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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh level dosis buah nanas 

sebagai aditif stimulan terhadap karakteristik fisik rumput gajah mini (Pennisetum 

purpureum cv. Mott) dengan teknologi pengawetan hijauan segar (silase). 

Penelitian ini menggunakan hijauan yang ditambahkan buah nanas sebagai aditif 

stimulan. Analisis statistik yang digunakan adalah analisis of variance 

berdasarkan rancangan acak lengkap (RAL) pola searah dengan 4 perlakuan dan 

10  ulangan yang terdiri dari T0 = (kontrol) tanpa penambahan buah nanas, T1 (60 

ml buah nanas), T2 (120  ml buah nanas) dan T3 (180 ml buah nanas). Variabel 

yang diamati meliputi aroma, warna, tekstur, pH dan suhu. Berdasarkan hasil 

penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa dengan penambahan 

beberapa dosis buah nanas sebagai aditif stimulan terhadap karakterisrik fisik 

silase rumput gajah mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik silase. Nilai pH terendah yaitu 3,23 pada perlakuan T3 

dan pH tertinggi yaitu 3,90 pada perlakuan T0. Semua perlakuan  pada penelitian ini 

menghasilkan silase yang baik. 

Kata kunci: Serum Bakteri Asam Laktat, Silase, Rumput Gajah Mini, Pennisetum 

purpureum cv. Mott, Karakteristik Fisik, Aroma, Warna, Tekstur, 

pH, Suhu 

ABSTRACT 

This study aims to determine the effect of dose levels of pineapple fruit as 

a stimulant additive on the physical characteristics of mini elephant grass 

(Pennisetum purpureum cv. Mott) using fresh forage preservation technology 

(silage). This study used forage added with pineapple as a stimulant additive. The 

statistical analysis used was one way analysis of variance based on a completely 

randomized design (RAL) in one direction with 4 treatments and 10 replications 

consisting of T0 = (control) without the addition of pineapples, T1 (60 ml of 

pineapples), T2 (120 ml of pineapples). ) and T3 (180 ml of pineapple). The 

variables observed included aroma, colour, texture, pH and temperature. Based on 
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the results of the research that has been done, it can be concluded that the addition 

of several doses of pineapple fruit as a stimulant additive to the physical 

characteristics of mini elephant grass silage (Pennisetum purpureum cv. Mott) has 

a significant effect on the physical characteristics of silage. The lowest pH value 

was 3.23 in the T3 treatment and the highest pH was 3.90 in the T0 treatment. All 

treatments in this study produced good silage. 

Keywords:  Lactic Acid Bacteria Serum, Silage, Mini Elephant Grass, 

Pennisetum purpureum cv. Mott, Physical Characteristics, Aroma, 

Colour, Texture, pH, Temperature 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara yang 

beriklim tropis dengan dua musim yaitu musim 

hujan dan musim kemarau. Pada umumnya 

pergantian musim di Indonesia yaitu setiap 6 

bulan sekali, tetapi dengan terjadinya perubahan 

iklim yang saat ini sedang terjadi, mengakibatkan 

perubahan musim yang tidak teratur. Perubahan 

musim yang tidak seimbang sangat berpengaruh 

terhadap ketersediaan hijauan pakan ternak. 

Ketersediaan hijauan pakan merupakan hal yang 

sangat penting untuk ternak. Hijauan pakan 

memegang peranan yang sangat penting sebab 

mengandung zat-zat yang dibutuhkan oleh ternak. 

Pada musim hujan jumlah hijauan melimpah 

sedangkan pada saat musim kemarau hijauan 

pakan tidak dapat tumbuh secara optimal yang 

mengakibatkan jumlah hijauan sangat terbatas, 

akibatnya ternak dapat mengalami kekurangan 

pakan hijauan. Untuk mengatasi permasalahan 

tersebut dilakukan upaya pemanfaatan teknologi 

hijauan melalui teknologi pembuatan silase. 

