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TINGKATPENG.GI]NAA}TIDEDAKsf,BAGAIAI,ITTTTERHADAPI(UALITAS
Tlsrrrl}/rxKADAR'PR(}TEINSILASE,LIMBAHIKAN

$-nse of Additiws onThs onlity of Rice Brur as Physical ad Protein conteilt of Fishwaste

Silage)

SitiDhermrweti, Abd- MrmL MuhemmadRaf i
Falilltas Perhnim universitaslstam Kalirnmtan MulEmmad Arsyad AI Banjry

{lrrmni Fakuhas Pertanim Jurusan Pst€rnakan t-lniversims Islam Kalinndm

ABSTRACT

Tlre aim of this shdy werc to evaluate quality of brm as physical md protein conGnt oj

fish ynaste silage. Th fish west fresb, ;; b"-' *ti *d yeast were ** j* the research- All

mmerial*er"AiriA.ato forngrorys.The r*io I ricebrran : l fishwest' l ricebran:2fishwest'

I rice brm : 3 fish west md I rice b,rm : 4 fish urcsf for grorry 1,2,3 md 4 reyectivelf' The results

of the sudy showed 6at grorry z Nd 4 is beiltcr thm others groups on physical quality on fte

rllr-. Asn wesf Vkrtas tre toott oo fu protein content d pH was in grorry forn'

Kerywords:Silage,Proteincontent,qulrtyofptrysicalftshwestmdricebrgt

ikan tersebrfl Salah satu cara rmtuk

m€nang@i limbah ikan tersebut adelah

dengan pengolahan atau pemanfaatan limbah

r.U.gai 
-bahm 

pakm rmtuk ternak' Limbah

"datat buangan yang dihasilkan dai sucu

proses produksi baik iildushi maqlun

domestik (nmah tmgga)' yang kehadirannya

pada sumr sad dan tempd tfftsntu tidak
-dikehedaki tingh,ngan karena tidak

memiliki nilai ekonomis- Namun secara gais

besarnya, tekdk penanganan dan pengolahan

limbah d4d dihgi menjadi penanganan dan

pengolahan limbah s€cara fisi! kimiawi, dan

biologis (Anonimus" 2010)

Pemanfaatan limbah ftan untuk Fktrl
ternak tidak bisa diberikan langsmg begrtu

saja pada ternak, hal ini dikarenakan bahan

terseUut memiliki kandrmgan nutrisi yang

tidak s€suai dengan protein standar duo iugu

bahan tersebut mudah busuk dan banyak

terdapat bakteri sehingga perlu pengolahan'

Pada dasarnya pengolahan silase limbah ikan

dengan proses penguraian senya$/a-senyawa

kompleks pda tubuh bagian ikan menjadi

senyawa -vang lebih sederhana dengan

rnn-tuan enzim yang terdapat pada bagian

Pf,NDAHT}LUAN

Ikan meruPakm salah sdq bahm

haydi yary smgs mudah m,engatami

temsata Kerusakan @ ikzn bisa

disebabkm oleh dua frktor yaitu frltor fisik

seperti perlakum pa[as, cra peny'mpanan

dan pengolahrn, fal*or biotogi sryerti adanya

c.-re berbagai j€nis bakteri pdogen d4d
mengrraikm koryonen gizi ikan menjadi

r"oy.*..oyuo. berbru busuk dm myir'

B€berqa bakteri patogen (penyebab

penyakit), seperti klmonello, Yibrio" dan

Clostridhon
Pasar disiooal bmYak menjual ikan

datam keadaan siry pakai I masak sehingga

dipasa tersehrt bmyak menghasilkm timbah

dili sisa limhh pengolahan seperti sisik ftan,

sirip, jeroan, insang; ekor dan kepala ikan

yang tidak diPerl"kan-pengm*an 
dipasa, umumnya limbah ikan

tib*"g b€gtu sa{a sedangkan kapasitas

limbah dalam suatu pasar tidaktah sedikit

sehingga perlu peftmganarr khusus atau

p."goUn 
" 

untuk mengurangi damPak

percemaran yang 'liakibatkan oleh timbah
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tubuh ikan itu sendiri atauprm b€rasal dari

mikroorganisme lain (Nunung, 2012).

