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ABSTRACT

The aim of this experiment was to evaluate the nutrient quality of cassava-based materials
silage with caftle rumen liquor enzymes and Leuconostoc mesenteroides as poultry feed. The
cassava material was hydrolyzed with caftle rumen liquor enzyme and incubated for 24 hours. The
hydroiyzed Product was added L. mesenteroides and ensiled in mini silo for 30 days. The experiment
was designed'in completely randomized design with 15 treatments and 3 replications. The result
showed that temperature of cassava-based silage ranged from 26 to 30 "C. The flavor was sour and
fresh fragrant and changed in color. Addition of cattle rumen liquor enzyme and L. mesenteroides
bacteria significantly affected (P<0.05) pH (3.73-4.861, dry matter(30.14o/"-4g.z9ohr, cyanide (86.77%-
96.50%l and crude fiber content (0.78%-5.05%), but gave a fluctuate effect on protein content (-
7.92%-2.39%). However, the treatment didnot affect dry matter losses (1.20%-2.66%). It is concluded
that nutrient quality of cassava-based silage improved when it was added with caftle rumen liquor
enzymes and L. mesenteroides by decreasing crude fiber and cyanide content. The best silage quality
was obtained on tuber substrate and it increased protein KDUO (peel+leaves+tuber+tapioca waste)
silage.

Key u,onls: cassaaa-bnsed silage, cattle rumen liquor enzymes, Leuconostoc mesenteroides, nutrient
quality
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PENDAHULUAN

Perkembangan industri peternakan di Indonesia
menuntr-rt ketersediaan pakan yang murah, berkualitas
baik, dapat tersedia setiap saat dan tidak bersaing
dengan kebutuhan manusia. Hasil samping pertanian
dan industri pengolahan singkong merupakan salah satu
alternatif bahan baku pakan yang dapat dipergunakan
karena produksi yang besar dan ketersediaannya
terjamin sepanjang tahun. Penggunaan hasil samping
tanaman singkong dalam campuran pakan unggas
masih terbatas (10%-15%) karena kandungan serat
kasar dan sianida yang tinggi. Salah safu cara untuk
menghilangkan batasan penggunaan bahan baku
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tersebut, yaitu dengan fermentasi anaerob (silase) yang
dikombinasikan dengan penambahan enzim cairan
ru rTren d a n ba kteri Leuco no s to c mes en t ero i des.

Penambahan cairan rumen difokuskan pada ak-
iivitas enzin.r pendegradasi serat yang terdapat dalam
cairan rumen, diantaranya enzim pemecah serat yang
menipakan komplek multienzim, seperti endoglu-
konase, eksoglukonase, p-glukosidase (Purnomohadi,
2006), xiianase, xilosidase, asetil xilan, esterase dan asetil
esterase (I-an-rid et aI., 2006). Bakteri L. mesenteroides

dapat mendegradasi sianida lebih baik dibandingkan
bakteri asam laktat lain, karena mempunyai aktivitas
p glukosidase vang tinggi, yaitu 25,18x 10{ prM/ml/me-
nit (Kobar'r'il a et al., 2005). Selain sebagai penghasil asam
laktat, bakteri L. mesenteroides diharapkan dapat mem-
percepat proses penurunan pH silase. Semakin cepat pH
turun maka enz-im proteolisis yang bekerla pada proiein
jrgu dapat ditekan. Dengan demikian diharapkan
kombinasi penggunaan enzim cairan rumen dan L. mes-

entcroides mampu meningkatkan kualitas silase bahan
bakrr singkong (BBS). Penelitian ini dilakukan unfuk
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r-ilengkall pen8aruh pen;n.lbaharr enzim cairan rumen
saj)i d.rn 1.. rrrcsr,:n!erlidirs terhadap kualitas nuirisi sila_ce
bai-,an b;ku sinekong BBS

}.{,4TERI DAN METODE

_ Persiapan Enzinr Cairan Rrimen

{.;t;-;;r l-r.ilrt:n Sai-rt yJ:tE ;j janrIr] Jari RIrIj disen,
',rrlugasi .iengin kecepatan 1000u rpm seiama 15 n.,enii
pad; s".:l:u .1 aC S,:pernaian ,,,a1g iiperoleh diendapkan
iicrlq.,in amlroniurn sulfar (60%f dengan menggunakan
irz!r'iL'irf' -cirrsr Can di.jiantkan selarna semalam pada
suhu 4 "C. Eridapan vang teibentr.rk diambil dengan
scninirrsasi paria kt:cepatan 100C0 rpm selama 15 menit
;l'ant.lr ; l0UJ,

llidrolisis Bahan Baku Singkong dengan perlakuan
Enzim Cairan Rumen

_ Sebanva,k i tS dari masing-masing BBS (umbi,
kuiit, onggok, dan daun) dikeringanginkan seiama 1

hari, kemudran dipotong dengan ,_rk.,ru., 1-2 cm. Setelah
rtu, enzin', cairan rumen dengan dosis 1%/kg bahan
ditambahkan ke da.lam masing-6351ng bahan untuk se-
iarrlrrfnr,a diiakukan inkubasi ielama 21 1am pada suhu
kamar.