Silase merupakan teknik pengawetan 

pakan atau hijauan pada kadar air tertentu melalui 

proses fermentasi oleh bakteri yang berlangsung 

di dalam tempat yang disebut silo dengan tujuan 

untuk meningkatkan nilai gizi serta mengawetkan 

pakan (Haresta, 2017). Silase diawetkan dalam 

keadaan segar (dengan kandungan air 65-75%), 

ensilase merupakan proses untuk pembuatan 

silase. Pengawetan hijauan dengan pembuatan 

silase bertujuan agar pemberian hijauan sebagai 

pakan ternak dapat berlangsung secara merata 

sepanjang tahun, untuk mengatasi kekurangan 

pakan dimusim peceklik (Kartasudjana, 2001).  

Hijauan yang sering digunakan untuk 

membuat silase yaitu rumput gajah mini 

(Pennisetum purpureum cv. Mott). Rumput 

dengan nama lokal gajah mini atau rumput odot 

ditemukan pertama kali dan dikembangkan di 

Tulung Agung Jawa Timur oleh seorang peternak 

kambing PE bernama Bapak Odot (Sirait, 2017). 

Berdasarkan informasi dari Dinas Peternakan dan 

Perkebunan Pemerintah Kabupaten Banjar, 

rumput odot memiliki keunggulan produksi yang 

tinggi dan sangat mudah berkembang, kualitas 

nutrisinya juga lebih tinggi dibanding rumput 

gajah. Protein kasar (terutama daunnya) mencapai 

12-14% bahkan ada yang mencapai 17%. 

Kecernaannya juga tinggi 65-70%.  

Untuk mempercepat proses fermentasi 

silase, perlu ditambahkan zat atau bahan aditif 
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dalam pembuatan silase. macam-macam aditif 

silase seperti water soluble carbohydrat, bakteri 

asam laktat, garam, enzim, dan asam (Susilawati, 

2016). Probiotik dapat berupa yeast 

(Saccharomyces cerevisiae) dan bakteri, yaitu 

bakteri asam laktat (Lactobacillus, Streptococcus, 

dan Enterococcus), Bifidobacterium, 

Propionibacterium, Bacillus, dan Escherichia coli 

(Sanders et al., 2010). Probiotik memberi manfaat 

dengan memproduksi metabolit primer, misalnya 

glutation, butirat, folat, asam laktat, CO2, diasetil,  

asetal dehida, hidrogen peroksida, dan bakteriosin 

yang memiliki aktivitas antibakterial (Nguyen et 

al., 2019, Parameswari et al., 2010) 

Buah dan sayuran segar maupun 

terfermentasi juga memiliki potensi sebagai karier 

probiotik, terutama bakteri asam laktat, 

disebabkan struktur alami buah dan sayur yang 

dapat menjadi tempat berkembangbiaknya bakteri 

(Paula dan Perego, 2011; Peres et al., 2012; 

Soccol et al., 2013). Pada jaringan tumbuhan 

terdapat ruang intraselular, pori-pori, dan kapiler. 

Bakteri masuk lewat pori-pori, lalu memecah dan 

merusak permukaan buah. Mekanisme ini 

memungkinkan bakteri untuk masuk lewat pori, 

retakan, dan lesi dari permukaan buah yang telah 

dirusak. Bakteri asam laktat dapat memproduksi  

substansi antibakteri dengan berat molekul rendah 

untuk menghambat baik bakteri gram positif 

maupun negatif, mencegah kolonisasi 

mikroorganisme patogen dengan cara inhibisi 

kompetitif pada tempat mikroba, mendegradasi 

reseptor toksin (Lahtinen et al., 2012). Vinderola 

et al., (2002) meneliti bahwa jus buah (apel hijau, 

kiwi, nanas, peach, dan stroberi) dapat menjadi 

karier bakteri asam laktat, antara lain bakteri 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei 

group, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus 

lactis, dan Bifidobacterium longum. 

Salah satu buah yang menjadi karier 

bakteri asam laktat yang baik adalah nanas 

(Ananas comosus). Lactobacillus dan 

Bifidobacterium dapat tumbuh dengan baik pada 

nanas tanpa tambahan nutrisi, hal ini menandakan 

bahwa nanas adalah karier yang sesuai untuk 

pembiakan bakteri asam laktat, dan memiliki 

potensi untuk dijadikan alternatif karier bakteri 

asam laktat (Nguyen et al., 2019). Selain itu, 

nanas mengandung nutrisi tinggi untuk 

perkembangan bakteri asam laktat, antara lain 

sukrosa, glukosa, dan fruktosa (Mochamad 
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Busairi, 2008), vitamin, mineral, dan serat 

(Yang, Tan dan Cai, 2016). 

