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KANDUNGAN KADAR BK BO PK SK SILASE STOVER JAGUNG DENGAN 

CAMPURAN LEVEL LAMTORO SEBAGAI SUMBER PROTEIN 

 

OLEH 

SAIFULLOH 

B1D017292  

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui level molases terbaik campuran antara stover 

jagung dan lamtoro yang menghasilkan kualitas silase terbaik. Materi penelitian ini ialah 

limbah jagung. Variabel yang diamati meliputi Bahan Kering (BK), Bahan Organik (BO), 

Protein Kasar (PK) dan Serat Kasar (SK). Data diperoleh dianalisis menggunakan analisis 

proksimat yang dilanjutkan dengan uji jarak Ducan’s dengan program SPSS berdasarkan 

rancangan acak lengkap (RAL). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 

molases 2% pada T1, 4% pada T2 dan 6% pada T3 dapat meningkatkan nutrisi pada 

silase dan meningkatkan kualitas silase. Proporsi penambahan molases yang paling baik 

untuk meningkatkan protein kasar (PK) dan menurunkan serat kasar (SK) terdapat pada 

T3 dengan level molases 6% dengan nilai protein kasar 11,09% dan kandungan serat 

kasar 23,33%. 

 

Kata Kunci:  BK, BO, PK, SK, Silase, Limbah Jagung, Lamtoro dan Molases. 
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CONTENT OF DMOMCPCF SILAGE STOVER CORN WITH GIANT LEUCANEA 

LEVEL MIXTURE AS A SOURCE OF PROTEIN 

 

 

BY 

 

SAIFULLOH 

B1D017292 

 

 

ABSTRACT 

 

This study aims to determine the best level of molasses mixed between corn stover and 

giant leucaneawhich produces the best quality silage. The material for this research is 

corn waste. The variables observed included dry matter (DM), organic matter (OM), 

crude protein (CP) and crude fiber (CF). The data obtained were analyzed using 

proximate analysis followed by Ducan's distance test with the SPSS program based on a 

completely randomized design (CRD). The results showed that the addition of 2% 

molasses at T1, 4% at T2 and 6% at T3 could increase the nutrients in the silage and 

improve the quality of the silage. The best proportion of adding molasses to increase 

crude protein (CP) and reduce crude fiber (CF) was at T3 with a molasses level of 6% 

with a crude protein value of 11.09% and a crude fiber content of 23.33%. 

 

 

Keywords: BK, BO, PK, SK, Silage, Corn Waste, Giant Leucanae and Molasses. 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Ketersediaan hijauan pada musim 

kemarau dan hujan menjadi penyebab 

terjadinya keguguran bagi induk yang 

bunting, kematian pedet, sampai fluktuasi 

bobot badan ternak di Provinsi NTB. Pada 

musim hujan dengan ketersediaan hijauan 

pakan yang melimpah, kinerja produksi 

ternak sapi Bali di NTB berada dalam 

kondisi terbaik. Namun sebaliknya pada 

musim kering dengan ketersediaan hijauan 

pakan yang sangat terbatas, maka keguguran, 

kematian pedet, maupun pertambahan bobot 

tubuh ternak besar mengalami titik kritis. 

Untuk mengatasi masalah tersebut harus 

diprioritaskan kontinyuitas penyediaan pakan 

melalui pemanfaatan bahan-bahan yang 

ketersediaannya melimpah, mudah didapat 

dan harganya murah.  

Sejalan dengan berhasilnya kebijakan 

pemerintah dalam swasembada jagung, 

semakin banyak jerami jagung yang tersedia 

dan akan terbuang serta dibakar setiap 

tahunnya. Di sisi lain, pembakaran limbah-

limbah pertanian guna membersihkan lahan 

yang berlangsung secara terus menerus 

merupakan bentuk pemborosan energi yang 

sangat besar. Padahal limbah tersebut 

mempunyai potensi sebagai bahan pakan 

ternak ruminansia, karena disamping 

ketersediannya yang melimpah juga diiringi 

dengan kandungan bahan organiknya yang 

tinggi (85%). Namun, pemanfaatan jerami 

jagung sebagai bahan pakan masih belum 

optimal yang disebabkan oleh rendahnya 

kecernaan akibat kuatnya ikatan 

lignoselulosa. 

Pengembangan Teknologi dan Industri 

Pakan Ternak Murah Berbasis Bahan Baku 

Lokal dan Limbah menggunakan jerami 

jagung dengan menggunakan lamtoro 

sebagai campuran. Lamtoro merupakan 

sejenis perdu dari family Fabacae 

(Legumosai, polong-polongan) yang sering 

digunakan untuk penghijauan lahan atau 

pencegah erosi serta makanan bagi ternak. 

Adapun kandungan kimia daunlamtoro yaitu 

berat kering 97,8923%, protein kasar 

23,8326%, BETN sebanayak 31,0509%, 

serat kasar 23,5877%, lemak 11,6858%, dan 

abu sebanayak 7,7353%. Pencampuran 

kedua bahan tersebut akan dilakukan dalam 

teknologi silase dengan harapan dapat di 

simpan lebih lama dan bias di gunakan pada 

musim panceklik pakan terjadi. 

Berdasarkan uraian diatas maka perlu 

dilakukan penelitian untuk mengetahui pada 

level campuran lamtoro berapakah yang 

menghasilkan silase dengan kualitas terbaik. 

