
SKRIPSI 

 

 

PERUBAHAN WARNA DAN AROMA PADA SILASE 

AMPAS TAHU DENGAN PENGURANGAN KADAR 

AIR DAN PENAMBAHAN DEDAK HALUS 

COLOUR AND AROMATIC CHANGES IN SILAGE OF 

SOY WASTE WITH WATER REDUCTION AND RICE 

BRAN ADDITION 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ayu Padila 

05041282126059 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI PETERNAKAN 

JURUSAN TEKNOLOGI DAN INDUSTRI PETERNAKAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2025 



Keywords : Aromatic, color, silage, soy waste  

SUMMARY 

 
AYU PADILA. Colour and Aromatic Changes In Silage Of Soy Waste With Water 

Reduction and Rice Bran Addition (Supervised by ASEP INDRA M ALI). 

 

Feed is the most crucial element in the livestock industry. High-quality feed 

will result in optimal production in the livestock industry, and vice versa. One of 

the most potential industrial wastes that can be used as a feed source is waste from 

soy waste production, namely soy waste. The high crude protein content in soy 

waste can accelerate spoilage. Therefore, processing technology is needed to ensure 

that its nutritional value remains unchanged before being used as feed material, 

which can be achieved by storing soy waste in the form of silage. This study aims 

to examine the effect of varying moisture reduction levels and the addition of rice 

bran on the changes in color and aroma of soy waste silage. This research was 

conducted from October to December 2024 at the Experimental Farm of the Animal 

Husbandry Study Program, Department of Livestock Technology and Industry, and 

at the Nutrition and Animal Feed Laboratory of the Animal Husbandry Study 

Program, Department of Livestock Technology and Industry, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University. The study was carried out with four treatments 

(soywaste (control), pressed soywaste, pressed soywaste + 6.9% rice bran, and 

pressed soywaste + 14.16% rice bran) and five replications. The observed variables 

were color and aroma. The data obtained were analyzed using the Kruskal-Wallis 

test. To determine the effect of treatments on the observed parameters and to 

compare the means of each treatment. SAS on Demand program was used to 

analyze the data. The results of the study showed that the color and aroma of soy 

waste silage were significantly influenced by moisture reduction and the addition 

of rice bran, while color changes were not affected. This study concluded that the 

treatment of moisture reduction without the addition of rice bran yielded better 

scores for aroma and color, namely 3.49 and 3.84, indicating that the addition of the 

rice bran is unnecessary in the production of soy waste silage. 



Kata kunci : Ampas tahu, aroma, silase, warna  

RINGKASAN 

 
AYU PADILA. Perubahan Warna dan Aroma pada Silase Ampas Tahu dengan 

Pengurangan Kadar Air dan Penambahan Dedak Halus (Dibimbing oleh ASEP 

INDRA M ALI). 

 

Pakan merupakan unsur terpenting dalam industri peternakan. Pakan berkualitas 

akan memberikan suatu produksi yang optimal dalam industri peternakan, begitu juga 

sebaliknya. Limbah industri yang sangat potensial dijadikan sebagai sumber pakan 

adalah limbah dari pabrik tahu, yaitu ampas tahu. Kandungan protein kasar ampas tahu 

yang terlalu tinggi dapat mempercepat pembusukan. Maka dari itu diperlukan adanya 

teknologi pengolahan yang dapat menjamin nilai gizinya tidak berubah sebelum 

digunakan sebagai bahan pakan yaitu dengan cara menyimpan ampas tahu dalam bentuk 

silase. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh dari variasi pengurangan 

kadar air dan penambahan dedak pada perubahan warna dan aroma silase ampas tahu 

yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober hingga Desember 2024 

di Kandang Percobaan Program Studi Peternakan Jurusan Teknologi dan Industri 

Peternakan, dan di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak Program Studi Peternakan 

Jurusan Teknologi dan Industri Peternakan Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian dilakukan dengan empat perlakuan (ampas tahu (kontrol), ampas tahu yang 

diperas, ampas tahu yang diperas + dedak 6,9%, dan ampas tahu yang diperas + dedak 

14,16%) dan lima ulangan. Peubah yang diamati adalah warna dan aroma. Data yang 

diperoleh diolah dengan melalui uji kruskal wallis. Untuk menentukan pengaruh 

perlakuan pada parameter yang diamati dan membandingkan rataan setiap perlakuan 

dengan menggunakan program SAS on demand. Hasil dari penelitian menunjukkan 

bahwa warna dan aroma dari silase ampas tahu dipengaruhi secara nyata oleh 

pengurangan kadar air dan penambahan dedak sedangkan perubahan warna tidak 

dipengaruhi. Penelitian ini dapat disimpulkan bahwa pada perlakuan pengurangan kadar 

air tanpa penambahan dedak halus menghasilkan score aroma dan warna yang lebih baik 

yaitu 3,49 dan 3,84, sehingga tidak perlu penambahan dedak pada pembuatan silase 

ampas tahu tersebut. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
1.1. Latar Belakang 

Pakan menjadi faktor utama yang menentukan kesuksesan pada produksi. 

Mutu pakan yang baik akan berbanding lurus dengan hasil produksi yang maksimal, 

dan begitu pula sebaliknya (Rais et al., 2021). Karena biaya pakan seringkali 

melebihi biaya produksi lainnya, maka diperlukan strategi untuk menekan 

pengeluarannya. Upaya  yang bisa dilaksanakan ialah dengan melakukan 

pemanfaatan bahan pakan lokal yang berasal dari limbah industri maupun 

pertanian. Sebelum menggunakan limbah industri sebagai bahan pakan, perlu 

diperhatikan beberapa aspek  penting, seperti  jumlah ketersediaannya, 

kesinambungan pasokan, kandungan gizi, adanya zat anti nutrisi, kemungkinan 

adanya racun, tingkat kesukaan ternak terhadap pakan tersebut, serta kebutuhan 

akan proses pengolahan tambahan. Salah satu limbah industri yang sangat 

berpotensi dijadikan pakan adalah ampas tahu, hasil sampingan dari produksi tahu.  

