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ABSTRAK 

 

 

PENGARUH PENAMBAHAN ONGGOK DENGAN LEVEL BERBEDA 

TERHADAP KANDUNGAN BAHAN KERING, BAHAN ORGANIK, NILAI 

pH, DAN UJI ORGANOLEPTIK SILASE TEBON JAGUNG 

 

Oleh 

Bimo Pratama 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan level penambahan onggok 

dengan level berbeda terhadap kandungan bahan kering, bahan organik, Nilai pH, dan 

uji organoleptik silase tebon jagung. Penelitian ini dilaksanakan pada 19 Oktober–-10 

November 2023 di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 4 ulangan. 

Perlakuan yang diberikan yaitu, tebon jagung dengan penambahan onggok 2%  + 

kulit nanas 5% (P1), tebon jagung dengan penambahan onggok 3% + kulit nanas 5% 

(P2), dan tebon jagung dengan penambahan onggok 4% + kulit nanas 5% (P3). Data 

yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam dan dilanjutkan dengan uji 

Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan level onggok tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap bahan kering, 

bahan organik dan uji organoleptik, namun penambahan level onggok berpengaruh 

nyata (P<0,01), terhadap nilai pH silase tebon jagung, dan hasil terbaik berdasarkan 

uji DMRT yaitu pada P1 dengan nilai pH 4,21. 

Kata Kunci: silase, tebon jagung, onggok, kulit nanas, bahan kering, bahan organik, 

warna, aroma, tekstur, dan pH. 



 

 

 

ABSTRACT 

 

 

EFFECT OF CASSAVA WASTE ADDITION WITH DIFFERENT LEVELS 

ON DRY MATTER CONTENT, ORGANIC MATTER, pH VALUE, AND 

ORGANOLEPTIC TEST OF CORN SILAGE 

 

By 

Bimo Pratama 

 

This study aims to determine the effect and level of cassava waste addition with 

different levels on dry matter content, organic matter, pH value, and organoleptic test 

of corn stover silage. This research was conducted from October 19 to November 10, 

2023 at the Animal Nutrition and Food Laboratory, Department of Animal 

Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung. The experimental design 

used was a completely randomized design (CRD) with 3 treatments and 4 

replications. The treatments given were corn stover with the addition of 2% cassava 

waste + 5% pineapple peel (P1), corn stover with the addition of 3% cassava waste + 

5% pineapple peel (P2), and corn stover with the addition of 4% cassava waste + 5% 

pineapple peel (P3). The data obtained were analyzed using analysis of variance and 

continued with the Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed that 

the addition of cassava waste level had no significant effect (P>0.05) on dry matter, 

organic matter and organoleptic test, but the addition of cassava waste level had a 

significant effect (P<0.01), on the pH value of corn silage, and the best results based 

on DMRT test were in P1 with a pH value of 4.21. 

Keywords: silage, corn stover, cassava waste, pineapple peel, dry matter, organic   

matter, colour, aroma, texture, and pH. 
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MOTTO 

 

 

Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah nasib suatu kaum sehingga mereka 

mengubah keadaan yang ada pada diri mereka sendiri. 

(Qs. Ar-Ra’d: 11) 

 

“Aegroto dum anima est, spes est” 

(Selama seseorang yang sakit masih memiliki semangat, maka masih ada harapan) 

 

“Victor sis, tacitus, cogitent te vieto” 

(Jadilah pemenang dalam diam, biarkan mereka mengira bahwa kamulah yang kalah) 

 

Jika salah perbaiki, jika gagal coba lagi, tapi jika kamu menyerah, semuanya akan 

selesai. 

(Penulis) 

 

 

 

 

 

 

 



i 
 

 

 

 

 

PERSEMBAHAN  

 

Alhamdulillahirabbil’ alaamiin…. 

 

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas segala rahmat, karunia, dan hidayah-Nya serta 

suri tauladanku Nabi Muhammad SAW yang menjadi pedoman hidup dalam 

berikhtiar dan pemberi syafaat di akhir zaman nanti. 

 

Kupersembahkan karya sederhana ini kepada orang yang sangat kukasihi dan 

kusayangi. 

 

Ibu, Bapak, dan Adik Tercinta 

 

Sebagai tanda bakti, hormat dan rasa terima kasih yang tiada terhingga 

kupersembahkan karya kecil ini kepada Ibu (Siti Romelah), Bapak (Muchlisin), dan 

Adik (Akbar Maulana)  yang telah memberikan kasih sayang, secara dukungan, 

ridho, dan cinta kasih yang tiada terhingga yang tiada mungkin kubalas hanya dengan 

selembar kertas yang bertuliskan kata persembahan. Semoga ini awal untuk membuat 

Ibu dan Bapak Bahagia karena kusadar, selama ini belum bisa berbuat lebih. Untuk 

Ibu dan Bapak selalu membuatki termotivasi dan selalu menyirami kasih sayang, 

selalu mendoakanku, selalu menasihatiku serta meridhoiku melakukan hal yang lebih 

baik, Terima kasih Ibu… Terimakasih Bapak… Terimaksih Adik… 

 

Dosen Pembimbing Tugas Akhir 

 

Bapak Ir. Syahrio Tantalo, M.P., Bapak Prof. Dr. Ir. Muhtaruddin, M.S., dan Bapak 

Liman, S.Pt., M.Si. selaku dosen tugas akhir saya, terima kasih banyak yang sudah 

telah membantu selama ini, sudah dinasehati, sudah diajari, dan mengarahkan saya 

sampai skripsi ini selesai. 



 

ii 

 

 

 

 

SANWACANA 

 

 

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT. Yang telah melimpahkan rahmat 

dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi yang berjudul 

Pengaruh Penambahan Onggok Dengan level Berbeda terhadap Kandungan Bahan 

Kering, Bahan Organik, dan Uji Organoleptik Silase Tebon Jagung. Tidak lupa 

penulis sanjungkan shalawat serta salam kepada junjungan nabi besar kita 

Muhammad SAW. Skripsi ini merupakan salah satu syarat untuk dapat lulus kuliah di 

Jurusan Peternakan, fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

Banyak pihak yang terlibat membantu dan memberikan saran dalam penulisan skripsi 

ini sehingga penulis dapat menyelesaikannya dengan baik dan tepat waktu.  

