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PERSEMBAHAN

“ Bacalah dengan (menyebut) nama Tuhanmu yang menciptakan.
Dia telah menciptakan manusia dari segumpal darah. Bacalah, dan
Tuhanmulah yang Maha Mulia. Yang mengajarkan (manusia) dengan
perantaraan galam. Dia yang mengajarkan kepada manusia apa yang

tidak diketahuinya.” (QS. Al’ Alaq :1-5)
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Alhamdulillah.... dengan ridha-Mu ya Allah..... Amanah ini telah selesai,
sebuah langkah telah usai. Cinta telah ku gapai, namun ini bukan akhir
dari perjalanan ku, melainkan awal dari sebuah perjalanan untuk meraih
cita-cita besarku.

Alhamdulllah ‘ala kullihal.... Alhamdulllah ‘ala kullihal .... Alhamdulllah
‘ala kullihal ....

Akhirnya aku sampai pada tahap ini, sepercik keberhasilan yang Engkau
hadiahkan padaku ya Rabb Tak henti-hentinya aku mengucap syukur
pada-Mu ya Allah Shalawat dan salam kepada panutanku Rasulullah
Sallalahu Alaihi Wassalam dan para sahabat yang mulia Semoga sebuah
karya kecil ini menjadi amal bagiku dan menjadi kebanggaan bagi
keluargaku tercinta.

Dengan segenap kasih sayang dan diiringi Do’a yang tulus, ku
persembahkan karya tulis ini kepada ibunda, ayahnda tercinta, kakak dan
adik tersayang. Terimakasih atas cinta dan doa yang tak terkira hingga aku
mampu menyelesaikan amanabh ini.

Untuk ribuan tujuan yang harus dicapai, untuk jutaan impian yang akan
dikejar, untuk sebuah pengharapan, agar hidup jauh lebih bermakna,
hidup tanpa mimpi ibarat arus sungai. Mengalir tanpa tujuan. Teruslah
belajar, berusaha, dan berdoa untuk menggapainya. Amin ya
rabbal“alamin...
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KUALITAS FISIK ECENG GONDOK (Eichchornia crassipes)
YANG DIFERMENTASI DENGAN MENGGUNAKAN
PROBIOTIK KOMERSIAI DENGAN LEVEL BERBEDA

Andrew Geovano (11880111754)
Dibawah bimbingan Jepri Juliantoni dan Rahmi Febriyanti

INTISARI

Eceng gondok (Eichchornia crassipes) merupakan salah satu tanaman air
yang banyak tumbuh di sungai, rawa-rawa, pematang sawah atau waduk.
Keberadaan tanaman ini lebih sering dianggap sebagai gulma air yang merugikan
manusia. Sehingga perlu dilakukan proses fermentasi terlebih dahulu untuk
digunakan sebagai pakan ternak. Eceng gondok mengandung bahan kering sekitar
7%; protein kasar 11,2%; serat kasar 18,3%; BETN 57%; lemak kasar 0,9%; abu
12,6%; Ca 1,4% dan P 0,3%. ). Proses fermentasi dapat dilakukan dengan
menggunakan Probiotik Komersial (PK), hal ini dikarenkan PK kaya akan
mikroorganisme baik untuk mempercepat proses fermentasi. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kualitas fisik dari silase eceng gondok yang
difermentasi menggunakan Probioitk komersial (PK) dengan level yang berbeda.
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan april sampai mei 2024 di
Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Fakultas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Metode yang digunakan
dalam penelitian ini adalah metode eksperimen menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola faktorial (5x3) dengan 2 kali ulangan, yaitu EG ( Eceng
gondok) PK (Probiotik komersial ) (A0 : EG + 0% PK), (Al : EG + 10% PK), (A2
: EG +20% PK), (A3 : EG + 30% PK),(A4 : EG + 40% PK ) dan lama fermentasi
(BO :0 hari, B1 : 7 hari dan B2 : 14 hari). Parameter yang diukur adalah aroma,
warna,tekstur, pH dan keberadaan jamur. Hasil penelitian ini menunjukkan adanya
interaksi antara penambahan Probioitk Komesial dan lama fermentasi yang
berbeda terhadap silase Eceng Gondok. Penggunaan PK memberikan pengaruh
yang sangat nyata (P<0,05) terhadap aroma,warna,tekstur dan pH tetapi tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap keberadaan jamur. Lama fermentasi yang
berbeda berpengaruh sangat nyata (P<0,05) terhadap kualitas warna, aroma,
tekstur dan pH . Kesimpulan dari penelitian ini Penambahan level Probioitk
komersial (PK) hingga level 20% dan lama fermentasi hingga 14 hari memberikan
pengaruh yang sangat nyata terhadap kualitas fisik meliputi warna, aroma, tekstur,
pH dan dapat mempertahankan keberadaan jamur silase eceng gondok

Kata kunci: Eceng Gondok, Probiotik Komersial, Kualitas Fisik, lama
fermentasi, silase.

il



nbuad °q

nbuad ‘e

— =+~ =

‘nery e)sns NI uizi edug) undede ynjuaqg wejep 1ul sijn) eAJey yninjas neje ueibeqgas yeAueqiedwsaw uep ueywnwnbusu

‘nery eysng NiN Jelem Bueh uebunuaday ueyiBniaw yepn uedi

‘yejesew nens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw) eAiey uesiinuad ‘uenjeuad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥ynun eAuey uedi

—
o
o
©
=]
@

JJaquins ueyingaAusw uep ueywnuesusw eduej jul siny eAiey yninjes neje ueibeges dinbusu

a eydid yeH

Buepun-6uepun 1Bunpuiy

PHYSICAL QUALITY OF WATER HYACINTH SILAGE
ADDITION COMMERCIAL PROBIOTICS LEVEL AND
DIFFERENT FERMENTATION TIME

Andrew Geovano (11880111754)
Under the guidance of Jepri Juliantoni and Rahmi Febriyanti

ABSTRACT

_ Water hyacinth (Eichchornia crassipes) is one of the aquatic plants that
grows in rivers, swamps, rice paddies or reservoirs. The existence of this plant is
more often considered a water weed that is detrimental to humans. So it is
necessary to carry out a fermentation process first to be used as animal feed.
Water hyacinth contains about 7% dry matter,; crude protein 11.2%, crude fiber
18.3%; BETN 57%, crude fat 0.9%, ash 12.6%, Ca 1.4% and P 0.3%. ). The
fermentation process can be done using Commercial Probiotics (PK), this is
because PK is rich in good microorganisms to speed up the fermentation process.
. This study aims to determine the physical quality of water hyacinth silage
fermented using Commercial Probiotics (PK) with different levels. This research
has been carried out from April to May 2024 at the Laboratory of Nutrition and
Feed Technology, Faculty of Agriculture and Animal Science, Sultan Syarif Kasim
State Islamic University, Riau. The method used in this study is an experimental
method using a Complete Random Design (RAL) of a factorial pattern (5x3) with
2 replicates, namely EG (Water Hyacinth) PK (Commercial Probiotics) (A0 : EG
+ 0% PK), (Al : EG + 10% PK), (A2 : EG + 20% PK), (A3 : EG + 30% PK), (44
. EG + 40% PK) and fermentation time (B0 :0 days, B1: 7 days and B2: 14 days).
The parameters measured were aroma, color, texture, pH and the presence of
mold. The results of this study showed that there was an interaction between the
addition of Commercial Probiotics and different fermentation times on Water
Hyacinth silage. The use of PK had a very significant effect (P<0.05) on aroma,
color, texture and pH but had no signigficant effect (P>0.05) on the presence of
mold. Different fermentation periods had a very significant effect (P<0.01) on the
quality of color, aroma, texture and pH . The conclusion of this study is that the
addition of Commercial Probiotics (PK) levels to the level of 20% and
fermentation time of up to 14 days has a very significant on physical quality
including color, aroma, texture, the presence of mold and the pH of hyacinth
silage.

Keywords: water hyacinth, Commercial Probiotics, physical quality, fermentation
time, silage.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pakan merupakan aspek yang penting dalam peternakan karena 70% dari
total biaya produksi adalah untuk pakan. Pakan merupakan sumber energi utama
untuk pertumbuhan, pembangkit tenaga, reproduksi dan produksi bagi ternak.
Pakan adalah satu macam atau campuran lebih dari satu macam bahan pakan yang
khusus disediakan untuk ternak. Pakan merupakan salah satu faktor terpenting
pakan yang baik akan menghasilkan produktifitas ternak yang optimal. Tanpa
pakan yang baik dan dalam jumlah yang memadai maka meskipun ternak tersebut
merupakan bibit unggul akan kurang dapat memperlihatkan keunggulannya
(Yendraliza, 2013). Pertumbuhan ternak akan optimal apabila dilakukan dengan
memberikan pakan dengan kualitas fisik yang baik serta kaya akan nutrient
(pakan tambahan) disertai dengan penerapan manejemen pemeliharaan yang baik.

Eceng gondok (Eichchornia crassipes) merupakan salah satu tanaman air
yang banyak tumbuh di sungai, rawa-rawa, pematang sawah atau waduk.
Keberadaan tanaman ini lebih sering dianggap sebagai gulma air yang sangat
merugikan manusia, karena menyebabkan pendangkalan sungai serta
menyebabkan penguapan air dan penurunan unsur hara secara besar-besaran. Ini
sejalan dengan pendapat Rita dkk. (2011) yang menyatakan bahwa eceng gondok
(Eichchornia crassipes) tumbuh dengan cepat sehingga perlu dilakukan upaya
untuk menanganinya agar tidak mengganggu dan merusak lingkungan. Salah satu
pemanfaatannya adalah menjadikan tanaman eceng gondok sebagai pakan ternak
sehingga bernilai ekonomis. Produktivitas eceng gondok dapat mencapai lebih
dari 300 ton perhertar pertahun (Sittadewi, 2007), dengan produksi yang
melimpah ini eceng gondok mudah untuk diambil setiap saatnya dan dijadikan
sebagai bahan pakan seta kerajinan. Pakan berbahan eceng gondok memiliki
kandungan yang dibutuhkan oleh ternak. Eceng gondok mengandung bahan
Kering sekitar 7%; protein kasar 11,2%; serat kasar 18,3%; BETN 57%; lemak
kasar 0,9%; abu 12,6%; Ca 1,4% dan P 0,3% (Fuskhah, 2000).

Kendala dalam pemanfaatan eceng gondok sebagai pakan ternak adalah

kandungan serta kasar yang tinggi seperti lignin, serta palatabilitas dan daya cerna
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yang rendah (Subagia, 2018). Oleh karena itu perlunya dilakukan pengolahan
terlebih dahulu sehingga kandungan serat kasar yan tinggi pada eceng gondok
dapat tercerna oleh ternak. Proses fermentasi dapat diterapkan pada eceng gondok
sebagai upaya memperbaiki nilai gizi dan kecernaannya. Proses bioteknologi
pakan dengan fermentasi substrat padat mempunyai prospek yang besar untuk
meningkatkan nilai gizi dari bahan pakan yang bermutu rendah (Kampiang et al.,
1994).