Pertumbuhan bakteri asam laktat 

(Lactobacillus dan Bifidobacterium) pada nanas 

dinilai lebih baik dibandingkan pada buah 

cranberry (Sheehan, Ross dan Fitzgerald, 2007), 

pepaya dan pisang, karena dinilai nanas memiliki 

pH lebih rendah serta memiliki kandungan protein 

tinggi, yang menjadikan pertumbuhan bakteri 

asam laktat menjadi banyak dan optimal (Yang, 

Tan dan Cai, 2016). Penelitian yang dilakukan 

Agustinus Candra, Ekawati, 2017, menunjukkan 

bahwa salah satu bakteri asam laktat pada nanas 

adalah Lactobacillus plantarum, dan bakteri ini 

memiliki aktivitas untuk menghambat MRSA 

(Sikorska dan Smoragiewicz, 2013). Meneliti 

kualitas fisik silase penting untuk dilakukan untuk 

mengetahui kualitas dari silase tersebut. Adapun 

tujuan dilakukkannya yaitu untuk menentukan 

kualitas nutrisi dari silase, seperti tekstur, ukuran, 

keseragaman bentuk, kepadatan dan lainnya. 

Kualitas fisik silase juga berhubungan dengan 

bagaimana silase tersebut aman dari kontaminasi, 

seperti benda asing yang berbahaya bagi ternak 

serta memahami kualitas fisik silase membantu 

dalam memastikan ketersediaan pakan yang 

memadai bagi ternak (Utomo, 2021). Oleh karena 

itu, pada penelitian ini menggunakan buah nanas 

sebagai aditif stimulan. 

Berdasarkan penjelasan tersebut, maka 

penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh level dosis buah nanas sebgai adatif 

stimulan terhadap karakteristik fisik silase rumput 

gajah mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) 

dengan menggunakan buah nanas sebagai subsrat 

untuk meningkatkan produksi asam laktat. 

METODOLOGI PENELITIAN 

Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan selama 2 bulan 

terhitung mulai bulan April 2023 – Mei 2023 yang 

berlokasi di Teaching Farm Universitas Mataram 

– Lingsar. Sementara, untuk uji karakteristik fisik 

dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Nutrisi dan 

Makanan Ternak Fakultas Peternakan Universitas 

Mataram. 

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah metode experimental dengan percobaan 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola searah yang terdiri atas 4 perlakuan 

dan 10 ulangan, yaitu: 
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1. T0 : Rumput Odot (2 kg) + dedak (5%)  

2. T1 : Rumput Odot (2 kg) + dedak (5%) + 3% 

buah nanas (60 mL)  

3. T2 : Rumput Odot (2 kg) + dedak (5%) + 6% 

buah nanas (120 mL) 

4. T3 : Rumput Odot (2 kg) + dedak (5%) + 9% 

buah nanas (180 mL) 

Variabel yang Diamati 

1. Variabel Pokok 

Variabel yang diamati pada penelitian 

ini yaitu derajat keasaman dan karakteristik 

fisik (aroma, warna dan tekstur) dari silase 

yang telah diteliti.  

2. Variabel Penunjang 

Variabel penunjang yang diamati yaitu pH 

dan temperatur dari silase yang telah diteliti. 

Analisis Data 

Data yang telah diperoleh akan dihitung 

rataannya kemudian akan dianalisa secara 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dan 

jika terdapat perbedaan yang nyata maka akan 

dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Duncan (Steel 

dan Torrie, 1988). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kualitas Fisik Silase 

 

Kualitas fisik silase rumput gajah mini 

(Pennisetum purpureum cv. Mott) yang 

ditambahkan buah nanas sebagai aditif stimulan 

dengan masing-masing perlakuan yang disajikan 

pada tabel 5 hingga tabel 8. 

