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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan beberapa jenis buah
sebagai aditif stimulan terhadap karakteristik fisik silase stover jagung (Zea mays) dengan
teknologi pengawetan hijauan segar (silase). Penelitian ini menggunakan hijauan segar yang
ditambahkan buah sebagai aditif stimulan. Analisis statistik yang digunakan adalah analisis of’
variance berdasarkan rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial ldengan 4 perlakuan dan 5
ulangan yang terdiri dari To=kontrol T;=Penambahan buah mangga T2=Penambahan buah apel
dan T3=Penambahan buah nanas. Variabel yang diamati meliputi warna, aroma, tekstur,
keberadaan jamur, dan pH. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat
disimpulkan bahwa penambahan beberapa jenis buah sebagai aditif stimulan terhadap
karakteristik silase stover jagung (Zea mays) berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, dan
pH. Namun tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur dan keberadaan jamur. Berdasarkan hasil
penilaian karakteristik, semua perlakuan pada penelitian ini menghasilkan silase yang
berkualitas baik. Namun dari semua penilaian yang dilakukan hasil terbaik ditunjukkan pada
perlakuan T3 dengan skor rata-rata yaitu warna=4,06, aroma=4,32, dan pH=3,6
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ABSTRACT

This research aims to determine the effect of adding several types of fruit as stimulant additives
on the physical characteristics of corn stover silage (Zea mays) using fresh forage preservation
technology (silage). This research uses fresh forage with added fruit as a stimulant additive.
The statistical analysis used was analysis of variance based on a non-factorial completely
randomized design (CRD) with 4 treatments and 5 replications consisting of TO=control
T1=Addition of mangoes T2=Addition of apples and T3=Addition of pineapple. Variables
observed include color, aroma, texture, presence of mold, and pH. Based on the results of the
research that has been carried out, it can be concluded that the addition of several types of fruit
as stimulant additives to the characteristics of corn stover silage (Zea mays) has a significant
effect on color, aroma and pH. However, it has no real effect on the texture and presence of
mold. Based on the results of the characteristic assessment, all treatments in this study produced
good quality silage. However, of all the assessments carried out, the best results were shown in
the T3 treatment with an average score of color=4.06, smell=4.32, and pH=3.6
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PENDAHULUAN

Di Nusa Tenggara Barat budidaya jagung sangat banyak dilakukan. Berdasarkan data
Badan Pusat Statistik produksi jagung di Nusa Tenggara Barat ada 2,4 juta pada tahun 2022.
Melimpahnya ketersediaan jagung tersebut mengakibatkan banyak limbah jagung yang tidak
dimanfaatkan dan biasanya dibakar yang mengakibatkan polusi udara meningkat. Jagung
merupakan komoditas pertanian yang memiliki potensi tinggi untuk dibudidayakan karena
setiap bagian jagung dapat dimanfaatkan. Tanaman jagung yang dibudidayakan biasanya hanya
untuk diambil bijinya saja sebagai makanan pokok manusia, sehingga menyisakan hijauan
tanaman jagung yang potensial digunakan untuk pakan ternak (Syamsu, 2016).

Pemanfaatan limbah jagung yang terbuang sia-sia dapat dilakukan dengan melakukan
konservasi pakan, yakni pengumpulan pakan untuk diawetkan pada saat melimpah agar dapat
digunakan pada saat kekurangan pakan. Hal ini sangat cocok dengan Indonesia yang
merupakan daerah tropis yang memiliki dua musim, yaitu musim kemarau dan musim hujan
yang mengakibatkan kurangnya pakan pada musim panas dan melimpahnya pakan pada musim
hujan (Harjono et al., 2022).

Konsevasi pakan dibedakan menjadi cara kering dan cara basah. Cara kering yakni
pembuatan hijauan kering (Hay making) dan cara basah dengan cara memfermentasi hijauan
segar (kadar air tinggi) yang terkontrol (emsilage) sehingga menjadi silase (Luki dan Nur,
2019). Kedua cara ini memiliki kelebihan dan kekurangan masing-masing tinggal
menyesuaikan dengan kondisi dan jenis pakan yang akan diawetkan.