 

Perkenankanlah penulis mengucapkan terimakasih kepada : 

1. Bapak Dr. Ir. Kuswanta Futas Hidayat, M.P. Selaku Dekan Fakultas Pertanian; 

2. Bapak Dr. Ir. Arif Qisthon., M.Si. Selaku Ketua Jurusan Peternakan yang 

senantiasa memberikan persetujuan, dukungan dan doa; 

3. Ibu Dr. Veronica Wanniatie, S.Pt., M.Si. Selaku sekretaris Jurusan Peternakan 

yang telah memberikan dukungan dan motivasi; 

4. Bapak Ir. Syahrio Tantalo, M.P. Selaku Dosen pembimbing utama yang 

senantiasa memberikan masukan, motivasi, waktu, ilmu, dan bimbingan; 

5. Bapak Prof. Dr. Ir. Muhtaruddin, M.S. Selaku Dosen pembimbing anggota yang 

senantiasa memberikan masukan, motivasi, waktu, ilmu, dan bimbingan;  



 

iii 

 

6. Bapak Liman, S.Pt., M.Si. Selaku Dosen pembahas yang senantiasa memberikan 

masukan, motivasi, kritik, dan saran dalam penyempurnaan skripsi penulis 

maupun saat perkuliahan berlangsung;  

7. Bapak dan Ibu Dosen Jurusan Peternakan yang telah memberikan pengetahuan 

dan pembelajaran sebagai bekal ilmu penulis; 

8. Orang tua tercinta dan tersayang Bapak Muchlisin dan Ibu Siti Romelah serta 

adik saya Akbar Maulana yang telah memberikan kasih saying, semangat, dan 

doa serta dorongan moril maupun materil tiada henti kepada penulis; 

9. Kelompok penelitian Della Septia, Ayu Sakinah, dan Anggia Nur Astuti yang 

telah memberikan motivasi, kerjasama yang erat, dan semangat penulis selama 

penelitian berlangsung hingga akhir; 

10. Sahabat perjuanganku Della Septia, Khoiruddin Hizbulloh, Farid Abhirahma, dan 

Raddien Laduni yang selalu memberikan canda tawa, semangat dan motivasi 

penulis selama kuliah sampai perjuangan skripsi; 

11. Teman seperjuangan PETAPALA Agil, Aliffudin, Arfan. Arif, Dimas, Fahmi, 

Farid, Yazid, Yoga, Migel, Ferly, Owen, Paulus, Raddien, Rifqi, Rizki, 

Khoriddin, Wildan, Yodha, dan Yosea yang memberikan canda tawa, sedih, serta 

motivasi yang tiada hentinya; 

12. Adik Angkatan 2021 serta anggota Closed House 13 Alan, Rito, Kaleb, Rifki, 

Reyhan, Ahlan, Usamah, Alan, Rofif, Edi, Ambro, Rendi, Kukuh, Dilon, dan Aji 

yang memberikan semangat, membantu dalam penelitian, dan motivasi; 

13. Teman terbaik Meissya Ranti Asy-Syifa Khairunnisa yang telah memberikan 

support, waktu, semangat, motivasi, doa, canda tawa dan segala yang diberikan. 

 

Semoga segala bantuan yang telah diberikan mendapatkan balasan dari Allah SWT 

dan skripsi ini dapat bermanfaat bagi perkembangan ilmu pengetahuan. 

 

Bandar Lampung,  

 

Bimo Pratama 



 

iv 

 

 

 

 

DAFTAR ISI 

 

 

 

Halaman 

DAFTAR TABEL .........................................................................................    vi 

DAFTAR GAMBAR  ....................................................................................  viii 

I. PENDAHULUAN ..................................................................................     1 

1.1 Latar Belakang ..................................................................................     1 

1.2 Tujuan Penelitian  .............................................................................     3 

1.3 Manfaat Penelitian ............................................................................     3 

1.4 Kerangka Penelitian ..........................................................................     3 

1.5 Hipotesis ...........................................................................................     6 

II. TINJAUAN PUSTAKA .........................................................................     7 

2.1 Tanaman Jagung ...............................................................................     7 

2.2 Onggok  .............................................................................................   10 

2.3 Tanaman dan Limbah Kulit Nanas ...................................................   11 

2.4 Silase .................................................................................................   13 

2.5 Bahan Kering ....................................................................................   16 

2.6 Bahan Organik ..................................................................................   16 

III. METODE PENELITIAN ......................................................................   18 

3.1 Waktu dan Tempat ............................................................................   18 

3.2 Alat dan Bahan ..................................................................................   18 

3.2.1  Alat penelitian .........................................................................   18 

3.2.2  Bahan penelitian......................................................................   18 

3.3 Rancangan Penelitian ........................................................................   19 

3.4 Peubah yang Diamati ........................................................................   20 



 

v 

 

3.5 Metode Penelitian .............................................................................   20 

3.5.1  Prosedur pembuatan silase tebon jagung ................................   20 

3.5.2  Analisis kadar air ....................................................................   20 

3.5.3  Analisis kadar abu ...................................................................   21 

3.5.4  Pengukuran pH........................................................................   22 

3.5.5  Uji organoleptik ......................................................................   22 

3.6 Analisis Data .....................................................................................   23 

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ..............................................................   24 

4.1 Pengaruh Pemberian Onggok terhadap Bahan Kering Silase  ..........   24 

4.2 Pengaruh Pemberian Onggok terhadap Bahan Organik Silase .........   25 

4.3 Pengaruh Pemberian Onggok terhadap pH Silase ............................   27 

4.4 Pengaruh Pemberian Onggok terhadap Uji Organoleptik ................   28 

4.4.1  Pengaruh pemberian onggok terhadap warna .........................   28 

4.4.2  Pengaruh pemberian onggok terhadap aroma .........................   30 

4.4.3  Pengaruh pemberian onggok terhadap tekstur ........................   31 

V. KESIMPULAN DAN SARAN ..............................................................   33 

5.1 Kesimpulan .......................................................................................   33 

5.2 Saran .................................................................................................   33 

DAFTAR PUSTAKA ....................................................................................   34 

LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 



vi 
 

 

 

 

DAFTAR TABEL 

 

 

 

Tabel             Halaman 

1. Kandungan nutrien tebon jagung ................................................................     9 

2. Kandungan nutrien onggok .........................................................................   11 

3. Kandungan nutrien kulit nanas....................................................................   13 

4. Kandungan bahan penyusun silase ..............................................................   19 

5. Skoring pengujian organoleptik ..................................................................   23 

6. Pengaruh perlakuan terhadap nilai bahan kering ........................................   24 

7. Pengaruh perlakuan terhadap nilai bahan organik ......................................   26 

8. Pengaruh perlakuan terhadap nilai pH ........................................................   27 

9. Pengaruh perlakuan terhadap warna silase .................................................   29 

10. Pengaruh perlakuan terhadap aroma silase .................................................   30 

11. Pengaruh perlakuan terhadap tekstur silase ................................................   32 

12. Kuisoner pengujian organoleptik warna ....................................................    42 

13. Kuisoner pengujian organoleptik aroma ....................................................    43 

14. Kuisoner pengujian organoleptik tekstur ...................................................    44 

15. Data hasil bahan kering silase .....................................................................   45 

16. Analisis ragam uji bahan kering ..................................................................   46 

17. Data hasil bahan organik silase ...................................................................   46 

18. Analisis ragam uji bahan organik ................................................................   48 

19. Data hasil pH silase .....................................................................................   48 

20. Analisis ragam uji pH ..................................................................................   49 

21. Nilai kritis DMRT pH silase .......................................................................   50 

22. Kodifikasi pH silase  ...................................................................................   50 



 

vii 

 

