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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1  Potensi Tanaman Singkong 

 

Tanaman Singkong (Manihot utilissima) adalah komoditas tanaman pangan yang 

cukup potensial di Indonesia selain padi dan jagung.  Tanaman singkong termasuk 

dalam famili Euphorbiaceae dapat tumbuh dengan mudah hampir di semua jenis 

tanah dan tahan terhadap serangan hama maupun penyakit.  Pada umumnya, 

singkong dimanfaatkan sebagai bahan pangan sumber karbohidrat (54,2%), 

industri tepung tapioka (19,70%), industri pakan ternak (1,80%), industri non 

pangan lainnya (8,50%), dan sekitar 15,80% diekspor (Andrizal, 2003).  

 

Produksi singkong  di Indonesia mengalami peningkatan yang cukup pesat dalam 

lima tahun terakhir ini dari sebesar 19.321.183 ton pada tahun 2005 menjadi 

21.786.691 pada tahun 2009, atau mengalami peningkatan sebesar 11,32% 

(Departemen pertanian, 2009).  Peningkatan produksi tersebut menyebabkan 

limbah pengolahan singkong dan agroindustrinya juga meningkat sehingga cukup 

potensial digunakan sebagai bahan pakan ruminansia.  Bahan pakan yang berasal 

dari limbah pascapanen tanaman singkong antara lain daun singkong, gaplek 

sebagai pakan sumber karbohidrat mudah dicerna (Mariyono dkk., 2008).  
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Daun singkong merupakan bagian atas tanaman yang pada umumnya terdiri dari 

daun dan tangkai/ ranting-ranting muda, jumlahnya berkisar 7% (daun) dan 12% 

(ranting).  Secara umum, semua bagian dari tanaman singkong dapat 

dimanfaatkan sebagai pakan.  Bagian tanaman singkong yang biasanya 

dimanfaatkan berupa daun dan batang muda tanaman  singkong.  Antari dan 

Umiyasih (2009) melaporkan bahwa protein kasar daun dan batang singkong 

adalah 12,76%; dan 6,17%. 

 

2.2  Silase Limbah Tanaman Singkong 

Silase merupakan hijauan yang disimpan dalam keadaan segar dengan cara 

difermentasi.  Tujuan pembuatan silase dimaksudkan untuk mengatasi masalah 

pakan hijauan untuk ternak di musim kemarau.  Silase dapat disimpan sampai 6 

bulan.  Silase dapat dibuat dengan memanfaatkan hasil samping/limbah pertanian 

yang berupa dedaunan,batang, dan tangkai yang di saat-saat tertentu jumlahnya 

melimpah. Prinsip pembuatan silase adalah: 

1. menyimpan hijauan dalam suasana tanpa oksigen (O2) menghentikan 

pernapasan dan penguapan sel-sel tanaman, 

2. mengubah karbohidrat menjadi asam laktat melalui proses fermentasi  

kedap udara, 

3. menahan aktivitas enzim dan bakteri pembusuk, 

4. mencapai dan mempercepat keadaan hampa udara (anaerob).  
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Hijauan segar terlalu tinggi kadar airnya untuk langsung dibuat silase, sehingga 

perlu dilakukan upaya pelayuan untuk menurunkan kadar airnya.  Stefani dkk.  

(2010) menyatakan bahwa  fermentasi silase memiliki 4 tahapan.  Tahapan 

pertama adalah fase aerobik, normalnya fase ini berlangsung sekitar 2 jam yaitu 

ketika oksigen yang berasal dari atmosfir dan berada diantara partikel tanaman 

berkurang.  Oksigen yang berada diantara partikel tanaman digunakan oleh 

tanaman untuk respirasi aerob yang menghasilkan air dan panas.   Tahapan kedua 

adalah fase fermentasi, fase ini merupakan fase awal dari reaksi anaerob.  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 sampai 5.  Tahapan ketiga merupakan fase stabilisasi, fase ini 

merupakan kelanjutan dari fase kedua.  Tahapan keempat merupakan fase feed-out 

atau fase aerobik.   

