1. TINJAUAN PUSTAKA

A. Silase

Silase adalah proses pengawetan hijauan pakan segar dalam kondisi anaerob
dengan pembentukan atau penambahan asam. Asam yang terbentuk yaitu asam-
asam organik antara lain laktat, asetat, dan butirat sebagai hasil fermentasi
karbohidrat terlarut oleh bakteri sehingga mengakibatkan terjadinya penurunan
derajat keasaman (pH). Turunnya nilai pH, maka pertumbuhan mikroorganisme

pembusuk akan terhambat (Stefani et al., 2010).

Kualitas silase tergantung dari kecepatan fermentasi membentuk asam

laktat, sehingga dalam pembuatan silase terdapat beberapa bahan tambahan
yang biasa diistilahkan sebagai additive silage. Macam-macam additive
silage seperti water soluble carbohydrat, bakteri asam laktat, garam, enzim,
dan asam. Penambahan bakteri asam laktat ataupun kombinasi dari beberapa
additive silage merupakan perlakuan yang sering dilakukan dalam
pembuatan silase. Pemilihan bakteri asam laktat sangat penting dalam

proses fermetasi untuk menghasilkan silase yang berkualitas baik. Proses



awal dalam fermentasi asam laktat adalah proses aerob, udara yang berasal
dari lingkungan atau pun yang berasal dari hijauan menjadikan reaksi aerob
terjadi. Hasil reaksi aerob yang terjadi pada fase awal fermentasi silase
menghasilkan asam lemak volatile, yang menjadikan pH turun (Stefani et al.,

2010).

Pembuatan silase dipengaruhi oleh tiga faktor, yaitu:

1. hijauan yang cocok dibuat silase adalah rumput, tanaman tebu, tongkol
gandum, tongkol jagung, pucuk tebu, batang nenas, dan jerami padi;

2. penambahan zat aditif untuk meningkatkan kualitas silase. Beberapa zat aditif
adalah limbah ternak (manure ayam dan babi), urea, air, dan molases. Aditif
digunakan untuk meningkatkan kadar protein atau karbohidrat pada material
pakan. Biasanya kualitas pakan yang rendah memerlukan aditif untuk
memenuhi kebutuhan nutrisi ternak;

3. kadar air yang tinggi berpengaruh dalam pembuatan silase. Kadar air yang
berlebihan menyebabkan tumbuhnya jamur dan akan menghasilkan asam yang
tidak diinginkan seperti asam butirat. Kadar air yang rendah menyebabkan
suhu menjadi lebih tinggi dan pada silo mempunyai resiko yang tinggi terhadap

kebakaran (Pioner Development Foundation, 1991).

Proses fermentasi silase memiliki 4 tahapan, yaitu:
1. fase aerobik, normalnya fase ini berlangsung sekitar 2 jam yaitu ketika oksigen
yang berasal dari atmosfer dan yang berada diantara partikel tanaman

berkurang. Oksigen yang berada diantara partikel tanaman digunakan oleh



tanaman, mikroorganisme aerob, dan fakultatif aerob seperti yeast dan
enterobacteria untuk melakukan proses respirasi;

2. fase fermentasi, fase ini merupakan fase awal dari reaksi anaerob. Fase ini
berlangsung dari beberapa hari hingga beberapa minggu tergantung dari
komposisi bahan dan kondisi silase. Jika proses silase berjalan sempurna maka
bakteri asam laktat sukses berkembang. Bakteri asam laktat pada fase ini
menjadi bakteri predominan dengan pH silase sekitar 3,8—5;

3. fase stabilisasi, fase ini merupakan kelanjutan dari fase kedua;
fase feed-out atau fase aerobik. Silo yang sudah terbuka dan kontak langsung
dengan lingkungan maka akan menjadikan proses aerobik terjadi (Stefani et al.,
2010). Penilaian kualitas silase berdasarkan ada tidaknya jamur, pH, dan

aroma. Penilaian kualitas silase dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kriteria penilaian silase.

