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ABSTRACT

This research aims to determine the effect of the ensiling process on the physical quality and pH of
Clitoria ternatea silage with the addition of starters and different feed ingredients mixtures. The research was
conducted at the Laboratory of Animal Nutrition and Feed, Faculty of Animal Husbandry, Padjadjaran
University. The research was used a completely randomized design (CRD), consisting of 6 treatments and 4
replications: P1 = Clitoria ternatea 100% + 0% Starter; P2 = Clitoria ternatea 100% + 4% Starter; P3 =
Clitoria ternatea 50% + Corn Stover 50% + 0% Starter, P4 = Clitoria ternatea 50% ~+ Tofu Dregs 50% + 0%
Starter; P5 = Clitoria ternatea 50% + Corn Stover 50% + 4% Starter; P6 = Clitoria ternatea 50% + Tofu
Dregs 50% + 4% Starter. The observed variables were color, aroma, texture, and the presence of mold. The
results showed that each treatment with the addition of corn stover, tofu dregs, and starter (EM4) had a
significant effect (P<0.05) on color, aroma, texture, mold presence, and pH. Silage produced with the addition
of corn stover and starter (P3 and P5) exhibited better physical quality than silage with the addition of tofu
dregs (P4 and PG6). Meanwhile, favorable silage pH values were observed across all treatments, with
Treatment 6 (P6) yielding the lowest pH value. Therefore, it can be concluded that the addition of 50% corn
stover and 4% starter (P5) produced the best physical quality and pH value of the silage.

Keywords: Clitoria ternatea, silage, pH, physical quality

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proses ensilase terhadap kualitas fisik dan pH silase
Bunga telang (Clitoria ternatea) dengan penambahan starter dan bahan pakan yang berbeda. Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak Fakultas Peternakan Universitas Padjadjaran. Penelitian
ini menggunakan Rancangan acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 6 perlakuan dan 4 ulangan yaitu P1 =
Clitoria ternatea 100% + 0% Starter ; P2 = Clitoria ternatea 100% + 4% Starter; P3 = Clitoria ternatea 50% +
Tebon Jagung 50% + 0% Starter; P4 = Clitoria ternatea 50% + Ampas tahu 50% + 0% Starter; P5 = Clitoria
ternatea 50% + Tebon Jagung 50% + 4% Starter; P6 = Clitoria ternatea 50% + Ampas tahu 50% + 4% Starter.
Variabel yang diamati adalah warna, aroma, tekstur, dan ada tidaknya jamur. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa setiap perlakuan penambahan tebon jagung, ampas tahu dan starter (EM4) memberikan pengaruh nyata
(P<0,05) terhadap warna, aroma, tekstur, keberadaan jamur dan pH. Silase yang dihasilkan dengan penambahan
tebon jagung dan starter (P3 dan P5) menunjukkan kualitas fisik yang lebih baik dibandingkan silase dengan
penambahan ampas tahu (P4 dan P6). Sementara itu, pH silase yang baik diperoleh dari seluruh perlakuan,
dengan P6 menghasilkan nilai pH terendah. Dengan demikian, terbukti bahwa penambahan campuran bahan
pakan tebon jagung 50% dan starter 4% (P5) menghasilkan kualitas fisik dan pH silase terbaik.

Kata kunci: Bunga telang (Clitoria ternatea), silase, pH, kualitas fisik
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PENDAHULUAN

Kualitas dan ketersediaan hijauan
pakan ternak (HPT) seperti rumput-
rumputan dan polong-polongan (legum)
memegang peranan penting dalam
menunjang efisiensi produksi ternak,
khususnya ternak ruminansia. Selain
berfungsi sebagai sumber utama nutrien,
HPT juga  berkontribusi terhadap
keberlanjutan sistem peternakan. Oleh
karena itu, perhatian terhadap aspek
kualitas dan kontinuitas pasokan HPT
menjadi hal yang esensial dalam
mendukung pengembangan peternakan
ruminansia yang produktif dan ramah
lingkungan.

Hijauan pakan ternak berperan
sebagai pakan utama ternak ruminansia
karena berperan dalam penyediaan
substrat bagi mikroorganisme rumen
untuk melakukan fermentasi. Proses ini
menghasilkan asam lemak volatil (VFA),
yang menjadi sumber energi utama bagi
ternak ruminansia sehingga
ketersediaannya harus ada sepanjang
tahun (Fraga et al., 2014; Cammack et
al., 2018; Abadi et al., 2019).
Ketersediaan hijauan makanan ternak
(HMT) dari segi  kualitas dan
kuantitasnya harus dapat dipenuhi secara
berkelanjutan  (Aiman et al.,2012).
Namun, Kuantitas,  kualitas  dan
kontinuitas hijauan pakan ternak tidak
terjamin sepanjang tahun (Hadayanta et
al., 2015).

