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ANALISIS KUALITAS FISIK SILASE, pH, DAN NILAI
FLEIGH SILASE BERBAHAN DASAR SORGUM (Sorgum
bicolor) DAN INDIGOFERA (Indigofera zollingeriana)
DENGAN KOMPOSISI YANG BERBEDA

Adinda Rahayu (112180120101)
Dibawah bimbingan Arsyadi Ali dan Rahmi Febriyanti

INTISARI

Silase merupakan solusi untuk penyimpanan hijauan pakan ternak jangka
pahjang. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas fisik (pH, warna,
aroma, keberadaan jamur, tekstur, dan nilai fleigh) silase sorgum dan indigofera
dengan komposisi yang berbeda. Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium
Nuwtrisi dan Teknologi Pakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim
Riau, pada bulan Juli hingga September 2024. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan PO (100%
sorgum), P1 (sorgum 70% + 30% indigofera), P2 (30% indigofera + 70%
sorgum), P3 (100% indigofera) dengan 5 ulangan. Parameter yang diamati
adalah pH, aroma, warna, tekstur, keberadaan jamur, dan nilai fleigh. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan sangat bepengaruh nyata (P<0,01)
terhadap pH, warna, tekstur, keberadaan jamur, dan nilai fleigh, tetapi tidak
bepengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma silase. Rata-rata nilai parameter
silase yang didapat yaitu, pH 3,72-4,62 (sangat baik), warna 3,28-4,53 (kuning
kecoklatan), aroma 3,00-3,35 (asam), tekstur 3,60-3,73 (lembut, dan mudah
dipisahkan), keberadaan jamur 3,10-3,60 (sedikit jamur), nilai fleigh 28,45-
65,89 (cukup baik). Kesimpulan dari penelitian ini adalah silase berbahan dasar
sargum dan indigofera yang terbaik adalah pada kombinasi 70% sorgum dan
38% indigofera.

BS NIN MW ejdio yeq @

I°

Kata kunci: indigofera, kualitas fisik, silase, sorgum
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ANALYSIS OF PHYSICAL QUALITY OF SILAGE, pH AND
FLEIGH VALUE MADE FROM SORGUM (Sorghum bicolor)
AND INDIGOFERA (Indigofera zollingeriana) WITH
DIFFERENT COMPOSITIONS

Adinda Rahayu (12180120101)
Under the guidance of Arsyadi Ali and Rahmi Febriyanti

ABSTRACT

NINnYilw eydio ey @

Silage is a solution for long-term storage of animal feed. This study aims
téAiinalyse the physical quality (pH, color, aroma, presence of fungi, texture,
and fleigh value) of sorghum and indigofera silage with different compositions.

is study was conducted at the Laboratory of Nutrition and Feed Technology,
Sultan Syarif Kasim State Islamic University, Riau, from July to September 2024.

Ais study used a Completely Randomized Design (CRD) consisting of 4
tigatments PO (100% sorghum), P1 (70% sorghum + 30% indigofera), P2 (30%
indigofera + 70% sorghum), P3 (100% indigofera) with 5 replications. The
parameters observed were pH, aroma, color, texture, presence of fungi, and
fleigh value. The results of the study showed that the treatment had a significant
effect (P<0.01) on pH, color, texture, presence of fungi, and fleigh value, but did
not have a significant effect (P>0.05) on the aroma of silage. The average values
of the silage parameters obtained were pH 3.72-4.62 (very good), color 3.28-4.53
(brownish yellow), aroma 3.00-3.35 (sour), texture 3.60-3.73 (soft and easy to
separate), presence of fungi 3.10-3.60 (little fungi), fleigh value 28.45-65.89
(quite good). The conclusion of this study was the best silage made from 70%
sorghum and 30% indigofera.

Iéy words: indigofera, physical quality, silage, sorghum
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I. PENDAHULUAN

Latar Belakang

1di1o e H 0

Pakan berfungsi sebagai pembangun, pemeliharaan, sumber energi,
pgoduksi, dan pengatur proses-proses dalam tubuh. Ternak ruminansia seperti sapi,
kerbau, kambing, dan domba mengkonsumsi hijauan sebagai kebutuhan pokoknya.
P@an berupa hijauan memiliki ketersediaan yang terbatas di daerah tropis dan
saEgat terpengaruh oleh perubahan musim (Wulandari, 2019). Selama musim
h(bﬁan, pakan hijauan tersedia dalam jumlah yang melimpah, namun saat musim
k:q'narau atau panas, ketersediaannya mengalami penurunan. Oleh karena itu,
pemyediaan pakan hijauan yang berkualitas dan cukup sepanjang tahun bisa menjadi
pgrmasalahan jika tidak diatasi dengan pengaturan penyimpanan atau pengawetan
hijauan secara baik. Untuk mengatasi penyediaan pakan berkualitas tinggi dan

cukup, silase dapat menjadi salah satu alternatif yang populer digunakan.