Kriteria
Penilaian Baik Sekali Baik Sedang Buruk
Silase
Jamur Tidak ada Sedikit Lebih banyak  Banyak
Bau Asam Asam Kurang asam Busuk
pH 32-4.2 42-45 45-48 > 4,8

Departemen Pertanian, 1980.

B. pH Silase

Bakteri asam laktat epifit (BAL) memfermentasi karbohidrat terlarut air dalam
tanaman menjadi asam laktat dan sebagian kecil diubah menjadi asam asetat.

Karena produksi asam tersebut, pH materi yang diensilasi menurun dan mikroba
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perusak dihambat pertumbuhannya (Chen dan Weinberg, 2008). Nilai pH yang
baik untuk pembuatan silase yang baik adalah 4,5 sedangkan kadar bahan
keringnya berkisar 28-—35% (Bolsen et al., 1978). Bila pH > 5,0 dan kadar bahan
kering 50% maka bakteri beracun Clostridia akan tumbuh, sedangkan nilai pH
yang terlalu rendah < 4,1 dan bahan kering 15% akan mengaktifkan mikroba
kontaminan (Tangendjaja et al., 1992). Pengukuran pH silase dilakukan
menggunakan pH meter digital setelah silase dipanen. Sebelum dilakukan
penetapan pH, sampel diberi aquades dengan perbandingan antara sampel dan

aquades adalah 1 : 10 (Nahm, 1992).

C. Cairan Rumen

Cairan rumen yang diperoleh dari rumah potong hewan kaya akan kandungan
enzim pendegradasi serat dan vitamin. Cairan rumen mengandung enzim o-
amilase, galaktosidase, hemiselulase, selulase, dan xilanase. Rumen diakui
sebagai sumber enzim pendegradasi polisakarida. Polisakarida dihidrolisis dalam
rumen disebabkan karena pengaruh sinergis dan interaksi dari komplek
mikroorganisme, terutama selulase dan xilanase. Isi rumen yang merupakan
limbah rumah potong hewan apabila tidak ditangani dengan baik dapat mencemari
lingkungan. Sebaliknya, isi rumen berpotensi sebagai feed additive. Cairan
rumen telah digunakan sebagai sumber inokulan dalam pengelolaan silase

(Pataya, 2005).

Menurut Rahayu et al., (2003) bakteri rumen dapat diklasifikasikan berdasarkan

substrat utama yang digunakan, karena sulit mengklasifikasikan berdasarkan
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morfologinya. Sebaliknya protozoa diklasifikasikan berdasarkan morfologinya

karena mudah dilihat berdasarkan penyebaran silianya. Beberapa jenis bakteri

adalah:

a. bakteri pencerna selulosa (Bakteroidessuccinogenes, Ruminococcus
flavafaciens, Ruminococcus albus, Butyrifibriofibrisolvens);

b. bakteri pencerna hemiselulosa (Butyrivibrio fibrisolvens, Bakteroides
ruminocola, ruminococcus sp);

c. bakteri pencerna pati (bakteroides ammylophilus, streptococcus hovis,
succinnimonas amylolytica);

d. bakteri pencerna gula (triponema bryantii, lactobasilus ruminus);

e. bakteri pencerna protein (Clastridium sporogenus, Bacillus licheniformis).

Cairan rumen difokuskan pada aktivitas enzim pendegradasi serat yang terdapat
dalam cairan rumen, diantaranya enzim pemecah serat yang merupakan komplek
multienzim, seperti endoglukonase, eksoglukonase, p-glukosidase, xiianase,
xilosidase, asetil xilan, esterase, dan asetil esterase glukosidase (Purnomohadi,

2006).

