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ABSTRACT

The research was conducted in July - August 2023 at the Laboratory of the Faculty of
Agriculture, Timor University, with the aim of determining the physical quality of silage made
from panicum maximum with different additives added. The study used a Completely
Randomized Design (CRD) to test the physical quality of silage made from panicum maximum
consisting of 4 treatments and 4 replications. The treatments given are as follows: TO: Panicum
maximum (Without additives/control), T1: Panicum maximum + 10% bran, T2: Panicum
maximum + 10% Corn Flour, T3: Panicum maximum + 10% Brand pollard. The percentage
of additives is calculated based on the weight of chopped panicum maximum. The variables
studied were Color, Aroma, Texture, Fungi and pH. The results showed that the use of different
additives affected the nutritional value of panicum maximum silage, indicating that Color,
Aroma had a significant effect on other higher pollard additives (P<0.05), while Texture,
Fungi and pH had no significant effect (P>0.05). It can be concluded that silage made from
panicum maximum added with rice bran, corn flour, and pollard bran additives produces
relatively the same texture, fungi, and pH content. However, the use of pollard can increase
the color content of silage. The use of panicum maximum forage can increase the dry matter
content of silage; it is better to use corn flour as an additive to increase the pH of silage.
Keywords: Silage, Physical Quality, Panicum maximum

PENDAHULUAN

Peningkatam produktivitas ternak didukung dengan ketersedian pakan yang tersedia
sepanjang waktu. Ketersediaan pakan secara kontinyu merupakan persyaratan mutlak bagi
usaha peternakan. Permasalah yang kemudian muncul adalah ketersediaan pakan secara
kualitas dan kuantitas untuk memenuhi kebutuhan nutrisi dari ternak, sehingga produktivitas
ternak rendah. Ketersediaan pakan dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya, suhu harian,
iklim, dan ketersediaan air. Faktor tersebut sangat mempengaruhi ketersediaan hijauan pakan
ternak yang diharapkan kontinyu sepanjang tahun (Ridwan dan Widyastuti, 2001). Didalam
penyediaannya, bahan pakan untuk ternak sebaiknya mengandung nutrien yang baik untuk
kebutuhan ternak, mudah diperoleh, tersedia sepanjang musim dan tidak bersaing dengan
kebutuhan manusia.

Pakan adalah segala sesuatu yang diberikan pada ternak yang dapat dikonsumsi dan
bertujuan untuk memenuhi kebutuhan hidup pokok dan kebutuhan produksi. Pakan yang
berkualitas baik akan memilliki kandungan nutrisi yang lengkap seperti protein, lemak,
karbohidrat, vitamin dan mineral. Pakan merupakan salah satu faktor utama yang
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mempengaruhi keberhasilan suatu usaha peternakan dan merupakan sumber energi materi bagi
pertumbuhan dan kehidupan ternak. Namum keberadaan pakan saat ini tidak tersedia sepanjang
tahun, sehingga perlu adanya pengaweten hijuan pakan berupa silase.

Silase adalah teknik pengawetan pakan melalui proses fermentasi karbohidrat terlarut
membentuk asam laktat dalam silo oleh bakteri asam laktat (McDonald, et al., 2002), dan
menambah masa simpan hijauan sehingga dapat dimanfaatkan dalam waktu yang lama
terutama pada saat musim kemarau. Dalam pembuatan silase, hal penting yang perlu
diperhatikan adalah bahan yang digunakan. Dimana selain memilih hijauan yang disukai
ternak, juga perlu diperhatikan jenis bahan pakan karena turut mempengaruhi karakteristik
silase yang dihasilkan (Tahuk et al., 2020). Salah satu hijauan yang dapat dijadikan pakan silase
adalah rumput benggala.

Rumput benggala merupakan rumput unggulan alternatif yang dapat diintroduksinya
kepada petani, yang selama ini cenderung hanya menanam rumput raja dan rumput gajah.
Rumput benggala digunakan sebagai pakan ternak karena memiliki kandungan nutrisi yang
baik. Penanaman rumput benggala dapat menggunakan sobekan (vegatatif) atau menggunakan
biji (generatif). Rumput benggala dijadikan sebagai pakan silase perlu ditambahkan beberapa
bahan aditif.