Silase adalah pakan fermentasi yang terbuat dari bahan hijauan yang dapat
disimpan dalam jangka waktu lama dengan tetap mempertahankan nilai gizinya.
Fermentasi silase yang baik didominasi oleh kerja bakteri asam laktat dan
menghasilkan konsentrasi asam organik yang didominasi oleh asam laktat (Chen
ar(}()i Weinberg, 2008). Semakin tinggi konsentrasi asam laktat, maka semakin tinggi
kﬁalitas silase yang dihasilkan. Sebaliknya, proses fermentasi silase yang kurang
b%k menyebabkan Clostridium sp berkembang yang dicirikan oleh tingginya kadar
agm butirat (Elferink et al., 1999).

E Sorgum (Sorgum bicolor) sebagai sumber karbohidrat sangat cocok sebagai
b%‘lan pakan berbasis fermentasi. Hijauan ini memiliki kapasitas buffer yang
r%_dah, dan kandungan karbohidrat larut air atau Water Soluble Carbohydrate
(\§ISC) yang lebih tinggi (Demirel, 2011). Menurut Kurniawan dkk. (2016),
k@dungan WSC pada sorgum berkisar antara 10,92 sampai 22,19%. Menurut
(éurniawan, 2014) sorgum memiliki kandungan water solouble carbohydrat dan
k%;ndungan gula batang (brix) yang relatif tinggi dan kandungan lignin yang rendah,
hﬁl ini sangat memungkinkan penggunaan sorgum sebagai bahan silase tanpa

pgﬁambahan substrat untuk menumbuhkan bakteri asam laktat secara cepat.
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Bakteri menggunakan karbohidrat mudah larut atau WSC untuk
menghasilkan asam laktat (Rezaei et al., 2009). Bakteri asam laktat akan
bgrkembang dengan baik selama proses silase sehingga keadaaan ini akan
rx%nghambat proses respirasi, proteolisis, dan mencegah aktifnya bakteri
Cﬁ;ostridium. Produksi asam laktat yang tinggi, maka semakin cepat laju penurunan
pﬁ sehingga diperoleh kualitas silase yang baik (Levitel et al., 2009). Menurut
Kﬁrniawan dkk. (2019) sorgum memiliki kandungan protein kasar hanya sekitar
9,54%, sehingga perlu penambahan hijauan yang memiliki kandungan protein kasar

yghg tinggi seperti indigofera.
w
5 Indigofera (Indigofera zollingeriana) adalah tanaman leguminosa yang

tinggi kandungan protein. Kandungan protein kasar yang dimiliki indigofera
n%ncapai 27,60% (Kurniawan dkk., 2019). Menurut Abdullah (2014) indigofera
merupakan hijauan sumber protein atau konsentrat hijau yang memiliki keunggulan
dalam produksi dan kualitasnya jika dibandingkan dengan legum lainnya. Hijauan
ini memiliki keunggulan dengan kandungan protein kasar yang tinggi sehingga
diharapkan mampu meningkatkan kualitas silase. Menurut Kurniawan dkk (2019)
sebagai bahan yang tinggi akan kandungan protein kasar (nitrogen) yang bersifat
basa, memiliki kelemahan terkait dengan buffering capacity yaitu kondisi di mana
pH silase sulit turun akibat sifat basa nitrogen (N). Menurut Kurniawan dkk. (2019)
p%ambahan persentase indigofera terlalu tinggi dalam kombinasi silase dapat

nfenurunkan kualitas silase walaupun kandung protein kasar (PK) meningkat.

Mengingat kelebihan dan kekurangan yang dimiliki kedua bahan ini perlu

weys

!

dikombinasikan. Silase sorgum yang dikombinasikan dengan indigofera sangat

N

e%ktif dikembangkan, selain dapat digunakan untuk pengadaan pakan jangka
pgnjang, juga dapat menghasilkan pakan dengan kualitas nutrisi yang baik. Menurut
'[E'Ileng (2017) silase pakan berbasis sorgum dan indigofera menghasilkan silase
ygng berkualitas tinggi baik secara karakteristik (fisik, bau, warna, tekstur, dan
kgusakan) maupun secara fermentatif (pH, NH3, VFA, NDF, ADF, dan total
bakteri).

As

Kualitas fisik silase dapat dipengaruhi oleh komposisi bahan baku yang

ie

digunakan. Penelitian mengenai perbandingan komposisi antara sorgum dan

neny wiseNgs
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incgigofera dalam pembuatan silase masih terbatas, oleh karena itu penting untuk
menganalisis kualitas fisik dari silase yang dihasilkan dengan komposisi yang
bgrbeda. Silase memiliki beberapa kriteria analisis fisik dan kimia untuk
rx%nentukan kualitasnya. Silase yang berkualitas dicerminkan memiliki ciri-ciri
afoma asam, warna masih hijau, tekstur hijauannya masih jelas seperti aslinya, tidak
bg_rjamur, tidak berlendir, dan tidak menggumpal, secara laboratoris banyak
nijce_-ngandung asam laktat, kadar ammonia rendah yaitu kurang dari 10%, tidak
ngngandung asam butirat, dengan pH rendah 3,5 - 4 (Subekti, 2009).