Rumen berisi bahan pakan yang dimakan oleh ternak yang berupa rumput/hijauan
lainnya dan pakan penguat (konsentrat). Di dalam rumen ternak ruminansia hidup
berbagai mikroba seperti bakteri, protozoa, fungi, dan yeast. Mikroba ini
berfungsi sebagai fermentor di dalam rumen tersebut. Di dalam rumen ternak
ruminansia (sapi, kerbau, kambing dan domba) terdapat populasi mikroba yang

cukup banyak jumlahnya. Cairan rumen mengandung bakteri dan protozoa.
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Konsentrasi bakteri sekitar 10° setiap cc isi rumen, sedangkan protozoa bervariasi

sekitar 10°—10° setiap cc isi rumen (Tillman et al., 1991).

D. EM-4 Peternakan

EM 4 Peternakan adalah campuran kultur yang mengandung Lactobacillus, jamur
fotosintetik, bakteria fotosintetik, Actinomycetes, dan ragi. Produk EM-4
Peternakan merupakan kultur EM dalam medium cair berwarna coklat kekuning-
kuningan yang menguntungkan untuk pertumbuhan dan produksi ternak dengan
ciri-ciri berbau asam manis. EM-4 Peternakan mampu memperbaiki jasad renik
di dalam saluran pencernaan ternak sehingga kesehatan ternak akan meningkat,
tidak mudah stres, dan bau kotoran akan berkurang. Pemberian EM-4 Peternakan
pada pakan dan minum ternak akan meningkatkan nafsu makan karena aroma
asam manis yang ditimbulkan. EM-4 peternakan tidak mengandung bahan kimia

sehingga aman bagi ternak.

Manfaat EM-4 Peternakan:

a. menyeimbangkan mikroorganisme yang menguntungkan dalam perut ternak;
b. memperbaiki dan Meningkatkan kesehatan ternak;

c. meningkatkan mutu daging ternak;

d. mengurangi tingkat kematian bibit ternak;

e. memperbaiki kesuburan ternak;

f. mencegah bau tidak sedap pada kandang ternak;

g. mengurangi stres pada ternak;

h. mencegah bau tidak sedap pada kandang ternak dan kotoran ternak;
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i. sapi, kerbau, dan kambing telah biasa diberikan silase larutan EM 4 Peternakan
pada musim kemarau saat rumput juga sulit didapat. Em-4 dapat digunakan
sebagai probiotik pembuatan silase, rumput kering, jerami, pohon jagung
kering, dan lain-lain dapat diolah menjadi pakan ternak karena proses
fermentasi, kandungan gizi silase lebih tinggi dari asalnya dan dapat disimpan
lebih lama untuk memenuhi kebutuhan pakan pada saat musim kemarau;

j. EM-4 Peternakan merupakan mikroorganisme yang banyak digunakan bagi
peternakan, karena 90 % bakteri di dalamnya ialah Lactobacillus Sp. Bakteri
lainnya Azotobacter, Clostridia, Enterobacter, Agrobacterium, Erwinia,
Pseudomonas, dan mikroorganisme pembentuk asam laktat. Media kulturnya

berbentuk cairan dengan pH 4,5 (Hermanto, 2011).

E. Tempe

Tempe adalah produk fermentasi yang amat dikenal oleh masyarakat Indonesia
dan mulai digemari pula oleh berbagai kelompok masyarakat barat. Tempe dapat
dibuat dari berbagai bahan, tetapi yang biasa dikenal sebagai tempe oleh
masyarakat pada umumnya ialah tempe yang dibuat dari kedelai. Tempe
mempunyai ciri-ciri putih, tekstur kompak. Pada dasarnya cara pembuatan tempe
meliputi tahapan sortasi dan pembersihan biji, hidrasi atau fermentasi asam,
penghilangan kulit, perebusan, penirisan, pendinginan, inokulasi dengan ragi
tempe, pengemasan, inkubasi, dan pengundukan hasil. Tahapan proses yang
melibatkan tempe dalam pembuatan tempe adalah saat inokulasi atau fermentasi

(Rahayu, 2003).
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Inokulum tempe merupakan kumpulan spora kapang yang memegang peranan
penting dalam pembuatan tempe karena dapat mempengaruhi mutu yang
dihasilkan. Jenis kapang yang memegang peranan utama dalam pembuatan tempe
adalah R. oligosporus dan R. oryzae, sedangkan jenis kapang lain yang juga

terdapat adalah R. stolonifer dan R. arrhizus (Koswara, 1992).

