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PENGARUH MACAM AKSELERATOR TERHADAP KUALITAS FISIK
DAN KIMIAWI SILASE RUMPUT KOLONJONO (Brachiaria mutica)

Purwo Retno Pandansari
H 0508014

RINGKASAN

ptimal. Peternak di

Akselerator adalah bahan yang eruakan smber karbohirat dengan kandungan
BETN tinggi misalnya dedak padi, tepung gaplek atau molases. Peran akselerator
adalah mengoptimalkan hasil dari silase. Oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian tentang pengaruh macam akselerator terhadap kulitas fisik dan kimiawi
silase rumput kolonjono (Brachiaria mutica).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh macam akselerator
terhadap kualitas fisik dan kimiawi silase rumput kolonjono (Brachiaria mutica).
Penelitian ini dilaksanakan selama tiga bulan yaitu pada bulan November 2011
sampai Januari 2012, dan dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Nutrisi Makanan
Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret
Surakarta. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah rumput kolonjono
bagian daun, diambil dari areal yang sama dan berumur £ 60 hari. Akselerator
yang digunakan yaitu dedak padi (DP), tepung gaplek (TG) dan molases (ML).



Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
pola searah dengan empat perlakuan dan empat kali ulangan. Peubah yang diamati
meliputi kualitas fisik (bau, warna, tekstur, keberadaan jamur, presentase
keberhasilan silase) dan kulitas kimiawi (BK, BO, pH, NHs, Nilai Fleigh). Data
yang menunjukkan adanya pengaruh, maka dilanjutkan dengan Uji DMRT
(Duncan Multiple Range Test).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa akselerator berpengaruh sangat nyata

Kesimpulan dari penelitian ini adalah akselerator dapat meningkatkan
kualitas fisik (bau dan tekstur) dan kualitas kimiawi (BK, BO, Nilai Fleigh).

Akselerator juga nyata menurunkan nilai pH dan NH; silase rumput kolonjono
(Brachiaria mutica). Akan tetapi akselerator tidak memberikan pengaruh terhadap
kualitas fisik (warna, keberadaan jamur, dan presentase keberhasilan) silase
rumput kolonjono (Brachiaria mutica). Akselerator yang paling baik untuk

pembuatan silase rumput kolonjono adalah molases.

Kata kunci: silase rumput kolonjono, akselerator, kualitas fisik, kualitas kimiawi



THE EFFECT OF ACCELERATOR VARIETY TO THE PHYSICAL AND
CHEMICAL QUALITY OF KOLONJONO GRASS (Brachiaria mutica)
SILAGE

Purwo Retno Pandansari
H0508014

content of Nitrogen Free Extract (NFE) e.g. rice bran, cassava flour or molasses.

The role of the accelerator is to optimize yield and silage. Therefore, it is
necessary to research on the effects of accelerator variety to the physical and
chemical quality of kolonjono grass (Brachiaria mutica) silage.

This study aimed to determine the effect of accelerators variety to the
physical and chemical quality of kolonjono grass (Brachiaria mutica) silage. This
study was conducted for three months i.e. in November 2011 until January 2012,
and conducted at the Animal Feed Science Laboratory, Department of Animal
Husbandry, Faculty of Agriculture, Sebelas Maret University of Surakarta. The
material used in this study is kolonjono grass of leaves part, taken from the same
area and + 60 days old. Accelerator used is rice bran (DP), cassava flour (TG) and

molasses (ML).

Xi



Experimental design used was completely randomized design (CRD) in
line with the pattern of four treatments and four replications. Observed variables
include the physical quality (smell, color, texture, presence of mold, the
percentage of successful silage) and chemical quality (BK, BO, pH, NH3, Fleigh
value). Data showing the influence then proceed with DMRT Test (Duncan's
Multiple Range Test).

The results showed that the accelerator was highly significant (P<0,01) to

kolonjono grass silage. P 4

The conclusion of this sdy is the accelerator can improve the physical
quality (smell and texture) and chemical quality (BK, BO, Fleigh value).
Accelerators are also apparent lower pH values and NHjz kolonjono grass
(Brachiaria mutica) silage. However, the accelerator does not give effect to the
physical quality (color, presence of mold, and the percentage of success) of
kolonjono grass (Brachiaria mutica) silage. The best accelerator for making

kolonjono grass silage is molasses.

Keywords:kolonjono grass silage, accelerators, physical quality, chemical quality

Xii
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Pakan merupakan faktor yang sangat berpengaruh terhadap peningkatan
produksi ternak, dengan kata lain dibutuhkan pakan yang baik dari segi
kualitas maupun kuantitas untuk menghasilkan produksi yang optimal.

Peternak di Indonesia pada umumnya sering mengalami permasalahan

memberikan/pakan ' ah a ) 3
disediakan JAkibat'dari keadae ' jaruhi produktivitas

terli@@n lafnbatr @an penlirunan berat badan.

baik pada daerah rawa atau rgeang air, mendukung produksi tinggi untuk
ternak ruminansia, menyebar dengan cepat melalui stolon, daun muda sangat
disukai ternak, sedangkan kelemahannya yaitu tidak tahan kekeringan, sensitif
terhadap suhu dingin, kecocokan dengan legum rendah, berpotensi menjadi
gulma bila tidak dimakan ternak. Kandungan nutrisi rumput kolonjono yaitu
BK 8,59%, PK 1,31%, LK 43,41%, SK 12,80%, BETN 33,89% (Lubis, 1992).
Kualitas akan menurun seiring dengan makin menuanya tanaman. Daun
sangat disukai dan dimakan ternak dengan selektif. Rumput Kolonjono sangat
melimpah terutama pada musim penghujan, maka untuk mempertahankan dan
memperlama masa simpan dapat dilakukan ensilase.

Ensilase adalah penyimpanan hijauan dalam kondisi anaerob dengan pH
rendah (asam). pH asam yang diperoleh akan menghambat pertumbuhan

bakteri pembusuk. Apabila tanaman hijauan cacahan dibiarkan di udara



terbuka akan mengakibatkan penurunan nilai nutrisi karena adanya aktivitas
mikroorganisme yang bersifat aerob. Salah satu cara untuk mencegah
penurunan ini dengan pembuatan silase yaitu menggunakan fermentasi asam
laktat pada kondisi anaerob. Fermentasi asam laktat dipengaruhi oleh
hubungan antara faktor mikrobiologis (bakteri aerob dan anaerob), kimia
(kadar air bahan dan kandungan nutrien bahan), dan fisik (pemotongan rumput

dan bentuk fisik akselerator).

menjadi asam laktat dengan menurunkan pH. Potensi akselerator berbeda-

beda tergantung dari kandungan BETN masing-masing akselerator. Oleh
karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh macam akselerator
terhadap kulitas fisik dan kimiawi silase rumput kolonjono (Brachiaria

mutica).

