nutrition and Feed Technology, State
Istamic University of Sultan Syarif Kasim Riau, Riau, the research was carried out
experimentally using a Complete Random Design (CRD) consisting of 4 treatments
and 6 replicates that is PO (100% pineapple peel), P1 (95% pineapple peel + 5%
cornstarch), P2 (90% pineapple peel + 10% cornstarch), P3 (85% pineapple peel
+ 15% cornstarch, and all treatments are added 5% molasses. The variables
measured were aroma, presence of mold, color, texture and pH. The results showed
that pineapple peel silage with the addition of corn flour had a very hight sicnificant
(P<0.01) on smell, the presence of mold, texture, and pH, but had no real sicificant
(P>0.5) on color. The average panelist to color' values were 3.77—4.00 (brownish
mushroom), smeel 3.60-3.78 (acidic), texture 3.64-3.89 (soft and easy to separate),
mushroom 4.27-4.41 (no mold) and pH 2.77-2.91 (very good). The conclusion of
this study is that silage treatment with 95% pineapple peel + 5% corn flour can
improve the physical quality of silage on smeel, texture, mold and pH, but cannot

improve the color of silage.
o

words: Pineapple peel, corn flour, silage, physical quality.
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I PENDAHULUAN

~\
Q)

Latar Belakang

juy
19 Y BH

Pakan merupakan salah satu kebutuhan yang paling penting dalam bidang

d

peternakan. Biaya dari pakan mencapai sekitar 70% dari total biaya produksi,
sehingga harga bahan pakan sangat menentukan biaya produksi Supriyati dkk.
(%_:003). Nilai gizi pada pakan juga sangat menentukan produksi ternak, jika nilai
gizi yang diberikan baik maka produksi pada ternak juga akan semakin baik. Biaya
p;rjz(j)duksi untuk pakan bisa ditekan apabila bahan baku yang digunakan murah dan
mudah didapat dengan nilai gizi yang cukup. Salah satu cara untuk melakukan nya
adalah dengan memanfaatkan limbah pertanian.

= Limbah yang biasa dimanfaatkan sebagai bahan baku pakan berasal dari

b%gian-bagian tanaman atau yang akan dimanfatkan sebagai sumber energi, sumber
protein dan sumber mineral. Salah satunya adalah limbah nanas yaitu kulit buah
nanas. Kulit nanas dapat memberikan nilai tambah Murniati (2006).

Limbah dari buah nanas terdiri dari kulit, mahkota, dan hati buah nanas.
Jumlah limbah buah nanas mencapai 60% dari total produksi buah nanas. Jumlah
limbah dari masing-masing limbah nanas terdiri dari 56% kulit; 17% mahkota;
15% pucuk; 7% hati dan 5% ampas nanas Murni dkk. (2008).

. Kulit nanas memiliki kandungan gizi yang baik yaitu bahan kering 88,95%,
p?otem kasar 8,78%, serat kasar 17,09%, lemak kasar 1,15%, abu 3,82% dan BETN
6@‘89% Nurhayati (2013). Ramadhan (2016) dan Syarif (2016) melaporkan bahwa
kgndungan gizi kulit nanas yaitu protein kasar 8,86%, serat kasar 19,49%, lemak
k{‘é__éar 1,88%, abu 4,52%, BETN 65,68% dan metabolisme energi 1995,35 kkal/kg.
Sjr_:'mentara Ginting dkk. (2005) menyatakan kulit nanas mengandung nutrien yang
C?%kup tinggi yaitu bahan kering 14,22%, bahan organik 81,90%, abu 8,1%, protein
k%"éar 3,50%, serat kasar 19,69%, lemak kasar 3,49% dan neutral digestible fiber
([?T‘DF) 57,27% dan merupakan sumber energi dengan kandungan bruto 4.481 Kkal.
Pgda pembuatan silase tepung jagung berperan sebagai sumber karbohidrat terlarut
(WSC) Penambahan tepung jagung dalam pembuatan sialse dapat mempengaruhi
as‘am laktat, N-NH3,dan nilai pH. Selain dapat mempengaruhi kualitas fisik pada

sﬁase penambahan tepung juga dapat mempengaruhi kualitas kimia pada silase.
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- Peningkatan nilai guna limbah kulit nanas dapat dilakukan dengan
p%golahan pakan dengan model pengolahan fermentasi yang dikenal dengan
isE,’Ll;ilah pengolahan silase.

g Silase adalah proses pengawetan hijauan pakan segar dalam kondisi anaerob

dgngan pembentukan atau penambahan asam. Asam yang terbentuk yaitu asam-
asgglm organik antara lain laktat, asetat, dan butirat sebagai hasil fermentasi
kér-bohidrat terlarut oleh bakteri sehingga mengakibatkan terjadinya penurunan
derajat keasaman (pH). Turunnya nilai pH, maka pertumbuhan mikroorganisme
pginbusuk akan terhambat Stefani et al. (2010).
2 Untuk meningkatkan nilai nutrisi dari silase dapat menggunakan bahan
a%tif. Ginting dkk. (2007) melaporkan bahwa penambahan bahan aditif pada proses
p;ér-nbuatan silase limbah nanas dapat menghasilkan jenis silase yang bisa dikatakan
pgling baik karena pH yang rendah, kandungan serat kasar yang menurun dan
pertumbuhan jamur yang tidak terdeteksi. Kualitas silase dapat dinilai dengan
pengamatan fisik. Beberapa faktor yang dilihat dalam penentuan kualitas fisik yaitu
aroma, warna, tekstur, dan keberadan jamur. Elferink et al. (2000) menyatakan
silase yang berkualitas baik adalah silase yang menghasilkan aroma asam, dimana
aroma asam tersebut menandakan proses fermentasi di dalam silo berjalan dengan
baik. Salah satu bahan aditif yang baik yaitu molases.