Pada musim hujan pertumbuhan
hijauan dalam kondisi ideal, sehingga
produksi mencapai maksimal. Kondisi ini
berbanding terbalik dengan musim
kemarau yang menyebabkan
pertumbuhan hijauan terhambat,
mengakibatkan  ketersediaan  pakan
menjadi terbatas (Widiastuti dan Wati,
2024). Fenomena tersebut menjadi
tantangan yang signifikan bagi sektor
peternakan. Rendahnya ketersediaan dan
kualitas hijauan seperti komposisi kimia
dan kecernaan hijauan yang rendah
menjadi  hambatan  utama  dalam

pengelolaan peternakan yang efektif dan
efisien. Hijauan berkualitas rendah
umumnya mengandung serat kasar yang
tinggi dan memiliki nilai nutrien yang
rendah, sehingga sulit dicerna oleh hewan
ternak (Faradilla ef al., 2019). Pakan
dengan kualitas rendah atau yang dicerna
secara lambat dalam rumen akan
mengakibatkan fermentasi yang tidak
optimal dan mengurangi kecepatan
partikel pakan yang keluar dari rumen
dan mengakibatkan peningkatan jumlah
gas metana di dalam rumen (Broucek,
2015). Hal tersebut menjadi faktor
pemicu kegagalan dalam peningkatan
produktivitas dan populasi ternak pada
suatu wilayah.

Peningkatan kualitas dan
ketersediaan hijauan berkorelasi positif
dengan kecernaan yang tinggi dan
penurunan gas metana (Suryani et al.,
2015; Carrasco et al., 2017). Hijauan yang
memiliki kualitas tinggi dan dapat tersedia
sepanjang tahun adalah hijauan yang
diperlukan pada saat ini. Salah satu hijauan
yang memiliki potensi tersebut adalah
legume cover crop. Legum cover crop
diketahui memiliki kandungan protein
tinggi serta senyawa bioaktif yang
memiliki  dampak  positif  terhadap
kesehatan ternak dan penurunan emisi
metana. Salah satu tanaman legum cover
crop yang memiliki karakteristik tersebut
adalah bunga telang (Clitoria ternatea).
Tanaman Clitoria ternatea memiliki
kandungan protein 16-18%, dengan tingkat
kecernaan bahan organik yaitu 69,7%,
kecernaan energi mencapai 66,6% serta
energi metabolis sebesar 12,4 MJ/kg
(Langga et al., 2016). Selain itu, bunga
telang memiliki komponen bioaktif seperti
polifenol, flavonol, flavonoid, tanin, dan
antosianin  (Mehmood et al, 2019).
Senyawa fenolik seperti flavonoid dan
tanin dapat meminimalkan degradasi
protein dalam rumen dengan cara
menghambat  aktivitas  bakteri  dan
menurunkan gas metana (Carrasco et al.,
2017).
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Selain dapat diberikan secara
langsung pada ternak, Clitora ternatea
juga dapat dijadikan silase terlebih dahulu
dengan teknologi fermentasi atau ensilase.
Silase merupakan produk dari pengawetan
hijauan segar dalam kondisi anaerob
melalui proses fermentasi dengan bantuan
bakteri asam laktat (Wati et al., 2018).
Silase dianggap sebagai metode yang
efektif untuk mengawetkan hijauan segar
karena masa penyimpanan yang lama,
palatabilitas yang baik, dan nutrisi yang
tinggi (Xue-Lin et al. 2010; Wang et al.
2018). Prinsip dasar ensilase adalah
fermentasi hijauan oleh mikroorganisme
yang menghasilkan sejumlah besar asam
laktat dalam kondisi anaerob (Naif et al.,
2016). Penambahan bakteri asam laktat
(BAL) dilakukan untuk mempercepat
fermentasi yang mana bakteri mengubah
gula (water soluble carbohydrate) menjadi
asam laktat dan menurunkan pH silase,
menciptakan kondisi anaerob sehingga
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk
terhambat (Kurniawan et al., 2015).

Dalam proses pembuatan silase,
bahan tambahan sering kali dimanfaatkan
untuk  memperbaiki ~ kualitas  dan
kandungan nutrien silase (Kojo et al.,
2015). Tebon jagung dan ampas tahu
merupakan bahan tambahan yang dapat
dimanfaatkan dalam pembuatan silase
sebagai sumber karbohidrat dan protein.
Tebon jagung kaya akan karbohidrat
terlarut, yang berperan penting dalam
mendukung pertumbuhan mikroorganisme
penghasil asam laktat. Hal tersebut, akan
mempercepat proses penurunan pH
menjadi asam sehingga fase stabil silase
dapat tercapai lebih cepat (Rif’an, 2009).
Sementara itu, Ampas tahu berfungsi
sebagai sumber nitrogen dan sumber
protein untuk pakan, karena memiliki
kandungan protein kasar yang cukup tinggi
(Nuraini et al., 2009).