0))
12.  Tujuan Penelitian
2]

o  Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas fisik (pH, warna,
ag);gma, keberadaan jamur, tekstur, dan nilai fleigh) silase sorgum dan indigofera

dengan komposisi yang berbeda.
1.3. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan memberikan informasi tentang pengolahan
hijauan pakan jangka panjang dengan menhasilkan kualitas pakan yang bernutrisi

dan disukai ternak melalui fermentasi silase.
1.4.  Hipotesis Penelitian

o Proporsi silase sorgum dan indigofera dengan komposisi 70% dan 30%
n%nghasilkan kualitas fisik terbaik dengan pH rendah dan nilai fleigh yang tinggi

dibanding dengan proporsi lainnya.

nery wisey JireAg uejng jo AJISIaATU() dTWIR]
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1. TINJAUAN PUSTAKA

@

T

Q)

2&. Sorgum

2

©  Perkembangan varietas sorgum (Sorghum bicolor) telah berkontribusi di

b@ang peternakan sebagai sumber pakan dengan berbagai tipe yang bisa
dimanfaatkan diantaranya spesies sorgum samurai varietas 2 (Imanda dkk., 2016).
Sgara umum fisiologi tanaman sorgum samurai varietas 2 yang ditanam di area
terbuka tanpa naungan rata-rata mencapai tinggi 182,98 cm, panjang daun 79,03
cqu, lebar daun 8,60 cm, panjang malai 28,43 cm (Malalantang et al., 2019). Jenis
sg:Tgum varietas samurai 2 dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Py
j4Y]
(=
Gambar 2.1. Sorgum samurai 2
Sumber. Dokumentasi penelitian (2024)
E-) Sorgum (Sorghum bicolor) merupakan salah satu jenis rumput- rumputan
-~

bérkualitas baik dengan berproduksi yang tinggi. Sorgum memiliki kemampuan

I

d?;ya adaptasi lingkungan yang luas sehingga dapat tumbuh dan berproduksi di
t%ah dengan kandungan asam, (Mathur et al., 2017). Tanaman ini relatif tahan
t&hadap gangguan hama, serangan penyakit, dan tahan kekeringan (Sriagtula dkk.,
25'22). Spesies tanaman ini memiliki produksi bahan kering (BK) yang tinggi di
Ia%angan, daya cerna tinggi, kapasitas buffer yang rendah, dan kandungan
@bohidrat larut air water soluble carbohydrat (WSC) yang tinggi (Demirel, 2011).
@gian hijauan batang dan daun mempunyai potensi pakan ternak ruminansia
sg)agai sumber seratnya (Holik dkk., 2019). Batang sorgum mengandung
kghdungan gula yang dapat meningkatkan palatabilitas pakan, juga merupakan
sgrgnber energi mudah terfermentasi bagi bakteri yang hidup dalam rumen, dan

bgkteri asam laktat dalam proses silase (Makmur et al., 2020).

nery wis
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Zé. Indigofera

=L
D

tq’fbesar di daerah tropis Asia yang dapat menghasilkan hijauan sepanjang tahun

Indigofera zollingeriana salah satu jenis tanaman leguminosa pohon

(S:_Uharlina, 2010). Tanaman Indigofera zollingeriana memiliki 700 spesies dan 45
j%is yang tersebar di daerah tropis (Mukti dkk., 2019). Jenis tanaman ini termasuk
tanaman yang responsif terhadap perlakuan nutrisi (Suharlina, 2010).
I\gnghasilkan Indigofera zollingeriana yang berkualitas dengan produksi total
bahan kering mencapai berat 51 ton hijauan kering/ha/tahun dengan interval
d(é%oliasi 60 hari (Abdullah & Suharlina 2010). Ciri-ciri tanaman ini memiliki daun
ygﬁg menyirip dengan ukuran 3-25 cm, dengan bunga kecil berbentuk raceme
dengan ukuran panjang 2-15 cm. Tanaman Indigofera zollingeriana dapat dilihat
pgda Gambar 2.2.