Silase (Ensiling) adalah tindakan pengawetan basah atau kadar air tinggi yang berprinsip
pada fermentasi anaerob sehingga menghasilkan asam laktat. Pada kondisi asam tidak terjadi
perubahan nutrisi yang signifikan. Pada pembuatan silase akan diperoleh hijauan awet yang
kandungan nutrisinya mendekati bahan bakunya dan masih mengandung air hal ini seperti
yang diungkapkan (Haresta, 2017) silase dapat meningkatan nutrisi dan mengawetkan bahan
pakan. Pengawetan hijauan dengan pembuatan silase bertujuan agar pemberian hijauan sebagai
pakan ternak dapat berlangsung secara merata sepanjang tahun, untuk mengatasi kekurangan
pakan dimusim peceklik (Kartasudjana, 2001). Pada proses pembuatan silase, faktor-faktor
penentu keberhasilan silase adalah kualitas bahan yang digunakan, meliputi umur, kadar air
dan kandungan karbohidrat mudah larut. Proses pembuatan silase meliputi ada tidaknya
penambahan zat aditif, metode pengisian silo, metode pemadatan silo, dan metode penutupan

silo.
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Indikasi dari keberhasilan silase dapat dilihat dari kualitas fisik. Kualitas fisik silase yang
baik itu warnanya mendekati bahan asli, bau asam, tekstur halus, dan tidak terdapat jamur dan
kadar pH berada pada kisaran 3,5-4,2, Salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas fisik yaitu
dengan penambahan zat aditif stimulan. Penambahan zat aditif stimulan bertujuan untuk
menyediakan substrat yang berfungsi untuk meningkatkan produksi asam laktat dan
mempercepat penurunan pH sehingga pembuatan silase berlangsung dengan baik. Salah satu
contoh bahan aditif stimulan yaitu buah, seperti yang diungkapkan Vinderola et al., (2002) jus
buah dapat menjadi karier yang baik bagi pertumbuhan bakteri. Buah merupakan karier yang
baik karena buah mengandung sukrosa dan fruktosa. Ari (2019) meyatakan bahwa Sukrosa dan
fruktosa merupakan sumber energi yang baik bagi pertumbuhan Bakteri Asam Laktat (BAL).

Penambahan beberapa jenis buah sebagai aditif stimulan pada silase stover jagung
diharapkan mampu menghasilkan bakteri asam laktat yang banyak dan mampu menurunkan
pH silase stover jagung sehingga berpengaruh terhadap peningkatkan kualitas fisik silase.
Dengan demikian perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh penambahan beberapa jenis

buah sebagai aditif stimulan terhadap karakteristik fisik silase stover jagung.

MATERI DAN METODE
Waktu dan Lokasi Penelitian
Penelitian ini berlangsung pada bulan Mei 2024 hingga selesai. Penelitian ini akan
dilaksanakan pada dua tempat yaitu di Laboratorium Hijauan Makanan Tenak dan Padang
Pengmbalaan sebagai tempat pembuatan silase dan di Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Makanan
Ternak untuk uji karakteristik fisik

Materi dan Metode

Peralatan yang digunakan untuk penelitian yaitu: Silo (kantong plastic) kapasitas 10 kg.
Tali karet untuk mengikat ujung silo. Parang untuk mencacah stover jagung. Pisau untuk
memotong buah. Talenan tempat mencacah buah. Cup tempat menimbang buah. Timbangan
untuk menimbang sampel. Terpal sebagai alas untuk mengangin-anginkan hasil cacahan. Timer
untuk menghitung waktu. Gelas beaker tempat mengukur pH. pH meter untuk mengukur pH
sampel dan alat tulis untuk pencatatan. Adapun Bahan yang digunakan: Jerami stover jagung,
aquades, buah mangga, buah apel, dan buah nanas.

Analisis Data

Data ini dianalisis menggunakan menggunakan Analysis Of Varian (ANOVA) atas
dasar Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk melihat pengaruh perlakuan terhadap variabel
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yang diamati. Apabila dari perlakuan memberikan perbedaan yang nyata, maka akan

dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik fisik silase stover jagung (Zea mays) yang ditambahkan beberapa jenis
buah sebagai aditif stimulan dengan masing-masing perlakuan disajikan pada tabel 1

Tabel 1. Nilai rata-rata kualitas fisik silase stover jagung (Zea mays) dengan penambahan
beberapa jenis buah sebagai aditif stimulan

Parameter
Perlakuan ~ Warna Aroma Tekstur Keberadaan pH
Jamur
TO 3,782 3,822 4,03 4,84 4,0°
T1 3,96° 4,08° 4,14 4,62 3,8°
T2 3,9% 4,12° 4,2 4,42 3,8°
T3 4,06° 4,32° 4,3 4,9 3,6%

abe Syperskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P<0,05)

Pengamatan fisik silase setelah proses ensilase selama 21 hari menunjukkan hasil silase
yang baik. Pengamatan fisik tersebut meliputi warna, aroma, tekstur, keberadaan jamur, dan pH.
Dari penilaian karakteristik fisik setiap perlakuan tergolong kedalam silase yang berkualitas baik.
Untuk penjelasan yang lebih spesifik tentang variabel yang diamati pada penelitian ini diuraikan
pada penjelasan sub-bab di bawah.