Salah satu indikator keberhasilan
dalam pembuatan silase dinilai dari
kualitas fisiknya yang meliputi pH yang
rendah, tekstur mirip dengan bentuk awal,
tidak menggumpal, memiliki warna hijau

kecoklatan, serta beraroma asam (Herlinae
et al., 2015). Warna hijau kekuningan
hingga kcoklatan menandakan bahwa
kualitas silase tersebut berada pada taraf
yang baik. Silase yang baik yaitu memiliki
tekstur yang keras, tidak ditumbuhi jamur
dan tidak berlendir (Kellems et al., 2010).
Selain itu, silase yang yang baik memiliki
tingkat keasaman (pH) antara 3,8 hingga
4,2. Nilai pH yang lebih rendah menjadi
indikator peningkatan konsentrasi asam
laktat, sehingga menunjukkan fermentasi
silase yang lebih baik selama periode
ensiling (Liu et al.,2021). Silase memiliki
aroma asam karena aktivitas bakteri
anaerob yang berperan dalam
menghasilkan asam organik. Kondisi asam
akan menghambat pertumbuhan jamur dan
hanya bakteri terutama bakteri pembentuk
asam yang tetap aktif (Kojo et al., 2015).
Kombinasi tebon jagung dan ampas tahu
juga  mendorong aktivitas  mikroba
fermentatif, yang dapat mempercepat
produksi asam laktat, menurunkan pH, dan
meningkatkan kualitas serta stabilitas
silase (Agus, 2016). Oleh karena itu,
tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui  pengaruh proses ensilase
terhadap kualitas fisik dan pH silase
Clitoria ternatea dengan penambahan
starter dan campuran bahan pakan yang
berbeda.

MATERI DAN METODE

Materi Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Agustus—September 2024 bertempat
di Laboratorium Nutrisi dan Makanan
Ternak Fakultas Peternakan Universitas
Padjadjaran. Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah tanaman Bunga telang
(Clitoria ternatea), tebon jagung, ampas
tahu dan starter (EM4 Peternakan). Bunga
telang yang digunakan ialah bagian daun
dan batang yang diambil dari Kota Bekasi,
Jawa Barat. Tanaman bunga telang
tersebut pada usia 2-3 bulan yang dipanen
pada pukul 16.00 WIB. Pemanenan
dilakukan pada waktu pada sore hari
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menjelang malam untuk menghindari
proses fotosintesis tanaman dan
meminimalisir proses penguapan. Kadar
air bunga telang dalam keadaan asfeed
yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
50%. Sementara itu, tebon jagung diambil
dari Ben Buana Sejahtera Farm,
Jatinangor, Jawa Barat. Tebon jagung yang
digunakan 1ialah seluruh bagian tebon
jagung yaitu batang, daun, dan buah muda
yang dipanen pada usia sekitar 50 hari
dengan kadar air asfeed 65%. Ampas tahu
diperoleh dari Pabrik Tahu Citra Mandiri,
Sukasari, Jawa Barat dengan kadar air
asfeed 60%. EM4 dapat digunakan sebagai
starter mikroorganisme yang umum
digunakan dalam proses fermentasi pada
pembuatan silase.

Metode Penelitian
Penelitian ini dilakukan
menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) yang terdiri atas 6 perlakuan dan
masing-masing perlakuan terdiri dari 4
ulangan. Jenis perlakuan yang diuji adalah:
P1 = Clitoria ternatea 100% + Starter 0%
P2 = Clitoria ternatea 100% + Starter 4%
P3 = Clitoria ternatea 50% + Tebon
Jagung 50% + Starter 0%
P4 = Clitoria ternatea 50% + Ampas tahu
50% + Starter 0%
P5 = Clitoria ternatea 50% + Tebon
Jagung 50% + Starter 4%
P6 = Clitoria ternatea 50% + Ampas tahu
50% + Starter 4%

Prosedur Penelitian

Pembuatan Silase

Hijauan Clitoria ternatea dan
tebon jagung dicacah 2-3 cm lalu
dilayukan selama 2-4 jam. Ampas tahu
diperas untuk mengurangi kadar air di
dalamnya sampai 60%. Semua bahan yang
telah disiapkan, kemudian ditimbang
sesuai dengan level yang ditetapkan,
dimana total campuran yang dijadikan
silase adalah sebanyak 250 gram. Setelah
itu, bahan-bahan tersebut dicampur hingga
homogen dengan penambahan starter yang

sebelumnya telah diencerkan dengan
perbandingan  1:20. Prosedur dalam
pembuatan silase menggunakan metode
yang dilakukan Rufino er al, (2022)
dengan dimodifikasi pada penyimpanan
sampel silase selama 35 hari menggunakan
container box yang dilapisi aluminium foil
untuk mencegah udara dan cahaya.

Pemanenan Silase

Setelah 35 hari proses inkubasi,
silase ditimbang menggunakan timbangan
digital KRIS dengan tipe CK2252 untuk
mengetahui berat silase setelah proses
inkubasi. Setelah itu, 20 gram silase
ditimbang untuk sampel uji organoleptik
yang akan dilakukan oleh 10 orang
panelis. Uji organoleptik ini terdiri dari uji
warna, aroma, tekstur dan ada atau
tidaknya jamur pada silase. Kriteria
penilaian silase mengacu pada Ora et al,
(2016) menggunakan skala likert dengan
indikator pada Tabel 1.