4> Molases merupakan hasil samping dari industri pengolahan gula dengan

aje)

bentuk cair. Molases merupakan sumber energi yang esensial dengan kandungan

I

gﬁla didalamnya, oleh karena itu molases banyak dimanfaatkan sebagai bahan
t%nbahan untuk pakan dengan kandungan nutrisi atau zat gizi yang cukup baik.
K;e‘mdungan nutrisi molases yaitu kadar air 23%, bahan kering 77%, protein kasar
4_%%, lemak kasar 0,2%, serat kasar 7,7%, Ca 0,84%, P 0,09%, BETN 57,1%, abu
0:,2% Sukria dan Rantan, (2009) dan energi metabolis 2,280 kkal/kg (Anggorodi,
1§95). Berdasarkan pemaparan diatas, telah dilaksanakan penelitian yang berjudul
egﬁluasi kualitas fisik silase limbah kulit nanas dan penambahan tepung jagung

d?&“l“gan konsentrasi yang berbeda.
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lé. Tujuan Penelitian
an Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik silase limbah kulit
QO

buah nanas yang difermentasikan dengan tepung jagung serta penambahan molases.

&
yang meliputi warna, tekstur, aroma, keberadaan jamur, dan pH.

Q
1.3. Manfaat Penelitian

g Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan pengetahuan
masyarakat pada pemanfaatan limbah kulit nanas mengenai kualitas fisik silase

liébah kulit buah nanas yang difermentasikan dengan tepung jagung

=

1.4.  Hipotesis Penelitian

o

o Silase dengan 95% limbah kulit buah nanas + 5% tepung jagung dapat
nﬁ;éningkatkan kualitas fisik pada silase diantaranya warna, aroma, tekstur, jamur,

dan pH.
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I1. TINJAUAN PUSTAKA

Nilai Nutrisi Limbah Kulit Nanas

19 1EH @

Menurut Raguati dkk. (2018) pengembangan penggunaan limbah yang

d

bgasal dari agroindustri dan bahan pakan non konvensional sangat penting
dilakukan karena dapat digunakan sebagai substitusi kekurangan hijauan maupun
p;iﬁgganti hijauan, salah satu limbah pertanian yang memiliki potensi besar yaitu
limbah nanas. Kult nanas memiliki kandungan Bahan Kering (BK) 91,8%, Protein
K?%sar (PK) 5,65%, serat kasar (SK) 16,47%, abu 4,76%, lemak kasar (LK) 0,78%,
]ﬁTN 72,63%, NDF 72%, ADF 38% ADL 18%, hemiselulosa 34%, dan selulosa
20%. Kulit nanas dapat dilihat pada gambar 2.1 berikut ini.

A

Q

c

W

;_;: Gambar 2. 1 Kulit nanas

@ Sumber : Dokumentasi penelitian (2024)

:T Menurut Novitasari (2008), secara ekonomi kulit nanas masih bermanfaat
=

untuk diolah menjadi pupuk dan pakan ternak. Komposisi limbah kulit nanas dapat
dgihat pada Tabel 2.1 berikut ini:
T%Bel 2. 1 Kandungan Pada Kulit Nanas

Komposisi Persentase (%)
Eahan kering 14,22

Bahan organik 81,90

Abu 8,1

@itrogen (N) 0,56

Protein kasar (N x 6,25) 3,50

dcemak kasar 3,49

L]
oSumber : (Ginting dkk., 2005)
o]

I
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Kulit nanas termasuk dalam limbah organik yang masih mengandung

bnglyak nutrisi yang dapat dimanfaatkan apabila dibiarkan begitu saja tanpa
p?z;nanganan yang tepat limbah akan mencemari lingkungan (Wahyuni. 2015).
P%‘rsentase limbah kulit berkisar antara 21,73 - 24,48 %, limbah mata berkisar antara
1917,09 - 13,26 %, daging buah berkisar antara 45,24 - 48,00 %, dan limbah hati
bg_}kisar antara 16,43 - 17,48 % (Tahir dkk. 2008). Poerwanto (2005) menyebutkan
bélwa potensi tanaman nanas sebagai sumber bahan pakan ternak dimungkinkan,
apabila terdapat industri yang akan mengolah buah nanas menjadi produk hasil

olahan berupa sari nanas

NS

2:2. Tepung Jagung

Jagung yang memiliki bahasa latin Zea mays L merupakan tanaman yang

ery

berumur hampir sama dengan tanaman padi (Semusim), namun tanaman jagung
merupakan tanaman yang tahan terhadap musim kemarau sehingga pada daerah
yang curah hujannya rendah sangat cocok. Sulawesi Selatan adalah merupakan
daerah penghasil Jagung yang cukup besar dan bahkan termasuk dalam 10 besar
Provinsi produsen jagung terbanyak Indonesia berdasarkan Laporan Prognosa
Penghitungan Pusat Data dan Sistem Informasi (Pusdatin Kementan 2019-2020)
dengan luas panen sebanyak 377,7 Ribu hektar dengan hasil panen sebanyak 1,82
j%a ton Jagung. Sulawesi Selatan merupakan produsen tertinggi ke lima di
Indonesia.

