EFEK SUPLEMENTASI BERBAGAI AKSELERATOR PADA SILASE
AMPAS TAHU TERHADAP UJI ORGANOLEPTIK, KANDUNGAN
PROTEIN KASAR, LEMAK KASAR, DAN SERAT KASAR

Skripsi

Oleh

Irma Kholifatul Janah
2214241012

JURUSAN PETERNAKAN

FAKULTAS PERTANIAN

UNIVERSITAS LAMPUNG
2026



ABSTRAK

EFEK SUPLEMENTASI BERBAGAI AKSELERATOR PADA SILASE
AMPAS TAHU TERHADAP UJI ORGANOLEPTIK, KANDUNGAN
PROTEIN KASAR, LEMAK KASAR, DAN SERAT KASAR

Oleh

Irma Kholifatul Janah

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan akselerator yang
terbaik terhadap uji organoleptik, kandungan protein kasar, lemak kasar, dan serat
kasar pada silase ampas tahu. Penelitian dilaksanakan pada Oktober 2025 di
Laboratorium Produksi Ternak serta Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak,
Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Rancangan yang
digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 4
ulangan, yaitu PO : ampas tahu tanpa akselerator, P1 : ampas tahu + ekstrak
rumput fermentasi 30 ml/kg bahan segar, dan P2 : ampas tahu + EM4 30 ml/kg
bahan segar. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA) dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan berbagai akselerator pada silase ampas tahu
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap uji organoleptik aroma, tekstur,
keberadaan jamur, dan kandungan protein kasar, serta lemak kasar. Namun,
penambahan berbagai akselerator berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap uji
organoleptik warna dan kandungan serat kasar. Berdasarkan uji lanjut BNT (Beda
Nyata Terkecil), perlakuan PO memberikan hasil terbaik pada uji organoleptik
warna dan perlakuan P2 memberikan hasil terbaik terhadap kandungan serat
kasar.

Kata Kunci : Uji organoleptik, protein kasar, lemak kasar, serat kasar, ekstrak
rumput fermentasi, EM4 (Effective microorganism 4), silase ampas
tahu



ABSTRACT

SUPPLEMENTATION EFFECT OF VARIOUS ACCELERATORS ON
TOFU PULP SILAGE ON ORGANOLEPTIC ASSAYS, CRUDE PROTEIN
CONTENT, ETHER EXTRACT, AND CRUDE FIBER

By

Irma Kholifatul Janah

This study aims to determine the effect addition of the best accelerator on
organoleptic tests, crude protein content, ether extract, and crude fiber in tofu
dregs silage. The research will be carried out in October 2025 at the Livestock
Production Laboratory and the Laboratory of Nutrition and Animal Feed,
Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of
Lampung. The design used was a Completely Randomized Design (CRD) with 3
treatments and 4 replicates, namely PO: tofu dregs without accelerator, P1: tofu
dregs + fermented grass extract 30 ml/kg fresh material, and P2: tofu dregs + EM4
30 ml/kg fresh material. The data obtained was analyzed using Analysis of
Variance (ANOVA) followed by the LSD (Least Significant Difference) test. The
results showed that the addition of various accelerators to tofu dregs silage had no
significant effect (P>0.05) on the organoleptic test of aroma, texture, presence of
fungi, and crude protein content, as well as ether extract. However, the addition of
various accelerators had a very significant effect (P<0.01) on the organoleptic test
of color and crude fiber content. Based on the LSD (Least Significant Difference)
follow-up test, PO treatment gave the best results in color organoleptic tests and
P2 treatment gave the best results on crude fiber content.

Keywords : Organoleptic test, crude protein, ether extract, crude fiber, extract
fermented grass, EM4 (Effective microorganism 4), silage tofu dregs
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Limbah agroindustri merupakan salah satu sumber bahan pakan alternatif yang
berpotensi besar untuk dimanfaatkan, diantaranya berbagai jenis limbah yang
dihasilkan yaitu ampas tahu menjadi salah satu yang paling melimpah karena
produksi tahu tersebar luas di masyarakat. Ampas tahu memiliki kandungan
nutrisi yang cukup baik, khususnya protein kasar yang relatif tinggi, mudah
didapatkan, serta harganya terjangkau sehingga layak dijadikan bahan pakan
(Tribina, 2012). Namun, kelemahan utama dari ampas tahu adalah kadar airnya
yang tinggi sehingga mudah mengalami kerusakan dan pembusukan. Kondisi ini
membatasi penggunaannya dalam jangka panjang (Hernaman et al., 2005). Oleh
sebab itu, dibutuhkan metode pengolahan yang tepat guna memperpanjang masa

simpan dan menjaga kualitas nutrisinya.

Salah satu teknik pengolahan yang umum digunakan adalah fermentasi anaerob
melalui proses ensilase. Proses ini tidak hanya dapat mengawetkan ampas tahu,
tetapi juga berpotensi memperbaiki kualitas nutrisinya. Akan tetapi, ensilase
sering memerlukan bahan tambahan berupa akselerator untuk mempercepat
fermentasi, menjaga kestabilan kondisi anaerob, dan meningkatkan mutu silase
yang dihasilkan. Penggunaan akselerator, maupun bahan fermentatif lainnya
terbukti mampu mendukung produksi asam laktat dalam jumlah lebih besar,
sehingga pH dapat turun lebih cepat dan fermentasi berlangsung lebih efisien
(Karmila et al., 2020).

Kualitas silase yang dihasilkan ditentukan oleh berbagai parameter, baik fisik
maupun kimia. Secara organoleptik, warna, aroma, dan tekstur dapat menjadi

indikator awal keberhasilan fermentasi. Sementara itu, pengukuran kandungan



nutrien seperti protein kasar (PK), lemak kasar (LK), dan serat kasar (SK)
memberikan gambaran yang lebih objektif mengenai nilai gizi silase.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi
pengaruh penambahan berbagai akselerator terhadap kualitas silase ampas tahu,
dengan penilaian pada aspek organoleptik, kandungan protein kasar (PK), lemak
kasar (LK), dan serat kasar (SK). Penelitian ini diharapkan dapat memberikan
kontribusi ilmiah sekaligus solusi praktis dalam pemanfaatan limbah agroindustri
sebagai pakan alternatif yang lebih efisien dan berkelanjutan bagi usaha

peternakan.