. Rumusan Masalah

Produksi rumput kolonjono (Brachiaria mutica) melimpah pada musim
penghujan, akan tetapi rumput segar tidak tahan disimpan dalam jangka waktu
yang lama. Perlu dilakukan pengawetan hijauan untuk mengantisipasi hal
tersebut, yaitu dengan cara pembuatan silase. Rumput yang disimpan terlalu
lama dapat mengalami penurunan nutrien, tetapi dengan dibuat silase dapat

memepertahankan nilai nutrisi rumput kolonjono.



Prinsip dari pembuatan silase yaitu penyimpanan dalam keadaan anaerob
dan kondisi pH asam akibat proses fermentasi. Kondisi asam akan
menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk. Silase merupakan pakan yang
telah diawetkan yang diproduksi atau dibuat dari tanaman yang dicacah, pakan
hijauan, limbah dari industri pertanian dan lain-lain dengan kandungan air
pada tingkat tertentu yang diisikan dalam sebuah silo (dalam suasana

anaerob). Pada silo, bakteri asam laktat akan mengkonsumsi gula pada bahan

Proses

pembusuk.

. Tujuan Penelitian
Mengetahui pengaruh macam akselerator terhadap kulitas fisik dan
kimiawi silase rumput kolonjono (Brachiaria mutica).



1. TINJAUAN PUSTAKA

A. Rumput Kolonjono (Brachiaria mutica)
Para Grass (Brachiaria Mutica) dikenal juga dengan rumput Kolonjono
atau Panicum Muticum atau Panicum Purpurancens. Rumput ini kaku,
merayap, parennial/tahunan, berakar pada tiap nodus batang yang

at mencapai 2,5 m. Rumput ini berasal dari

menyinggung tanah, tlngglnya da

berkembang denbljl tia apat 300 butir, juga dapat
,
an_ an batang terdiri dari 3

Jai rumput potongan

<, dan penggembalaan

akan menghasilkan hijauan OOton pr area dan dapat dipotong dengan
interval satu bulan dengan kondisi biasa, rumput dapat dipotong tiap 6 sampai
8 minggu. Bila tidak dikelola dengan baik dapat menjadi rumput pengganggu
tanaman pertanian terutama di daerah-daerah dengan irigasi baik atau tanah
yang basah (Reksohadiprodjo, 1985).

Rumput Kolonjono berkembangbiak secara vegetatif. Setiap ruas dapat
mengeluarkan tanaman baru dan dapat menutupi areal yang luas dalam jangka
waktu yang relatif singkat. Nilai gizi rumput ini cukup tinggi dan diakui para
peternak sabagai makanan ternak yang baik, bilamana masih muda dan remah.
Batangnya yang masih muda dapat dijadikan rumput kering atau silase
(Rismunandar, 1986). Kandungan nutrisi rumput Kolonjono yaitu BK 8,59%,
PK 1,31%, LK 43,41%, SK 12,80%, BETN 33,89% (Lubis, 1992).



B. Silase
Silase adalah bahan pakan yang berasal dari produk fermentasi bahan
pakan yang telah disimpan dalam suatu tempat yang dinamakan silo dalam
keadaan anaerob. Proses tersebut dipengaruhi oleh kerja bakteri asam laktat
yang mengubah karbohidrat terlarut menjadi asam laktat (McDonald, 1981).
Pada proses fermentasi terdapat beberapa perubahan dalam silo, yaitu
karbohidrat yang larut dalam air erfermenta5| oleh bakteri homofermentatif

menghasilkan asam.@

ermentatif yang menghasilkan
asam laktat, asarm oses fermentasi tersebut

menurunkan pH (mike e perbentilk, asam laktat akan menurunkan

pH secara /cepat)” 4,2 Takan menyebabkan

pertumbuh i Clostridia lebih

sensitif terhadap p@gﬁipad paktert pembent kasi, 1995)
Rendahnya p as biologl di dalam

sehingga oksigen yang tersisa aan seera digunakan oleh tanaman untuk
aktivitas respirasi enzimatis dan digunakan mikroba untuk aktivitas fermentasi
aerobik.

Silo adalah tempat penyimpanan silase yang tidak tembus udara
(Reksohadiprodjo, 1988). Silase tidak akan pernah lebih baik dari hijauan
aslinya. Hal ini disebabkan oleh adanya sejumlah tertentu zat makanan akan
hilang selama proses fermentasi dan aroma yang timbul menyebabkan tingkat
konsumsi menurun (Parakkasi, 1995).

Menurut pendapat Kamal (1998), hal-hal yang perlu diperhatikan dalam
pembuatan silase yaitu :

1. Sebaiknya hijauan pakan dipanen pada saat menjelang berbunga, sebab

pada saat itu hijauan pakan mempunyai nilai nutritif yang optimal.



2. Hijauan pakan dicacah atau dipotong-potong pendek agar mempermudah
pemadatan dan penanganan selanjutnya.

3. Kadar air hijauan pakan dibuat berkisar 58-72%. Kadar air diatas 72%
akan melarutkan beberapa macam nutrien dan kadar air kurang dari 58%
akan mengalami kesukaran dalam proses pemadatan.

4. Penutupan silo harus rapat agar kedap udara.

Silase yang baik adalah silase yang masih mempunyai kandungan

nutrien mendekati kemposisi asli dari
W aktat. Tingginya produksi
1 ren

silase yang baik antung @si asans
: L4
asam laktat akan m& pH didoreng oleh adanya gula
ag;%kursor asam asil pentasi (Wan Soest, 1994) cit
al., 2

ang dibuat silase. Pembuatan

(Santoso e & - 7
Kualitas silagenat d an dua @aitu sifat fisik dan kemis.
Penetapan Kualitasfisi : silase‘%andek i warna bahan asal,

Bentuk Jahan asalnya, tidak

amonianya rendah (Kamal, 18).
. Ensilase

Ensilase adalah proses dalam pembuatan silase yang bertujuan untuk
mengawetkan bahan pakan, khususnya pakan hijauan ternak. Melalui proses
tersebut akan terjadi penurunan pH medium sebagai akibat adanya akumulasi
asam laktat, sehingga bakteri atau jamur pembusuk tidak dapat tumbuh
(Bachrudin, 1992).

