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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu 

fermentasi terhadap kualitas fisik silase isi rumen sapi. Penelitian 

ini menggunakan metode eksperimental yang disusun berdasarkan 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan.  

Komposisi bahan penyusun silase sebagai berikut : Isi Rumen Sapi 

60% + Dedak Padi 35% + Gula Lontar 5% + Mikroorganisme 

Lokal 40 ml. Perlakukan lama waktu fermentasi yaitu P1 : 4 

minggu, P2 : 6 minggu, P3 : 8 minggu, dan P4 : 10 minggu. 

Variabel kualitas fisik yang diamati yaitu warna, tekstur, aroma, 

jamur dan pH. Hasil analisis Kruskall Wallis Test menunjukkan 

bahwa perlakuan berpengaruh sangat nyata  (P< 0,01) terhadap 

tekstur dan aroma, dan berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap 

warna dan jamur. Hasil uji sidik ragam juga menunjukkan bahwa 

perlakuan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH. 

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa lama 

waktu fermentasi yang berbeda berpengaruh terhadap tekstur, 

aroma dan nilai pH, namun tidak mempengaruhi warna dan 

keberadaan jamur. Waktu fermentasi terbaik adalah 8 minggu. 
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ABSTRACT 

The study aimed to determine the effect of fermentation time on the 

physical quality of cow’s rumen content silage. The study used an 

experimental method based on a completely randomized design 

(CRD) with 4 treatments of incubation time and 4 replications. The 

composition of the silage ingredients was as follows: cow’s rumen 

contents 60% +  rice bran 35% +  palm sugar 5% + local 

microorganisms 40 ml. Treatment of the fermentation time was P1: 

four weeks, P2: six weeks, P3: eight weeks, and P4: ten weeks. The 

variables observed were color, texture, odor, fungus, and cow’s 

rumen content silage pH. The results of the Kruskall Wallis Test 

analysis showed that the treatment had a very significant effect (P 

<0.01) on texture and odor. Still, they had no significant effect 

(P>0.05) on color and fungus. The results of ANOVA showed that 

the treatment had a very significant effect (P<0.01) on the pH 

value. Based on the results it can be concluded that the different 

fermentation times affected the texture, odor, and pH value, but not 

affect the color and fungus existence. The best fermentation time 

for this research is 8 weeks. 
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1. Pendahuluan 

Pakan merupakan kebutuhan yang harus selalu diperhatikan untuk kelangsungan 

hidup dan pemeliharaan ternak agar dapat berproduksi dengan baik. Ketersediaan pakan 

dari segi kualitas maupun kuantitas sangat berpengaruh terhadap produktivitas ternak, 

yaitu pertumbuhan dan pertambahan bobot badan ternak. Hal ini membuat para peternak 

harus mengeluarkan biaya yang relatif mahal untuk memenuhi ketersediaan pakan 

sumber protein dan zat gizi bagi ternak. Mahalnya bahan pakan yang dibutuhkan untuk 

menunjang produktivitas ternak membuat peternak perlu mencari sumber pakan 

alternatif yang relatif murah. Salah satu sumber pakan dimaksud adalah limbah 

peternakan seperti isi rumen sapi yang merupakan limbah dari rumah potong hewan 

(RPH).  

Isi Rumen Sapi (IRS) adalah pakan yang belum dicerna secara sempurna pada 

lambung pertama ternak sapi, mengandung saliva, mikroba anaerob, selulosa, 

hemiselulosa, protein, lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin (Koesnoto, 2002). IRS 

dipilih sebagai sumber pakan alternatif karena mudah diperoleh dan ketersediaannya 

yang kontinyu, tetapi belum dimanfaatkan secara optimal. Pada umumnya IRS yang 

dihasilkan di RPH hanya dibuang atau dibiarkan begitu saja sehingga dapat mencemari 

lingkungan baik dari bau yang sangat menyengat maupun dari sifatnya yang mudah 

busuk sehingga dapat menimbulkan berbagai macam penyakit. Untuk mengatasi hal 

tersebut IRS dapat dimanfaatkan sebagai pakan. Akan tetapi penggunaan IRS untuk 

pakan tidak dapat langsung diberikan karena bau yang menyengat sehingga ternak tidak 

akan memakannya. Selain itu kadar air dalam IRS juga cukup tinggi (80-90%) sehingga 

dapat membuat IRS cepat membusuk dan kandungan nutrien yang ada di dalamnya 

mengalami kerusakan (Utomo dkk., 2007).  

