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1. PENDAHULUNN

Dewasa ini wusaha pelernakan sudah mulai maju dibandingkan
dengan mawa~masa pembangunan yang lalu, walaupun kemajuan itu
masih belum dapat memenuhi kebutuhan penduduk Indonesia akan
protein hewani. Kemajuan peternakan ini ditunjang oleh adanya
Pancé Usaha Peternakon yang dicanangkan pemerintah sebagai
program untuk memperbaiki dan meningkatkan kualitas peternakan
di Indonesia.

Panca Usaha Peternakan meliputi

1. pemiliban bibit unggul,

2. pemborian makanan yang baik dan dalam Jjumlah‘yang cukup,

T . tatalaksana yang memadali,

4. puencegaban dan pemberantasan penyalit,

5. menciptakan pemasaran yang mengun tangkan .

Pelakcanaan Panca Usaha Peternakap ini Aernyata banyak mengha-
Japi kendala. vendala-kendala D Gntara lain  adalah bibit
ungygul yang didatangkan pemgdklimtah dari luar negeri, sesampai-
nya di Indunesia Lornyata Adak diimbangi dengan pemberian
wakanan  yant bailk defagdan Jumlaly yang cukup, hal ini tentunya
akan berakibalb pada mbrurunnya kualitas ungyul yang diharapkan
dapal diturunkdgipoda keturunannya kelak bila bibit unggul ini
dikawinsilangkanm dengan Libit—-bibit ternak yang ada di
Indonesia.

Di. Indunesia retersediaan makanan ternak terutama untuk ternak
besar yaitu hijauan, tidak mengalami kesulitan, sebab dengan
wilayah yanyg terletak di Katulistiwa hijauan makan ternak

tersedia cepanjang tahun. Akan tetapi ternyata ketersediaan
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yany melimpah ini masih harus diimbangi dengan teknologi peng-
olahan hijauan agar dapat memanfaatkan kelebihan hijauan pada
saat peresediaan ber lebih. Hal ini dapat berguna bila musim
kemarau tiba sebab pada musim kemarau hijauan segar dengan
mutu yany bagus tidak tersedia di semua tempat. “
Salah satu alternatif teknologil yang dapat digunakan untuk
mexmper Labankan mulu hijauan adalah dengan diawetkan.

Dengan peingawetan diharapkan nilai gizli yang terkandung dalam
hijawan dapat diper Lahankan, sehingya pada saat terjadli sur—
~pluu hijauan disuatu tempat, kelebihan hijauan ini tidak ter-—
buany percumna akan tetapi dapat dipanen pada saat kandungan

giezi opllmum, untuk kemudian diawetkan dan digupakan pada masa

kekur angan hijauwan.

t3
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PENGNAWETNAN HIJAUNN MAKANAN TERNAK it

Adalah sualu kenyataan bahwa perbedaan musim sangat mempenga~
ruhi ketersediaan hijauan makanan ternak.

Pada musim penghujan produksi hijauan bisa sangat berlimpah,
‘akan tetapl pada musim kemarau jumlah hijauan yéng dihasilkan
sangat sedikit bahkan seringkalil mengalami kekurangan.

Usaha pungawetan hijauan adalah salah satu cara untuk menang—
gulangi Lekur angan akan hijauan makanan ternak.

Penyawe Lan terdiri dari dua cara yaitu pengawe tan kering (ha-
sifnya Jikenal dengan nama ‘hay ') dan pengawetan segar di mana
hasilinya dJdikenal dengan nama ‘gsilase’ .

Perlakuan kedua cara pengawetan ini harus_s&lalu diperhatikan
agar supays kandungan glizi yany ada dafamihijauan tidak menga—
lami kemerosotan yang besar . Dalam tulisan 1ini yang akan
dibahas adalah pengawetan segar yang menghasilkan silase.
Sebenarnya apakah silase itd? bagaimana proses pembuatannya

dan apa gunanya'?

A. SILACSKE

Arnon (1972) mendefinisikan silase sebagai hijauan makanan
ternak ydany dipersiapkan melalui fermentasi hijauan segar
atau hijauan yang telah dilayukan dan gisimpan dalam kondi-
i anaerob (tanpa oksigen).