Tabel 1. Kriteria penilaian silase

Indikator Uraian Skor
Jamur  Tidak ada jamur 4
Ada sedikit jamur 3
Banyak jamur 2
Banyak sekali jamur 1
Warna  Hijau alami 4
Hijau terang 3
Hijau kecoklatan 2
Hijau kehitaman 1
Aroma  Harum keasaman 4
Agak asam 3
Agak busuk 2
Berbau busuk 1
Tekstur  Tidak berlendir dan 4
padat
Padat dan sedikit 3
berlendir
Lembek dan 2
berlendir
Hancur dan banyak 1
berlendir

Sumber: Ora et al, 2016

Sementara itu, pengujian pH silase
mengacu pada Sadarman et al, (2022)
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yang dimodifikasi dengan cara
menghaluskan silase sebanyak 20 gram
sampel menggunakan wet mill blender
selama 30 dettk — 1 menit dengan
ditambahkan aquades sebanyak 80 ml
perbandingan 1:20, kemudian disaring
menggunakan kain kasa berlapis. Hasil
penyaringan tersebut dimasukkan ke
dalam beaker glass untuk dilakukan
pengukuran pH menggunakan pH meter
Smart Sensor tipe AS218.

Analisis Statistik

Model linier Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Data yang dihasilkan
kemudian diuji secara statistik
menggunakan analisis Kruskal Wallis
dengan Software R.4.4.1. Kruskal Wallis
merupakan salah satu uji non-parametrik
untuk membandingkan data ordinal antara
dua kelompok atau lebih. Jika hasil uji
Kruskal Wallis menunjukkan perbedaan
yang signifikan pada kualitas fisik, maka
dilakukan uji post-hoc (Dunn Bonferroni
Pos Hoc Test). Sementara itu, data hasil
pengukuran pH terlebih dahulu dilakukan

uji normalitas, jika data terdistribusi
normal maka analisis data dilanjutkan
dengan analisis ANOVA. Jika analisis
ANOVA menunjukkan adanya perbedaan
yang signifikan (p<0.05) antar perlakuan,
maka akan dilanjutkan dengan uji
Duncan’s Multile Range Test (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi  karakteristik fisik dan
kadar pH yang dihasilkan silase Clitoria
ternatea dengan campuran bahan pakan
yang berbeda. Karakteristik fisik menjadi
salah satu indikator keberhasilan proses
ensilase. Berdasarkan hasil uji Kruskal
Wallis (Tabel 2) diketahui bahwa terdapat
perbedaan yang signifikan pada beberapa
parameter seperti tekstur, warna dan
aroma (P<0.05). Sementara itu, parameter
jamur tidak dipengaruhi oleh perlakuan
(P>0.05).

Tabel 2. Data kualitas fisik jamur, warna, aroma, tekstur dan pH Silase Clitoria ternatea

dengan penambahan starter dan campuran bahan pakan yang berbeda

Perlakuan

p-
Parameter =5} P2 P3 P4 P5 P6  Value
Jamur 4+0.000 4+0.00® 4+0.00*® 4+0.00® 4+0.00° 4+0.15% 0415
Warna 2+0.78" 2+0.84° 3+0.75° 2+048 2+082" 2£0.57* <0.01
Aroma 3+£0.67° 3.5+0.63* 4+059° 3+0.64° 4+0.63* 3+0.71° <0.01
Tekstur 40490 4+043" 4£0.00° 4+0.78 4=+0.15 3+0.67° <0.01
pH 4.30° 4.31° 4.20% 415 4.27%® 407 <0.01

Keterangan : %) Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan

(p<0.05); Median + Stdev; P1 = Clitoria ternatea 100% + Starter 0%; P2 = Clitoria ternatea 100% + Starter 4%,
P3 = Clitoria ternatea 50% + Tebon Jagung 50% + Starter 0%; P4 = Clitoria ternatea 50% + Ampas tahu 50% +
Starter 0%; P5 = Clitoria ternatea 50% + Tebon Jagung 50% + Starter 4%; P6 = Clitoria ternatea 50% + Ampas

tahu 50% + Starter 4%
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Tabel 3. Uji lanjut Dunn test nilai warna, aroma, dan tekstur silase Cliforia ternatea

Warna
P1 P2 P3 P4 P5
P2 1.000
P3 0.065 1.000
P4 1.000 0.585 0.011%
P5 0.119 1.000 1.000 0.022*
P6 1.000 0.087 <0.01* 1.000 0.001~*
Aroma

Pl P2 P3 P4 P5
P2 1.000?
P3 1.000 1.000
P4 1.000 0.303 0.136
P5 1.000 1.000 1.000 0.190
P6 0.299 0.017* 0.005* 1.000 0.009*

Tekstur

P1 P2 P3 P4 P5
P2 1.000
P3 0.365 0.265
P4 <0.01* <0.01* <0.01*
P5 0.586 0.437 1.000 <0.01*
P6 <0.01* <0.01* <0.01* 0.775 <0.01*

Keterangan: *) terdapat perbedaan yang nyata (P<0,05)

Jamur

Berdasarkan data yang disajikan
pada Tabel 2, menunjukkan bahwa semua
perlakuan  pada  parameter  jamur
menghasilkan nilai median 4 yang artinya
silase yang dihasilkan tidak ditumbuhi
jamur (Tabel 1). Secara statistik perlakuan
yang diberikan tidak berpengaruh nyata (p
=0.4159) pada  parameter  jamur.
Keberadaan jamur adalah salah satu
indikator untuk menilai kualitas fisik
silase. Silase yang bebas dari jamur
menunjukkan bahwa silase yang dihasilkan
berkualitas baik. Dalam pembuatan silase,
penggunaan EM4  Dberfungsi sebagai
akselerator yang mempercepat terciptanya
kondisi anaerob, sehingga bakteri asam
laktat (BAL) dapat tumbuh dengan optimal
dan mencegah pertumbuhan jamur pada
silase (Christiana, 2020). Hal ini juga
didukung oleh Herlinae et al., (2015) yang
menyatakan bahwa, kondisi anaerob dapat
tercapai ketika oksigen habis terpakai
dalam proses fermentasi. Pada kondisi ini,
jamur sulit tumbuh dan hanya bakteri
penghasil asam yang tetap aktif.