Dalam pembuatan silase ada beberapa faktor yang mempengaruhinya, salah satu faktor
tersebut adalah bahan aditif. Tujuan pemberian bahan aditif dalam pembuatan silase adalah
untuk mempercepat pembentukan asam laktat guna mencegah fermentasi berlebihan,
mempercepat penurunan pH, merupakan suplemen untuk zat makanan yang defisiensi dari
hijauan yang digunakan. Salah satu upaya untuk meningkatkan kualitas silase hijauan tropis
adalah dengan penggunaan aditif pada proses ensilase yang dapat menstimulasi fermentasi
bakteri asam laktat (BAL) (Bureenok et al., 2006). Kandungan nutrisi yang berbeda dari zat
aditif yang digunakan dan taraf yang berbeda diduga akan memberikan dampak yang
berbeda terhadap kondisi fisik dari silase itu sendiri. Bahan aditif yang tersedia dialam
cukup bervariasi termasuk karbohidratnya. Berbagai macam bahan yang digunakan sebagai
karbohidrat terlarut adalah dedak padi, brand pollar dan tepung jagung. Kualitas fisik silase
yang baik dilihat dari warna hijau gelap atau kuning kecoklatan, tekstur padat tidak
mengumpul, aroma (asam, manis atau wangi fermentasi tidak terdapat aroma busuk), tidak
terdapat jamur.

MATERI DAN METODE
Bahan dan Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: silo fermentor (toples
plastic) berkapasitas 3 liter, Alat potong, timbangan analitik, timbangan kapasitas 20 kg, pH
meter, dan karung atau terpal, kertas label, alat tulis dan kamera. Sedangkan bahan yang
digunakan adalah, rumput benggala dan dedak, brend pollar, tepung jagung.

Metode

Metode penelitian ini adalah metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan sehingga terdapat 16 unit percobaan.

Perlakuan adalah sebagai berikut:

TO: Rumput benggala (tanpa bahan aditif)

T1: Rumput benggala + dedak 10%

T2: Rumput benggala + tepung jagung 10%

T3: Rumput benggala + brend pollar 10%
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Variabel penelitian
Variabel yang diamati dari penelitian ini adalah warna, aroma, tekstur, keberadaan jamur
dilakukan dengan menguji secara sensori oleh panelis dengan pemberian skoring.

Lokasi dan Waktu penelitian
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Timor.
Penelitian ini berlangsung dari bulan Juni sampai bulan Agustus 2023.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kualitas fisik silase
Kualitas fisik silase merupakan salah satu indikator yang perlu diperhatikan dalam
pengawetan pakan silase. Kualitas fisik silase dapat dilihat dari warna, aroma, tekstur, jamur
dan pH. Nilai rataan kualitas fisik silase hasil penelitian dapat di lihat pada tabel 1.

Tabel 1. Kualitas fisik silase

. Perlakuan
Variabel T T T T
Warna 4,49+0,12¢ 4,61+0,09° 4,83+0,08°  4,89+0,022
Aroma 3,52+0,05° 4,61+0,08% 4,59+0,20"  4,67+0,08°
Tekstur 4,650,132 4,73+0,072 4,73+0,072 4,73+0,122
Jamur 4,650,042 4,66+0,05% 4,65+0,04% 4,65+0,02%
pH 4,05+0,172 4,08+0,092 4,08+0,112 4,08+0,13?
Keterangan: Superkrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berpengaruh nyata
(P<0,05)
Warna silase

Silase adalah proses pengawetan hijauan pakan segar dalam kondisi anaerob dengan
pembentukan atau penambahan asam. Asam yang terbentuk yaitu asam organik antar lain
laktat, asetat, dan butirat sebagai hasil fermentasi karbohidrat terlarut oleh bakteri sehingga
mengakibatkan terjadinya penurunan derajat keasaman (pH). Searah dengan pendapatan Nahak
et al., (2019) bahwa warna hijau gelap sampai warna hijau terang menggambarkan bahwa
proses ensilase berjalan dengan narmal merupakan Kriteria warna yang baik untuk silase.

Warna silase merupakan salah satu indikator untuk menentukan kualitas fisik silase,
warna yang seperti warna asal merupakan kualitas silase yang baik dan silase yang berwarna
menyimpang dari warna asal merupakan silase yang berkualitas rendah. Kualitas fisik silase
yang baik ditandai dengan warna silase. Warna pengamatan pembuatan Pakan silase adalah
hijau gelap atau kuning kecoklatan. Berdasarkan warna tersebut menandakan bahwa warna
silase adalah ciri-ciri silase yang berkualitas fisik baik. Hal ini sesuai pendapat Wati et al.,
(2018) bahwa warna silase yang baik akan mendekati warna aslinya yaitu warna hijau cerah
atau warna hijau kekuningan. Warna Silase menggambarkan kualitas fisik yang terjadi pada
proses ensilase. Silase yang baik menghasilkan warna yang lebih cerah atau mendekati warna
asli dari bahan dasar.