pembuatan Silase

Setelah masing-masing BBS mengalami prahidro-
li,.is cieirgan enzim cairan 1rmen, maka masing-masing
ir:-t.rcir:k selanjLrtnya ditambahkarr inokuium L. nresen-
rrrr;rii's (do-sis 105ikg bahan) dengan cara disemprot
stcara Lreriapis sedikit demi seclilcit. Bahan kemudian
Lliinasul<kan ke dalam plastik cian clilakukan pemadatan
untrrk niencapai kondisi anaerob sebelum ditutup rapat
ian drinkubasi selama 30 hari. pengr.rki-rran suhu di-
lakr-rkan saat pcrrbongkaran silase dengan memasukkan
termi,ineier ke daiam wadah pembuatan silase sampai
diperoleh si:hu r.'ang stabil Aroma dan warna silase
ditentuk:n secara organoleptik dan dianalisa secara
dc-.krl.tif (Yusmadi, 2008). peubah yang diukur, yaitu
k'.ralria:. iisik (suhu, aroma dan rvarna), total sianida
l'\PilA, 1992), kandungan bahan kering, protein, dan
srrat k.is.:r (AOAC, 1990) scrta pH (Apriyantono ef a/.,
I g6r]).

Ilancangan Penelitian dan Analisis Data

Il:-rri..:irg:rr acak lengkap (RAL) dengan 15 per-
l,:k'.;.rir tlan I ulangan digunakan dalaln penelitian
ir.ri. i'triakuan tercliri atas. 1) Lrmbi (U),2) claun (D),3)
i.rrirt 1Kr, 4) cngxok (O), .1t r-1rbr+daun (UD), 6) kLrlii
r',rir,br iKl,), 7) rir.nbi+ongst;k (UO), 8) dar-rn+kuiit
(ilKl 'll cirrqok-cjaun (OD), l{j) kulir+orregok (KO), 1l)
cl ;r r n, ull.ibr*kirl ir (DUK). 

1 ? ) d r:un+umbi+on ggok (DUO),
1 3) ).,.l : rt. daurr ; onitgrik (KD( ) ). l,1l ktrl it+ ur.r-rb j +orrgErtk
(KUt lt l5t krrljt *elaunrunrl.j .0ng{ok (KDLIO) Data cii-
rr-rrrir:,, mcrrggun;k;n i\NUVA, selanju.rn1,a uji Duncan
.ljl.lj..r:l.r.t;r 1;aii.:,1;ta l,.lqf. 11.:plljpkkan perbedaan
1, .in!- il\ .: t,l.

lr4edia Iteiernakan

HASIL D.A.N PEMBA}IASAN

Kualitas Fisik

Suhu silase BBS menunjukkan kisaran 26-30 "C.

Levitel et al. (20091menyatakan bahwa silase yang baik

dapat dihasilkan pada suhu 30 oC, sementara itu Okine

et al. Q}Al, men)ratakan bahrva Pembuatan silase pada

suhr,r 25-37'oC akan menghasilkan kualitas yang sangat

baik. Suhu yang terlalu tinggi selama Proses ensiiase

tlapat disebabkan oleh terdapat-nya udara di dalam silo

sebagai akibat pemadatan atau penutuPan silo yang

kurang padat. Sel-sel hijauan yang masih hidup melaku-

kan reipirasi terus menerus seiama tersedianya oksigen

dalam silo dan menghasilkan CO., HrO, dan panas

(Levitel et cl. (2009). Kondisi ini berdampak positif bagi

L. rnesenteroides, karena sr-rhu 20-30 "C merupakan suhu

yang baik untuk Pertumbuhan bakteri L. mesenteroides

(Kusmiati & Malik, 2002).

Aroma silase BBS menuntukkan aroma. asam dan

w,ansi fermentasi. Penambahan bakteri L. mesenteroides

padi penelitian ini dapat memperbaiki aroma pada ba-

i-'ur'r pukutl. Hemme & Scheunemann (2004) menyatakan

bahwa L. mesenteroldes mempunyai peranan penting

dalam memperbaiki aroma dan tekstur suatu Produk'
Aroma silase perlakuan termasuk kedalam kriteria kua-

litas silase yang baik. Silase yang baik memiliki aroma

asam dan wangi (Abdelhadi et al ,2005). Ada empat kri-
teria penilaian aroma silase yaitu Fangat wangi, wangl/

asam, dan bau tidak sedap (Wilkins, 1988).