Flavonoid merupakan salah satu
senyawa yang terkandung di dalam bunga
telang. Komponen flavonoid yang terdapat
pada bunga telang diantaranya adalah
flavanol, flavonol, flavon dan antosianidin
(Febrianti et al., 2022). Kandungan
bioaktif flavonoid dalam Clitoria ternatea
memiliki sifat antimikroba yang efektif
dalam menghambat pertumbuhan jamur
dan bakteri pembusuk melalui berbagai
mekanisme biologis. Kandungan flavonoid
yang terdapat pada bunga telang diketahui
cukup kuat mempengaruhi aktivitas
antibakteri (Jamil and Pa’Ee, 2018).
Flavonoid bekerja sebagai antioksidan
yang mengurangi stres oksidatif di
lingkungan tempat mikroba tumbuh
sehingga menghambat perkembangan
mikroorganisme termasuk jamur patogen
(Anilkumar, 2022). Meskipun flavonoid
dapat menghambat mikroorganisme, tetapi
beberapa turunan flavonoid seperti asam
fenolat ternyata tidak efektif dalam
menekan bakteri gram positif termasuk
bakteri asam laktat (BAL). Bakteri asam
laktat lebih tahan dibandingkan bakteri
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lainnya  terhadap  senyawa  fenolik
(Puupponen-Pimia et  al.,  2001).
Berdasarkan  penelitian  Darsini  dan
Shamshad, (2015) menyatakan bahwa

senyawa flavonoid mempengaruhi dinding
sel mikroba yang menyebabkan kerusakan
struktural pada membran sel jamur
sehingga sulit untuk berkembang biak atau
bertahan hidup dalam kondisi tersebut.

Warna

Berdasarkan data yang disajikan
pada Tabel 2, menunjukkan bahwa nilai
median yang dihasilkan untuk parameter
warna berbeda antar perlakuannya, dimana
P1, P2, P4, P5 dan P6 memiliki nilai
median yang sama yaitu 2 menunjukkan
silase =~ memiliki warna  kecoklatan,
sementara P3 menghasilkan nilai median 3
menunjukkan silase yang memiliki warna
hijau terang (Tabel 1). Secara statistik,
perlakuan yang diberikan menghasilkan
perbedaan yang nyata (p = <0.01) pada
pada parameter warna. Warna silase
merupakan salah satu indikator penilaian
kualitas fisik silase. Berdasarkan penilaian
kualitas fisik pada warna silase dengan
penambahan tebon jagung, ampas tahu dan
starter =~ menunjukkan  bahwa  silase
memiliki warna kecoklatan, sedangkan
silase yang ditambahkan tebon jagung
tanpa starter menunjukkan silase yang
memiliki warna hijau terang.

Hasil uji lanjut Dunn diketahui
bahwa warna silase yang diperoleh dari
perlakuan P1 dan P2 tidak berbeda secara
nyata (P>0.05) dengan warna silase yang
dihasilkan oleh P3, P4, P5 dan P6. Warna
silase yang dihasilkan dari perlakuan P3
tidak berbeda secara nyata (P>0.05)
dengan warna silase yang dihasilkan oleh
P5. Begitu juga dengan warna silase pada
perlakuan P4 tidak berbeda secara nyata
(P>0.05) dengan warna silase yang
dihasilkan oleh P6. Sementara itu, warna
silase yang dihasilkan oleh P3 berbeda
nyata dengan warna silase yang dihasilkan
oleh perlakuan P4 dan P6 (p = 0.011,
<0.01 secara berurutan). Demikian juga
dengan P4 berbeda nyata dengan warna

silase yang dihasilkan oleh perlakuan P5 (p
= 0.022). Selain itu warna silase yang
dihasikan oleh PS5 memiliki perbedaan
yang nyata dibandingkan dengan warna
yang dihasilkan oleh perlakuan P6 (p =
0.001).

Warna silase Clitoria ternatea
dapat dikatakan baik dengan adanya
penambahan tebon jagung, ampas tahu dan
starter (EM4). Silase yang memiliki warna
sesuai dengan warna asal yaitu silase yang
berkualitas baik, sementara silase yang
warnanya berbeda dari warna asal
menunjukkan  bahwa silase tersebut
berkualitas rendah (Kurniawan et al, 2019;
Despal et al., 2011; Despal et al., 2017).
Warna yang ideal untuk silase berkualitas
baik adalah hijau terang hingga hijau
kekuningan atau kuning kecoklatan.
Warna silase tersebut dipengaruhi oleh
jenis hijauan yang digunakan, seperti yang
dijelaskan oleh (Aglaziyah et al., 2020).