Pada pembuatan silase tepung jagung berperan sebagai sumber karbohidrat

e[S 3

tejlarut (WSC). Penambahan tepung jagung dalam pembuatan sialse dapat
n’fempengarum asam laktat, N-NH3,dan nilai pH. Selain dapat mempengaruhi
knahtas fisik pada silase penambahan tepung juga dapat mempengaruhi kualitas
kgma pada silase.

pmm
—

< Menurut SNI 01-3727-1995, tepung jagung adalah tepung yang diperoleh

0

dmgan cara menggiling biji jagung yang bersih dan baik melalui proses pemisahan
kﬁfiit endosperm, lembaga, dan tip cap. Endosperm merupakan bagian biji jagung
yang digiling menjadi tepung dan memiliki kadar karbohidrat yang tinggi. Kulit
rrfermhkl kandungan serat yang tinggi sehingga kulit harus dipisahkan dari
enéiosperm karena dapat membuat tepung bertekstur kasar, sedangkan lembaga

n;érupakan bagian biji jagung yang paling tinggi kandungan lemaknya sehingga

nery wis
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h%)rus dipisahkan karena lemak yang terkandung di dalam lembaga dapat membuat

tepung tengik. Tepung jagung dapat dilihat pada gambar 2.2 berikut ini.
L - ®

Gambear 2. 2 Tepung Jagung
Sumber : Dokumentasi penelitian (2024)

nNeiy e)xsns NN qilw ejdid y

Tepung jagung memiliki berbagai kandungan seperti air, protein, dan abu.
tepung jagung memiliki kadar air sebesar 10-10,7%.kadar abu berkisar antara
0,13%-0,35%, kadar protin terlarut 1,30-2,51% protein total sebesar 8,27%,dan
tepug jagung yang terfermentasi memliki kadar amilosa sebesar 26,9%-35,9%.
(Aini dkk., 2010).

Molases adalah produk sampingan yang diperoleh dari pabrik gula tebu,
molases biasanya digunakan dalam ransum untuk ternak sapi, domba, dan kuda
tujuannya untuk meningkatkan konsumsi pakan, meningkatkan aktivitas mikroba,
méngurangi debu yang terdapat pada pakan, sebagai perekat untuk pakan pellet, dan
sgbagai sumber energi (Perry ef al., 2003). Molases mengandung gula tinggi,
b%bentuk cairan kental dan berwarna cokelat gelap (Larangahen et al., 2017).

Molases sebagai bahan aditif juga berfungsi mempercepat terbentuknya

dTuI

asam laktat serta menyediakan sumber energi yang cepat tersedia dalam bakteri
S%hlarsih dkk. (2009) ditambahkan oleh Kusmiati dkk. (2007) bahwa molases
mengandung nutrisi cukup tinggi untuk kebutuhan bakteri, sehingga dijadikan
b%han alternatif sebagai sumber karbon dalam media fermentasi. Jumlah molases
ygmg digunakan biasanya tidak lebih dari 10% - 15% dari ransum karena jika lebih
d_;jri 15% molases akan menyebabkan ransum menjadi lengket dan sulit ditangani
sgﬁta mengganggu aktivitas mikroba yang baik Perry er al. (2003). Hartadi dkk.

S
(ﬁ990) menambahkan bahwa komposisi molases dalam 100% bahan kering

nery wisey J
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méngandung protein kasar 5,4%, serat kasar 10,4%, lemak kasar 0,3%, BETN 74%
dan abu 10,4%. Molases dapat dilihat pada gambar 2.3 berikut ini.

Gambar 2. 3 Molases
Sumber : Dokumentasi penelitian (2024)

neiy exsns NN Yijlw ejdio ye

2.3. Silase

Silase merupakan pakan ternak yang dihasilkan melalui proses fermentasi
alami oleh bakteri asam laktat (BAL) dengan kadar air yang sangat tinggi dalam
keadaan anaerob( Bolsen dan Sapienza. 1993). McDonald et al. (2002) menjelaskan
bahwa silase adalah salah satu teknik pengawetan pakan atau hijauan pada kadar air
tertentu melalui proses fermentasi mikrobial oleh bakteri asam laktat yang disebut
ensilasi dan berlangsung di dalam tempat yang disebut silo. Silase dengan mutu
b§k diperoleh dengan menekan berbagai aktivitas enzim yang tidak dikehendaki,
sgr-ta mendorong berkembangnya bakteri asam laktat yang sudah ada pada bahan
(Sadahiro et al., 2004). Penambahan sumber karbohidrat yang mudah dicerna
sglierti dedak halus dan ubi kayu dapat meningkatkan kualitas silase sehingga silase
dgpat berfungsi sebagai pengawet (Riswandi, 2014).