Tabel 5. Nilai rata-rata kualitas fisik silase rumput gajah mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) 

dengan penambahan buah nanas sebagai aditif stimulan. 

Perlakuan  Parameter  

 Aroma Warna Tekstur 

T0 (Kontrol) 8,10
a
 8,20

a
 8,03

a
 

T1 (3%) 
8,40

ab
 8,53

ab
 8,33

ab
 

T2 (6%) 
8,77

abc
 8,93

abc
 8,87

abc
 

T3 (9%) 
9,10

bc
 9,30

bc
 9,13

bc
 

abc
Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

Pengamatan fisik silase setelah proses 

ensilase selama 23 hari menunjukkan hasil silase 

yang baik. Pengamatan fisik tersebut meliputi 

aroma, warna, dan tekstur dengan nilai rata-rata 

yang disajikan pada tabel 5 diatas. 
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Aroma Silase 

 

Hasil penelitian aroma silase rumput gajah 

mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) yang 

ditambahkan dengan buah nanas sebagai aditif 

stimulan ditunjukkan dengan tabel dibawah ini. 

Tabel 6. Nilai aroma silase rumput gajah mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) dengan penambahan 

buah nanas sebagai aditif stimulan. 

Perlakuan Hasil Akhir Rata-rata Keterangan  

T0 (Kontrol) 
7,4 8,3 8,6 8,10

a
 

Aroma khas 

silase 

T1 (3%) 7,7 8,6 8,9 8,40
ab

 
Aroma khas 

silase 

T2 (6%) 8,4 8,8 9,1 8,77
abc

 
Aroma khas 

silase 

T3 (9%) 8,7 9,2 9,4 9,10
bc

 
Aroma khas 

silase 

abc
Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

Hasil penelitian aroma silase 

menunjukkan bahwa nilai rata-rata aroma silase 

berkisar antara 8,10 sampai 9,10 yang dimana 

pada perlakuan T0 (Kontrol), T1 (3%), T2 (6%), dan 

T3 (9%) memiliki nilai rata-rata yaitu 8,10; 8,40; 

8,77 dan 9,10. Dari nilai rata-rata tersebut dapat 

digolongkan bahwa semua perlakuan sampel 

silase memiliki aroma yang khas dan berkualitas 

baik, sesuai dengan pendapat Sandi et al. (2010), 

yang menyatakan bahwa silase yang baik 

memiliki aroma asam dan wangi fermentasi.  

Hasil analisis statistik Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dan Uji Beda Nyata Duncan 

menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap 

aroma silase (Steel dan Torrie, 1988). Hasil yang 

didapatkan adalah perlakuan T0 (Kontrol) 

menunjukkan perbedaan yang nyata taraf 5% 

dengan perlakuan T3 (9%)  tapi tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan T1 (3%) dan T2 (6%), 

Sedangkan T1 (3%) dan T2 (6%) tidak berbeda 

nyata dengan T3 (9%) yang artinya perbedaan 

aroma signifikan yang ditunjukkan oleh T3 (9%) 

dipengaruhi oleh jumlah dosis buah nanas yang 

ditambahkkan dengan persentase paling tinggi 

yaitu 9% (180 ml). Cairan nanas mengandung 

asam sitrat, asam malat dan asam oksalat. Jenis 

asam yang paling dominan adalah asam sitrat 
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yang berjumlah 78% dari total asam (Irfandi, 

2005). Sedangkan menurut Rohmana dkk,. (2015) 

kandungan asam sitrat pada buah nanas sekitar 

87% dari total asam yag terkandung di dalamnya. 

Siregar (2008) menyatakan asam sistrat bisa 

digunakan untuk menambah rasa asam, untuk 

mengurangi rasa manis, memperbaiki sifat 

koloidal dari makanan yang mengandung pektin, 

membantu ekstraksi pektin dan pigmen dari buah 

dan sayuran. Widodo dan Erwanto (2015) 

mengatakan bahwa bakteri Clostridium 

mengkonsumsi karbohidrat, protein, dan asam 

laktat sebagai sumber energi dan memproduksi 

asam butirat. Bakteri ini merugikan karena 

menguraikan asam amino yang menyebabkan 

menurunnya kandungan protein dan menghasilkan 

amonia yang menyebabkan pembusukan pada 

silase. 