Menurut Mukodiningsih (2003)

umunnya produk silase hewan mengadung

banyak afo, sehingga dalarn pencampuftm

perlu dikurangi kadar airnya sebelum

dicampur dalam pakan atau diberikan

langsung pada ternak. Salah satu bahan yang

dapat digunakan sebagai aditif dalam

pengolahan silase adalah dedak.

Dedak (bran) meruPakan hasil

samping dari proses penggilingan padi pada

lapisan luar maupun dalam dari butiran padi,

jumlahnya sekitar 10% dari j"mluh padi yang

digiling menjadi b€ras dan energi yang

terkandung dalam dedak padi bisa mencapai

2980 kkal&g. Dedak padi memiliki bau khas

wangl dedak, jika baunya sudatr tengik berafii

telah terj adi reaksi kimia (Lordbroken, 201 l).
Proses penggilingan Padi menjadi

beras akan menghasilkan 16 - 28 yo sekam, 6

- 1l Yo dedak, 2 ' 4 % bekatul, dan 600

endosperma- Selain digunakan sebagai

bahan pakan ternak dedak juga berfungsi

sebagai bahan zat adiltif dalarn pembuatan

silase seperti pembuatan silase limbatr ikan-

Hak dalarn pembuatan silase berfrrngsi

sebagai sumber karbohidmt merupakan

substrat bagi bakteri asam laktat dan

menghasilkan senyawa asam terjadi

penuruum pH, sehingga mematikan bakteri

pembusuk maupun bakteri patogen tidak

dapat tumbuh (Nrmung, 201.2).

Selarna ini belum diketahui jumlah

takaran atau persentase perbandingan dari

dedak dalam pembuatan silase limbah ikan

dan kadar protein yang dihasilkan. Penelitian

Dhar:nawati, Syarif dan Lesna QAn)
pembuatan silase keong rawa diperoleh hasil

terbaik pada tingkat penggunaan dedak

dengan keong dengan perbandingan 1 : 2.

Limbah ikan atau ikan mengandung protein

yang lebih mudah dicerna dibanding keong

rawa yang sebagian besar tubuhnya tersusun

atas protein yang sulit dicerna. Sehingga ada

kemungkinan jumtah aditif yang digunakan

untuk silase sedikit berbeda dibanding dengan

keong ftIwa. Berdasarkan hal tersebut maka

104
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perlu dilakukatr perbandingan aditif dengan

dengan limbah ikan untuk mengetahui

kualitas fisik dan kualitas proteinnya.

METODE PENELITIAII

Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan dalam penelitian

ini adalah: Limbah ikan segar yang digunakan

dalam penelitian ini sebanyak 8 kg diambil

dari bekrapa penjual ikan pasar ika-n

tradisional, dedalq laanrtan Buffer, garam 150

g 18 kg timbah ikan, ragi tape 0,02o/o dari

bahan yang digunakan dan air sumur

Alat yang digunakan dalam penelitian

ini adalah plastik hitam, baskom

plasti!.silo/emkr tempat menampung semuil

sempel, lakban mengikat plastik dan

merapa&an silo agfr kedaP udar4

seperangkat peralatan laboratorium

Rancangan Penelitian

Penelitian ini mengunakan Rancangan

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 (empat)

perlakuan dan 4 (empat) ulangan dengan

mengetahui kualitas fisik dan kadar protein

silase limbah ikan dengan mencampurkan

dedak.