Supriyadi (1980) mengatakan bahwa silase adalah hasil peng-—
awetan suatu  bahan dalam suasana asam. Suasana asam ini
dapat diperoleh secara kimia dengan menambah asam mineral

atau asam organik atau secara biologis dengan fermentasi

7,
-
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Sementara AAK (172720) mendefinisikan silase adalah hijauan

makanan ternak yang disimpan dalam keadaan segar (kadar air

L0-70%), di dalam suatu tempat yang disebut silo.

Karcena hijauan yang baru dipotong kadar airnya sekitar

75—

B5%, maka untuk memperoleh hasil silase yang baik, hijauan

torcebut bisa dilayukan terlebih dahulu selama kurang lebih

-~ :
28 jlan.

Dalam pembuatan cilase dikenal istilah silo dan proses

eNGl lane.

B. SILT

gilo adalah tempat untuk memembuat silases S7l1o dapat dibu-

at di dalam tanah maupun di atas tanahy Ada beberapa

1lo yang dikenal diantaranya adatah

macam

1. Trench silo : Silo berbentleparit, yang pada umumnya

pada bagdan Bawah atau dasarnya

lebih

sempit dibandingkan dengan bagian atasnya.

2. Pench silo 5il6h /yang dibuat hanya merupakan anyaman

Uk t-sekat bambu atau kayu saja dan
fatnya tidak permanen.

. Tower ilo 7= Silo  yang berbentuk menjulang ke

si—

atas

tanah dan seluruh badannya tertutup rapat,

biasanya dibuat dari baja atau besi

beton

yang dilengkapi dengan alat—-alat khusus.

Dengan tertutupnya selurubh silo,

kemungkinan perembesan air atau

maka

udara

sangatlah kecil sehingga dapat mengurangi

D
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kerusakan silase yang disimpan, akan teta-
pi pembuatan tower -ilo ini cukup mahal.
4. Pit wilo . 5iluo berbentuk seperti sumur dibuat di
dalam tanah.
Bila dibandingkan dengan Tower silo, Pit
cilo lebih murah dalam biaya pembuatannya,
juga lebih mudah dalam memadatkan hijauan
pada saat pengisiannya, sehingga memperke-
il terjadinya rongga-rongga udara yang
terbentuk. Akan tetapi pada saat pengam—
bilan silacse pelaksanaannya Yebih sulit.
5. Box wilo . 8ilo yang berbentuk segd ‘empat seperti
kotak. Ukurannya dapat tdcesuaikan dengan
kebutuhan, dapat ditaram dalam tanah mau-
pun tidak. '
Pombuatan boks”silo ini lebih mqrah, akan
tetapi suGutssudut pada kotak memungkinkan
terjadiwya rongga—-rongga udara bila pema—

datavinya kurang baik.

Penggunaan baemacam-nacamn silo ini disesuaikan dengan kon-—
disi ooctempalt bahkan dapat dimodifikasi untuk mempermudah
proses pembuatan silase dan juga dengan memper timbangkan
ceminimal mungkin rongga-rongga udara yang terbentuk pada

saat hijauan dipadatkan dalam silo.
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3

C. PRO3CS ENZILASE

Proses encilase adalah proses pengawetan hijauan makanan

ternak agar tetap dalam keadaan segar.

Ensminger dan Olentine (1978) mengatakan bahwa proses ensi-

lace menunjukkan perubahan yang terjadi pada hijauan yang

mempunyal kadar air tertentu, dapa; menyebabkan terjadinya
fermentasil bila disimpan dalam silo vyang kondisinya
anaerob.

Pembuatan silase dapat dilakukan dengan beberapa cara yaitu

1. Menambahkan beberapa asam pada hijauan sebelum diawet-
kan, untuk meningkatkan derajat kemasasan/agar bakteri
yang tidak diinginkan dapat ditekan pentumbubannya.

2. Menambah karbohidrat yang mudah difermentasi, yang me-—
mungk inkan fermentasi asam laktat,dan menaikkan derajat
kemasaman secara alami.

3. Menginokulasikan bahan desmgan” bakteri asam laktat untuk
meningkatkan  jumlah/f organisma yang dapat mempercepat
terjadinya fermegitasi, sehingga pertumbuban bakteri
pembusuk dapat ‘ditekan.

4. Melayukan hijauén sebelum proses ensilase.

Hal ini berguna untuk menurunkan aktivitas bakteri yang
tidal, diimginkan.