Upaya pencegahan pembusukan IRS dapat dilakukan dengan teknologi 

pengolahan pakan yang mampu merombak senyawa organik kompleks menjadi 

senyawa yang lebih sederhana sehingga dapat dicerna dengan baik oleh ternak. Salah 

satu metode pengolahan adalah dengan cara basah yaitu silase.  Pengolahan basah akan 

menyebabkan beberapa proses yang menguntungkan, diantaranya menghilangkan bau 

yang tidak diinginkan, meningkatkan daya cerna, menambah flavour, dan menghasilkan 

warna yang cenderung lebih menarik. Proses fermentasi dapat berjalan dengan baik 

apabila terdapat probiotik atau mikroorganisme lokal (MOL). 
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Mikroorganisme lokal adalah kumpulan dari beberapa mikroorganisme yang bisa 

dikulturkan dan berfungsi sebagai starter dalam pembuatan kompos, pupuk cair ataupun 

pakan ternak. MOL dapat dimanfaatkan sebagai inokulum untuk memfermentasi bahan 

pakan. MOL yang dipakai berasal dari cairan rumen ternak ruminansia yang lebih 

murah dan mudah didapatkan. Cairan rumen sapi mengandung berbagai 

mikroorganisme baik bakteri, fungi maupun protozoa yang berperan dalam proses 

fermentasi agar dapat berjalan dengan baik (Kamra, 2005).  

Dalam proses fermentasi pakan, lama waktu merupakan salah satu faktor yang 

harus diperhatikan. Fermentasi yang terlalu singkat mengakibatkan terbatasnya 

kesempatan bagi mikroorganisme untuk berkembang sehingga komponen substrat yang 

akan dirombak menjadi massa sel juga akan sedikit. Oleh karena itu diperlukan waktu 

fermentasi yang lebih lama agar mikroorganisme memiliki lebih banyak kesempatan 

untuk tumbuh dan berkembang biak dan beraktifitas merombak substrat. Berdasarkan 

hal tersebut, maka tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui bagaimana pengaruh 

lama waktu fermentasi terhadap kualitas fisik silase isi rumen sapi. 

 

2. Materi dan Metode 

2.1. Materi 

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah adalah isi rumen sapi bali yang 

diperoleh dari Rumah Potong Hewan (RPH) Bimoku Kota Kupang, dedak padi dan gula 

lontar diperoleh dari toko bahan pakan, cairan rumen sapi diperoleh dari RPH dan air 

kelapa. 

Peralatan yang digunakan antara lain timbangan duduk merek Boeco Germany 

kapasitas 6000 gr dengan kepekaan 1gr, ember, termos, gelas ukur, tabung ukur, 

kantung plastik polyethylene ukuran 40x60 cm sebagai silo, isolasi, botol aqua, selang 

dan lem tembak. 

 

2.2. Metode 

Penelitian ini dilakukan selama 12 minggu yang terdiri dari masa persiapan 

selama 2 minggu dan tahap pelaksanaan 10 minggu, bertempat di Laboratorium Kimia 

Pakan Fakultas Peternakan, Kelautan dan Perikanan Universitas Nusa Cendana Kupang. 

Penelitian dilaksanakan dengan metode eksperimental, disusun berdasarkan 

Rancangan Acak Lengkap dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Komposisi bahan 
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penyusun silase sebagai berikut : Isi Rumen Sapi 60% + Dedak Padi 35% + Gula Lontar 

5% + Mikroorganisme Lokal 40 ml. Perlakuan lama waktu fermentasi adalah :  

P1 : 4 minggu. 

P2 : 6 minggu. 

P3 : 8 minggu. 

P4 : 10 minggu. 

 

2.2.1. Pembuatan Mikroorganisme Lokal 

Cairan rumen sapi diambil dari sapi yang ada di RPH Bimoku Kota Kupang. 

Sebelum pengambilan cairan rumen sapi, termos terlebih dahulu diisi dengan air panas.  