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan:

1. mengetahui pengaruh penambahan akselerator terhadap uji organoleptik,
kandungan protein kasar, lemak kasar, dan serat kasar silase ampas tahu;

2. mengetahui penambahan akselerator yang terbaik terhadap uji organoleptik,

kandungan protein kasar, lemak kasar, dan serat kasar silase ampas tahu.

1.3 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat
terutama peternak mengenai strategi peningkatan kualitas pakan alternatif dari
limbah agroindustri, yaitu ampas tahu dengan penambahan akselerator melalui
proses ensilase. Sehingga, penggunaan akselerator diharapkan mampu
menghasilkan silase dengan mutu organoleptik yang baik, kandungan protein

kasar, lemak kasar, dan serat kasar yang optimal.

1.4 Kerangka Pemikiran

Ampas tahu merupakan limbah agroindustri yang berpotensi besar sebagai bahan
pakan ternak karena kandungan nutrisinya, terutama protein. Namun, ampas tahu
memiliki kelemahan berupa kadar air tinggi sehingga cepat rusak, mudah

terfermentasi secara tidak terkontrol, serta menimbulkan bau menyengat akibat



peningkatan kadar amonia (Hardrayani et al., 2023). Kondisi ini menyebabkan
nilai nutrisi menurun, terutama protein kasar, dan mutu organoleptik silase
menjadi rendah. Oleh karena itu, diperlukan upaya pengawetan melalui fermentasi

silase dengan penambahan akselerator.

Fermentasi silase dipengaruhi oleh aktivitas bakteri asam laktat (BAL) yang
berperan dalam menghasilkan asam laktat sehingga pH cepat turun, lingkungan
menjadi anaerob, dan pertumbuhan mikroba pembusuk dapat ditekan. Penelitian
Ellis et al. (2016), menjelaskan bahwa suplementasi berbagai akselerator
diharapkan dapat mempercepat penurunan pH, menekan aktivitas bakteri
proteolitik, sehingga degradasi protein menjadi amonia dapat diminimalkan.
Dengan demikian, kandungan protein kasar dapat dipertahankan dan kualitas
organoleptik silase lebih baik.

Proses fermentasi dengan bantuan bakteri asam laktat juga dapat memengaruhi
kandungan nutrisi silase seperti meningkatnya protein kasar. Lemak kasar
biasanya tetap stabil karena kondisi penyimpanan secara anaerob. Sedangkan
untuk serat kasar dapat sedikit berkurang akibat adanya aktivitas enzim dan
mikroba selama proses fermentasi. Berdasarkan uraian tersebut, dapat
diasumsikan bahwa suplementasi berbagai akselerator pada pembuatan silase
ampas tahu akan memperbaiki kualitas hasil fermentasi, ditunjukan dengan
meningkatnya skor organoleptik, protein kasar yang lebih tinggi, serat kasar yang
lebih rendah, lemak kasar yang relatif stabil, dibandingkan silase tanpa

suplementasi akselerator.

1.5 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah:

1. terdapat pengaruh penambahan akselerator terhadap uji organoleptik,
kandungan protein kasar, lemak kasar, dan serat kasar silase ampas tahu;

2. terdapat penambahan akselerator yang terbaik terhadap uji organoleptik,

kandungan protein kasar, lemak kasar, dan serat kasar silase ampas tahu.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ampas Tahu

Industri tahu merupakan salah satu agroindustri yang menghasilkan limbah padat
berupa ampas tahu dalam jumlah besar. Ampas tahu dapat dilihat pada Gambar 1.
Ampas tahu umumnya hanya dimanfaatkan secara terbatas dan dipasarkan dalam
kondisi segar dengan harga yang relatif rendah. Apabila dilakukan pengolahan
lebih lanjut, ampas tahu berpotensi menjadi bahan pakan ternak yang bernilai
ekonomi lebih tinggi (Sagita et al., 2024). Proses pengolahan ampas tahu menjadi
pakan relatif sederhana dan tidak memerlukan waktu lama, namun mampu
meningkatkan kandungan nutrisi, khususnya protein, serta menurunkan kadar

serat kasar.

Ampas tahu hasil fermentasi dapat dijadikan pakan tambahan, baik digunakan
secara langsung maupun dicampurkan dengan bahan pakan lain serta vitamin.
Selain itu, ampas tahu juga dapat berperan sebagai bahan substitusi sebagian
pakan konvensional, seperti bungkil jagung dan dedak, sehingga mampu menekan
biaya produksi ternak (Tifani et al., 2010)

Secara umum, suatu bahan pakan dapat digolongkan sebagai sumber protein
apabila memiliki kandungan protein minimal 20% serta tersedia secara
berkesinambungan atau dapat disimpan dalam jangka panjang. Ampas tahu
sebenarnya memenuhi syarat tersebut dari segi kandungan protein, namun
memiliki keterbatasan dalam hal daya simpan. Hal ini disebabkan oleh tingginya
kadar air, yakni mencapai 70-80% (L.i et al., 2013). Kandungan air yang terlalu
tinggi dapat menurunkan kualitas penyimpanan dan menyebabkan kondisi silase
menjadi lembab (Ermawati et al., 2025). Secara fisik, ampas tahu yang segar

memiliki ciri-ciri berwarna putih, berbau khas kedelai, padat, dan tidak berlendir.



Namun, apabila kualitasnya menurun, ampas tahu akan berubah warna menjadi

kuning keputihan, berbau tidak sedap, dan berlendir.

Gambar 1. Ampas Tahu

(Sumber: Dokumentasi Penelitian, 2025)

Menurut Supriyanto dan Santoso (2017), yang menyebutkan bahwa tingginya

kandungan air ampas tahu mencapai 85,31%. Kondisi ini menyebabkan masa

simpan ampas tahu segar menjadi sangat singkat dan kualitasnya cepat menurun.