Hasil akhir proses fermentasi silase 

menghasilkan aroma yang berbau khas dan 

berkualitas baik. Menurut Saekant, dkk, (1980) 

mengatakan bahwa karakteristik silase yang baik 

ditunjukan dengan aroma yang tidak asam atau 

tidak busuk sampai dengan bau asam. Wangi 

asam yang dihasilkan oleh silase disebabkan 

dalam proses pembuatan silase bakteri anaerob 

aktif bekerja menghasilkan asam organik. 

Menurut Kojo (2014) pada keadaan demikian 

jamur tidak dapat tumbuh dan hanya bakteri saja 

yang masih aktif terutama bakteri pembentuk 

asam, dengan demikian bau asam dapat dijadikan 

sebagai indikator untuk melihat keberhasilan 

proses silase, sebab untuk keberhasilan proses 

silase harus dalam suasana asam. 

Warna Silase 

 

Hasil penelitian warna silase rumput gajah 

mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) yang 

ditambahkan dengan buah nanas sebagai aditif 

stimulan ditunjukkan dengan tabel dibawah ini. 

Tabel 7. Nilai warna silase rumput gajah mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) dengan penambahan 

buah nanas sebagai aditif stimulan. 

Perlakuan Hasil Akhir Rata-rata Keterangan  

T0 (Kontrol) 

7,5 8,4 8,7 8,20
a
 

Warna khas 

silase (berwarna 

cerah) 

T1 (3%) 7,9 8,7 9 8,53
ab

 Warna khas 

silase (berwarna 
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cerah) 

T2 (6%) 
8,4 9,1 9,3 8,93

abc
 

Warna khas 

silase (berwarna 

cerah) 

T3 (9%) 
8,9 9,4 9,6 9,30

bc
 

Warna khas 

silase (berwarna 

cerah) 

abc
Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

Hasil penilaian warna silase dengan nilai 

rata-rata berkisar antara 8,20 sampai 9,30.  Pada 

perlakuan T0 (Kontrol), T1 (3%), T2 (6%) dan T3 

(9%) dengan nilai rata-rata yaitu 8,20; 8,53; 8,93 

dan 9,30. Dari nilai rata-rata tersebut warna silase 

tergolong kedalam warna khas silase pada 

umumnya yaitu berwarna seperti awal pembuatan 

silase, sesuai dengan pendapat Suyatno et al., 

(2011) warna silase yang baik yaitu seperti warna 

asalnya. Selain itu pendapat dari Hermanto (2011) 

mengatakan bahwa warna silase yang baik adalah 

coklat terang (kekuningan) dengan bau asam.  

Hasil analisis statistik Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dan Uji Beda Nyata Duncan 

menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap 

warna silase (Steel dan Torrie, 1988). Hasil yang 

didapatkan adalah perlakuan T0 (Kontrol) 

menunjukkan perbedaan yang nyata taraf 5% 

dengan perlakuan T3 (9%)  tapi tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan T1 (3%) dan T2 (6%), 

Sedangkan T1 (3%) dan T2 (6%) tidak berbeda 

nyata dengan T3 (9%) yang artinya perbedaan 

warna signifikan yang ditunjukkan oleh T3 (9%) 

dipengaruhi oleh jumlah dosis buah nanas yang 

ditambahkkan dengan persentase paling tinggi 

yaitu 9% (180 ml). Hasil proses fermentasi silase 

menunjukkan warna silase dari penambahan 

jumlah dosis buah nanas yaitu berwarna 

kekuningan. Hal ini diduga karena nanas 

menghasilkan asam asetat selama proses 

fermentasi silase berlangsung. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Saun dan Heinrichs (2008) 

bahwa warna silase dapat menggambarkan hasil 

dari fermentasi. Dominasi asam asetat akan 

menghasilkan warna kekuningan sedangkan 

warna hijau berlendir dipicu oleh tingginya 

aktivitas bakteri clostridia yang menghasilkan 

asam butirat dalam jumlah yang cukup tinggi. 