:E Tujuan pembuatan silase adalah sebagai salah satu alternatif untuk
n;%ngawetkan pakan segar sehingga nutrisi yang ada di dalam pakan tersebut tidak
hilang atau dapat dipertahankan, sehingga pembuatannya tidak tergantung oleh
vs;gktu (Bolsen dan Sapienza, 1993). Ada beberapa hal penting yang diperoleh dari
kgndisi anaerob yaitu menghilangkan udara dengan cepat, menghasilkan asam
léftat dan menurunkan pH, mencegah masuknya oksigen ke dalam silo dan

menghambat pertumbuhan jamur selama penyimpanan (Coblenzt, 2003).

nery wisey|
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Pada proses pembuatan silase terdapat tiga hal penting agar diperoleh

k@disi anaerob yaitu menghilangkan udara dengan cepat, menghasilkan asam
Q)
laktat dan menurunkan pH, mencegah masuknya oksigen ke dalam silo dan

o
menghambat pertumbuhan jamur selama penyimpanan (Coblenzt, 2003).

3

24. Kualitas Fisik Silase

el

I

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

Al

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

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

Menurut Bolsen ef al. (2000) kualitas silase yang baik adalah rasa keasaman, bau
-~

asam, warna masih seperti awalnya, tekstur masih seperti semula, tidak berjamur,

ti?ak berlendir, dan tidak menggumpal serta banyak mengandung asam laktat.
2:_5.1 Warna Silase

Menurut Siregar (1996) secara umum silase yang baik mempunyai ciri-ciri
yaitu warna masih hijau atau kecoklatan. Perubahan warna yang terjadi pada
tanaman yang mengalami proses ensilase disebabkan oleh proses respirasi aerobic
yang berlangsung selama persediaan oksigen masih ada, sampai gula tanaman
habis. Warna kecoklatan bahkan hitam dapat terjadi pada silase yang mengalami
pemanasan cukup tinggi, warna gelap pada silase mengindikasikan silase
b::{i'kualitas rendah (Despal dkk., 2011).
% Saun dan Heinrichs (2008) menyatakan fermentasi yang berkualitas baik
agan memiliki warna seperti bahan asalnya. Selanjutnya dijelaskan warna 8

fermenta51 menunjukkan permasalahan yang terjadi selama proses fermentasi dan

w?" arna putih pada fermentasi menunjukkan adanya pertumbuhan jamur.

ATU

2$.2 Aroma Silase

IS

e Siregar (1996) menyatakan secara umum silase yang baik mempunyai

4

cmcm yaitu rasa dan bau asam, tetapi segar dan enak. Saun dan Heinrichs (2008)
nmnambahkan bahwa silase yang ber aroma seperti cuka diakibatkan oleh
psﬂumbuhan bakteri asam asetat (Bacili) dengan produksi asam asetat tinggi,
p;%duksi etanol oleh yeast atau kapang dapat mengakibatkan silase ber aroma

perti alkohol. Rukana (2015) melaporkan interaksi antara level molases dan lama

nety ukgﬂ’.}[_gi
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fermentasi pada level molases 5% dan lama fermentasi 14 hari menghasilkan silase

\2/)

yang baik dari segi bau yaitu asam.
Q)

=
2c_5_.3 Tekstur Silase

©
—

Tekstur merupakan salah satu indikator untuk menentukan kualitas fisik

|2

sifase, semakin padat tekstur yang dihasilkan menunjukkan silase berkualitas baik
(zé_;;ivianto dkk., 2015). Menurut Macaulay (2004) tekstur silase dipengaruhi oleh
kadar air bahan pada awal fermentasi, silase dengan kadar air yang tinggi (>80%)
a%m memperlihatkan tekstur yang berlendir dan lunak, sedangkan silase berkadar
air rendah (<30%) mempunyai tekstur kering. Santi dkk. (2012) menyatakan tekstur
silase yang lembek ini terjadi karena pada saat fase aerob yang terjadi pada awal
e?silase terlalu lama sehingga panas yang dihasilkan terlalu tinggi menyebabkan

penguapan pada silo, dan secara umum silase yang baik mempunyai ciri-ciri tekstur

yang masih jelas seperti asalnya.

2.5.4 Keberadaan Jamur

Fermentasi yang baik adalah fermentasi yang mempunyai permukaan yang
tidak berjamur (Lendrawati dkk., 2009). McDonald et al. (2002) menyatakan
pertumbuhan jamur pada silase disebabkan oleh belum maksimalnya kondisi kedap
udara sehingga jamur-jamur akan aktif pada kondisi aerob dan tumbuh
déf)ermukaan silase. Hal ini sesuai dengan pendapat Regan (1997) apabila udara

(é(sigen) masuk maka populasi yeast dan jamur akan meningkat dan menyebabkan
péas dalam silase karena proses respirasi.