Prinsip utama pembuatan silase adalah memperpendek waktu pernafasan
dan penguapan sel-sel tanaman (respirasi), mengubah karbohidrat menjadi
asam laktat melalui proses fermentasi anaerobik, dan menahan aktifivitas
enzim dan bakteri pembusuk. Tanaman pakan yang ideal untuk diawetkan
dengan cara pembuatan silase harus mengandung cukup substrat yang

difermentasi dalam bentuk karbohidrat terlarut. Pada saat proses ensilase,



bakteri asam laktat secara kontinyu akan melakukan fermentasi dengan

menggunakan karbohidrat mudah larut dari tanaman menjadi asam organik

(asam asetat, asam butirat, dan asam propionat) dan sebagian menjadi asam

laktat yang menyebabkan terjadinya penurunan pH (McDonald et al., 2002).
Menurut Foley et al. (1973) cit Sumarsih dan Waluyo (2002), ensilase

dapat dibagi dalam lima tahap yaitu:

1. Hijauan akan menghasilkan Jpanas dan CO, sampai proses respirasi

terhenti. Respirasi™ae ijauan nengurangi udara dalam silo dan

menyebabkan_kondisi an penting.bagi pertumbuhan bakteri
£ . i 4
penghasil ses ini a 3-5 hari pertama.

il@sam o

ase‘%%silkan jle
..' - a :

4. Terjadi enuru bakteri 'o_of';: asarh-asetat karena bakteri asam
tersebut tidak dapathidup/pada konisi kéa$aman yang tinggi. Hari ke 15

perubahan lebih lanjut, tepi i a asa laktat dan asetatnya terlalu rendah,
asam butirat akan dihasilkan dan kemudian bereaksi dengan bahan yang
diawetkan sehingga terjadi pembusukan. Selama itu, asam amino dam
protein berubah menjadi amonia yang dapat menurunkan kualitas silase.
Ensilase selesai dalam waktu 3-4 minggu (Siregar, 1994) atau 30 hari
(Handini, 1993).

McDonald (1981) menyatakan bahwa bakteri asam laktat mempunyai
peran penting pada proses fermentasi karbohidrat mudah larut terutama
glukosa dan fruktosa. Bakteri asam laktat dibagi menjadi dua kategori, yaitu
bakteri homofermentatif (Lactobacillus plantarum, Pediococcus pentosaceus,
Streptococcus faecium) yang memfermentasikan karbohidrat menjadi asam
laktat dan bakteri heterofermentatif (Lactobacillus brevis, Lactobacillus

fermentum, Leuconostoc mesenteriodes) yang memfermentasikan karbohidrat



menjadi asam laktat, CO,, dan etanol. Bakteri asam laktat akan berkembang
dengan cepat menggunakan sumber energi dari karbohidrat tanaman. Bakteri
homofermentatif akan menghasilkan 2 mol asam laktat dari fermentasi 1 mol
glukosa dan 2 mol fruktosa, sedangkan bakteri heterofermentatif akan
menghasilkan 1 mol asam laktat dan 1 mol etanol dari fermentasi 1 mol

glukosa dan 3 mol fruktosa.

Glucose

ATP
g ADP

Glucose-6-phosphat

Fructose

i‘ Fructose-6-phosphat

; ATP
ADP

2 Glvceraldehyde-3-phosphat

2 NAD* ATP ¥
2 NADH + H* ADP

2 Pyruvat

2 NADH + H*
2 NAD*

2 Lactate

Ringkasan : C¢H1206 + 2 ADP —»2CH3;CHOHCOOH + 2 ATP

Gambar 1. Fermentasi Glukosa dan Fruktosa oleh Bakteri Asam Laktat
Homofermentatif (McDonald, 1981).



NADPH + H*  NADP*

Glucose FructoseM» Mannitol

ATP ATP
ADP ADP

Glucose-6-phosphate Fructose-phosphate

NADP*
g NADPH + H"

6-phosphogluconate
NADP
CO, NADPH + H

P —
Ribulose-5-phosphate @
VT =

=
Xylulose-5-phosphate &

" ADP
Glyceraldehyde-3-phosphat ‘ = k ATP
NAD" Acetyl-phosphat M Acetate

NADH + H" 2ATP | > 4 NADPH + H'
NADP
Pyruvat
NADH + H* Acetaldehyde
NAD"* a NADPH + H*
NADP
Lactate
Ethanol
Ringkasan :
1. CgH1206 (glucose) + ADP —» CH3;CHOHCOOH + C,HsOH + CO, +

ATP
2. 3CgH1206 (fructose) + H,O + 2 ADP — CH3CHOHCOOH + 2 CgH1404
+ CH3COOH + CO, + 2 ATP
3. CgH120s (glucose) + 2 CgH1206 (fructose) + H,O + 2 ADP —»
CH3CHOHCOOH + CH3COOH + 2 CgH1406 + CO, + 2 ATP

Gambar 2. Fermentasi Glukosa dan Fruktosa oleh Bakteri Asam Laktat
Heterofermentatif (McDonald, 1981).
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D. Penilaian Kualitas Silase
Menurut Utomo (1999) penilaian silase dapat dilakukan dengan dua cara
yaitu fisik (organoleptik) dan laboratorium. Penetapan kualitas silase secara
fisik meliputi warna (mendekati warna asli, tidak dikehendaki coklat apalagi
hitam), tidak berjamur, tekstur jelas (tidak menggumpal, tidak lembek, tidak
berlendir, tidak mudah mengelupas), bau dan rasa asam (bebas dari bau busuk,

bau amonia, dan bau HS). Penetapan kualitas silase secara biologis meliputi

pH rendah (< 4,2), asaff'bi { tidak ada atAt'fendah sekali, asam laktat tinggi
3% (3,03-13, 6%
. diperhatikan karena

pembuatan silase.

ofjar, berwarna kehijau-

tidak berjamur, dan tidak

Kualitas silase dipenguhioleh eberapa faktor diantaranya tingkat
kedewasaan hijauan, kandungan karbohidrat mudah larut yang terkandung
dalam hijauan, kadar air hijauan dan jumlah oksigen yang terdapat dalam silo
(Williamson dan Payne, 1993). Reksohadiprodjo (1988) menyatakan bahwa
kualitas silase tergantung dari kandungan bahan kering dan nilai nutrisi pakan
terutama fraksi karbohidrat. Masing-masing jenis hijauan jika dibuat silase
akan menghasilkan silase dengan kualitas yang berbeda-beda. Hal ini
berkaitan dengan kandungan karbohidrat mudah larut dalam hijauan.

Bahan kering silase dipengaruhi oleh kadar air hijauan yang akan
digunakan. Kadar air hijauan akan mempengaruhi kehilangan nutrien silase
lewat air tirisan dalam jumlah yang besar sehingga nutrien yang ikut terlarut
juga lebih banyak daripada tanaman dengan kadar air yang rendah. Kadar air

hijauan untuk silase pada umumnya berkisar antara 60-70%. Adanya oksigen
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di dalam silo akan menyebabkan terjadinya respirasi dan aktivitas
mikroorganisme aerob. Respirasi sel akan menghasilkan panas sedangkan
aktivitas mikroorganisme aerob akan menghasilkan etanol, amonia, dan asam
butirat (McDonald, 1981).

Panditharatne et al. (1986) yang disitasi dari Supurwaningdyah (2001)
menyatakan bahwa oksigen yang terperangkap dalam silo harus diupayakan

serendah mungkin agar suasana anaerob cepat tercapai dan fermentasi

laktat, enzim atau ~mikrgorga

karbohidrat dan zat makanan lainnya yang dibutuhkan oleh mikroorganisme
pembentuk asam laktat (Parakkasi, 1995).