Tempe busuk merupakan tempe kedelai yang telah mengalami proses fermentasi
lanjut. Kandungan gizi tempe busuk tidak jauh beda dengan kandungan gizi
tempe kedelai. Selain meningkatkan mutu gizi, fermentasi kedelai menjadi tempe
juga mengubah aroma kedelai yang berbau langu menjadi aroma khas tempe.
Tempe segar mempunyai aroma lembut seperti jamur yang berasal dari aroma
miselium kapang bercampur dengan aroma lezat dari asam amino bebas dan
aroma yang ditimbulkan karena penguraian lemak. Makin lama fermentasi
berlangsung, aroma yang lembut berubah menjadi tajam karena terjadi pelepasan

amonia (Astawan, 2004).

Proses fermentasi tempe dapat dibedakan atas tiga fase yaitu:

a. fase pertumbuhan cepat (0—30 jam fermentasi) terjadi penaikan jumlah asam
lemak bebas, penaikan suhu, pertumbuhan jamur cepat, terlihat dengan
terbentuknya miselia pada permukaan biji makin lama makin lebat, sehingga
menunjukkan masa yang lebih kompak;

b. fase transisi (30—50 jam fermentasi) merupakan fase optimal fermentasi
tempe dan siap untuk dipasarkan. Pada fase ini terjadi penurunan suhu, jumlah
asam lemak yang dibebaskan, dan pertumbuhan jamur hampir tetap atau

bertambah sedikit, flavor spesifik tempe optimal, dan tekstur lebih kompak;
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c. fase pembusukan atau fermentasi lanjut (50—90 jam fermentasi) terjadi
penaikan jumlah bakteri dan jumlah asam lemak bebas, pertumbuhan jamur
menurun dan pada kadar air tertentu pertumbuhan jamur terhenti, terjadi
perubahan flavor karena degradasi protein lanjut sehingga terbentuk amonia.

Dalam pertumbuhannya Rhizopus akan menggunakan Oksigen dan menghasilkan

CO, yang akan menghambat beberapa organisme perusak. Adanya spora dan hifa

juga akan menghambat pertumbuhan kapang yang lain. Jamur tempe juga

menghasilkan antibiotika yang dapat menghambat pertumbuhan banyak mikrobia

(Hidayat, 2006)

F. Mol / Starter

Menurut Direktorat Pengelolaan Lahan (2007), Mikroorganisme lokal (MOL)
adalah larutan yang terbentuk dari campuran bahan-bahan alami yang disukai

tanaman sebagai media hidup dan berkembangnya mikroorganisme.

Setiap bahan organik di alam cepat atau lambat akan mengalami proses
pembusukan atau dekomposisi dan proses dekomposisi ini tentunya akan
melibatkan mikroba yang ada di lingkungan tersebut. Mikroba yang terlibat
dalam proses penguraian bahan organik ini dapat diperbanyak secara sederhana
serta murah untuk berbagai keperluan seperti mempercepat pembuatan kompos
atau pupuk organik cair (POC) dan dikenal dengan istilah mikroorganisme lokal

(Mulyono, 2014).

MOL (mikroorganisme lokal) merupakan kumpulan mikroorganisme yang bisa

diternakkan, yang berfungsi sebagai starter dalam pembuatan bokasi atau
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kompos. Menurut Direktorat Pengelolaan Lahan (2007), Mikro Organisme Lokal
(MOL) adalah larutan yang terbentuk dari campuran bahan-bahan alami yang
disukai tanaman sebagai media hidup dan berkembangnya mikroorganisme.
MOL bermanfaat untuk mempercepat proses penghancuran bahan-bahan organik

(Juanda et al., 2011).