E Darimiyya dkk. (2013) menyatakan proses fermentasi yang optimal untuk
n‘zé;nghasilkan mikroorganisme yang tinggi pada saat hari ke 21. Jamur yang
b;;i'wama putih sifatnya tidak merusak dan beracun, berbeda jika ditemukan jamur
b'gi:_rwama merah atau kehijau-hijauan, jamur tersebut bersifat sangat merusak dan
l;grj amur (Yulianto dan Saparinto, 2011). Menurut Malik (2015) silase yang
rr::iémiliki kualitas yang bagus tidak terdapat keberadaan jamur, karena jamur dapat
t?mbuh karena kondisi an aerob tidak tercapai karena kurang bagusnya proses

pgmbungkusan.

nery wisey juie
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Wallace dan Chesson (1995) menyatakan selama ensilase dihasilkan asam

mpan dalam jangka waktu yang lama tanpa kerusakan.

isi

laktat, propionat, formiat, suksinat dan butirat. Siregar (1996) mengkategorikan

o
sBdang dan lebih dari 4,8 adalah buruk. Menurut McDonald et al, (2002) dengan

kualitas silase berdasarkan pH-nya yaitu: 3,5-4,2 baik sekali;4,2-4,5 baik; 4,5-4,8
m_enjaga kondisi lingkungan tetap anaerob dan asam (pH sekitar 4), silase dapat

2@.5 PH
35
W
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III. MATERI DAN METODE

=\
\.‘:JJ

i
3.d. Waktu dan Tempat
~
o Penelitian telah dilaksanakan pada bulan Maret sampai bulan April 2024 di

6

Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
QO

Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

32 Materi Penelitian

3.2.1. Bahan

gj Bahan yang digunakan untuk uji kualitas fisik adalah kulit buah nanas
(4nanas comosus (Merr.) L.) yang diperoleh dari pedagang yang berada di
sci%anjang jalan Rimbo Panjang Kabupaten Kampar. Bahan lain adalah tepung

] %ung dan sumber energi yaitu molses.

3.2.2. Alat
Alat yang digunakan untuk uji fisik pada pembuatan silase ini adalah

parang, timbangan, plastik, sarung tangan, silo, baskom, dan alat tulis.

3.3. Metode Penelitian
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 6 ulangan perlakuan yang digunakan
sg_bagi berikut adalah sebagai berikut:
l PO =100% Kulit Nanas + 0% Tepung Jagung
P1 =95% Kulit Nanas + 5% Tepung Jagung
P2 =90% Kulit Nanas + 10% Tepung Jagung
P3 =85% Kulit Nanas + 15% Tepung Jagung

[ dTure[sy aje

Pénambahan 5% molases di setiap masing-masing perlakuan.
m

-

Sﬁ:zt Prosedur Penelitian

[

N

Persiapan limbah kulit nanas dan tepung jagung
Limbah kulit nanas dan tepung jagung disiapkan kulit nanas sendiri
didapatkan dari pedagang dan pasar yang berada di Rimbo Panjang
Kabupaten Kampar. Selanjutnya kulit nanas dicacah menggunakan parang
dan ditimbang sesuai kebutuan masing-masing.

Pencampuran bahan

nery wiswy juedg uejjng o
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Pencampuran bahan dilakukan dalam baskom sesuai dengan perlakuan
masing-masing bahan dengan penambahan molases. Semua bahan dicampur
sebanyak 5% di setiap masing-masing perlakuan dan diaduk hingga
tercampur dengan rata sehingga semua bahan tercampur menjadi homogen.
Pengemasan

Setelah semua bahan tercampur menjadi homogen kemudian dimasukkan
ke dalam silo dan dipadatkan sehingga mencapai keadaan anaerob tanpa ada
udara sama sekali. Silo ditutup rapat dan dilapisi lakban hingga semua
bagian tertutup rapat.

Tahap Fermentasi

Fermentasi/penyimpanan dalam suhu ruangan yang dilakukan selama 21

hari dalam keadaan anaerob.

Tabel 3. 1 Penilaian sifat fisik silase limbah kulit nanas

Kriteria Karakteristik Skor
Aroma Agak asam 4-4,9
Asam 3-3,9
Sangat asam 2-2,9
Busuk 1-1,9
Jamur Tidak ada 4-49
Sedikit 3-3.9
Sedang/cukup banyak 2-2,9
& Banyak 1-1,9
Warna Kuning keemasan 4-4.9
2 Kuning kecoklatan 3-3,9
= Coklat tua 2-2,9
= Hitam 1-1,9
fekstur Lembut dan mudah dipisahkan 4-4,9
= Lembut dan sulit dipisahkan 3-3,9
5 Kasar dan mudah dipisahkan 2-2.9
?; Sangat kasar 1-1,9
pH Baik Sekali 32-42
w Baik 42-4.5
- Buruk >4.5

Sumber : Macaulay (2004), Soekanto (1980) dan Zamro (2022)

355. Parameter yang diukur

b

Jua

Selama 21 hari proses fermentasi berlangsung, sampel kemudian dianalisis

¢rdasarkan tampilan fisik oleh 50 orang panelis tidak terlatih. Parameter yang

nery wis
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d%%mati, yaitu: pH, warna, aroma, tekstur dan ada tidaknya jamur. Pengamatan
@na, bau, tekstur dan ada pH dilakukan dengan membuat skor (Macaulay, 2004)
QO

dan pengamatan keberadaan jamur dilakukan dengan membuat skor (Soekanto,

o
1980). Skor untuk setiap yang digunakan dapat disajikan pada Tabel 3.1.