Perumusan Masalah 

Masalah yang dikaji pada penelitian ini 

adalah: 

Pada level campuran molases  

berapakah yang menghasilkan silase dengan 

kualitas terbaik. 

Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui level molases terbaik 

campuran antara stover jagung dan lamtoro 

yang menghasilkankualitas silase terbaik. 

Kegunaan penelitian 

Mahasiswa mendapat ilmu tentang level 

molasesterbaik stover jagung dengan lamtoro 

yang menghasiilkan kualitas silase yang 

terbaik. 

MATERI DAN METODE 

Waktu danTempat 

Periode pengambilan data penelitian di 

rencanakan dimulai pada bulan Juli sampai 

Oktober 2021. Bertempat  di Laboratorium 

Hijauan dan Manajemen Padang 

Pengembalaan, Fakultas Peternakan 

Universitas Mataram.Penelitian  didesain 

dalam beberapa tahapan, sebagai berikut; 

tahap pertama akan dilakukan koleksi stover 

jagung dari sejumlah lokasi yang ada di 

Pulau Lombok dan legume lamtoro dikoleksi 

di lahan peternak binaan Fakultas Peternakan 

UNRAM yang ada di Kokoq putek, Bayan. 

Alat-alat penelitian 

Alat-alat penelitian penetapan Kadar 

Air 

1. Cawan porselin/silica disk 

2. Desikator 

3. Oven suhu 105C 

4. Tang pejepit 

5. Timbangan analitik dengan 

kepekaan 0.1mg 

Alat-alat penetapan Kadar Abu  

1. Cawan porselin  
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2. Desiktator/eksikator 

3. Tang penjepit 

4. Tanur/mupel/verasing oven 

5. Timbangan analitik 0.1 mg 

Alat-alat Penetapan kadar Protein 

Kasar  

1. Alumunium foil 

2. Bekker glass 

3. Buter 

4. Erlenmayer 

5. Indikator BCG dan MM 

6. Labu Kjeldahl 

7. Lemari asam  

8. Kompor dsetruksi 

9. Perangkat destilator 

10. Pipet ukur 

11. Timbangan analitik dengan 

kepekaan 0.1 mg 

Alat-alat penetapan serat kasar 

1. Beaker glass 

2. Desikator 

3. Erlenmayer 

4. Glass woll 

5. Gooch crucible 

6. Kompor pemanas/hot plate 

7. Labu bulb (pendingin) 

8. Oven 105C 

9. Pompa vakum 

10. Serat Glass 

11. Timbangan analitik kepekaan 0.1 

m 

Bahan-bahanpenelitian 

Bahan bahan penelitian pembuatan silase 

1. Jerami jagung 

2. Lamtoro  

3. Molases  

Dengan 3 pelakuan 5 pengulangan tetapi 

yang di ambil hanya 3 pengulangan sebagai 

berikut; 

1. T1 (JJ) = 55% jerami jagung (1,1 kg) + 

lamtoro 45% (900 gr) + 2% molases (40 

ml). 

2. T2(KK) = 55% jerami jagung (1,1 kg) + 

lamtoro 45% (900 gr) + 4% molases (80 

ml). 

3. T3(LL) = 55% jerami jagung (1,1 kg) + 

lamtoro 45% (900 gr) + 6% molases (120 

ml). 

Bahan penetapan kadar air dan abu 

Bahan penelitian penetapan kadar air 

dan abu yaitu silase yang sudah di oven pada 

suhu 30-60C yang dimana memiliki kadar 

air 15-20% 

Bahan-bahan penetapan kadar Protein kasar 

1. Aquades 

2. Batu didih 

3. CuSo4 

4. H2SO4  0.1 N 

5. H2SO4  pekat 

6. H3BO3 3% 

7. K2SO4 

8. NaOH 40% 

9. Silase yang sudah di oven dan memiliki 

kadar air 15-20% 

Bahan-bahan kadar serat kasar 

1. Ethanol 95% 

2. H2SO4 0.255 N 

3. NaOH 0.313 N 

4. Silase 

Metode Penelitian 

Metode penetapan kadar air 

Prinsip    : Menguapkan air yang terdapat 

dalam bahan, dengan 

pengeringan dalam oven 

bersuhu 105C sedikit diatas 

titik didih air , pada tekanan 1 

atm, dalam jangka waktu 

tertentu (3-24 jam) hingga 

seluruh air yang terdapat 

dalam bahan menguap atau 

bobot bahan tidak susut lagi. 

Cara Kerja : 
1. Cawan porselin yang sudah dikeringkan 

dalam oven pengering pada suhu 105C 

selama 1 jam 

2. Selanjutnya cawan di dinginkan dalam 

desikator selama 1 jam (setara dengan 

suhu ruangan), kemudian di timbang 

dalam keadaan tertutup(A g) 

3. Sampel sebanyak 1.5-2.0g dimasukkan 

ke dalam porselin (B g) 

4. Kemudian dikeringkan  dalamoven 

105C selama 8-12 jam  

5. Setelah itu cawan yang berisi sampel 

didinginkan di dalam desikator selama 1 

jam kemudian di timbang (C g). 