23. Data hasil uji warna silase ...........................................................................   51 

24. Analisis ragam uji warna silase ...................................................................   52 

25. Data hasil uji aroma silase ...........................................................................   52 

26. Analisis ragam uji aroma silase ...................................................................   54 

27. Data hasil uji tekstur silase ..........................................................................   54 

28. Analisis ragam uji tekstur silase ..................................................................   55 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

viii 

 

 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

 

 

Tabel             Halaman 

1. Tanaman jagung ..........................................................................................      7 

2. Onggok kering .............................................................................................   10 

3. Limbah kulit nanas ......................................................................................   12 

4. Tata letak percobaan  ..................................................................................   19 

5. Persiapan bahan tebon jagung .....................................................................   56 

6. Persiapan pembuatan silase .........................................................................   57 

7. Proses pembuatan silase ..............................................................................   58 

8. Tebon jagung setelah proses silase .............................................................   59 

9. Uji organoleptik silase tebon jagung ...........................................................   60 

10. Uji pH silase tebon jagung ..........................................................................   61 

11. Analisis proksimat .......................................................................................   61 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1  Latar Belakang 

 

Pakan merupakan faktor penting yang berperan dalam meningkatkan produktivitas 

ternak selain faktor genetik, tersedianya pakan yang cukup dan pakan yang 

berkualitas sangat berpengaruh terhadap keberhasilan bagi pemeliharaan ternak. 

Pemenuhan kebutuhan pakan yang berkualitas diperuntukkan terhadap produksi, 

hidup pokok, dan reproduksi ternak. Hijauan sebagai sumber serat yang digemari oleh 

ternak ruminansia, dikarenakan kebutuhan bagi produktivitas ternak ruminansia 

(Kurnianingtyas et al., 2012).  

 

Rendahnya ketersediaan pakan hijauan dikarenakan musim dan cuaca pada sepanjang 

tahun menjadi salah satu penyebab sulitnya berkembangnya produktivitas dan 

populasi ternak, karena peternak sulit untuk mempertahankan ketersediaan pakan, 

terutama pada musim kemarau yang mengakibatkan kurangnya sumber pakan utama 

tersebut. Hijauan tanaman pakan akan melimpah pada saat musim penghujan, 

sebaliknya pada saat musim kemarau akan mengalami penurunan yang sangat 

signifikan pada tingkat produksi menjadi rendah.  

 

Menurut data Dinas Ketahanan Pangan Tanaman Pangan dan Hortikultura produksi 

jagung di daerah lampung pada tahun 2021 mencapai 3.145.014 ton dengan luas 

lahan tanam 475.572 hektar. Produksi tanaman jagung mengalami peningkatan jika 

dibandingkan tahun 2020 sebesar 2.896.191 ton dengan luas lahan 456.353 hektar. 

Dengan ini limbah yang dihasilkan dari hasil pemanenan jagung sangat banyak. 

Tanaman jagung merupakan salah satu tanaman pakan hijauan yang dapat diolah 
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kembali menjadi pakan ternak. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan dalam 

memenuhi jumlah produksi hijauan ialah dengan membuat silase tanaman jagung. 

Tebon jagung bagian yang terdiri atas batang, daun, dan bagian dari tanaman jagung 

yang berisi kandungan air yang tinggi. Produk sampingan dari hasil jagung yang 

sudah dipanen ini dapat dijadikan sebagai pakan ternak, yang dapat diolah kembali 

menjadi silase (Ahmad et al., 2020).  

 

Pengolahan tebon jagung menjadi silase ditujukan untuk memperpanjang masa 

penyimpanan hasil hijauan pakan sehingga dapat diberikan pada jangka waktu yang 

panjang terutama pada saat musim kemarau (Wati et al., 2018). Dengan 

permasalahan utama yang dialami peternak pada musim kemarau dan pada saat 

musim hujan kelimpahan produksi hijauan dengan pengawetan jangka panjang  dapat 

diselesaikan dengan pengolahan pakan menjadi silase. Hal ini berdampak pada 

tercapainya bobot badan ternak pada saat panen.  

 

Silase merupakan proses pengawetan dengan kondisi anaerob dengan pembentukan 

asam. Asam yang terbuat dari proses ini ialah asam laktat, asetat, dan butirat sebagai 

hasil fermentasi karbohidrat yang terlarut dengan bakteri mengakibatkan kadar 

keasaman (pH) mengalami penurunan, pada saat pH turun terjadi pertumbuhan 

mikroorganisme pembusuk yang akan terhambat (Stefani et al., 2010). Mikroba yang 

terbentuk dari golongan asam laktat homofermentatif yang akan melakukan 

fermentasi pada keadaan anaerob dan aerob. Asam laktat yang terbentuk akan 

berperan sebagai zat pengawet sehingga menghindarkan dari bakteri pembusuk 

seperti enterobakteria dan clostridia.  

 

Proses pembuatan silase atau ensilase akan berjalan optimal jika menggunakan aditif 

baik pada saat proses ensilase yang bersifat stimulant ataupun inhibitor dengan tujuan 

menstimulasi pertumbuhan bakteri asam laktat dan menghambat bakteri tidak baik, 

sehingga proses ensilase dapat berjalan cepat yang mempertahankan kualitas silase 

(McDonald et al., 2022). Salah satu aditif silase yang akan dipergunakan yaitu 

onggok. Bakteri asam laktat dapat tumbuh dengan baik dengan bantuan starter yang 
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mengandung gula sederhana yang dibutuhkan bakteri asam laktat sehingga membantu 

dalam proses peningkatan kualitas silase.  

 

Berdasarkan uraian di atas, maka peneliti ingin mengetahui pengaruh perbedaan level 

pemberian onggok berbeda terhadap kualitas silase. Oleh itu, dilakukan penelitian 

dengan judul “Pengaruh Penambahan Onggok Dengan Level Berbeda terhadap 

Kandungan Bahan Kering, Bahan Organik, dan uji organoleptik Silase Tebon 

Jagung”. 

 

 

1.2  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitin ini adalah sebagai berikut: 

1. mengetahui pengaruh penambahan onggok dengan level berbeda terhadap 

kandungan bahan kering, bahan organik, dan uji organoleptik silase tebon jagung;  

2. mengetahui level penambahan onggok terbaik terhadap kandungan bahan kering, 

bahan organik, dan uji organoleptik silase tebon jagung. 