QO
3:6.  Analisis Data
g Data penelitian diolah sesuai dengan teori Steel dan Torrie (1995) dengan

ahalisis sidik ragam. Model linier analisis ragam adalah sebagai berikut:
7=
7))

I@terangan:
-~

Yij=p +ai+tei

Yij : Pengamatan perlakuan ke-i

A .
dgn ulangan ke-ju : Rataan umum

oi : Pengaruh perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

€lj : Pengaruh galat pada perlakuan ke-i

dan ulangan ke-ji : 1, 2, 3, dan 4 (perlakuan)

] :1,2,3,4,5, dan 6 (ulangan)
Sumber (db) JK) (KT) F.Hitung _F.Tabel
Keragaman 0,05 0,01
Perlakuan t-1 JKP KTP - - -
Galat t(r-1) JKG KTG - - -
Total tr-1 JKT - - - -
o

K};'terangan :

Pc_é,ktor Koreksi = Y?

r.t

!“)

Jamlah Kuadrat Total (JKT) = £ Y;2 — FK
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)=Y1.2+ Y2.2+Y4.2- FK

T

0 A3181

Jumlah Kudrat Galat (JKG) =JKT —JKP Kuadrat
Tﬁ.ngah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP Kuadrat
Téngah Galat (KTG) = JKG/dbG

F<h1tung KTP/KTG

Jika perlakuan berpengaruh nyata, yaitu Fhitung >Ftabel (0,05 dan 0,01)
an diuji lanjut dengan menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

nery un%‘e)[ JLIE,
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PENUTUP

V.
Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan mengganti jenis sumber

Perlakuan silase dengan 95% kulit nanas + 5% tepung jagung dapat

Kesimpulan

Saran

apat meningkatkan warna pada silase.
bohidrat lain seperti onggok, pollard dan dedak padi sehingga terlihat perbedaan

eningkatkan kualitas fisik silase terhadap aroma, tekstur, jamur dan pH, tetapi

tidak d
ai fisik dengan penelitian sebelumnya.
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.

b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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LAMPIRAN

©)

eF:
QO

Lampiran 1. From Penulisan uji Kualitas Fisik Silase
)

No urut:
"I;e{nggal pengujian:
Kriteria lambaran kusioner penelitian adalah sebagai berikut:
Z Kriteria Karakteristik Skor
?Oroma Agak asam 4-4.9
e Asam 3-3,9
- Sangat asam 2-2.9
o Busuk 1-1,9
e
Jamur Tidak ada 4-4,9
- Sedikit 3-3.9
Sedang/cukup banyak 2-2.9
Banyak 1-1,9
Warna Kuning Keemasan 4-49
Kuning Kecoklatan 3-3,9
Coklat tua 2-2,9
Hitam 1-1,9
Tekstur Lembut dan Sulit dipisahkan 4-4,9
7 Lembut dan sulit dipisahkan 3-3.9
o Kasar dan mudah dipisahkan 2-2,9
a Sangat kasar 1-1,9
@
Ph Baik Sekali 3,2-4,2
=2 Baik 4,2-4,5
) Buruk >4,5
Sumber : Zambro (2022)
<
o Tulislah angka/skor beserta karakteristik pada label dibawah ini
W

berdasarkan kriteria penilaian silase di atas!

Contoh - Aroma : 3,6 (Asam)
2 - Jamur : 3,5 (Sedikit)

- Warna : 2,8 (Coklat Tua)
- Tekstur : 2,8 (Kasar dan Mudah dipisahkan)
- pH : 4,4 (Baik)
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_u\ll Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

:u. :ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
fr .n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
.I/\_n b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

TR 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Iélmpiran 2. Analisis Statistika Warna SKN