Perhitungan   : 

1. Kadar Air                                 

=
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2. Kadar bahan kering              = 100% 

              

Metode penetapan kadar abu 

Prinsip     : Membakar bahan dalam 

tanur/tungku (Fumace) pada 

suhu 600C,  selama 6-8 jam 

sehingga seluruh unsur utama 

pembentuk senyawa organic 

(C,H,O,N) habis terbakar dan 

berubah menjadi gas. Sisanya 

(berwarna putih sampai abu-

abu)yang merupakan 

kumpulan dari mineral-

mineral. Dapat dikatakan 

bahwa abu adalah total 

mineral dalam bahan. 

Cara Kerja: 

1. Cawan porselin yang sudah bersih 

dikeringkan dalam oven dengan suhu 

105C selama 1 jam 

2. Selanjutnya cawan porselin di dinginkan 

dalam desikator selama 1 jam(setara suhu 

ruangan),kemudian di timbang dalam 

keadaan tertutup(A g) 

3. Sampel sebanyak 1.5-2.0 g dimasukkan 

ke dalam cawan porselin (B g) 

4. Sampel yang sudah dikeringkan dalam 

oven 105C ditimbang (C g) dimasukkan 

ke dalam tanur pada suhu 600C selama 

2-4 jam (sampai putih) 

5. Selanjutnya cawan porselin yang berisi 

sampel didinginkan di dalam desikator 

selama  15-20 menit, kemudian di 

timbang (D g). 

Perhitungan   : 
1. Kadar Abu                                =  

   

   
         

2. Kadar bahan Organik             = 100% 

              
Metode Kadar Protein Kasar  

Prinsip     : Penetapan nilai protein kasar 

dilakukan secara tidak 

langsung, karena analisis 

didarkan pada penentuan 

kandungan nitrogen yang 

terdapat dalam bahan. 

Kandungan nitrogen yang 

diproleh dikalikan dengan 

6.25 sebagai angka konversi 

nilai nitrogen menjadi nilai 

protein. Nilai 6.25 diproleh 

dari asumsi bahwa protein 

mengandung 16% nitrogen. 

Cara kerja   : 

1. Sampel ditimbang kurang lebih seberat 

0.25  

2. Lalu sampel dimasukkan ke labu kjeldahl 

ditambahkan 1.5 g campuran CuSO4 dan 

K2SO4  (1 : 7)  seta 1 butir batu didih  

3. Selanjutnya H2SO4  pekat dimasukkan 

dengan hati-hati sebanyak 7.5 ml 

4. Labu kjeldahl  beserta isi di destruksi 

dalam lemari asam hingga bening tak 

berasap selama kurang lebih 45 menit 

5. Hasil destruksi di encerkan dengan 

aquades dingin 100 ml, selanjutnya 

ditambahkan NaOH 40% dingin 

sebanyak 50 ml dengan hati-hati dan 2 

butir batu didih 

6. Lalu labu kjeldahl dipasang pada 

perangkat desilator yang sebelumnya 

dipasangkan erlenmayer penampung 250 

ml yang berisi H3BO3 3%  sebanyak 25 

ml 

7. Selanjutnya proses destilasi berlangsung 

dan diberhentikan bila Erlenmeyer 

penampung mencapai 100 ml 

8. Hasil destilat segera ditirasi dengan 

larutan standar H2SO4 .1 N, dan titrasi 

dihentikan bila warna larutan menjadi 

merah jambu/warna asal. 

Perhitungan    : 

1. Protein kasar  =
                               

            
        

2. Bahan organic tanpa N  = 100%  % 

Protein Kasar  

Penetapan Kadar Serat Kasar 
Prinsip    :  Komponen dalam suatu bahan 

yang tidak larut dalam 

pemanasanatau perebusan 

dengan asam encer dan basa 

encer selama 30 menit adalah 

serat kasar dan abu. Untuk 

mendapatkan nilai serat kasar 

maka bagian yang tidak larut 

tersebut (residu) dibakar sesuai 

prosedur analisis abu, selisih 

antara residu dengan abu adalah 

serat kasar. 
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Cara Kerja   : 
1. Sampel yang bebas lemak (A g) 

dimasukkan kedalam beaker glass  500 
ml dan ditambahkan H2SO4 0.255 N 
sebanyak 100 ml lalu didihkan di atas 
kompor pemanas selama 30 menit. Labu 
bulb (pendingin) yang berisi air 
diletakkan diatas beaker glass. Setelah 
mendidih disaring dengan corong linen 
dan dibilas dengan air panas beberapa 
kali pada residu sampel 

2. Kemudian masukkan NaOH 0.313 N ke 
dalam beaker glass sebanyak 100 ml lalu 
didihkan kembali selama 30 menit. 
Setelah mendidih sampel disaring dengan 
gooch crussible yang sebelumnya diisi 
dengan serat glass sebagai filter, untuk 
memudahkan proses penyaringan dapat 
digunakan pompa vacum 

3. Selanjutnya  gooch crussible dibilas 
dengan air panas beberapa kali dan 
terakhir dibilas dengan ethanol absolute 
hingga filtrat tidak berwarna lagi 

4. Gooch crussible yang berisi sampel 
selanjutnya di oven pada suhu 105C 
selama 12 jam atau semalam 

5. Lalu dinginkan dalam desikator kurang 
lebih 1 jam dan ditimbang (B g) 

6. Sampel dalam gooch crussible dipijar 
dalam tanur pada suhu 600C selama 2 
jam atau sampel berwarna putih/bebas 
karbon 

7. Sampel dimasukkan ke dalam desikator 
selama 1 jam lalu ditimbang (C g) 

Perhitungan   : 

1. Serat kasar  = 
   

 
        

2. BETN         = 100%  % Serat Kasar  

Variabel yang diamati 

Adapun vaeiabel yang diamati pada 

penelitian ini meliputi kadarBK(bahan 

kering, BO (bahan organik) dan PK (protein 

kasar), dan SK (serat kasar) 

denganmenggunakan metode analisis 

proksimat. Berikut adalah data nilai BK, BO, 

PK dan SK yang belum ditambahkan 

molases. 