Pengolahan secara fermentasi dilakukan dengan mikroba dan fungi yang
dapat merombak serat kasar menjadi komponen yang lebih sederhana sehingga
kandungan nutrisi meningkat dan serat kasar semakin rendah, selain itu fermentasi
pada eceng gondok ditujukan untuk menghasilkan kualitas fisik seperti warna,
bau, rasa, tekstur baik dan mengurangi antinutrisi serta meningkatkan palatabilitas
(Christi dkk., 2018). Proses fermentasi dapat dilakukan dengan menggunakan
Probiotik Komersial (PK), hal ini dikarenkan Probiotik Komersial kaya akan
mikroorganisme baik untuk mempercepat proses fermentasi.

Probiotik Komersial (PK) merupakan suatu produk yang mengandung
multi-mikroba seperti mikroba asan laktat, mikroba selulolitik, mikroba
amilolitik dan mikroba baik lainnya serta asam asam amino esensial, vitamin,
mineral dan bahan bahan alami yang memberikan zat-zat yang sangat diperlukan
oleh ternak terhadap pertumbuhan dan kesehatan ternak. Pemakaian PK dapat
dilakukan dengan penyiraman, penyemprotan pada pakan atau dicampurkan
langsung dengan minuman ternak (Hafizh, 2016).

Penelitian Wulandari dkk. (2014) memperlihatkan bahwa pengaruh
fermentasi pod kakao secara anaerob menggunakan multimikroba yang
terkandung dalam Probiotik Komersial (PK) dengan pencampuran secara merata
menunjukan adanya kenaikan terhadap populasi bakteri asam laktat dan bakteri
total, penurunan pH, kenaikan nilai cerna serat, dan penurunan kandungan
theobromin. Penurunan theobromin pada pod kakao fermentasi terbesar mencapai
17,02%. Serta Hasil analsis ADF menunjukan bahwa penggunaan inokulum
mikrobia PK dosis 0,05% mampu menurunkan ADF pod kakao dari 42,40%
menjadi 39,06%.
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Penelitian Kurnianingtyas (2012), melaporkan bahwa pembuatan silase
dengan penambahan berbagai macam akselerator membutuhkan waktu selama 21
hari dapat menghasilkan kualitas silase yang baik. Jianxin dan Guo (2022),
menyatrakan bahwa kualitas fisik silase dipengaruhi oleh kadar air hujan, kadar
gula terlarut (karbohidrat siap pakai), jumlah bakteri menghasilkan asam laktat,
dengan kadar oksigen.

Penelitian Kirana (2022), melaporkan bahwa penambahan level 4%
Probiotik Komersial (PK) pada fermentasi eceng gondok selama 14 hari tidak
dapat meningkatkan kadar protein kasar, bahan kering, lemak kasar, dan kadar
abu, tetapi dapat meningkatkan kandungan serat kasar dan menurunkan bahan
ekstrak tanpa nitrogen (BETN) pada silase eceng gondok. Perlakuan terbaik
fermentasi eceng gondok dengan penambahan level Probiotik Komersial (PK)
hingga 1% dapat menghasilkan kandungan protein kasar yakni 11,14%, serat
kasar 25,24%, lemak kasar 0,99%, abu 16,56%, bahan kering 89,54% dan
(BETN) 46,07%.

Analisis fisik eceng gondok menggunakan Inokulum Probiotik Komersial
(PK) belum ada dilakukan maka penulis melakukan kajian ilmiah yang berkaitan
dengan pemanfaatan tanaman gulma, terutama tanaman eceng gondok sebagai
pakan ternak dengan judul “Kualitas Fisik Eceng Gondok (Eichchornia
crassipes) yang Difermentasi dengan Menggunakan Inokulum Probiotik
Komersial (PK)” dengan Level Berbeda.

1:2.  Tujuan Penelitian
Mengetahui kualitas fisik eceng gondok dengan melihat level pemberian
dan lama fermentasi dengan menggunakan Inokulum Probiotik Komersial (PK).
1.3. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini yaitu:
1. Memberikan informasi kepada masyarakat khususnya kepada peternak
bahwa fermentasi daun eceng gondok mengunakan level Inokulum
Probiotik Komersial (PK) dapat meghasilkan pakan dengan kualitas
fisik yang baik
2. Memberikan informasi kepada peternak bahwa daun eceng gondok

terfermentasi dapat dijadikan pakan alternatif untuk ternak.
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1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Eceng Gondok

Tanaman eceng gondok (Eichornia crassipes) merupakan sejenis tanaman
bakung yang hidup terapung di atas permukaan air tumbuh liar di perairan
seperti waduk, danau, rawa dan sungai. Tanaman eceng gondok (Eichornia
crassipes) yang ada di Indonesia berasal dari Amerika selatan (Brazil). Pada
tahun 1894 tanaman ini di datangkan dari Brazil sebagai koleksi di Kebun Raya
Bogor, tanaman ini lebih sering disebut gulma air yang bisa menimbulkan efek
negatif pada ekosistem perairan dan sangat merugikan manusia, karena
keberadaannya dapat menyebabkan pendangkalan sungai atau waduk serta
menyebabkan penguapan air dan penurunan unsur hara yang cukup besar (Sari
dkk., 2015).

Eceng Gondok (Eichornia crassipes) merupakan tumbuhan air tahunan
yang masuk dalam jenis Pantedeceae yaitu salah satu tumbuhan berbunga. Sejak
akhir tahun 1800 an eceng gondok telah menyebar ke seluruh dunia sebagai
tanaman hias di negara-negara tropis dan subtropis. Eceng gondok memiliki
pertumbuhan yang cepat diantara tumbuhan air lainnya, dimana hal ini dapat
menurunkan ekosistem air dan mengurangi manfaatnya (Ria dan Husny, 2015).

Eceng gondok (Eichornia crassipes) terdapat hampir disemua perairan
Indonesia. Gulma air ini berkembang biak lebih cepat terutama kondisi
lingkungannya sangat mendukung, seperti airnya mengandung limbah. Eceng
gondok juga mempunyai beberapa manfaat antra lain sebagai kerajinan tangan,
sebagai absorbsi logam berbahaya dan juga sebagai pakan ternak, namun sampai
saat ini eceng gondok masih dianggap tanaman pengganggu (Nurfitri, 2013).

Bentuk eceng gondok dapat dilihat pada Gambar 2.1.
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Gambar 2.1. Eceng gondok (Eichchornia crassipes)

Tanaman eceng gondok memiliki ciri-ciri yaitu (1) dapat hidung hidup

g B)YsnS NN yIjlw eydid yeHq @

mengapung di atas air yang cukup dalam tetapi jika airnya dangkal akar eceng
g%ndok berada didasar kolam atau rawa, (2) ketinggian sekitar 0,4-0,8 meter, (3)
daunnya tunggal dan berbentuk oval dengan ujung dan pangkalnya meruncing,
(4) pangkal tangkai daun menggelembung, (5) permukaan daunnya licin dan
berwarna hijau, (6) bunganya berbentuk majemuk berbentuk bulir, (7)
kelopaknya berbentuk tabung, (8) bijinya berbentuk bulat dan berwarna hitam,
(9) buahnya berbentuk kotak dan memiliki tiga ruang dan berwarna hijau, (10)
akarnya merupakan akar serabut, (11) merupakan tumbuhan parennial yang
hidup dalam perairan terbuka, (Surati, 2013).

;j: Eceng gondok digunakan sebagai bahan pakan karena beberapa alasan
diantaranya (1) kandungan gizinya yang tinggi (2) Kketersediaanya yang
rr:ielimpah sepanjang waktu (3) pengelolaanya yang mudah sebagai bahan baku
pgl-(an (Isnawati dan Guntur, 2017). Selain itu pemanfaatan eceng gondok
sé)agai bahan pakan mempunyai beberapa kelemahan antara lain : kadar air
ti_aggi, teksturnya halus, banyak mengandung hemiselulosa dan lignin sehingga
p:'?if‘t')teinnya sulit dicerna. Oleh karena itu dilakukan pengelolaan terlebih dahulu

bg','!k secara kimia, fisik, biologi maupun kombinasinya (Ramlan dan Merita,

2@18) . Kandungan nutrisi eceng gondok yaitu BK 83,34% PK 4,56%, SK
2@30%, LK 2,66% (Manin, 1997).

nery wisey jue
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2.2. Fermentasi

Fermentasi merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas bahan
pakan. Segala macam proses metabolik dengan bantuan enzim dari jasad renik
atau mikroba untuk melakukan oksidasi, hidrolisa dan reaksi kimia lainnya,
sehingga terjadi perubahan kimia pada suatu substrak organik dengan
menghasilkan produk tertentu dan menyebabkan terjadinya perubahan sifat bahan
baku disebut dengan fermentasi (Fardiaz, 1987). Zakariah (2012) menjelaskan
bahwa proses fermentasi dapat meningkatkan ketersediaan zat-zat makanan
seperti protein dan energi metabolis serta mampu memecah komponen kompleks
menjadi bentuk yang sederhana.

Prinsip dasar fermentasi adalah mengaktifkan kegiatan mikroba tertentu
untuk tujuan mengubah sifat bahan agar dihasilkan sesuatu yang bermanfaat dan
proses fermentasi yang pada prinsipnya memanfaatkan sejumlah bakteri anaerob
atau bakteri asam laktat untuk memproduksi asam laktat pada waktu singkat
dengan pH mendekati 3,8-4,2 (Hanafi, 2004).

Proses fermentasi bahan pangan oleh mikroorganisme menyebabkan
perubahan yang menguntungkan seperti perbaikan mutu bahan pangan baik dari
aspek gizi dan daya cerna serta meningkatkan daya simpannya (Buckle et al.,
1987). Proses fermentasi dilakukan dengan menambah starter mikroorganisme
yang sesuai dengan substrat dan tujuan proses fermentasi, dimana
mikroorganisme yang banyak diunakan dalam proses fermentasi adalah kapang,
khamir dan bakteri (Febrianti, 2019). Didalam proses fermentasi digunakan bahan
yang mengandung mikroba Proteolitik, lignolitik, dan selulotik dan bersifat fiksasi
nitrogen seperti EM4, biorplus, dan PK ( Probiotik Komersial ).

Beberapa faktor yang mempengaruhi proses fermentasi diantaranya adalah
keasaman (pH), ketersediaan oksigen, mikroba, suhu, waktu, dan makanan atau
nutrisi (Endah dkk., 2007). Terdapat 3 faktor utama yang berpengaruh dalam
fermentasi, yaitu bahan yang akan difermentasi, kadar air serta penambahan zat

aditif seperti limbah ternak, urea, air, dan molases. Zat aditif digunakan untuk

meningkatkan kadar protein atau karbohidrat pada material pakan, sedangkan
kadar air yang berlebihan menyebabkan tumbuhnya jamur dan akan menghasilkan
asam butirat (Solihin, 2019).
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2.3. Probiotik Komersial (PK)

@)

:E Probiotik Komersial merupakan Konsentrat yang digunakan sebagai

sgfmber protein, pakan penguat, energi dan mineral bagi ternak ruminansia
(Kamilidin dkk., 2012). Probiotik Komersial merupakan suplemen pakan ternak

yang terdiri dari bahan berkualitas mengandung multi mikroorganisme dan nutrisi

<
»]

yéng dapat menghemat biaya pakan (Wulandari, 2014). Ko mposisi Probiotik
@mersial (PK) mengandung mikroorganisme seperti: Mikroba Asam Laktat,
Mikroba Amilotik dan Selulotik, mikroba baik lainnya, Asam Amino Esensial,
\éﬂamin dan Mineral, serta bahan lainnya sampai 100% dan terbuat dari bahan-
bghan alami.

