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ABSTRACT

ARTICLE INFO

Background: Silage added with additives can improve the quality of silage nutrition and
speed up the fermentation process. Molasses are widely used by farmers as additives for
making silage. The use of molasses can be replaced with Fermented Mother Liquor (FML)
in making silage. Purpose: To determine the effect of molasses addition on physical and
chemical quality of corn plant silage given Fermented Mother Liquor (FML). Method:
Observative data collection by making direct observations on making silage with two
treatments consist of PO (Corn Plant + 2% Fermented Mother Liquor (FML)) and P1 (Corn
Plant + 2% Fermented Mother Liquor (FML) + 2% Molasses). The silage storage time
was one week and on the seventh day observations were made on the physical and chemical
quality of silage in each treatment. Result: The corn plant silage given fermented mother
liquor (FML) without the addition of molasses produced better physical and chemical quality
compared to corn plant silage given Fermented Mother Liquor (FML) with the addition of
molasses. Conclusion: The corn plant silage given Fermented Mother Liquor (FML) only
had better physical and chemical quality.

ABSTRAK

Latar Belakang: Silase yang ditambahkan dengan bahan aditif dapat meningkatkan
kualitas nutrisi silase dan mempercepat proses fermentasi. Molasses banyak digunakan oleh
para peternak sebagai bahan aditif untuk pembuatan silase. Penggunaan molasses dapat
digantikan dengan Fermented Mother Liquor (FML) dalam pembuatan silase. Tujuan:
Untuk mengetahui pengaruh penambahan molasses terhadap kualitas fisik dan kimia silase
tebon jagung yang diberi Fermented Mother Liquor (FML). Metode: Pengambilan data
yang dilakukan secara observatif dengan melakukan pengamatan langsung pada pembuatan
silase dengan dua perlakuan yaitu PO (Tebon jagung + Fermented Mother Liquor (FML)
2%) dan P1 (Tebon jagung + Fermented Mother Liquor (FML) 2% + Molasses 2%). Lama
penyimpanan silase yaitu satu minggu dan pada hari ke-7 dilakukan pengamatan terhadap
kualitas fisik dan kimia silase pada masingmasing perlakuan. Hasil: Silase tebon jagung
yang diberi Fermented Mother Liquor (FML) tanpa penambahan molasses menghasilkan
kualitas fisik dan kimia yang lebih baik dibandingkan silase tebon jagung yang diberi
Fermented Mother Liquor (FML) dengan penambahan molasses. Kesimpulan: Pemberian
silase tebon jagung yang hanya diberi Fermented Mother Liquor (FML) memiliki kualitas
fisik dan kimia yang lebih baik.
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PENDAHULUAN

Hijauan merupakan faktor yang sangat penting
dalam menentukan produktivitas ternak ruminansia.
Hijauan dibutuhkan ternak ruminansia sebagai pakan
yang berguna untuk pertumbuhan, reproduksi, dan
produksi. Prinsip pakan hijauan untuk ternak adalah
mengandung nutrisi yang baik dan tersedia sepanjang
tahun (Sabri et al., 2017). Hijauan pada umumnya
tersedia melimpah di musim hujan dan terbatas di
musim kemarau. Keterbatasan hijauan pada musim
kemarau dapat diatasi dengan mengawetkan hijauan
agar dapat memenuhi kebutuhan pakan hijauan
sepanjang tahun.

Pemanfaatan pengawetan pada hijauan dapat
dilakukan dengan cara membuat silase. Bahan aditif
yang ditambahkan pada pembuatan silase berguna
untuk meningkatkan kualitas nutrisi silase dan
mempercepat proses fermentasi. Molasses merupakan
bahan aditif yang sudah terbukti kemampuannya
untuk memperbaiki proses fermentasi pada silase dan
mengurangi bahan kering silase yang rusak terutama
pada karbohidrat yang mudah larut (McDonald et al.,
1991). Molasses atau yang biasa disebut tetes tebu adalah
limbah produk hasil sisa dari industri pengolahan
gula dengan bentuk cairan kental dan berwarna
hitam kecoklatan. Manfaat dari penambahan molasses
pada pakan adalah disukai oleh ternak serta memiliki
kandungan karbohidrat yang tinggi dan mineral yang
cukup bagi ternak (Tarigan, 2010).

