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ABSTRAK

Silase merupakan pakan yang dihasilkan dari fermentasi anaerobik terkontrol dari
tanaman yang memiliki kadar air yang tinggi, dilakukan oleh bakteri asam laktat (BAL).
Penelitian ini bertujuan untu menkaji pengaruh penambahan inokulan L.Plantarum
terhadap kualitas fisik dan pH silase total mixed ration (TMR) berbasis eceng gondok,
yang meliputi sifat organoleptis (warna, aroma, tekstur danrsentase jamur yang
tumbuh), suhu serta pH silase. Metode yang digunakan adalah rancangan acak lengkap
(RAL) pola faktorial 2x5 (faktor A dan B) dan 3 ulangan. Faktor A: tanpa penambahan
bakteri (Al) dan dengan penmbahan bakteri L.Plantarum (A2). Faktor B: lama
pemeraman: 4.8,12.16 dan 20 hari (B1, B2, B3, B4, BS). Uji organoleptis menunjukkan
aroma aroma silase A2 khas wangi fermentasi sudah tercium sejak pemeraman hari ke-8
(B2) dan beraroma leih asam dari pada Al pada setiap unit percobaan. Warna silase Al
dan A2 cenderung sama, yaitu hijau kecoklatan, sedangkan tekstur A2 lebih aman dari
pada Al. Keberadaan jamur masih dapat ditoleransi, yaitu 0.9 - 1,14% dari total silase.
Suhu A2 cenderung leih rendah dari pada Al, yaitu selisih 0,08 — 0.5 °C. Derajat
keasaman telah dicapai pada pemeraman hari ke-12 (B3) yaitu 4,56 dan pH terbaik pada
B4 (424) dan B5 (4,11). Disimpulkan bahwa penambahan starter L.Plantarum
menghasilkan silase yang secara fisik organoleptik sama dengan tanpa starter, pH silase
yang baik telah dicapai pada hari ke 12.

Kata kunci: eceng gondok, silase, total ixed ration, L.Plantarum

Physic Characteristics and pH of Eichhornia crassipes- Based Total Mixed Ration
Silage Added Inoculant Lactobacillus plantarum
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ABSTRACT
The aim of this experiment was to evaluate the physic quality and pH of

Eichhornia crassipes-based total mixed ration silage (TMR) added inoculant
Lactobacillus plantarum, under laboratory condition. Silage TMR was made of
Eichhornia crassipes mixed with ration and added silages additives homofermentatif
lactic acid bacteria ( LAB) strain L. plantarum. All inoculants were applied at 10°
CFU/ml. Uninoculated silage serve as control. After inocculation, the TMR was ensiled
in mini pla silo. Triplicate silos were opened in each treatment after 4, 8, 12, 16 and
20 d. The experiment was design in factorial completely randomized design with 2
treatment (A and B) and 3 replication. The result showed that temperature of Eichhornia
crassipes-based TMR silage added inoculant Lactobacillus plantarum(A2) range from
28.5 to 31°C and the control (A1) range from 29 to 31.5 °C. The temperature of A2 was
higher than Al. Descriptive analysis of physic evaluated showed that A2 ensiled faster
than Al. The smell of A2 began more acid than Al at storage 8d(B2). The color and
texture were not different, just green-brown and the forage were wilted. The mould could
be understanding, just 0.9 — 1.14% of total weight. The ideal pH of silage achieved at B3
(4.56) and the best result at B4 (4.24) and B5 (4.11). This result showed that silages Al
was as well as A2. The best pH was B3 (12d).

Key Words: Eichhornia crassipes, silage, total mixed ration, inoculant, L. Plantarum

ENDAOULUAN

Eceng gondok merupka&jenjs gulma air yang perkembangannya sangat cepat.
Pasaribu dan Sahwalita (2007) melaporkan bahwa satu batang eceng gondok dalam waktu
52 hari mampu berkembang seluas | m” , atau dalam waktu I tahun mampu menutup area
seluas 7 m®. Sebagai gulma, tanaman ini bernilai ekonomi rendah dan cenderung
mcru%an schingga banyak cara dilakukan untuk mengurangi populasinya.