 

 

1.3  Manfaat Penelitian 

 

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi terbaik kepada peternak dan 

sebagai ilmu pengetahuan bagi peneliti mengenai pengaruh penambahan level onggok 

berbeda terhadap bahan kering, bahan organik, dan uji organoleptik silase tebon 

jagung. 

 

 

1.4  Kerangka Penelitian 

 

Pakan hijauan yang mengandung serat kasar tinggi dan protein kasar yang rendah, 

mengakibatkan kurangnya kandungan nutrien yang ada didalam pakan. Perlu 

dilakukan pengolahan lebih lanjut, agar dapat mempertahankan kandungan nutrisi 

yang ada di dalam pakan. Tebon jagung merupakan pakan hijauan yang termasuk 
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batang dan daun dengan masa panen 45--65 hari, ada pula yang menyebut buah muda 

jagung termasuk ke dalam struktur tebon jagung (Soeharsono dan Sudaryanto, 2006). 

Menurut Rif’an (2009), tebon jagung memiliki kandungan karbohidrat terlarut dalam 

perkembangbiakan mikroorganisme. Tanaman jagung memiliki kandungan nutrisi 

yaitu SK 25,2%, K 0,28%, dan fosfor 0,23%, PK 12,06%, SK 25,2% (Heryanto et al., 

2016).  

 

Silase dapat menjadi pengolahan lebih lanjut, silase melalui proses fermentasi bakteri 

asam laktat untuk menurunkan kadar pH agar menekan enzim proteolitis yang bekerja 

pada protein, sehingga pertumbuhan mikroba bisa terhambat, dan kecepatan 

polisakarida semakin meningkat sehingga menurunkan serat kasar ensilase (Allaily, 

2006).  

 

Indikasi keberhasilan silase selain dapat dilihat dari kualitas fisik, meliputi bau asam, 

warna hijau kecoklatan, tekstur masih seperti semula, dan tidak menggumpal. 

Menurut (Sadarman et al., 2023), dengan kandungan nutrisi yang tidak lebih rendah 

dari bahan awal sebelum diensilasekan, juga dapat dilakukan melalui uji profil 

fermentasi atau kualitas silase segar. Nilai pH dapat dijadikan faktor penentu 

keberhasilan dalam pembuatan silase. Silase ber-pH rendah mengarah ke asam 

menunjukan proses ensilase material di dalam berjalan dengan baik.  

 

Kualitas fisik bisa menjadikan indikasi keberhasilan pembuatan silase yaitu warna, 

aroma, dan tekstur. Menurut Suyatno et al. (2011), warna silase yang baik memiliki 

warna seperti aslinya, perubahan warna yang terjadi pada proses ensilase oleh proses 

aerob yang berlangsung selama persediaan oksigen masih ada, hingga gula pada 

tanaman habis. Gula karena teroksidasi menjadi CO2 dan air, panas sehingga 

temperatur naik. Temperatur yang tidak terkendali menyebabkan warna silase 

berwarna coklat hingga hitam. Karateristik aroma silase yang baik ditunjukkan 

dengan aroma tidak asam atau tidak busuk sampai dengan bau asam. Menurut Utomo 

(1999), aroma silase yang baik agak asam, bebas dari bau manis, bau ammonia, dan 

bau H2S.  
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Menurut Lado (2007), penambahan karbohidrat mudah larut menyebabkan penurunan 

pH yang menyebabkan tekstur menjadi tidak menggumpal masih seperti semula, 

tidak berlendir. Sejalan dengan Adesogan (2006), bahwa silase yang baik memiliki 

tekstur masih seperti hijauan segar, tidak berjamur, tidak berlendir, tidak 

menggumpal, banyak mengandung asam laktat dan tidak ditemukan adanya cairan 

pada bagian bawah.  

 

Menurut Isnandar (2011), kandungan bahan kering dapat ditingkatkan dengan bahan 

aditif seperti penambahan limbah industri pertanian berupa onggok. Pembuatan silase 

dari limbah pertanian dan peternakan dengan kandungan bahan kering yang rendah 

tidak memenuhi syarat untuk pembuatan silase, penambahan aditif dapat menurunkan 

kadar air dan meningkatkan kadar bahan kering pada silase sekitar 35%. Bahan aditif 

yang dapat ditemukan yaitu onggok kering yang membantu mempercepat proses 

fermentasi, dan mempertahankan atau meningkatkan nutrien bahan pakan yang 

melalui proses ensilase. Menurut Putri et al. (2022), indikator yang dapat digunakan 

untuk mengetahui kualitas silase berdasarkan kandungan bahan kering, semakin 

tinggi kandungan bahan kering menunjukkan bahwa silase yang dihasilkan semakin 

baik kualitasnya. Kualitas silase dapat dilihat juga pada kandungan bahan organik, 

semakin tinggi kandungan bahan organik pada silase semakin baik kualitas silase 

tersebut sebagai bahan pakan. Peningkatan bahan organik disebabkan oleh adanya 

penambahan onggok. Semakin tinggi level onggok yang diberikan, maka bahan 

organik silase akan semakin meningkat.  

 

Penelitian yang dilakukan Supartini (2011), menunjukan bahwa dengan perlakuan 

daun ubi kayu dan gamal+penambahan level onggok berbeda sebesar 2%, 3%, dan 

4%, penurunan kandungan nutrien silase dari bahan baku onggok 4% mampu 

menekan penurunan kandungan nutrien silase. Menurut Hasnely et al. (1997), 

kandungan gula tereduksi pada fitrat kulit nanas sebesar 11,40% dapat menjadi bahan 

makanan bakteri asam laktat memanfaatkan nutrien yang terkandung dalam bahan 

baku yang menjadi proses ensilase berjalan dengan baik. 
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1.5  Hipotesis 

 

Hipotesis dari penelitian ini yaitu : 

1. terdapat pengaruh penambahan onggok dengan level yang berbeda terhadap 

kandungan bahan kering, bahan organik, dan uji organoleptik silase tebon jagung; 

2. terdapat penambahan level onggok yang terbaik terhadap kandungan bahan 

kering, bahan organik, dan uji organoleptik silase tebon jagung. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Tanaman Jagung 

 

Tanaman jagung (Zea mays L), ialah salah satu tanaman serealia yang bernilai 

ekonomi serta mempunyai peluang untuk dikembangkan dari hasil panen hingga 

limbah yang ditinggalkan sebagai sumber utama protein dan karbohidrat sebagai 

sumber pakan ternak (Purwanto, 2008). Menurut Nuridayanti (2011), tanaman berbiji 

tunggal (monokotil), sedikit berumpun dengan tinggi berkisar 0,6--3 m. tanaman ini 

termasuk kedalam jenis tumbuhan musiman dengan umur +- 3 bulan. Lebar helai 

daun pada jagung dikategorikan sangat sempit (<5 cm), sempit (2,1--7 cm), sedang 

(7,1--9cm), lebar (9,1--11 cm), hingga sangat lebar (>11 cm). Tanaman jagung dapat 

dilihat pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1. Tanaman jagung 

 