;, Penambahan Probiotik Komersial (PK) sebagai inokulan dalam pakan
niémpu meningkatkan palatabilitas ternak Dalam proses fermentasi penambahan
inokulan adalah salah satu faktor yang mempengaruhi tingginya kualitas dari
produk fermentasi yang didapat (Wulandari, 2014). kandungan yang terdapat pada
Probiotik komersial mampu menekan pertumbuhan mikroba yang mengganggu
pencernaan dan mengembangkan bakteri yang bermanfaat pada ternak. Profil

Probiotik Komesial (PK) dapat dilihat pada Gambar 2.2.

SIdATIU[) dIWE[S] 3}€IS

Gambar 2.2 Probiotik Komersial (PK)
Sumber : Dokumentasi Penelitian (2024)

1eAg uejng jo A1
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2.4. Kualitas Fisik Silase
24.1. Warna

Warna merupakan salah satu indikator keberhasilan dalam menentukan
kualitas silase yang dihasilkan, dimana silase dengan warna yang mirip seperti
warna asalnya menandakan silase berkualitas baik dan silase dengan warna
yang berbeda dengan warna asalnya menunjukkan silase tersebut berkualitas
rendah (Kurniawan dkk., 2015). Fermentasi silase yang baik akan menghasilkan
warna hijau atau kecoklatan (Santi dkk., 2012).

Warna silase salah satunya dipengaruhi oleh warna penambahan zat aditif
yang digunakan, dimana jika silase ditambahkan dedak maka warna silase akan
kecokelatan, dan silase yang ditambahkan tepung gaplek akan memiliki warna
putih kecokelatan, serta silase diberi molases akan memiliki warna kehitaman
(Alvianto dkk., 2015). Datta et al. (2019) menambahkan bahwa perubahan warna
silase dipengaruhi oleh suhu selama proses fermentasi dan jenis bahan baku yang
di gunakan.

Silase yang selama proses fermentasinya didominasi oleh asam laktat akan
menghasilkan warna kekuningan, sedangkan jika didominasi bakteri Clostridia
akan menghasilkan warna hijau karena aktivitas bakteri tersebut yang
menghasilkan asam butirat yang tinggi. Warna kecokelatan bahkan hitam dapat
terjadi pada silase yang mengalami pemanasan yang cukup tinggi, hal ini
mengindikasikan silase yang dihasilkan berkualitas rendah (Despal dkk., 2011).
Warna cokelat muda disebabkan oleh hijauan daun dan Klorofil telah hancur
selama proses ensilase, sedangkan warna putih menandakan pertumbuhan jamur

yang tinggi (Umiyasih dan Mina, 2008).

24.2. Aroma

Secara umum silase yang baik memiliki ciri-ciri yaitu rasa dan bau yang
asam, tetapi segar dan enak, bau asam yang dihasilan oleh silase disebabkan
dalam proses pembuatan silase bakteri anaerib aktif bekerja menghasilkan asam
organik (Siregar, 1996). Sejalan dengan pendapat Ensminger dan Oletin (1978)

karakteristik silase yang baik adalah baunya lebih asam .
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Proses ensilase terjadi apabila oksigen telah habis dipakai, pernapasan
tanaman akan berhenti dan suasana menjadi anaerob, keadaan demikian jamur
tidak dapat tumbuh dan hanya bakteri anaerob saja yang masih aktif terutama
bakteri pembentuk asam (Susetyo dkk., 1969).

Saun dan Heinrichs, (2008) menyatakan bahwa aroma tembakau dapat
terjadi pada silase yang memiliki suhu yang tinggi dan mengalami pemanasan

yang cukup tinggi.

2/4.3. Keberadaan Jamur

Pertumbuhan jamur pada silase disebabkan belum maksimalnya kondisi
kedap udara sehingga jamur-jamur akan aktif pada kondisi aerob dan tumbuh
dipermukaan silase (McDonald et al., 2002). Hal ini sesuai dengan pendapat
Regan (1997) apabila udara masuk maka populasi yeast dan jamur akan
meningkat dan menyebabkan panas dalam silase karena proses respirasi.
Fermentasi yang baik adalah fermentasi yang mempunyai permukaan yang tidak
berjamur (Lendrawati dkk., 2009). Darimiyya (2013) menyatakan proses
fermentasi yang optimal untuk menghasilkan mikrooranisme yan tinggi pada saat
hari ke 9.

Jamur yang berwarna putih sifatnya tidak merusak dan beracun, berbeda
jika ditemukan jamur berwarna kehijau-hujauan atau berwarna merah, jamur
tersebut bersifat sangat merusak (Yulianto dan Saparinto, 2011). Menurut Malik
(2015) silase yang memilki kualitas yang bagus tidak dapat keberadaan jamur,
karena jamur dapat tumbuh karena kondisi an aerob tidak tercapai karena kuran
baiknya proses pembungkusan. Zailzar dkk. (2011) menambahkan bahwa silase
yan baik yaitu berbau harum dan manis, tidak terdapat jamur, tidak menggumpal

dan berwarna.

24.4. Tekstur

Tekstur merupakan salah satu indikator penentu keberhasilan pembuatan
silase, indikator silase yang baik yaitu memilik tekstur yang segar lembut dan
tidak menggumpal. Tekstur silase di pengaruhi oleh kadar air bahan pada proses

awal fermentasi, silase yang kadar air diatas 80% akan memperlihatkan tekstur

10
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berlendir dan lunak, sedangkan silase yang kadar air dibawah 30% akan
memiliki tekstur yang kering (Macaulay, 2004). Saat pembuatan silase, setiap
perlakuan bahan silase diangin-anginkan terlebih dahulu atau dikeringkan
dibawah sinar matahari untuk menurunkan kadar air hingga 30% dan bahan
dipadatkan agar udara yang tertinggal hanya sedikit (Kurniawan dkk., 2015).
Tekstur silase yang baik memiliki kekokohan dan lebih lembut sehingga
sulit dipisahkan dari serat (Macaulay, 2004). Tektur silase yang lembek terjadi
akibat pada saat aerob yang terjadi pada awal ensilase terlalu lama sehingga
panas yang dihasilkan terlalu tinggi yang menyebabkan penguapan pada silo
(Santi dkk., 2012). Secara umum silase yang baik mempunyai ciri-ciri yang

masih jelas seperti asalnya (Siregar, 1996).

2.4.5. pH (Potensial Hidrogen)

pH dapat berpengaruh terhadap sel dengan mempengaruhi metabolisme,
pada pH netral (7,0) bakteri dapat tumbuh dengan baik. Pada pH dibawah 5,0
dan di atas 8, bakteri tidak dapat tumbuh dengan baik (Fardiaz, 1997). pH silase
dapat menjadi indikator dalam keberhasilan tumbuhnya bakteri pembentuk asam
yaitu bakteri asam laktat.

Asam yang dihasilkan selama proses ensilase adalah asam laktat,
propionet, formiat, suksinat dan butirat (Wallace dan Chesson, 1995). Kualitas
stlase dikategorikan berdasarkan pH-nya yaitu : 3,5-4,2 baik sekali, 4,2-4,5 baik,
4.5-4,8 sedang, dan lebih dari 4,8 adalah buruk (Siregar, 1996

Penurun pH dapat menekan enzim protease yang bekerja pada protein,
mikroba yang tidak diinginkan semakin cepat terhambat, dan kecepatan hidrolisis
polsakarida semakin meningkat sehingga menurunkan serat kasar pada silase
(Allaily,2006).

11
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3.3.

. MATERI DAN METODE

Waktu dan Tempat

Penelitian ini akan dilaksanakan selama dua bulan dimulai dari
bulan Maret — April 2024 di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan
Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif
Kasim Riau.

Materi Penelitian
3.2.1. Bahan

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah Eceng
Gondok (EG) yang diperoleh dari lingkungan Kota Pekanbaru dan bahan
fermentasinya yang digunakan adalah Inokulum Probiotik Komersial (PK)
yang diperoleh dari Universitas Gajah Mada (UGM). Yogyakarta.

3.2.2. Alat

Peralatan yang digunakan terdiri dari parang, pisau, kantong
plastik, karung goni, terpal, mesin grinder, timbangan berkapasitas dua
kilogram, kertas label, pH meter, kamera digital, thermometer, sarung

tangan karet, selotip dan alat tulis.

Metode Penelitian
Penelitian ini  merupakan penelitian eksperimen dengan

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial (5 x 3)
dengan 2 kali ulangan, perlakuan yang diberikan adalah :
Faktor A: Penambahan Level Probiotik Komersial
Ao=EG+ 0% PK
A1 =EG + 10 % PK
A2=EG + 20 % PK
A3z =EG + 30 % PK
As=EG + 40 % PK

12
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3:5.

Faktor B: Lama Fermentasi

BO =0 Hari
Bl =7 Hari
B2 = 14 Hari

Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati dalam penelitian ini yaitu analisis sifat fisik

silase meliputi warna, aroma, keberadaan jamur, tekstur dan pH eceng

gondok dengan menggunakan 50 panelis tidak terlatih.

Prosedur Penelitian
3.5.1. Pembuatan Eceng Gondok Fermentasi
1. Eceng Gendok

Eceng Gondok diperoleh di sekitar perairan wilayah Pekanbaru dalam

bentuk segar, daun dan batangnya dipisahkan dari akarnya dan dicuci

bersih. Setelah itu dilayukan. kemudian dicacah kasar menggunakan

parang untuk memperkecil ukuran, setelah itu di jemur dibawah sinar

matahari sampai mendapatkan kadar KA% fermentasi

2. Eceng gondok ditimbang dan disesuaikan dengan penambahan larutan

air dan bahan fermentasi.

3. Kemudian campuran antara eceng gondok dan PK dimasukkan

kedalam botol silo pada kondisi anaerob kemudian disimpan

(fermentasi) pada suhu ruangan. Pemeraman dilakukan sesuai dengan

perlakuan yaitu 0,7,14 hari.

4. Setelah dilakukan fermentasi silase dipanem dan dikelompokkan

bahan sesuai perlakuan dan kemudian dilakukan uji kualitas fisik

menggunakan lembar angket.

13
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Prosedur pembuatan eceng gondok fermentasi disajikan pada Gambar 3.1.
berikut:

Pemisahan daun dan
batang eceng

gondok
\ ~ ﬁozEG+PK

L A1= EG + PK (10% ) 48 ml
A>=EG + PK (20% ) 96 ml
As=EG + PK (30% ) 144 ml
As= EG + PK (40 % ) 192 ml

Eceng gongdok
dilayukan,dicacah.