Salah satu cara yang dilakukan adalah dengan menjadikan eceng gondok sebagai
bahan pakan tambahan untuk ternak. Namun, kandungan asam oksalat pada eceng
gondok segar menyebabkan ternak tidak suka mengkonsumsinya karena melukai bibir.
Selain itu, kadar airnya juga tinggi sehingga mudah busuk. Muktiani (2013) menguji
cobakan teknik ensilase terhadap gulma air tersebut. Hasilnya menunjukkan bahwa silase
total mixed rotation (TMR) berbasis eceng gondok dapat menggantikan pakan

konvensional yang terdiri dari konsentrat dan rumput.
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Ensilase merupakan proses pengawetan pakan hijauan melalui fermentasi anaerob
terkontrol. Proses fermentasi dibantu oleh BAL yang secara alami terdapat pada bahan
pakan namun dengan jumlah yang kecil (Antaribaba et al., 2009). Pakan yang disilase
akan awet namun mengalami penurunan nutrisi dengan semakin lamanya masa
pemeraman. Pemeraman bisa dipercepat salah satunya dengan penambahan inokulan
BAL untuk menekan hilangnya nutrisi. Bakteri yang paling umum digunakan adalah
Lactobacillus plantarum.

Santoso et al. (2011) membuat silase berbahan dasar limbah pertanian dengan
ditambahkan inokulan L. plantarum sebanyak 2% (v/b) atau 20 ml/kg menyebabkan
kenaikan kadar asam laktat sebesar 38,1% dan penurunan pH secara signifikan. Oleh
karena itu, perlu dilakukan uji coba penambahan inokulan BAL terhadap silase TMR
eceng gondok untuk mengurangi resiko penurunan nilai nutrisi silase dengan cara
mempercepat pH menjadi asam.

MATERI DAN METODE

Materi Penelitian

Materi penelitian meliputi tanaman eceng gondok segar dari Rawa Pening, Jawa
Tengah. Konsentrat yang dibuat dari kulit kacang tanah, onggok, bekatul, bungkil kelapa
sawit, kulit kopi, bungkil kelapa, bungkil biji kapuk, dan molasses (Tabel 6); serta
inokulan bakteri Lactobacillus plantarum komersial. Peralatan yang dibutuhkan meliputi
chopper, timbangan, plastic bening kapasitas 8-10 kg, plastic hitam, thermometer, pH
meter, blender.
Penyediaan inokulan L. plantarum

Media yang digunakan untuk perbanyakan BAL adalah ekstrak kubis. Kubis
diblender bersama aquades kemudian disaring dengan kain kassa. Ekstrak kubis
kemudian disterilkan di dalam autoklaf selama sekitar 1 jam. Setelah itu, ekstrak kubis
steril ditunggu sampai dingin kemudian siap untuk dioles dengan inokulan L. plantarum
sebanyak 1-2 ose.Ekstrak kubis yang telah tercampur dengan inokulan kemudian
diinkubasi selama 3 hari, kemudian diencerkan sehingga diperoleh konsentrasi 10°

CFU/ml.
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Pembuatan Silase dan Penyiapan Sampel

Eceng gondok dicacah menggunakan chopper dengan ukuran 3-5 cm kemudian

dilayukan di tempat terbuka dan teduh selama 24 jam. Cacahan eceng gondok kemudian
dicampur secara homogen dengan konsentrat yang telah dibuat, kemudian ditambahkan
atau tanpa inokulan BAL. Dosis L. plantarum yang diberikan sebanyak 2% (v/b) atau 20
ml/kg bahan (Santoso et al., 2011) dan 0% sebagai control. Silase yang dibuat dicetak
dalam wadah yang telah diberi plastik bening, dengan volume yang telah disesuaikan
dengan standar kepadatan silase, yaitu 600-700 kg/m’, sedangkan kapasitas silase yang
dibuat dalam penelitian ini masing-masing sebesar 3 kg per plastik.
Kantong plastik dibebaskan dari udara dengan cara menekan-nekan dan menempatkan
bahan silase sesuai cetakan. Kantong plastik yang telah kedap udara kemudian ditutup
rapat menggunakan solatip lalu dilapisi 1 buah plaéik bening lagi untuk mencegah
kebocoran. Kantong tersebut selanjutnya dimasukkan ke dalam kantong plastik berwarna
hitam agar tidak ada penetrasi cahaya. Silase disimpan dalam suhu kamar (+ 27° C) dan
dipanen setiap 4, 8, 12, 16 dan 20 hari.