Meski demikian, dari sisi kandungan nutrisi, ampas tahu cukup potensial untuk

digunakan sebagai bahan pakan sumber protein. Komposisi gizi tersebut

menunjukkan bahwa ampas tahu memiliki kualitas nutrisi yang cukup baik untuk

mendukung pertumbuhan ternak. Kandungan nutrien ampas tahu dapat dilihat

pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan nutrisi ampas tahu basah, kering, dan terfermentasi

Nutrien Ampas Tahu
Basah Kering Terfermentasi
—- - ~(%)-------mm- -
Bahan Kering 14.69 88.35 10.57
Protein Kasar 291 23.39 13.55
Serat Kasar 3.76 19.44 15.04
Lemak Kasar 1.39 9.96 2.52
Abu 0.58 4.58 0.11
BETN 6.05 30.48 58.21

Sumber: Lestari (2020)



2.2 Silase

Silase merupakan pakan ternak hasil pengawetan melalui proses fermentasi
anaerob yang terbuat dari bahan hijauan, limbah industri pertanian, dan bahan
pakan alami lainnya yang telah ditentukan kadar airnya, kemudian disimpan
dalam wadah tertutup rapat (silo) untuk mempertahankan kualitas nutriennya.
Menurut Sahid et al. (2022), pembuatan silase merupakan teknik pengawetan
yang relatif mudah diaplikasikan, serta telah lama dikenal dan berkembang pesat
di negara-negara beriklim subtropis. Tujuan utamanya adalah menjaga
ketersediaan nutrien hijauan atau bahan pakan lain pada saat produksi segar

terbatas, misalnya pada musim kemarau.

Prinsip dasar pembuatan silase adalah fermentasi oleh mikroorganisme, terutama
bakteri asam laktat. Kelompok bakteri homofermentatif memiliki peran dominan
karena mampu memfermentasi karbohidrat menjadi asam laktat baik dalam
kondisi aerob maupun anaerob. Asam laktat yang dihasilkan selama proses
fermentasi akan berperan sebagai zat pengawet sehingga dapat menghindarkan
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk (Rahmaniya, 2021). Penelitian David et
al. (2021) menjelaskan bahwa keberadaan asam laktat inilah yang menurunkan
pH silase, sehingga pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dapat ditekan.
Sehingga, fermentasi tidak hanya berfungsi sebagai pengawet alami, tetapi juga
memperbaiki kualitas nutrisi melalui peningkatan kecernaan dan pengurangan

senyawa antinutrisi.

Kualitas silase yang dihasilkan dipengaruhi oleh banyak faktor, termasuk jenis
bahan baku, perlakuan awal, serta kondisi fermentasi. Parameter penilaian silase
meliputi kadar air, nilai pH, kandungan bahan kering, suhu, serta komposisi
nutrient. Berdasarkan pendapat Suwondo (2025), bahwa kandungan protein kasar
dan serat kasar merupakan indikator penting dalam menentukan potensi nutrisi
silase, karena nilai protein kasar yang tinggi serta serat kasar yang rendah
berkaitan langsung dengan daya dukung terhadap performa ternak.



Fermentasi merupakan suatu proses biologis yang memanfaatkan aktivitas
mikroorganisme untuk menghasilkan enzim yang mampu menguraikan molekul
kompleks, seperti protein, karbohidrat, dan lemak, menjadi molekul yang lebih
sederhana dan mudah dicerna oleh ternak (Daning dan Karunia, 2018). Salah satu
produk utama dari fermentasi adalah asam laktat. Senyawa ini berperan penting
dalam menurunkan pH sehingga menghambat pertumbuhan mikroorganisme
pembusuk. Sehingga, kandungan zat gizi dalam pakan dapat diawetkan dan

kualitasnya tetap terjaga (Hernaman et al., 2005).

Proses fermentasi tersebut dapat dipercepat dengan penambahan bahan aditif
maupun memanfaatkan hijauan tertentu yang secara alami sudah mengandung
mikroorganisme. Akan tetapi, keberadaan mikroorganisme alami pada hijauan
tidak selalu mampu mengoptimalkan proses fermentasi, sehingga penambahan
inokulum tambahan sering kali diperlukan. Hal ini didukung oleh pendapat
Simanjuntak et al. (2023), proses fermentasi sendiri dipengaruhi oleh sejumlah
faktor, di antaranya pH awal fermentasi, lama fermentasi, suhu, serta inokulum

yang digunakan.

2.3 Ekstrak Rumput Fermentasi

Penggunaan bakteri asam laktat (BAL) terbukti berperan penting dalam
meningkatkan kualitas silase (Kim et al., 2021). Menurut Supriyanto dan Santoso
(2017), bahwa BAL yang diperoleh dari ekstrak rumput terfermentasi
menghasilkan kualitas fermentasi silase yang lebih baik dibandingkan inokulum
komersial. Hal ini menunjukkan bahwa sumber BAL dapat memengaruhi
efektivitas proses fermentasi. Ekstrak rumput fermentasi dapat dilihat pada
Gambar 2.

Penelitian Sumarsih (2015) menjelaskan bahwa upaya perbaikan kualitas silase
umumnya dilakukan melalui beberapa pendekatan, di antaranya penambahan
inokulum ekstrak rumput fermentasi serta pengendalian kadar bahan kering (BK)
sebelum proses ensilase. Oleh karena itu, menurut Subagiyo et al. (2025),

pengaturan kadar BK sangat penting untuk mencegah terbentuknya amonia



berlebih, yang dapat menurunkan mutu silase. Sehingga kombinasi antara
pengendalian kadar BK dan suplementasi BAL dapat memperbaiki kondisi

fermentasi.

Gambar 2. Ekstrak Rumput Fermentasi

(Sumber: Dokumentasi Penelitian, 2025)
Secara alami, bakteri asam laktat banyak ditemukan pada hijauan, misalnya
rumput gajah. Menurut Samosir et al. (2024), menjelaskan bahwa pertumbuhan
BAL dipengaruhi oleh ketersediaan substrat yang mendukung. Keberadaan BAL
epifit pada hijauan memang memungkinkan proses fermentasi terjadi secara
alami, tetapi jumlah dan aktivitasnya tidak selalu konsisten sehingga hasil
fermentasi sering kali kurang optimal. Untuk memastikan fermentasi berlangsung
sempurna, diperlukan penambahan inokulan BAL yang berasal dari ekstarak
rumput fermentasi maupun aditif lain. Selain itu, Rahmaniya (2021), menjelaskan
bahwa inokulum ekstrak rumput fermentasi merupakan salah satu aditif yang
paling banyak digunakan dibandingkan aditif lain seperti asam, enzim, atau
sumber karbohidrat.