 

Proses fermentasi silase memakan waktu 21 hari untuk mencapai hasil yang 

optimal (Schroeder, 2004).  Departemen Pertanian melaporkan terdapat kriteria 

kualitas silase berdasarkan pH dan NH3. 

Tabel 1. Kriteria penilaian kualitas silase berdasarkan pH dan NH3. 

Kriteria penilaian silase Baik sekali Baik Sedang Buruk 

pH 3,2 – 4,5 4,2 – 4,5 4,5 – 4,8 > 4,8 

Kadar NH3 < 10% 10 – 15% < 20% > 20% 

Sumber : Departemen Pertanian  (1980) 

Nilai pH yang rendah mengindikasikan kualitas silase sangat baik, hal tersebut 

serupa dengan  kadar NH3. 
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2.3  Penambahan Bakteri Asam Laktat dan Tepung Gaplek  

 

Proses pembuatan silase (ensilase) akan berjalan optimal apabila pada saat proses 

ensilase diberi penambahan bahan aditif.   Bahan aditif dapat berupa inokulum 

bakteri asam laktat ataupun karbohidrat mudah larut.  Fungsi dari penambahan 

bahan aditif adalah untuk menambahkan bahan kering serta mengurangi kadar air 

silase, membuat suasana asam pada silase, mempercepat proses ensilase, 

menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan jamur, merangsang produksi 

asam laktat dan untuk meningkatkan kandungan nutrien dari silase (Schroeder, 

2004).  Penambahan bahan aditif dilakukan dengan penambahan tepung gaplek. 

Tepung gaplek memiliki kandungan nutrien (SK 3,5%; PK 1,5%; BETN 76,3%) 

diharapkan dapat mengoptimalkan kerja bakteri asam laktat  

 

Menurut Gunawan  dkk. (1988) bahwa bahan pengawet (aditif) memiliki fungsi 

antara lain:  

1.  meningkatkan ketersediaan zat nutrisi,  

2.  meningkatkan nilai nutrisi silase,  

3.  meningkatkan palatabilitas,  

4.  mempercepat terciptanya kondisi asam,  

5.  memacu terbentuknya asam laktat dan asetat,  

6.  mendapatkan karbohidrat mudah terfermentasikan sebagai sumber  

     energi bagi bakteri yang berperan dalam fermentasi, 

7.  menghambat pertumbuhan beberapa jenis bakteri lain dan jamur yang  

     tidak dikehendaki, 
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8.  mengurangi oksigen yang ada baik secara langsung maupun tidak langsung, 

9.  mengurangi produksi air dan menyerap beberapa asam yang tidak  diinginkan. 

 

Hasil penelitian Ohshima dkk.  (1997a; 1997b) starter dengan menggunakan 

hijauan dari daerah sub-tropik menunjukkan bahwa penggunaan bakteri asam 

laktat  yang diperoleh dari ekstak rumput terfermentasi menghasilkan kualitas 

fermentasi silase yang lebih baik dibandingkan dengan inokulum yang berasal 

dari aditif bakteri asam laktat komersial.  Santoso dkk. (2009) melaporkan bahwa 

penambahan bakteri asam laktat dari ekstrak rumput gajah dan rumput raja 

terfermentasi meningkatkan kualitas fermentasi silase.  Bakteri asam laktat secara 

alami terdapat pada tanaman hijauan dengan populasi yang rendah serta bervariasi 

tergantung spesies tanaman (Muck, 1989), sehingga untuk meningkatkan kualitas 

silase diperlukan penambahan inokulum  bakteri asam  laktat  pada  ensilase 

(Ohshima dkk., l997a).  

 

Bakteri asam laktat adalah bakteri utama penghasil kualitas silase yang baik.  

Selain itu, keberadaan Lactococci pada produk silase juga memberikan dampak 

positif pada pembentukan lingkungan asam di fase awal pembentukan silase. 