Adanya penambahan starter (EM4)
meningkatkan aktivitas mikroorganisme

secara  signifikan  sehingga  akan
menghasilkan silase C. ternatea yang
memiliki warna hijauan kekuningan

hingga kecoklatan. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Niayale et al, (2020) yang
menjelaskan bahwa dengan adanya EM4
menyebabkan optimalnya proses
penguraian senyawa organik kompleks
oleh mikroba, sehingga dihasilkan warna
yang berkualitas yakni hijau kekuningan
hingga kecoklatan. Selain itu, warna
kecoklatan pada silase Clitoria ternatea
disebabkan oleh respirasi aerobik dalam
proses fermentasi. Selama oksigen masih
tersedia dalam jumlah cukup, proses
fermentasi akan berlangsung dan akan
berhenti ketika oksigen habis. Selama
proses tersebut, akan terjadi oksidasi gula
yang terdapat dalam tanaman menjadi
karbon dioksida dan air, serta jika tidak
terkendali akan menghasilkan panas yang
mengakibatkan adanya peningkatan suhu.
Jika suhu tidak terkendali, silase akan
mengalami perubahan warna menjadi
coklat tua hingga hitam seperti yang
disebutkan oleh (Kurniawan et al., 2015).
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Perubahan warna silase menjadi
coklat disebabkan oleh turunan klorofil
yaitu pigmen phatophytin yang tidak
mengandung magnesium. Namun, silase
berkualitas  tinggi yang mengalami
kenaikan suhu moderat tidak menunjukkan
perubahan secara nyata pada kadar karoten
dibandingkan dengan bahan tanaman
asalnya (Hidayat, 2014). Perubahan warna
selama proses fermentasi silase
dipengaruhi juga oleh reaksi Mailard yang
berlangsung (Datta et al., 2019). Reaksi ini
menghasilkan senyawa melanoidin yang
dapat memberikan perubahan pada warna
silase. Suhu tinggi dapat mengubah
kondisi fermentasi yaitu meningkatkan
produksi asam laktat yang akan
mempengaruhi pH dan warna silase yang
dihasilkan (Hynd, 2019). Berdasarkan hal
tersebut, silase C. ternatea yang dihasilkan
dalam penelitian ini dapat dikategorikan
sebagai silase berkualitas baik jika dilihat
dari segi warna.

Aroma

Berdasarkan data yang ditampilkan
pada Tabel 2, menunjukkan bahwa nilai
median yang dihasilkan untuk parameter
warna parameter aroma juga menunjukkan
berbeda antar perlakuannya, dimana PI,
P4, dan P6 memiliki nilai median yang
sama yaitu 3 menunjukkan silase yang
memiliki aroma agak asam, sementara P2
memiliki nilai median 3,5 menunjukkan
silase yang memiliki aroma cenderung
lebih asam. Hasil tersebut tidak berbeda
jauh dengan P3 dan P5 yang memiliki
median 4 menunjukkan bahwa silase yang
dihasilkan ~ memiliki aroma  harum
keasaman. Secara statistik, perlakuan yang
diberikan menghasilkan perbedaan yang
nyata (p = <0.01) pada aroma.

Aroma silase merupakan salah satu
indikator penilaian kualitas fisik silase.
Silase yang berkualitas memiliki aroma
asam dan tidak tajam (Alvianto et al.,
2015). Hal ini didukung oleh Utomo et al,
(2013) yang menyebutkan bahwa secara
umum aroma silase adalah asam. Selama
proses fermentasi banyak mikroorganisme

seperti  bakteri asam laktat yang
memanfaatkan sumber energi tersedia
dalam silase sehingga silase memiliki
aroma yang asam (Wiguna et al., 2024).
Aroma asam menandakan bahwa silase

tersebut berkualitas tinggi, sedangkan
apabila silase beraroma busuk
mengindikasikan bahwa mutu silase

tersebut berkualitas rendah (Silalahi et al.,
2023). Silase Clitoria ternatea dengan
penambahan ampas tahu dapat
dikategorikan  sebagai  silase  yang
berkualitas baik dari segi aroma.

Hasil wji lanjut Dunn diketahui
Dunn diketahui bahwa aroma silase yang
dihasilkan perlakuan P1 tidak berbeda
nyata (P>0.05) dengan warna silase yang
dihasilkan oleh P2, P3, P4, P5 dan P6.
Aroma silase yang dihasilkan dari
perlakuan P2 tidak berbeda secara nyata
(P>0.05) dengan aroma silase yang
dihasilkan oleh P3, P4, dan P6. Begitu
juga dengan aroma silase yang dihasilkan
oleh perlakuan P3 tidak berbeda secara
nyata (P>0.05) dengan aroma silase yang
dihasilkan P4 dan P6. Aroma silase yang
dihasilkan dari perlakuan P4 juga tidak
berbeda secara nyata (P>0.05) dengan
warna silase yang dihasilkan P5 dan P6.
Sementara itu, aroma silase yang
dihasilkan oleh P2 berbeda nyata dengan
aroma silase yang dihasilkan oleh
perlakuan P6 (p = 0.017). Demikian juga
dengan P3 berbeda nyata dengan aroma
silase yang dihasilkan oleh perlakuan P6 (p
= 0.005). Sama halnya dengan P3, warna
silase yang dihasikan oleh P5 juga berbeda
nyata dengan aroma yang dihasilkan oleh
perlakuan P6 (p = 0.009).