Warna silase mengalami perubahan yang berbeda-

beda, mulai dari sedikit mengalami perubahan wama

dan banvak mer-rgalami perubahan warna' Perubahan

v,/arna silase perlakuan selain disebabkan oleh adanya

pengaruh suhu selama Proses ensilase, juga dipengaruhi

oleh* jenis bahan baku silase. Suhu yang tinggi selama

proses ensilase dapat menyebabkan perubahan warna

iiluse, sebagai akibat dari teqadinva reaksi Maillard

vans berwaina kecoklatan (Gonzalez et al ,2007)' GuJa

iu.,"utu* amino bebas pada reaksi ini akan membentuk

polimer yang nantinya akan terdeteksi sebagai fraksi

serat (ADF; dan nitrogen tidak terlarut dalam deterjen

asam (ADIN). Silase yang baik memiiiki warna yang

tidak jauh berbeda dengan wama bahan bakunya,

memiiiki pH rendah dan beraroma asam (Abdelhadi ef

al , 2005), bertekstur lembut, tidak beriamrrr dan tidak

berlendir (Ridla et a|.,2007).

Nilai pH, Kandungan Bahan Kering, dan

Kehiiangan Bahan Kering

Nilai pl{ pada kombinasi satu vang tertingBi }tada

perlakuan O (c-nggok) sebesar 4,47 dan menunjukkan

irasil I'ang relatif sama derrgan periakuarr D (dattn)'

seclangkan -vang ierendah pada perlakrran K (kulit)

sebesa. a,Ofr. Xitai pH kombinasi dua yang tertirrggi

aclalah pada perlakr'lan UO (unrbi+r:nggok) sebesar

.1,86 dari terend;h pacla perlakuan KC (kulit'tlnggok)

sebcsar 3,73. Kombinasr tiga clan empat yang iertinggi

atlaiah perlakuan DUO (daurr+urnbi+onggu'k; :e:',
sar :1,4 j <1an yang tcrendah adalah prerlakrian f)UK
(dauri+rirlbi+kulit) sebcsar 3,97, nilmllTr nrernbcri
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hasil i'ang tidak be;-beda dcnqan perlakuan KUO
{kulit+umbi+o;-'ggok-) .lan liDC {ki:lit+daun+ongRLrk)
{Tabel 1)

Niiai pli v.rnq bcr"i_-,cda Llari nr.:sing-riasinz
perla kr,ra n siiasc BBS s,; rr g;.: t tef li.l lt ilcn ga rr l:t_'riu mbuh a n
bakteri asam iaktaf (it;t-i-) (10i-1ii:cfLilg). Senrakin ban,r.ak

iumlah koloni IIA[. van;; <lihr:si]k.rn pa<la .,raktr_r rtnsilase,
maka silase ter:,el--iri,;kan scn.ll<ii'r st:L:ri 1.'Jr.^ .l;.-- r ^;

denga, ft,nrrr:,!r.i:' ;, i ri ,., i ,',...,1,,r,' :*,lir,, 
'i,''ltal (2iltJ5) crcnrinjirkk.;r baJ-rn'.r ter1,:di penunrnan prli

pada ferment:si iiri,l-.i .1;:ri riaun singkc.rrg seba5;ai
akibat masih banyaknl'a .illi!r'ii.rs baktcri asam laktat
Lnctah*ciilus (73,3",i') ii;i-r r-drir:rrr;r..sl,rc {2{}%) Rezaei ei
nl (2009) nrerir';t;k.:r'r baiirr'a iiaktt-ri nieriggun,rkan
karbohidrat nrric'iah larui trniuk r:rtnghasilkait asam
laktat. Ilakteri asair l.rkt.ri .rk.rn t,erkcinb.rr-rg dengan
baik sclan'ra l,--rr)ses t'nsil;se schiirgga kcada.r.in ini .rkan
menghanrbat prosrs rr.spirrsi. proiet;iisis (-lan mL.nceBrh
aktifnva bakteri Cltrsir-i,lra. Sr_'nrakin b:rn\'.rk asam laktat
yang diprtitir:k:;i, nraka renr;kirr cep.:; 1",,, penr.rrunan
pll (Lopez, 2ii00). Seiain ittr. prgq36|ahan bakteri l.
nrcsenteroides pada perlakrian akan mempercepat proses
penurunan pFi (Nr-rsic., 2005) dan berperan pada awal

Tabel l Rataan plJ, bahan kerinr; (BK) dan kehilangan BK
silase bahan baku singkLrng (BilS) dengan penam-
bahan cnzini cairan rrrnten dan bakteri Lrirconosloc
tttrsctt ttritLlt.:

pFl silase
K, lrilane.rn

l)t\ Sji,lsat {7u} ^,- ^)1' bK(io)

KUA-r_ITAS t\UUTRISI

fermentasi serta n-rencegah perfumbuhan jamur (Ler,itel
et ol. 2009) sehingga diperoleh kualitas silase yang baik.
Aciesogan ef cl (2003) melaporkan bahrva penggunaan
bakteri Lac. ferntentunL, L. mesenteraides dan Lac buclmeri
pada silase bijian menghasilkan asam laktat berhrrut-
turui sebcsar 0,51'%,0,51% dan 0,45"/o pada pH 4,10.