Gambar 2.2. Indigofera zollingeriana
Sumber. Dokumentasi penelitian (2024)

Jenis tanaman legum ini memiliki kandungan protein kasar yang tinggi dan

We[s| 3jejs

hat tersebut berkontribusi meningkatkan kandungan protein kasar pada bahan silase
s&uai dengan persentasenya. Apabila bahan silase memiliki kandungan protein
k%ar yang cukup tinggi, maka pencapaian pH yang ideal untuk proses silasi akan
n%njadi lebih lambat, karena kapasitas buffer silase menjadi lebih tinggi, sehingga
p?lh menjadi sulit untuk turun (Despal et al., 2011). Menurut Kurniawan dkk (2019)
pEP]ambahan Indigofera zolingeriana dalam bahan baku pembuatan silase secara

Iigler dapat meningkatkan nilai pH silase dari 4,47-4,93.

nery wisey| JrureAg



NV VISNS NIN

‘nery e)sng NiN Wizl edue)y undede ynjuaq weep Ul siin} eA1ey yninjas neje ueibeqas yeAueqladwaw uep ueyjwnuwnbuaw Buele|iq 'z

3

o
)

U
(4

(I

f
>

4.5.

‘nery eysng NiN Jefem BueA uebuuaday ueyiBnisw yepn uedynbuad g

‘yelesew niens uenelun neje ynuy uesinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | efuey uesiinuad ‘ueniguad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥njun eAuey uednnbusd ‘e

\

Jequins ueyngaAusw uep ueywnuesusw edue) Ul SNy eA1ey yninjes neje ueibeqses dynbusw Buele|iq |

Buepun-Buepun 16unpuijig eydin yeH

2.(%. Silase

=L
D

dgoat terdiri dari hijauan lapangan, limbah pertanian, limbah perkebunan, atau
b‘éljkan limbah industri (Muchlis dkk., 2023). Menurut Subekti (2009) silase adalah
hﬁauan makanan ternak yang disimpan dalam keadaan segar dengan kadar air

Silase merupakan sebuah metode pengawetan hijauan pakan ternak, yang

berkisar antara 60-70%, di dalam suatu wadah yang disebut silo. Utomo (2021)
ngnjelaskan bahwa silase merupakan hijauan segar yang disimpan dalam kondisi
kgtiap udara (anaerob) dalam silo. Kondisi anaerob dapat diciptakan dengan cara
pgmadatan dan penutupan silo yang baik serta menciptakan suasana asam dalam

sifo. Silase fermentasi dilihat pada Gambar 2.3.

nery

Gambar 2.3. Silase
Sumber. Dokumentasi penelitian (2024)

Proses pembuatan silase meliputi penambahan aditif, metode pengisian silo,
metode pemadatan, dan penutupan silo (Anjalani dkk., 2017). Menurut David dkk
(2021) salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas silase hijauan tropis adalah
dengan penggunaan aditif pada proses silase yang dapat menstimulasi fermentasi
Bakteri Asam Laktat (BAL). Penambahan bahan aditif tersebut memiliki fungsi
untuk mempercepat tercapainya tingkat keasaman yang diinginkan dalam silo,
dengan pH 4,2 (Muchlis dkk., 2023). Menurut Harahap dan Siregar (2017)
penambahan zat aditif pada silase bertujuan untuk mendapatkan fermentasi yang
berkualitas, mengurangi fermentasi yang tidak diinginkan, dan meningkatkan
kualitas nutrisi silase sehingga dapat meningkatkan performa ternak. Beberapa
contoh bahan aditif yang dapat digunakan meliputi sisa-sisa serealia, bungkil, kulit
padi, dan tepung ikan (Muchlis dkk., 2023).

nery wisey
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Silase dapat diproduksi dalam berbagai bentuk, termasuk silase tunggal dan
stlase kombinasi. Proses pembuatan silase kombinasi memiliki perbedaan dengan
s?ase tunggal, terutama dalam penggunaan bahan-bahan yang lebih beragam. Silase
kgmbinasi memiliki beberapa keuntungan selain meningkatkan masa simpan pakan
Karena produksi asam organik dan alkohol. Silase kombinasi juga menghasilkan
p?_eduk dengan karakteristik rasa dan aroma yang unik, sehingga dapat
n?ce_-ningkatkan daya tarik pakan (Muchlis dkk., 2023). Penggunaan silase kombinasi
dgpat menjadi pilihan yang lebih baik dalam menyediakan pakan yang lebih
séc*Pmbang secara nutrisi untuk ternak (Kartasudjana, 2001). Faktor-faktor yang
diperhatikan dalam kualitas fisik meliputi tekstur, aroma, warna, presentase jamur

dap pH (Nahak dkk., 2019).
2:4. Dedak Padi

Dedak padi (ricebran) merupakan sisa-sisa dari proses penggilingan padi,
yang dimanfaatkan sebagai sumber energi pada pakan ternak dengan kandungan
serat kasar berkisar 27% (Putrawan dan Soerawidjaja, 2007). Menurut Valentino et
al (2017) bahwa dedak padi dapat digunakan untuk bahan pakan ternak. Dedak padi
sebagai bahan pakan ternak digunakan sebagai pakan konsentrat dengan kandungan
gizi meliputi bahan kering 86,5%, abu 8,7%, protein kasar 10,8%, serat kasar
1{_1’55%, lemak kasar 5,1%, bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN) 50,4%, kalsium
O'é%, dan phosfor 2,5% (Garsetiasih dkk., 2003). Dedak padi dapat dilihat pada
C%mbar 2.4,