5. Mengganti udara yang diikat dengan menambah C02 segera
setelah  proses ensilase, untuk mengeliminir respirasi
se]l dan aktivitas bakteri aerobik.

6. Membunuh bakteri hijauan dengan cara sterilisasi.

Prinsip vyang terpenting dalam proses ensilase adalah mem—

percepat terjadinya kondisi anaerob dan mempercepat suasana

&
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asam. Sedangkan suasana asam dan kondisi anaerob yang ter-
jadi ditentukan oleh tiga faktor yaitu jumlah bakteri dalam
hijauan, jumlah udara yang boleh terdapat di dalam silo dan

komposisi hijauan di dalam silo.

Setelah hijauan yang akan diawetkgn dimasukkan dan dipadat-
kan ke talam silo, kemudian silo ditutup untuk selanjutnya
dibiarkan agar proses ensilase berjalan.

Proses ensilase memerlukan waktu dua sampai tiga minggu.
Selama proées ensilase berlangsung terjadi dua keadaan
yaitu acrob dan anaerob.

Aktivitas vyang terjadi dalam keadaan aerob adalah sebagai
berikut sel-sel hijauan setelah dimasukkan ke dalam silo
masib terus melakukan pernafasan/atau respirasi yaitu meng-—
Konsumsi 02 dari udara dan mélepaskan C02, H20 dan panas.
Pada saat yang bersamaan jamur dan ragi tumbubh dan berkem—
bang dengan pesat.

Aktivitas yang terjddiy dalam kondisi anaerob adalah sbb:
ketika 02 dari uaddra’ sudah habis digunakan, maka bakteri
anaerobik segeravbérkembang dengan cepat, terutama bakteri
pembentuk _asam dan bakteri proteolitik. Pada saat itu Jjuga
jamur  ‘penbusuk  dan ragi mati, tetapi masih dilanjutkan
dengan sedikit kegiatan dari fungsi engim yang memproduksi
alkohonl dan produk-produk akhir lainnya.

Kombinasi keadaan seperti ini menghasilkan beberapa peru-
bahan antara lain

a. Poerombakan  karbohidrat dan gula menjadi asam laktat

(asam susu), beberapa asam asetat dan sedikit asam lain
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serta alkohol.
b. Sedikit protein dari hijauan mengalami perombakan menja-
di amonia, asam-asam amino, amin dan amida.
Akhirnya kemasaman akan meningkat yang menyebabkan bak-—
teri yang ada akan mati dengan sendirinya karena penga-
rub  tingkat kemasaman ini dan proses ensilasepun telabh
SOMPUrna.
Kandungan karbohidrat dan protein dalam hijauan berpengaruh
besar pada proses ensilase.
Apabila kandungan karbohidrat dari hijauan yang dibuat
sebagai  silase rendah, maka protein hijadan/tersebut akan
digunakan oleh mikroorganisma sebagai sumber enersi dan
akan menghasilkan amonia sebagai proddak akhir. Oleh karena
itu jika hijauan yang diawetkan Aidak” cukup banyak mengan-—
dung karbohidrat yang mudah digcerna untuk membentuk asam
laktat, maka silase yang dikasilkan kualitasnya akan rendah
karena banyak terjadi gemBusukan. Akan tetapi bila hijauan
yang akan diawetkan/(mergandung karbohidrat yang cukup, maka
hanya <cbagian , k#edil dari protein hijauan yang dirombak
menjadi  proteingbakteri dan tidak mengakibatkan hilangnya
nilai gizi wwyg terlalu banyak.
Morriswen 31959) mengatakan bahwa jumlah asam yang terbeptuk
sebagian ‘besar tergantung pada prosentgse kadar gula dalam
hijauan yang akan diawetkan. Kadar gula yang terlalu tinggi
menunjukkan bahwa hijauan masih terlalu muda pada saat akan
diawetkan, dan pembentukan asam akan meningkat. Hal ini
< akan  menghasilkan silase yang kurang disukai  oleh  ternak

(karena terlalu asam).

o
et}
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Karbohidrat mudah larut yang dikandung délam hijauan yang
akan diawetkan merupakan sumber enersi untuk memulai dan
memper tahankan fermentasi silase. Dalam kondisi yang baik
bakteri asam laktat akan berkembang biak dengan cepat dan
proses fermentasi dari karbohidrat cepat tersédia akan
menghasilkan asam laktat, C02, asam asetat dan lain-lain.
Kecepatan pembentukan asam laktat yang diikuti dengan ting-
ginya kandungan asam-asam terjadi pada tiga hari yang per-
tama pada proses ensilase. Kondisi ini memungkinkan diham-
batnya perkembangan beberapa tipe organisma seperti Clos-
tridia dan jamur. Yang perlu diperhatikan(adalah kegiatan
bakteri pembentuk asam.