Adanya pengaruh suhu selama proses ensilase dan 

adanya jenis bahan baku silase berpengaruh pada 

warna silase yang dihasilkan. Suhu yang tinggi 
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selama proses ensilase dapat menyebabkan 

perubahan warna silase, sebagai akibat dari 

terjadinya reaksi Maillard yaitu reaksi pencoklatan 

non enzimatis yang terjadi karena adanya reaksi 

antara gula pereduksi dengan gugus amin bebas 

dari asam amino atau protein sehingga berwarna 

kecoklatan (Gonzalez, et al, 2007). Kemudian 

menurut (Despal dkk., 2011) warna kecoklatan 

bahkan hitam dapat terjadi pada silase yang 

mengalami pemanasan cukup tinggi atau 

terlampau ekstrim. Warna gelap pada silase 

mengindikasikan silase berkualitas rendah. 

Menurut (Umiyasih dan Wina, 2008) warna coklat 

muda dikarenakan hijau daun dari klorofil telah 

hancur selama proses ensilase. Bromelin pada 

nanas juga diduga mempengaruhi warna silase, 

bromelin adalah enzim proteolitik yang terdapat 

dalam buah nanas dan dapat memecah protein 

dalam silase selama proses fermentasi. Menurut 

Noviandi (2018), nanas kaya akan enzim bromelin 

yang berguna untuk membantu pemecahan 

protein. Jika dosis buah nanas yang ditambahkan 

semakin tinggi maka dapat mempengaruhi warna 

silase dan menghasilkan warna yang lebih terang. 

Warna silase di awal pembuatan dan di 

akhir pembuatan mengalami perubahan warna 

yang sedikit berbeda dari warna aslinya. Menurut 

Reksohadiprodjo (1998) Perubahan warna yang 

terjadi pada tanaman yang mengalami proses 

ensilase disebabkan oleh perubahan-perubahan 

yang terjadi dalam tanaman karena proses 

respirasi aerobik yang berlangsung selama 

persediaan oksigen masih ada, sampai gula 

tanaman habis. 

Tekstur Silase 

 

Hasil penelitian tekstur silase rumput gajah 

mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) yang 

ditambahkan dengan buah nanas sebagai aditif 

stimulan ditunjukkan dengan tabel dibawah ini. 

Tabel 8. Nilai tekstur silase rumput gajah mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) dengan 

penambahan buah nanas sebagai adittif stimulan. 

Perlakuan Hasil Akhir Rata-rata Keterangan  

T0 (Kontrol) 
7,4 8,2 8,5 8,03

a
 

Sedikit basah 

dan terasa kasar 

T1 (3%) 7,7 8,4 8,9 8,33
ab

 
Sedikit basah 

dan terasa kasar 

T2 (6%) 8,3 9 9,3 8,87
abc

 
Sedikit basah 

dan terasa kasar 
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T3 (9%) 8,6 9,3 9,5 9,13
bc

 
Sedikit basah 

dan terasa kasar 

abc
Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

Hasil penelitian tekstur silase 

menunjukkan bahwa nilai rata-rata tekstur silase 

berkisar antara 8,03 sampai 9,13. Pada perlakuan 

T0 (Kontrol), T1 (3%), T2 (6%) dan T3 (9%) 

didapatkan nilai rata-rata yaitu 8,03; 8,33; 8,87 

dan 9,13. Hasil analisis statistik Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dan Uji Beda Nyata Duncan 

menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap 

tekstur silase (Steel dan Torrie, 1988). Hasil yang 

didapatkan adalah perlakuan T0 (Kontrol) 

menunjukkan perbedaan yang nyata taraf 5% 

dengan perlakuan T3 (9%)  tapi tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan T1 (3%) dan T2 (6%), 

Sedangkan T1 (3%) dan T2 (6%) tidak berbeda 

nyata dengan T3 (9%) yang artinya perbedaan 

tekstur signifikan yang ditunjukkan oleh T3 (9%) 

dipengaruhi oleh jumlah dosis buah nanas yang 

ditambahkkan dengan persentase paling tinggi 

yaitu 9% (180 ml).  

Dari hasil data tersebut, silase yang 

diperoleh memiliki tekstur yang terasa sedikit 

basah (lembab) dan terasa kasar. Hal ini diduga 

karena nanas yang ditambahkan pada silase 

memiliki daging buah yang kaya dengan air. 