Keberadaan limbah jagung yang dinilai sebagai sumber hijauan yang dapat diolah 

kembali untuk mengatasi masalah kekurangan pakan ternak ruminansia pada saat 
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musim kemarau. Pendayagunaan limbah tanaman jagung pada saat musim panen 

dapat mengurangi limbah yang dihasilkan agar tidak terbuang percuma dan dapat 

diolah kembali sebagai cadangan pakan ternak (Karimuna et al., 2009). Taksonomi 

tanaman jagung yang adalah sebagai berikut : 

Kingdom : Plantae  

Divisio  : Spermatophyta  

Subdivision : Angiospermae  

Kelas  : Monocotyledoneae  

Ordo  : Poales  

Family  : Poaceae 

Genus  : Zea  

Spesies : Zea mays 

 

Limbah jagung yang biasa disebut dengan tebon jagung mengandung karbohidrat 

terlarut yang cukup banyak, untuk mendukung perkembangbiakan mikroorganisme 

penghasil asam laktat sehingga proses penurunan pH menjadi asam lebih cepat dan 

mencapai fase yang stabil (Rif’an, 2009).  

 

Hasil limbah tanaman jagung ialah sisa hasil pertanian yang didapat dari hasil 

pemanenan yang terdiri dari sisa daun (jerami), kulit buah (klobot), batang jagung 

dan tongkol. Limbah jagung dengan hasil terbanyak adalah brangkasan jagung (daun, 

akar, batang) dengan tingkat kecernaan yang rendah. Limbah tanaman jagung terdiri 

dari beberapa bagian yaitu 50%, daun 20%, tongkol 20% dan klobot 10% (Achardi et 

al., 2021). Tanaman jagung yang dimanfaatkan sampai bijinya dijadikan silase 

dengan hasil kandungan karbohidrat terlarut yang berguna sebagai nutrisi selama 

proses ensilase. Kombinasi dari hasil limbah tersebut dapat berpotensi sebagai silase 

ransum komplit (Hidayah, 2012). Kandungan nutrient tebon jagung dapat dilihat pada 

Tabel 1. 
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Tabel 1. Kandungan nutrien tebon jagung 

Nutrien Tebon Jagung (%) 

Bahan Kering 19,74  

Protein 10,90  

Lemak Kasar  2,17  

Serat Kasar 33,21  

NDF 69,81  

ADF 40,20  

Kalsium  0,39  

Fosfor 0,23  

Abu 7,67  

BETN 46,05  

Energi Bruto (Kkal) 3791,00  

Sumber : Tulung et al. (2020) 

 

Menurut Paeru dan Dewi (2017), tampilan fisik batang jagung tidak bercabang dan 

kaku. Tinggi batang jagung tergantung pada varietas dan tempat penanamannya. 

Umumnya tinggi jagung berkisar 60--250 cm. Bagian tanaman jagung terdiri dari 

batang, buah, dan daun jagung. Batang jagung memiliki ruas yang bervariasi antara 

10--40 yang umumnya tidak bercabang. Tanaman jagung memiliki panjang batang 

berkisar 60--300 cm dengan panjang daunnya 30--150cm tergantung variasi tipe 

jagung dengan lebar 4--5 cm. Pada saat pemanenan umur 60--75 hari buah jagung 

memiliki komposisi klobot dengan persentase (9,70%), tongkol jagung 14,40%, dan 

biji jagung 75,40%. Kandungan energi yang terkandung dalam jagung 13,60% dan 

lemak terkandung terbilang rendah sebesar 3% (Kushartono dan Iriani, 2003). 

 

Untuk pembuatan silase limbah tanaman jagung yang tersisa dari hasil pemanenan 

harus dilakukan pengeringan sekitar 2--3 hari, dikarenakan kadar air yang terkandung 

masih cukup tinggi. Limbah tebon jagung dipotong menjadi potongan-potongan kecil 

sekitar 5--10 cm lalu dimasukan kedalam drum atau plastik kedap udara. Jika 

mengalami kebocoran udara maka pembuatan silase dapat terkontaminasi dan 

ditumbuhi bakteri Clostridium tyrobutyricium yang mengubah asam laktat menjadi 

asam butirat (Driehuis dan Giffel., 2005). 
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2.2  Onggok 

 

sebagai onggok, limbah yang dihasilkan memiliki kandungan kadar tepung yang 

cukup tinggi. Proses pengolahan ubi kayu menjadi tepung tapioka menghasilkan 

limbah padat sebesar 75% dari bahan mentah yang diolah dengan nilai karbohidrat 

72,49%--85,99%. Onggok dapat dijadikan sebagai sumber karbon dalam suatu media 

dikarenakan mengandung pati 75% yang tidak terekstrak. Rendahnya nilai protein 

kasar pada onggok sebesar 1,04%, diperlukan penambahan bahan lain sebagai sumber 

nitrogen yang dibutuhkan untuk pertumbuhan pakan (Nuraini et al., 2008). Onggok 

kering dapat dilihat pada Gambar 2.  

 

 
Gambar 2. Onggok kering 

 

Kandungan protein yang rendah pada onggok dan serat yang cukup tinggi perlu 

dilakukan pengolahan. Kandungan HCNnya cukup tinggi pada onggok. Pengolahan 

lebih lanjut melalui teknologi fermentasi. Bahan pakan yang melalui proses 

fermentasi biasanya mempunyai nilai gizi lebih baik dibandingkan dengan yang 

belum terfermentasi.  

 

Kualitas dan kuantitas onggok tergantung pada kualitas ubi kayu yang dijadikan 

tapioka, jenis ubi kayu, umur panen dan sistem pengolahan (Purwanti, 2012). Onggok 

sebagai pakan sumber energi, dilihat dari kandungan nutrien yang cukup bagus maka 

peluang onggok sebagai bahan pakan semakin besar sehingga perlu dilakukan 

pengolahan lebih lanjut agar meningkatkan kadar nutriennya meningkat. Kandungan 

nutrien onggok dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Kandungan nutrien onggok  

Nutrien Onggok (%) 

Bahan Kering 81,90  

Abu 1,44  

Protein Kasar 3,43  

Serat Kasar 5,12  

Lemak Kasar 0,93  

BETN 89,09  

Sumber : Purwanti (2012) 

 

 

2.3  Tanaman dan Limbah Kulit Nanas 

 

Nanas atau Ananas comosus L. merupakan tanaman yang berasal dari Amerika 

Selatan pada daerah tropis seperti Brazil, Argentina dan Peru. Morfologi tanaman 

nanas memiliki tinggi 50--150cm, batang dan bunga terletak pada tangkai yang nanti 

menjadi buah nanas, bentuk bulat lebar atau memanjang, memiliki tunas yang 

merayap pada bagian pangkalnya pada saat berusia satu sampai dua tahun (Rakhmat 

dan Fitri, 2007).  