Terdapat dua golongan bakteri yang berbeda dalam kegiatan-—
nya vaitu

1. Bakteri pembentuk asam Susuy misalnya Lactis acidi,

Streptococcus lactis ddén) Yain-lain. Bakteri ini dapat

menekan pertumbuhdn bakteri pembusuk yang tidak dii-

nginkan. e
2. Bakteri pembefdtuk asam mentega misalnya Clostridium
tyrobutyri cudr, Clostridium saccharobutyricum dan

lain—-Iabns
Bakteri ini kerjanya merombak protein atau bersifat
proteolitik sehingga dapat menurunkan kualitas silase

vang dihasilkan.
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D. KUALITAS SILASE

Kualitas silase yang baik dapat dilihat dari

1. Rasa dan bau.
Bau silase adalah asam yang harum sedangkan rasanya
asam. Bau dapat untuk mengidentifikasi tingkat fermenta-
si yang terjadi, karena bau merupakan ciri dari kualitas
silase yang dihasilkan.
Kadar air yang terlalu tinggi dan umur potong yang ter-—
lalu muda dapat menyebabkan timbulnya bau yang tidak
diinginkan (Morrison, 1959 dan Moore, 1962).

_ Dengan pemberian pengawet yang kaya dakanh ~karbohidrat
akan mencegah terjadinya bau yang merangsang dan fermen-
tasi yang tidak diinginkan (Susetyd et al, 1969).

Bau yang busuk disebabkan olehl karena terbentuknya dsam
butirat dan gugus amin mudah” terbang sebagai produk
akhir dari° fermentasi dan Cara pembuatan yang kurang

teliti (McCullough, AZ78).

tJ

Warma,

Srrara  visaMwarna silase tidak sehijau warna rumput
anlinya. Warna yang terbaik adalah hijau kecoklatan atau
hijaty chklat terang.

Pada umumnya warna yang gelap terlgtak di bagian ping-
gir, bagian atas dan bagian sudut-sudut silo, sedangkan
untu# vilase yang berwarna kehijauan terletak di  bagian
tengah. Perubahan warna ini disebabkan oleh tingkat
fermentasi yang terjadi (Abrams, 1950).

Dirjaya (1972) mengatakan bahwa warna gelap disebabkan

10
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karena terbakarnya bahan silase akibét dari tingginya
temperatur yang terbentuk, karena adanya fermentasi yang
terjadi di dalam silo. Sedangkan perubahan warna dari
hijau yang segar menjadi hijau kecoklatan adalah akibat

adanya perubahan komposisi khloropil asal.

. Tekstur.

Tekstur masih jelas seperti hijauan sebelum diawetkan.

4., Jamur.

Tidak berjamur, berlendir atau menggumpaly

5. Uji laboratorium.
Secara laboratoris banyak mengandung asam laktat, kadar
N (amonia) rendah yaitu kdrang dari 10%Z dan tidak me-

ngandung asam butyrat.

6. pit.
pH-nya rendah, Wgrkisar antara 3,5 sampai 4.
Tinggl rendahnya pH tergantung pada cepat atau lambatnya
asam  laktut” yang dihasilkan. Adanya asam laktat ini
tergantuhg pada karbohidrat mudah dicerna yang merupakan

enersi’ bagi bakteri penghasil asam laktat.