Nilai pH silase merupakan salah satu indikator
kualitas silase, terutama dalam kaitannya dengan
c1.rya simpan silase vang ciihasilkan. Levitel et d. {2e09\
menvatakan bahr^.'a nilai pH merupakan salah satu
faktor penentu tingkai keberhasilan produk ierrnentasi.
Berdasarkan pH, kualitas silase penelitian ini bervariasi,
mLllai dari kriteria baik sekali sampai buruk. Kriieria
baik sekali dit-Lrnjukkarr oleh perlakuan K, KU, DK, KO,
DUK, KUO, KDO, KDUO dengan kisaran p|l3,66-4,07,
kriteria baik diiunjukkan oleh perlakr-ran U, O. D, OD,
UD, DUO dengan kisaran pH 4,22-4,47 dan kriteria
buruk ditunjukkan oleh perlakuan UO dengan pH 4,86
Kriteria tersebrrt sesuai dengan Wiikins (1o88);,ang
menyatakan bahwa kqalitas silase dapat digolongkan
menjadi empat kategori, yaitu baik sekali (pH 3,2-4,2),
baik (pH 4,2-4,5), sedang (pH a,5-a,8) dan buruk (pH
>4,8). Okine et al. (2005) melaporkan bahwa kualiias
silase yang baik memiliki pH 3,6.

Kandungan bahan kering pada kombinasi satu
yang tertinggi adalah perlakuan U (umbi) sebesar
43,28o/,, dan yang terendah adalah D (daun) sebesar
30,14%. Kombinasi dua kandungan bahan kering yang
tertinggi ditunjukkan perlakuan U0 (umbi+onggok)
sebesar 47,66% dan yang terendah ditunjukkan
perlakuan DK (daun+kulit) sebesar 34,86oL, namun
menunjukkan hasil yang reiatif tidak berbeda dengan
perlakuan UD (umbi+daun) dan KO (kulit+onggok).
Kombinasi tiga dan empat kanclungan bahan kering
yang tertinggi ditunjukkan oleh perlakuan KUO
(kulit+umbi+onggok) sebesar 40,85% dan memberi
hasil yang relatif tidak berbeda dengan periakuan
DUO (datrn+umbi+onggok), sedangkan yang terendah
perlaklran DUK (dar-rn+umbi+kulit) sebesar 35,24%
dan memberi hasil yang relatif tidak berbeda dengan
perlakuan KDO (kulit+daun+ongg6k) (Tabel 1).

Kandungan bahan kering yang berbeda dari ma-
sing-masing silase perlakuan BBS disebabkan adanya
aktivitas mikroorganisme selama ensilase. Proses fer-
mentasi terladi melalui serangkaian reaksi biokimiarvi
yang .mengubah bahan kering bahan menjadi energi
(panas), molekul air (HrO) dan CO' Perubahan bahan
kering dapat terjadi karena pertumbuhan mikroorgan-
isme (bakteri asam laktat), proses dekomposisi substrat
dan perubahan kadar air. Perubahan kadar air ter;aCi
akibat evaporasi, hidrolisis substrat atau produksi air
metabolik (Cervais, 2008). Kadar air mempengaruhi
pertumbuhan bakteri dan dinamika ]/ang terjatli sciama
proses ensilase karena air dibutuhkan untuk sintesis
protoplasma mikroorganisme dan melarutkan senvawa
organik.

Kandunsan bahan kering silase yang dihasilkan
dari prgr]3|igan BBS berbeda-bet-la, yaitu berkisar 3A)1%-
43,28'l'. Ohrnomo et al. (2002) menyatakan bahwa materi
vang baik unfuk pembuatan silase mempunvai kisaran
kandungan bahan kering 35%-4A%. Kandungan bahan
kering 1'ang kurang dari 35%, berakibai pada hasil si-

Perlakuan

Kombinasi satu

U

o
K

U

Kombinasi dua

KU

UO

OD

UD

DK

KO

Konrbinasi tiga

DUK

KTJO

DUO

KDT.)

Kombir-rasr emp;li

KI)L]T)

J a'-ll r11 I

4.47::C,{lEb

3.6r.i{1,{)3h

.1,,16,,.1,{ltt'

3,1!3rLl,tl l t

4,ii6r0,.1 1'

,i Ji+n nl.r

I ]i- I n?'