Menurut Muchtadi (2000) buah nanas 

mempunyai kandungan air yang tinggi yaitu 

85,3% tetapi rendah dalam kadar protein dan 

lemak, serta memiliki zat pektin yang mudah 

terhidrolisa. Menurut   Kartadisastra (1997) silase 

yang baik kualitasnya adalah silase yang 

teksturnya tidak lembek, tidak berair, tidak 

berjamur, dan tidak menggumpal. Tekstur silase 

dapat lembek, jika kadar air hijauan pada saat 

dibuat silase masih cukup tinggi, sehingga silase 

banyak menghasilkan air. Hal ini sesuai dengan 

(Chalisty, 2017) yang mengatakan tekstur silase 

dipengaruhi oleh kadar air hijauan. Hijauan 

dengan kadar air yang tinggi (>75%) akan 

menghasilkan tekstur yang lunak, berlendir, dan 

berjamur. Jika kdar air rendah (<25%) maka akan 

menghasilkan silase yang kering dan berjamur. 

Kadar air tinggi menyebabkan munculnya tirisan 

air yang banyak sehingga menimbukan oksigen 

dalam silo meningkat. Agar tekstur silase baik, 

hijauan yang akan dijadikan silase diangin-

anginkan terlebih dahulu, sehingga kadar air 

turun. Selain itu, pada saat memasukkan hijauan 

kedalam silo, hijauan dipadatkan dengan 
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menghilangkan udara hingga kedap udara. Secara 

umum hasil silase yang didapatkan pada 

penelitian ini berkualitas baik.  

pH Silase 

 

Hasil uji pH silase rumput gajah mini 

(Pennisetum purpureum cv. Mott) yang 

ditambahkan dengan buah nanas sebagai aditif 

stimulan ditunjukkan dengan grafik dibawah ini. 

 
Gambar 1. Nilai pH silase campuran rumput gajah mini (Pennisetum  purpureum cv. Mott) yang 

ditambahkan buah nanas sebagai aditif stimulan. 

Grafik di atas menunjukkan bahwa pH silase 

mengalami penurunan. Pada perlakuan T0 

(Kontrol) , T1 (3%) , T2 (6%) dan T3 (9%) 

didapatkan nilai akhir pH yaitu 3,58; 3,12; 3,08 

dan 3,02. Pada hari ke-23 seluruh perlakuan 

memiliki pH dibawah 4 yang memiliki arti bahwa 

silase tersebut memiliki pH yang baik. Hal ini 

sejalan dengan pendapat Haustein et al., (2003), 

menyatakan bahwa silase dengan pH kurang dari 

4,2, maka silase tersebut berkualitas baik 

sedangkan silase dengan pH antara 4,5-5,2 maka 

silase tersebut berkualitas cukup baik. 

pH silase rumput gajah mini (Pennisetum 

purpureum cv. Mott) dengan penambahan buah 

nanas sebagai aditif stimulan yang berbeda-beda 

diperoleh hasil tertinggi. Diduga nanas 

menghasilkan asam asetat selama proses 

fermentasi silase berlangsung yang dapat 

berpengaruh terhadap penuruhan pH silase. Hal 

ini sesuai dengan pendapat Hermanto (2011) yang 

menyatakan bahwa fermentasi awal menyebabkan 

temperatur dalam silo meningkat dan pH mulai 

turun akibat terdapatnya asam organik khususnya 

asetat dalam silo. Buah nanas juga diduga 
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menghasilkan asam laktat selama proses 

fermentasi silase berlangsung. Buah nanas yang 

ditambahkan pada proses pembuatan silase 

mampu menyediakan energi yang cukup bagi 

bakteri asam laktat untuk dapat tumbuh secara 

optimal dan bahan makanan (karbohidrat) untuk 

bakterinya tercukupi. Buah nanas juga 

mengandung asam sitrat sekitar 87% didalamnya. 