Tabel 1. Kandungan BK, BO, PK dan SK 

Tanpa Penambahan Molases 

 

 

 

 

 

Analisis Data 

Analisis data yang digunakan dalam 

rancangan penelitian ini yaitu menggunakan 

rancangan acak lengkap.  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Berikut adalah hasil analisis 

kandungan BK, BO, PK dan SK pada silase 

stover jagung dengan campuran level 

lamtoro sebagai sumber protein yang dapat 

dilihat pada table dibawah ini. 

Kandungan BK Silase Silase Stover 

Jagung dengan Campuran Level Lamtoro 

Sebagai Sumber Protein 

Tabel 2 menunjukkan bahwa T1 dengan 

campuran molases 2% lebih tinggi 

dibandingkan dengan T2 yang memiliki 

campuran molases 4%  dan T3 dengan 

campuran molases 6% dimana T1 40,98%, 

T2 40,41% dan T3 38,89%  yang 

menunjukkan peberbedaan nyata (P<0,05), 

semakin tinggi kadar molases pada silase 

stover jagung menyebabkan kandungan 

bahan kering semakin rendah disebabkan 

karena peningkatan level zat aditif yang di 

tambahkan hal tersebut sesuai dengan 

pendapat surono dkk., (2006) bahwa terjadi 

peningkatan kehilangan bahan kering yang 

semakin besar seiring dengan meningkatnya 

level aditif. 

Tabel 2. Kandungan BK silaseseteleh 

penambahkan molases 

Variabel Kandungan BK P-Value 

T1 40,98  0,65
a  

T2 40,41  0,91
b 0,023 

T3 38,89 0,35
c  

a,b,c
Superskrip yang berbeda pada kolom 

menunjukkan perbedan yang nyata (P<0,05). 

T1 (JJ 55% + LL 45% + molases 2%). 

T2 ( JJ 55% + LL 45% + molases 4%). 

T3 (JJ 55% + LL 45% + molases 6%). 

Kandungan BK yang tinggi pada T1 

dapat disebabkan oleh penggunaan molases 

yang lebih rendah dari T2 dan T3 pada 

proses pembuatan silase yang dimana T1 

(40,98% kadar molases 2%), T2 (40,41% 

kadar molases 4%)  dan T3 (38,89% kadar 

molases 6%). Hal ini diperkuat oleh hasil 

penelitian Santi dkk. (2012) menyatakan 

bahwa peningkatan level akselerator memacu 

KODE BK(%) BO(%) SK(%) PK(%) 

Lamtoro 87,53 94,13 23,1618 23,4714 

J Jagung 89,93 91,54 30,5566 7,4786 
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aktifitas fermentasi sehingga produksi H2O 

menurun dan kandungan BK meningkat. 

Penurunan kandungan bahan kering 

silase pada T3 (6% molases) dipengaruhi 

oleh proses fermentasi dan respirasi yang 

menyebabakan kandungan nutrient terurai 

sehingga menurunkan kandungan bahan 

kering dan menghasilkan asam laktat dan air. 

Menurut Sartini (2003) Penurunan bahan 

kering silase dipengaruhi oleh respirasi dan 

fermentasi. Respirasi akan menyebabkan 

kandungan nutrien banyak yang terurai 

sehingga akan menurunkan bahan kering, 

sedangkan fermentasi akan menghasilkan 

asam laktat dan air. 

Kandungan bahan kering menurun 

secara proporsional pada  pemberian molases 

6% pada T3 memiliki kandungan bahan 

kering 38,89% dibanding dengan pemberian 

molases 4% pada T2 menghasilkan 

kandungan bahan kering sebanayak 40,41% 

dan molases 2% pada T1 menghasilkan 

kandungan bahan kering yaitu 40,98%. 

Menurut Surono dkk (2006)Peningkatan 

level aditif diduga memacu aktivitas 

fermentasi sehingga menyebabkan produksi 

H2O juga meningkat. Peningkatan 

kandungan air selama ensilase menyebabkan 

kandungan bahan kering silase menurun 

sehingga menyebabkan peningkatan 

kehilangan bahan kering. Semakin tinggi air 

yang dihasilkan selama ensilase, maka 

kehilangan bahan kering semakin meningkat. 

Oleh karena itu, peningkatan kehilangan 

bahan kering juga dipengaruhi oleh 

peningkatan kadar air yang berasal dari 

fermentasi gula sederhana. 