Perlakuan yang dimaksud ialah

psncampuftm dedak dan limbah ikan dengan

perbandingan sebagai berikut:

P1 : Perbandingan dedak 1 bagian dan

limbah ikan 1 bagian (1:2)

Pz : Perbandingan dedak 1 bagian dan

limbah ikan 2 bagian (1:2)

P: : Perbandingan dedak i bagian dan

limbah ikan 3 bagian (1:3)

Pa = Perbandingan dedak 1 bagian dan

limbah ikan 4 bagian (1:a)

Model umum rancangan yang digunakan

adalah sebagai berikut (Fahmi. 2004):

Y,j: [r + Ti + l;;
dimana:

Y,i - Nilai hasil pengukuran parameter yang

diamati
p = Nilai rata-rata umum periakuan

T ; = Pengaruh Perlakuan ke-i

fu = jumlah kesalahan (galat) akibat

Perlakuan ke-i ulangan ke-j
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lPat.1r" 
waktu 

cilaksanakan di
Penelitian ml

i;;*- Fakultas Pertaqian

ti*ltrr* Kalimantan selarrra tiga

i"mr-*g d*t nenelitiln P""d'hI3
ffi"i?*ian anali sa or gano laPtik

riaoan

;t;lr* pelaksanaan Penelitian

; ilt*an'-persiaPan v*g *:,1n^1tj

iaan alat dan batran fmggu
Jrhk* waktu dalam Penelitian agar

i* ;.h* tidak kurang qq ,Yl
rn penelitian seperti memberi label

;,ffio.u, Pada Pt1t* ,^*
;.hr," ug* *"o"ukuPi dalam

-B.h- 
dasar limbah ikan segar

iid-i p"*t kemudian d"":i 1,*q:
".r"Jit 

kemudian dipotong kecil dan

;**ffi ;;-.ry-+ diF*H**
rr.d;J*, j,,*lth dan berar tertentu

ti a"ig* perlakuan yang ditentukan'

Pelaksanaan'l;;i";;a 
hmbah itan .vang 

te]{

i 
";;rJ; 

diPotong kecil 
fan

t."g sebanYak 8000. * ,-I:T:t:
;t"hi* 150 g garan dan aduk s1npal

;;;dtr" aioluilt* rasl tape o'o2o/o I

*" 
-Jig,-"r.* Ragi taPe dan 91*

r:unssi untuk *"*frt""pat proset *a|rsl

;t";uil^irl*ui ii*u'6 ikan Yang telah

irli"","Aan dimasukan kedalaT 4 brr{t

,"i"^J."t*:"*lah 2 kg li-!q ikan pada

,ias;;il diberi lebel Pada.b.*koT,ll
-, ili, iili p, (r :3) dan.Pa (1 :4) kemudian

'-rrk*' dedak sesuai dengan p€rlaKu'In'

Ik samPai merata t"ttu*P* dan

ilrlt*-ia*i rasr taoe d* .t"*t i1*
i bahan tercampur rata' Adonan pada

ilrk"* kemudian,,dtYg: r:T::
- ;*;;;-aimusutan plastik hitam dengan

,;ilI&l untuk Perlakuan dan ulangan

? Ur, PrUz, PtU3, dan PrUa) ,*1f":^1*

1. Kualitas Fisik^- 
rJi* fisik adalah betuk fisik Yang

dihasilkao ,it*" ikan seperti warla" bau dan

il;; rat ada utu" iid'koYa jamur dan

i."JJ v*g dihasilkan setelatr dilal$kan

D€meraman dalam 3 (tiga) minggu kemudian

ffi;ffi 
-*n*itovu 

disernua samPel

;il;;. KuaLitas fisik silase limbah ikan

'aifuf.** dengan uji renqrndl3an atau

it*"*r"rnn ae"gu" 
'menguji 

15 
-- 

panelis

;"-r#;tilaian kemudi* dutt y*g diperoleh

diteruskan aengan melakukan Statistik uji

f*"f"a Wallis (DeMild' 2009)'

12 ks2
.l .l .\ Ll

rr(x + Ii tl
1.tr: jumlah samPel

il:'j";A peringkat PadakelomPok 
i

ni: jumtatr samPel Pada kelomPor t

Uji Kruskal Wallis harus memenuhi asumsi

berikut ini:

- S-r*p"f ditarik dari populasi secara acak

- Kasus masing-masing kelompo-k independen

- 3[J" pengukuran yang digunakan biasanya

ordinal

2. Kadar Protein

Kadar protein dengan menguji sampel

ke laboratorium dengan menggunakan

*"toa" kjehtdal' Pengamatan penunlang

dapat dilakukan dengarimelihat seperti ada

#tr ,ia"fnya jamur dan lendir pada silase

Malik, dan Raf i, Tingkot Penggunaan Dedak

Penelitian
oada semua perlakuan dan ulangan selama

ffi;r;G'aa*' waktu 3 (tiga) T*gs*
ilffi il; teun aiPeram..::J-'" r (tiea)

;;**'r.i"A* a$uta dilihat Penrbahan

iili" r"tl"a pada silase dengan melihat

kualitas fisik dan mengambil.obq* bahan

ilk 
":i 

protein di laboratorium' Data yang

;ah tipt or.U kemudian diolah dan

aioU"f *iupufuf' berpengaruh atau tidaknya

il;*aaal dedak t"tuaaaP Perubahan fisik

li'"IJ utotah ikan dan kandungan kadar

p.*"t-- ditiap perlakuan dengan metode

kjeldhal.

c. Pengamatan
Variab€I Yang

Penelitian ini adalah:
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diamati dalam

-.riu[t * tainnya' Ikat rapat llas.iik sampal

..0"p udara kimudian udot'- ditempatkan

:.rda tempat yang sarna dan suhu yang sama
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limbah ikan dengal melihat langsrmg setelah

*"*i*. pada akhir fermentasi (AOAC'

1ee5).

3. Pengukuran pH silase limbah ikan

Cari Pengukuran PH dengan PH meter

(Walitam,2004)-' - Alat pH meter dengan larutan buffer

pudu;H 4 dan PH 7' Elektrode dibilas

d.og* aquades selama 1 menit dan

dikeringkan dengan tisu

- Sampel silase diambil dan dimasukan

kedalam Plastik kliP kemudian

ditambahkan air

- Celupkan elekroda kedaam sarnpel'

nilai PH daPat dibaca Pda laYar PH

meter

HASIL DAN PEMBAHASAF{

Kualitas Fisik Silase Limbah Ikan

Warna
Hasil penghitungan uji Statistik dapat

dilihat pada Larrrpiran iO aan data hasil uji

*tl"tdi duncan berganda pada Tabel 2'Pada

irU,tf 2 menunjukan perubahan yang terjadi

selama tiga minggu adanya perubahan vrama

yang berbed4 adapun rata-rata yang

'aiti*"gotif.*- sebagai skorl'?tu terbaik

pra" tif' 
" 

limbah ikan dengan skor tertinggi

iu,la perlakuan Pz dan P3 dengan skor

'**i"g-*^ ng 3,72 d^L 3,62 sedangkan skor

terendah Pada P+ dengan skot 2'23 '

Tabel 1. Skor Warna pada Silase Limbah Ikan'
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Aralisis Data
Semua data yang diperoleh dari hasil

p€ngamatan dianaliiis' Data hasil terlebih

'aunir" ai":i kehomogenannya dengan uji

barlet atau homogenitas selanjubrya data yarrg

sudah homogen dilakukan analisis Sidik

Ragam, sedangkan data yang tidak-homogen

ai#*tio.**it* terlebih dahuh:" baru

;^rk ke Analisis Sidik Ragam' Data dari

Analisis Sidik Raga:n diperoleh data yang

signifftan (berbeda nyata sampt--sangat

,ffif dan diteruskan lagi dengan Uji Beda

NyataTerkecil-

Perbedaan ini disebabkan

perbandingan dedak dan limbah ikan

memberikan pengaruh yang cukup signifrkan

;d" p"tlrd i, (t,t) tu !o 
(1:a)' Dedak

m"miiitcl wama coklat kekuningan sehingga

;;, pada limbah ikan tertutupi dan iuga

;;d"i* sumber energi Yang ditandai

;;;& tingginva kandungan bahan ekstrak

;p" nitrogin (BETN) memiliki kf9y-qT

(Murtidjo,2002)

Wa:na
SkorPerlakuan

Pr (1:1)

Pz(1:2)

Pr (1:3)