Setiap perlakuan dengan adanya
penambahan starter (EM4) pada silase C.
ternatea menunjukkan perubahan aroma
menjadi lebih asam (Tabel 2). Pada tahap
awal fermentasi silase, reaksi aerob
menghasilkan asam lemak volatil. Oleh
karena itu, penambahan starter dapat
mempercepat terciptanya kondisi asam dan
menurunkan pH silase (Simanjuntak et al.
2023). Hal ini sesuai dengan pernyataan
Zakariah (2012) yang berpendapat bahwa
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produk dari hasil aktivitas mikroba dalam
silase menyebabkan aroma asam pada
silase. Bakteri Asam Laktat (BAL) yang
terdapat di dalam silase berperan dalam
membantu produksi asam laktat yang
memberikan aroma asam pada silase
tersebut.

Tekstur

Berdasarkan data yang disajikan
pada Tabel 2, menunjukkan adanya
perbedaan antar perlakuan, dimana P1, P2,
P3, P4, dan P5 memiliki nilai median yang
sama yaitu 4 menunjukkan silase memiliki
tekstur yang tidak berlendir dan lebih
padat daripada silase P6 yang memiliki
nilai median 3. Secara statistik, perlakuan
yang diberikan menghasilkan perbedaan
yang nyata (p = <0.01) pada tekstur.

Tekstur silase yang berkualitas baik
adalah tekstur yang masih sama dengan
tekstur bahan baku awal yaitu padat, tidak

menggumpal dan  tidak  berlendir.
Sebaliknya, silase  dengan  tekstur
menggumpal, lembek, berlendir

merupakan silase berkualitas rendah (Raldi
et al., 2015; Utomo, 2015; Kojo et al,
2015; Silalahi et al, 2023). Hal serupa juga
disebutkan oleh Marhaeniyanto et al,
(2022) yang menyatakan bahwa tekstur
silase yang baik adalah menyerupai bahan
aslinya, dikarenakan proses fermentasi
silase. Tekstur yang semakin padat
mengindikasikan bahwa silase tersebut
berkualitas baik (Aglazziyah et al., 2020).

Hasil uji lanjut Dunn diketahui
bahwa tekstur silase yang dihasilkan
perlakuan P1 tidak berbeda nyata (P>0.05)
dengan tekstur silase yang dihasilkan oleh
P2, P3, dan P5. Tekstur silase yang
dihasilkan dari perlakuan PO (+) tidak
berbeda secara nyata (P>0.05) dengan
tekstur silase yang dihasilkan oleh P3 dan
P5. Begitu juga dengan tekstur silase yang
dihasilkan dari perlakuan P3 tidak berbeda
secara nyata (P>0.05) dengan warna silase
yang dihasilkan P3. Tekstur silase yang
dihasilkan dari perlakuan P4 juga tidak
berbeda nyata (P>0.05) dengan warna
silase yang dihasilkan P6. Sementara itu,

warna silase yang dihasilkan oleh P2
berbeda nyata dengan warna silase yang
dihasilkan oleh perlakuan P6 (p = 0.017).
Demikian juga dengan P3 berbeda nyata
dengan warna silase yang dihasilkan oleh
perlakuan P6 (p = 0.005). Sama halnya
dengan P3, warna silase yang dihasikan
oleh P5 juga berbeda nyata dengan warna
yang dihasilkan oleh perlakuan P6 (p =
0.009).

Penambahan EM4 pada saat
ensilase memberikan pengaruh baik untuk
hasil tekstur silase. Penambahan EM4
selama proses ensilase mampu
mempercepat  penguraian ~ komponen
selulosa dan hemiselulosa oleh berbagai
mikroba dalam fermentasi, sehingga
menghasilkan silase dengan tekstur yang
lebih baik (Laksono dan Karyono, 2020).
Hasil silase jerami padi dengan adanya
penggunaan  EM4  terbukti  dapat
memperbaiki kualitas tekstur silase apabila
dibandingkan = dengan  silase  tanpa
penambahan aditif (Anas dan Syabhrir,
2017).

Kadar air bahan pakan yang
digunakan sangat mempengaruhi tekstur
silase (Mafefa et al., 2023). Oleh karena
itu, dalam penelitian ini diduga kadar air
silase yang ditambahkan dengan tebon
jagung dan starter berada pada kisaran
normal, sehingga tekstur silase yang
dihasilkan tergolong baik. Sementara itu,
silase Clitoria ternatea dengan perlakuan

penambahan ampas tahu cenderung
memiliki tekstur yang lembek atau
berlendir. Hal tersebut dikarenakan

tanaman C. fernatea dan ampas tahu
memiliki kadar air yang relatif tinggi.
Kadar air yang tinggi (>80%) akan
menyebabkan tekstur silase berlendir,
lunak serta rentan terhadap pertumbuhan
jamur. Sementara itu, kadar air yang
rendah (<30%) menyebabkan tekstur silase
kering dan rentan terhadap pertumbuhan
jamur pula. Oleh karena itu, untuk
fermentasi kadar air yang ideal yaitu
berkisar 60% (Rostini, 2014). Jika kadar
air hijauan masih cukup tinggi saat
pembuatan silase, maka tekstur silase akan
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hancur dan berlendir, yang nantinya akan
mengakibatkan silase tersebut berair
(Mafefa et al., 2023). Oleh karena itu, agar
mendapatkan silase yang bertekstur baik
maka penyiapan bahan harus diperhatikan
seperti kadar air bahan yang dibutuhkan
dalam proses ensilase.