Penurunan kadar bahan kering pada T3 

(38,98%) diduga disebabkan oleh hilangnya 

bahan kering yang digunakan bakteri untuk 

terus menjalankan aktivitasnya. Menurut 

Kurnianingtyas et al., (2012), penurunan 

bahan kering dapat terjadi pada tahap aerob 

dan anaerob. Penurunan bahan kering pada 

tahap aerob terjadi karena respirasi masih 

terus berlanjut, sehingga glukosa yang 

merupakan fraksi bahan kering akan diubah 

menjadi CO2, H2O dan panas. Penurunan 

pada tahap anaerob terjadi karena glukosa 

diubah menjadi etanol dan CO2 oleh 

mikroorganisme. Penurunan bahan kering ini 

diduga adanya peningkatan kandungan air 

yang menyebabkan banyaknya nutrien yang 

terurai sehingga menurunkan kadar bahan 

kering. Pendapat ini ditegaskan oleh Surono 

et al., (2006) bahwa peningkatan kandungan 

air selama ensilase menyebabkan kandungan 

bahan kering silase menurun sehingga 

menyebabkan peningkatan kehilangan bahan 

kering, semakin tinggi air yang dihasilkan 

maka penurunan bahan kering semakin 

meningkat. 

Kandungan BO Silase Stover Jagung 

dengan Campuran Level Lamtoro 

Sebagai Sumber Protein 

Tabel 3. Kandungan BO silase setelah 

penambahan molases 

Variabel Kandungan 

BO 

P-Value 

T1 91,66 0,30
  

T2 90,96  0,24
 0,081 

T3 91,72  0,48
  

Tabel 3 menunjukkan bahwa kandungan 

bahan organik yang di hasilkan tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05), yang dimana T1 

dengan penambahan molases 2% memiliki 

kandungan bahan organic 91,66% lebih 

tinggi dari kandungan bahan organic T2 

dengan penambahan molases 4% yang 

memiliki kandungan bahan organic 90,96% 

tetapi kandungan bahan organic pada T1 

tidak lebih tinggi dari T3 dengan kadar 

molases 6% dan kandungan bahan organic 

91,72%. 

Perubahan kadungan bahan organic 

diduga karenaadanya aktivitas mikroba yang 

memanfaatkan penyusun kandungan bahan 

organik dalam proses fermentasi, bahan 

organik melepaskan hasil fermentasi berupa 

gula, alkohol, dan asam asam amino dan juga 

disebabkan oleh aktifitas jasad renik 

sehingga terjadi perubahan perubahan yang 

mempengaruhi nilai gizi silase. Hal ini sesuai 

dengan pendapat (Wilkinson, 1988) yang 

menyatakan bahwa proses fermentasi yang 

merupakan jasad renik sehingga terjadi 

perubahan yang mempengaruhi nilai gizi 

yaitu karbohidrat diubah menjadi alkohol, 
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asam organik, air, dan CO2.  

Penggunaan molases juga merupakan 

sumber karbohidrat untuk bakteri yang 

digunakan dalam fermentasi yang 

menyebabkan terjadi peningkatan kadar air 

yang mengakibatkan terjadinya kehilangan 

bahan organik. (Surono dkk., 2006) 

menyatakan bahwa secara umum diketahui 

bahwa asam laktat dalamensilase dihasilkan 

dari komponen bahan organik terutama 

karbohidrat, sehingga meningkatkan 

pembentukan asam laktat. 

Penurunan kandungan bahan organic 

pada T2 dengan kandungan bahan organic 

90,6% dan kadar molases 4% disebabkan 

terjadinya fase menurun (Decline or death 

phase)  yang dimana di fase ini sudah tidak 

ada kegiatan metabolisme oleh bakteri asam 

laktat yang diseababkan oleh nutrisi untuk 

bkateri yang sudah mulai habis, hal ini sesuai 

dengan pendapat pendapat Urnemi et al., 

(2012) pertumbuhan terdiri dari 4 fase yauitu 

fase lag, fase eksponensial, fase stasioner dan 

fase kematian.Hal ini sesuai juga dengan 

pendapatBuckle, (1987) yang menyatan 

dalam suatu sistem fermentasi, biakan 

mikroba akan mengalami empat fase 

pertumbuhanFase Lambat (Lag phase) fase 

lambat ini dapat terjadi antara beberapa 

menit sampai beberapa jam tergantung pada 

spesies, umur dari sel inokulum dan 

lingkungannya.  

Waktu pada fase lambat dibutuhkan 

untuk kegiatan metabolisme dalam rangka 

persiapan dan penyesuaian diri dengan 

kondisi pertumbuhan dalam lingkungan yang 

baru. Fase Log (Log phase) Setelah 

beradaptasi terhadap kondisi baru, sel-sel ini 

akan tumbuh dan membelah diri secara 

eksponensial sampai jumlah maksimum yang 

dapat dibantu oleh kondisi lingkungan yang 

dicapai. Fase Tetap (Stationary phase) 

Pertumbuhan populasi mikroorganisme 

biasanya dibatasi oleh habisnya bahan gizi 

yang tersedia atau penimbunan zat racun 

sebagai bahan akhirmetabolisme. Akibatnya 

kecepatan pertumbuhan menurun dan 

pertumbuhan akhirnya terhenti. Pada titik ini 

dikatakan sebagai fase tetap (stationary 

phase). Komposisi sel-sel pada fase ini 

berbeda dibandingkan dengan sel-sel saat 

fase eksponensial dan umumnya lebih tahan 

terhadap perubahan-perubahan kondisi fisik 

seperti panas, dingin dan radiasi maupun 

terhadap bahan-bahan kimia.  