Menurut Mc. Donald dkk. (1991),  bakteri asam laktat menghasilkan produk 

utama selama proses fermentasi, diantaranya: 

Glukosa, fruktosa                 2 asam laktat  

Xylosa, arabinosa           asam laktat + asam asetat  
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2.4  Perubahan  Kimiawi pada Silase  

 

Ratnakomala (2009), menyatakan bahwa selama proses fermentasi silase terjadi 

perubahan biologi, mikrobiologi, dan kimiawi pada hijauan.  Materi tumbuhan 

akan tetap aktif secara biologis pada saat ensilase, dan banyak enzim-enzim 

tanaman  mungkin akan berpengaruh.  Beberapa bakteri asam  laktat akan 

memfermentasikan asam-asam  amino menjadi amonia dan atau amina. 

 

Secara alami, bakteri asam  laktat yang memfermentasikan gula dan menghasilkan 

asam laktat (homofermentatif) adalah  lebih disukai, karena asam laktat 

merupakan asam yang lebih kuat dibandingkan asam asetat.  Jalur pembentukan 

asam asetat dan etanol juga lebih panjang,  sehingga menyebabkan kehilangan 

energi dan Bahan  Kering (BK) yang lebih besar bila dibandingkan jalur 

fermentasi asam laktat.  

 

Proses fermentasi terjadi melalui serangkaian  reaksi biokimiawi yang mengubah 

bahan kering bahan  menjadi energi (panas), molekul air (H2O), dan CO2.   

Perubahan bahan kering dapat terjadi karena pertumbuhan mikroorganisme 

(bakteri asam laktat), proses dekomposisi substrat dan perubahan kadar air.  

Perubahan kadar air terjadi akibat evaporasi, hidrolisis substrat atau produksi air 

metabolik (Gervais, 2008).   Kadar air mempengaruhi pertumbuhan bakteri dan 

dinamika yang terjadi selama proses ensilase karena air dibutuhkan untuk sintesis 

protoplasma mikroorganisme dan  melarutkan  senyawa organik.   
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Proses kimiawi yang terjadi selama proses fermentasi dapat menurunkan 

kandungan serat kasar (Sandi dkk., 2010).  Tinggi rendahnya penurunan 

kandungan serat kasar ditentukan oleh fraksi serat kasar berupa lignin.  Lignin 

yang tinggi menyebabkan bakteri akan sulit mendegradasi bahan sehingga 

penurunan serat kasar akan rendah.  Daun mengandung lignin sebesar 25,4%, 

22,6% selulosa, dan  13,3% hemiselulosa (Aregheore, 2000).  Selain itu, terjadi 

hidrolisis protein amonia yang terjadi pada awal proses fermentasi.   

 

Hidrolisis protein dilakukan oleh enzim protease hijauan menjadi asam amino 

kemudian menjadi amina dan amonia.  Laju kecepatan penguraian protein 

(proteolisis)  tergantung pada kecepatan penurunan pH.  Nilai pH yang turun pada 

awal ensilase sangat bermanfaat untuk mencegah perombakan protein hijauan.  

Aktivitas protease optimal pada pH 4 – 7 tergantung kepada materi yang 

digunakan (Slottner dan Bertillson, 2006).  Proses proteolisis terjadi selama 

pembuatan silase apabila tingkat keasaman belum tercapai (Sun dkk., 2009).  

Given dan Rulquin (2004) menyatakan  bahwa kandungan protein kasar 

mengalami penurunan 0,6% -- 0,8% selama awal ensilase.  

 

Selama proses ensilase, kadar lemak kasar mengalami penurunan akibat 

pemecahan komponen lemak  menjadi komponen yang lebih sederhana.  Lemak 

akan terpecah oleh enzim lipase  menjadi senyawa senyawa yang lebih sederhana.  

Menurut Brockerhoff  (1974)  kadar lemak yang mengalami penurunan 

disebabkan terjadinya proses lipolitik yang menyebabkan terurainya lemak 

menjadi asam lemak rantai pendek, karbonil, dan senyawa volatile sebagai asam 

lemak bebas.   


