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MENGGUNAKAN METODE KIMIAW] DAN
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ABSTRACT
Silage as one of alternate subtitution of fish meal in feed could be made by
chemistry and microbiology method. Fhe object of this research was 1o find the
best method 1o make stlage of snake head fish (Charnna striala) waste. The
rescarch used Randomized Block Desien with Seven treatments and cach was
replicated two times. The result showed that the microbiology with carbohvdrate
addition were the bes treatments of this research.

Kevvords : Silage. snake head fish vwaste, fermeniation, microbiology., chemisiry

Latar Belakang

Pakan ikan membutuhkan persentase protein yang tingei dalam Komposisi
nutrisinya vaitu berkisar 30-30% agar ikan yang dibudidaya memilik; kualitas
vang baik. Sumber protein dalam pakan ikan sebagian besar diperoleh dari tepung
ikan vang mengalami kenaikan setiap tahunnya. Biaya pakan sendiri mencapai
40-60% dari biaya produksi (Firduy dan Muchlizin 2005). Hal ini menyebabkan
dibutuhkannya diversifikasi sumber pakan yang dapat dijadikan sebagai alternatif
pakan.

Pemenuhan kebutyhan tepung ikan sendiri belum dapat dipenuhi oleh pasar
lokal yang menyebabkan harus diimpor dari luar negeri. Tepung silase ikan
merupakan salah saty alternatit yang diharapkan dapat mensubtitus; kebutuhan
akan tepung ikan tersebut. Pembuatan tepung silase sendiri relatif lebih mudah
dan  membutuhkan teknologi yang  sederhana jika dibandingkan dengan
pembuatan tepung ikan.

Gabus. haruan. gapo atau jilo (Channg Striata) adalah salah saty jenis ikan
asli perairan Indonesia. Berdasarkan data statistik  perikanan tangkap, daerah
benyumbang produksi ikan gabus tertinggj pada tahun 2008 dari perairan umum
adalah Sumatera Selatan sebesar 5.702 ton, selanjutnya Kalimantan Tengah
sebesar 5.404 ton. Kalimantan Selatan sebesar 4.045 ton dan Kalimantan Timur
sebesar 3.627. Secara umum.tangkapan ikan gabus pada tahun 2008 berkontribusi
sebesar 6.04% dari total volume tangkapan ikan di perarran umum (Warta
Perikanan Indonesia 2010). Masyarakat Sumatera Selatan mengkonsumsi ikan
gabus dalam berbagai bentuk peénganan antara lain empek-empek (daging dan
kulit) serta kerupuk (daging. kulit dan tulang). Bagian vang belum terpakai adalah
jeroan dan sisa pembersihan lainnya (mnsang dan sisik).

Pemanfaatan limbah ikan gabus sebagai silase. selain sebagai alternatif pakan
ikan juga dapat dijadikan sebagai aplikasi pelaksanaan konsep zero waste dalam
industri vang menggunakan ikan gabus sebagal bahan baky. Fermentasi silase
dapat dilakukan secara Kimia maupun mikrohiologi. Secara kimia dapat dilakukan
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dengan penambahan asam sedangkan secara mikrobiologi digunakan bakter: + s
menguntungkan. yaitu bakteri asam laktat. Beberapa penelitian menvebutss

bahwa penambahan bakteri asam laktat sebagai starter pada pembuatan s Anals
dapat meningkatkan kualitas mutu silase. Beberapa bakteri asam laktar saos Kadar

menguntungkan telah diisolasi dari saluran pencernaan ikan dan prode

fermentast khas Sumatera Selatan (Rinto et al 2010). Oleh karena itw = o

dilakukan fermentasi silase dart Limbah ikan gabus secara kimia

mikrobiologl vang bersumber dari ikan dan produk fermentasi khas Sumecn reakss &
Selatan. Pada penelitian ini akan dikaji karakteristik tepung silase limbal S dimana
gabus yang dibuat dengan metode kimiawi dan mikrobiologi menggunakan Lo reaxs: &

vang telah diperoleh. serta kombinasi antara keduanya. sehingga diharapkan 252+ Keberad
memperoleh tepung silase limbah ikan gabus yang mempunyai mutu terbe. dipe
sebagal alternatit bahan baku pakan ikan. (Kuss

Bahan dan Metode

Bahan yang digunakan yaitu limbah ikan gabus (isi perut. tulang. kuls Karbohad
kepala). Pembuatan silase limbah ikan gabus menurut Hermana et.al (2006} ¢a= Grafil

Hasan (2003) yang telah dimoditikasi tahapannya adalah sebagai berikut :

a.  Bahan baku limbah ikan gabus (kepala. kulit. ist perut. dan sirip) dicuci =iz
ditiriskan.

b. Limbah ikan gabus dihaluskan dengan menggunakan chopper kemudizs
ditimbang sebanyak 150 gr.