Selain molasses, adapun bahan aditif yang dapat
digunakan untuk pakan ternak adalah Fermented
Mother Liquor (FML) yang merupakan limbah cair
pembuatan Monosodium Glutamat (MSG). Bahan ini
dapat digunakan sebagai pengganti tetes tebu, karena
kandungan proteinnya yang tinggi pada Fermented
Mother Liquor (FML) sehingga dapat berguna sebagai
sumber protein.

Pemanfaatan Fermented Mother Liquor (FML)
sendiri dapat digunakan sebagai pengganti tetes tebu
atau molasses, karena harga yang relatif murah dan
memiliki kandungan asam amino serta karbohidrat
yang tinggi sehingga bermanfaat sebagai pengganti
tambahan nutrisi di dalam pakan ternak. Bahan
aditif yang ditambahkan pada pembuatan silase
juga mempengaruhi kualitas fisik dan kimianya.
Penambahan molasses maupun bahan aditif lainnya
pada pembuatan pengawetan pakan hijau atau silase
diharapkan mampu mempertahankan kualitas silase
tebon jagung secara fisik maupun kimia, sehingga
silase yang dihasilkan layak dikonsumsi ternak. Oleh
karena itu, dilakukan penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh pemberian Fermented Mother Liquor pada
tebon jagung terhadap kualitas fisik dan kimianya.

MATERIAL DAN METODE

Penelitian dilaksanakan pada 10 Februari sampai
dengan 10 Maret 2020 dengan lokasi penelitian
di Edufarm Kambing Burja, Kecamatan Trawas,
Kabupaten Mojokerto Jawa Timur. Materi yang
digunakan dalam penelitian ini adalah tebon jagung

dengan umur tanaman sekitar 90 hari yang diperoleh
dari Edufarm Kambing Burja di Kecamatan Trawas,
Kabupaten Mojokerto. Molasses yang digunakan
dibeli dari toko pertanian di Kecamatan Trawas,
Kabupaten Mojokerto. Fermented Mother Liquor (FML)
yang digunakan tersedia dari Edufarm Kambing
Burja di Kecamatan Trawas, Kabupaten Mojokerto.
Alat-alat yang digunakan yaitu mesin chopper, pisau,
timbangan, kertas pH MN (Macherey Nagel), ember
plastik dan drum plastik.

Metode yang digunakan yaitu mengambil data
dengan cara melakukan pengamatan langsung pada
pembuatan silase, yang mana dibagi menjadi dua
perlakuan: Perlakuan O (PO) Tebon jagung + Fermented
Mother Liquor (FML) 2% dan Perlakuan 1 (P1) Tebon
jagung + Fermented Mother Liquor (FML) 2% + Molasses
2%. Lama penyimpanan silase adalah satu minggu
dan pada hari ke-7 dilakukan pengamatan terhadap
kualitas fisik dan kimia silase pada masing-masing
perlakuan.

HASIL

Keberhasilan suatu silase dapat dilihat dari
kualitasnya ketika sudah selesai dibuat. Pengujian
kualitas fisik dilakukan melalui pengamatan secara
langsung terhadap silase tebon jagung pada masing-
masing perlakuan. Masa fermentasi dilakukan selama
tujuh hari secara anaerob. Pengamatan fisik yang
dilakukan meliputi warna, bau, tekstur, keberadaan
jamur, dan nilai pH. Pengukuran nilai pH dilakukan
dengan menggunakan kertas pH. Hasil pengamatan
kualitas fisik terhadap masing-masing perlakuan silase
tebon jagung disajikan pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil pengamatan kualitas fisik
yang telah dilakukan pada masing-masing perlakuan,
secara umum silase tebon jagung yang menghasilkan
silase terbaik adalah silase tebon jagung yang diberi
Fermented Mother Liquor (FML) tanpa penambahan
molasses. Kualitas fisik silase tersebut yaitu warna hijau
agak kecoklatan, bau asam, tekstur masih jelas, tidak
berjamur dan nilai pH rendah berkisar di angka 4.
Hal ini sesuai dengan pendapat (Siregar, 1996) bahwa
ciriciri silase yang baik adalah warna silase hijau
kecoklatan dengan tekstur yang tidak menggumpal
dan memiliki bau juga aroma asam segar, serta
tidak terdapat jamur. Sehingga dapat dikatakan dari
hasil pengamatan fisik yang dilakukan diperoleh
silase tebon jagung yang diberi Fermented Mother
Liquor (FML) tanpa penambahan molasses memiliki
karakteristik fisik yang lebih baik dari silase tebon
jagung yang diberi tambahan molasses.