Penambahan inokulum ekstrak rumput fermentasi memiliki fungsi utama
mempercepat pertumbuhan populasi bakteri asam laktat sehingga kondisi asam
terbentuk lebih cepat. Akselerator inokulum bakteri asam laktat dari ekstrak
rumput fermentasi sebanyak 30 ml/kg sampel dapat menurunkan pH,
meningkatkan protein kasar, kadar ammonia rendah. Karena semakin banyak
populasi asam laktat pada silase, maka semakin banyak populasi bakteri asam
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laktat akan mempercepat terjadinya suasana asam sehingga dapat menghambat
pertumbuhan mikroba pembusuk (Unayah et al., 2015).

Bakteri asam laktat yang ditemukan dalam bahan yang digunakan yaitu ekstrak
rumput terfermentasi untuk ensilase adalah Enterococcus, Lactobacillus, dan
Lactococcus. Menurut Wrdbel et al. (2023), populasi bakteri Lactobacillus tidak
melebihi 102 unit pembentuk koloni (CFU) g, sementara jumlah Enterococcus
bakteri berkitar antara 10 sampai 10° CFU g*. Populasi bakteri asam laktat pada
ekstrak rumput terfermentasi setelah diinkubasi 48 jam meningkat dari 3.12 x 10°
menjadi 5.4 x 10° cfu/ml (Bureenok et al., 2005)

2.4 EM4 (Effective Microorganism 4)

Salah satu aditif yang sering digunakan dalam pembuatan silase adalah Effective
Microorganism 4 (EM4), karena di dalamnya terkandung kombinasi mikroba
bermanfaat seperti bakteri fotosintetik Rhodopseudomonas palustris, bakteri asam
laktat Lactobacillus casei, serta yeast Saccharomyces cerevisiae (Permatasari et
al., 2025). Mikroorganisme tersebut berperan dalam mempercepat penguraian
bahan organik selama fermentasi, di mana sebagian besar telah diisolasi,
dioptimalkan, dan dikemas dalam bentuk produk inaktif yang siap diaplikasikan,
salah satunya EM4.

Penambahan EM4 pada proses ensilase bertujuan menciptakan kondisi asam lebih
cepat, sehingga lingkungan fermentasi menjadi lebih stabil. Kehadiran bakteri
asam laktat (BAL) di dalam EM4 juga penting untuk menekan pertumbuhan
mikroba pembusuk maupun patogen yang dapat menurunkan kualitas pakan,
sehingga silase menjadi lebih awet. Oleh karena itu, larutan EM4 dapat dipandang
sebagai kultur campuran yang mengandung berbagai jenis mikroorganisme
menguntungkan, terutama Lactobacillus, yang secara aktif berperan dalam

meningkatkan mutu dan ketahanan simpan silase (Iskandar et al., 2024).

Bakteri Lactobacillus dan Actinomycetes yang terdapat pada EM4 dapat
mendegradasi kandungan serat kasar dan lignin karena memiliki kemampuan

untuk menghasilkan enzim selulase dan ligninase yang diproduksi oleh mikroba
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yang terdapat didalamnya (Mohammad, 2019). Hal ini juga didukung oleh
pendapat Serli et al. (2022), bahwa penambahan EM4 sebanyak 30 ml /kg pada
ampas sagu mampu meningkatkan kadar protein kasar dan menurunkan kadar

serat kasar ampas sagu tersebut.

2.5 Uji Organoleptik (Kualitas Fisik)

Kualitas ampas tahu sebagai bahan pakan perlu dievaluasi melalui berbagai
pendekatan, meliputi pengujian fisik, kimia, maupun biologis. Menurut Angriani
dan Dewi (2025), uji fisik biasanya dilakukan sebagai tahap awal dalam proses
evaluasi karena hasilnya dapat menjadi acuan sebelum dilakukan analisis lebih

lanjut dengan metode lain.

Pada silase ampas tahu, kualitas fisik dapat diamati secara langsung setelah wadah
penyimpanan dibuka. Berdasarkan pendapat Permatasari et al. (2025),
menjelaskan bahwa indikator utama yang digunakan dalam penilaian fisik
meliputi aroma, warna, tekstur, serta keberadaan jamur. Aroma yang segar, warna
yang masih alami, tekstur yang tidak berlendir, dan ketiadaan jamur menunjukkan
silase berkualitas baik. Sebaliknya, perubahan warna, bau tidak sedap, atau
tumbuhnya jamur menjadi tanda bahwa silase mengalami penurunan mutu (Akbar
etal., 2024).

Kriteria silase ampas tahu yang baik adalah beraroma masam, tidak berbau busuk,
tidak berwarna kekuningan dan apabila dipegang terasa empuk dan lembut, tetapi
tidak berlendir (Umam et al., 2015). Silase yang baik juga tidak memiliki kadar
pH 3,2—4,2, kandungan asam laktat 1,5—2,5%, kandungan asam butirat <0,1%
dan kandungan asam asetat 0,5—0,8% dan kandungan N-NH3z 5—8%.

2.5.1 Warna

Warna merupakan salah satu indikator penting dalam menilai keberhasilan
pembuatan silase. Faktor ini berkaitan erat dengan kondisi fermentasi yang

berlangsung selama proses ensilase. Sebagaimana dijelaskan oleh Ermawati et al.
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(2025), bahwa perbedaan warna silase sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan
baku yang digunakan.

Selain itu, menurut Harjono et al. (2023), silase yang berkualitas baik umumnya
berwarna coklat muda hingga kekuningan dengan aroma asam khas fermentasi.
Warna ini menunjukkan bahwa proses fermentasi berjalan dengan baik dan
degradasi nutrien dapat ditekan. Sebaliknya, perubahan warna yang terlalu

mencolok menandakan adanya gangguan dalam proses ensilase.

Perubahan warna pada silase terutama terjadi akibat proses respirasi aerob yang
berlangsung selama oksigen masih tersedia. Selama fase ini, gula pada bahan
pakan dimanfaatkan hingga habis sehingga menimbulkan perubahan kimia yang
memengaruhi warna. Ali et al. (2022) menambahkan bahwa warna kecoklatan
pekat hingga hitam biasanya muncul pada silase yang mengalami pemanasan
berlebihan. Kondisi tersebut menunjukkan mutu silase yang rendah karena
kandungan nutriennya telah banyak mengalami kerusakan.