¢. Limbah ikan gabus dimasukkan ke dalam stoples kaca kemudian dif
perlakuan. Asam format 85% (3% dar berat sampel). kultur BAL (13% ¢z
berat sampel). EM4 (15% dart berat sampel), sumber karbohidrat (10% dz=
berat sampel).

d.  Campuran limbah ikan dan perlakuan diaduk hingga merata kemudiz=
difermentasi selama 7 hari.

e. Setelah difermentasi. pH silase diukur kemudian dinetralkan dengan soda 25«
sebanyak 1% dari bahan baku kemudian diaduk hingga merata.

f.  Silase yang telah dinetralkan kemudian ditambahakan dedak sebanyak 1¢%: Perlala
dar1 bahan baku. Selanjutnya dilakukan pengeringan menggunakan oves khamir, b
dengan suhu 50°C selama 50 jam

g. Selanjutnya dilakukan analisis kimia dan mikrobiologi terhadap tepung silase 1ias
yang dihasilkan. pembuzias

mikroorzes
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan duz gabus sehag
kali ulangan. Adapun perlakuannya adalah sebagai berikut : Rahmadi 2
M1 : Asam Format dari fermess
M2 : Bakteri Asam Laktat (BAL) (kadar air s
M3 : Effective Microorganism (EM4) sumber kass
M4 : Asam Format + Bakteri Asam Laktat (BAL) Karbohidras
M5 : Asam Format + Effective Microorganism (EM4) kadar air pees
M6 : Bakteri Asam Laktat (BAL) + sumber karbohidrat Hasil 2=
MT7 : Effective Microorganism (EM4) + sumber karbohidrat i diduga
menggunakas
pada suain
meningkai
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kimia
Kadar Air

Dalam sistem biologis. air berperan dalam  banvak reaksi-reaksi kimia. Di
antara reaksi-reaksi vang melibatkan air adalah reaksi polimerisasi dan hidrolisis
komponen makromolekul. seperti karbohidrat. lemak. dan protein. Banvak rcaksi-
reaksi kimia dalam sistem pangan/biologis melibatkan aktivitas enzim tertentu.
dimana keberadaannya dapat diinginkan atau tidak diinginkan. Dalam reaksi-
reaksi enzimatis yang melibatkan air. aktivitas enzim akan dipengaruhi oleh
Keberadaan air.  Air juga merupakan salah satu komponen penting vang
diperlukan  untuk  pertumbuhan  mikroba  (kapane.  Kkhamir. dan  bakteri)
(Kusnandar. 2010).

Nilai Kadar air silase limbah ikan vabus berkisar dari 12.19 % hingga 16. 23

Yo. Nilat Kadar air terendah diperoleh dari perlakuan M6 ( BAL + Sumber
Karbohidrat) sedangkan kadar air tertinggi diperoleh dari perlakuan M3 (EM4),
Gratik rerata kadar air silase limbah ikan gabus diperlihatkan pada Gambar 1.

J
)

Kadar Air

C

[e]

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7

Perlakuan Perlakuan

Gambar 1. Gratik Rerata Kadar Air

Perlakuan M6 (kadar air tertinggi) menggunakan EM4 yang terdiri atas BAL.
khamir. bakteri fotosintetik, kapang dan organisme lainnya (Higa dan Parr. 1994).
Dinamika mikroorganime dari EM4 digunakan untuk mempercepat  proses
fermentasi produk salah satunya kompos yang memiliki kesamaan prinsip dengan
pembuatan silase. Diduga kadar air yang tinggi disebabkan metabolisme berbagai
mikroorganisme yang terdapat dalam EM4 dengan menggunakan limbah ikan
gabus sebagai substrat. Hal ini sesuaidengan pendapat Suparno (1998) dalam
Rahmadi (2003) yang menyatakan bahwa air merupakan salah satu produk akhir
dari fermentasi yang dapat mempengaruhi kadar air produk. Pada perlakuan M6
(kadar air terendah) menggunakan mikroorganisme berupa BAL dan penambahan
sumber karbohidrat yang dapat menseleksi kehadiran mikroorganisme lainnya.
Karbohidrat bersifat hidrofilik schingga mampu menarik air dan menyebabkan
Kadar air produk lebih mendekati ideal (Rusmana. 2006)