3.S 5ri.l,C 1t

i r- I {rl'

3,92r() [)4r8

3,97ti1,{11"'

j il,,l l.1.l

3,3(rr0,01'E

l.{17:{l,i) I "

Jl l\+it ql'

38,08r0,55"

3 I ,94 t0,339

.10, l.i+'J,67h

39,86r{1,67'd

.1 1 ,6f,t0,9Ub

3t),'11 i:0,'12d

lq 7l+1 OQI

31,86t0,121

35,E81(-),38f

3-\,244,17'

40, B5$,58b.

39,86r0.20'd

35,61!,r,66'

-18,76:(1.79d'

1,37i0,88

2.3010,1.i

1,?Ax1 ,12

?,45t0,07

1,724,53

)AA+n1l

1,5312,08

1,5tr11,13

] ,7?,t:0,7 6

I,5310,65

1,50t1,08

1,90r0,01

I J?+1'l q1

I,31!0,62

I 5J.ll (a

Kct.r.:n{.rn U-r;nri-.i. (-)=irr:1grrk, K:lulil. D-ci:un. Kl.l-kirlit.u;rrbi.
Li()=ir nriri. ciig g,rk, ili )= or ritgoir'.i;rr n, U L)=umo; +o.run,
ilK=<i;i:n - i; i j t, KL)=k u i i I . orrggrrl, DLj K=daurr+umbi' ku-
Iit,Ki'0-k,rlrl-iimbironggok, DL,IO=daun+umbironFgok,
KiJLELuii t -ri.:rr n* ongq.rh, KiJL U-ku lit*tlar:n *r:lrbr + ong-
gol Sr;irr:11iq1;p berbr,ia pada krrl.n ),Jng sJrxi mcnur-
I 
i: k l..r r F l ii,.r' ti.r ir 1' J 1 f, i I 

r.. 
!1. r,r5 l
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lase yang terlaili asalrr dan silasc akan kelil''atan 'oer'llr.

Cairan daiam -c!lase ]'anE ktl";'rr sel':nra irri'ses fr:rnri:t-t-

*i-"f.o" me.*akib'r ika[ PC-rLl rtl na ir k': I d : I n qail rti I i rt.' tt

silase. Bairan baku tii:ngan kad:r bal''an kerir-rg lelr:h dart

l0t; ;,<"n mengha.-'iikair silase ,vang kur.:ns i-raik' st:irtrit

berjamur akibJ pemadatan ]'ang k:'riang s€i'r'!rurr-'a 11'i11

i"-iup"t,luu okslgert d;rlanr sjlo iiri ':r rii i2{ilj!l) rrt-

;;ail; bah,"'a siiase b':rl"r':':liias'neii' ir1r'1r'-'rii':'rf1)l

33?,o bahan kerrr-rg oan dalain kontit,st tlti lleituiri'l"iri'';ti

Clostri,lia suclah dapat ditr:kar". Serr-r;ki:r baceh hir::'ta:r

pada saai pembuatan silase' maka st-';lek!n l'rall'ak

i"""t l'*tg'..1 i kelu a rkarr cia n, sem a !''in cev- I i kehi l a rl:;trr

;;;" t"ri-,g. Kehilangan bahan kerirrl; pada penelitian

ini berkisar 1,70"/o'7,6'6"/o. llasil peneiitiar' Yahava ri nl'

iiOOZl *"nuatakan 1-rahrca kehiiangan bahan kering

pada silase yang mendaPatkan penarltoahan bakieri

atau irrokul.rn berkrt;r 2"o 3" '

mnan -sianida sampai 687" pada perlakuan siiase daun

:;;;k,t;; r'ang rlila;'ukan teilebih cla]'rr-rlu dan dilakukan

f",1";-i"."n" selait''u 56 hari liasii penelitian Achi &

Akor:ras (200b) nrenun]ukkan bahwa umbi singkong

i".,tt.,.i,-ri vang sebelumnva clirendam 1i1 
terlebih da-

n"i" a"p", *".L,t'lku'l kandungan sianida 85'5% lebih

trnse' iiban,ringkan umbi singkLang yang difermen-

;:,i:..:;"lr"Jiio"ur vang hanya nrenuntnkan sianida
)ir,i',,, Perbeclaan kan'Jungan siani'la pada perlakuan

lJtsS drsebabkan karena lumiah dan jenis bakteri asam

i"lior ;,o.g berbecla dalam menghasilkan enzim p-glu-

f.'rriJr;" p-ada rvaktu ensilase' Jerris bakteri asam laktat

;";;;il;iasi umbi dan daun singkong adalah L'