Dari semua perlakuan mulai dari TO (kontrol), T1 (mangga), T2 (apel), dan T3 (nanas)
secara berturut-turut memiliki nilai rata-rata yaitu 3,78, 3,96, 3,9, dan 4,06. Berdasarkan dari
nilai rata-rata tersebut silase ini dapat digolongkan sebagai silase yang berkualitas baik. Hal ini
sesuai dengan pendapat Utomo (2015) yang menyatakan bahwa warna silase yang baik itu
mendekati warna aslinya. Dan diperkuat dengan pendapat (Mirza et,al., 2011) yang
melaporkan bahwa warna silase yang baik itu adalah coklat terang dan berbau asam. Hasil
terbaik didapatkan pada buah Nanas hal ini disebabkan karena pH pada T3 (Nanas) yang paling
rendah yang menandakan Bakteri Asam Laktat (BAL) berkembang dengan baik sehingga gula
lebih cepat habis karena digunakan sebagai sumber energi oleh Bakteri Asam Laktat (BAL).
Oleh sebab itu, proses respirasi pada T3 (Nanas) lebih cepat berakhir sehingga menghasilkan
warna yang lebih cerah yaitu hijau kekuningan. Hal ini sesuai dengan pendapat
(Reksohadiprodjo, 1998) yang disitasi oleh (Burhan, 2023) mengatakan bahwa warna silase
yang berubah terjadi karena perubahan-perubahan pada tanaman karena respirasi aerobik yang

berlangsung selama persediaan oksigen dan gula masih ada.
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Berdasarkan dari nilai rata-rata tersebut dapat ditetapkan bahwa silase dengan
penambahan beberapa jenis buah sebagai aditif stimulan tergolong kedalam silase yang
berkualitas baik. Hal ini didukung oleh pendapat Sandi et al. (2010), yang menyatakan bahwa
silase yang baik memiliki aroma asam dan wangi fermentasi dan diperkuat oleh pendapat
(Utomo, 2015) yang menyatakan bahwa aroma silase yang baik berbau asam tidak berbau
manis dan busuk. Data ini didukung juga oleh pendapat Rasuli et.al., (2022) yang melaporkan
bahwa aroma silase yang baik berbau asam, sedangkan silase yang berkualitas buruk memiliki
aroma yang busuk. Begitupun dengan pendapat (Riyanti ez.al., 2023) yang menyatakan bahwa
kategori silase yang baik memiliki aroma khas fermentasi yaitu aroma asam.

Menurut Hynd (2019) tektsur lembut pada silase disebabkan oleh pemilihan bahan
dengan metabolisme energi (ME) dan protein kasar. Sadarman et.al., (2022) mencatat silase
dari hijauan daerah tropis cendrung memiliki nilai metabolisme energi yang rendah, sehingga
memerlukan penambahan bahan lain untuk menghasilkan silase yang lembut. Dalam penelitian
ini menambahkan beberapa jenis buah yang berfungsi sebagai aditif stimulan tidak terlalu
signifikan terhadap tekstur. Hal ini berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Rukana
et.al.,(2014) yang menggunakan molasses sebagai aditif stimulan memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap tekstur silase jerami jagung hasil yang didapatkan yaitu tekstur silase yang
lebih lembut dibandingkan dengan TO (Kontrol). Hasil serupa juga didapatkan oleh Sadarman
(2022) dimana silase kelobot jagung dengan penambahan chestnut sebagai aditif juga
menghasilkan tekstur yang berpengaruh nyata. Hal ini mungkin disebabkan oleh kadar air
seperti yang diungkapkan oleh Macaulay (2004) dalam Rukana et.al.,(2014) yang menyatakan
bahwa tekstur silase dipengaruhi oleh kadar air bahan pada awal fermentasi, silase yang kadar
air bahannya lebih tinggi akan menghasilkan tekstur yang lebih lunak dibandingkan dengan
silase yang kadar air bahannya lebih rendah.