Tekstur merupakan indikator lainnya yang
digunakan sebagai penentu kualitas fisik dari silase
tebon jagung. Pada tabel 1. menunjukkan bahwa
silase dengan perlakuan yang diberi Fermented Mother
Liquor (FML) tanpa penambahan molasses bertekstur
utuh, kasar dan tidak menggumpal, sedangkan silase
vang diberi Fermented Mother Liquor (FML) dengan
penambahan molasses bertekstur utuh, kasar, tidak
menggumpal tetapi sedikit lembab.
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Hasil uji kualitas kimia silase tebon jagung dengan
analisis proksimat pada masing-masing perlakuan
yaitu meliputi sebagai berikut: kadar Bahan Kering
(BK), kadar Abu, kadar Protein Kasar (PK), kadar
Lemak Kasar (LK), kadar Serat Kasar (SK), serta kadar
Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen (BETN) disajikan
pada Tabel 2.

Berdasarkan hasil uji analisis proksimat silase
tebon jagung pada tabel 2, menunjukkan bahwa
silase tebon jagung dengan perlakuan menggunakan
Fermented Mother Liquor (FML) ternyata menghasilkan
kualitas kimia yang lebih baik dibandingkan dengan
silase tebon jagung dengan perlakuan menggunakan
Fermented Mother Liquor (FML) dan molasses, sehingga
kandungan nutrisi silase tebon jagung lebih baik
dengan penggunaan Fermented Mother Liquor (FML)
tanpa penambahan molasses.

PEMBAHASAN

Perubahan warna yang terjadi pada tebon jagung
disebabkan adanya pengaruh suhu selama proses
ensilase. Menurut (Santi et al., 2012) menyatakan
bahwa selama proses ensilase, berlangsung proses
respirasi secara aerobik. Respirasi secara aerobik akan
berlangsung selama oksigen yang tersedia masih ada,
sampai gula pada tanaman habis dan akan menjadi
CO2. Kemudian menjadi air setelah teroksidasi dan
mengalami peningkatan suhu (Reksohadiprodjo,
1998). Hal ini menyebabkan silase menjadi lebih
kecoklatan.

Salah satu indikator sebagai penentu kualitas
fisik silase adalah bau. Bau pada silase di masing-
masing sampel perlakuan ternyata memiliki bau
yang cenderung asam. Hal ini diperkirakan karena
terjadinya proses fermentasi pada sampel silase yang
menghasilkan asam laktat. Menurut (Kim et al., 2017)
saat proses fermentasi pada silase berlangsung, akan
menghasilkan asam organik yang membentuk asam
laktat dari bakteri anaerob. Asam laktat bekerja secara
aktif sehingga dapat menyebabkan bau asam.

Tekstur yang sedikit lembab pada silase diduga
disebabkan karena penambahan molasses, hal ini
sejalan dengan pendapat (Despal et al., 2011) yang
menyatakan bahwa jika silase ditambah dengan
molasses maka akan menjadikan silase tersebut lembab
sehingga mudah dijadikan tempat bertumbuhnya
bakteri. Silase yang sedikit lembab juga dapat
dipengaruhi dari proses fermentasi yang tidak
berlangsung secara anaerob sehingga menyebabkan
timbulnya sedikit jamur dan kadar air meningkat.

Keberadaan jamur dapat mempengaruhi kualitas
fisik silase. Silase dengan perlakuan yang diberi
Fermented Mother Liquor (FML) dengan penambahan
molasses menunjukkan bahwa hanya di bagian
permukaan silase saja yang terdapat sedikit jamur,
namun pada bagian dalamnya tidak terdapat jamur
sama sekali. Hal tersebut dapat disebabkan saat
proses pembuatan silase penutupan sill kurang rapat,
sehingga membuat proses fermentasi terganggu
karena dalam keadaan tidak sepenuhnya anaerob.

Kualitas silase dikategorikan berdasarkan pH-nya
yaitu silase yang sangat baik memiliki pH 3,5 sampai
4,2, silase yang baik memiliki pH 4,2 sampai 4,5,
silase sedang miliki pH 4,5 sampai 4,8 dan silase yang
memiliki pH lebih dari 4,8 adalah silase yang jelek
(Siregar, 1996).