Nilai rataan hasil perhitungan skor warna silase dari yang terendah hingga tertinggi yaitu
(PO) 4,49+0,12, (P1) 4,61+0,09, (P2) 4,83+0,08, (P3) 4,89+0,02. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma silase. Warna
silase pada saat penelitian adalah warna hijau gelap atau kuning kecoklatan. Warna hijau gelap
atau kuning kecoklatan merupakan kualitas silase yang baik. Warna silase dipengaruhi oleh
pemberian aditif, hal ini sesuai dengan pendapat Sadarman et al., (2022) yang menyatakan
bahwa kualitas silase yang baik adalah warna hijau alami, hijau kekuningan dan hijau

148


https://ejournal.unma.ac.id/index.php/tlsj/index
https://doi.org/10.31949/tlsj.v3i2.13357

N

Z

-

7

{ Tropical Livestock Science Journal E-ISSN : 2964-9439
: Volume 3 Nomor 2 April 2025
= https://doi.org/10.31949/tlsj.v3i2.13357

L

L]

kecoklatan. Utomo (2004) yang menyatakan bahwa warna silase yang batk umumnya berwarna
hijau kekuningan atau kecoklatan sedangkan warna yang kurang baik adalah coklat tua dan
kehitaman. warna silase yang baik dipengaruhi oleh pemberian aditif. warna silase pada
dasarnya dapat dipengaruhi oleh aditif silase yang digunakan. Namun perubahan warna yang
terjadi pada tanaaman yang mengalami proses ensilase disebabkan oleh perubahan - perubahan
yang terjadi dalam tanaman karena proses respirasi aerobik yang berlangsung selama
persediaan oksigen didalam silo masih ada. Perubahan warna yang terjadi pada proses
fermentasi.

Aroma silase

Aroma merupakan salah satu penujuk untuk menilai kualitas fisik silase. Aroma asam
memperlihatkan kualitas silase yang baik, sebaliknya apabila terdapatnya aroma busuk pada
silase memperlihatkan mutu tidak baik. Aroma pada silase masing-masing perlakuan
mempunyai aroma yang mengarah keasam. Hal ini akibat proses fermentasi silase yang
menghasilkan asam laktat. Untuk menghasilkan silase beraroma asam terjadi dalam keadaan
anaerob dimana bakteri akan aktif bekerja untuk memperoleh asam organik (Syafi’i dan
Rizqgina, 2017). Faktor- faktor yang mempengaruhi aroma silase adalah bahan aditif yang
ditambahkan, lama proses respirasi dan hijauan yang digunakan. Ciri-ciri aroma yang baik
adalah aroma asam segar dan sedikit asam.

Rataan skor aroma silase dari yang terendah hingga tertinggi (PO) 3,52+0,05, (P2)
4,59+0,20 (P1) 4,61+0,08 (P3) 4,61+0,08. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa
perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap aroma silase. Aroma silase pada saat penelitian
adalah aroma sedikit asam. Aroma sedikit asam mengindentikasikan aroma silase yang baik.
Hal ini sesuai dengan pendapat Pasi et al., (2022) yang menyatakan kualitas fisik silase yang
baik dilihat dari aroma yaitu bau asam segar. Bau asam yang dihasilkan oleh silase disebabkan
dalam proses fermentasi silase bakteri anaerob aktif bekerja dalam hal ini menghasilkan asam
organik oleh karena itu asam laktat dapat terbentuk sehingga dapat menyebabkan bau asam
pada silase. Selanjutnya Anwar et al., (2020) menambahkan bahwa aroma dari kualitas fisik
silase yang baik adalah berbau harum keasaman, tetap segar dan enak.

Tekstur silase

Tekstur merupakan salah satu faktor yang berpengaruh terhadap kualitas fisik silase yang
dihasilkan. Menurut Macaulay (2004) tekstur silase dipengaruhi oleh kadar air bahan pada awal
fermentasi, silase dengan kadar air yang tinggi (>80%) akan memperlihatkan tekstur yang
berlendir dan lunak, sedangkan silase berkadar air rendah (<30%) mempunyai tekstur kering.
Faktor- faktor yang mempengaruhi tekstur silase adalah kandungan air, komposisi nutrisi dan
ukuran potongan. Secara umum silase yang baik mempunyai ciri-ciri tekstur yang masih jelas
seperti asalnya.

Nilai rataan hasil perhitungan skor tekstur silase dari yang terendah hingga tertinggi yaitu
(PO) 4,65+0,13, (P1) 4,72+0,07 (P2) 4,73+0,07, (P3) 4,73+0,12. Hasil analisis statistik
menunjukkan bahwa penambahan aditif tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur
silase. Tekstur silase pada penelitian ini adalah agak padat dan sedikit menggumpal atau remah
dan tekstur masih utuh dan jelas. Tekstur masih utuh dan jelas menandakan bahwa kualitas
fisik silase baik. Hal ini sesaui pendapat Pasi, et al., 2022 menyatakan kualitas fisik silase yang
baik ditandai dengan tekstur yang utuh dan jelas. Perbedaan penambahn aditif tidak
berpengaruh terhadap tekstur silase. Aditif yang digunakan dalam penelitian ini tidak
mempengaruhi kualitas fisik silase terutama tekstur yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan
pendapat Nahak et al., (2019) yang menyatakan penambahan bahan aditif berbeda terhadap
kualitas fisik silase tidak berpengaruh terhadap tekstur silase. Namun, tekstur silase masih utuh
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dan jelas. Tekstur silase masih utuh dan jelas menandakan bahwa tekstur silase tergolong
kriteria baik.