Bahan akselerator mempunyai fungsi untuk meningkatkan ketersediaan
zat nutrisi, memperbaiki nilai gizi silase, meningkatkan palatabilitas,
mempercepat tercapainya kondisi asam, memacu terbentuknya asam laktat dan
asam asetat. Bahan akselerator merupakan sumber karbohidrat mudah tercerna
sebagai sumber energi bagi mikrobia yang berperan dalam proses fermentasi.
(Gunawan et al., 1988).

Macam akselerator yang dapat ditambahkan untuk pembuatan silase
antar lain dedak padi, tepung gaplek atau molases. Dedak merupakan hasil
samping proses pengolahan gabah menjadi beras dan merupakan bahan pakan

yang cukup baik nilai nutrisinya yaitu sebagai sumber energi dan vitamin B
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(McDonald, 1981). Penggilingan padi menghasilkan produk samping berupa
dedak antara 8-12% dan menir 5-8% (Siregar, 1994).

Komposisi kimia dan nilai nutrien dedak halus menurut Lubis (1992)
adalah 16,2% air, 9,5% PK, 43,8% BETN, 16,4% SK, 3,3% LK, 10,8% abu.
Oleh karena itu, dedak halus dapat dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat
mudah larut (BETN) pada pembuatan silase. Asam laktat yang dihasilkan dari
proses fermentasi akan meningkat dan pH menurun Van Soest (1994) cit
Santoso et al., (2009)#* o —

karena kada

(\a), tembaga (Cu)'ma

Molases l@futan_kental yangf the andung gula dan mineral,

berwarna coklat kemerah-mehadan engkristal (Murtidjo, 1987). Molases
mengandung 700-750 g/kg bahan kering dan karbohidrat terlarut sekitar 650
g/kg bahan kering dengan komponen utama sukrosa (McDonald, 1981).
Komposisi kimia molases adalah air 20,3%, PK 1,3%, BETN 74,9%, SK 0%,
LK 0%, dan Abu 3,5% (Lubis, 1992). Molases merupakan bahan pakan
sumber energi karena banyak mengandung pati dan gula. Kecernaanya tinggi
dan bersifat palatabel. Molases merupakan akselerator silase yang digunakan
sebagai sumber karbohidrat mudah terfermentasi.

Hasil penelitian Handini (1993) menunjukkan bahwa penambahan
molases 6% menghasilkan silase yang berkualitas baik dengan kriteria silase
berwarna hijau rebus kekuningan, bau asam segar, tekstur lemah, tidak

berlendir dan pH kurang dari 4,48 serta menambah palatabilitas.
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Hartati (1993) menambahkan bahwa pemakaian silo plastik menghasilkan
silase yang berkualitas baik pada penambahan 6%.

Tepung gaplek juga dapat digunakan sebagai akselerator dalam
pembuatan silase. Tepung gaplek dibuat dengan beberapa tahapan yaitu sortasi
untuk memisahkan bahan gaplek dari serangga kecil, kerikil, serta bahan-
bahan lain. Setelah itu gaplek di cuci, dikeringkan hingga mempunyai kadar
air 12 — 14%. Selanjutnya gaplek digiling dan diayak. Untuk mendapatkan
hasil yang lembut pefgayakan dilaku an padagukuran antara 65-80 mesh.
Kandungan nutrief ' Ung aif_13,0%, PK 2,6%, BETN




HIPOTESIS

Macam akselerator memberikan hasil kualitas fisik dan kimiawi silase

rumput kolonjono (Brachiaria mutica) yang berbeda-beda.

14



I11. METODOLOGI PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian

1. Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Nutrisi Makanan
Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret
Surakarta. Analisis kualitas fisik (bau, warna, tekstur, keberadaan jamur

an silase) da awi (BK, BO, pH, N-NHj3, dan

dan presentase

Surakart: @,
Waktu P nelﬂ§

2.
Pe) elitiaré-k dilak
November 201 pai Ja
B. Bahan dan
1. Hijauan
inakan yaitu rumput kolonjono
(Brachiaria mutica)"y ng_berasali@ar bi, Boyolali. Rumput diambil
dari areal yang sama dan berumur £ 60 hari. Jarak pemotongan rumput
dari permukaan tanah £ 15 cm dengan diameter batang + 2 cm. Bagian
rumput yang digunakan untuk pembuatan silase yaitu bagian daunnya saja.
2. Akselerator
Akselerator yang digunakan terdiri dari tiga jenis yaitu dedak padi,
molases, dan tepung gaplek. Kandungan karbohidrat mudah larut dari
molasses 74,9%, dedak padi 43,8% dan tepung gaplek 78,4%
(Lubis, 1992).
3. Pisau besar

Pisau besar yang digunakan adalah pisau sejenis bendo untuk

mencacah rumput.

15
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4. Silo
Silo yang digunakan terbuat dari stoples plastik yang berdiameter 15
cm dan tinggi 15 cm, dengan daya tampung rumput + 1 kg.

C. Pelaksanaan Penelitian
1. Persiapan rumput
Penelitian ini menggunakan rumput kolonjono (Brachiaria mutica)

yang diameter batangnya sam@yyaitu £ 2 cm dan berasal dari areal yang

sama kemudian®dicacah atau dipotong-poteng 3-5 cm dan dilayukan

selama 1 hasiy 'sampai . ¢€aray pelayuan rumput yaitu

dengan isi Ttegak atau vertikal,
menyandar p
2. Metod

herat silo diketahui
kemudi kan dan dicacah sebanyak
+ 1 kg put sestiai dengan perlakuan
sampai ho campuran rumput dan
akselerator ya dalam silo plastik, padatkan

tetap terjaga. Lapisi dengan isolasi pada bagian tutup agar udara tidak
dapat masuk. Silase disimpan dan didiamkan selama tiga minggu atau 21

hari.



17

D. Peubah Penelitian
1. Uji Kualitas Fisik
Uji kualitas fisik diamati dengan uji organoleptik. Pengamatan secara
fisik dilakukan dengan membuat skor untuk setiap kriteria (Soekanto et
al., 1980 cit Syarifuddin, 2001). Nilai untuk setiap kriteria yang digunakan
sebagai berikut :

a) Bau

Tabel 1. Ske

c) Keberadaan Jamur

Tabel 3. Skor Terhadap Keberadaan Jamur Pada Silase

Keterangan Skor
Tidak ada/sedikit (kurang dari 2 % dari total silase) 3
Cukup (2-5 % dari total silase) 2
Banyak (lebih dari 5 % dari total silase) 1

Mikroba perusak atau pembusuk yang banyak dijumpai pada
pembuatan silase adalah dari golongan kapang, kamir, yeast,

Clostridium sp. dan Enterobacteriaceae.
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d) Tekstur