lticfis, L. ftlesenteruaes, L' planiarum' Lactobacilltts sp yang

"l"t-lp""1'"i 
aktiviias enzim p-g|"rkosidase berturut-tu-

*ie;s, is,rs, a,oe dan 1,2zxi0'i'rN4/ml/mn (Kobawila er

,L, ibosl Periakuan U memiliki Penurunan sianida pa-

ii"fii"gsi, tetapi pada perlakuan-Ol?.:^fY paling ren-

dah. Tinggi renclannya Penurunan kandungan sianida

,""g"i ,"?"it denga'n iundt"tgut karbohidrai mudah

larut dari suatu Danan. semafin banyak karbohidrai

mudah larut, maka semakin banyak bakteri memanfaat-

kan nutrien iersebut, sehingga jumlah dan jenis b-akteri

vans dihasilkan iuga relatiilanyak' namun sebaliknya

Fert bahan Sianida, Serat Kasar'

dan Protein Silase

Perubahan Penurunan kandr'ingan sianida iertrnggt

te.ladi pada perlakuan kombinasi satti' )'aiiu "rmbi

iiii- r"uir.t 92,5t)%, seda'gkan l1'. B ^telendah 
pa.ia

i"ir*"." daun (D) 
"b"'ut 

86'90% Periakuan pada

[.*ui""tl dua, kombinasi trga dan- kotnbinasi empat

me n u n i u kka n p erub a h a n Pe nu"ru r1a n k a n'1 u n g a n s i a n i d a

yang relatlf liJ.rk berbt'da (Tabcl lt
Penurunan stantda pada silase BBS ierlatli kaJ5na

adanya aktivitas entrm p-glt'kosiC'a-'t: Yang dihasiikan

"in irlti"ri 
asam laktat 

'"i''tun.'' 
L niese iteroirjcs llasrl

penelitian ini menunjukka,n 
^bahua , 

akttvitirs enzln.t

i3-glukosidase sebesar b,zr iu Selain itu'.saat pembuat-

an silase Proses pemotongan d ar'- peiavuan sangat

membantu dalam p"tttt"."ll^ sianida' karena sianida

clalam bentuk slanogen tfalanr strukirtr -sel 
i'rnaman

uturl t"rgu,lgg' Ho'i penelitian Aciri & Akonia-< (2006)

".."",.irittJti 
bahr'r'a bakteri asan l'rktat bt-rperan

clalam Proses Penllruniln sianida Selain': Pr()ses ensilase

kandtlngan linamarrn akan riipecah ol':h.enz'inr f3-g1u-

kosidasedanhit]roksinitriliase),anSdihesrl}anolelr
bakteri asam l;klat r':rre tlrtambahk'r" :cl'rr:rJ i( rmcn-

tasi, sehingga di:pat me1t1.;'isk'rn ;i'i.rrid 1 
i)idr-rg'r si;rrrda

berikatan clengan gttgt'' iuL-"tr'l 'l;rr l-'tksos'l r-alig di-

hasilkan clalanr ;'t"-"toi-t"-'r p;ti dan il''enil'-entuk siahid-

rin. Kadar sianitla akan turun karena adanva aktivitas

bakteri vang memecair ircksos;: nlrlllsrir .esanr' si:}-rinega

i"tror"' ter"sebut tidak iagr 'Derpr:r'rtr- -'t:bagai pcngikat

Ot"fo, (2003) menielaska.'n bahrva fi glukosiciasc luga

berperan .laiarl proses l-'idrolisrs eirlhc'sida siantlgenik'

Glukosicia siarrogenik dalam bent''rk linai.na:in akan

dihi d roiisis olei'r enz in-' 9- girrko-'i'i a st:. t.i a n rr-'t ;'tr Detttuk

B-D glukoplrcinase tli:n asctt'i'r sjnrlhitlritl' Sei':r'i;r-rtn1'a

sianohidrirr clengln bar'trtan cnzinr liiiloksiniiril liase

akan tliu'n':ir menladi a-se 'iiirl tlat-' s ji't''l'1a ((-' rllr' 200E)

Senakin tinggr aktit'ria-< ii-91uk'rsi'l':st: va;'rl dih':srl

kan olel-r baktcri L t"''s"":'l''l"ic: ir.i':k': setlr;kir-' sedrkri

sianida beba-.,,';i.rg tlih;si]k;;l .-',..,1.,1.1 pillst-. L],:lt'-i.sif]kasi

Tabei 2. Rataan perubahan dan kandungan sianiCa' serat

kasar dan protein silase bahan baku singkonq (PBS)

;;;-;-. penambahan enzryr cairan rumen dan bakieri

['e u cotto s t o c tttc's enter o i Lles (nk)

Iterlakuan Sianida Protern Serat kasar

Koirbinasi satu

U 96,50t2,01" 1'35t1'19d'

O 86,43!2,14' -1'92x0'701

K 90,43t'2,37b', 1'99x0',76'b',d'

Konrbirtast t-mPat

Kl)L a) 87,91t1,40o'

1,1 8t0,1 4'

1,50t0,45b'd"

-2,68t0,79t

7,46x0,27b'd

1,23t0,58d"