Perbanyakan MOL memerlukan air kemudian bahan yang mengandung
glukosa/gula seperti gula pasir, gula merah, air kelapa atau batang tebu.
Selanjutnya diperlukan bahan yang mengandung karbohidrat/tepung seperti air
cucian beras, limbah nasi, singkong, jagung atau ubi. Terakhir adalah bahan yang
kandungan mikroba pengurainya sudah tinggi seperti buah-buahan busuk, nasi
basi, batang pisang yang sudah busuk, dan sebagainya bahkan bahan organik yang
belum busuk pun bisa dimanfaatkan seperti rebung, sabut kelapa, atau bahan

organik lainnya (Mulyono, 2014).

Faktor-faktor yang menentukan kualitas larutan MOL antara lain media
fermentasi, kadar bahan baku atau substrat, bentuk dan sifat mikroorganisme yang
aktif di dalam proses fermentasi, pH, temperatur, dan lama fermentasi (Mulyono,
2014). Selain itu fungsi meletakkan selang dari tabung ke air dalam botol adalah
untuk sirkulasi udara agar proses fermentasi oleh mikroba berjalan baik. Jika tak
ada sirkulasi udara tabung bisa meledak akibat gas hasil fermentasi mikroba.
Kompos tidak boleh terkena hujan untuk menjaga kestabilan suhu (35—40° C).
Jika suhu di bawah atau di atas angka tersebut, mikroba berkembang lambat yang

berakibat proses fermentasi berjalan lambat. (Melda, 2012).
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G. Ransum

Ransum adalah pakan jadi yang siap diberikan pada ternak yang diberikan pada
ternak yang disusun dari berbagai jenis bahan pakan yang sudah dihitung
(dikalkulasi) sebelumnya berdasarkan kebutuhan nutrisi dan energi yang
diperlukan. Berdasarkan bentuknya, ransum dapat dibagi menjadi tiga jenis yaitu

mash, pellet, dan crumble (Sinaga, 2009).

Ransum adalah makanan yang disediakan bagi ternak untuk 24 jam. Karena suatu
ransum seimbang menyediakan semua zat makanan yang dibutuhkan untuk
memberi makan ternak selama 24 jam (Sinaga, 2009). Konsumsi ransum sangat
dipengaruhi oleh berat badan dan umur ternak konsumsi ransum akan semakin
meningkat dengan meningkatnya berat badan ternak. Jumlah ransum yang
dikonsumsi juga akan bertambah dengan bertambahnya umur ternak (Sinaga,

2009).

a. Molases

Molases adalah bahan aditif berupa sumber karbohidrat yang berfungsi sebagai
bahan dengan pembentukan asam laktat pada proses ensilase yang sempurna
(Bolsen et al., 1978). Fungsi lain untuk mempercepat terbentuknya asam laktat
serta menyediakan sumber energi yang cepat tersedia dalam bakteri (Sumarsih et
al., 2009). Berlangsungnya fermentasi asam laktat bahan pengawet biasanya
ditambahkan untuk mencukupi karbohidrat mudah larut yang berguna dalam
fermentasi, terutama untuk menurunkan pH silase (Matsuhima, 1979). Bakteri
asam laktat diperlukan dalam proses pembuatan silase hijauan segar karena BAL

diperlukan untuk mempercepat terbentuknya asam laktat pada pembuatan silase,
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sehingga silase yang dihasilkan kualitasnya baik. Semakin banyak penambahan

BAL dalam pembuatan silase maka semakin cepat proses ensilase.