 

Daun berkumpul dalam roset akar, dimana bagian pangkalnya melebar menjadi 

pelepah. Daun berbentuk seperti pedang, tebal dan liat, dengan panjang 80--120 cm 

dan lebar 2--6 cm, ujungnya lancip menyerupai duri, berwarna hijau atau hijau 

kemerahan. Buahnya berbentuk bulat panjang, berdaging, dan berwarna hijau, jika 

masak warnanya menjadi kuning, rasanya asam sampai manis (Dalimartha, 2001). 

Kulit nanas merupakan bahan pakan yang mempunyai kandungan air yang sangat 

tinggi, sehingga bersifat mudah rusak akibat kerja mikroba pembusuk. Kandungan air 

di dalam kulit nanas dapat diturunkan dengan menggunakan bahan pakan lain yang 

memiliki kandungan air rendah. Limbah kulit nanas dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Limbah kulit nanas 

 

Taksonomi tanaman nanas yang adalah sebagai berikut :  

Kingdom : Plantae  

Divisio  : Spermatophyta  

Subdivision : Angiospermae  

Kelas  : Angiospermae  

Ordo  : Farinosae  

Family  : Bromeliaceae  

Genus  : Ananas  

Spesies : Ananas comosus L. 

 

Menurut Putri et al. (2020), salah satu cara untuk meningkatkan daya simpan dan 

kualitas kulit nanas dan tongkol jagung sebagai bahan pakan adalah dengan 

pengawetan menggunakan teknologi pembuatan silase atau ensilase. Ensilase 

campuran kulit nanas dan tongkol jagung membutuhkan penambahan aditif, 

diantaranya molases sebagai sumber karbohidrat siap pakai atau Readily Available 

Rarbohidrat (RAC) untuk menjamin keberhasilan ensilase. Molases merupakan 

sumber energi yang berasal dari hasil samping industri pengolahan gula. Molases 

mengandung RAC yang dibutuhkan mikroba, khususnya bakteri laktat yang 

melakukan fermentasi pada ensilase berlangsung. Perlakuan terhadap limbah tanaman 

nanas dapat memiliki potensi besar untuk digunakan sebagai bahan pakan alternatif 

yaitu limbah kulit nanas. Limbah kulit dapat diproses lebih lanjut dengan cara 
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fermentasi untuk menghasilkan silase limbah kulit nanas dengan kandungan air 

sebesar 75% yang memenuhi proses silase.  

 

Limbah nanas memiliki 2 tipe yaitu pertama sisa hasil panen nanas berupa daun, 

batang, dan tangkai, kedua hasil dari limbah pengalengan nanas atau sisa limbah yang 

ada di pasar terdiri dari kulit, mahkota, pucuk, inti buah dan ampas nanas. Komposisi 

limbah nanas rata-rata mencapai 40% dan 5% dari limbah tersebut terdapat pada 

kulit. Kulit nanas memiliki kandungan air yang cukup banyak sebesar 84,50% dan 

gula pereduksi 6,62% (Murni et al., 2008). Kandungan nutrien yang terdapat pada 

kulit nanas sebagai berikut : 

 

Tabel 3. Kandungan nutrien kulit nanas 

Nutrien Kulit Nanas (%) 

Bahan Kering 91,18  

Protein Kasar 5,65  

Serat Kasar   16,47   

Abu 4,76  

Lemak Kasar  0,78  

BETN 72,63  

NDF  72,00  

ADF 38,00  

ADL 18,00  

Hemiselulosa 34,00  

Selulosa 20,00  

Sumber : Faisal (2020) 

 

 

2.4  Silase 

 

Silase merupakan awetan hijauan yang disimpan pada tempat kedap udara atau 

anaerob agar mempercepat pertumbuhan bakteri yang membentuk asam laktat 

Mugiawati et al. (2013). Silase dibuat dalam suasana anaerob yang diharapkan 

membuat turunnya nilai pH dan menjadi silase yang tahan lama. Pembuatan silase 

bermanfaat untuk menyimpan pakan dalam jangka waktu lama karena ketersediaan 

pakan hijauan yang sulit pada musim tertentu.  
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Prinsip pembuatan silase dilakukan fermentasi hijauan oleh mikroba dengan 

pembentukan asam laktat. Mikroba yang terbentuk dari golongan bakteri asam laktat 

homofermentatif yang mampu melakukan fermentasi pada suasana anaerob sampai 

aerob. Asam laktat yang terbentuk berperan sebagai zat pengawet untuk mencegah 

berkembangnya mikroorganisme pembusuk (Ridwan et al., 2005). Faktor penting 

yang harus diperhatikan dalam pembuatan silase yaitu kerusakan yang disebabkan 

masuknya oksigen selama ensilase, kandungan bahan kering, pH dan ketersediaan 

Water Soluble Carbohydrates (WSC).  

 

Bahan silase yang terlalu basah dan ketersediaan karbohidrat mudah larut tidak 

memenuhi seperti leguminosa. Kapasitas buffer yang terkandung dalam leguminosa 

dapat menyebabkan pH suklit untuk turun karena kapasitas buffer yang tinggi. 

Kandungan bahan kering yang optimal dalam pembuatan silase sebesar 25--35%. 

Bahan dengan kandungan air lebih dari 35% akan mempermudah perkembangbiakan 

dari bakteri (Kuncoro et al., 2015). 

 

Menurut Moran (2005), proses silase terbagi atas 4 fase, yaitu sebagai berikut:  

1. Fase aerob, fase ini berlangsung dalam 2 proses yaitu proses respirasi dan proses 

proteolisis.  Kedua proses ini terjadi akibat adanya aktivitas enzim yang berada 

dalam tanaman tersebut sehingga menghasilkan pH sekitar 6--6,5.  Dampak 

negatif dari fase ini dapat dihindarkan dengan cara menutup silo sampai rapat 

sesegera mungkin; 

2. Fase fermentasi, fase ini berlangsung selama 1 minggu sampai 1 bulan dan 

dicapai ketika terjadi kondisi anaerob yang mengakibatkan tumbuhnya mikroba 

anaerob yakni bakteri asam laktat, Enterobacteriaceae, Clostridia, ragi, dan 

kapang; 

3. Fase stabil, fase ini berlangsung setelah proses fermentasi tercapai dan ditandai 

dengan stabilnya pH silase; 

4. Fase pengeluaran pakan ternak dilakukan setelah silase melewati masa simpan 

yang cukup dan diberikan kepada ternak.  Fase ini disebut fase aerob. 
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Menurut Saun dan Heinrichs (2008), silase yang berkualitas umumnya memiliki 

warna hijau terang sampai kuning ataupun hijau kekuningan, warna tersebut bisa 

berubah dari sumber materi atau bahan silase. Perubahan warna yang terjadi pada saat 

proses ensilase dipengaruhi oleh reaksi Mailard. Reaksi Mailard adalah reaksi 

pencoklatan yang terjadi karena adanya reaksi antara gula pereduksi dengan gugus 

amino bebas dari asam amino yang akan melepaskan panas dan membentuk molekul-

molekul besar (Ratnakomala et al., 2006).  