Selanjutnya air panas dalam termos dibuang. Cairan rumen sapi disaring menggunakan 

kain kasa dan ditampung dalam termos sampai terisi penuh. Di laboratorium, cairan 

rumen sapi dipindahkan ke labu beaker. MOL dibuat dengan cara mencampurkan cairan 

rumen sapi dan air kelapa dengan ratio 2:1 (800ml : 400ml) hingga merata (homogen), 

kemudian diisi dalam botol yang sudah disambung dengan selang plastik ke botol berisi 

air dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu ruangan dalam suasana anaerob. 

 

2.2.2. Proses Fermentasi 

IRS, dedak padi dan gula lontar ditimbang terlebih dahulu berdasarkan bahan 

kering, kemudian ditambahkan MOL. Setelah dilakukan pencampuran, sampel 

dimasukkan ke dalam plastik polyethylene, dipadatkan dan divakum sampai tidak ada 

udara dalam plastik, kemudian diisolasi dan disimpan pada tempat yang tidak terkena 

sinar matahari sesuai lama waktu fermentasi (perlakuan). 

 

2.2.3. Tahap Pengambilan Sampel 

Pengambilan sampel dilakukan sesuai dengan lama waktu fermentasi. Sampel 

diambil sebanyak 300-400 gr, dikeringkan pada suhu 60
0
C selama 2-3 hari. Kualitas 

fisik dan pengukuran pH dilakukan pada saat pembongkaran sampel fermentasi. 

Pengukuran pH dilakukan pada saat pembongkaran sampel fermentasi. 
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2.2.4. Teknik Pengukuran Parameter 

2.2.4.1. Potential of Hydrogen (pH) 

Pengukuran pH dilakukan dengan cara: 10 gr sampel dimasukan ke dalam labu 

erlenmeyer kemudian ditambahkan 100 ml aquades. Setiap perlakuan diukur dengan 

menggunakan pH meter yang telah distandarisasi dengan larutan buffer pada pH 7 

selama 10 menit kemudian di standarisasi kembali dengan pH 4 (Christi dkk., 2014). 

Derajat keasaman atau pH digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau 

basa yang dimiliki oleh suatu zat, larutan atau benda. pH normal memiliki nilai 7 

sementara bila nilai pH >7 menunjukkan zat tersebut memiliki sifat basa sedangkan 

nilai pH < 7 menunjukkan keasaman (Yusuf dkk., 2018).  

 

2.2.4.2. Uji Organoleptik 

Uji kualitas fisik silase diamati secara organoleptik yang dilakukan oleh 15 orang 

panelis. Pengamatan dilakukan dengan membuat skor untuk setiap kriterianya. Nilai 

skor setiap kriteria yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 1. Penentuan kualitas fisik 

silase dengan menggunakan skala likert berdasarkan Departemen Pertanian Republik 

Indonesia (1980). 

Tabel 1. Nilai Skor Kualitas Fisik Silase 

Kriteria Karakteristik Skor 

Warna  

Hijau kecoklatan  4 

Hijau kekuningan 3 

Hijau pucat 2 

Hijau kehitaman 1 

Tekstur 

Tidak berlendir dan padat 4 

Padat dan sedikit berlendir  3 

Lembek dan berlendir  2 

Hancur dan banyak lendir  1 

Aroma 

Harum keasaman 4 

Agak asam 3 

Agak busuk 2 

Berbau busuk 1 

Jamur 

Tidak berjamur 4 

Sedikit berjamur 3 

Banyak jamur 2 

Banyak sekali jamur 1 
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2.2.5. Analisis Data 

Data nilai pH dianalisis menggunakan analisis Sidik Ragam (Analysis of 

Variance) untuk melihat pengaruh pada perlakuan dan dilanjutkan dengan uji lanjut 

Duncan sesuai petunjuk Gomes dan Gomes (1995) untuk melihat perbedaan antar 

perlakuan. Untuk parameter Organoleptik, data dianalisis menggunakan Kruskall Wallis 

Test dan dilanjutkan dengan uji lanjut Mann Whitney untuk melihat perbedaan antar 

perlakuan (Siegel, 1997).  