1,61 t0,1 6""'""

2,05t0,24'b'd

?,22x0,73^o'

1,67t0,40"b'd'

7,22tA,41d'

2,37x0,74"'

2,3910,18"

5,0510,66'

3,66x0,60b

7,17x0,37'a

0,791{,45d

3,1 1t1,35"

2,09t1,03'

0,89i0,07d

1,47t0,46'o

0,88t0,52o

0,94t0,34d

1,72]JJ,47'4

1,5510,19-

0,78!c,07d

1,12t{),26'd

1,05tC,42'd

D 86,89ti'48'

Kombinasi dua

KU B9,1Bt0,B8o'

UO 86,93t0,99'

Olf 87,77t'2,65b'

UD 8E,B9t1'62"'

DK 87,73x1 ,31o'

KO B8'97x1'79b'

Krrmbtnast ttga

DUK 89,28t3'400'

KUO

DUI)

KDO

89,68t2,82n'

90,83t0,63"

E8,24t3,40b'

i.*"*-, .'="*.,, 
"=onf,! 

rl' K=kulrt T)-'iaun ,5::::l'i::::.i" '*. :""rlf ,'i' "n3': I':Jtl, u,?.:l:'-i:i:

(Cue;rirrt,'t ,., 1v!' , 
::, ,_.. .r -r .. .,

P",,,,,rlt^an si.:l.i j'ia p'ii1; n:sltl11 lirJ5jl-t L-tr1'ihudi I

BBS bcr..,arj,:si ,.iaii S6,79', :ii','5{l''i' (la1"tj 2) )iqo Va;r

if"rl,'. ll;rrs i?lll )ll nrti';i"lil"'t' i"]rr"; itllr''ril I'-clrll-

;;=;:l;,.-i";i.xtl=t"tit*o-nggok'^DUK<laun+:T-o:':
1u4r,!i1y'i-"1'::::lg"lri,Y-?,iiil:l?,*Ji5:;
KDO=kulit-da'.rnronggoK' I
r.i :r".,rt'tl'f'trhll: pada kol"m vdng carrrd llrrrru:

i,t t .-' ," rntJ, rr'it: '1" ) 0i'
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dengan perlakuan O, D dan KU kandungan karbohidrat
yang mudah larut lebih rendah dibandingkan perlakuan
!l

Perubahan penurunan kandungan serat kasar vang
tertinggi pada perlakuan kombinasi saLu ditunjukkan
oleh bahan umbi (U) sebesar 5,05"1,, sedangkan yang
tererldah ditunjukkan oieh perlakuan daun (D) sebesar
A,79% Perubahan Fcnurunan yang tinggi pada kom-
bina.,i Jua ditunjrrk\"n t,lch perlaku,rn unrbr+.rnEgoi
(UO) sebesar 2,Q9"1, dan yang rendah perlakuan
daun+kulit (DK) sebesar 0,88%. Kombinasi hga dan em-
pat mengalarni per.rbahan penurunan vang relatif ticlak
berbecia {'tabel 2).

Penrtrunan kanctungan serai terjadi karena penam-
bahan enzim cairan rumen sebelum terfadinlta proses
ensilase. Semakin efektif aktivitas enzim menghidrolisis
fraksi serat, semakin banyak senyal{ra yang lebih mu-
dah dicema, sehingga kandungan serat kasar Lurun.
Sobon'ale et al. (2007) menyaiakan bahwa penambahan
bakteri asam laktai (L. plnntarutn) pacta umbi singkong
mampu menurunkan kandungan serat kasar selama
fermentasi. Penambahan bakteri L. mesenteroides pada
BBS akan t'erdampak positif dalam mempercepat proses
fermentasi. Penambahan inokulum ini menyebabkan
pertumbuhan bakteri pada substrat semakin banyak, se-
hingga aktivitas enzim juga meninp;kat dalam mengurai
komponen serat menjadi molekul yang lebih sederhana.
Ratnakon'rala et aI. (2006) menyatakan bahn'a penam-
bahan inokuium akarr semakin mempercepat proses
fermentasi dan semakin banyak substrat yang dide-
gradasi. Hasil penelitian ini perlakuan ini menujukkan
bahwa DUO (daun+umbi+onggek) memiliki penurunan
kandungan serat kasar yang lebih rendah dibandingkan
pada perlakuan U (umbi). Tinggi rendahnya penurunan
kandungan serat kasar erat terkailnya dengan dengan
komponen penyusun serat kasar terutama kandungan
lignin. i-ignin yang tinggi akan mengakibatkan sulitnya
mikroorganisme (bakteri) mendegradasi bahan, sehing-
ga perubairan penurunan serat kasar n'renjadi rendah.
Daun mengandung 25,40% lignin, 22,6'/' selulosa dan
13,3% hemiselulosa (Oni et nl., 2010), kulit mengand-
ung 7,2% lignin, 13,8% selulosa dan 11% hemiselulosa
(Aregheore, 2000), sedangkan umbi mengandung, 70%
selulosa dan 11% hemiselulosa (Oso el al., 20i0) serta
tidak mengarrdung lignin (Kozloski et a\.,2006).