3,0
Coklat

Coklat Muda

Coklat Muda

Coklat Tua

3,72'

3,62"
) )74

14 ( r:+l 
ukan berbeda nYata

berbeda Pada s

Padataraf 5 Yo

Wama coklat Pada Pr silase

menandakan tingginya kandungan pada dedak

sehingga warna ikan ternrtupi oleh warna

J.Outi- y*g berwana coklat kekuningan'

Warna coktat muda pada P2 dan P: merupakan

warna yang bagus daiam pencarnpuran

Pn (1:4

pakann karena skor wama tersebut perpaduan

*,*u dedak dan limbah ikan dengan

f.ornpotiti yang bagus" Wa1nu cqkiat muda

l,rga'm"*puk* *u-u yang bagus-buat pakan

i*iruf. t"hittggu bagus digunakan untuk

*.n"*p* &tu* pembuatan bahan pakan

d
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Pr (1:1)

Pz{G:2)

P3 (1:3)

P+ (l:4)

Tabel 3 diketahui perubatran yang

selama tiga minggu menunjukan nilai
i pada P2 dengan nrlar 3,62 (Asam

fermentasi) kemudian diilflrti perlakuan

Jengan nilai 3,50 (Asam khas fermentasi)

perlakuan P3 nilai 3,42 (Asarn khas

i) sedangakan skor terendah pada

ntlat 2,22 (Tengik/amis).

Menurut Kunkle et al (2000) ciri
ikan yang bagus mempunyai aroma

fermentasi dan palatabilitas yang bagus

tingkat disukai ternak lebih tinggi
aroma tersebut menjadi daya tarik

pemberian pakan pada ternak. Bau ini
bertahan lama jika disimpan dalam

tertutup hal ini dikarenakan balcteri

laktat (BAL) merupakan bakteri gram

yang memproduksi asirln, sehingga

in tinggi BAL dalam proses fermentasi

aktifitas bakteri pembusuk akan

dan mati.

Pada Pl (i:1), P2 (l:2) dan P3 (1:3)

iliki bau fermentasi yang ditandai

terciumnya bau alkohol pada silase

ikan, hal ini disebabkan karbohidrat

tinggi pada bahan akan membantu kerja

MaJik, dan Raf i, Tingkot Penggunaan Dedak

Warna coklat tua P+ atau kehitaman

silase merupakan wama yang kurang

disebabkan adanya bakeri pembusuk

Clostridia sp yang menghasilkan

nitrogsn dan asam butirat yang

kualitas silase ikan berkurang

et al. 1991). Pada dasamya bahan

yang mengandung protein tinggi,

dicemari oleh bakteri pembusuk seperti

sp. Bakteri ini bersifat aerob dan

2. Perubahan Bau Pada Silase Limbah Ikan.

Perlakuaa Skor

J
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tidak tahan asulrlt, sehingga dalam proses

pembuatan silase yang anaerob dan kondisi

pH yang rendah membual bakteri tersebut

tidak bisa tumbuh, bahan silase akan bertatran

lama dalam pnyimpanan.

b. Bau

Bau merupakan zat yang tidak terlihat

mata tapi bisa dirasakan dengan mencium

dengan organ pemapasan atau hidung.

Bar-r/Aroma

Asam Khas Fermentasi

Asam Khas Fermentasi

Asarn Khas Femrentasi

Tengik/Amis

sehingga asam laktat yang dihasilkan semakin

banyak guna mempermudah penguraian

protein. Pada Pa (1:a) bau yang dihasilkan

tengik/amis, hal ini disebabkan karbohidrat

yang merupakan sumber energl dalarn jumlah

sedikit sehingga energi yang yang dihasilkan

kurang dan menghambat aktifitas kerja

balrteri asarn laktat.

Pada saat pembuatan silase, semua

bahan dipadatkan dan oksigen dalarn kantung

dikeluarkan. Apabila suatu mikroba

ditumbuhkan dalam media pati, maka pati

tersebut akan diubah oleh enzim amilose yang

dikeluarkan oleh mikroba tersebut menjadi

maltosa Maltosa dapat dirombak menjadi

glukosa oleh enzim maltase. Kemudian

glukosa oleh enzim zimase dirombak menjadi

alkohol, sedangkan alkohoi oleh enzim

alkoholase dapat diubah menjadi asam asetat

(Suthiani, 2012).