Jamur

Persentase jamur pada silase menggambarkan kualitas fisik yang terjadi pada proses
ensilase. Pertumbuhan jamur pada silase disebabkan oleh belum maksimalnya kondisi kedap
udara sehingga jamur-jamur akan aktif pada kondisi anaerob dan tumbuh dipermukaan silase
(McDonald et al., 2002).

Nilai rataan perhitungan persentase jamur yang dari terendah hingga yang tertinggi yaitu
(P3) 4,65+0,02, (PO) 4,65+0,04, (P2) 4,65+0,04, (P1) 4,66+0,05. Hasil Analisis statistik
menunjukkan bahwa penambahan aditif tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap jamur pada
silase. Persentase jamur hasil penelitian ini adalah adanya sedikit jamur. Hal ini menyebabkan
bahwa ketersediaan bahan aditif pada pembuatan silase dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat
sehingga menghambat pertumbuahn bakteri pembusuk. Hal ini sesuai dengan pendapat dari
Nahak et al., (2019) bahwa penggunaan aditif pollard dalam silase komplit adalah 0,0%. Hal
ini  mengidentifikasikan bahwa ketersediaan protein dan karbohidrat pollard dengan
penambahan gula dimanfaatkan oleh bakteri pembentuk asam laktat tadi sehingga menghambat
pertumbuhan bakteri pembusuk. Asam laktat yang dihasilkan selama proses fermentasi akan
berperan sebagai pengawet sehingga menghindarkan dari bakteri pembusuk. Investasi jamur
menggambarkan tidak optimalnya bakteri asam laktat menghambat bakteri pembusuk. Hasil
dari penelitian ini ternyata lebih baik dari penelitiannya Ridwan et al., (2005) dalam Nahak, et
al., (2019) yang menambahkan dedak padi dan Lactobacillus planlarum IBL-2 dalam
pembuatan silase rumput gajah (Pennisetum Purpureum), yang menghasilkan pertumbuhan
jamur pada kisaran 2-3%. Hal ini jelas berbeda yang dimungkinkan oleh berat silase dan bahan
yang digunakan dalam pembuatan silase. Keberadaan jamur dalam silase merupakan indikasi
pertumbuhan bakteri asam yang tinggi. Bakteri asam laktat akan menghambat pertumbuhan
bakteri pembusukan yang mengakibatkan tumbuhnya jamur. Hal ini didukung oleh pendapat
Ridwan et al., (2005) yang menyatakan bahwa asam laktat yang dihasilkan selama proses
fermentasi akan berperan sebagai pengawet sehingga menghindarkan silase dari bakteri
pembusuk.

pH silase
pH silase merupakan salah satu faktor utama yang mempengaruhi tingkat fermentasi
anaerob di dalam silo. Derajat keasaman (pH) silase menggambarkan kualitas fisik yang terjadi
pada proses ensilase pH yang tepat dapat mempengaruhi kualitas dan stabilitas silase, serta
mempengaruhi tingkat pertumbuhan mikrooganisme yang terlibat dalam fermentasi. Kadar pH
yang rendah akan menghambat pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan (Clostridium dan
Enterobacterium) dan jamur yang dapat mengakibatkan kebusukan (Abrar, et al., 2019). pH
silase adalah salah satu parameter penting yang harus diperhatikan dalam proses pembuatan
silase.
Nilai rataan perhitungan skor pH silase dari yang terendah hingga yang tertinggi yaitu
(PO) 4,05+0,17 (P1) 4,08+0,09, (P2) 4,08+1,41, (P3) 4,08+0,13. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan penambahan bahan aditif berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
nilai pH. pH silase yang ditambahakan bahan aditif berbeda adalah 4,2-4,5. Aditif yang
digunakan dalam penelitian ini tidak mempengaruhi kualitas fisik silase terutama pH yang
dihasilkan. Hal ini sesuai dari pendapat Abrar et al., (2019) bahwa nilai pH kurang dari 7 pH
asam < 7 pH basah > 7 yang berarti silase berada pada kondisi asam. Rataan nilai pH silase
rumput gajah diperoleh rata-rata skor berkisar antara 4-5,3 menunjukkan bahwa silase proporsi
bagian tanaman rumput gajah memiliki pH yang asam.
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ditandai pada warna hijau gelap atau kuning kecoklatan, beraroma sedikit asama, bertekstur
agak padat dan sedikit menggumpal atau remah, serta adanya jamur, pH 4,2.
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