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata. Hal
ini diduga ‘karena proses pengeringan silase basah pada tahap selanjutnya
menggunakan waktu dan subu yang sama yaitu (30°C selama 30 jam). Kadar air
pada suatu bahan salah satunya dipengaruhi oleh suhu pemanasan. Bila suhu air
meningkat. jumlah rata-rata molekul air menurun dan ikatan hidrogen putus dan
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terbentuk lagi secara cepat. Bila air dipanakan lagi sehingga molekul-molekul air
bergerak dengan demikian cepat dan tekanan uap air melebihi tekanan atmoster.
molekul air akan mulai terlepas dari permukaan dan berubah menjadi fase gas (
Winarno. 1997 dan Kusnandar. 2010).

Kadar Protein

Protein merupakan senyawa organik kompleks vang mengandung asam
amino yang terikat satu sama lain melalui ikatan peptida. Protein merupakan
molekul polipeptida berukuran besar vang disusun oleh lebih dari 100 buah asam
amino dengan urutan tertentu yang dihubungkan satu sama lain secara kovalen
oleh ikatan peptida. Protein dapat dikelompokkan menjadi protein sederhana
(simple protein). protein Konjugasi (conjugared protein). dan protein turunan
(derived proteiny (Kusnandar. 2010).

Nilai kadar protein silase limbah ikan gabus berkisar dari 24.81% hingga
02.98%. Nilai kadar protein terendah diperoleh “pada perlakuan M1 (Asam
FFormat) dan yang tertinggi pada perlakuan M6 (BAL + Sumber Karbohidrat).
Gratik rerata kadar protein silase limbah ikan gabus seperti pada Gambar 2.

Kadar Protein

M1l M2 M3 M4 M5 M6 M7

Perlakuan

Gambar 2. Gratik Rerata Kadar Protein SilaseLimbah 1kan Gabus

Bakteri pendegradasi protein akan merombak protein menjadi asam amino.
Asam amino ini selanjutnya dirombak menjadi produk lain seperti asam butirat.
NH3 dan CO2. Pada perlakuan M1(kadar protein terendah) diduga disebabkan
penggunaan asam mempercepat proses perombakan protein sehingga terbentuk
senyawa yang tidak terdeteksi pada perhitungan protein kasar seperti senyawa
amonia yang mudah menguap (Octavia. 2011). Pada perlakuan M6 (kadar protein
tertinggi) diduga karena ikut terhitungnya enzim sebagai protein akibat aktivitas
BAL.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata
akibat perlakuan. Analisis Uji lanjut (Metode Duncan) menunjukkan M1 tidak
berbeda nyata dengan M4 dan M3 tidak berbeda nyata dengan M2. Perlakuan M3
berbeda tidak nyata dengan M2 dan M3. Perlakuan M7 dan M6 berbeda nyata
dengan seluruh perlakuan. Berdasarkan analisis uji lanjut ini terlihat suatu pola
pengaruh metode kimiawi dan biologi terhadap silase limbah ikan gabus. Metode
kimiawi cenderung menghasilkan silase dengan rataan kadar protein yang lebih
rendah jika dibandingkan dengan metode biologi.

Kadar Lemak
Lemak hewani mengandung banvak sterol vang disebut kolesterol. sedangkan
lemak nabati mengandung fitosterol dan lebih banyak mengandung asam lemak
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tak jenuh sehingga umumnya berbentuk cair. Lemak hewani ada vang berbentuk
padat (lemak) yang biasanya berasal dari hewan darat seperti lemak susu. lemak
babi. lemak sapi. Lemak hewan laut seperti minyak ikan paus. minyak ikan cod.
minyak ikan herring berbentuk cair dan disebut minyak (Winarno. 1997),

Nilat Kadar lemak silase limbah ikan cabus berkisar 2.13% hingga 3.47%.
Kadar lemak terendah diperoleh dari perlakuan Md(asam format+BAL) dan vang
tertinggi perlakuan M1 (asam tormat). Grafik rerata kadar lemak seperti pada
Gambar 3.