Lama Fermentasi
\. _ , BO = 0 Hari
JL B1 =7 Hari
~ B2 = 14 Hari
Penimbangan dan \

proses fermentasi

s =) < Warna
Proses fermentasi & Aroma

selama 0,7,14 % Keberadaan Jamur

«» Tekst
iL - pli stur

Uji Kualitas Fisik

—TT \_ J

Analisis Data

Gambar 3.1 Prosedur Pembuatan Eceng Gondok Fermentasi

3.5.2. Uji Kualitas Fisik

Setelah proses fermentasi selama 0, 7 dan 14 hari berlangsung,
sampel kemudian di analisis kualitas fisiknya yang dilakukan oleh 50
orang panelis tidak terlatih Sebelum panelis melakukan penilaian terhadap

sampel, panelis akan di berikan edukasi atau tatacara penilaian. Penilaian
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kualitas fisik silase meliputi warna, aroma, keberadaan jamur, tekstur dan
pH silase. Penilaian terhadap pH dilakukan menggunakan pH meter.
Penilaian warna didasarkan pada tingkat kegelapan atau perubahan warna
pada silase yang dihasilkan. Penilaian tekstur dilakukan dengan
mengambil beberapa genggam silase dari beberapa ulangan dan dirasakan
dengan meraba tekstur yang dihasilkan (halus, sedang, atau kasar).
Penilaian aroma silase menggunakan indra penciuman (asam, tidak
berbau atau busuk). Kemudian Penilaian jamur silase dilakukan dengan
melihat keberadaan jamur silase (tidak ada, sedikit atau banyak).
Pengamatan secara fisik dilakukan dengan membuat skor untuk setiap
Kriteria dapat dilihat pada Tabel 3.1. berikut:

Tabel 3.1. Kriteria Penilaian Sifat Fisik Silase

Kriteria Karakteristik Skor
Warna* Hijau tua 4-49
Hijau kekuningan 3-39
Hijau kecokelatan 2-29
Tidak hijau 1-19
Aroma* Asam 4-49
Agak asam 3-39
Sangat asam 2-29
Busuk 1-19
Tekstur*  Lembut dan sulit dipisahkan 4-49
Lembut dan mudah dipisahkan 3-39
Kasar dan mudah dipisahkan 2-29
Sangat Kasar 1-19
Jamur* Tidak ada 4-49
Sedikit 3-39
Cukup banyak 2-29
Banyak 1-19
pH** Baik sekali 3,2-4.2
Baik 4,2-45
Buruk > 45

Sumber: *Maulidayati (2015)
**Macaulay (2004)
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3.:6. Analisis Data

Data hasil Aroma, jamur, warna, tekstur dan pH akan di rekapulasi dan
diolah secara statistik menggunakan analisis Rancangan Acak Lengkap (RAL)
pola Faktorial mengacu pada rumus Steel dan Torrie (1991) sebagai berikut :

Model Rancangan adalah :
Yij = ptoitBi+(of)ij+Zijk
Dimana :

Yij  :Pengamatan pada faktor A taraf ke-i dan faktor B taraf ke-j

M : Rataan umum
oi : Pengaruh faktor A taraf ke-i (i=1,2,3,4,)
Bj : Pengaruh faktor B taraf ke-j (j=1,2, dan 3)

(ap)ij : pengaruh interaksi faktor A taraf ke-i faktor B taraf ke-j
> ijk : Pengaruh galat percobaan pada faktor A taraf ke-i faktor B taraf

ke-j dan ulangan ke-k

Tabel analisis sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 3.2 berikut.
Tabel 3. 2. Analisis Sidik Ragam

Sumber Derajat  Jumlah  Kuadrat ] F Tabel
F Hitung 0.05
Keragaman Bebas Kuadrat  Tegah 0,01
A a-1 JKA KTA KTA/KTG - -
B b-1 JKB KTB KTB/KTG - -

AxB (a-1)(b-1) JK(AB) KT(AB) KT(AB)KTG
Galat (ab)(r-1) JKG KTG - -

Total abr-1 JKT - 3 L -
Keterangan :
. Y.2
Faktor Koreksi (FK) =
rab
Jumlah Kuadrat Total (JKT) =Y (Yix)>— FK
o
Jumlah kuadrat perlakuan (JKP)= - 2(Yip

T
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Ai)?
Jumlah Kuadrat Faktor A (JKA) = _b_Z(r. )
>(Bi)?
Jumlah Kuadrat Faktor B (JKB) = =

Jumlah Kuadrat Faktor AB (JKAB) = JKP - JKA — JKB
Jﬁ_mlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT — JKP

Kliadrat Tengah Faktor A (KTA) = JKA/dbA
@_Qadrat Tengah Faktor B (KTB) = JKB/dbB
Kladrat Tengah Faktor AB (KTAB) = JKAB/dbAB
Kladrat Tengah Galat (KTG) = JKG/dbG

@adrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP

Fhitung A = KTA/KTG
F hitung B = KTB/KTG
F Hitung AB = KTAB/KTG

Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut
dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) (Steel dan Torrie, 1993).
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V.PENUTUP

Kesimpulan

Dari hasil penelitian kualitas fisik eceng gondok yang difermentasi

menggunakan Probiotik Komersial (PK) dengan level berbeda dapat

disimpulkan sebagi berikut :

1

5.2.

Terjadi interaksi antara level penambahan Probiotik Komersial (PK)
dan lama fermentasi ternadap aroma, warna, tekstur, dan pH pada
silase eceng gondok, dan tidak ada interaksi untuk keberadaan jamur
yang difermentasi menggunakan Probiotik Komersial pada level
berbeda.

Level PK sampai 20% dapat meningkatkan dan mempertahankan
aroma, warna, tekstur, keberadaan jamur dan pH.

Lama fermentasi sampai 14 hari dapat meningkatkan aroma, warna,
tekstur, keberadaan jamur dan pH.

Perlakuan terbaik adalah A1B1 yaitu penambahan probiotik komersial
10% dan lama penyimpanan 7 hari dapat meningkatkan aroma dan

tekstur pada silase.

Saran

Perlu adanya penelitian uji lanjut mengenai kualitas kimia dengan

penambahan level PK dan lama fermentasi berbeda. Disarankan untuk

melakukan penelitian selanjutnya dengan mengaplikasikanya langsung ke

ternak khususnya ruminansia.
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LAMPIRAN

Lamplran 1. Analisis Data Aroma Enceng Gondok yang Difermentasi dengan

Inokulum Probiotik Komersial dengan Level yang Berbeda

Faktor A Ulangan - BO 7Fakéc1)r8 B2 Total RataRata  Stdev
2 1 2,25 3,28 3,12
o A 2 212 322 316
Total 4,37 6,50 6,28 17,15
Rataan 2,19 3,25 3,14 2,86
Stdev 0,09 0,04 0,03 0,03
Al 1 2,18 3,22 3,25
2 2,56 3,93 2,89
Total 4,74 7,15 6,14 18,03
Rataan 2,37 3,58 3,07 3,01
Stdev 0,27 0,50 0,25 0,14
A2 1 2,73 3,20 2,99
2 2,24 3,17 2,94
Total 4,97 6,37 593 17,27
Rata-Rata 2,49 3,19 2,97 2,88
Stdev 0,35 0,02 0,04 0,18
A3 1 2,14 3,08 2,81
2 2,14 3,04 2,88
Total 4,28 6,12 569 16,09
Rata-Rata 2,14 3,06 2,85 2,68
Stdev 0,00 0,03 0,05 0,02
S A 1 2,65 3,02 2,85
2 2,93 3,06 2,94
Total 5,58 6,08 579 17,45
Rata-Rata 2,79 3,04 2,90 2,91
Stdev 0,20 0,03 0,06 0,09
Jumlah 14,08 20,02 18,35 5245
Rataan 2,35 3,34 3,06 2,91
Stdev 0,13 0,27 0,13
35
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FHitung B = KTB
KTG
=0,94
0,04
3 = 23,50
FHitung AB = KTAB
- KTG
=031
0,04
=7,75
Arialisis Sidik Ragam Aroma
aSK Db JK KT FHitung F5% F 1% Notasi
A 4 15496 38,74 968,50 3,06 4,89 -
B 2 1,87 0,94 23,50 3,68 6,36 R
AB 8 2,51 0,31 7,75 2,64 4,00 *
Galat 15 0,56 0,04
Total 29 159,90 40,03
Keterangan : ** = Berpengaruh nyata, Fhitung > Ftabel 5%,
Uji Lanjut DMRT
SyAB = RIE (O0T - (14
Y r 2
P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
-~ 2,00 3,01 0,42 4,17 0,58
~ 3,00 3,16 0,44 4,37 0,61
4,00 3,25 0,46 4,50 0,63
< 5,00 3,31 0,46 4,64 0,65
1.{:;I3nteraksi Faktor AO Terhadap B
Ututan Perlakuan Terkecil-Terbesar
»  AOBO A0B2 A0B1
= 2,19 3,14 3,25
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Pengujian Nilai Tengah
P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
" AOB0-AOB2 0,95 0,42 0,58 %
~ A0B0-A0B1 1,06 0,44 0,61 e
— A0B2-A0B1 0,11 0,42 0,58 ns
Superskrip
~  AOBO AOB2 AOB1
2,19 3,14 3,25
0 A b b
2.-nteraksi Faktor Al Terhadap B
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
Al1BO AlB2 AlB1
2,37 3,07 3,58
Pengujian Nilai Tengah
P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A1B0-A1B2 0,70 0,42 0,58 3
A1B0-A1B1 1,21 0,44 0,61 i
Al1B2-Al1B1 0,51 0,42 0,58 1
Superskrip
A1BO Al1B2 AlB1
2,37 3,07 3,58
A B c
3.571 nteraksi Faktor A2 Terhadap B
U:t'ytan Perlakuan Terkecil-Terbesar
< A2BO A2B2 A2B1
2,49 2,97 3,19
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P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A2B0-A2B2 0,48 0,42 0,58 *x
A2B0-A2B1 0,70 0,44 0,61 xx
A2B2-A2B1 0,22 0,42 0,58 ns

Superskrip
A2B0 A2B2 A2B1
2,49 2,97 3,19
A B B

4 Anteraksi Faktor A3 Terhadap B

Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
A3B0 A3B2 A3B1
2,14 2,85 3,06

Pengujian Nilai Tengah
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P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A3B0-A3B2 0,71 0,42 0,58 *
A3B0-A3B1 0,92 0,44 0,61 ol
A3B2-A3B1 0,21 0,42 0,58 Ns

Superskrip
C A3BO A3B2 A3B1
2,14 2,85 3,06
A b B

5.-Interaksi Faktor A4 Terhadap B

Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
A4B0 A4B2 A4B1
2,79 2,9 3,04

Pengujian Nilai Tengah
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P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A4B0-A4B2 0,11 0,42 0,58 Ns
A4B0-A4B1 0,25 0,44 0,61 Ns
A4B2-A4B1 0,14 0,42 0,58 Ns
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Superskrip