 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1 Uji Kualitas Fisik 

Pengaruh perlakuan terhadap kualitas fisik silase isi rumen sapi dengan lama 

fermentasi yang berbeda (4, 6, 8, 10 minggu) dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Pengaruh Perlakuan Lama Waktu Fermentasi Terhadap Warna, Tekstur, 

Aroma, Jamur dan pH Silase Isi Rumen Sapi 

Parameter 
Perlakuan   

P1 P2 P3 P4 P-Velue 

Warna  4,00±0,00
 

 4,00±0,00 
 

 4,00±0,00  4,00±0,00
 

1,000 

Tekstur 4,00±0,00
a
 4,00±0,00

a
 4,00±0,00

a
  3,8±0,40

b
 0,000 

Aroma  3,70±0,46
ab 

3,58±0,49
b 

3,78±0,41
a 

3,30±0,46
c 

0,000 

Jamur  4,00±0,00  4,00±0,00  4,00±0,00  4,00±0,00 1,000 

pH 4,72±0,05
a
 4,07±0,05

b
 4,00±0,00

b
 4,52±0,13

c
 0,000 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada baris rataan tekstur, aroma dan pH menunjukan adanya 

perbedaan sangat nyata (P˂0,01).  

 

3.1.1. Pengaruh Perlakuan Terhadap Warna 

Berdasarkan analisis Kruskall Wallis Test menunjukkan lama waktu fermentasi 

silase isi rumen sapi berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap warna silase. Warna 

silase yang dihasilkan setelah proses fermentasi berakhir masih sama seperti warna awal 

silase isi rumen sapi. Hal tersebut menunjukkan bahwa hasil fermentasi terhadap warna 

silase isi rumen sapi memiliki kualitas yang baik dan masih serupa dengan warna 

awalnya yaitu hijau kecoklatan. Gambaran ini sesuai dengan pernyataan Utomo dkk. 

(2013) yang menyatakan bahwa warna yang dihasilkan tidak menyimpang dari warna 

asal merupakan silase yang berkualitas baik dan silase yang berkualitas rendah 

warnanya menyimpang dari warna asalnya. 
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Warna silase isi rumen sapi yang dihasilkan setelah proses fermentasi masih sama 

seperti warna awal isi rumen sapi atau berwarna hijau kecoklatan dikarenakan dalam 

proses ensilase oksigen telah habis terpakai, sehingga pernapasan akan terhenti dan 

menjadi suasana anaerob sehingga bakteri asam laktat saja yang aktif bekerja yang 

membuat suasana menjadi asam; dalam keadaan tersebut dapat menurunkan pH silase, 

dan jamur juga tidak dapat tumbuh sehingga warna silase isi rumen sapi yang dihasilkan 

pun tidak mengalami perubahan dan masih sama seperti warna awal pembuatannya.  

Penambahan bahan aditif yaitu dedak padi dan MOL juga dapat dengan cepat 

membuat pertumbuhan bakteri asam laktat pada fermentasi anaerob meningkat. Hal ini 

karena dedak padi merupakan substrat yang dimanfaatkan sebagai sumber energi dan 

media pertumbuhan bakteri pembentuk asam laktat, begitu juga dengan penambahan 

MOL yang mengandung mikroba seperti bakteri asam laktat akan meningkatkan 

kandungan asam laktat sehingga menekan pertumbuhan jamur dan menurunkan pH  

dengan cepat.  Hal ini dapat dijelaskan bahwa membuat warna silase yang dihasilkan 

tidak terjadi perubahan warna atau menyimpang dari warna awalnya.  

Hasil penilitian ini berbeda dengan penelitian Utomo dkk. (2013) dimana silase isi 

rumen sapi dengan penambahan onggok sebagai aditif pada lama waktu inkubasi 14 

sampai 28 hari menghasilkan warna coklat kehijauan. Luthfiawan dkk. (2020) pada 

silase pakan komplit berbahan dasar azolla dan lama waktu fermentasi 21 hari 

menghasilkan warna terbaik yaitu coklat kekuningan.  

 

3.1.2. Pengaruh Perlakuan Terhadap Tekstur 

Berdasarkan analisis Kruskall Wallis Test, lama waktu fermentasi silase isi rumen 

sapi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap tekstur silase. Penambahan bahan 

aditif yaitu dedak padi selain berfungsi sebagai sumber karbohidrat untuk media 

pertumbuhan bakteri asam laktat selama proses ensilase, juga dapat mengurangi kadar 

air pada bahan silase, karena dengan penambahan dedak padi dapat menambahkan 

kandungan bahan kering sehingga tekstur yang dihasilkan  tidak berlendir dan tetap 

utuh. Kurnianingtya dkk. (2012) menyatakan bahwa penambahan akselerator mampu 

mengurangi kadar air pada silase karena penambahan akselerator dapat menambahkan 

kandungan bahan kering. Despal dkk. (2011) menyatakan bahwa dedak padi yang 

digunakan sebagai akselerator dapat menghasilkan tekstur utuh, halus dan tidak 

berlendir pada silase. 
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Berdasarkan hasil uji Mann-Whitney menunjukkan perlakuan P1-P2, P1-P3, P2-P3 

tidak berbeda nyata (P>0,05) sedangkan perlakuan P1-P4, P2-P4, P3-P4 berbeda nyata 