b. Onggok

Onggok merupakan limbah dari industri tapioka. Onggok adalah hasil ikutan
pengolahan dari ubi kayu menjadi tapioka (Kolopita dan Sutardi, 1997).
Suharyono et al., (1982) menyatakan bahwa komposisi nutrisi onggok adalah
89.38 % bahan kering (BK), 87.60 % bahan organik (BO), 1.60 % protein kasar
(PK), dan kecernaan bahan keringnya sebesar 82.0 % berfungsi untuk
mempercepat tercapainya kondisi asam, memacu terbentuknya asam laktat dan
asetat, mendapatkan karbohidrat mudah terfermentasikan sebagai sumber energi
bagi bakteri yang berperan dalam fermentasi, menghambat pertumbuhan beberapa
jenis bakteri lain dan jamur yang tidak dikehendaki, mengurangi oksigen yang ada
baik secara langsung maupun tidak langsung, mengurangi produksi air dan

menyerap beberapa asam yang tidak diinginkan.

c. Dedak

Dedak merupakan hasil ikutan proses pemecahan kulit gabah yang terdiri dari
lapisan kutikula sebelah luar dan hancuran sekam serta sebagian kecil lembaga
yang masih tinggi kandungan protein, vitamin, dan mineral. Menurut
(Schalbroeck, 2001), produksi dedak padi di Indonesia cukup tinggi per tahun
dapat mencapai 4 juta ton dan setiap kwintal padi dapat menghasilkan 18—20
gram dedak. Dedak mengandung protein 13,00 %, lemak 13,00%, dan serat kasar
12,00 % dapat dipakai sebagai bahan pakan ternak (Schalbroeck, 2001).

Selanjutnya Gunawan (1975) menyatakan bahwa fungsi dedak dalam fermentasi
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adalah sebagai bahan pemadat dan pengikat sehingga bentuk produk hasil
fermentasi akan menarik, disamping itu penambahan dedak dalam substrat akan
dimanfaatkan oleh mikroorganisme sebagai sumber energi untuk pertumbuhan
dan perkembangannya, sehingga menyebabkan mikroba cepat tumbuh dan mudah

berkembang biak.

d. Urea

Urea adalah salah satu sumber Non Protein Nitrogen (NPN) yang mengandung
41—45 % N. Disamping itu penggunaan urea dapat meningkatkan nilai gizi
makanan dari bahan yang berserat tinggi serta berkemampuan untuk
merenggangkan ikatan kristal molekul selulosa sehingga memudahkan mikroba

rumen memecahkannya (Basya, 1981).

e. Kulit Singkong

Singkong adalah tanaman rakyat yang telah dikenal di seluruh pelosok Indonesia.
Rukaman (1997) menyatakan bahwa komponen kimia dan gizi dalam 100 g kulit
singkong adalah sebagai berikut: protein 8,11 g; serat kasar 15,20 g; pektin 0,22 g;
lemak 1,29 g; kalsium 0,63 g sedangkan komponen kimia dan gizi daging
singkong dalam 100 g adalah protein 1 g; kalori 154 g; karbohidrat 36,8 g; lemak
0,1 g sehingga dapat disimpulkan bahwa kadar protein singkong lebih rendah
dibanding kulit singkong (Mahmud, 2009). Turyoni (2005), menyatakan bahwa
kandungan karbohidrat kulit singkong segar blender adalah 4,55%, sehingga
memungkinkan digunakan sebagai sumber energi bagi mikroorganisme dalam

proses fermentasi.
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f. Rumput Gajah

Rumput Gajah (Pennisetum purpureum) adalah hijauan pakan jenis rumput
unggul yang memiliki kualitas nutrisi yang tinggi dan tahan terhadap kekeringan,
sehingga dapat menjadi sumber pakan pada musim kemarau. Nilai pakan rumput
gajah dipengaruhi oleh perbandingan (rasio) jumlah daun terhadap batang dan
umurnya. Kandungan nitrogen dari hasil panen yang diadakan secara teratur
berkisar antara 2—4% Protein Kasar (CP; Crude Protein) selalu diatas 7% untuk
varietas Taiwan, semakin tua CP semakin menurun). Pada daun muda nilai
kecernaan (TDN) diperkirakan mencapai 70%, tetapi angka ini menurun cukup

drastis pada usia tua hingga 55%.