 

Tekstur silase semakin padat menunjukan silase dengan kualitas yang baik, 

sedangkan untuk silase yang memiliki tekstur yang tidak padat menunjukan silase 

tersebut memiliki kualitas yang rendah (Prayitno et al., 2020). Diperkuat oleh Utomo 

et al. (2013), produk silase yang memiliki kandungan air lebih dari 80% 

menyebabkan tekstur silase menjadi berlendir dan cenderung lunak, sedangkan 

produk silase dengan kandungan air dibawah 30% memiliki penampilan fisik yang 

kering.  

 

Menurut Wilkins (1988), kualitas silase berdasarkan pH dikategorikan menjadi 4 

golongan, silase dikatakan baik sekali jika (pH 3,2--4,2), sedang (pH 4,5--4,8) dan 

buruk jika (pH >4,8). Diperjelas oleh (Direktorat pakan ternak, 2011), hijauan yang 

diolah menjadi silase dengan pada umumnya memiliki kadar pH 4,5. Jika pH 

dibawah kadar 5 dapat dikatakan bahwa masih baik, akan tetapi jika kadar pH lebih 

dari 5 akan meningkatkan lebih dari 70% sehingga mengakibatkan bakteri clostridia 

tumbuh. Penurunan pH selama proses fermentasi karena kandungan karbohidrat 

terlarut atau WSC (Water Soluble Carbohydrates) pada hijauan mencukupi,sehingga 

hal ini mendukung aktivitas bakteri yang terjadi pada saat ensilase dengan 

menghasilkan asam-asam organik yang berguna untuk menurunkan pH dalam ember 

silase.  
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2.5  Bahan Kering 

 

Bahan kering akan mengalami penurunan pada saat proses fermentasi dikarenakan 

mengalami perombakan bahan organik yang dijadikan sumber energi bagi 

pertumbuhan dan aktivitas kapang (Mirwandono et al., 2006). Bahan kering ialah 

bahan pakan yang bebas dari air pada bahan. Bahan kering dapat dihitung dengan 

cara 100 – kadar air, dimana kadar air dihitung dari persen bobot yang telah 

dipanaskan pada suhu 105ºC sampai beratnya tetap. Proses fermentasi yang terjadi 

membuat kadar air meningkat dikarenakan penguraian bahan kering oleh kapang, 

yang dipergunakan sebagai sumber energi, bahan kering akan diurai menjadi CO2, 

H2O dan panas sehingga menurunkan bahan kering dikarenakan tingginya kadar air 

dalam substrat. 

 

Menurut Putri et al. (2022), semakin tinggi kandungan bahan kering menunjukkan 

bahwa silase yang dihasilkan semakin baik kualitasnya. Kandungan bahan kering 

dapat mempengaruhi masa simpan silase. Kandungan bahan kering yang cenderung 

rendah mengakibatkan menghambat masa simpan silase dan membuat silase cepat 

rusak, sedangkan kandungan bahan kering yang rendah dapat memperpanjang masa 

simpan silase (Desnita et al., 2015). Menurut Kuncoro et al. (2015), penurunan bahan 

kering disebabkan oleh penggunaan bahan kering oleh mikroorganisme untuk 

kebutuhan hidup dan aktivitasnya.  

 

 

2.6  Bahan Organik 

 

Kandungan bahan organik pada proses silase akan turun dikarenakan penambahan 

karbohidrat mudah larut yang dimanfaatkan bakteri selulotik, sehingga karbohidrat 

akan menjadi asam organik seperti asetat, propionate dan butirat (Santoso et al., 

2007). Bahan organik dapat dihitung ketika bahan yang dibakar pada suhu 550ºC 

selama 4 jam habis dan sisanya zat anorganik yang berupa abu. 
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Keadaan derajat keasaman atau pH silase mencapai kondisi yang stabil dalam waktu 

yang cepat, sehingga sejumlah mikroba yang ada pada silase ini tidak dapat 

beraktivitas lagi karena kondisi pH yang stabil. Salim et al. (2002), bahwa ketika pH 

telah asam oleh adanya asam laktat yang diproduksi oleh bakteri asam laktat maka 

perombakan zat makanan dalam proses ensilase yang dihasilkan terhenti dan silase 

masuk di fase menjadi stabil. Semakin tinggi nilai kandungan bahan organik silase 

semakin baik pula kualitas silase tersebut sebagai bahan pakan. Semakin tinggi kadar 

abu pada silase maka semakin rendah kandungan bahan organiknya, sebaliknya 

semakin rendah kadar abu maka semakin tinggi kandungan bahan organik pada silase 

tersebut (Putri et al., 2022). 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Oktober 2023--November 2023, yang berlokasi di 

Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Analisis kadar air dan 

kadar abu dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan 

Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2  Alat dan Bahan 

 

 

3.2.1  Alat penelitian 

 

Peralatan yang digunakan untuk membuat silase yaitu chopper, timbangan, ember 

ukuran 25 kg, tali, blender, terpal, plastik transparan, timbangan analitik, tanur, 

cawan porselen, cawan petrim desikator, oven, dan tang penjepit. 

 

3.2.2  Bahan penelitian 

 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan silase yaitu tebon jagung, kulit nanas, dan 

onggok.  
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3.3  Rancangan Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimental menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan dengan 4 ulangan sehingga yang 

dibutuhkan sebanyak 12 unit percobaan. Tata letak percobaan penelitian ini disajikan 

pada Gambar 4.  

 

P1U4 P3U3 P2U3 

P3U1 P3U2 P1U3 

P1U2 P2U4 P1U1 

P2U2 P3U4 P2U1 

Gambar 4. Tata letak percobaan 

 

Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini yaitu penambahan onggok dengan 

presentase berbeda. Rancangan perlakuan yang digunakan sebagai berikut: 

P1 : Tebon jagung + 5% kulit nanas + 2% onggok  

P2 : Tebon jagung + 5% kulit nanas + 3% onggok  

P3 : Tebon jagung + 5% kulit nanas + 4% onggok 

 

Kandungan nutrisi masing-masing bahan yang digunakan dalam pembuatan silase 

dapat dilihat pada Tabel 4.  