Nilai pH berdasarkan tabel 1. menunjuk di
angka empat pada masing-masing perlakuan, sehingga
silase dapat dikategorikan silase yang baik. Hal ini
menunjukkan bahwa pada proses ensilase dengan
ditambahkannya molasses maupun Fermented Mother
Liquor (FML). Dengan penambahan bahan aditif
tersebut dapat membantu perkembangan bakteri
pembentuk asam laktat.

Kualitas silase secara kimia dapat dinilai dengan
analisis proksimat. Analisis proksimat merupakan
cara untuk mengetahui komposisi kimia serta berguna
untuk menganalisa bahan pakan. Hasil dari analisis
proksimat meliputi kandungan dari Bahan Kering
(BK), abu, Protein Kasar (PK), Lemak Kasar (LK),
Serat Kasar (SK) dan Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen
(BETN). Bahan Kering (BK) merupakan kandungan
yang terdapat dalam silase yang dapat mempengaruhi
lama penyimpanan. Dari hasil analisis proksimat pada
tabel 2. menunjukkan bahwa pada perlakuan tanpa
penambahan molasses menghasilkan kadar Bahan
Kering (BK) lebih tinggi, sedangkan pada perlakuan
dengan penambahan molasses menunjukkan kadar
Bahan Kering (BK) rendah.

Penambahan berbagai macam bahan aditif yaitu
Fermented Mother Liquor (FML) dan molasses ini dapat
meningkatkan kadar air dalam silase karena wujud
dari masing-masing bahan aditif adalah zat cair
yang dapat membuat kadar air meningkat sehingga
menurunkan kadar Bahan Kering (BK). Hal ini
ditegaskan oleh pendapat (Surono et al., 2006) bahwa
level aditif yang semakin meningkat akan menjadikan
silase mengalami kehilangan Bahan Kering yang tinggi.
Akibat banyaknya karbohidrat terlarut menyebabkan
aktivitas fermentasi yang dilakukan oleh bakteri
meningkat lalu menghasilkan asam laktat.

Abu pada bahan pakan menunjukkan kandungan
mineral bahan tersebut. Kadar abu pada silase dengan
penambahan molasses dan Fermented Mother Liquor
(FML) menunjukkan kandungan kadar abu yang
lebih tinggi dibandingkan dengan silase yang hanya
menggunakan Fermented Mother Liquor (FML) tanpa
penambahan molasses. Hal tersebut diduga karena
molasses memiliki kandungan mineral yang tinggi,
sehingga menyebabkan kandungan kadar abu tinggi
pada silase. Kadar abu dalam analisis proksimat hanya
berfungsi menentukan kadar Bahan Ekstrak Tanpa
Nitrogen (BETN) yang terkandung dalam pakan.

Silase yang diberi Fermented Mother Liquor (FML)
dengan penambahan molasses mengalami penurunan
kandungan Protein Kasar (PK). Hal ini menunjukkan
bahwa penambahan molasses pada silase tebon
jagung yang diberi Fermented Mother Liquor (FML)
berpengaruh terhadap persentasi Protein Kasar (PK)
yaitu cenderung mengalami penurunan Protein Kasar
(PK). Penurunan kadar Protein Kasar (PK) pada silase
ini diduga dapat disebabkan karena dalam proses
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pembuatan silase proses fermentasi berlangsung
kurang baik, sehingga hal tersebut memberikan
pengaruh terhadap kandungan nutrisi silase yang
membuat turunnya kualitas nutrisi dalam silase yang
dihasilkan. Dapat dikatakan tingkat keberhasilan
dalam silase ini kurang baik, sehingga mempengaruhi
kandungan protein dalam silase. Hal ini sependapat
dengan (Ohmomo et al., 2002) bahwa kandungan
protein yang ada pada silase selain dipengaruhi oleh
lama penyimpanan silase dapat pula dipengaruhi
oleh kualitas bahan baku, kadar air serta tingkat
keberhasilan pembuatan silase tersebut.