P1 (1:1), P2 (l :2) dan P: (1:3) memiliki
komposisi dedak yang banyak sehingga

proses fermentasi yang terjadi berlangsung

lambat karena mikroba memerlukan waklu

untuk mengubah serat kasar pada dedak

menjadi gula sedehana yang merupakan

sumber energi bagi bakteri asam laktat.

3,62'
3,45b

2,23u

: Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada setiap baris menunjukan berbeda nyata

padataruf 5 %

i lactobacilus dalam proses ensilase

,$,
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Proses peaguraian inilah yang menyebabkan
bau asam khas fermentasi yang keluar selama
proses perombakan dan menghasilkan asam
laktat dan sedikit asam asetat, produksi asarn
dapat menurunkan pH sehingga rantai protein
pada daging akan terurai menjadi amida dan
mematikan bakteri pembusuk. pada pa (1:4)

9.ffi yang digunakan sedikit sehingga proses

t1rn:l*i berlangsung cepa! 
"oogi 

y*g
dihasilkan lebih sedikit, kemudian mikroba

rssN 20ss-3s18

akan mengurai karbohidrat pada ikan.
Penguraian yang singkat akan menghasilkan
bau yang tengik karena aktifitas bakteri
terhenti akbat kekurangan sumber energi pada
silase (Kunkle et al- 2AAA)
c. Tekstur

Data skor tekstur pada silase limbah

S* p"rrgujian penelitian diperoleh data yang
beragam (1,7 -3,0).

Tabel 3. Perbandingan Tekstur pada Silase Limbah Ikan

Perlakuan Skor Tekstur
P1(1:l)
P2(1:2)

P3 (1:3)

I
1,95"b
a raab
zrJJ

Agak Padat

Agak Padat

Agak Padat

Pasta
Pq(l:4 3.00b

Keterangan . Anekalrang 

^dirk"tipadatxaf 5 o/o

Tabel 3 diketatrui perubahan yang
terjadi selama tiga minggu menunjukan
tekstur yang dihasilkan berbed4 adapun
tekstur yang dikategorikan sebagai teksttr
terbaik pada silase limbah ikan pada
perlakuan Pa dengan skor 3,0 (pasta) dan skor
terendah pada perlakuan p1,p2 dan p3 dengan

lkol masing-masing 1,68, 1,95 dan 2,33 (agak
Padat)

Dedak merupakan bahan pakan yang
memiliki sipat higroskopis atau rnemiliki

l.T*pu* menyerap air, sehingga pada
bahan yang memiliki kandungan dedak yang
banyak, umwnnya memiliki tekstur campuran
yang lebih padat. Tekstur yang padat
umunnya akan melunak atau mencair apabila
proses fermentasi berlangsung, adanya kadar
air pada bahan, didapat dari proses
penguraian bahan protein pada silase dan
adanya perombakan karbohidrat menjadi gula
sederhana (Winarno, I 99 I ).

Tektur silase mengadung kadar air
yang banyak, karena terurai oleh bakteri

Lactobacillus sehingga mengasilkan asam
laktat yang dapat melumatkan limbah ikan
pada silase. Produk akhir silase berupa cairan
kental sebagai pemecahan senyawa komplek
menjadi senyawa yang lebih sederhana oleh

_.*!" dengan lingkungan terkontrol,
berdasarkan pengontrolan tersebut maka
pembuatan silase ikan dapat dilakukan secara
biologis dan kimia (Juniato, 2003).

d. Jamur dan Lendir
Silase umunnya mengandung banyak

air, sehingga berpotensi menimbulkan lendir
dan bau yang kurang sedap hal ini
diakiba&an oleh bakteri pembusuk yang
mengganggu selama proses silase terjdi.