2.5.2 Aroma

Aroma merupakan salah satu indikator penting dalam penilaian mutu fisik silase.
Silase dengan kualitas baik umumnya memiliki bau segar, sedikit asam, dan tidak
menunjukkan bau busuk yang menyengat (Landupari et al., 2020a). Aroma
tersebut terutama dihasilkan dari aktivitas bakteri asam laktat (BAL) selama
berlangsungnya proses fermentasi anaerob. Dengan demikian, evaluasi aroma
dapat mencerminkan keberhasilan fermentasi sekaligus mengindikasikan adanya

penyimpangan dari bau asli bahan baku.

Penambahan akselerator sering digunakan untuk memperbaiki kualitas aroma
silase. Namun, efektivitasnya dapat terhambat apabila bahan pakan yang
difermentasi memiliki kadar air tinggi, seperti ampas tahu. Kondisi ini dapat
mengurangi intensitas fermentasi dan berpotensi menghasilkan aroma yang

kurang optimal (Kurniawan et al., 2015)
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Fermentasi silase berbasis ampas tahu yang dikombinasikan dengan dedak padi
umumnya menghasilkan bau khas asam disebabkan dari hasil fermentasi
karbohidrat menjadi BAL. Hal ini terjadi karena keberadaan mikroorganisme
yang mampu memanfaatkan sumber energi yang tersedia selama fermentasi.
Semakin tinggi aktivitas bakteri asam laktat dalam memproduksi asam organik,
semakin kuat pula aroma asam yang muncul pada silase (Rokhayati dan
Anggraini, 2025).

2.5.3 Tekstur

Tekstur merupakan salah satu indikator penting dalam menentukan mutu silase.
Secara umum, semakin padat tekstur silase yang dihasilkan maka semakin baik
pula kualitasnya, karena hal tersebut menunjukkan bahwa proses fermentasi
berlangsung optimal. Tekstur adalah salah satu indikator penentu keberhasilan
dalam pembuatan silase, indikator silase yang baik yaitu mempunyai tekstur segar

lembut tidak menggumpal (Ali et al., 2022)

Pada bahan dengan kadar air tinggi, seperti ampas tahu, tekstur sering kali
menjadi lebih lembek dan disertai lendir. Kondisi ini terjadi akibat kandungan air
yang berlebih sehingga memicu aktivitas mikroba tertentu yang menguraikan
protein, menghasilkan lendir, dan menurunkan mutu fisik silase. Penambahan
akselerator memang mampu memperbaiki fermentasi, tetapi pada kombinasi
dengan ampas tahu sering kali tetap menghasilkan lendir karena adanya degradasi

protein (Ermawati et al., 2025).

Selain itu, sifat dasar ampas tahu juga perlu diperhatikan sebelum proses ensilase.
Menurut Angriani dan Dewi (2025), ampas tahu segar secara umum memiliki
tekstur yang lunak, basah, serta beraroma netral atau sedikit khas kedelai.
Karakteristik awal ini menjadikan ampas tahu rentan terhadap perubahan fisik
selama fermentasi, sehingga pemilihan bahan tambahan dan teknik pengolahan

sangat menentukan kualitas akhir silase.
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2.5.4 Keberadaan jamur

Keberadaan jamur pada silase merupakan salah satu indikator penting dalam
menilai keberhasilan proses pembuatan silase. Silase yang tidak ditumbuhi jamur
menunjukkan bahwa proses fermentasi berlangsung dengan baik dan mutu silase
yang dihasilkan tergolong tinggi. Pertumbuhan jamur pada silase dapat
dipengaruhi oleh beberapa faktor, di antaranya kerusakan pada silo dan proses
pemadatan yang kurang optimal. Pemadatan yang tidak sempurna dapat
menyebabkan kondisi anaerob tidak tercapai, sehingga oksigen masuk ke dalam
silo dan memicu pertumbuhan jamur (Ermawati et al., 2025). Selain itu, jika
penyimpanan silase dilakukan dengan benar dan tidak ada oksigen saat proses
ensilase, maka suasana akan menjadi anaerob dan dapat menekan pertumbuhan

jamur (Despal et al., 2017).

Penambahan akselerator dalam pembuatan silase berperan dalam mempercepat
tercapainya kondisi anaerob. Akselerator akan dimanfaatkan oleh bakteri
penghasil asam laktat untuk mempercepat penurunan pH dan mengubah kondisi
silase menjadi lebih asam (Landupari et al., 2020). Apabila kondisi anaerob dapat
tercapai dengan baik, bakteri asam laktat akan berkembang secara optimal selama
proses ensilase berlangsung.

Asam laktat yang dihasilkan selama proses fermentasi memiliki peran penting
sebagai pengawet alami pada silase. Kondisi asam yang terbentuk akan
menghambat pertumbuhan jamur dan mikroorganisme pembusuk lainnya,
sehingga kualitas silase tetap terjaga. Sehingga Muck (2013) menyatakan bahwa
produksi asam laktat yang optimal selama fermentasi merupakan faktor utama

dalam mencegah keberadaan jamur dan memperpanjang daya simpan silase.

2.6 Protein Kasar

Protein merupakan senyawa makromolekul yang tersusun atas rantai polipeptida
dengan unit dasar berupa asam amino yang saling berikatan melalui ikatan
peptida. Setiap molekul protein memiliki susunan asam amino tertentu yang

menentukan sifat dan fungsinya. Asam amino sendiri mengandung unsur karbon,
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hidrogen, oksigen, dan nitrogen, di mana nitrogen merupakan komponen utama
yang menyusun sekitar 16% dari total berat protein (Probosari, 2019).
Peningkatan dan penurunan kadar protein yang terjadi dapat disebbakan karena

kemampuan bakteri asam laktat dalam mendegradasi protein .

Kandungan protein pakan yang rendah dapat dioptimalkan melalui penerapan
teknologi fermentasi. Proses fermentasi, misalnya pada pakan komplit, tidak
hanya berfungsi untuk meningkatkan kandungan protein tetapi juga berpotensi
menurunkan kadar lemak kasar. Senyawa ini didefinisikan sebagai fraksi protein
yang tidak larut dalam air maupun dalam larutan asam dan basa encer, sesuai
dengan metode analisis proksimat. Berdasarkan karakteristik kimianya, protein
kasar juga tidak larut ketika direbus dalam larutan H.SO4 1,25% (Jaelani et al.,
2014). Oleh karena itu, kandungan protein kasar dalam pakan dapat dijadikan

indikator penting untuk menilai kualitas nutrisi yang tersedia bagi ternak.