Kadar Lemak Kasar (LK) pada masing-masing
perlakuan ditunjukkan pada tabel 2. Kadar Lemak
Kasar (LK) tertinggi terkandung padasilase yang diberi
Fermented Mother Liquor (FML) dengan penambahan
molasses. Tingginya kadar ~ Lemak Kasar (LK)
tersebut dapat diduga karena dengan penambahan
molasses yang mengandung karbohidrat cukup tinggi
menyebabkan adanya penguraian karbohidrat yang
disintesis menjadi lemak dalam proses fermentasi.
Silase dengan penambahan molasses dan Fermented
Mother Liquor (FML) mengandung Serat Kasar (SK)
yang tinggi dibandingkan tanpa penambahan molasses.

Kandungan Serat Kasar tinggi dapatdiduga karena

Tabel 1. Hasil Kualitas Fisik Silase Tebon Jagung.

adanya sedikit jamur pada silase yang menyebabkan
rendahnya ketersediaan sumber energi untuk Bakteri
Asam Laktat (BAL) sehingga fermentasi dalam silase
tidak berjalan dengan optimal. Hal tersebut selaras
dengan pendapat (Syahrir et al., 2014) menyatakan
Serat Kasar yang meningkat dapat diakibatkan dari
banyaknya protozoa atau jamur, protozoa dan jamur
tumbuh karena kondisi panas dalam silase. Kitin pada
protozoa atau jamur termasuk dalam kelompok Serat
Kasar. Hal tersebut membuat kandungan Serat Kasar
(SK) pada silase tinggi.

Silase yangdiberi perlakuan dengan menggunakan
Fermented Mother Liquor (FML) saja berdasarkan
tabel 2. ternyata mampu menaikkan Bahan Ekstrak
Tanpa Nitrogen (BETN) tanpa penambahan molasses.
Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen (BETN) meningkat
disebabkan karena turunnya kandungan Serat
Kasar. Berdasarkan tabel 2. kadar Serat Kasar (SK)
menurun pada perlakuan dengan menggunakan
Fermented Mother Liquor (FML) dibandingkan dengan
menggunakan Fermented Mother Liquor (FML) dan
molasses, sehingga Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen
(BETN) yang dihasilkan pada perlakuan menggunakan
Fermented Mother Liquor (FML) meningkat. Hal ini
selaras dengan pendapat (Tillman et al., 1998) bahwa

No.  Kualitas fisik Perlakuan
P, P,
1 Warna Hijau agak kecoklatan Hijau kecoklatan
2 Bau Asam dan wangi Asam dan wangi
3 Tekstur Utuh, kasar, tidak menggumpal Utuh, kasar, tidak menggumpal, sedikit lembab
4 Keberadaan Jamur Tidak ada jamur Ada sedikit jamur dipermukaan
5 pH 4 4
Keterangan: P, = Tebon jagung + Fermented Mother Liquor (FML) 2%
P, = Tebon jagung + Fermented Mother Liquor (EML) 2% + Molasses 2%
Tabel 2. Hasil Analisis Proksimat (%) Kualitas Kimia Silase Tebon Jagung.
No.  Kualitas Kimia Perlakuan
P, P,
1 BK 35,5969 35,4238
2 Abu 2,29176 2,3579
3 PK 4,6274 4,4976
4 LK 2,8695 3,2834
5 SK 9,1393 10,0952
6 BETN 16,6635 15,1897
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kandungan Serat Kasar yang mengalami penurunan
pada  bahan pakan akan membuat kandungan
Bahan Ektsrak Tanpa Nitrogen (BETN) mengalami
peningkatan. Sedangkan kandungan Bahan Ekstrak
Tanpa Nitrogen (BETN) pada silase yang diberi
Fermented Mother Liquor (FML) dengan penambahan
molasses yang rendah dapat disebabkan karena proses
fermentasiyang kurangbaik yang menyebabkan kinerja
Bakteri Asam Laktat (BAL) belum optimal dalam
memanfaatkan kandungan nutrisi pada bahan pakan
sehingga tidak adanya perubahan kandungan Bahan
Ekstrak Tanpa Nitrogen (BETN) yang dihasilkan. Hal
tersebut sesuai dengan pendapat (Risma, 2015) bahwa
kandungan nutrisi di silase dapat dipengaruhi oleh
belum maksimalnya pertumbuhan BAL.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan
bahwa silase tebon jagung yang diberikan Fermented
Mother Ligour (FML) tanpa penambahan molasses
menghasilkan kualitas fisik dan kimia yang lebih
baik dibandingkan silase tebon jagung yang diberi
Fermented Mother Liquor (FML) dengan penambahan

molasses.
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