_Silase 
juga dapat ditumbuhi jamur apabila

kadar air yang terdapat pada silase lebih
rendah dari yang ditentukan. Hal ini membuat
ja.nur bisa tumbuh dengan cepat pada media
silase (Bolsen, 1993). Berikut hasil
pengamatan yang dilakukan pada semuzl
sampel di Tabel4.

I
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a. Penampakan Jamur de t^dir Pada Silase Limbah Ikan '

Perlakuan Jamur

Pc(1:4

Ada'
Ada

Ada

Tidak ada

Pr (1:1)

Pz0:2)

Pr (1:3)

Tidak ada

Tidak ada

Tidak ada

Tidak ada

sehingga jmur daPat be*lmbang

an pada P+ tidak ditemukan \t:"u-ui*y" 
cukup banyak' Kadar ai1 fahan

,atan sitase sebaiknya be*isar 65% -

(Bolsen, 1993). Bila kadar air kurang
'65% 

maka Proses anaerob zukar

h sehingga jamur akan tumbuh'

kadff airieUin d^n 7 5% Clostrodia sp

berkembangbiak sehingga banYak

silkan senyawa asam butirat dan

nitrogen terlarut Yang akan

Asper gillus menyederhanakan tepung menj adi

ghk"; serta memProduksi - 
enzim

-iakoamilase Ytrlg 'kP 
memecah Pati

dengan *"og"tuarkuo unit-unit

J.if"tot"ar"gt*t 
-Sac 

char omy c e s' C andi do

il Hansenila dapat menguraikan gula

menjadi alkohol dan bermacam.fiacam 7at

org*if lain sementara itu Acetobacter dapat

mlromUat alkohol menjadi asam'sehingga

p"A" p"frn"r" P1 (1:1), P2 (1:2) dan Pl (1:3)

il.*if*i komposisi dedak yang tingg

kandrmgan serat kasar dan karbohidrat

*bt"gg" sumber energi yanq baik untuk

p"rtrilU"n* jamur, hal ini didukung dengan

;;" yang kandungan air ymg-rendah dan

;;6rhr" ag taY menYebabkan jamur

'A"put tr-Urn dengan *bY pada media- Pada

p"-tfa** Pl dengan kadar air banyak dan

i"auk yang sedikit, tidak ditemukan jamur'

hal ini karena kadff air Yeng banYak

-""y"Urff* jamur sulit tumbuh dan strmber

;d,t pada Perlakuan Pa tebih sedikit

atitatnya jamur tidak dapat tumbuh'

Kandungan Protein Silase Limbah Ikan

6ra*utt* Penelitian selama tiga

minggu proses pembuatan silase diperoleh

d.o=ild; protein melalui uji AOAC (1995)'

H*it p"ntiitian menunjukkan batry-a terjadi

;*brh* terhadap kadar plgtein silase

ii-U.n ikan yang ain."i*'n' Adap-un kadar

frotein t tti"ggi silase limbah ikan pada

'perlakuan 
Pa 

-dengan kadar 2432 % darl

luda, terendah pada perlakuan P1 dengan

kadar Protein 17,47 oA

Perbandingan jumlah dedak Yang

r juga menYebabkan jarny td+,bi*
Uuh ieigan subur pada medi4Perlakuan

ir*l ti;ak ditemukan- jamur, ,lq"h"'

nutrisi silase.

mediaditambahkan dengan ragl taP€'

memungkinkan jarnur

iumber karbohidrat Yang

ukan untuk tumbuh pada sampel kurang

iorrryru SP daPat tumbuh dengan baik'

to"t'UuU"Vu jarnur pada perlakuan P+

ga energi yang diperlukan tidak cukup

to-Uufprdu media terseb-ut' Menurut

i tzorzj ragi tape merupakan populasi

; yang i"aiti dari sPesies-sPesies

,asper gtt-tus' Sacchoromyc e s' C anllida'

nuilr.-d^ bakteri Acetobacter' Genus

hidup bersama-sama secara sinergis'
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Tabel 5. Kadar Protein pada Silase Limbatr Ikan