Tabel 4. Skor Terhadap Tekstur Silase

Keterangan Skor
Padat (tidak menggumpal, tidak berlendir, remah) 3
Agak lembek (agak menggumpal, terdapat lendir) 2
Lembek (menggumpal, berlendir dan berair) 1

e) Presentase Keberhasilan Silase

Tingkat kerusakan_sapgat menentukan keberhasilan pembuatan

an, sebanyak 20 g

akuades, dikocok

menggunakan dua lemba# . asa"(Bureenok et al., 2006 cit Santoso et
al., 2009), selanjutnya dilakukan pengukuran pH dan N-NHs.
a) Nilai pH

Nilai pH dihitung menggunakan pH meter yang distandarisasi
terlebih dahulu sebelum digunakan yaitu dengan cara dicelupkan ke
dalam cairan dengan pH 7. Apabila pada layar muncul angka 7,00
maka pH meter siap digunakan. Suhu yang digunakan pada saat
dilakukan uji nilai pH adalah suhu ruang. Setelah pH meter

distandarisasi, dicelupkan satu per satu ke dalam sampel silase.
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b) Bahan Kering (BK)

Kandungan BK sampel rumput dan silase dianalisa menggunakan
cara termografimeter (Sudarmadji et al., 1984). Langkah-langkah yang
dilakukan yaitu:

- Vochdoos yang telah bersih dikeringkan dalam oven pada suhu
105°C dengan tutup dilepas selama 1 jam. Kemudian dinginkan

dalam eksikator selama 10-15 menit. Timbang vochdoos dan

>
: d 3
‘ banédoos

§kons : (C). Hal ini dapat
iulang Sampai tiga kali.

Kandungan™ BO Sfumputf da ase segar dianalisa menurut
metode Sudarmadji et al. (1984). Langkah-langkah yang dilakukan
yaitu:

- Crusible bersih dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 1
jam, kemudian dinginkan dalam eksikator dan ditimbang (X).

- Timbang sampel sebanyak 1,5 gr (Y) dalam crusible dan
selanjutnya dibakar sempurna dalam tanur pada suhu 600°C
sampai terbentuk abu yang sempurna.

- Pindahkan crusible dalam oven dengan suhu 120°C selama 1 jam
dan dinginkan dalam eksikator.

- Setelah dingin ditimbang sampai berat konstan (Z).

% Abu = (Z-X/Y) x 100%
Kadar Bahan Organik = Kadar Bahan Kering - % Abu
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a) Konsentrasi N-NH3
Konsentrasi N-NH3 dianalisis menggunakan metode mikrodifusi
(Conway & O’Malley, 1942) cit (Santoso et al., 2009) yang telah
dimodifikasi. Sebanyak 1 ml sampel diletakkan sebelah kiri sekat
conway dan 1 ml larutan Na,CO;3 jenuh ditempatkan pada sekat
sebelah kanan. Cawan kecil dibagian tengah diisi dengan asam borat
berindikator merah metil_dan brom kresol hijau sebanyak 1 ml.

Kemudian di

beberapa

b) NF

adalah nilai NF untuk silase berkualitas baik, sedangkan silase dengan
nilai NF 55-60 digolongkan agak baik. Silase dengan nilai NF pada
selang 25-40 tergolong berkualitas sedang, jika nilai NF<20 tergolong

sangat buruk.

E. Cara Analisis Data

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) pola searah, dengan perlakuan (Silase TA, Silase DP,
Silase TG, Silase ML), masing-masing perlakuan diulang 4 kali. Adapun
perlakuannya adalah sebagai berikut:

Silase TA = Rumput kolonjono tanpa akselerator

Silase DP = Rumput kolonjono + 5% Dedak padi

Silase TG = Rumput kolonjono + 5% Tepung gaplek

Silase MO= Rumput kolonjono + 5% Molases
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Model matematika yang digunakan adalah :
Yij =p+titeij

Keterangan :

Y = Nilai pengamatan perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
M = Nilai tengah perlakuan ke-i

ti = Pengaruh perlak an ke-i

DMRT




IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Kualitas Fisik Silase Rumput Kolonjono
1. Bau
Rerata hasil kualitas fisik dari bau silase rumput Kolonjono
disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Bau Silase Rumt Kolonjono (Brachiaria mutica) Pada

Jumlah Rerata

400  1.00%
8.00  2.00°
10.00  2.50°
_12.00  3.00°

“asam. Superskrip yang
an berbeda sangat nyata

pemberian akselerator 1t plases menghasilkan bau yang paling baik, yaitu
asam, manis atau wangi fermentasi dan tidak terdapat aroma busuk. Silase
TA menimbulkan bau busuk sehingga diberi skor 1. Hal ini dikarenakan
pada silase TA tidak diberi akselerator sehingga terjadi degradasi protein
yang menghasilkan bau busuk. Pertumbuhan bakteri pembusuk
(Clostridia) tidak dapat dihambat sehingga mengakibatkan nilai pH yang
tinggi.

Apabila pada pembuatan silase tidak tercapai kondisi pH yang
stabil, maka spora dari Clostridia sakarolitik yang terdapat pada rumput
bahan silase akan hidup dan berkembang. Setelah itu, asam laktat atau
sisa-sisa  WSC difermentasikan menjadi asam butirat sehingga
menyebabkan pH silase menjadi naik dan menimbulkan bau busuk.

Clostridia proteolitik yang sedikit tahan terhadap asam akan berkembang

22
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menyebabkan pH semakin tinggi akibat diproduksinya amonia
(Ridla, 2011).

Utomo (1999) menyatakan bahwa silase yang berkualitas baik
mempunyai bau asam (bebas dari bau amonia atau bau busuk). Silase ML
menghasilkan bau asam, diduga pada silase ML ditambahkan molases
yang mempunyai kandungan BETN tinggi yaitu 74,9% (Lubis, 1992)

sehingga mempercepat proses, fermentasi yang mengakibatkan turunnya

Kondisi anaerob
menyeb bkan i pe ) bacil s) aktif mengubah
glukosa ¢ enjadi@am I' atyan L eng@batkaan turun dan dapat

a bakieri pemt ¥ yang diliasilkan dari pembuatan
silase disebab oleh hasil
produk akhir asal ’ ‘_? o 981) menyatakan bahwa silase
yang berkualitas baik mmpunyai bau enak yang ditimbulkan oleh asam
laktat, asam asetat atau campuran dari asam laktat dengan asam asetat.
Silase yang berkualitas buruk pada umumnya berbau busuk yang
disebabkan adanya asam butirat. Timbulnya asam butirat dikarenakan
proses degradasi asam amino oleh bakteri pengurai protein.