2.7 Lemak Kasar

Lemak kasar merupakan salah satu fraksi penting dalam pakan ternak yang
berperan sebagai sumber energi dengan kerapatan tinggi. Komponen ini terdiri
atas berbagai senyawa lipid seperti trigliserida, fosfolipid, maupun asam lemak
bebas, yang masing-masing memiliki kontribusi terhadap metabolisme energi
dalam tubuh ternak (Harianti, 2024). Kandungan lemak yang optimal pada pakan
tidak hanya berfungsi menyediakan energi, tetapi juga berpengaruh terhadap
kesehatan, efisiensi produksi, dan performa pertumbuhan hewan (Polii et al.,
2020)

Kecernaan lemak kasar sangat dipengaruhi oleh jenis bahan pakan dan perlakuan
pengolahan yang diberikan. Pakan berbasis silase, fermentasi memiliki pengaruh
signifikan terhadap kadar lemak kasar. Lama fermentasi yang berbeda dapat
menyebabkan perubahan konsentrasi lemak dalam silase, sehingga kualitas nutrisi
yang dihasilkan turut mengalami variasi (Yuvita et al., 2021). Selain itu,
kandungan lemak kasar silase ransum mengalami penurunan seiring dengan

penambahan berbagai starter (Pratiwi et al., 2015).
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2.8 Serat Kasar

Karbohidrat dalam pakan ternak dapat dikelompokkan menjadi dua fraksi utama,
yaitu karbohidrat struktural dan karbohidrat non-struktural. Karbohidrat struktural
umumnya berupa serat kasar yang memiliki tingkat kecernaan rendah, sedangkan
karbohidrat non-struktural lebih mudah dicerna dan biasanya disebut sebagai
bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN). Serat kasar tersusun atas berbagai
polisakarida kompleks seperti selulosa, hemiselulosa, lignin, serta pektin, yang
secara alami lebih sulit diuraikan oleh sistem pencernaan ternak ruminansia
(Unayah et al., 2015). Dalam proses fermentasi, penambahan bakteri asam laktat
mampu menurunkan kandungan serat kasar selama fermentasi dan penambahan
inokulum ini menyebabkan peningkatan bakteri pada substrat, sehingga aktivitas
enzim meningkat dalam mengurai komponen serat menjadi molekul yang lebih
sederhana (Sobowale et al., 2007). Bakteri asam laktat berperan penting melalui
aktivitas enzim selulase yang dihasilkannya. Enzim ini mampu memecah sebagian
karbohidrat, khususnya karbohidrat non-struktural, sehingga menghasilkan bahan
ekstrak tanpa nitrogen yang selanjutnya digunakan sebagai sumber energi utama
bagi mikroorganisme maupun inang. Proses degradasi ini menjadi aspek penting
dalam kualitas silase karena menentukan ketersediaan energi yang dapat
dimanfaatkan ternak (Purkan et al., 2016).



111. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada Oktober 2025 yang berlokasi di Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Uji organoleptik pada
penelitian ini dilakukan di Laboratorium ProduksiTernak, Jurusan Peternakan,
Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Analisis protein kasar, lemak kasar, dan
serat kasar dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian
3.2.1 Alat penelitian

Peralatan yang digunakan untuk membuat silase yaitu ember dengan ukuran 3 kg,
sarung tangan, nampan, timbangan digital kapasitas 3.000 g dengan tingkat
ketelitian 0,1 g, dan timbangan analitik (KRN: Abs 220-4 Analytical Balance).
Serta peralatan yang digunakan untuk analisis kadar protein kasar, lemak kasar,
dan serat kasar adalah blender, timbangan analitik, alat destruksi, alat destilasi,
oven 135°C, tanur listrik 600°C, cawan porselen, labu kjeldhal, gelas ukur,
desikator, tang penjepit, soxhlet, botol semprot, kain line, pemanas (kompor
listrik), corong kaca, buret, erlenmeyer, pipet tetes, dan kertas label. Untuk
perlatan yang akan digunakan pada uji organoleptik yaitu kamera handphone dan

juga alat tulis.
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3.2.2 Bahan penelitian

Bahan yang digunakan untuk penelitian ini adalah ampas tahu yang sudah diperas
diperoleh dari sentra industri tahu, Gading Rejo, Pesawaran. Akselerator yaitu
EM4 dan ekstrak rumput fermentasi yang terbuat dari campuran rumput gajah,
glukosa, dan air aquades. Bahan yang digunakan dalam analisis kadar protein
kasar, lemak kasar, serat kasar yaitu sampel analisis, Ho.SO4 pekat, NaOH 45%,
larutan H3BO3, HCI, katalisator, kertas saring biasa, choloform, air aquades, dan
kertas saring whatman asless nomor 41 dengan diameter 12 cm. Serta bahan yang

digunakan dalam uji organoleptik yaitu kertas kuisioner, dan kertas label.

Kandungan nutrien ampas tahu sebelum difermentasi dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan nutrien ampas tahu sebelum difermentasi

Bahan Kandungan Nutrien Berdasarkan Bahan Kering
Bahan . -
Kering  Protein Kasar Lemak Kasar Serat Kasar
----------------------------------- (%0)-------=mm e
AMPas g5 69 17,94 6,76 20,74
tahu

Sumber: Hasil analisis di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung (2025)

3.3 Rancangan Penelitian
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan

dan 4 ulangan, sehingga terdapat 12 satuan percobaan. Perlakuan terdiri dari:

PO : Ampas tahu tanpa penambahan akselerator;
P1 : Ampas tahu + ekstrak rumput fermentasi (30 ml/kg bahan segar);
P2 : Ampas tahu + EM4 (30 ml/kg bahan segar).

Tata letak unit percobaan pada penelitian fermentasi pakan ampas tahu dapat
dilihat pada Gambar 3.

P1U3 POU2 P2U1l P1U1
POU4 P2U3 P1U4 POU1
P2U2 P1U2 POU3 P2U4

Gambar 3. Skema tata letak percobaan
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3.4 Rancangan Peubah

Peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu uji organoleptik, kandungan protein
kasar, lemak kasar, dan serat kasar terhadap 3 masing-masing perlakuan.