“Ulanean Perlakuan
g PO Pl P2 P3 Total
o 1 3.90 3.97 3,76 3,62 15,24
T 2 3,79 4,04 4,13 3,57 15,53
> 3 3,53 4,02 4,01 3,68 15,24
3 4 4,13 3,88 4,01 3,80 15,83
= 4,25 3,90 4,02 3,95 16,14
=~ 6 3,59 4,09 4,05 4,00 15,73
= Total 23.20 23,90 23,98 22,61 93,70
~ Rataan 3.87 3,98 4,00 3,77 15,62
& St. Dev 0,29 0,08 0,13 0,18 0,35
7
-
4b]
FK = (Y..)> =(93.70)*= 365,82
Q r.t 6.4
=
JKT =¥ (Yij)?~ FK
= (3,90)> + (3,97)% + (3,76)2 + ... + (4,00)%— 365,82
—366,71- 365,82
~ 0,89
JKP =¥ (Yij)>- FK
T
= (23,2002 + (23.90)2 + (23.98)2 + (22.61)? — 365,82
6
= = 366,03 — 365,82
e —0.21
@
=
JKG = JKT — JKP
3 =0,89-0.21
5 = 0,68
2.
KTP =021
wn
= 3
< _
5 = 0,07
.
KTG = JKG
= dbG
o=
v =0,68
‘g 20
2. — 0,034
&
{+¥]
<,
|
Z
{
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Lémpiran 3. Analisis Statistika Aroma SKN
QI;, Ulanean Perlakuan
e & PO Pl P2 P3 Total
o 1 3,70 3,85 3,74 3,59 14,88
o 2 3,71 3,72 3,65 3,70 14,78
Q 3 3,48 3,72 3,65 3,63 14,49
3 4 3,70 3,78 3,56 3,68 14,72
— 5 3,59 3,76 3,66 3,80 14,81
~ 6 3,42 3,87 3,61 3,73 14,64
(Efotal 21,61 22,71 21,87 22,13 88,32
“Rataan 3,60 3,78 3,65 3,69 14,72
CS. Dev 0,13 0,06 0,06 0,08 0,14
=
w
FK =(Y..)> =(88.32)*=324,99
Py r.t 6.4
.
=
JKT =X (Yij)>— FK
= (3,70)% + (3,85)% + (3,74)> + ... + (3,73)? - 324,99
=325,25- 324,99
=0,26
JKP =3 (Yij)?- FK
T
= (21,61)2 +(22.71)* + (21,87)> + (22,13)?> — 324,99
6
=325,10—-324,99
& =0,11
m
o
J%G =JKT - JKP
H =0,26-0,11
A =0,15
(=
=
KTP =0.11
1 3
= =0,04
(o
(=]
KTG = JKG
4 dbG
s =0.15
W 20
= = 0,007
o
2.
FHitung =498
@
=
=
=
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Tabel Analisis Sidik Ragam (ANOVA)

©
T . F tabel
o SK dB JK KT F Hit 0.05 0.01
“Perlakuan 3 0,11 0,04 4,98**% 3,10 4,94
TGalat 20 0,15 0,007
2Total 23 0,26 -
3
Keterangan  : ** = Berpengaruh sangat nyata
-~
cUji lanjut duncan's Multiple Range Test (DMRT)
7=
7))
Sy = [<5=0,04
o T
-Urutkan nilai tengah pengamatan kecil sampai terbesar
“Perlakuan PO P2 P3 P1
aRataan 3,60 3,65 3,69 3,78
P SSR5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 2,95 0,11 4,02 0,16
3 3,10 0,12 4,22 0,16
4 3,18 0,12 4,33 0,17
Pengujian Nilai Tengah
~ Perlakuan Selisih  LSR 5% LSR 1% Ket
o P0O-P2 0,05 0,11 0,16 ns
2 P0O-P3 0,09 0,12 0,16 ns
= PO-PI 0,18 0,12 0,17 o
I~ P2-P3 0,04 0,11 0,16 ns
C P2-P1 0,13 0,12 0,16 *
= P3-PI 0,09 0,11 0,16 ns
;—:Keterangan: ns = Tidak berpengaruh nyata
* = Berpengaruh nyata
** = Sangat berpengaruh nyata
uperskrip
P02 P22 p3a® P1®
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_u\ll Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

_ 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

fr ..Hf a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
/\_D U._umscczbm:mamximﬂcm_wm:_Amum:::@mzw\mzmém_mﬂc_zmmemm_mc.

TR 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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0,007
© ~8,10
2 B
Q
~
Tabel Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
o)
Y sk dB JK KT  F Hit I tabel
3 0,05 0,01
—Perlakuan 3 0,18 0,06  810** 3,10 494
“Galat 20 0,15 0,007
Total 23 0,33 -
<
w
=
w
2Uji lanjut duncan's Multiple Range Test (DMRT)
X
Sy= [== =004