Faktor—faktor yang dapat mempengaruhi kualitas silase
a. Bahanrn pengawet.
Menurut Ensminger dan Olentine (1978), penambahan bahan

pengawet yang kaya akan karbohidrat misalnya ‘tetes’

11

Koleksi Perpustakéan Universitas Terbuka



80358

atau serealia akan mempercepat terbentuknya asam laktat,
asam asetat dan melengkapi bakteri dengén sumber enersi
‘yang mudah digunakan serta terdapat kecenderungan me-
ningkatkan kandungan caroten dalam silase.
Sedangkan menurut Prince (1956) penambahan bahan peng-
awel yang kaya karbohidrat akan meningkatkan ferment;si
dan memperpanjang penyimpanan.
Ponambahan pengawel yang berasal dari zat-zat kimia Jjuga
sudah banyak dilakukan, seperti yany dilaporkan oleh
McCullough (1978) antara lain
1. Zat anti biotik : Zincbacitracin, Terramicin, Neomi-
cin dan lain-ladin.
Penggunaan antibiotik berguna untuk
menghambat spertumbuban bakteri yang
tidak diperlukan secara selektif.
2. Zat sterilan : Natrium khlorida, 502, Natrium
| metabisulfit, Natrium nitrit dan
Natrium format.
Penggunaan sterilan dalam praktek-
nya tidak banyak digunakan karena
sulit dilakukan bila hijauan yang
akan diawetkan jumlahnya banyak.
3. Nusam lemak terbany : Asam fDrmiat? asetat, propionat
dan lain-lain.
Penggunaan asam lemak mudah terbang
berguna untuk menambah populasi
bakteri pembentuk asam yang diper-—

lukan dalam proses fermentasi.
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Penggunaan bahan pengawet ini cenderuné lebih efektif
apabila digunakan hanya dengan bahan (hijauan) yang
mengandung bahan kering rendah.

Penambahan sterilan mempunyai efek yang bervariasi dan

harus diperhitungkan harga serta ketersediaannya.

Penambahan pengawet di atas akan meningkatkan biaya dan

dapat menyebabkan hilangnya beberapa nilai gizi pada

saat berlangsungnya proses ensilase. (Ensminger dan

Dlentine, 1978)

Selain bahan kimia sebagai baha? pengawet masih ada

bahan pengawet lain seperti yang dilaporkan” oleh Mc—-

Cullough (1978):

1. Tetes (molasses): amat baik bilavdigunakan pada bahan
(hijauan) A ang mengandung kadar air
tinggi © atad kadar protein tinggi
sebagdl) /sumber karbohidrat yang
dudab” difermentasikan dan untuk
mehgurangi kadar air. Tetes akan
lebih efektif bila digunakan pada
hijauan dengan umur yang cukup tua.

2. Butir—Bubiran : Ditambahkan pada bahan yang mengan-—
dung kadar air yang tinggi, untuk
mempertinggi bahan kering dan me-—
ningkatkan fermentasi dengan men-
suplai karbohidrat. Kerugiannya
adalah memerlukan tenaga yang lebih
banyak untuk menanganinya.

3. Whey kering : Digunakan dengan level 4% pada

13
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bahan yang mengandunyg kadar air
atau kadar protein tinggi.

4. Batu kapur {(limestone) : sangat baik untuk pengawet
pada silase jagung. Biasanya digu-—
nakan setengah sampai satu persen
dari bahan }hijauan) yang diguna-
kan. Calsium dari limestone (batu
kapur/ gamping) ini dapat membantu
keseimbangan mineral dalam silase
jagung dan dapat meningkatkan asam
organik terutama asahm{laktat.

5. Urea : dapat meningkatkan\efisiensi peng-
gunaan makanan{pada ternak. Penam-
bahan Urg£a ‘\bdasanya digunanakan
setengah\persen.

Penggunaan bahan pengawet” ini haruslah dipertimbangkan

harga dan ketersediaahnyay di samping itu cara pehgguna—

annyapun harus ydngs sederhana atau mudah dilaksanakan
agar para peterfak/ tidak mendapat kesulitan dalam mem-

buat silase.

b. Umur ®ijawuan
Menurut Moore (1962) pemotongan hijauan pada umur yang
tepat akan menghasilkan silase dengan kualitas vyang
baik.
Pada umumnya Legume paling baik dipotong pada saat awal
berbunga, sedangkan pada rumput dipotong sebelum masa

berbunga seperti halnya untuk pembuatan hay.