Fase Menurun (Decline or death phase) 

Sel-sel yang berada pada fase tetap akhirnya 

akan mati bila tidak dipindahkan ke media 

segar lainnya. Sebagaimana pertumbuhan, 

kematian sel juga secara eksponensial dan 

karenanya dalam bentuk logaritmis, fase 

menurun atau kematian ini merupakan 

penurunan secara garis lurus yang 

digambarkan oleh jumlah sel-sel yang hidup 

terhadap waktu. Kecepatan kematian 

berbeda-beda tergantung dari spesies 

mikroorganisme dan kondisi lingkungannya. 

Penurunan pada bahan organic masih 

dikategorikan wajar karena dilihat dari bahan 

organic jerami jagung tanpa ditambahkan 

molases sebanayak 91,54% dan lamtoro 

tanpa penambahan molases dengan kadar 

bahan organik 94,13%. 

Kandungan PK Silase Silase Stover 

Jagung dengan Campuran Level Lamtoro 

Sebagai Sumber Protein 

Berdasarkan analisis yang telah 

dilakukan dan proses yang sudah dilakukan 

kandungan protein kasar  (PK) silase stover 

jagung dengan campuran level lamtoro 

sebagai sumber protein dapat dilihat pada 

tabel 4. 

Tabel 4. Kandungan PK silase setelah 

penambahan molases  

Variabel Kandungan PK P-Value 

T1 10,42  0,07
a  

T2 10,95  0,18
b <0,001 

T3 11,09  0,16
c  

a,b,c
Superskrip yang berbeda pada kolom 

menunjukkan perbedan yang nyata (P<0,05). 

T1 (JJ 55% + LL 45% + molases 2%). 

T2 ( JJ 55% + LL 45% + molases 4%). 

T3 (JJ 55% + LL 45% + molases 6%). 

Tabel 4menunjukkan kandungan protein 

kasar terdapat perbedaan yang nyata 

(P<0,01), pada T1 memiliki kandungan 

protein kasar sebanyak 10,42%, T2 memiliki 

kandungan protein kasar sebanayak 10,95% 

dan T3 memiliki kandungan protein kasar 

sebanyak 11,09%. Kandungan protein kasar 



 

  7 

terendah sampai yang tertinggi ditandai 

dengan superskrip a,b dan c.Peningkatan 

kandungan PK diduga karena selama proses 

fermentasi mikroba tumbuh dan berkembang 

sehingga akan meningkatkan massa 

mikrobial yang kaya protein. Peningkatan 

jumlah sel-sel mikrobial secara signifikan 

juga akan meningkatkan kandungan protein 

karena PKberasal dari protein 

mikroorganisme (Nurhayati, dkk., 2020). 

Protein kasar cenderung meningkat pada 

setiap perlakuan, pada T1 memiliki kadar 

protein kasar 10,42%, T2 meimiliki kadar 

protein kasar 10,95% dan T3 memiliki kadar 

protein kasar 11,09% peningkatan protein 

kasar disebabkan oleh  mikroorganisme yang 

meningkat pada silase khususnya bakteri 

asam laktat. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Sandi, dkk., (2010) yang 

menyatakan tingginya kadar protein pada 

pakan fermentasi karena sumbansi dari 

mikroorganisme 

Sumarsih dkk (2009)Peningkatan kadar 

protein kasar dimungkinkan karena 

sumbangan protein mikrobia khususnya 

bakteri asam laktat. Dan menurut Ruswandi 

(2014) yang menytakan meningkatnya 

jumlah mikroba maka kadar protein kasar 

pakan fermentasi akan mengalami 

peningkatankarena mikroba merupakan 

sumber protein sel tunggal. Serta diperkuat 

oleh pendapat dari Putri dkk (2012) yang 

menyatakan bahwa jumlah mikroba yang 

meningkat selama proses fermentasi dapat 

meningkatkan protein kasar dari suatu bahan 

karena mikroba ini merupakan sumber 

protein sel tunggal.  

Proses ensilase juga berpengaruh 

terhadap peningkatan protein kasar pada 

silase, dalam proses ensilase yang sempurna 

produk utama yang harus dihasilkan adalah 

asam laktat yang dimana asam laktat 

berperan sebagai penjegah tumbuhnya 

mikroorganisme pathogen pada silase yang 

dapat mengurangi kadar protein kasar pada 

silase hal ini sesuai dengan 

pendapatWidyastuti (2008), proses 

fermentasi yang sempurna harus 

menghasilkan asam laktat sebagai produk 

utamanya, karena asam laktat yang 

dihasilkan akan berperan sebagai pengawet 

pada silase yang akan menghindarkan 

hijauan dari kerusakan atau serangan 

mikroorganisme pembusuk. 

Peningkatan kadar protein kasar ini 

terjadi karena penambahan molases sebagai 

sumber energi mikrobia sehingga mikrobia 

berkembang lebih banyak dalam proses 

fermentasi dengan bertambahnya mikrobia 

maka bermanfaat sebagai penyumbang kadar 

protein kasar pada silase. Sesuai dengan 

penelitian Purwadaria dkk (1995) 

menyatakan bahwa peningkatan protein 

kasar disebabkan oleh pertumbuhan mikroba.  