Setiap silase yang telah melewati masa pemeraman, diambil sampel beberapa gram
dan dicampur dengan aquades. Perbandingan silase dan aquades adalah 20:70, 20 gram
silase dan 70 ml aquﬁs. Silase yang sudah ditimbang kemudian diblender bersama
aquades sampai halus kemudian disimpan dalam lemari es dengan suhu 4°C sclama 12
jam. Ekstrak silase kemudian disaring dengan 2 lembar kain kassa, filtratnya dihunakan
untuk pengukuran pH (Santoso et al.,2011).

Sampel silase segar juga diambil secukupnya untuk uji organoleptis. Pengamatan
organoleptis (warna, aroma, tekstur) dilakukan oleh panelis terlatih sebanyak 20 orang
dengan sistem skoring (Sumarsih et al., 2009). Jamur pada silase ditimbang dan
dikonversi dalam bentuk persen. Pengukuran suhu dilakukan dari awal pembuatan silase
sampai pemanenan silase dengan cara menanam thermometer pada silase.

Analisis Statistik

Data dianalisis statistik menggunakan sidik ragam, sedangkan untuk mengetahui

perbedaan antar perlakuan dilanjutkan dengan uji Duncan. Selain itu juga dilakukan

analisis deskriptif untuk uji organoleptis dan suhu silase.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa tidak ada interaksi yang berpengaruh
nyata antara jenis bakteri dan lama pemeraman. Penambahan inokulan L. plantarum tidak
berpengaruh nyata terhadap Haktcristik organoleptik silase, sedangkan lama
pemeraman berpengaruh secara nyata. Hasil analisis ragam untuk aroma silase dapat
dilihat pada Tabel 1.
Aroma

Berdasarkan analisis DMRT (Duncan Multiple Range Test) (Tabel 3), terdapat
perbedaan yang nyata lama pemeraman terhadap aroma silase. Silase B1 dan B2 berbeda
nyata dengan silase B3, B4, dan B5 yang beraroma asam sedang. Hal tersebut
menunjukkan bahwa aroma silase semakin asam dengan bertambahnya masa pemeraman.
Aroma asam menunjukkan pH silase telah menjadi asam. Hal ini sesuai dengan pH silase
yang juga telah mencapai keasaman yang ideal untuk silase agar awet (Tabel 5). Analisis
deskriptif terhadap aroma silase menunjukkan perbedaan nyata pada B1, B2, dan BS5.
Aroma A1B1 sangat dominan dengan harum konsentrat, sedangkan A2B1 sudah tercium
aroma sedikit asam. Silase A1B2 masih wangi konsentrat dengan sedikit aroma aram,
sedangkan A2B2 aromanya sangat wangi khas fermentasi. Silase Al beraroma sangat
asam pada minggu ke-5_(B5), namun silase A2 sudah tercium aroma asam menyengat
pada minggu ke-4 (B4). Hal ini sesuai dengan pendapat Church (1991) dan Zailzar et al.
(2011) yang menyatakan bahwa silase yang baik memiliki aroma harum agak kemanis-
manisan, tidak berbau apek dan bau busuk lain, misal bau ammonia, asm butirat.
Warna

Lama pemeraman memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap warna silase
(Tabel 3). Warna terbaik diperlihatkan pada B4 yang menunjukkan silase (tanamanﬁceng
gondok) berwarna hijau agak kecoklatan. Ratnakomala et al. (2006) menyebutkan bahwa
silase yang baik akan berwarna hijau kecoklatan. Sumarsih dan Prasetiyono (2002) juga
melaporkan bahwa silase yang baik warnanya hijau seperti daun yang direbus.
Tekstur