Gambar 2.4. Dedak padi
Sumber. Dokumentasi penelitian (2024)

Ag ue}lng jo AJISIaATU) dDTUTE]

Menurut Kojo dkk (2015) dedak padi merupakan bahan tambahan yang

at digunakan dalam pembuatan silase sebagai sumber karbohidrat terlarut.

o
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M@gnurut Despal dkk (2011) kandungan water soluble carbohydrate (WSC)
karbohidrat larut air pada dedak padi sebesar 5,4%. Penggunaan dedak padi yang
ng)engandung WSC jika ditambahkan didalam silase akan meningkatkan
f.%mentable carbohydrate (fermentasi karbohidrat) untuk menyediakan lingkungan
b%i berkembangnya bakteri pembentuk asam laktat dan penurunan pH silase
(iaahzad et al., 2008).

-
2.5.  Molases

=
w

nfengandung banyak senyawa organik seperti gula, karbohidrat, asam organik,

Molases adalah cairan kental yang berwarna cokelat gelap dan masih

se?;yawa nitrogen, dan unsur abu (Ratningsih, 2008). Menurut Laranghean dkk
(@17) molases merupakan sumber energi yang esensial dengan kandungan gula
didalamnya, oleh karena itu molases banyak dimanfaatkan sebagai bahan tambahan
untuk pakan dengan kandungan nutrisi atau zat gizi yang cukup baik. Molases
mengandung zat gizi yang tinggi, kandungan gulanya mencapai 50% dalam bentuk
sukrosa, protein kasar 2,5-4,5%, dengan asam amino yang terdiri dari asam amino
aspartat, glutamate, lysine, pirimidin, karboksilat, asparagin, dan alanin (Steviani,
2011). Molases dapat dilihat pada Gambar 2.5.

T ]

Gambar 2.5. Molases
Sumber. Dokumentasi penelitian (2024)

Molases dapat digunakan sebagai bahan aditif pada proses pembuatan

S JO AJISIdATU) DTUIR]S] d)B1S

sifase. Menurut Sebayang (2006) tingginya kandungan gula pada molases sering
dgadikan sebagai tambahan sumber karbohidrat pada medium pertumbuhan
n%kroorganisme. Menurut larangahen dkk (2017) penggunaan level molases
d?mgan jumlah yang banyak pada silase akan mempercepat proses fermentasi, maka

b?}u silase akan semakin asam hal tersebut dikarenakan karena molases sumber

I
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eg@ergi yang mengandung glukosa. Ridwan dkk (2020) mengindikasikan bahwa
melases mampu meningkatkan tingkat asam laktat, menurunkan pH, dan ammonia,

j8Y]
dan pemberian sebanyak 2% dapat menciptakan kondisi optimal dalam proses
Q

silase.

—

Q
Zﬁ. Analisis Kualitas Fisik

=  Pembuatan silase dengan cara fermentasi pada umumnya terjadi selama 21
hari. Hasil dari proses fermentasi ini dapat dimanfaatkan sebagai makanan ternak
déam bentuk pakan dan nilai positif yakni dapat disimpan dengan jangka waktu
yang lama (Sayuti dkk., 2019). Menurut Subekti. (2009) ciri-ciri silase yang baik
adalah rasa dan bau asam, warna masih hijau, tekstur hijauannya masih jelas seperti
aslinya, tidak berjamur, tidak berlendir dan tidak menggumpal, secara laboratoris
banyak mengandung asam laktat, kadar N (amonia) rendah yaitu kurang dari 10%,

tidak mengandung asam butirat, dengan pH rendah 3,5-4.
2.6.1. Potential Hydrogen (pH)

Jumlah BAL atau bakteri asam laktat yang terbentuk selama proses
fermentasi silase akan mempengaruhi tingkat kecepatan penurunan pH, karena hal
ini akan menghasilkan penurunan pH yang lebih cepat jika dibandingkan dengan
asam organik lain selama proses fermentasi berlangsung (Pramadana dkk., 2024).
(%'&Witary dkk., 2018) produksi asam laktat yang terhambat membuat penurunan
pH silase menjadi berhenti dan bahkan akan kembali meningkat (Septian dkk.,
2520). Secara umum pH yang lebih rendah mencerminkan pengawetan yang lebih
biagus dan silase yang lebih stabil (Seglar, 2003) dan tingginya kandungan asam
Idktat (Amer et al., 2012).