Penambahan molases pada silase 

cenderung meningkatkan kadar protein 

kasar. Meningkatnya jumlah protein kasar 

pada silase juga dipengaruhi oleh 

kemampuan bakteri asam laktat untuk 

memfermentasi gula menjadi asam laktat hal 

ini sesuai dengan pendapatan Singh dkk 

(2009) menyatakan bahwa sifat yang penting 

dari bakteri asam laktat adalah 

kemampuannya untuk memfermentasi gula 

menjadi asam laktat (Lactobacillus lactis, 

Pediococcus atau Streptococcus, dan 

Acetobacter aceti).Bakteri tersebut 

merupakan penyumbang protein asal 

mikrobia. Jadi  dapat disimpulkan bahwa 

penambahan molases pada silase dapat 

meningkatkan kadar protein kasar pada 

silase. 
Kandungan protein kasar meningkat 

seiring dengan meningkatnya kadar molases 
yang ditambahkan pada proses ensilase, 
kandungan protein kasar tertinggi diperoleh 
pada penambahan molases sebesar 6% 
(T3)dengan kandungan protein kasar sebesar 
11,09% kemudian diikuti oleh T2 dengan 
kandungan protein kasar sebesar 10,95% dan 
yang terendah pada T1 dengan penambahan 
molases sebanyak 2% dengan kandungan 
protein kasar sebanayak 10,42%. Menurut 
Sumarsih (2009) penambahan molasses 2%, 
4%, dan 6% memberikan pengaruh yang 
nyata dibandingkan tanpa penambahan 
molasses. dan di perkuat oleh pendapat 
Yunus, et al(2000), molases merupakan 
material yang lazim ditambahkan sebagai 
sumber karbohidrat atau gula sederhana 
mudah larut pada proses ensilase yang 
bertujuan meningkatkan proses fermentasi 
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dan kualitas ransum,kondisi ini terjadi 
karena semakin tinggi penambahan molases 
semakin banyak jumlah karbohidrat mudah 
larut air yang tersedia, sehingga bakteri 
penghasil asam laktat dapat mengalami 
perkembangbiakan yang lebih cepat, 
menurut McDonald et al. (2002) 
penambahan molases pada silase dapat 
meningkatkan populasi bakteri asam laktat, 
meningkatkan kualitas silase dan 
menghindari berkurangnya bahan kering 
pada silase. 

Kandunganprotein kasar yang 
dihasilkan pada penelitian ini  termasuk 
silase berkualitas baik yang mana T1 
memiliki kandungan protein kasar sebanyak 
10,42%, T2 dengan kadar protein kasar 
10,95% dan T3 memiliki kadar protein kasar 
11,09%. Menurut McDonald, et al (1991) 
Kandungan asam laktat pada silase dengan 
kategori kualitas baikadalah sekitar 1,5 
sampai 10,20 %. Dimana kadar protein kasar 
tertinggi pada T3 (11,09% kadar molases 
6%) yang mana kadar protein kasar yang 
tinggi dapat meningkatkan konsumsi ransum 
pada ternak hal ini sesui dengan pendapat 
Rustiyana dkk (2016) menyatakan bahwa 
ransum yang mengandung protein tinggi 
akan meningkatkan konsumsi ransum pada 
ternak. 

Kandungan SK Silase Silase Stover 

Jagung dengan Campuran Level Lamtoro 

Sebagai Sumber Protein 

Berdasarkan analisis yang telah 

dilakukan yang sudah dilakukan kandungan 

protein kasar  (PK) silase stover jagung 

dengan campuran level lamtoro sebagai 

sumber protein dapat dilihat pada tabel 5. 

Tabel 5. Kandungan SK  silase setelah 

penambahan molases 

Variabel Kandungan 

SK 

P-Value 

T1 27,17  0,47
a  

T2 25,67  0,32
b <0,001 

T3 23,33 0,32
c  

a,b,c
Superskrip yang berbeda pada kolom 

menunjukkan perbedan yang nyata (P<0,05). 

T1 (JJ 55% + LL 45% + molases 2%). 

T2 ( JJ 55% + LL 45% + molases 4%). 

T3 (JJ 55% + LL 45% + molases 6%). 

Tabel 5 menunjukkan kandungan serat 

kasar  terdapat perbedaan yang nyata 

(P<0,01), dengan kandungan serat kasar pada 

T1 27,17% dengan 2% molases, T2 memiliki 

kandungan serat kasar sebanyak 25,67% 

dengan kadar molases  dan T3 dengan 

kandungan serat kasar 23,33% dengan kadar 

molases 6%. Kandungan serat kasar tertinggi 

sampai terendah di tandai dengan superskrip 

a, b dan c. 

Perubahan komposisi zat makanan 

dalam hal ini serat kasar dipengaruhi oleh 

dua kemungkinan yaitu pertama terjadi 

karena perubahan secara kuantitatif dari zat 

makanantersebut, kedua terjadi karena 

pergeseran proporsi akibat berubahnya zat 

makanan lain. Pergeseran komposisi bahan 

pada serat kasar menyebabkan terjadinya 

penurunan kandungan serat kasar. 

Perubahan kuantitatif kandungan serat 

kasar terjadi akibat aktivitas bakteri yang 

menghasilkan enzim selulase dan enzim 

lainnya yang mampu memecah ikatan 

kompleks serat kasar menjadi lebih 

sederhana sehingga meningkatkan 

kandungan BETN dengan semakin 

banyaknya gula sederhana yang 

dihasilkan.Menurut  Woolford (1984) 

menjelaskan bahwa penurunan persentase 

serat kasar diduga karena adanya 

perombakan oleh bakteri, dimana selulosa 

dan hemiselulosa dapat dirombak menjadi 

bahan yang lebih sederhana, hal ini diperkuat 

dengan pernyataanAnggorodi (1984) yang 

menyatakan bahwa dengan terombaknya 

selulosa yang merupakan salah satu 

komponen serat kasar maka kandungan serat 

kasar seperti hemiselulosa, selulosa dan 

lignin menjadi rendah. 