14
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Pemotongan sebelum mencapai umur yang cukup akan menu-

. | .
runkan hasil per hektar secara drastis.

c. Pelayuan
Tujuan pelayuan dalam pembuatan silase adalah untuk
menurunkan kadar air. Pelayuan pada rumput menaikkan
persentase gula yang terdapat dalam hijauan, mengurangi
perembesan  cairan silase yang terbentuk, menqurangi
tekanan pada dinding silo dan menurunkan aktivitas asam
yang merusak dinding silo.
Kadar air yang baik untuk pembuatan silase berkisar
antara 60-70%. Efek utama dari dilakukannya pelayuan
pada hijauan yang akan digunanakan)sebagai bahan pem-
buatan silase adalah meningkatkéan/tekanan osmotik hijau-
an vyang dapat menghalangi  pepkembangan bakteri asam
butirat pada pH yang tinggi sekalipun. (Arnon, 1972).
Pelayuan dapat dilakukan 3—-4 jam pada keadaan cuaca
cerah. Pelayuan yangs terlalu kering akan menyulitkan
pengepakan sehingga” dapat menurunkan mutu silase dan
juga akan medusak”kandungan karoten.
Untuk mempernmGdah dalam pengepakan dalam silo, sebelum

hijauapsdilYayukan dilakukan pemotongan terlebih dahulu.

d. Temperatur.
Temperatur sangat penting untuk meningkatkan pembentukan
asam laktat. Organisma yang tidak diinginkan tidak dapat
hidup pada temperatur di atas 500, sedangkan bakteri

asam laktat dapat tumbuh pada temperatur tinggi, tetapi

13
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yanyg optimum adalah pada subu 38Y (Abrams, 1950).
Menurut  Supriyadi (1980), perubaban temperatur cukup
jelas sejak  hari  perlama dari 25 menjadi 29-39°C.
Tingygd rendahnya Lehperatur tergantung Qada kandungén
C/N dar i hijauan yang bersangkutan, bila C/N tinggi maka
suhu yanyg terbentuk juga tinggil, misalnya pada rumput.
Untuk  Legume  yang kandungan C/Nnya rendah temperatur
vany terbentuk juga rendah.

Tempueratur yang baik berkisar antara 25-50°C.

Dengan mengatur semua faktor yang mempengdruhi kualitas
ilase,  maka pengawetan ini akan dapal “wembantu peternak
J 3 1am memenuhi kebutuhan ternaknya tadpna/melihat musim.

Pemakaian  bahan pengawet  jugas dapat dipermudah dengan
aemperhatikan  daerah di sekeliNing peternakan, sebab apa
vang sudah ditulis di atas bGkanlah harga mati, akan tetapi
mamih  dapat dimodifik@si /asalkan  tahu prinsipnya yang
penting  yaltu mempercepat terjadinya fermentasi  dengan
oominimal mungkif\ferjadi kondisi aeraob di dalam silo.

Scbagal cuntohl adélah pengawet yang sering tersedia banyak
di sukelilindgykita tanpa kita perhatikan, karena kegunaan-—
nya yay Sudah dimanfaatkan oleh manusia yaitu onggok atau
aapas  Jdari pembuatan tepung tapioka, ampas tahu dan lain-
1ain  bHahan bekas olahan manusia yang banyak tersedia dan

masih dapat dimanfaatkan lagi.
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Sepoerti pada hijauwan segar s1lase dépat digunakan sebagai
dabkanan pada ternak besar dengan jumlah kira-kira 40% dafi
Hor ol bLadan toroak tersebut. Jumlah  penggunaan silase ini
Loegat Loy gantung poda Jeals ransua yang akan dibuat, misalnya
poaritaun por Lumbuliay sapi,  ransu untuk penggemukan dan  mungkin
couiownn niluh saployany seodang laktasi {menyusul).

Untub wopi laktasnd dimena pada wnumnya susunya selain
diguoakan oleh anak api, dimanfaatkan juga sebagai susu  yang
dikonoemei  oleh manusia. Pemberian pada sapi ihdi™ (seringkali
disoehnl sap i perah) silase diberikan secaraskhusus ’ sebab
Har v, diingal bou akon silase yang asam dan harum dapat mem-
pengaruhl bauw cusu yany dihasilkan setidngga amatlah dianjurkan
ponbor Lon silase dilakualkan beberapa Jam sebelum sapi diperah.
Pembior iar: ollace  beberapa jawssebelum diperah adalah untuk

senghiindar 10 kontaminasi  Baul asam silase pada susu yang

Jiliesolkan.
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