Ampas tahu ialah bahan yang bisa digunakan untuk menyusun ransum ternak. 

Bahan ini mudah didapat serta harganya juga lumayan murah, bahkan 

ketersediaannya cukup melimpah. Dari segi komposisi kimia, ampas tahu bisa 

berfungsi menjadi sumber protein. Ampas tahu mengandung kadar lemak serta 

protein yang cukup tinggi, namun nilai kandungannya bisa berbeda-beda tergantung 

pada lokasi dan metode pengolahannya. Nuraini (2009) menyatakan bahwa ampas 

tahu memiliki protein kasar sebesar 27,55%, dengan kandungan lemak 4,93%, serat 

kasar 7,11%, serta bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN) sebesar 44,50%. Dengan 

kadar protein kasar itu, ampas tahu bisa dikategorikan sumber protein untuk pakan 

ternak. Suatu bahan pakan dinyatakan sebagai sumber protein apabila minimal 

mengandung 20% protein dan memiliki daya simpan yang baik untuk pemakaian 

jangka panjang (Karmila et al., 2020). Namun, kadar protein yang terlalu tinggi 

dalam ampas tahu dapat mempercepat terjadinya proses pembusukan. Maka dari itu 

dibutuhkan teknologi pengolahan yang dapat menjamin nilai gizinya tidak berubah 

sebelum digunakan sebagai bahan pakan. Salah satu cara untuk 
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mengatasi permasalahan itu adalah dengan pemanfaatan ampas tahu berbentuk 

silase. 

Dedak padi ialah bahan tambahan yang bisa dipergunakan untuk sumber 

protein dalam pembuatan silase. Despal et al., (2011) menerangkan yakni dedak 

padi mempunyai WSC sejumlah 5,40%. Tambahan WSC menaikkan karbohidrat 

yang dapat difermentasi dalam silase. Kondisi ini menciptakan lingkungan bagi 

pertumbuhan bakteri penghasil asam laktat untuk tumbuh. Penambahan bahan 

tambahan pada silase seringkali digunakan untuk meningkatkan kualitas silase 

dengan meningkatkan jumlah bakteri asam laktat dan menurunkan pH (Amer et al., 

2012). Dedak padi mengandung protein dan nutrisi yang sangat baik untuk ternak. 

Dedak padi mengandung 10,93% protein kasar dan 15,07% serat kasar (Wibawa et 

al., 2015). 

Silase ialah jenis pakan yang diawetkan dari tahap fermentasi menggunakan 

bakteri asam laktat dalam suasana anaerob, yakni tanpa kehadiran oksigen, dan 

disimpan dalam wadah khusus yang disebut silo. Pakan ini umumnya diolah dari 

hijauan atau limbah pertanian dengan kadar air sekitar 60 sampai 70 persen, melalui 

fermentasi asam laktat di dalam silo. Adapun cara untuk menaikkan mutu silase dari 

hijauan tropis adalah dengan menambahkan bahan aditif saat proses ensilase, yang 

berfungsi untuk mendukung fermentasi oleh Bakteri Asam Laktat (BAL). Tahapan 

dalam produksi silase meliputi pemberian aditif, teknik pengisian silo, cara 

pemadatan bahan, hingga proses penutupan silo secara rapat (Anjalani et al., 2017). 

Keberhasilan fermentasi dalam pembuatan silase sangat bergantung pada 

ketersediaan karbohidrat larut air yang menjadi sumber energi bagi 

mikroorganisme. Kandungan WSC yang diperlukan untuk pembuatan silase 

berkisar antara 3 – 5 % dari total berat silase (Haigh dan Parker, 1985). 

Kenaikkan kadar air pada masa simpan dapat menyebabkan tumbuhnya jamur 

karena aktivitas mikroorganisme. Perubahan berat jenis pakan juga bisa terjadi 

karena aglomerasi, yang merupakan hasil dari pertumbuhan jamur akibat lamanya 

waktu penyimpanan pakan (Retnani et al., 2011). Selain itu, kemungkinan 

penyebab tumbuhnya jamur pada bahan pakan antara lain yaitu aktivitas mikroba, 

selama penyimpanan lembab, pengaruh enzim pada bahan pakan, dan lama 

penyimpanan. 
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Daya simpan ampas tahu yang tidak lama serta serat kasar yang tinggi harus 

dilaksanakan kombinasi antara ampas tahu dan dedak halus yang diolah menjadi 

silase yang dimana zat gizi ampas tahu yang lumayan tinggi serta jumlahnya banyak 

memberikan peluang untuk bisa digunakan pakan. Langkah awal dalam 

memastikan silase ampas tahu yang dihasilkan mempunyai kualitas yang baik 

adalah dengan memastikan warna dan aroma yang diperoleh mempunyai kualitas 

yang baik. Berdasarkan pada uraian diatas maka dilakukanlah penelitian mengenai 

perubahan warna dan aroma pada silase ampas tahu dengan pengurangan kadar air 

dan penambahan dedak halus. 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini ialah menguji pengaruh dari variasi dalam mengurangi 

kadar air dan penambahan dedak pada perubahan warna dan aroma silase ampas 

tahu yang dihasilkan. 

1.3. Hipotesis 

Peningkatan bahan kering dan WSC (Water Soluble Carbohydate) dari dedak 

halus akan meningkatkan aroma dan mempertahankan warna silase ampas tahu. 
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