I9A

Derajat keasaman (pH) yang optimum untuk silase sekitar 3,8 sampai 4,2
(E‘-étnakomala dkk., 2006). Nilai pH silase yang rendah akan menghambat
pertumbuhan bakteri yang merugikan seperti Clostridium dan Enterobacterium
(;ﬁieinritz, 2011). Rataan pH silase yang dihasilkan mendekati kisaran pH yang baik
d&gan nilai antara 3,5-4,2 (Purwaningsih, 2015). Sandi et al (2010) menyatakan
bahwa kualitas silase dapat digolongkan menjadi empat yaitu sangat baik (pH 3,2-
42), baik (pH 4,2-4,5), sedang (pH 4,5-4,8), buruk (pH>4,8). Menurut Macaulay
(%]_004) pH 3,2-4,2 dimana BAL tumbuh pada kondisi asam.

I
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2.6.2. Warna
©
g Menurut Saun and Heinrichs (2008) menyatakan bahwa silase yang

bﬁkualitas baik akan berwarna hampir menyamai warna tanaman atau pakan
sE:beIum disilase. Silase yang baik berwarna kuning kehijauan (Melayu, 2010).

I\Epnurut Despal et al (2011) silase yang memiliki warna gelap mengindikasikan
sttase berkualitas rendah. Warna coklat muda diakibatkan karena hijau daun dari
kgrofil akan hancur selama proses silase, sedangkan warna putih mengindikasikan
p&tumbuhan jamur yang tinggi (Holik dkk., 2019).

g Silase yang berwarna hijau kecoklatan disebabkan oleh perubahan tanaman
pgda saat proses fermentasi yang disebabkan oleh respirasi aerobik selama
pg;?sediaan oksigen masih ada, sampai gula tanaman habis, sehingga gula
téroksidasi menjadi CO2 dan air, dan terjadi panas hingga temperatur naik dan
mengakibatkan warna silase berubah menjadi hijau kecoklatan (Kholis dkk., 2018).

2.6.3 Aroma

Silase yang berkualitas baik adalah silase yang memiliki aroma khas harum
asam yang menandakan bahwa proses fermentasi di dalam silo berjalan dengan baik
(Mannetje, 1999). Menurut Saun dan Heinrichs (2008) silase yang beraroma seperti
cuka diakibatkan pertumbuhan bakteri asam asetat (bacilli) yang tinggi, produksi
eiﬁnol atau kapang dapat mengakibatkan silase beraroma seperti alkohol. Menurut
H'Enrichs (2008) bahwa aroma tembakau yang dapat terjadi pada silase yang

n%miliki suhu dan mengalami pemanasan yang cukup tinggi.

=
266.4. Tekstur
c

E- Kojo dkk (2015) menyatakan bahwa silase dapat dikatakan baik apabila
tlaak memiliki tekstur lembek, tidak berair, tidak berjamur, dan tidak menggumpal.
SHase dengan tekstur yang halus dan tidak menggumpal dipengaruhi oleh kadar air
bg};‘nan pada awal fermentasi (Rostini, 2014). Tekstur silase yang sedikit keras juga
n%nunjukkan bahwa kadar air silase sudah rendah serta tidak terdapat lendir pada
sﬂ"dse dan menunjukkan bahwa silase memiliki kualitas tekstur yang baik (David
d’Ek 2021). Tekstur silase menunjukkan dengan kualitas yang baik yaitu bertekstur

ha'irus dan tidak menggumpal (Banu et al., 2019).

10
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2.@(3.5. Keberadaan Jamur
g Menurut (Mc Donald et al., 2002) menyatakan bahwa pertumbuhan pada
jafnur pada silase disebabkan oleh belum maksimalnya kondisi kedap udara
séjingga jamur-jamur akan aktif dan tumbuh pada permukaan silase. Putra dkk
(ED’le) menyatakan pertumbuhan jamur pada silase umumnya dipicu oleh keadaan
dimana pada proses fermentasi mengalami kurangnya sirkulasi udara yang optimal,
sgingga jamur tumbuh aktif dalam kondisi aerob atau dengan udara dan terjadi
h%lya pada permukaan silase. Jamur yang tumbuh di permukaan silase berwarna
pg)tih, tidak bersifat merusak, dan tidak beracun (Fauzi dkk., 2021). Silase
b%kualitas baik menurut Davies (2007) bahwa nilai optimum bagian
tefkontaminasi jamur pada silase sebesar 10%.

Q
2%.6. Nilai Fleigh

Evaluasi kualitas fermentasi silase dapat dilakukan dengan menggunakan
Nilai fleigh. Nilai Fleigh (NF) akan tinggi apabila semakin tinggi kandungan BK
dan semakin rendah pH silase (Kurniawan dkk., 2019). Kandungan BK yang tinggi
mencerminkan proses silase tersebut mampu menjaga atau mengawetkan bahan,
sedang kan rendahnya nilai pH akan memberi gambaran bahwa proses silase
berjalan dengan baik (Yosef et al., 2009). Menurut Kurniawan dkk (2019) nilai
flg'gh silase yang dihasilkan silase sorgum dan indigofera mencapai 99,53 yang
dgﬂ(ategorikan dalam kualitas baik sekali. Menurut Ozturk et al (2006) kisaran nilai
F‘Eigh dan gambaran kualitas fermentasi silase yang dicapai adalah 85-100 (baik
ségali), 60-80 (baik), 40-60 (cukup baik), 20-40 (sedang), <20 (kurang baik).