(P<0,05) terhadap tekstur silase. Tekstur silase yang baik ditunjukkan pada perlakuan 

P1, P2 dan P3 dengan lama waktu fermentasi 4, 6 dan 8 minggu dikarenakan tekstur yang 

dihasilkan tetap padat dan komponen seratnya tidak mudah dipisahkan atau seperti 

tekstur awal pembuatan silase. Hal ini dapat dijelaskan bahwa karena lama waktu 

fermentasi yang singkat sehingga bakteri Clostridia sebagai penghasil asam butirat yang 

dapat menyebabkan tekstur silase lembek akibat pembusukan belum berkembang. 

Pendapat ini sesuai dengan yang dikemukakan Kojo dkk. (2015) bahwa tekstur yang 

tidak terlalu lunak dan masih sesuai dengan tekstur bahan awal fermentasi merupakan 

tekstur  fermentasi yang baik.  

Hasil penelitian ini sama dengan yang dilaporkan Kurniawan dkk. (2015) pada 

silase berbasis limbah pertanian dengan penambahan starter cairan rumen 4% dengan 

lama fermentasi 21 hari menghasilkan tekstur padat dan tidak lembek. Penelitian 

Hasanah dkk. (2022) pada silase rumput odot dengan penambahan dedak padi sebagai 

aditif menghasilkan tekstur silase yang baik (tidak berlendir, tidak menggumpal dan 

remah). 

 

3.1.3. Pengaruh Perlakuan Terhadap Aroma 

Berdasarkan analisis Kruskall Wallis Test menunjukkan lama waktu fermentasi 

silase isi rumen sapi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap aroma silase. Dalam 

proses ensilase apabila oksigen telah habis terpakai maka pernapasan akan berhenti dan 

suasana menjadi anaerob, dalam keadaan demikian jamur tidak dapat tumbuh dan hanya 

bakteri saja yang masih aktif bekerja terutama bakteri pembentuk asam sehingga 

membuat aroma silase menjadi asam. Kim dkk. (2017) menyatakan bahwa dalam proses 

fermentasi bakteri anaerob aktif bekerja dan menghasilkan asam organik sehingga asam 

laktat dapat terbentuk dan menghasilkan aroma asam.  

Berdasarkan hasil uji Mann-whitney menunjukkan perbedaan antar perlakuan 

yaitu pada P1-P2, P1-P3 tidak berbeda nyata (P>0,05) sedangkan antara P1-P4, P2-P3, P2-

P4, P3-P4 berbeda nyata (P<0,05) terhadap aroma silase. Hasil dari setiap perlakuan 

tersebut menunjukan bahwa aroma silase yang dihasilkan baik atau menghasilkan aroma 

asam. Hasil terbaik dan mendekati aroma harum keasaman (wangi segar) khas silase 

berada pada perlakuan P3 dengan lama waktu fermentasi 8 minggu. Hal ini diduga 
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karena adanya asam-asam organik yang dihasilkan oleh bakteri anaerob yang semakin 

aktif bekerja pada saat proses ensilase berlangsung sehingga menghasilkan asam laktat 

semakin banyak dan mengubah karbohidrat mudah larut pada proses ensilase semakin 

baik sehingga membuat aroma silase menjadi asam. Pernyataan ini sesuai dengan 

Rukana dkk. (2014) yang menyatakan bahwa fermentasi dalam keadaan anaerob 

membuat aktifitas bakteri asam laktat merombak karbohidrat menjadi asam laktat. Saun 

dan Heinrichs (2008) menyatakan bahwa silase yang mengandung asam laktat akan 

menghasilkan aroma khas fermentasi segar bukan aroma menyengat akibat tercampur 

dengan asam asetat.  