g. Bungkil Sawit

Bungkil inti sawit (BIS) merupakan salah satu hasil samping pengolahan inti
sawit dengan kadar 45—46% dari inti sawit. BIS umumnya mengandung air
kurang dari 10% dan 60% fraksi nutrisinya berupa selulosa, lemak, protein,
arabinoksilan, glukoronoxilan, dan mineral. Bahan ini dapat diperoleh dengan
proses kimia atau dengan cara mekanik. Walaupun BIS proteinnya rendah, tapi
kualitasnya cukup baik dan serat kasarnya tinggi. Namun BIS memiliki
palatabilitas yang rendah sehingga menyebabkan kurang cocok untuk ternak

monogastrik dan lebih sering diberikan kepada ruminansia terutama sapi perah.

h. Ampas Tahu
Ampas Tahu merupakan limbah padat yang diperoleh dari proses pembuatan tahu
dari kedelai. Dilihat dari komposisi kimianya ampas tahu dapat digunakan

sebagai sumber protein. Kandungan protein dan lemak pada ampas tahu cukup
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tinggi. Adapun kandungan ampas tahu antara lain protein 8,66%; lemak 3,79%;
air 51,63% dan abu 1,21%, maka sangat memungkinkan ampas tahu dapat diolah
menjadi bahan makanan ternak (Dinas Peternakan Provinsi Jawa Timur, 2011).
Menurut Rahman (1983) menyatakan bahwa kandungan protein ampas tahu
adalah 24,56% yang hampir sama dengan kandungan protein kacang hijau

yaitu 24,39%. Ditinjau dari segi makanan sesudah fermentasi terjadi
peningkatan protein kasar dan karatenoid monakolin. Penggunaan produk

kaya karatenoid seperti monakolin dan  karoten dalam ransum unggas

dapat menghasilkan daging rendah kolesterol. Kemampuan karatenoid
(monakolin/lovastatin) dalam menurunkan kolesterol melalui 2 cara yaitu 1)

B karoten bersifat antioksidan yang dapat mencegah teroksidasinya lipid,

dan 2) p karoten mampu menghambat kerja aktivitas enzim HMG CoA
reduktase sehingga tidak terbentuk mevalonat yang diperlukan untuk sintesis

kolesterol (Einsenbrand, 2005).

i.  Kulit kakao

Kulit buah kakao adalah merupakan limbah agroindustri yang dihasilkan tanaman
kakao, buah coklat yang terdiri dari 74 % kulit buah, 2 % plasenta dan 24 % bij.
Hasil analisa proksimat mengandung 22% protein dan 3—9 % lemak dengan
penggunaannya oleh ternak ruminansia 30—40 %. Sebaiknya sebelum digunakan
sebagai pakan ternak, limbah kulit buah kakao perlu difermentasikan terlebih
dahulu untuk menurunkan kadar lignin yang sulit dicerna oleh hewan dan untuk
meningkatkan kadar protein dari 6—8 % menjadi 12—15 %. Pemberian kulit
buah kakao yang telah diproses pada ternak sapi dapat meningkatkan berat badan

sapi sebesar 0,9 kg/ hari.
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J.  Mineral

Penambahan ini dimungkinkan apabila secara keseluruhan ransum pakan
mengalami defisiensi terhadap sejumlah mineral akibat kualitas bahan pakan yang
buruk atau karena memang mineral-mineral tersebut kandungannya sedikit dan
hanya terdapat pada lokasi-lokasi tertentu sehingga tanaman yang dijadikan bahan
pakan tidak memiliki unsur mineral tersebut khusus untuk ternak ruminansia,
ketersediaan mineral yang cukup sangatlah dibutuhkan karena selain untuk
membantu metabolisme ternak itu sendiri juga untuk membantu metabolisme

mikroba dalam rumen (Cullison, 1978).