 

Tabel 4. Kandungan bahan penyusun silase 

Bahan 
Kandungan nutrient 

BK Air Abu PK LK SK BETN 

 -----------------------------------(%)------------------------------------- 

Tebon 

Jagung 
20,49 79,51 8,69 11,92 10,64 30,03 38,72 

Onggok 97,01 2,99 2,85 2,57 9,17 12,26 73,06 

Kulit Nanas 20,04 79,96 4,36 8,61 1,49 13,65 71,89 

Sumber : Hasil analisis di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan  

Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung (2023) 
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3.4  Peubah yang Diamati 

 

Peubah yang diamati meliputi nilai bahan kering, bahan organik, nilai ph, dan 

organoleptik (warna, aroma, dan tekstur). 

 

 

3.5  Metode Penelitian 

 

3.5.1  Prosedur pembuatan silase tebon jagung 

 

Prosedur yang dilakukan dalam pembuatan silase tebon jagung (Guna Bakti Usaha, 

2023) sebagai berikut : 

- menyiapkan alat dan bahan; 

- menchopper tebon jagung; 

- menghaluskan onggok menggunakan blender; 

- mencampurkan tebon jagung, onggok dan kulit nanas sesuai dengan imbangan 

yang sudah ditentukan sampai semua bahan homogen; 

- memasukan bahan yang sudah homogen kedalam ember, kemudian padatkan 

sampai tidak ada ruang udara/oksigen; 

- menutup ember dengan rapat; 

- menyimpan silase selama 21 hari pada tempat yang terhindar dari cahaya 

matahari. 

 

3.5.2  Analisis kadar air 

 

Prosedur Analisis kadar air (Fathul, 2023), dengan metode analisis proksimat sebagai 

berikut : 

- memanaskan cawan porselen di dalam oven dengan suhu 105ºC selama 1 jam; 

- mendinginkan cawan tersebut di dalam desikator selama 15 menit;  

- menimbang cawan porselen (A); 

- memasukkan sampel analisis kedalam cawan porselen tersebut, kemudian 

menimbang beratnya (B);  
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- memasukkan cawan porselen yang sudah berisi sampel analisis kedalam oven 

dengan suhu 105ºC minimal selama 6 jam;  

- mendinginkan di dalam desikator selama 15 menit;  

- menimbang cawan porselen yang berisi sampel analisis (C);  

- menghitung kadar air dengan rumus. 

𝐾𝐴 =  
(𝐵 − 𝐴) 𝑔 − (𝐶 − 𝐴)

(𝐵 − 𝐴) 𝑔
× 100% 

Keterangan :  

KA : Kadar air (%)  

A : Bobot cawan porselen  

B : Bobot cawan porselen berisi sampel analisis sebelum dipanaskan (g)  

C : Bobot cawan porselen berisi sampel analisis setelah dipanaskan (g)  

 

Menghitung kadar bahan kering dengan menggunakan rumus : 

 

𝐵𝐾 = 100% − 𝐾𝐴 

Keterangan : 

BK : Kadar bahan kering (%) 

KA : Kadar (%)  

 

3.5.3  Analisis kadar abu 

 

Prosedur Analisis kadar abu (Fathul, 2023), dengan metode analisis proksimat 

sebagai berikut : 

- memanaskan cawan porselin beserta tutupnya yang bersih ke dalam oven 

135ºC selama 15 menit;  

- mendinginkan di dalam desikator selama 15 menit;  

- menimbang cawan porselin dan mencatat bobotnya (A);  

- memasukkan sampel ke dalam cawan porselin dan mencatat bobotnya (B);  

- memasukkan cawan porselin berisi sampel analisis ke dalam tanur dengan 

suhu 575ºC selama 2 jam;  
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- mematikan tanur, apabila sampel sudah berubah warna menjadi keabu-abuan 

maka pengabuan sudah sempurna;  

- mendiamkan selama 1 jam, kemudian mendinginkan di dalam desikator 

sampai suhu kamar; 8. menimbang sampel yang telah menjadi abu (C):  

- menghitung kadar abu dengan menggunakan rumus: 

 

𝐾𝑎𝑏 =  
(𝐶 − 𝐴)

(𝐵 − 𝐴)
× 100% 

Keterangan : 

Kab : kadar Abu 

A : Bobot cawan porselen (g) 

B : Bobot cawan porselen ditambah sampel sebelum dipanaskan (g) 

C : Bobot cawan porselen ditambah sampel setelah dipanaskan (g) 

 

3.5.4  Pengukuran pH 

 

Pengukuran nilai pH silase menggunakan prosedur Bernardes et al. (2019), sampel 

silase dihaluskan silase yang ditambah aquades dengan perbandingan 1:9 (b/v) 

menggunakan blender kemudian disaring. Silase diukur dengan mencelupkan sensor 

pH digital ke dalam jus silase selama 5 menit dan diulang sebanyak tiga kali, nilai pH 

adalah nilai total pencelupan sensor dibagi dengan 3 kali pencelupan. 

 

3.5.5  Uji organoleptik 

 

Parameter organoleptik diukur terdiri aroma, warna, tekstur dengan menggunakan 

metode scoring dengan skor tertinggi pada angka 4,9 dan terendah pada angka 1. 

Penilaian contoh dilakukan denan menggunakan panelis dari mahasiswa jurusan 

peternakan terdiri dari 30 panelis mahasiswa peternakan. Skoring pengujian 

organoleptik dapat dilihat pada Tabel 5. 
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Tabel 5. Skoring pengujian organoleptik 

Kriteria Karakteristik Skor 

Warna Hijau kekuningan 

Hijau kecoklatan 

Kecoklatan 

Coklat kehitaman 

4--4,9 

3--3,9 

2--2,9  

1--1,9 

Aroma Harum manis 

Agak masam 

Masam 

Busuk 

4--4,9 

3--3,9 

2--2,9  

1--1,9 

Tekstur Remah tidak menggumpal 

Remah menggumpal 

Tidak remah sedikit menggumpal 

Tidak remah menggumpal 

4--4,9 

3--3,9 

2--2,9  

1--1,9 

Sumber: Maulidayati (2015) 

 

 

3.6  Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis dengan Analysis of variance (ANOVA). Apabila 

terdapat beda nyata antar perlakuan maka analisis dilanjutkan menggunakan DMRT 

(Duncan Multiple Range Test). 

 

 



 

 
 

 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1  Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. penambahan level Onggok yang berbeda pada silase tebon Jagung tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap bahan kering, bahan organik, dan uji 

organoleptik.  

2. penambahan level Onggok yang berbeda pada silase tebon Jagung berpengaruh 

nyata (P<0,01) terhadap nilai pH, dan memberikan hasil terbaik pada perlakuan P1 

(onggok 2%) dengan nilai pH 4,21. 

 

 

5.2  Saran 

 

Berdasarkan penelitian dapat disarankan bahwa perlu dilakukkan penelitian lebih 

lanjut dengan peningkatan level penambahan onggok lebih dari 4% pada silase tebon 

jagung untuk mengetahui hasil terbaik pada kandungan bahan kering, bahan organik, 

dan uji organoleptik. 
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