A4B0 A4B2 A4B1
2,79 2,9 3,04
A a A
6.-Interaksi Faktor BO Terhadap A
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
BOA3 BOAO BOA1 BOA2 BOA4
2,14 2,19 2,37 2,49 2,79
Pengujian Nilai Tengah
P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
~ BOA3-BOAO 0,05 0,42 0,58 ns
" BOA3-BOAL 0,23 0,44 0,61 ns
BOA3-B0A2 0,35 0,46 0,63 ns
BOA3-B0A4 0,65 0,46 0,65 *N
BOAO-BOA1 0,18 0,42 0,58 ns
BOAO-B0OA2 0,30 0,44 0,61 ns
BOAO-B0OA4 0,60 0,46 0,63 *
BOA1-B0A2 0,12 0,42 0,58 ns
BOA1-B0A4 0,42 0,44 0,61 ns
BOA2-B0A4 0,30 0,42 0,58 ns
Superskrip
' BOA3 BOAO BOA1 BOA2 BOA4
2,14 2,19 2,37 2,49 2,79
A A AB AB B
7.Anteraksi Faktor B1 Terhadap A
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
- BlA4 B1A3 B1A2 B1A0 B1A1
3,04 3,06 3,19 3,25 3,58
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Pengujian Nilai Tengah

P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
B1A4-B1A3 0,02 0,42 0,58 ns
B1A4-B1A2 0,15 0,44 0,61 ns
B1A4-B1A0 0,21 0,46 0,63 ns
B1A4-B1Al 0,54 0,46 0,65 *
B1A3-B1A2 0,13 0,42 0,58 ns
B1A3-B1A0 0,19 0,44 0,61 ns
B1A3-B1Al 0,52 0,46 0,63 *

- B1A2-B1A0 0,06 0,42 0,58 ns
B1A2-B1Al 0,39 0,44 0,61 ns
B1A0-B1A1 0,33 0,42 0,58 ns

Superskrip
B1A4 B1A3 B1A2 B1AO0 B1Al
3,04 3,06 3,19 3,25 3,58
A A AB AB B
8. Interaksi Faktor B1 Terhadap A
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
B2A3 B2A4 B2A2 B2Al B2A0
2,85 2,9 2,97 3,07 3,14
Pengujian Nilai Tengah

' P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
B2A3-B2A4 0,05 0,42 0,57 ns
B2A3-B2A2 0,12 0,44 0,60 ns
B2A3-B2A1 0,22 0,46 0,62 ns
B2A3-B2A0 0,29 0,46 0,64 ns
B2A4-B2A2 0,07 0,42 0,57 ns
B2A4-B2A1 0,17 0,44 0,62 ns
B2A4-B2A0 0,24 0,46 0,60 ns
B2A2-B2A1 0,10 0,42 0,57 ns
B2A2-B2A0 0,17 0,44 0,62 ns
B2A1-B2A0 0,07 0,42 0,57 ns
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Superskrip
=~ B2A3 B2A4 B2A2 B2Al B2A0
2,85 2,9 2,97 3,07 3,14
A A A A A
SyA = V"= v = 0,08
rxb 6
Tabel SSR
P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
2 3,01 0,24 4,17 0,33
3 3,16 0,25 4,37 0,35
4 3,25 0,26 4,50 0,36
5 3,31 0,26 4,64 0,37
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
A3 A0 A2 Ad Al
2,68 2,86 2,88 2,91 3,01
Pengujian Nilai Tengah
P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A3-A0 0,18 0,24 0,33 ns
A3-A2 0,20 0,25 0,35 ns
A3-A4 0,23 0,26 0,36 ns
“A3-Al 0,33 0,26 0,37 *
_A0-A2 0,02 0,24 0,33 ns
~A0-Ad 0,05 0,25 0,35 ns
“A0-Al 0,15 0,26 0,36 ns
“A2-Ad 0,03 0,24 0,33 ns
SA2-Al 0,13 0,25 0,35 ns
“A4-Al 0,10 0,24 0,33 ns
Superskrip
= A3 A0 A2 Ad Al
22,68 2,36 2,88 2,91 3,01
A Ab Ab ab b
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SyB =M= 22 = 0,02
rxa 10
Tabel SSR
P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
2 3,01 0,06 4,17 0,08
3 3,16 0,06 4,37 0,08
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
" BO B2 Bl
2,35 3,06 3,34
Pengujian Nilai Tengah
P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
B0-B2 0,70 0,06 0,08 gk
B0-B1 0,99 0,06 0,08 okl
B2-B1 0,28 0,06 0,08 g
Superskrip
n BO B2 B1
2,35 3,06 3,34
A B C
Faktor B Lama Fermentasi
Egti?;ﬁ BO B1 B2 Rataan
(0 hari) (7 hari) (14 hari)
AQ (EG+0% PK) 2,19%4+0,07 3,25"4B+0 04  3,14°240,03  2,86%°+0,02
AL (EG+10%PK)  2,37%8+0,09 3,58°8+0,50 3,07°+0,25 3,01°+0,21
A2 (EG+15%PK) 2,498 +0,02  3,10°B+0,02  2,97°4+0,04 2,88%+0,01
A3.(EG+20%PK)  2,14%8+0,06 3,06"+0,03  2,85"A+0,05 2,68%+0,01
A4(EG+25%PK) 2,79%8 +0,03 3,04*4+0,03 2,90%40,06 2,91%+0,02
Rataan 2,35%+0,04 3,34¢+0,27 3,068+0,13
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% g Lampiran 2. Analisis Data Warna Enceng Gondok yang Difermentasi dengan
Lﬂé g Inokulum Probiotik Komersial dengan Level yang Berbeda
o
= =i
=
% g Faktor A Ulangan B0 Fakécl)r B 5 Total Rata-Rata  Stdev
= 1 400 463 447
e 2 409 456 459
< & Total 809 919 906 2634
. 5 _Rataan 405 460 453 4,39
5 £ Stdev 006 005 0,08 0,02
2= B, 1 414 447 459
= : 2 425 451 463
> Totl 839 898 922 2659
8 Rataan 420 449 461 4,43
©  Stdev 008 003 0,03 0,03
= Ao 1 419 449 448
= 2 415 448 4,60
5 Total 834 897 908 26,39
s Rata-Rata 417 449 454 4,40
= Stdev 003 001 0,08 0,04
3 A3 1 419 449 457
= 2 415 450 456
S Total 834 899 913 26,46
z Rata-Rata 417 450 457 4,41
& _Stdev 003 001 0,01 0,01
3 A 1 427 449 437
= - 2 458 450 4,56
S Total 885 899 893 26,77
% Rata-Rata 443 450 447 4,46
= Stdev 022 001 013 0,11
= Jumlah 2482 27,14 27,36 79,32
S Rataan 414 452 456 4,41
2 Stdev 003 002 003
FKC. = Z0ik?
rab

=(79,32)%: 30

=6291,66: 30

= 209,72
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_u_\ll Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_u__._...MW 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
Am... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I/_.Wh__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
T - 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

KTAB = JKAB
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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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=9 0,002

g S

3 o = 25,00

3 =

© 2 Analisis Sidik Ragam Warna

a £

= % SK Db K KT  FHitung F5% F1%  Notasi

‘§ 2 A 4 37594 93,98  46990,00 3,06 4,89 *x

LE B 2 0,39 0,19 95,00 3,68 6,36 **

5S¢ AB 8 0,39 0,05 25,00 2,64 4,00 *x

55 Galat 15 003 0,002

o “  Total 29,00 37675 94,22

g Keterangan : ** = Berpengaruh nyata, Fhitung > Ftabel 5%, Fhitung > Ftabel 1%

% .

< UjiDMRT

£ |

S SyA = V= VA = 0,01

é’ rxb 6

§ Tabel SSR

3

8 P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%

0

a 2 3,01 0,030 4,17 0,042

= 3 3,16 0,032 4,37 0,044

%T 4 3,25 0,033 4,50 0,045

a 5 3,31 0,033 4,64 0,046

§ Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar

3 A0 A2 A3 Al A4

= 4,39 4,40 4,41 4,43 4,46

3 Pengujian Nilai Tengah

3 .

D P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A0-A2 0,010 0,030 0,041 ns

> AD-A3 0,020 0,031 0,043 ns
AO0-Al 0,040 0,032 0,045 *
AO0-A4 0,070 0,033 0,046 **
A2-A3 0,010 0,030 0,041 ns
A2-Al 0,030 0,031 0,043 ns
~ A2-Ad 0,060 0,032 0,045 **
A3-Al 0,020 0,030 0,041 ns
A3-Ad 0,050 0,031 0,043 **
Al-Ad 0,030 0,030 0,041 ns
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_u\ll Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

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

JUW... h..nﬂw a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I/_.Wh__ 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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Buepun-Buepun 16unpuilig eydid yey

Ta_pjfel SSR

N P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
2 3,01 0,09 4,17 0,12
3 3,16 0,09 4,37 0,13
= 4 3,25 0,10 4,50 0,13
= 5) 3,31 0,10 4,64 0,14

1,iinteraksi Faktor AO Terhadap B

Uiﬁtan Perlakuan Terkecil-Terbesar

AOBO AOB2 AOB1

4,05 4,553 4,60

Pé}]gujian Nilai Tengah

P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan

A0B0-AOB1 0,48 0,09 0,12 **

A0B0-A0B2 0,55 0,09 0,13 *x

AOB1-A0B2 0,07 0,09 0,12 ns

Superskrip

AOBO A0B2 A0B1

4,05 4,53 4,60

a® b b

2,5?_:I"nteraksi Faktor Al Terhadap B

U%;Utan Perlakuan Terkecil-Terbesar

A1BO A1B1 A1B2

4,20 4,49 4,61
— 50
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Pé}igujian Nilai Tengah
P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
AIB0-A1B1 0,29 0,09 0,12 o
A1B0-A1B2 0,41 0,09 0,13 *x
A1B1-A1B2 0,12 0,09 012 *
S@perskrip
AgaBO AlB1 AlB2
4,20 4,49 4,61
a® b c
3. Interaksi Faktor A2 Terhadap B
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
A2B0 A2B1 A2B2
4,17 4,49 4,54
Pengujian Nilai Tengah
P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
AZB0-A2B1 0,32 0,09 0,12 **
A2B0-A2B2 0,37 0,09 013 -
A?-Bl-AZBZ 0,05 0,09 0,12 ns
Superskrip
AZBO A2B1 A2B2
447 4,49 4,54
G b b
4,;?;!'nteraksi Faktor A3 Terhadap B
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
A3B0 A3B1 A3B2
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417 4,50 4,57