3.5 Prosedur Penelitian
3.5.1 Proses pembuatan ekstrak rumput fermentasi

Menurut pendapat Bureenok et al. (2005), bahwa membuat inokulum ekstrak

rumput fermentasi yaitu sebagai berikut:

1. mencacah atau memotong rumput gajah (Pennisetum purpureum) sebanyak
220 g rumput segar,;

2. memblender rumput tersebut dengan menambahkan agquades sebanyak 1000 ml

sampai homogen;

menyaring campuran tersebut menggunakan saringan;

memasukkan filtrat tersebut ke dalam erlenmeyer yang berisi 18 g glukosa;

menghomogenkan filtrat hingga merata;

menginkubasi secara anaerob selama 2 hari;

N o g s~ w

inokulum esktrak rumput fermentasi siap digunakan.

3.5.2 Prosedur pembuatan silase

Fermentasi ampas tahu dengan 3 perlakuan yaitu tanpa penambahan akselerator
(P0), penambahan ekstrak rumput fermentasi (P1), dan penambahan EM4 (P2)
sesuai dengan Unayah et al. (2015) sebagai berikut:

1. menyiapkan alat dan bahan;

2. menimbang ampas tahu yang sudah diperas berdasarkan bahan segar sebanyak
3 kg pada setiap perlakuan;

3. menambahkan masing-masing akselerator sebanyak 30 ml/kg bahan segar pada
perlakuan P1 dan P2, sehingga total akselerator pada setiap sampel dengan
berat 3 kg bahan segar menjadi 90 ml, kecuali pada perlakuan PO tidak ada
penambahan akselerator melainkan langsung memasukan kedalam wadah dan

memadatkannya;
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. menghomogenkan antara ampas tahu dan akselerator pada perlakuan P1 dan P2

secara merata didalam wadah;

memasukkan masing-masing perlakuan tersebut ke dalam wadah tertutup
secara anaerob dan memadatkannya;

memberi label pada masing-masing perlakuan;

menyimpan perlakuan selama 21 hari dalam keadaan anaerob.

3.5.3 Prosedur preparasi sampel

Tahap persiapan sampel menurut Fathul, (2023) adalah sebagai berikut:

1.

menimbang sebanyak 1 kg silase ampas tahu yang sudah difermentasi selama
21 hari, kemudian meletakkan pada nampan;

menjemur sampel dibawah sinar matahari langsung sampai kering (tergantung
adanya sinar matahari). Bahan tersebut sudah cukup dikeringkan apabila terasa
kasat atau kering dan jika diremas mudah patah atau hancur;

menimbang sampel yang telah dijemur;

menghaluskan sampel menggunakan blender kemudian menyaringnya dengan
saringan 40 mesh;

menimbang 1 g sampel untuk dijadikan sebagai sampel analisis;

menuliskan informasi pelabelan pada sampel.

3.5.4 Prosedur analisis proksimat

3.5.4.1 Analisis protein kasar

Tahap pelaksanaan analisis protein kasar berdasarkan analisis proksimat menurut
Fathul, (2023) adalah sebagai berikut:

1.
2.

menimbang kertas saring lalu (A);

memasukan sampel analisis sebanyak + 0,1 g kemudian timbang kertas saring
yang sudah berisi sampel analisis;

melipat kertas saring;

masukan kertas saring kedalam labu Kjeldahl lalu menambahkan 5 ml H.SO4
pekat (dikerjakan di ruang asam);

menambahkan 0,2 g atau secukupnya katalisator;



6.
7.

10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.

21

menyalakan alat destruksi, kemudian mulai proses destruksi;

mematikan alat destruksi apabila sampel berubah menjadi larutan berwarna
jernih;

mendiamkan sampai dingin di ruang asam;

menambahkan 200 ml air suling;

menyiapkan 25 ml HsBOz di gelas erlenmeyer, kemudian tetesi 2 tetes
indikator (larutan berubah menjadi ungu), memasukan ujung alat kondensor ke
dalam gelas erlenmeyer tersebut dalam posisi terendam, kemudian menyalakan
alat destilasi;

menambahkan 50 ml NaOH 45% ke dalam labu Kjeldahl tersebut secara cepat
dan hati hati (jangan sampai terkocok);

mengamati larutan yang ada di gelas erlenmeyer (berubah menjadi hijau);
mengangkat ujung alat kondensor yang terendam, apabila larutan telah menjadi
50cc bagian dari gelas tersebut (150 ml);

mematikan alat destilasi (jangan mematikan alat destilasi jika ujung alat
kondensor belum diangkat);

membilas ujung kondensor dengan air suling dengan menggukanan botol
semprot;

menyiapkan alat untuk titrasi, isi buret dengan larutan HCI 0,1N, amati dan
baca angkat pada buret (L1);

melakukan titrasi dengan perlahan, amati larutan yang terdapat pada gelas
erlenmeyer;

menhentikan titrasi apabila larutan berubah menjadi warna ungu;

mengamati buret dan baca angkanya (L2), hitung jumlah HCI 0,IN (L:-L2);
melakukan kembali langkah-langkah di atas tanpa menggunakan sampel

analisis sebagai blanko;
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21. menghitung presentasi nitrogen dengan rumus sebagai berikut:

[Lsampel — Lblanko]xNHClx N

1000
0, = [
N (%) 54 x100%
Keterangan:
N : besarnya kandungan nitrogen (%)

Lbianko  : Volume titran untuk blanko (ml)
Lsampel : VOlume titran untuk sampel (ml)
N HCI : normalitas HCI 0,1 N sebesar 0,1

N : berat atom nitrogen sebesar 14
A : bobot kertas saring biasa (gram)
B : bobot kertas saring biasa berisi sampel (gram)

22. menghitung kadar protein seperti dibawah ini:

KP=Nxfp
Keterangan:

KP - kadar protein kasar (%)

N : kandngan nitrogen (%)

fp : angka faktor protein (nabati sebesar 6,25; hewani sebesar 5,56)
23. melakukan percobaan ini secara duplo, kemudian hitung nilai rata rata

kandungan kadar protein dari sampel.