Urutkan nilai tengah pengamatan kecil sampai terbesar

Perlakuan P3 PO P1 P2
Rataan 3,64 3,75 3,76 3,89
p SSR5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 2,95 0,11 4,02 0,16
3 3,10 0,12 4,22 0,16
'.C.n, 4 3,18 0,12 4,33 0,17
S
@
E.-Pengujian Nilai Tengah
” Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
E P3-P0O 0,11 0,11 0,16 *
5 P3-PI 0,12 0,12 0,16 *
S P3R2 0,12 0,12 0,17 *
< P0-PI 0,11 0,11 0,16 *
- PO-P2 0,12 0,12 0,16 *
- PLP2 0,12 0,11 0,16 *
“Keterangan : ns = Tidak berpengaruh nyata
* = Berpengaruh nyata
_ ** = Berpengaruh sangat nyata
uperskrip
P32 POP P1¢ p2d
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I?Empiran 5. Analisis Jamur
=~ Perlakuan
o Ulangan
= PO Pl P2 P3 Total
A 1 4,43 4,35 4,23 4,23 17,22
= 2 4,41 4,31 4,29 4,22 17,23
= 3 4,36 4,41 4,33 4,25 17,34
Z 4 4,35 4,26 4,25 4,27 17,14
= 5 4,49 4,29 4,28 4,33 17,40
s 6 4,41 4,34 4,27 4,30 17,32
gl"otal 26,44 25,96 25,65 25,60 103,65
“Rataan 4,41 4,33 4,27 4,27 17,27
-S. Dev 0,05 0,05 0,03 0,05 0,09
=
FK =(Y..)> =(103.65)*=447,62
r.t 6.4
JKT =2 (Yij)’-FK
= (4,43)% + (4,35)> + (4,23)> + ... +(4,30)* - 447,62
= 447,74 - 447,62
=0,12
JKP =% (Yij)’- FK
r
= (26,44)> + (25.96)% + (25,65)* + (25.60)> — 447,62
@0 6
Y =447,70 — 447,62
o =0,04
@
e
KRG = JKT — JKP
n —
~ =0,12-0,07
) =0,04
<
m
KTP =0,04
= 3
(= =0,02
Lo o
@)
KTG = JKG
dbG
=0,04
20
=0,002
=0,02
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0,002
© — 11,54
Tdbel Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
=
) . F tabel
= SK dB JK KT F Hit 0.0 0.01
YPerlakuan 3 0,07 0,02 11,54%* 3,10 4,94
—Galat 20 0,04 0,002
—Total 23 0,12 -
(=
=
?in lanjut duncan's Multiple Range Test (DMRT)
=
o
Sy = r 0,02
EU utkan nilai tengah pengamatan kecil sampai terbesar
Perlakuan P3 P1 PO
Rataan 4,27 4,27 4,33 4,41
P SSR5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 2,95 0,05 4,02 0,08
3 3,10 0,06 4,22 0,08
4 3,18 0,06 4,33 0,08
&%
gPengujlan Nilai Tengah
“  Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
:_ij P2-P3 0,00 0,05 0,08 ns
" P2-Pl 0,06 0,06 0,08 ns
S P2-P0O 0,14 0,06 0,08 ok
5 P3-P1 0,06 0,05 0,08 *
o P3-P0O 0,14 0,06 0,08 ™
= PI-PO 0,08 0,05 0,08 *
“Keterangan ns = Tidak berpengaruh nyata
A * = Berpengaruh nyata
= ** = Berpengaruh sangat nyata
uperskrlp
P22 P32 P12b POP
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©
A B
4}]
I_gmpiran 6. Analisis pH
<
— Perlakuan
© Ulangan
= PO P1 P2 P3 Total
= 1 2,78 2,82 2,91 2,83 11,34
~ 2 2,75 2,83 2,88 2,85 11,31
= 3 2,77 2,85 2,89 2,96 11,47
< 4 2,76 2,87 2,92 2,81 11,36
o 5 2,75 2,85 2.92 2.84 11,36
2 6 2,84 2,84 2,95 2,96 11,59
= Total 16,65 17,06 17,47 17,25 68,43
A Rataan 2,77 2,84 2,91 2,88 11,40
= S. Dev 0,03 0,02 0,02 0,07 0,11
FK =(Y..)? =(68.43)*=195,08
r.t 6.4
JKT =3 (Yij)®>— FK
= (2,78)> +(2,82)% + (2,91)> + ... +(2,96)? - 195,08
=195,18 - 195,08
=0,09
JKP =¥ (Yij)?- FK
T
g = (16,65)> + (17.06)* + (17.47)* + (17.25)> — 195,08
e 6
I~ =195,14 — 195,08
3 =0,06
=
.
JKG = JKT — JKP
=4 =0,09 — 0,06
= =0,03
@
KTP = 0,06
o 3
.
o =0,02
KTG = JKG
W dbG
<
= =0.03
o 20
o =0,002
@,
|
Z
{
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F%Iitung ~ 0,02
o 0,002
~ =12,32
Tdbel Analisis Sidik Ragam (ANOVA)
©
© sk dB K KT  FHit £ tabel
= 0,05 0,01
Perlakuan 3 0,06 0,02 12,32** 310 4,94
Galat 20 0,03 0,002
Total 23 0,09 -
¢Uji lanjut duncan's Multiple Range Test (DMRT)
g
-~
iy = XS = 0,02
jJ T
oUrutkan nilai tengah pengamatan kecil sampai terbesar
“Perlakuan PO P1 P3 P2
Rataan 2,77 2,84 2,88 2,91
P SSR5% LSR 5% SSR 1% LSR 1%
2 2,95 0,05 4,02 0,08
3 3,10 0,06 4,22 0,08
4 3,18 0,06 4,33 0,08
‘C_}:,
:;;.Pengujian Nilai Tengah
“Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Ket
= PO-P1 0,07 0,05 0,08 *
A P0O-P3 0,11 0,06 0,08 *E
S PO-P2 0,14 0,06 0,08 **
E' P1-P3 0,04 0,05 0,08 ns
= P1-P2 0,07 0,06 0,08 *
= P3-P2 0,03 0,05 0,08 ns
“Keterangan ns = Tidak berpengaruh nyata
» * = Berpengaruh nyata
§ ** = Berpengaruh sangat nyata
s}
'K.<
“Superskrip
" PO? P1be p3cd p2d
75
,
o
=
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Penimbangan silase untuk pH
Pengukuran pH silase
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