pH

Berdasarkan data yang ditampilkan
pada Tabel 2, nilai rata-rata pH
menunjukkan adanya perbedaan antar
perlakuan, P2 dan P1 memiliki nilai pH
paling tinggi (4,31 & 4,30), diikuti
perlakuan P5, P3, dan P4. Sedangkan P6
menghasilkan nilai pH paling rendah
(4,07) dibandingkan dengan perlakuan
lainnya. Secara statistik, pengaruh yang
nyata terjadi pada parameter pH yang
ditunjukkan dengan nilai (p = <0.01).
Hasil ini mengindikasikan bahwa variasi
perlakuan mempengaruhi pH silase yang
dihasilkan.

Derajat keasaman atau pH adalah
salah satu penilaian kualitas silase. Kadar
pH vyang rendah dapat menekan
pertumbuhan bakteri dan jamur yang tidak
diinginkan, sehingga mencegah terjadinya
pembusukan. Tujuan utama dalam proses
pembuatan silase adalah penurunan pH
(Wiguna et al., 2024). Penurunan pH
terjadi akibat meningkatnya aktivitas
mikroba, yang paling utama yaitu bakteri
asam laktat sebagai pendukung proses
ensilase agar lebih cepat sehingga
menghasilkan pH yang rendah (Kurniawan
etal., 2015).

Parameter pH berdasarkan uji
lanjut (Tabel 2) menunjukkan bahwa
semua perlakuan menunjukkan pengaruh
yang signifikan (p = <0.01). Perlakuan P6
memiliki nilai pH yang lebih rendah (4.07)
dibandingkan dengan P2, P1, P5, P3, dan
P4, dimana P2 dan P1 memiliki nilai pH
paling tinggi (4,31 & 4,30). Hasil
penelitian silase Clitoria ternatea dengan
penambahan ampas tahu dan starter
termasuk kategori berkualiatas sangat baik.
Sesuai dengan kriteria silase yang
disebutkan oleh (Sandi et al., 2010)

dimana silase yang berkualitas baik yaitu
silase yang memiliki nilai pH berkisar
antara 3,5 — 4,2 Hal ini disebabkan oleh
penambahan EM4 yang mendorong
pertumbuhan bakteri asam laktat dengan
lebih baik, sehingga pH silase menjadi
lebih rendah dan semakin asam. Hasil
berbeda diperoleh jika silase tidak
ditambahkan EM4 maka produksi asam
laktat berkurang, sehingga nilai pH akan
meningkat rendahnya aktivitas bakteri
asam laktat (Nurfitriani et al., 2020).
Menurut penelitian Marhaeniyanto et al,
(2022), menjelaskan bahwa dengan
penambahan EM4, menyebabkan
perkembangan bakteri asam laktat dan
penurunan pH silase. Penurunan pH yang
cepat ini membuat fermentasi pakan
berjalan  secara  optimal,  sekaligus
menghambat aktivitas enzim protease dan
proses fermentasi yang dilakukan oleh
bakteri Clostridia.

Rendahnya nilai  pH  silase
mengindikasikan bahwa tingginya
produksi asam laktat yang dihasilkan,
sehingga mampu mempercepat penurunan
pH (Jasin dan Sugiyono, 2014). Bakteri
asam laktat memiliki fungsi penting dalam
mengubah glukosa menjadi berbagai
senyawa termasuk asam laktat, asam
asetat, asam karbohidrat dan alkohol
(Marhaeniyanto et al., 2022). Selain itu,
kandungan karbohidrat terlarut pada tebon
jagung  juga  menyebabkan adanya
penurunan pH, dimana kandungan
karbohidrat terlarut pada tebon jagung
memiliki peran penting dalam
meningkatkan aktivitas bakteri asam laktat
sehingga dapat meningkatkan produksi
asam organik (Kurniawan et al., 2015).
Selama  proses fermentasi silase
berlangsung, akan terjadi peningkatan
keasaman yang menyebabkan penurunan
pH dengan cepat dan dijadikan sebagai
faktor penentu keberhasilan proses ensilase
(Thalib et al., 2020).
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KESIMPULAN

Penambahan tebon jagung, ampas
tahu, dan starter pada silase Clitoria
ternatea mempengaruhi kualitas fisik dan
fermentasi silase. Penambahan tebon
jagung dan starter menghasilkan kualitas
fisik silase yang lebih baik dibandingkan
dengan  penambahan  ampas  tahu.
Sementara itu, pH silase terbaik diperoleh
pada perlakuan dengan penambahan ampas
tahu yang menghasilkan nilai pH terendah,
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.
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