Analisis DMRT terhadap tekstur silase (Tabel 3) menunjukkan bahwa tekstur silase
terbaik adalah pada silase B1 yang menunjukkan bahwa silase bertekstur segar, tidak jauh

berbeda dengan kondisi semula. Silase B2, B4, dan B5 memiliki tekstur yang tidak jauh
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berbeda dengan B1, hanya sedikit lebih layu, begitu pula dengan B3. Secara deskriptif,
A2 lebih remah dari pada A1, hal tersebut menunjukkan keberadaanﬁndir yang muncul
pada silase. Keremahan paling bagus adalah pada b4. Church (1991); Zailzar et al. (2011)
menyatakan bahwa silase yang baik haruslah tidak menggumpal. Sumarsih dan
Prasetiyono (2002) melaporkan bahwa silase yang baik teksturnya tidak berubah, tidak
menggumpal dan tidak berlendir.

Jamur

Hasil analisis ragam (Tabel 1) menunjukkan bahwa tidak ada interaksi antara jenis
bakteri dan lama pemeraman yang berpengaruh terhadap jumlah jamur yang tumbuh pada
silase. Lama pemeraman berpengaruh secara nyata (P < 0,05), sedangkan penambahan
inokulan bakteri tidak menunjukkan perbedaan yang nyata.

Analisis DMRT (Tabel 4) menunjukkan bahwa silase Bl dan B2 belum
memperlihatkan tumbuhnya jamur, sedangkan B3, B4, dan B35 terdapat jamur yang
jumlahnya tak jauh bebeda. Jamur yang tumbuh pada b3, B4, dan BS5 rata-rata 0,9-1,14%
dari total silase. Hal tersebut menunjukkan bahwa silase yang dibuat tergolong bagus
karena hanya sedikit jamur yang tumbuh. Church (1991); Zailzar et al. (2011)
menyatakan bahwa salah satu ciri silase yang baik adalah tidak ada atau hanya sedikit
tumbuhnya jamur. Davies (2007) menyatakan bahwa silase dikatakan bagus jika
keberadaan jamur pada produk silase maksimal sekitar 10%.

Suhu Silase

Pengamatan terhadap suhu silase dilakukan pada bulan 4-24 November 2013
dengan kondisi musim hujan. Suhu silase mengalami penurunan secara linier terhadap
lama pemeraman, baik pagi, siang maupun malam hari. Namun, pada pemeraman lebih
dari 16 hari, suhu silase mengalami sedikit kenaikan, baik pada pengukuran suhu pagi,
siang ataupun malam. Peningkatan suhu juga terjadi secara serempak pada pengamatan
hari ke-6 (ilustrasil 1, 2, dan 3). Peningkatan suhu pada masa akhir pemeraman
disebabkan oleh kenaikan suhu lingkungan yang tercerminkan pada perubahan cuaca
yang ﬁih cerah daripada hari-hari sebelumnya.

Hal tersebut sesuai dengan pendapat Church (1991) yang menyebutkan bahwa di
dalam proses pemeraman atau fermentasi, terjadi perubahan panas yang disebabkan oleh

aktivitas dari enzim bakteri. Suhu optimum selama proses fermentasi adalah 27-38" C.
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Rata-rata suhu silase TMR kontrol sebesar 30,67-32,75° C (suhu akhir 30,67° C) dan
dengan inokulan L. plantarum 3033-32° C (suhu akhir 30,33° C). Baik pada control
maupun dengan penambahan inokulan L. plantarum, suhu tersebut cenderung t'aggi
meskipun suhu lingkungan lebih rendah dari biasanya. Menurut Fardiaz (1992), suhu
merupakan salah satu faktor lingkungan yang berpengaruh langsung terhadap kecepatan
pertumbuhan mikroba. Suhu berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroba karena suhu
mempengaruhi aktivitas enzim yang mengkatalis reaksi-reaksi biokimia di dalam sel
mikroba.

Illustrasi 3 memperlihatkan bahwa pada hari 0-2, suhu silase Al mengalami
kenaikan, kemudian secara linier turun setiap harinya. Pada fase ini silase masih
mengalami respirasi aerobik seperti yang dijelaskan Schroeder (2004) bahwa fase
pertama proses fermentasi silase terjadi respirasi aerobik pada hijauan. Hal tersebut
dikarenakan masih terdapatnya bakteri aerob yang menempel pada hijauan. Proses
respirasi yang terjadi pada fase ini menghasilkan air dan panas dan merupakan fase
pertama proses fermentasi.