k. Jenjet Jagung/Tumpi Jagung

Tumpi jagung merupakan limbah agroindustri perontokan jagung pipilan.
Ketersediaannya cukup kontinyu dan terkadang menimbulkan masalah dalam
pembuangan atau penyimpanannya, terutama pada saat berlangsungnya panen
raya jagung. Tumpi jagung bersifat amba (bulk) dan belum dimanfaatkan secara
optimal untuk pakan ternak. Menurut Amirroenas (1990) tumpi jagung terdiri

dari 87,380% BK, 8,651 PK, 2,380 LK, 18,610 SK, 1,23 Abu, 60,521 BETN.

H. Uji organoleptik

Uji organoleptik adalah cara untuk mengukur, menilai atau menguji mutu
komoditas dengan menggunakan kepekaan alat indra manusia, yaitu mata, hidung,
mulut, dan ujung jari tangan. Uji organoleptik juga disebut pengukuran subyektif
karena didasarkan pada respon subyektif manusia sebagai alat ukur (Soekanto,

1980).
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a. Warna
Faktor-faktor yang mempengaruhi suatu bahan makanan antara lain tekstur,
warna, cita rasa, dan nilai gizinya. Sebelum faktor-faktor yang lain

dipertimbangkan secara visual (Winarno, 1995).

Reksohadiprodjo (1998), menyatakan bahwa perubahan warna yang terjadi pada
tanaman yang mengalami proses ensilase disebabkan oleh proses respirasi aerobic
yang berlangsung selama persediaan oksigen masih ada, sampai gula tanaman
habis. Gula akan teroksidasi menjadi CO, dan air, panas juga dihasilkan pada
proses ini sehingga temperatur naik. Temperatur yang tidak dapat terkendali akan
menyebabkan silase berwarna coklat tua sampai hitam. Hal ini menyebabkan
turunnya nilai kandungan nutrisi pakan, karena banyak sumber karbohidrat yang

hilang dan kecernaaan protein turun.

Menurut Ensminger dan Olentine (1978), menyatakan bahwa warna coklat
tembakau, coklat kehitaman, karamel (gula bakar) atau gosong menunjukan silase

kelebihan panas.

b. Aroma

Aroma dapat didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indera
pembau untuk data, menghasilkan aroma. Senyawa berbau sampai ke jaringan
pembau dalam hidung bersama-sama dengan udara. Penginderaan cara ini
memasyarakatkan bahwa senyawa berbau bersifat mutlak. Utomo (1999)
menambahkan bahwa aroma silase yang baik agak asam, bebas dari bau manis,

bau ammonia, dan bau H,S. Silase dengan atau tanpa penambahan starter
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memiliki aroma cenderung asam, sehingga setiap perlakuan yang berbeda tidak

mempengaruhi aroma silase.

c. Tekstur

Menurut Siregar (1996), secara umum silase yang baik mempunyai ciri-ciri, yaitu
tekstur masih jelas, seperti alamnya. Apabila kadar air hijauan pada saat dibuat
silase masih cukup tinggi, maka tekstur silase dapat menjadi lembek. Agar tekstur
silase baik, hijauan yang akan dibuat silase diangin-anginkan terlebih dahulu,
untuk menurunkan kadar airnya. Selain itu, pada saat memasukkan hijauan ke
dalam silo, hijauan dipadatkan dan diusahakan udara yang tertinggal sedikit
mungkin. Syarifuddin (2006) melaporkan bahwa tekstur silase pada berbagai
umur pemotongan (20 hari hingga 80 hari) menunjukkan tekstur yang remah. Hal
ini berarti bahwa tekstur pada silase kemungkinan dipengaruhi oleh bahan
pembuatan silase seperti umur dari bahan yang digunakan dalam pembuatan silase
seperti rumput gajah, kulit coklat, dan kulit singkong yang merupakan bahan

utama dalam pembuatan silase ini.