Pengujian Nilai Tengah

P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan

A3B0-A3B1 0,33 0,09 0,12 o

A3B0-A3B2 0,40 0,09 0,13 *x

A3B1-A3B2 0,07 0,09 0,12 ns

Superskrip

A3B0 A3B1 A3B2

4,17 4,50 4,57

a b b

5. Interaksi Faktor A4 Terhadap B

Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar

A4BO A4B2 A4B1

4,43 4,47 4,50

Pengujian Nilai Tengah

P 3_._: Selisih LSR5% LSR1% Keterangan

A4B0-A4B2 0,0400 0,0900 0,1200 ns

A4B0-A4B1 0,0700 0,0900 0,1300 ns

A4B2-A4B1 0,0300 0,0900 0,1200 ns

SQperskrip

A4BO A4B2 A4B1

4,43 4,47 4,50

aph a a

6. Interaksi Faktor BO Terhadap A

Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar

BOAO BOA2 BOA3 BOAl BOA4
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4,05 4,17 4,17 4,20 4,43
Pengujian Nilai Tengah
P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
BOAO-BOA2 0,12 0,09 0,12 *
BOAO-BOA3 0,12 0,09 0,13 *
BOAO-BOAL 0,15 0,10 0,13 **
BOAO-BOA4 0,38 0,10 0,14 *x
BOA2-BOA3 0,00 0,09 0,12 ns
BOA2-BOA1 0,03 0,09 0,13 ns
BOA2-B0OA4 0,26 0,10 0,13 **
BOA3-BOAL 0,03 0,09 0,12 ns
BOA3-B0A4 0,26 0,09 0,13 **
BOA1-B0OA4 0,23 0,09 0,12 *x
Superskrip
BOAO BOA2 BOA3 BOAL BOA4
4,05 4,17 4,17 4,20 4,43
A B B B C
7. Interaksi Faktor B1 Terhadap A
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
B1Al B1A2 B1A3 B1A4 B1A0
4,49 4,49 4,50 4,50 4,60
Pengujian Nilai Tengah
P2 Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
B1A1-B1A2 0,00 0,09 0,12 ns
B1A1-B1A3 0,01 0,09 0,13 ns
BIA1-B1A4 0,01 0,10 0,13 ns
B1A1-B1A0 0,11 0,10 0,14 *
B1A2-B1A3 0,01 0,09 0,12 ns
B1A2-B1A4 0,01 0,09 0,13 ns
B1A2-B1A0 0,11 0,10 0,13 *
B1A3-B1A4 0,00 0,09 0,12 ns
BTA3-B1A0 0,10 0,09 0,13
B1A4-B1A0 0,10 0,09 0,12
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Superskrip
BIAl B1A2 B1A3 B1A4 B1A0
4,49 4,49 4,50 4,50 4,60
A A A A B
8.Anteraksi Faktor B2 Terhadap A
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
B2A4 B2A0 B2A2 B2A3 B2A1
4,47 4,53 4,54 4,57 4,61
Pengujian Nilai Tengah
P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
B2A4-B2A0 0,06 0,09 0,12 ns
B2A4-B2A2 0,07 0,09 0,13 ns
B2A4-B2A3 0,10 0,10 0,13 ns
B2A4-B2A1 0,14 0,10 0,14 *
B2A0-B2A2 0,01 0,09 0,12 ns
B2A0-B2A3 0,04 0,09 0,13 ns
B2A0-B2A1 0,08 0,10 0,13 ns
B2A2-B2A3 0,03 0,09 0,12 ns
B2A2-B2A1 0,07 0,09 0,13 ns
B2A3-B2A1 0,04 0,09 0,12 ns
Superskrip
B2A4 B2A0 B2A2 B2A3 B2Al
4,47 4,53 4,54 4,57 4,61
A AB AB AB B
Faktor A Faktor B Lama Fermentasi
Level PK : BO _Bl 32 Rataan
(0 hari) (7 hari) (14 hari)

AQ: (EG+0% PK) 2,19%4+0,07 3,25"48+0,04 3,14°4+0,03 2,862°+0,02
Al (EG+10%PK) 2,37%8+0,09 3,586+0,50 3,07°4+0,25  3,01°+0,21
A2 (EG+15%PK) 2,49%48 +0 02 3,10°4B+0,02 2,97°2+0,04  2,88%+0,01
A3 (EG+20%PK) 2,14%8+0,06 3,06"4+0,03 2,85"2+0,05  2,68%+0,01
A4 EG+25%PK) 2,79%8 +0,03 3,04%4+0,03 2,90°4+0,06  2,91%°+0,02
Rataan 2,35%+0,04 3,34¢+0,27 3,068+0,13
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Lampiran 3. Analisis Data Tekstur Enceng Gondok yang Difermentasi dengan
Inokulum Probiotik Komersial dengan Level yang Berbeda

-y
g =
23
5 D
3 = Faktor A Ulan - FadorB Total R d
§ = gan BO B1 B2 ota ata Rata  Stdev
te Bl 1 312 280 393
i 2 316 28 320
- & Totl 628 566 7,13 19,07
© @ Rataan 3,14 2,83 3,57 3,18
. 5 _Stdev 003 004 052 0,28
zE = 1 325 284 317
@ S 2 289 292 3,08
S Total 614 576 625 18,15
- Rataan 3,07 2,88 3,13 3,03
5 Stdev 025 006 0,06 0,11
= A 1 299 285 3,04
= 2 294 316 3,02
5 Total 503 601 6,06 18,00
5 Rata-Rata 297 301 303 3,00
S Stdev 004 022 0,01 0,11
E A3 1 281 321 3,06
S 2 288 326 312
= Total 569 647 618 18,34
Z  Rata-Rata 285 324 3,09 3,06
S Stdev 005 004 0,04 0,01
5 A 1 285 318 316
3 2 294 319 325
S Total 579 637 641 1857
& Rata-Rata 290 319 321 3,10
= _Stdev 006 001 0,06 0,03
> Jumlah 18,35 17,43 1944 5522
S Rataan 306 291 324 3,07
3 Stdev 013 010 028
FK :Z(yijk)z
rab
= (55,22)%: 30
=3049,24 : 30
= 101,64
JKF = Y(Yij?) - FK
=(3,12)%+(2,80)* + ..., (3,25)>~ FK
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_u.\ll Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_u__._...mw 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
[

AM... b= a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I/_.Wh__ _u.Um:@c#_nm:mquimﬁ:m_rm:wmum:::@m:«‘mzmém__mﬂc_zmcmxmmwm:.

T - 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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=4,05
Analisis Sidik Ragam Tekstur
SK Db K KT  FHitung F5% F1%  Notasi
“A 4 181,40 4535 219435 3,06 4,89 *x
B 2 0,20 0,10 34,84 3,68 6,36 *x
AB 8 0,67 0,08 4,05 2,64 4,00 *x
Galat 15 0,31 0,02
Total 29 182,70 4557
Keterangan : ** = Berpengaruh nyata, Fhitung > Ftabel 5%, Fhitung
< Ftabel 1%
Uji'Lanjut DMRT
SyAB = KT (02 - 19
r 2
Tabel SSR
P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
2 3,01 0,30 4,17 0,42
3 3,16 0,32 4,37 0,44
4 3,25 0,33 4,50 0,45
5 3,31 0,33 4,64 0,46
1. Interaksi Faktor A0 terhadap B
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
AOB1 A0BO A0B2
2,83 3,14 3,57
Pehgujian Nilai Tengah
-~ P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A0B1-A0BO 0,31 0,30 0,42 *
AOB1-A0B2 0,74 0,32 0,44 *x
A0BO0-A0B2 0,43 0,33 0,42 **
Superskrip

~. A0BL AOBO A0B2
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S 283 3,14 3,57
- a b c

2.;_'1:nteraksi Faktor Al terhadap B

Uﬁ;tan Perlakuan Terkecil-Terbesar
~ AlB1 A1BO A1B2
— 2,88 3,07 3,13

CN
)

Pé?ngujian Nilai Tengah

P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A1B2-A1BO 0,19 0,30 0,42 ns
A1B2-A1B1 0,25 0,32 0,44 ns
A1B0-A1B1 0,06 0,33 0,42 ns
Superskrip
AlB1 A1BO AlB2
2,88 3,07 3,13
a a a
3.:"'{nteraksi Faktor A2 terhadap B
Uf_ﬁtan Perlakuan Terkecil-Terbesar
- A2B0 A2B1 A2B2
o 2,97 3,01 3,03
Pengujian Nilai Tengah
S Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
é;ZBO-AZBl 0,04 0,30 0,42 ns
: 0,44 s

A2B0-A2B2 0,06 0,32
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_u>| Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
u__.-:mw 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
JUW... hm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
/_.Vh__ 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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N = =
g g BN 0
5 DD & Pengujian Nilai Tengah
2 :
§ e ‘gé o P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
258 g 2 A4BO-A4BL 0,29 0,30 0,42 ns
555 5E  A4BO-A4B2 0,31 0,32 0,44 ns
5295425 A4BL-A4B2 0,02 0,33 0,42 ns
oS o
C =@ a
-
g 5 3 o 2 Superskrip
= o 8 -
2833c@ (pABD A4B1 A4B2
T ®© >S5
s slE 2,90 3,19 3,21
83> &
SR a a a
2e 2D X
¢S85 - :
S © 3 e 6.dnteraksi Faktor BO terhadap A
& %; 2 Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
=S
9 D 3t BOA3 BOA4 BOA2 BOAL BOAO
G 2,85 2,90 2,07 3,07 3,14
£ %53
c v 8 3 .. ]
S DE B Pengujian Nilai Tengah
~ 0 52
% = § = P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
e 58 BOA3-BOA4 0,05 0,30 0,42 ns
= % 5 BOA3-BOA2 0,12 0,32 0,44 ns
§ ) % .»BOA3-BOA1L 0,22 0,33 0,45 ns
3 3% - BOA3-BOAO 0,29 0,33 0,46 ns
o & -
g § % BOA4-BOA2 0,07 0,30 0,42 ns
2 3o ~ BOA4-BOAL 0,17 0,32 0,44 ns
o =
% :—) =1 "BOA4-BOAO 0,24 0,33 0,45 ns
T
; € 2 BOA2-BOA1 0,10 0,30 0,42 ns
S = BOA2-B0AO 0,17 0,32 0,44 ns
= @© :
N2 BOA1-BOAO 0,07 0,30 0,42 ns
c 2
= =
%J g Sgperskrlp
3 g BOA3 BOA4 BOA2 BOAl BOAO
g £ 2,85 2,90 2,97 3,07 3,14
ST A A A A A
jAb]
g
S
=
jab]
4 61
=
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7+nteraksi Faktor B1 terhadap A
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
= B1A0 B1Al B1A2 B1A4 B1A3
2,83 2,88 3,01 3,19 3,24

Buepun-Buepun 1Bunpuilig e3dio YeH

Pé'__r;iquiian Nilai Tengah

‘nery eysng NN Jefem buek uebunuaday ueyibnisw yepy uediynbuad "q

— P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
~ B1AO-B1A1 0,05 0,30 0,42 ns
1B1A0-B1A2 0,18 0,32 0,44 ns
© B1A0-B1A4 0,36 0,33 0,45 *

B1A0-B1A3 0,41 0,33 0,46 C
B1Al1-B1A2 0,13 0,30 0,42 ns
B1Al1-B1A4 0,31 0,32 0,44 ns
B1A1-B1A3 0,36 0,33 0,45 *
B1A2-B1A4 0,18 0,30 0,42 ns
B1A2-B1A3 0,23 0,32 0,44 ns
B1A4-B1A3 0,05 0,30 0,42 ns
Superskrip
: B1A0 B1Al B1A2 B1A4 B1A3
2,83 2,88 3,01 3,19 3,24
A AB AB B BC

:Jaguins ueyngaAusiu Uep ueywniuesuaw edue) U siny eA1ey yninjes neje ueibeges dynbusw Buelteq |

8.-nteraksi Faktor B2 terhadap A
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
- B2A2 B2A3 B2A1 B2A4 B2A0
3,03 3,09 313 321 3,57
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Buepun-Buepun 1Bunpuilig e3dio YeH