Hasil penelitian ini sama dengan yang dilaporkan Luthfiawan dkk. (2020) pada 

silase pakan komplit berbahan dasar Azolla dengan lama fermentasi 21 hari yang 

menghasilkan aroma asam. Penelitian Utomo dkk. (2013) pada silase isi rumen sapi 

dengan penambahan level aditif onggok sampai 15% dan lama fermentasi 4 minggu 

menghasilkan aroma silase yang baik yaitu asam. 

 

3.1.4. Pengaruh Perlakuan Terhadap Jamur 

Berdasarkan analisis Kruskall Wallis Test menunjukkan lama waktu fermentasi 

berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap keberadaan jamur pada silase. Keberadaan 

jamur merupakan salah satu penentu kualitas fisik silase. Silase yang berkualitas baik 

tidak terdapat jamur karena jika terdapat jamur pada keseluruhan silase maka silase 

tersebut dikatakan gagal dan berkualitas rendah, dikarenakan jamur tidak dapat hidup 

pada lingkungan yang asam, sehingga semakin banyak jamur pada silase maka dapat 

dikatakan kualitas silase tersebut kurang baik karena suasana asam tidak terjadi. Jika 

proses fermentasi berhasil dengan baik maka jamur tidak akan tumbuh dikarenakan 

dalam proses fermentasi  terdapat  bakteri yang aktif bekerja terutama bakteri 

pembentuk asam. Kojo dkk. (2015) menyatakan bahwa dalam keadaan asam jamur 

tidak bisa tumbuh, hanya bakteri saja yang aktif bekerja terutama bakteri pembentuk 

asam.  

Pada penelitian ini tidak terdapat jamur pada setiap perlakuan yang menunjukkan 

bahwa lama waktu fermentasi dalam penelitian ini masih dapat ditolerir untuk tidak 

berkembangnya janur. Di samping itu penerapan perlakuan dilakukan dengan teliti, 

yaitu pengisian isi rumen sapi ke dalam silo untuk proses fermentasi, dilakukan dengan 

cara dipadatkan dan divakum sampai tidak ada udara yang berada dalam silo sehingga 
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kondisi anaerob di dalam silo tercapai dengan baik sehingga jamur sukar untuk tumbuh. 

Utomo (1999) mengemukakan bahwa faktor lingkungan serta kepadatan material dapat 

memengaruhi kualitas fermentasi anaerob. Kojo dkk. (2015) menambahkan bahwa 

jamur tidak dapat tumbuh dikarenakan tidak adanya oksigen dalam silo, dan hanya 

bakteri anaerob yang masih aktif dalam proses ensilase. 

Selain itu hasil penelitian ini tidak terdapat jamur dikarenakan adanya 

penambahan bahan aditif yang mengandung asam-asam organik atau karbohidrat mudah 

larut yang sangat efektif dalam mencegah pertumbuhan jamur dan fase anaerob juga 

dengan cepat dapat dicapai karena bakteri asam laktat yang menghasilkan asam laktat 

dengan memanfaatkan penambahan dedak padi dan MOL untuk menurunkan pH 

menjadi lebih rendah sehingga jamur maupun bakteri pembusuk tidak dapat tumbuh. 

Hal ini sesuai dengan pendapat McDonald (1981) bahwa dalam proses ensilase salah 

satu tujuan penambahan bahan akselerator pada silase adalah untuk menghambat 

pertumbuhan jamur tertentu.  

Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Jaelani dkk. (2018) pada silase 

batang pisang dengan lama penyimpanan 7  hari tidak berpengaruh terhadap keberadaan 

jamur. Ketidakberadaan Jamur pada penelitian ini lebih baik dari pada penelitian 

Luthfiawan dkk. (2020) pada silase pakan komplit berbahan dasar Azolla dengan lama 

fermentasi  21 hari terdapat sedikit jamur di bagian atas permukaan silo. 

 

3.1.5. Pengaruh Perlakuan Terhadap Potential of Hydrogen (pH) 

Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan lama waktu fermentasi silase isi 

rumen sapi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai pH silase. Nilai pH silase 

menurun sesuai lama waktu fermentasi. Menurut Ratnakomala dkk., (2006) silase yang 

baik dinilai dari segi kualitatif dapat ditinjau dari beberapa parameter seperti pH, suhu, 

tekstur, warna dan kandungan asam laktatnya. Tingkat keasaman (pH) silase dapat 

dijadikan salah satu kriteria untuk mengevaluasi fermentasi silase. pH silase yang lebih 

rendah mengindikasikan proses ensilase dan pengawetan yang lebih baik dan lebih 

stabil (Seglar, 2003). 