Anonimous (2009) menyatakan asam sitrat 

merupakan golongan asam organik yang memiliki 

pH asam, pH asam pada nanas sekitar 3,71. Hal 

ini sesuai dengan pendapat Schukking (1997), 

bahwa dalam proses ensilase ikut menentukan 

tinggi rendahnya pH yang ditunjukkan karena 

tercapainya pH yang serasi dalam kondisi anaerob 

dan tingginya kandungan protein kasar silase 

dipengaruhi oleh jenis bahan tambahan dan 

sempurnanya proses ensilase. Ada dua faktor yang 

menghambat pertumbuhan Clostridia, yang 

pertama yaitu pH optimal pertumbuhan dari 

Clostridia adalah 7,0-7,4 dan tidak bisa tumbuh 

pada kondisi yang asam. Jika jumlah asam laktat 

yang dihasilkan cukup untuk menurunkan pH 

sampai batas kritis maka pertumbuhan Clostridia 

akan terhambat (McDonald, 1991). Penurunan pH 

yang semakin cepat dikarenakan semakin 

bertambahnya asam laktat. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Salim, dkk., (2002) bahwa semakin 

cepat menurunnya pH akan semakin cepat 

berakhirnya perombakan bahan substrat turun 

pada fase aerob. 

Suhu Silase 

 

Hasil pengamatan suhu silase rumput gajah 

mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) yang 

ditambahkan dengan buah nanas sebagai aditif 

stimulan ditunjukkan dengan grafik dibawah ini. 
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Gambar 2. Nilai Suhu silase campuran rumput gajah mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) yang 

ditambahkan buah nanas sebagai aditif stimulan. 

Grafik di atas menunjukkan bahwa suhu 

silase pada hari ketiga fermentasi menuju hari 

selanjutnya terlihat menurun kecuali pada T0 yang 

mengalami peningkatan. Pada hari ke sebelas suhu 

silase mulai stabil. Kenaikan suhu diawal proses 

pembuatan silase disebabkan oleh hijauan yang 

digunakan masih mengalami respirasi yang 

disebabkan karena masih terdapat udara dalam silo 

plastik. Sesuai dengan pendapat Hermanto (2011) 

menyatakan bahwa fermentasi awal menyebabkan 

temperatur dalam silo meningkat dan pH mulai 

turun akibat terdapatnya asam organik khususnya 

asetat dalam silo. 

Suhu panen silase dari semua perlakuan 

yaitu 29°C, angka ini menunjukkan bahwa silase 

yang dihasilkan dalam penelitian ini masuk dalam 

kategori berkualitas baik karena suhu panen 

berada pada beberapa derajat dibawah suhu 

lingkungan. Ridwan, dkk. (2005) menjelaskan 

bahwa silase masih dikatakan berhasil jika suhu 

panen silase berada beberapa derajat dibawah 

suhu lingkungan. Sebaliknya apabila melebihi 

suhu lingkungan 5-10°C silase diduga telah 

terkontaminasi mikroorganisme yang lain seperti 

kapang dan jamur. Ika (2015) menyebutkan bahwa 

pembuatan silase pada suhu 25-37°C akan 

menghasilkan kualitas yang sangat baik, suhu 

yang terlalu tinggi dalam proses ensilase 

disebabkan karena adanya udara di dalam silo saat 

proses pemadatan atau penutupan silase yang 

kurang rapat. Sejalan dengan pendapat Susetyo et 

al, (1969) proses fermentasi juga dapat 

meningkatkan temperatur silase. Kenaikan 

temperatur tidak akan terjadi jika kondisi silo 

tertutup rapat dan masih anaerob. Umumnya 

temperatur dalam pembuatan silase tidak boleh 

lebih dari 50°C, karena pertumbuhan optimum 

untuk bakteri asam laktat sekitar 35°C. Menurut 

Arnon, (1972) Temperatur yang  baik untuk 

pembuatan silase berkisar 25-50°C, jika dibawah 

25°C akan menyebabkan tumbuhnya bakteri 

pembusuk. 

KESIMPULAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan dapat disimpulkan bahwa penambahan 

beberapa level dosis buah nanas sebagai aditif 

stimulan terhadap karakteristik fisik silase rumput 

gajah mini (Pennisetum purpureum cv. Mott) 

dengan perlakuan T3 (180 mL) memberikan 

pengaruh signifikan dengan kualitas yang baik. 
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