Pengujian Nilai Tengah

: P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
~ B2A2-B2A3 0,06 0,30 0,42 ns
~B2A2-B2A1 0,10 0,32 0,44 ns
~ B2A2-B2A4 018 033 045 ns
“ B2A2-B2A0 0,54 0,33 0,46 ok
~ B2A3-B2A1 0,04 0,30 0,42 ns
B2A3-B2A4 0,12 0,32 0,44 ns
“ B2A3-B2A0 0,48 0,33 0,45 *

B2A1-B2A4 0,08 0,30 0,42 ns
B2A1-B2A0 0,44 0,32 0,44 *
B2A4-B2A0 0,36 0,30 0,42 *
Superskrip
B2A2 B2A3 B2A1 B2A4 B2A0
3,03 3,09 3,13 3,21 3,57
A A A A B
SyA = VKT (02 _ 05
rxb 6
Tabel SSR
~ P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
= 2 3,01 0,15 4,17 0,21
© 3 3,16 0,16 4,37 0,22
2 4 3,25 0,16 4,50 0,23
© 5 3,31 0,17 4,64 0,23
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U_ﬂutan Perlakuan Terkecil-Terbesar

~

Buepun-Buepun 16unpuilig eydid yey

oOA2 Al A3 A4 A0
© 3,00 3,03 3,06 3,10 318
Pé%gujian Nilai Tengah
; P Selisin LSR5% LSR1% Keterangan
LA2-Al 0,03 0,15 0,21 ns
“A2-A3 0,06 0,16 0,22 ns
;AZ-A4 0,10 0,16 0,23 ns
“A2-A0 0,18 0,17 0,23 *
Al-A3 0,03 0,15 0,21 ns
Al-Ad 0,07 0,16 0,22 ns
Al-A0 0,15 0,16 0,23 ns
A3-A4 0,04 0,15 0,21 ns
A3-A0 0,12 0,16 0,22 ns
A4-A0 0,08 0,15 0,21 ns
Superskrip
- A2 Al A3 Ad A0
© 3,00 3,03 3,06 3,10 3,18
5 a ab ab ab b
SyB = Vo= 022 = .04
o rxa 10
Tabel SSR
= P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
5 2 3,01 0,12 4,17 0,17
EE 3,16 0,13 4,37 0,17
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Buepun-Buepun 1Bunpuilig e3dio YeH

Ur;jtan Perlakuan Terkecil-Terbesar

~ Bl BO B2

~ 291 3,06 3,24
Pengujian Nilai Tengah

- P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan

~B1-B0 0,15 0,12 0,17 *

~B1-B2 0,33 0,13 0,17 *x

~“B0-B2 0,18 0,12 0,17 *x
Superskrip

) Bl BO B2

291 3,06 3,24

YA B C

Fakior A Faktor B Lama Fermentasi
Level PK 30 _Bl B? Rataan
(0 hari) (7 hari) (14 hari)
A0 (EG+0% PK) 3,14°A40,03  2,83*+0,04 3,57°%+0,52 3,18+0,28
Al (EG+10%PK) 3,07%4+0,25 2,88*8+0,06 3,13*4+0,06 3,03* +0,11
A2 (EG+15%PK) 2,97%4+0,04  3,01%"+0,22  3,03*4+0,01 3,00° 0,11
A3 (EG+20%PK) 2,85%440,05  3,24°C+0,04  3,09°A+0,04 3,06% +0,01
A4(EG+25%PK) 2,904+0,06 3,19%+0,01  3,21*A+0,06 3,10% +0,03
Rataan 3,068 0,13 2,91°+0,10  3,24°+0,28
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% g Lampiran 4. Analisis Data Jamur Enceng Gondok yang Difermentasi dengan
S F Inokulum Probiotik Komersial dengan Level yang Berbeda
3 = Faktor A Ulan - FadorB Total RataR Std
3 3 gan B0 B1 B2 ota ata Rata tdev
€3 A0 1 321 306 281
= 2 3,26 3,12 2,88
;& & Total 6,47 6,18 569 18,34
S ¢ _Rataan 324 309 285 3,06
o 2 _Stdev 0,04 0,04 0,05 0,01
gg A1 1 3,18 3,16 3,12
o = 2 3,19 3,25 3,16
S Total 6,37 6,41 6,28 19,06
- Rataan 3,19 3,21 3,14 3,18
S Stdev 0,01 0,06 0,03 0,03
; A2 1 3,93 3,12 3,25
= 2 3,20 3,16 2,89
=} Total 7,13 6,28 6,14 19,55
§  Rata-Rata 357 314 307 3,26
kS Stdev 0,52 0,03 0,25 0,24
= A3 1 317 289 2,99
S 2 308 299 2,94
= Total 6,25 5,88 593 18,06
3 Rata-Rata 3,13 2,94 2,97 3,01
£ Stdev 0,06 0,07 0,04 0,02
§ Ad 1 3,04 2,99 2,81
3 2 3,02 2,94 2,88
g Total 6,06 5,93 569 17,68
& Rata-Rata 3,03 2,97 2,85 2,95
= Stdev 0,01 0,04 0,05 0,02
= Jumlah 19,97 18,87 18,11 56,95
3 Rataan 3,33 3,15 3,02 3,16
8 Stdev 0,29 0,02 0,12
FKC _ Z(yijk?
rab

= (56,95)2: 30

=3243,30: 30

=108,11
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_u\ll Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_u__._...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
er h.ﬂﬂw a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I/_.Wh__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
T - 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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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:
A =4 ._n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I./\h_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

S 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Buepun-Buepun 1Bunpuilig e3dio YeH

FHitung AB = KTAB
KTG

=0,03

0,02

= 1,50
Analisis Sidik Ragam Jamur
SK Db JK KT FHitung F5% F1% Notasi
“A 4 17865 4466 191416 306 489 **
’B 2 017 0,09 375 368 636 **
‘AB 8 035 0,04 186 264 400 ns

Galat 15 0,36 0,02

Total 29,00 179,53 44,82

Keterangan : ** = Berpengaruh nyata, Fhitung > Ftabel 5%, Fhitung
> Ftabel 1%
ns = Berpengaruh nyata, Fhitung <Ftabel 5%, Fhitung < Ftabel 1%

Uji DMRT
SyA = VKTO= (202 g o5
rxb 6

Tabel SSR
P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
2 3,01 0,15 4,17 0,20
3 3,16 0,15 4,37 0,21
4 3,25 0,16 4,50 0,22
5 3,31 0,16 4,64 0,23

Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
oA A3 A0 Al A2
— 2,95 3,01 3,06 3,18 3,26
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Buepun-Buepun 1Bunpuilig e3dio YeH

Pengujian Nilai Tengah

P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
— A4-A3 0,06 0,15 0,20 ns
- A4-A0 0,11 0,15 0,21 ns
5 Ad-Al 0,23 0,16 0,22 *x
- A4-A2 0,31 0,16 0,23 *x
- A3-A0 0,05 0,15 0,20 ns
— A3-Al 0,17 0,15 021 ns
~ A3-A2 0,25 0,16 0,22 o
— A0-Al 0,12 0,15 0,20 ns
. A0-A2 0,20 0,15 0,21 %
" Al-A2 0,08 0,15 0,20 ns
Superskrip
A4 A3 A0 Al A2
2,95 3,01 3,06 3,18 3,26
a a a b b
syB = VETO= (02 oy
rxa 10
Tabel SSR
P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
2 3,01 0,12 4,17 0,16
3 3,16 0,12 4,37 0,17
Ufutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
~ B2 Bl BO
= 3,02 3,15 3,33
Pengujian Nilai Tengah
= P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
~B2-B1 0,13 0,12 0,16 *
“B2-B0 0,31 0,12 0,17 o
~B1-B0 0,18 0,12 0,16 *x
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Buepun-Buepun 16unpuilig eydid yey

Superskrip

- B2 Bl BO

3,02 3,15 3,33

oA B C

= Faktor B Lama Fermentasi

© Lol e 80 51 B2 Ratar
i~ (O hari) (7 hari) (14 hari)

AQ (EG+0% PK) 3,2440,04  3,09+0,04 2,85+0,05 3,06%+0,01
AL (EG+10%PK) 3,1940,01  3,21+0,06 3,14+0,03 3,18"+0,03
A2 (EG+15%PK) 3574052  3,14+0,03 3,0740,25 3,26"+0,24
A3 (EG+20%PK) 3,13#0,06  2,9440,07 2,97+0,04 3,01°+0,02
AU(EG+25%PK) 3,03+0,01  2,97+0,04 2,85+0,05 2,95%+0,02
Rataan 3,33°40,29  3,158+0,02  3,02°+0,12
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% % 5 Lampiran 5. Analisis Data pH Enceng Gondok yang Difermentasi dengan

= § Ez Inokulum Probiotik Komersial dengan Level yang Berbeda

g % 5 FaktorA  Ulangan — o Falgcl)r B gy  Total RataRata  Stdev

g2 Bl 1 320 320 350

\<; = c 2 3,20 3,30 3,80

c % '_% Total 6,40 6,50 7,30 20,20

= ¢ € Rataan 320 325 365 3,37

& 3 Stdev 0,00 0,07 0,21 0,10

g8 = 1 321 330 320

=g & 2 320 320 40

TS Total 641 650 7,30 20,21

B = Rataan 3,21 3,25 3,65 3,37

a5 Stdev 0,01 0,07 0,64 0,34

S 3 A2 1 3,30 3,40 3,50

5= 2 330 350 3,80

® 32 Total 6,60 6,90 7,30 20,80

© 5  Rata-Rata 330 345 365 3,47

S5 Stdev 000 007 021 0,10

° @ A3 1 3,30 3,20 3,80

2 9 2 3,31 3,30 3,70

§ = Total 6,61 6,50 7,50 20,61

2 3 Rata-Rata 3,31 3,25 3,75 3,44

3 o Stdev 0,01 0,07 0,07 0,03

2 § Ad 1 3,31 3,40 4,10

g- 3 2 3,40 3,60 4,30

;g Total 6,71 7,00 8,40 22,11

o 8 Rata-Rata 3,36 3,50 4,20 3,69

§ % Stdev 0,06 0,14 0,14 0,04

S = Jumlah 19,41 19,90 21,90 61,21

%_) = Rataan 3,24 3,32 3,65 3,40

§ g Stdev 0,03 0,03 0,22

g

s FK' = 20i?

= rab

& = (61,21)%: 30

% = 3746,66: 30

% =124,88

_’5.