Hasil uji lanjut berganda Duncan menunjukkan perlakuan P1-P2, P1-P3, P1-P4, P2-P4, 

P3-P4  berbeda nyata (P<0,05) sedangkan perlakuan P2-P3 tidak berbeda nyata (P>0,05). 

Nilai pH dengan lama waktu fermentasi 4 minggu masih tinggi namun masih dalam 

kisaran nilai pH yang normal.  
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Nilai pH yang berbeda pada setiap perlakuan sangat terkait dengan pertumbuhan 

bakteri asam laktat yang dihasilkan. Semakin lama waktu fermentasi nilai pH yang 

dihasilkan semakin baik atau semakin rendah. Lama waktu fermentasi memengaruhi 

nilai pH silase yang dihasilkan karena semakin lama waktu fermentasi maka bakteri 

asam laktat yang dihasilkan juga akan semakin meningkat sehingga memberikan 

pengaruh terhadap pH silase. Dilihat dari lama waktu fermentasi, maka 8 minggu 

merupakan waktu paling baik untuk nilai pH yang dihasilkan, hal ini  kemungkinan 

akibat pertumbuhan bakteri asam laktat yang berkembang dengan baik sehingga asam 

laktat yang dihasilkan meningkat selama proses ensilase yang mengakibatkan kondisi 

silase menjadi asam yang ditandai dengan penurunan pH silase. Jasin (2014) 

mengemukakan bahwa pada proses ensilase, semakin banyak jumlah koloni bakteri 

asam laktat maka mampu mempercepat penurunan pH silase.  

Penurunan pH dengan cepat juga dikarenakan adanya penambahan bahan aditif 

yang berpengaruh terhadap nilai pH silase yang dihasilkan karena terdapat hubungan 

positif antara karbohidrat terlarut dan penurunan pH, dimana bakteri asam laktat akan 

memecah substrat karbohidrat menjadi asam laktat sehingga pH yang dihasilkan 

menjadi rendah. Cherney dkk. (2004) menyatakan bahwa adanya  hubungan yang 

positif antar karbohidrat mudah larut dan pH. Penambahan dedak padi sebagai bahan 

aditif dapat mempercepat proses ensilase karena mengandung karbohidrat yang relatif 

tinggi yang dapat digunakan sebagai sumber energi bagi bakteri penghasil asam laktat. 

Dengan penambahan dedak padi mampu menyediakan lingkungan optimal bagi 

pertumbuhan bakteri asam laktat. Aktivitas bakteri asam laktat yang memecah substrat 

karbohidrat menjadi asam laktat sehingga membuat pH silase dapat menurun dengan 

cepat.  

Selain itu juga penambahan MOL yang digunakan sebagai inokulun dapat 

meningkatkan jumlah bakteri asam laktat yang dapat mempercepat terjadinya proses 

ensilase sehingga nilai pH yang dihasilkan lebih rendah. Pada hasil penelitian ini nilai 

pH terbaik yang dihasilkan terdapat pada lama waktu fermentasi 8 minggu yaitu 4,0. 

Hal ini sejalan dengan pendapat Sandi dkk. (2010) yang mengkategorikan nilai pH 

untuk kualitas silase yang sangat baik 3,5-4,2, baik 4,2-4,5, sedang 4,5-4,8 dan jelek 

lebih dari 4,8.  

Hasil penelitian ini lebih rendah dari penelitian Kurniawan dkk. (2015) pada 

penelitian silase berbasis limbah pertanian dengan penambahan starter cairan rumen 
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sampai 4% dengan lama fermentasi 21 hari menghasilkan nilai pH 4,35, tetapi lebih 

tinggi dari penelitian David dkk. (2021) pada silase sorghum dengan lama pemeraman 

21 hari  dengan nilai pH  3,45. 

 

4. Kesimpulan 

Semakin meningkat lama waktu fermentasi sampai lama waktu 10 minggu 

berpengaruh terhadap kualitas fisik silase isi rumen sapi khususnya tekstur, aroma dan 

nilai pH, namun tidak mempengaruhi warna dan jamur. Lama waktu fermentasi 8 

minggu menghasilkan kualitas fisik silase isi rumen sapi yang terbaik. 
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