Menurut pendapat Susetyo et al., (1996) cit Syarifuddin (2001),
dalam proses ensilase apabila oksigen telah habis dipakai, pernapasan akan
terhenti dan suasana menjadi anaerob. Keadaan tersebut menyebabkan
jamur tidak dapat tumbuh dan hanya bakteri yang aktif terutama bakteri
pembentuk asam. Oleh karena itu, bau asam dapat dijadikan sebagai

indikator untuk melihat keberhasilan proses ensilase.
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2. Tekstur
Rerata hasil kualitas fisik dari tekstur silase rumput Kolonjono
disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Tekstur Silase Rumput Kolonjono (Brachiaria mutica) Pada
Berbagai Macam Akselerator

Ulangan
Perlakuan 1 > 3 2 Jumlah Rerata
Silase TA 2.00 700 175"
Silase DP 9.00 2.25°
Silase TG 10.00  2.50°
Silase ML 8,005, __3001)11/)/8,0 _ 12.00  3.00°
Keterangaft : \1=slembek (menggtmpalyzbe i berair), 2=agak lembek

dihasilkan tidak menggpal, idakerlendir, dan remah. Tekstur yang
lembek pada silase TA disebabkan karena adanya respirasi yang
berlangsung lama sehingga panas yang ditimbulkan relatif tinggi,
mengakibatkan penguapan air timbul di dalam silo yang ditutup rapat.
Penambahan akselerator pada rumput kolonjono terbukti mempertahankan
tekstur silase yang dihasilkan, hal ini diduga kadar air rumput sudah
memenuhi standar untuk pembuatan silase yaitu sekitar 60%.

Utomo (1999) menyatakan bahwa silase yang berkualitas baik
mempunyai tekstur jelas (tidak menggumpal, tidak lembek, tidak
berlendir, dan tidak mudah mengelupas). Hasil pengamatan tekstur silase
dengan penambahan akselerator yaitu dedak padi, molases, dan tepung
gaplek setelah 21 hari ensilase, diperoleh tekstur padat sampai agak

lembek. Despal et al., (2011) ‘menambahkan bahwa silase yang diberi
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akselerator mempunyai tekstur utuh, halus dan tidak berlendir.
Berdasarkan pernyataan diatas, silase ML tergolong silase yang
berkualitas paling baik.
Keberadaan Jamur

Rerata hasil kualitas fisik dari keberadaan jamur rumput Kolonjono

disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Keberadaan Jamur Silase Rumput Kolonjono (Brachiaria mutica)
Pada BerbagaisMacam Akselesal

Jumlah Rerata

12.00 3.00
11.00 2.75
12.00 3.00
% 12.00 3.00

sehingga diberi skor e an “silase DP pada ulangan ke empat
terdapat jamur cukup yaitu 4,5 % dari total silase sehingga diberi skor 2.
Keberadaan jamur pada silase TA tidak telihat, akan tetapi menimbulkan
bau busuk dan tekstur yang lembek. Mikroba yang dominan tumbuh pada
silase TA vyaitu bakteri pembusuk (Clostridium). Silase TA tidak diberi
akselerator sehingga respirasi berlangsung relatif lebih lama dibandingkan
dengan silase yang ditambahkan akselerator. Respirasi akan berhenti
apabila kondisi anaerob sudah tercapai yang ditandai dengan penurunan
pH. Tumbuhnya jamur kemungkinan disebabkan oleh proses fermentasi
yang kurang sempurna. Walaupun demikian silase DP, silase TG, dan
silase ML tergolong silase yang baik karena tidak terdapat banyak jamur.
Hal ini sesuai dengan pendapat Utomo (1999), silase yang berkualitas baik
adalah tidak terdapat adanya jamur pada hasil fermentasi. Zailzar et al.,
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(2011) menambahkan bahwa ciri-ciri silase yang baik yaitu berbau harum
dan manis, tidak terdapat jamur, tidak menggumpal, dan berwarna kehijau-
hijauan.

Tumbuhnya jamur disebabkan oleh kadar air yang terlalu tinggi
pada bahan silase atau rumput yang digunakan sebelum membuat silase,
kebocoran udara pada silo juga dapat menyebabkan tumbuhnya jamur.

Umur pemotongan rumput yang masih muda dapat memicu tumbuhnya

terdapat banyak ruang maka akan mudah ditumbuhi jamur. Kelembaban

udara di dalam silo yang disebabkan oleh respirasi oksidatif akan
memudahkan tumbuhnya mikroba perusak atau pembusuk, diantaranya
adalah dari golongan kapang, kamir, yeast, Clostridium sp. dan
Enterobacteriaceae. Jadi, dalam pembuatan silase dianjurkan sepadat

mungkin untuk menghindari tumbuhnya mikroba perusak atau pembusuk.
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4. Warna
Rerata hasil kualitas fisik dari warna silase rumput Kolonjono
disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Warna Silase Rumput Kolonjono (Brachiaria mutica) Pada
Berbagai Macam Akselerator

Ulangan
Perlakuan 1 > 3 2 Jumlah Rerata
Silase TA 3.00 12.00 3.00
Silase DP 12.00 3.00
Silase TG 12.00 3.00
Silase ML 200g, gl /& Q! ; 8.00 2.00
Keterangafl : -\ coklat < _' - ' ning kecoklatan, 3= hijau

Perubahan warna’silae”dengan penambahan akselerator molases
disebabkan karena reaksi pencoklatan. Molases mempunyai kadar air
tinggi dan kandungan BETN yang tinggi yaitu 74,9% (Lubis, 1992).
Reaksi pencoklatan atau reaksi Maillard adalah reaksi yang terjadi antara
karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer. Hasil
reaksi ini menghasilkan bahan berwarna coklat (Dita, 2010).
Sandi et al., (2010) berpendapat bahwa perubahan warna yang terjadi pada
silase tidak hanya dipengaruhi oleh suhu selama proses ensilase, tetapi
juga dipengaruhi jenis bahan akselerator silase. Suhu yang tinggi pada
proses ensilase dapat menyebabkan perubahan warna silase.
Reksohadiprodjo (1988) menyatakan bahwa perubahan warna yang
terjadi pada tanaman yang mengalami proses ensilase disebabkan oleh

perubahan-perubahan yang terdapat dalam tanaman karena proses respirasi
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aerobik yang berlangsung selama persediaan oksigen masih ada, sampai
gula tanaman habis. Gula akan teroksidasi menjadi CO, dan air, dan
terjadi panas sehingga temperatur naik. Temperatur yang terus naik tanpa
terkendali akan mengakibatkan silase berwarna coklat tua sampai hitam.
Hal ini menyebabkan nilai nutrisi turun dikarenakan banyak sumber
karbohidrat yang hilang dan kecernaan protein turun, yaitu pada suhu
55°C.

pada Tabel
Tabel 9./

Rerata

181.2 45.3
285.60 71.40
366.80 91.70
400.00 100.00

rhadap presentase keberhasilan silase
rumput kolonjono. Silase ML mempunyai presentase keberhasilan silase
sempurna yaitu 100% yang ditandai dengan bau asam, tekstur padat,
warna hijau gelap, dan tidak terdapat jamur. Presentase keberhasilan silase
diketahui dari presentase jumlah silase baik dengan total silase (silase yang
baik ditambah silase yang rusak). Silase ML dapat mengoptimalkan
keberhasilan silase karena adanya penambahan akselerator molases.