11
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1.  MATERI DAN METODE

@)

mn

Q)

3&. Tempat dan Waktu

(@]

‘§ Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juli-September 2024 di
4]

Lgbolatorium Nutrisi dan Teknologi Pakan Falkutas Pertanian dan Peternakan
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

=
32. Bahandan Alat
=z

3¢3.1. Bahan

=

>~  Bahan yang digunakan untuk pembuatan silase adalah dedak padi, molases,
hﬁﬁuan sorgum (Sorgum bicolor) jenis samurai varietas 2 dan indigofera
(@digofera zollingeriana) diperoleh di Lahan Lapang UARDS (UIN Agriculture
Research and Development Station) Falkutas Pertanian dan Peternakan Universitas
Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

3.2.2. Alat

Alat yang digunakan untuk proses pembuatan pakan silase adalah mesin
cooper, timbangan analitik, silo, terpal dan baskom. Selanjutnya alat yang
digunakan untuk pengukuran kualitas fisik adalah alat tulis, kertas penilaian, gelas

ukur, batang pengaduk, dan pH meter.
'Y
33. Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode Rancangan

weys

Agak Lengkap (RAL), terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan yang digunakan dilihat
pgﬂa Tabel 3.1.

<
Tgbel 3.1 Perlakuan silase sorgum dan indigofera

Lkl

‘gerlakuan Sorgum Indigofera Dedak padi Molases
s (%) (%) (%) (%)
0] 100 - 10 5
=al 70 30 10 5
B2 30 70 10 5
P3 - 100 10 5
@terangan: (-) tidak adanya komposisi pada perlakuan

12
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Sél. Parameter Penelitian

g Parameter yang diukur meliputi analisis kualitas fisik meliputi pH, warna,
a@ma, tekstur, keberadaan jamur dan nilai fleigh.

3;5. Prosedur Penelitian

3%.1. Pembuatan Silase

i Tanaman sorgum dipanen pada umur 60 hari batang, daun dan bulir. Setelah

panen sorgum dilakukannya pencooperan 3-5 c¢m, dan daun indigofera yang
kanudian dipisahkan dari tangkainya diikuti dengan pelayuan 7-8 jam sehingga
kgdar airnya turun mencapai 60-70%. Proses selanjutnya dilakukannya seluruh
penimbangan bahan sesuai jumlah perlakuan, semua bahan kemudian dicampur
ngnggunakan molases dan dedak padi. Setelah semua bahan dicampur diletakkan
dalam wadah silo berat 500 g, selanjutnya dilakukan proses pemadatan dan ditutup
serta dilapisi lakban hitam. Proses terakhir silase di simpan dalam ruang

penyimpanan selama 21 hari.
3.5.2. UjipH

Silase yang telah difermentasi selama 21 kemudian ditimbang berat 100 g
pada setiap perlakuan. Sampel yang telah ditimbang di letakkan dalam gelas beker,
yahg selanjutnya diberi 100 ml larutan aquades. Sampel kemudian diaduk
n%nggunakan batang pengaduk hingga homogen. Uji menggunakan pH meter
d@gan ulangan sebanyak 2 kali, setiap ulangan uji pH penggunaan pH meter dibilas

po¥]
nenggunakan larutan aquadest supaya pH meter netral.

3?.3. Nilai Fleigh

Nilai fleigh adalah merupakan nilai yang digunakan dalam menentukan

I9AT

Iéalitas silase berdasarkan nilai bahan kering (BK) dan pH silase. Berdasarkan
Kurniawan dkk. (2019) menyatakan bahwa nilai fleigh dihitung berdasarkan

formula Killic (1984) dengan rumus:

E NF = 220 + (2 x BK% - 15) — (40 x pH)
(0 p)

Keterangan:

NF = Nilai Fleigh

L
BK = Bahan Kering (g)

n
.

1¢

13
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3.5.4.
@

s

Analisis Kualitas Fisik

Analisis kualitas fisik telah dilaksanakan di Labolatorium Nutrisi dan

T_Eknologi Pakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

m_énggunakan 40 orang panelis tidak terlatih dalam melakukan pengamatan.