Penambahan buah sebagai aditif stinulan tidak berpengaruh nyata terhadap keberadaan
jamur ditandai dengan tidak timbulnya jamur pada semua perlakuan termasuk kontrol. Silase
dengan penambahan beberapa jenis buah tergolong silase yang baik dilihat dari tidak adanya
jamur yang tumbuh sesuai dengan pendapat Utomo (2015) silase yang baik dilihat dari tidak
adanya jamur. Jamur tidak dapat tumbuh dikarenakan cepatnya terjadi fase aerobik karena
Bakteri Asam Laktat (BAL) memanfaatkan fruktosa dan sukrosa pada buah sebagai substrat
sehingga dapat menurunkan pH, pada kondisi pH yang rendah bakteri maupun jamur tidak
dapat tumbuh. Hal ini sesuai dengan pendapat McDonald (1981) yang dikutip oleh Christiana
(2020) bahwa tujuan dari penambahan akselarator untuk menghambat pertumbuhan jamur

tertentu. Namun berbeda dengan penelitian Burhan (2023) yaitu terdapat sedikit jamur pada
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silase yang ditambahkan aditif stimulan berupa nanas yang diekstrak. Hal ini diduga karena
kadar air yang tinggi di dalam silo mengakibatkan meningkatnya kelembaban sehingga
menimbulkan jamur, sesuai dengan pendapat Foeh ez.a/ (2020) yang menginformasikan bahwa
timbulnya jamur diakibatkan oleh oksigen dan kelembaban yang tinggi. Tehnik pengemasan
dalam silo dan jenis silo yang digunakan juga sangat berpengaruh terhadap keberadaan jamur
silase, apabila pengemasan dilakukan pada silo yang tebal dengan baik yaitu tidak menyisakan
rongga sedikitpun bagi udara dan pengikatan yang kuat agar udara tidak dapat masuk sehingga
mencegah pertumbuhan jamur.

Dari perlakuan TO (kontrol), T1 (mangga), T2 (apel), dan T3 (nanas). Didapatkan nilai
rata-rata yaitu 4.0, 3,84, 3,82, dan 3,58. Silase dengan penambahan beberapa jenis buah
menghasilkan pH rata-rata dibawah 4 sehingga tergolong kedalam silase berkualitas sangat
baik seperti pendapat Despal et al., (2017) nilai pH silase yang sangat baik adalah < 4, pH
silase kualitas sedang berkisar 4-5, sedangkan pH silase yang berkualitas tidak baik >5. Sejalan
juga dengan pendapat Siregar (1996) yang disitasi oleh Novita (2019) yang mengkategorikan
kualitas silase berdasarkan pH yaitu : 3,5-4,2 baik sekali, 4,2-4,5 baik, 4,5-4,8 sedang, dan >5
buruk. Diperkuat juga oleh (Purwaningsih, 2016) yang menyatakan bahwa silase yang baik
memiliki pH 3,5-4,2. pH yang rendah menandakan Bakteri Asam Laktat (BAL) berkembang
dengan baik dan menghasilkan asam laktat yang banyak sehingga pH dari silase dapat
diturunkan (Jasin, 2014). Hasil terbaik didapatkan pada buah nanas karena buah nanas
memiliki kandungan asam sitrat yang lebih tinggi dibandingkan mangga dan apel. Hal ini
seperti yang diungkapkan oleh Rohmana et.al., (2015) bahwa kandungan asam sitrat pada buah
100gr buah nanas sebanyak 87%, kandungan asam sitrat pada mangga sebanyak 0,13% hingga
0,71% dari 100gr ( Elena et.al., 2019) dan kandungan asam sitrat pada 100 gr apel hijau (Malus
sylvetris mil ) yaitu 0,22% (Dohitra dan Teti, 2015). Asam sitrat merupakan asam organik yang
berpengaruh terhadap penurunan pH pada proses ensilage seperti yang diungkapkan Hermanto
(2011) dalam Burhan (2023) bahwa meningkatnya suhu dan menurunnya pH pada proses

fermentasi diakibatkan oleh adanya kandungan asam sitrat dalam silo.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa
penambahan beberapa jenis buah sebagai aditif stimulan terhadap karakteristik fisik silase
stover jagung (Zea mays) berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, dan pH. Namun tidak

berpengaruh nyata terhadap tekstur dan keberadaan jamur. Berdasarkan hasil penilaian
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karakteristik fisik, semua perlakuan pada penelitian ini menghasilkan silase yang berkualitas
baik. Namun dari semua perlakuan yang dilakukan hasil terbaik ditunjukkan pada penambahan

buah nanas yang mengjhasilkan warna hijau kekuningan, aroma asam fermentasi, dan pH=3,6
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