Silase TA tergolong silase yang paling buruk dengan presentase
keberhasilan 45,3%. Hal ini dikarenakan pada silase TA tidak
ditambahkan akselerator sehingga mempunyai kualitas fisik yang terburuk
yaitu berbau busuk dan mempunyai tekstur lembek (menggumpal,
berlendir dan berair). Bakteri pembusuk (Clostridia) lebih dominan

tumbuh dan berkembang pada silase TA. Silase DP mempunyai presentase
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keberhasilan 71,4% tergolong silase yang cukup baik dengan karakteristik
fisik yaitu berbau tidak asam atau tidak busuk, bertekstur agak lembek
(agak menggumpal, terdapat lendir), terdapat sedikit jamur, dan berwarna
hijau alami atau hijau kekuningan. Silase TG mempunyai presentase
keberhasilan 91,7% tergolong silase yang berkualitas baik dengan
karakteristik fisik yaitu berbau tidak asam atau tidak busuk, mempunyai

tekstur agak lembek (agak enggumpal terdapat sedikit lendir), tidak

terdapat jamur da Brwarna huau alami a

- Si rkualltas W
(mendekatl war dik
berjamurtekstu-’r las (tidak
tidak miidah %lupas

atyhijau kekuningan.

i _Karakteristik meliputi warna

au dant asa asame(bebasidari bau manis, bau

amonia, dan b@-ﬁ@). J etbn Uali

afa biologis meliputi

ah sekali, asam laktat

B. Bahan Kering (BK) Silase Rumput Kolonjono
Rerata Bahan Kering (BK) yang diperoleh dari penambahan macam
akselerator pada silase rumput kolonjono disajikan pada Tabel 10.

Tabel 10. Kadar Bahan Kering (%) Silase Rumput Kolonjono
(Brachiaria mutica) Pada Berbagai Macam Akselerator

Ulangan

1 > 3 7 Jumlah Rerata

Perlakuan

Silase TA  22.28 20.24 23.35 2453 90.40 22.60°
Silase DP  24.06 22.02 20.66  21.14 87.88 21.97*
Silase TG 29.27 26.00 29.62 2438  109.27 27.32°
Silase ML 20.94 27.27 19.25  25.87 93.33 23.33°

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
berbeda nyata (P<0,05)
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Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa penambahan macam
akselerator berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap bahan kering silase rumput
kolonjono. Kandungan bahan kering yang tertinggi terdapat pada silase TG
yaitu sebesar 27.32 %. Hal ini diduga karena bahan kering tepung gaplek
(87%) lebih tinggi dibandingkan dengan dedak padi dan molasses (79,7%)
(Lubis, 1992). Rumput kolonjono sebelum disilase mempunyai kandungan
bahan kering sebesar 50 %, setelah disilase kandungan bahan kering turun

yaitu berkisar antaras21.9 oampl

untuk mengawetkan pakan, ak. n@ osSes fermentasi kemungkinan
S . L}
terjadi penurunan n |Mn enyatakan bahwa penurunan

A@i padagtahapi n@raero Penurunan BK pada

oy, Pembuatan silase bertujuan

tahap aerobterj

rena respirasi mas
rupakan &a B 'aka i1

Penurunan ;1’ ta@anaero \terj g@osa dbah menjadi etanol
dan CO, oleRmikroorganismel |

Ridwanet fwa_penambahan akselerator
pada pembuatan si ampuan bakteri asam laktat
dalam memanfaatkan ohidrat terlar ngga banyak kadar air yang

dilepaskan dari rumput. Ole kara itu,semakin banyak sumber karbohidrat
yang ditambahkan akan meningkatkan kadar bahan kering secara perlahan.
Kandungan bahan kering yang berbeda dari masing-masing perlakuan
disebabkan karena aktifitas mikroorganisme selama proses ensilase. Proses
fermentasi terjadi melalui serangkaian reaksi biokimiawi yaitu mengubah
bahan kering bahan menjadi energi (panas), molekul air (H,O) dan CO..
Perubahan bahan kering dapat terjadi karena pertumbuhan mikroorganisme
(BAL) dan perubahan kadar air (Sandi et al., 2010). McDonald (1981)
berpendapat bahwa bahan kering di pengaruhi oleh kadar air tanaman bahan
asal silase. Kadar air tanaman untuk silase berkisar antara 60-70%. Kadar air
tanaman akan mempengaruhi kehilangan nutrien silase lewat air tirisan dalam
jumlah yang besar sehingga nutrien yang ikut terlarut juga lebih banyak dari

pada tanaman dengan kadar air yang rendah.
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C. Bahan Organik (BO) Silase Rumput Kolonjono
Rerata kandungan Bahan Organik (BO) silase rumput kolonjono
dengan penambahan macam akselerator disajikan pada Tabel 11.

Tabel 11. Kadar Bahan Organik (%) Silase Rumput Kolonjono
(Brachiaria mutica) Pada Berbagai Macam Akselerator

Perlakuan Ulangan Jumlah Rerata

Silase TA 336.36 84.09%
Silase DP 336.90 84.23"8
Silase TG 349.97 87.498

Silase ML 339.11 84.78"8

. Pénambahan macam
an organik silase

inggi terdapat pada

berpengaruh meningkatkan ndgn bahan organik, semakin rendah kadar
abu maka semakin tinggi kandungan bahan organik. Kadar abu pada silase
dengan penambahan tepung gaplek paling rendah yaitu 9,59 %, sehingga
bahan organik yang diperoleh paling tinggi.

Penambahan akselerator terbukti meningkatkan kandungan bahan
organik silase rumput kolonjono dibandingkan dengan silase kontrol yang
tidak diberi tambahan akselerator. Sesuai dengan pernyataan Santoso et al.,
(2009), kandungan bahan organik silase yang ditambah akselerator lebih
tinggi dibandingkan silase kontrol yang tidak ditambah akselerator.
Tingginnya kandungan bahan organik silase dengan penambahan akselerator
dikarenakan adanya tambahan karbohidrat mudah larut yang dimanfaatkan
oleh bakteri pencerna serat kasar misalnya bakteri selulolitik, sehingga
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degradasi karbohidrat menjadi asam organik seperti asetat, propionat dan

butirat lebih tinggi.

. pH Silase Rumput Kolonjono
Rerata pH silase rumput kolonjono dengan penambahan macam
akselerator ditunjukkan pada Tabel 12.