Perlakuan Kadil Protein

P1 (1:l)
Pz(l:2\
P3 (l:3)
Pn (1:4)

fi.474
21.22b

23.09'
24-g2d

Keterangan : Angka yang diikuti hunrf yang berbeda pada setiap baris menunjukan berbeda nyata
padataraf 5 %

Berdasarkan uji wilayah berganda

Duncan menunjukan bahwa perlakuan Pr

dengan skor 17,47 berbeda nyata dengan

semur prlakuan. Perbedaan ini disebabkan

konsentrasi perbandingan dedak dan limbah
ikan memberikan pengaruh yang nyata pada

perlakuan Pr (1:1) memiliki lsldtrngan
limbah ikan yang sedikit sehingga kadar

protein juga sedikilsedangkan P+ (1:a)

kandrmgan limbah ikan lebih banyak

sehingga kadar proteinnya tingg.
Berdasarkan analisis laboratorium (2012)

rmtuk limbah ikan, memiliki protein yang

lebih tinggi 26,30yo dibandingkan silase

limbah ikan. Penurunan protein silase

limbatr ikan ini terjadi karena penarnbahan

dedak pada limbah ikan dan juga proses

degradsi protein yang terjadi selama proses

ensiling berlangsung, menyebabkan protein
yang terbentuk berlangsung lambat sehingga

protein yang dihasilkan menumn. Protein

akan meningkat kembali ketika dedak pada

silase limbah ikan sudah habis diserap oleh

BAL, perlu waktu yang cukup lama untuk
memprosesnya. Semakin banyak dedak yang

diberikan, maka semakin banyak pula waktu
yang diperlukan untuk menyerap semua

dedak pada bahan.

Menurut Nunung (2012) pada

dasarnya pembuatan silase yaitu mengubah

senyawa organik kompleks menjadi bahan

yang lebih sederhana oleh adanya kegiatan

enzim. Pembuatan silase dengan kondisi asam

membuat balteri pembusuk tidak dapat

tumbuh sehingga dapat menyimpan bahan

dalam waktu yang lama Dalam proses

terseburt membuat niiai proteio pada silase

dapat dipertahankan dan mudah diserap oleh

ternak kaena senyawa protein pada dagrng

karena sudah diurai menjadi lebih sederhana

oleh enzim sehingga sangat bagus untuk

diberikan pada ternak secara langsung atau

mencampumya dengan bahan pakan lain.

pH Silase Limbah Ikan
Pada Tabel 6 diketahui penrbatran

yang terjadi selama tiga minggu terlihat
bahwa nilai pH silase limbah ikan tertinggi
pada perlakuan Pz0:2) dengan nrlu 4,74 den

Ps (l:3) dengan pH 4,73 sedangkan pH yang

terendah pada perlakuan P+ (1:4) dengan skor

4,59.

Perbedaan ini disebabkan pada

pernbuatan silase terjadi fermentasi oleh

bakeri asam laktat sehingga terjadi penurunan

pH, tinggr rendahnya pH dipengaruhi

beberapa faktor seperti kadar air, jumlah BAL
dan proses fermentasi yang berlangsung.

Semua perlakuan mempunyai pH yang masih

tinggr. Menurut Nunung (2012) Silase yang

baik ditandai dengan pH 4,3, bau yang enak

dan warna yang menarik serta tidak terdapat
jarnur atau cendawan, hal ini dikarenakan pH
yang rendah tidak memungkinkan tumbuhnya

bakteri dan cendawan yang menyebabkan

kerusakan pada silase.
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6.pH Silase Limbah Ikan

Perlakuan Nilai Silase Limbah Ikan

4,63

4,74b
4,73b
4-59 

u

P1(1:1)

Pz(l:2)
P3 (1:3)

Pa(1:4

Pada Pa (1:4) memiliki komposisi

sedikit, menyebabkan proses

(monosakan'da) tmtuk dibentuk menjadi
laktaq 5shingga semakin tinggi s€nyawa

maka semakin banyak jumlah bakteri
laktat sehingga terjadi penurunan pH.

Dedak merupakan sumber karbohidrat yang

t
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