QO

Tabel 3.2. Skor penilaian setiap kriteria silase

Kriteria Karakteristik Skor
pH Baik sekali 3,2-4,2
= Baik 4,2-4,5
oh Buruk >4,5
Warna Kuning keemasan 4-4)9
= Kuning kecoklatan 3-3,9
m Coklat tua 2-2,9
Py Hitam 1-1,9
Aroma Agak asam 4-4.9
= Asam 3-3,9
Sangat asam 2-2,9
Busuk 1-1,9
Tekstur Lembut dan mudah dipisah  4-4,9
Lembut dan sulit dipisah 3-3,9
Kasar dan mudah dipisah 2-2,9
Kasar dan sulit dipisah 1-1,9
Jamur Tidak ada 4-49
Sedikit 3-39
Sedang 2-2,9
Banyak 1-1,9

Sc'_{nber: Macualay (2004); dan Zambro (2022)

Frwrersy e

BN

I

&g eyhig _.]'._5 &@sxaA
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Analisis Data

Data yang diperoleh dalam penelitian ini, kemudian diolah secara statistika

Yij=p+ai+ej

erangan:

Torrie (1995). Model linier rancangan acak lengkap adalah sebagai berikut:

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

: Rataan umum

: Pengaruh perlakuan ke - i

: Pengaruh galat dari perlakuan ke-i ulangan ke-j

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

nggunakan analisis sidik ragam Rancangan Acak Lengkap (RAL) menurut Steel

14
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Tabel analisis ragam untuk uji Rancangan Acak Lengkap dapat dilihat pada
Tabel 3.3.
Tgbel 3.3 Analisis sidik ragam RAL.

o . FTabel
© SK Db JK KT FHitung 0.05 0.01
“Perlakuan t-1 JKP KTP TP/KTG - -
S Galat t (r-1) JKG KTG - - -
— Total t.r-1 JKT - - - -
Keterangan:

= g

Faktor Koreksi (FK) = (Y)?:rt

Juinlah Kuadrat Total (JKT) = XVY?- FK

Jl%nlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = (ZY?:r)-FK

Jamlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT-JKP

K%adrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/dbP

Kuadrat Tengah Galat (KTG) = JKG/dbG

F hitung = KTP/KTG

Data hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan Uji Lanjut
dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

15
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\Y PENUTUP

Kesimpulan

1dio ey @

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa silase berbahan
d%s?ar sorgum dan indigofera yang terbaik adalah pada P1 (sorgum 70% dan
indigofera 30%) dengan nilai pH 3,72-4,03, warna kuning kecoklatan, beraroma
agm, bertekstur lembut dan mudah dipisahkan, keberadaan jamur yang sedikit
setta nilai fleigh yang cukup baik.

%)
52  Saran
A

2 Berdasarkan hasil penelitian disarankan tidak meningkatkan persentase

ingligofera pada bahan silase sorgum dan untuk mendapatkan kualitas silase yang
bga:ik perlu dilakukan uji kualitas nutrisi.

23
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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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_u__._...l 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.
lh_\_n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
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AW# .n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l/\n_ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AW ﬂf 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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AM.— .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
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AUW# hm 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.
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> —
(5] ~ O o « N~ <t
SN S S d|m
= o o o o |o
7
c
g lo © o o |5
S o~ A A s
T v v o o |9
o
[oe]
—
= d NN < < |1 >
£ o @ v v |x =)
2 |® © W W |~ N
— 49 < « |© |
N
-
O ©O© N
o ER IS I v o
S < o ™M ™ ™ o
(@]
c | +
S 5L o~
- o o 1 — —
S| © o o o 7S
®w ®m ®m o o o
.
+ o
: +
N
< @ (& 3 S + >
> DY 2o ~ N
] — - -
= g oS ¥ 5 8 X < g
(@] <t LL o ~
= St~ 9o A o o+ ! o _ X 5
g 5 5 D © x = o d % - o >
< © o o ™ pu - O o
° o —~ - o (@] Y < AN ] 5| — Lo = «© ~
© S 5 B © ® s o = X m N 31 m
2 Dl 6§ o5 o I T T 1 T [ 1 oo
X
o | c
(- ©
o >
= X O «+H N M
o | S O o o o
E | D : - . = @ : : : O : ; z
M@&mx cipta milik UIN Suska Riau 4 State Isfamic University of SultaxxSyarif Kasim Riau
™ L) L)

I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AW ﬂf 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.
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1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AW.— .-“f a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
2:0 b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.
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AU..\ ...ﬂf 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.
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Lémpiran 6. Nilai fleigh

Rerlakuan Ulangan
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= Ul u2 U3 U4 us Total Rataan St. dev
(@]
= PO 65,04 64,20 66,06 66,76 67,38 329,44 6589 1,28
© p1 39,94 5356 56,44 59,28 53,32 26254 5251 7,43
=
= P2 46,04 37,70 32,10 4326 44,98 204,08 4082 584
z P3 31,26 25,10 31,28 2844 26,18 14226 2845 2,84
— Total 938,32 187,66 7,10
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= 880444,42: 20
= 44022,22
JKT =Y (Yij)2- FK
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= 48.265,09 — 44022,22
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=
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B r
.
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<
4 5
o
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2
f,:: = 3846,68
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n
= = 4242 87 - 3846,68
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I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
AW.— .“f a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
2:0 b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

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