Tabel 12. Nilai pH Silase Rumput Kolonjono (Brachiaria Mutica) Pada
Berbagai Macam Akselerator

Perlakuan 1 Jumlah Rerata

Silase TA 5o 2259 5.65°

Silase DP £ \ 21.49 5.37°
19.71 4.93°

Silase TG |
3 12.17 3.04°
oz kolorgang sama menunjukkan

) 8

penambahan molases yaitu 3,04. Diduga rendahnya nilai pH pada silase ML

disebabkan oleh tingginya kandungan karbohidrat mudah larut (water soluble
carbohydrate) pada molases dibandingkan dedak padi dan tepung gaplek,
sehingga asam laktat yang dihasilkan lebih banyak yang mengakibatkan
turunnya pH lebih cepat. Lubis (1992) menyatakan bahwa kandungan BETN
molases (74,9%) lebih tinggi dibandingkan dengan dedak padi (43,8%).
Karbohidrat yang terdapat pada molases (sukrosa) paling mudah
dihidrolisis daripada karbohidrat yang terdapat pada dedak padi (amilosa dan
selulosa) dan tepung gaplek (amilosa), sehingga proses fermentasi silase ML
cepat terjadi. Sukrosa tergolong disakarida yang terdapat ikatan antara glukosa
dan fruktosa. Amilosa dan selulosa tergolong polisakarida yang rantai
karbonnya lebih panjang dari disakarida. Oleh karena itu, sukrosa lebih mudah

dihidrolisis daripada amilosa dan selulosa. Fermentasi yang terjadi secara
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cepat mengakibatkan pertumbuhan bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat
akan  menghambat  bakteri  pembusuk pada kondisi  anaerob.
Thalib et al., (2000) menyatakan bahwa derajat keasaman asam laktat
merupakan derajat keasaman yang tertinggi dibandingkan asam-asam organik
lainnya yang terbentuk selama fermentasi, sehingga kecepatan penurunan pH
silase sangat ditentukan oleh jumlah BAL yang terbentuk.

Parakkasi (1995) menyatak bahwa pada proses fermentasi terdapat

Rerata NS amput kolopjoho @ehgah penambahan macam

Tabel 13. Kadar NH3 M), Sila e Rumput | olonjono (Brachiaria mutica)

Pada Berbagai Macam kselerator
Ulangan
Perlakuan 1 > 3 7 Jumlah Rerata
Silase TA  20.25 20.13 18.69 22.19 81.26 20.314
Silase DP  20.75 13.81 1475 17.75 67.06  16.77°®
Silase TG 15.75 12.13 15.63 15.88 59.38 14.848
Silase ML 9.00 9.31 6.81 6.00 31.12 7.78°

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
berbeda sangat nyata (P<0,01)

Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa macam akselerator
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar NHj; silase rumput
kolonjono. Amonia timbul karena terjadinya degradasi protein dari rumput.
Proses fermentasi yang terjadi akan mengakibatkan penurunan nutrien
sehingga kemungkinan protein lepas. Kadar NH; tertinggi terdapat pada silase
kontrol yaitu 20,31 mM. Hal ini diduga pada silase TA tidak diberi
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penambahan akselerator sehingga tidak memacu fermentasi yang
mengakibatkan penurunan pH sulit terjadi. Bakteri Clostridia dapat
berkembang dan melakukan perombakan protein menjadi NH3, H,O dan CO,.

Penambahan akselerator molases pada silase rumput kolonjono
menghasilkan kadar NH3 yang paling rendah yaitu 7,78 mM. Hal ini sejalan

dengan nilai pH yang dihasilkan pada silase ML. Kondisi anaerob akan

asam dan tidak mep TA mempunyai kadar NH3
paling tinggi sejalan n, sehingga menimbulkan
bau busuk

Kadar NH isar antara 7,78 mM
sampai 20,31 m a hidrolisis protein
amonia tefjadi pagmal proses m protease yang terdapat
pada hijauan menj Dnia dan amina. Laju

penurunan p penguraian protein

(proteolisis). angat bermanfaat untuk

besar terjadinya penghancuran asam amino sebagai akibat proses proteolisis.
Hal ini juga dapat menggambarkan sifat fermentasi selama penyimpanan,
dimana silase yang didominasi oleh asam laktat dapat menurunkan pH dengan

cepat sehingga menghalangi pertumbuhan bakteri Clostridia.
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F. Nilai Fleigh (NF) Silase Rumput Kolonjono
Rerata Nilai Fleigh (NF) dari silase rumput kolonjono dengan
penambahan macam akselerator disajikan pada Tabel 14.

Tabel 14. Nilai Fleigh (NF) Silase Rumput Kolonjono (Brachiaria mutica)
Pada Berbagai Macam Akselerator

Ulangan
Perlakuan 1 > 3 2 Jumlah  Rerata
Silase TA 97.13 24.28"
Silase DP 136.26 34.078
Silase TG 243.84 60.96°

Silase ML 52154  130.39°

Keterangan : & &ip.yang'berbeda padakolom yangisama menunjukkan

berkualitas  sedang, nii | N<20 tergolong sangat  buruk.
Despal et al., (2011) menyatakan bahwa nilai fleigh merupakan indeks
karakteristik fermentasi silase berdasarkan nilai BK dan pH dari silase.

Silase ML mempunyai nilai fleigh yang tertinggi yaitu 130,39. Hal ini
dikarenakan kadar BK yang tinggi pada silase ML (23,33%) dan nilai pH yang
paling rendah (3,04) sehingga menyebabkan nilai fleigh tertinggi.
Penambahan akselerator molases pada silase rumput kolonjono berkualitas
sangat baik karena nilai fleigh yang diperoleh >100. Silase DP tergolong silase
berkualitas sedang karena nilai fleigh yang diperoleh 34,07. Kadar BK pada
silase DP cukup rendah (21,97%) sedangkan nilai pH cukup tinggi (5,37) yang
mengakibatkan nilai fleigh juga cukup rendah. Penambahan akselerator
tepung gaplek pada silase rumput kolonjono tergolong silase berkualitas baik

karena diperoleh nilai fleigh 60,96. Silase TG mempunyai kadar BK yang
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paling tinggi (27,32%) dan nilai pH yang rendah (4,93) sehingga nilai fleigh
yang dihasilkan juga cukup tinggi. Silase TA tergolong silase berkualitas
buruk dengan nilai fleigh 24,28. Rendahnya nilai fleigh pada silase TA
disebabkan karena kadar BK pada silase TA rendah yaitu 22,6% dan nilai pH
yang dihasilkan paling tinggi (5,65). Kadar BK yang rendah dan nilai pH yang
tinggi tersebut diduga karena pada silase TA tidak diberi tambahan

akselerator.

Penambahan a an proses ensilase sehingga

menetukan suatu al., (1988) menyatakan



IV. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil dari pembahasan diatas adalah:
1. Akselerator (molases, dedak padi, tepung gaplek) dapat meningkatkan
kualitas fisik (bau dan tekstur) dan kualitas kimiawi (nilai BK, BO, NF).

2. Akselerator (molases, dedak padi, tepung gaplek) juga nyata menurunkan

5% mampu

rumput kolonjono

tepung gaplek) pada pembue ilase"rumput Kolonjono (Brachiaria mutica).
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