Perubahan kandungan prc.rtein kasar yang tertinggi
pada kombinasi satu terjadi pada perlakuan kulit (K)
sebesar 7,99%, sedangkan yang terendah pada per-
lakuan ongggok (O) sebesar -1,92%. Perubahan protein
kasar pada kombinasi dua yang tertinggi ditunjukkan
oleh perlakuan DK (daun+kulit) sebesar 7,67%, dan yang
terendah oleh perlakuan UO (umbi+onggok) sebesar
-2,68%. Perlakuan kombinasi tiga dan kombinasi empat
yang memiiiki perubahan protein tertinggi adalah per-
lakuan KDUO (kulit+daun+umbi+onggok) sebesar 2,39%

dan yang terendah KUO (kuiit-umbi+onggok) sebesar
I,67'L (Tabe|2).

Pnnrrnrn:rr nrrltri-' r' "- ' '; l' "'r - ^er],rkualr si-I ( llur uirdrl PjuL( lll hd\.ll lulJdqr l'|dud H

lase O (onggok) d;in UO (umbi+onggok). FIal inr diduga
L--^-- ^^-.,J.i1h .rnJ Lrrrrng qpnrn!rrr^ .L:- ---AdIYlld PUiltdudtdll )'q.'b ^",..,,6 rtd >(irrltbbd
.li'1"-r h'l lori f Itcr,irli.t r.r,'te,rlitiir hprlrn-L "'^ I .'.uruu(bd udNtctr L:\'\r/lurrr P^urLUrr!rn u(r^L/lludil\ udll

melakuk.in pernnrbaK;n ]rr,,icin mc:ri.rdi Nlr i{ O,

KUA1-I1A-S r.\UTIiISI

dan CO, {Santosc & I{ariadi, 20C8). Flidrolisis protein
ar-ronia tt';-jadi p.rda ar^-'al pro-ces ensilase oleh enzim
Frr{-)icasr- irrrriaifi i-L;;:ri.in menjadi ;:sant aniino, kemudian
nrtrrjadi an:onr r .i,'tr .:n:,;ra. l.aiu kecrpatan pengurail:r
proteii.r rli (proteclisis), sangai berganfung pada iaru

,-. ._ _u :.':t .: n: { s.>rrc trr-r1,, ,r:,Ja arr,al glrsi
P:llultii.:Ii Jli .\'l ll i-r r .\crrts Lu.uri lJdud
],irp c,ti)!'.tt l.r-r, r'.,'.i.r-:t .J ;t:11-.r n,4- nap-..h nefOmbaiian
proicir-r hil,-.uan. .\l:i1,"'it;r: Pr(rt,-']i\e opiinal pe1a pt1 4-7
tt'rgal-iiirlg kcp:r-i.: ;n,t{.,.:ri !'altlj !.ii6ur,akan (Sk:iiner &:

Eertilsso::, 20Cr:1. Prc.ses i,-roiellisis terjadi selanra pen'r
r-,,.-..^ ,-:!. - .-, :.:l .:--,.1 .F ;.^ .---...- f--1,.h inrrrriliu\:at4;t -:..:'..8 .ri ;r.rJ 1 irir'iAJi \'-'j\t,ittdii utlullt L! !LJpJl

{S.rn el cl.. 20C9) Givens & Rrrl,ruin (2C0{) menyatakan
bah r"'a k.ln Cur', ga: : protei r-r kasa r rnengal arni penur:unan
dari 0,8']'.,-0,oo.,' pa,l;: ar..a1 ptcses ensilase. Peningk;tan
k;;itlurt;a;. prc't"iir lt.:,ja perlrku,trr :ilasc BBS iainn;'a
dirr.t'o.irt:iri nl,'h r,l.,r'' ' ^ ---l'-.^^ -- f, -; -^-..r...o - .. ... .. .. .,).j SuillDangdn O,rrl Calran runlen
rlarr bakieii L. tilcsentcroiCes pada proses fermeniasi.
Kalrdungarr prerteirl tlari penarnbahan enz-im cairan ru-
men darr bakterr 1,. ttrcsenterotder adalah berhrrut-turut
31,A2"i",lan 31.5i'71'.

KE-SIMPULAN

Irenambahan errz-im cairan rumen dan bakieri
Leu.canostctc ntestnteroides pada silase berbahan baku
singkong manpll menurunkan kandungan serat kasar
dar-r siariida pacia umbi. serta meningkatkan protein
pada KDUO (kuiii+'daun+umbi +onggok).
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