Pada hari ketiga, rata-rata suhu turun secara linier, hal tersebut mengindikasikan
bahwa oksigen sudah mulai habis sehingga tak ada lagi respirasi aerob yang
menghasilkan panas. Schroeder (2004) menyebutkan bahwa fase kedua dimulai ketika
semua oksigen sudah habis dipakai oleh bakteri acrob 1-3 hari.

Berdasarkan grafik rataan suhu per satuan waktu (ilustrasi 4), terlihat bahwa suhu
Al lebih tinggi 0,08-0,5° C daripada A2, baik diwaktu pengamatan pagi, siang, maupun
malam. Hanya pada B2 pagi dan B3 sore yang mengalami kondisi berbeda. Perbedaan
suhu antara Al dan A2 tersebut erat kaitannya dengan aktivitas mikroba yang terdapat di
dalam silase. Silase A1 mengandung BAL epifit yang secara alami terkandung di dalam
bahan pakan, sedangkan silase Al diberi tambahan BAL 2%. Penurunan suhu A2 yang
lebih cepat tersebut mencerminkan bahwa A2 lebih cepat mengkondisikan diri untuk
mencapai kondisi anaerob. Hal tersebut menunjukkan bahwa penambahan starter BAL
pada silase mampu mempercepat proses fermentasi.

Derajat Keasaman (pH)
Hasil analisis ragam menunjukkan tidak ada interaksi antara lama pemeraman dan

jenis bakteri yang berpengaruh terhadap pH silase. Lama pemeraman berpengaruh secara
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nyata terhadap pH silase, sedangkan penambahan bakteri tidak berbeda nyata dengan
control (P < 0,05).

Tingkat keasaman (pH) silase Al tidak berbeda nyata dengan A2 (llustrasi 5).
Penambahan starter L. plantarum sebanyak 2% dalam silase TMR berbasis eceng gondok
belum mampu mempercepat penurunan pH. Hal tersebut menunjukkan bahwa dalam
masa pemeraman yang sama, Al sama baiknya dengan A2.

Tingkat keasaman terbaik silase TMR berbasis eceng gondok dicapai oleh silase B4
dan B35, yaitu 4,24 dan 4,11. Pada pH tersebut telah dicapai kondisi optimum agar silase
awet. Hal ini seperti yang disampaikan Ratnakomala et al. (2006), pH yang optimum
untuk silase sekitar 3,8-4,2. Menurut Mc Donald et al. (1987), pada pH 3,8-4,0 aktivitas
mikroba hampir berhenti dan sisa bahan akan tetap stabil sepanjang kondisi anaerob tetap
terjaga.

Silase Al dan A2 sama-sama mengalami penurunan pH secara linier dengan
semakin bertambahnya waktu pemeraman. Penurunan pH yang diinginkan sudah mampu
dicapai oleh silase B3 yaitu 4,56 yang memuﬁkjnkan silase mampu bertahan disimpan
atau awet dengan syarat tetap kedap udara. Zailzar et al. (2011) menyebutkan bahwa
silase yang baik memliki pH antara 4 sampai 4,5. Hal tersebut menunjukkan bahwa silase

Al memiliki kualitas sama baiknya dengan silase A2.

KESIMPULAN

Penambahan inokulan L. plantarum tidak berpengaruh secara nyata terhadap sifat
organoleptis dan ph silase, sedangkan lama pemeraman berpengaruh secara nyata. Aroma
silase Al dan A2 secara deskriptif berbeda nyata, sedangkan warna silase cenderung
sama, yaitu hijau kecoklatan. Tekstur silase A2 lebih remah daripada A1, namun eceng
gondok sama-sama masih cenderung segar. Derajat keasaman (pH) ideal silase yang
sudah mampu dicapai pada silase B3 (12 hari), yaitu 4,56. Suhu A2 cenderung mengalami
penurunan lebih cepat daripada Al, yang menggambarkan bahwa pertumbuhan BAL
lebih aktif pada A2. Secara umum dapat disimpulkan bahwa silase A1 memiliki kualitas

sama baiknya dengan silase A2.
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