Perbedaan kandungan serat kasar antar 

perlakuan disebabkan oleh adanya perbedaan 

tingkat penambahan molases yang dimana 

pada T1 dengan kandungan serat kasar 

sebanayak 27,14% dengan kadar molases 

2%, T2 dengan kandungan serat kasar 

sebanyak 25,67% dan T3 dengan kandungan 

serat kasar sebanyak 23,33% kadar molases 

6%. Dengan meningkatnya penambahan 

molases menyebabkan terjadinya penurunan 

kandungan serat kasar pada produk silase hal 

ini sesui dengan pendapat Sumarsih (2009) 

ysng menyatakan bahwa penambahan 

molasses 2%, 4%, dan 6% memberikan 
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pengaruh yang nyata dibandingkan tanpa 

penambahan molasses. 

Adanya penurunan tersebutdisebabkan 

juga oleh aktivitas mikroba khususnya 

kelompok bakteri penghasil asam yang akan 

menyerap karbohidrat dan menghasilkan 

asam asetat sebagai hasil akhirnya. 

Penambahanmolases ditujukan untuk 

meningkatkan kualitas silase terutama 

meningkatkan karbohidrat pada material 

pakan. Untuk memperoleh hasil silase 

dengan kualitas yang baik, maka perlu 

diupayakan agar asam terbentuk dalam 

waktu yang singkat. Penggunaan berbagai 

aditif sebagai sumber energi mempercepat 

proses pemecahan komponen serat (Diana, 

2004). Dan diperkuat oleh pernyataan 

Lokapirnasari (2018) bahwa dalam 

penggunaan Bakteri Asam Laktat (BAL) 

dapat mempercepat hidrolisis serat kasar 

menjadisenyawa yang lebih sederhana 

sehingga dapat dicerna oleh ternak. 

Pada ternak ruminansia serat kasar 

menjadi sangat penting karena bahan ini 

digunakan dalam membantu proses 

pencernaan makanan dan sebagai sumber 

energi utama untuk ternak. Menurut Wickes 

(1983) bagi ternak ruminansia fraksi serat 

dalam makanannya berfungsi sebagai sumber 

energi utama, dimana sebagian besar selulosa 

dan hemi selulosa dari serat dapat dicerna 

oleh mikroba yang terdapat dalam sistem 

perncernaannya. Hal ini menegaskan bahwa 

bagi ternak ruminansia fraksi serat dalam 

meningkatkan gerak peristaltic. 

Kandungan serat kasar pada setiap 

perlakuan terlihat mengalami penurunan 

pada T1 dengan level molases 2% memiliki 

kandungan serat kasar 27,17% yang lebih 

tinggi dari T2 dengan kandungan serat kasar 

25,67% dengan kadar molases 4% dan T3  

dengan SK 23,33%  dan kadar molases 6% 

yang lebih rendah dari T1 dan T2, yang 

dimana kadar serat kasar terlalu tinggi dapat 

mengganggu pencernaan zat lainnya.  

Pakan yang mengandung protein tinggi 

namun kandungan serat kasarnya juga tinggi, 

maka protein tersebut tidak akan dicerna 

dengan baik dimana semakin rendah kadar 

serat kasar pada pakan maka semakian baik 

untuk ternak, dimana menurut Hartadi dkk. 

(1990) pakan ternak yang bermanfaat 

sebagai sumber energi adalah semua bahan 

pakan ternak dengan konsentrasi serat kasar 

±18%sedangkan pakan ternak sebagai 

sumber protein adalah pakan yang memiliki 

kandungan protein kasar minimal 20%. 

Diperkuat oleh pernyataan Rustiyana, dkk., 

(2016) yang menyatakan bahwa kandungan 

serat kasar yang semakin tinggi 

makakecernaan pakan akan semakin rendah 

dan semakin rendah serat kasar, maka 

semakin tinggi kecernaan ransum. Jadi dapat 

disimpilkan bahwa kadar serat kasar yang 

baik untuk ternak terdapat pada T3 dengan 

kandungan serat kasar 23,33% dengan kadar 

molases 6%. 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

1. Penambahan molases dengan level 2% 

pada T1, 4% pada T2 dan 6% pada T3 

dapat meningkatkan nutrisi pada silase 

dan meningkatkan kualitas dari silase. 

2. Proporsi penambahan molases yang 

paling baik untuk meningkatkan protein 

kasar dan munurunkan serat kasar 

terdapat pada T3 dengan level molases 

6% dengan nilai protein kasar 11,09% 

dan kandungan serat kasar 23,33%. 

Saran 

Sebaiknyan dalam melakukan 

penelitian ini harus dilakukan dengan lebih 

hati-hati dalam pengerjaannya agar 

memperoleh hasil penelitian yang baik dan 

lebih akurat, sebaiknya dilakukan dengan 

sangat teliti dalam pengambilan sampel, 

pengkodean sampel, pencatatan data hasil 

pengamatan dan bekerja dengan teliti dan 

sabar, sehingga tidak terjadi kesalahan yang 

tidak diinginkan. 
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