5

5

5
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_u\ll Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_u__._...l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
er h.ﬂﬂw a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I/_.Wh__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
T - 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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_u\ll Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
_ ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

A =4 ._n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
I./\h_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

S 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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FHitung AB =KTAB
KTG
=017
0,03
= 5,66
Analisis Sidik Ragam pH
SK Db JK KT FHitung F5% F1%  Notasi
A 4 235,57 58,89 1963,00 3,06 4,89 *x
‘B 2 0,35 0,17 5,66 3,68 6,36 *
‘AB 8 1,37 0,17 5,66 2,64 4,00 *x

Galat 15 0,56 0,03

Total 29 237,86 59,28

Keterangan : ** = Berpengaruh sangat nyata, Fhitung > Ftabel 5%, Fhitung >

Ftabel 1%
* = Berpengaruh nyata, Fhitung > Ftabel 5%, Fhitung <Ftabel 1%
Uji DMRT
SyAB = VETEZ (O05_ )
r 2
Tabel SSR
P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
2 3,01 0,36 4,17 0,50
3 3,16 0,37 4,37 0,52
4 3,25 0,39 4,50 0,54
5 3,31 0,39 4,64 0,55
1.Interaksi Faktor AO terhadap B
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
A0BO A0B1 A0B2
3,2 3,25 3,65
Pengujian Nilai Tengah
: P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A0BO0-A0B1 0,05 0,36 0,50 ns
A0BO0-A0B2 0,45 0,37 0,52
A0B1-A0B2 0,40 0,36 0,50
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Superskrip

AO0BO AOB1 A0B2
3,2 3,25 3,65
a a b
2 Anteraksi Faktor Al terhadap B
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
Al1BO AlB1 Al1B2
3,21 3,25 3,65
Pengujian Nilai Tengah
A P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
“~ A1B0-AlB1 0,04 0,360 0,500 ns
Al1B0-A1B2 0,44 0,370 0,520
Al1B1-A1B2 0,40 0,360 0,500
Superskrip
Al1BO AlB1 Al1B2
3,21 3,25 3,65
a a b
3. Interaksi Faktor A2 terhadap B
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
©  A2BO A2B1 A2B2
3,3 3,45 3,65
Pengujian Nilai Tengah
= P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A2B0-A2B1 0,15 0,360 0,500 ns
A2B0-A2B2 0,35 0,370 0,520 %
A2B1-A2B2 0,20 0,360 0,500 ns
Superskrip
: A2B0 A2B1 A2B2
3,3 3,45 3,65
a ab b
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4 ~Interaksi Faktor A3 terhadap B
Urutan Perlakuan Terbesar-Terkecil
- A3B1 A2B0 A3B2
3,25 3,31 3,75

Pengujian Nilai Tengah

Buepun-Buepun 1Bunpuilig e3dio YeH

‘nery eysng NN Jefem buek uebunuaday ueyibnisw yepy uediynbuad "q

P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
-~ A3B1-A3B0 0,06 0,360 0,500 ns
7 A3B1-A3B2 0,50 0,370 0,520 *
' A3B0-A3B2 0,44 0,360 0,500

Superskrip
© A3B1 A2B0 A3B2
3,25 3,31 3,75
a a b

5. Interaksi Faktor A4 terhadap B

Urutan Perlakuan Terbesar-Terkecil
A4B0 A4B1 A4B2
3,36 3,5 4,2

Pengujian Nilai Tengah

‘nery ejsns NN uizi edue) undede ynuaq wejep Iul sijn} eAJey yninjas neje ueibegas yeAueqiadwaw uep ueywnwnbusw Buele|q 'z
:JJaquins ueyingaAusw uep ueywniuesusw eduey 1ul sin} A1y yninjes neje ueibeqgss dinbusw Buele|q ‘|
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P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
A4B0-A4B1 0,14 0,360 0,500 ns
— A4B0-A4B2 0,84 0,370 0,520 A
. A4B1-A4B2 0,70 0,360 0,500 **
Superskrip
< A4BO A4B1 A4B2
3,36 3,5 4,2
a a b

6.-Interaksi Faktor BO terhadap A
Urutan Perlakuan Terbesar-Terkecil
; BOA3 BOA1 BOA2 BOAO BOA4
3,2 3,21 33 3,31 3,36
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Pengujian Nilai Tengah

P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
BOA3-BOAL 0,01 0,360 0,500 ns
BOA3-B0A2 0,10 0,370 0,520 ns
BOA3-BOAO 0,11 0,390 0,540 ns
BOA3-B0A4 0,16 0,390 0,550 ns
BOA1-B0A2 0,09 0,360 0,500 ns
BOA1-BOAO 0,10 0,370 0,520 ns
BOA1-BOA4 0,15 0,390 0,540 ns

" BOA2-BOAO 0,01 0,360 0,500 ns
BOA2-B0A4 0,06 0,370 0,520 ns
BOAO0-B0A4 0,05 0,360 0,500 ns

Superskrip
BOA3 BOA1l BOA2 BOAO BOA4
3,2 3,21 3,3 3,31 3,36
A A A A A
7. Interaksi Faktor B1 terhadap A
Urutan Perlakuan Terbesar-Terkecil
B1A3 B1Al B1A0 B1A2 B1A4
3,25 3,25 3,25 3,45 3,5
Pengujian Nilai Tengah

P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
B1A3-B1Al 0,00 0,360 0,500 ns
B1A3-B1A0 0,00 0,370 0,520 ns
B1A3-B1A2 0,20 0,390 0,540 ns
B1A3-B1A4 0,25 0,390 0,550 ns
B1A1-B1A0 0,00 0,360 0,500 ns
B1A1-B1A2 0,20 0,370 0,520 ns
B1A1-B1A4 0,25 0,390 0,540 ns
B1A0-B1A2 0,20 0,360 0,500 ns
B1A0-B1A4 0,25 0,370 0,520 ns
B1A2-B2A4 0,05 0,360 0,500 ns

Superskrip
B1A3 B1Al B1A0 B1A2 B1A4
3,25 3,25 3,25 3,45 35
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8.-Interaksi Faktor B2 terhadap A
Urutan Perlakuan Terbesar-Terkecil
B2A2 B2A1l B2A0 B2A3 B2A4
3,65 3,65 3,65 3,75 4,2
Pengujian Nilai Tengah
L P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
7 B2A2-B2A1 0,00 0,360 0,500 ns
» B2A2-B2A0 0,00 0,370 0,520 ns
B2A2-B2A3 0,10 0,390 0,540 ns
B2A2-B2A4 0,55 0,390 0,550 *
B2A1-B2A0 0,00 0,360 0,500 ns
B2A1-B2A3 0,10 0,370 0,520 ns
B2A1-B2A4 0,55 0,390 0,540 i
B2A0-B2A3 0,10 0,360 0,500 ns
B2A0-B2A4 0,55 0,370 0,520 *x
B2A3-B2A4 0,45 0,360 0,500 *
Superskrip
B2A2 B2A1 B2A0 B2A3 B2A4
3,65 3,65 3,65 3,75 4,2
A A A A B
SyA = V= 2582 0,079
; rxb 6
Tabel SSR
P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
2 3,01 0,21 4,17 0,29
3 3,16 0,22 4,37 0,30
4 3,25 0,22 4,50 0,31
5 3,31 0,23 4,64 0,32
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
Al A0 A3 A2 A4
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337

3,37 3,44 3,47 3,69
Pengujian Nilai Tengah
- P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan
— AL-A0 0,00 0,2100 0,2900 ns
—~ A1-A3 0,07 0,2200 0,3000 ns
Y AL-A2 0,10 0,2200 0,3100 ns
~ Al-Ad 0,32 0,2300 0,3200 3
-, A0-A3 0,07 0,2100 0,2900 ns
v A0-A2 0,10 0,2200 0,3000 ns
A0-A4 0,32 0,2200 0,3100 ik
A3-A2 0,03 0,2100 0,2900 ns
A3-Ad 0,25 0,2200 0,3000 *
A2-Ad 0,22 0,2100 0,2900 B
Superskrip
Al A0 A3 A2 A4
- 3,37 3,37 3,44 3,47 3,69
a A a a b
SyB = VETE= RBEL_ g 017
= rxa 10
Tabel SSR
= P SSR 5% LSR 5% SSR1% LSR1%
2 3,01 0,15 4,17 0,20
3 3,16 0,15 4,37 0,21
Urutan Perlakuan Terkecil-Terbesar
- BO Bl B2
- 324 3,32 3,65

Pé_hgujian Nilai Tengah
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. P Selisih LSR5% LSR1% Keterangan

~B2-Bl 0,080 0,15 0,20 ns

~B2-B0 0,410 0,15 0,21 o

~B1-B0 0,330 0,15 0,20 *x
Superskrip

~ B2 B1 BO

— 3,65 3,32 3,24

- A B B

Faktor B Lama Fermentasi

5 Lovel K 80 51 B2 Retan

~ (0 hari) (7 hari) (14 hari)
A0 (EG+0% PK) 3,2040,00  3,25*+0,07  3,65°°+0,21 3,37%°+0,10
Al (EG+10%PK)  3,21%40,01  3,25*+0,07  3,65°A+0,64 3,37%#0,34
A2 (EG+15%PK)  3,30%4+0,00 3,45%+0,07  3,65"+0,21 3,47°+0,10
A3 (EG+20%PK)  3,31%+0,01  3,25*4+0,07  3,75"+0,07 3,44%+0,03
A4(EG+25%PK) 3,36*+0,06  3,50**+0,14  4,20°®+0,14  3,69°+0,04
Rataan 3,24%+0,03  3,32°40,03  3,65°+0,22
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FAKTOR A ULANGAN FAKTORB

TOTAL RATA RAT STDEV

BO Bl B2

1,00 5,50 5,65 6,03

A0 2,00 531 5,63 6,00

TOTAL 10,81 11,28 12,03 34,12

RATAAN 541 5,64 6,02 5,69

STDEV 0,13 0,01 0,02 0,07
1,00 5,43 5,46 5,35

Al 2,00 5,44 544 5,36

TOTAL 10,87 10,90 10,71 32,48

RATAAN 5,44 5,45 5,36 541

STDEV 0,01 0,01 0,01 0,00
1,00 5,14 5,63 514

A2 2,00 5,15 5,65 5,18

TOTAL 10,29 11,28 10,32 31,89

RATA-RATA 5,15 5,64 5,16 5,32

STDEV 0,01 0,01 0,03 0,01
1,00 4,96 5,45 6,54

A3 2,00 4,94 5,45 6,56

TOTAL 9,90 10,90 13,10 33,90

RATA-RATA 4,95 5,45 6,55 5,65

STDEV 0,01 0,00 0,01 0,01
1,00 4,93 4,67 8,40

Ad 2,00 4,92 4,68 8,42

TOTAL 9,85 9,35 16,82 36,02

RATA-RATA 4,93 4,68 8,41 6,00

STDEV 0,01 0,01 0,01 0,00

JUMLAH 31,97 33,46 33,06

RATAAN 5,33 5,58 5,51

STDEV 0,07 0,00 0,01
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Pencacahan eceng gondok
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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:

A .n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
..Il/\h_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

S 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Pengadukan PK dan Eceng gondok

usga Riau
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Campuran PK dan EG difermentasi

f Sultan Syarif Kasim Riau

Pa@ suhu ruangan selama 0,7, dan 14 hari

Pemberian PK

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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H menggunakn pH meter
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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:

AU: h.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
.l/\h_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

S 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.



88

Warna silase hijau tua

© Ha lau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

Watrna silase hijau kecokelatan

..u. ;ﬂf \_.D__mﬁm:@Bm:@czwmmvm@_m:mﬁmcmm_carmemE:m_::mzum_,:msnmic_,:xm:am:Bms,\\mac;m:mcawmn
AU: h.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
.l/\h_ 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.

_u\/ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

UIN SUSKA RIAU
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