3.5.4.2 Analisis lemak kasar

Tahap pelaksanaan analisis lemak kasar berdasarkan analisis proksimat menurut
Fathul, (2023) adalah sebagai berikut:
1. memanaskan kertas saring biasa (6 x 6 cm?) di dalam oven 135°C
selama 15 menit, kemudian dinginkan didalam desikator selama 15 menit;
2. menimbang bobot kertas saring tersebut (A);
3. menambahkan sampel analisis + 0,1 g kemudian timbangan bobot kertas
sampel yang sudah ditambahkan sampel analisis (B);
melipat kertas saring;
masukan kertas saring ke dalam soxhlet (ekstraktor);

menghubungkan soxhlet dengan labu didih;

N o a &

memasukan 300 ml petroleum ether atau chloroform kedalam soxhlet;
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8. menghubungkan soxhlet dengan kondensor;

9. mengalirkan air ke dalam kondensor;

10. mendidihkan selama 6 jam (dihitung mulai dari mendidih);

11. mematikan alat pemanas, kemudian hentikan aliran air;

12. mengambil lipatan kertas saring yang berisi residu dan panaskan di dalam oven
135°C selama 2 jam, kemudian dinginkan di dalam desikator selama 15.

13. menimbang bobotnya (D);

14. menghitung kadar lemak dengan rumus berikut:

_ {(B—MxBK(%)} — (D - A)

KL(%) = B_A x100%

Keterangan:

KL : kadar lemak (%)

BK : kadar bahan kering (%)

A :bobot kertas saring (gram)

B  :bobot kertas saring berisi sampel sebelum dipanaskan (gram)
D  :bobot kertas saring berisi residu sesudah dipanaskan (gram)

15. melakukan analisis ini secara dulpo kemudian hitung rata-rata kadar lemak.

3.5.4.3 Analisis serat kasar

Tahap pelaksanaan analisis serat kasar berdasarkan analisis proksimat menurut

Fathul, (2023) adalah sebagai berikut:

1. memasukkan sampel analisis £0,1 g lalu timbang bobot kertas saring yang
berisi sampel (B);

2. menuangkan sampel analisis ke dalam gelas erlenmeyer;

3. menambahkan 200 ml H2SO4 0,25N, hubungkan gelas erlenmeyer dengan

kondensor;

memanaskan selama 30 menit (terhitung sejak mendidih);

menyaring dengan corong kaca beralas kain linen;

membilas dengan air suling panas dengan botol semprot sampai bebas asam;

N o a &

melakukan uji kertas lakmus untuk mengetahui bebas asam (kertas lakmus
tidak menjdi warna merah);

8. memasukan kembali residu ke dalam gelas erlenmeyer;



10.
11.

12.
13.

14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.

21.
22.

24

menambahkan 200 ml NaOH 0,313 N, hubungkan gelas erlenmeyer dengan
kondensor;

memanaskan selama 30 menit (terhitung sejak mendidih);

menyaring dengan corong kaca beralas kertas saring whatman ashless no. 41
dengan diameter 12 cm yang sudah diketahui bobotnya (C);

membilas dengan air suling sampai bebas basa

melakukan uji kertas lakmus untuk mengetahui bebas asam (kertas lakmus
tidak menjadi warna biru).

membilas dengan aseton;

melipat kertas saring;

memanaskan didalam oven 135°C selama 2 jam, kemudian dinginkan didalam
desikator selama 15 menit;

menimbang bobotnya (D)

meletakkan kedalam cawan porselen yang sudah diketahui bobotnya (E);
mengabukan didalam tanur 600°C selama 2 jam;

mematikan tanur lalu diamkan selama 2 jam sampai warna merah membara

pada cawan tidak lagi nampak;

mendinginkan di desikator sampai dingin (suhu ruang) kemudian timbang (F);
menghitung kadar serat kasar sebagai berikut:
D—-C)—(F—-E
KS(%) = ( é _i )x100%

Keterangan:

KS : kadar serat kasar (%)

: bobot kertas saring (gram)

: bobot kertas saring berisi sampel (gram)

: bobot kertas saring whatman ashless (gram)

- bobot kertas saring whatman ashless berisi residu (gram)

: bobot cawan porselen (gram)

m m g O w >

- bobot cawan porselen berisi abu (gram)
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3.5.5 Prosedur Uji Organoleptik

Parameter organoleptik yang diukur terdiri dari tekstur, warna, aroma, dan jamur
dengan menggunakan metode scoring dengan skor tertinggi pada 5 dan terendah
dengan angka 1, melalui bantuan kuesioner dengan jumlah panelis terlatih 25
orang (Zakariah et al., 2015). Panelis terlatih merupakan mahasiswa angkatan

2022 dan 2023 Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

Tabel skor penilaian uji organoleptik yang digunakan untuk menguji organoleptik

silase ampas tahu dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Penilaian karakteristik fisik silase ampas tahu

Parameter Karakteristik Penilaian
Warna Coklat kusam 1-2
Coklat terang 2-3
Krem kecoklatan 3-4
Warna alami, cerah segar 4-5
Aroma Busuk, menyengat, tengik 1-2
Sedikit Asam 2-3
Asam 3-4
Asam segar 4-5
tekstur Berlendir dan lengket 1-2
Agak basah, tidak menggumpal 2-3
Lembut, mudah diremas 3-4
Lembut padat 4-5
Keberadaan Jamur Banyak Jamur 1-2
Sedikit Jamur 2-3
Agak Sedikit Jamur 3-4
Tidak Ada Jamur 4-5

Keterangan: 1-2 (buruk); 2-3 (cukup); 3-4 (baik); 4-5 (sangat baik)
Sumber : Angriani dan Dewi (2025)
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3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis menggunakan ANOVA
(Analysis of Variance) dan jika hasil yang didapatkan berpengaruh nyata, maka
dilakukan uji lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) (Muhtarudin et
al., 2011).



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa:

1. Suplementasi berbagai akselerator fermentasi berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap uji organoleptik warna dan kandungan serat kasar. Namun,
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap uji organoleptik aroma, tekstur,
keberdaan jamur, kandungan protein kasar dan lemak kasar silase ampas tahu;

2. Perlakuan P2 (EM4) memberikan hasil terbaik dengan rata-rata kandungan
serat kasar 19,79%. Perlakuan PO (tanpa akselerator) memberikan hasil terbaik

untuk nilai warna pada uji organoleptik yaitu 4,28.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan bahwa perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut dengan meningkatkan dosis penambahan akselerator pada silase ampas
tahu untuk mengetahui hasil terbaik terhadap uji organoleptik aroma, tekstur,
keberadaan jamur, kandungan protein kasar, dan lemak kasar.
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