Kadar Lemak

M1 M2 M3 M4 M5 Ms M7

Perlakuan

Gambar 3. Grafik Rerata Kadar Lemak Silase Limbah Ikan Gabus

Selama proses fermentasi diduga terjadi proses penguraian lemak menjadi
senyawa sederhana oleh enzim lipase mikroba maupun enzim lipase dari produk.
Proses lipolitik menyebabkan terurainya lemak menjadi asam  lemak rantai
pendek. karbonil dan senyawa volatil sebagai asam bebas. Pada perlakuan M4
(kadar lemak terendah) diduga campuran asam format dan BAL menghambat
aktivitas bakteri lipolitik. Pada perlakuan M1 (kadar lemak tertinggi) diduga asam
format ikut mempercepat proses  hidrolisis lemak. Karena hidrolisis  lemak
dipengaruhi basa. asam. dan enzim-enzim (Winarno.1997).

Hasil analisis sidik fagam memperlihatkan terdapat perbedaan nyata antar
perlakuan. Berdasarkan analisis Duncan belum terlihat adanya pola yang jelas
peranan cara kimiawi dan cara biologi dalam penentuan nilai kadar lemak silase
limbah ikan gabus. Tetapi jika merujuk pada mutu silase limbah ikan gabus
sebagal pensubtitusi tepung tkan SNI 01-2715-1996 maka seluruh perlakuan baik
metode kimiawi maupun biologi telah memenuhi kategori nilai maksimal lemak
tepung ikan tipe I (< 8%)).

Kadar Abu

Unsur mineral juga dikenal sebagai zat organik atau kadar abu. Dalam proses
pembakaran, bahan-bahan organik terbakar tetapi zat organiknya tidak. karena
itulah disebut abu, Banyak elemen-elemen mineral telah Jelas diketahui fungsinya
pada makanan ternak (Winarno. 1997),

Nilai kadar abu pada silase limbah ikan gabus berkisar 16.48% hingga
23.01%. Nilai terendah diperoleh oleh M7 (EMd4+ sumber karbohidrat) dan M3
EM4). Grafik rerata nilai kadar abuy ditunjukkan pada Gambar 4.
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Kadar Abu
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M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7

Perlakuan

Gambar 4. Gratik Rerata Kadar Abu

Nilai kadar abu diduga sebagai hasil akuvitas mikroorganisme dalam g
fermentasi. Seperti pada peneitian Rahmadi (2003) tentang fermentas: -
persentase bahan anorganik menurun seiring dengan peningkatan bahan org:
selama fermentasi berlangsung. Sehingga diduga hal mi berkaitan dengan pros
dari parameter organik lainnya seperti protein Kasar dan lemak kasar. Periakus
M7(kadar abu terendah) memiliki kandungan protein kasar paling tinggi jis
dibandingkan dengan perlakuan lainnya dan memiliki kandungan lemak kass
lebih tinggi jika dibandingkan dengan perlakuan M3 (kadar abu tertinggi).

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan adanva perbedaan nyata dari
perlakuan. Berdasarkan hasil analisis uji lanjut (metode Duncan) perlakuan M=
M3. M7 tidak berbeda nvata akan tetapi berbeda nyata dengan perlakuan lainnys
Perlakuan M1. M2. M3. tidak berbeda nvata akan tetapi berbeda nyata dengas
perlakuan lainnya. Perlakuan M6 berbeda nyata dengan seluruh perlakuan
Terdapat suatu pola pengaruh perlakuan berdasarkan hasil uj lanjut tersebus x
Perlakuan M4, M5 merupakan gabungan metode kimia dan biologi. sedangksan
M7 menggunakan metode biologi dengan penambahan substrat seperti pacda
perfakuan M6 vang memiliki rentang nilai kadar abu yang lebih kecil jika
dibandingkan dengan metode M1, M2, dan M3 yang hanya menggunakan satu
metode saja dalam proses fermentasi stlase limbah ikan gabus.

_f“_. 3

Nilai pH
Pengaruh pH pada pertumbuhan mikroba sama dengan yang diamati untuk diha

enzim. Sebagian bakteri tumbuh dalam kisaran pH 6,5-7.5. Yeast dan fungi dapat
mentolerir pH yang lebih rendah dan biasanya mempunyai pH optimum 4-5. Nilai
pH silase limbah ikan pada saat sebelum dikeringkan berkisar 3,9-9,8. Nilai pH
setelah dikeringkan berkisar dari 5,4-5.8. Berikut grafik rerata pH sebelum dan

sesudah dikeringkan pada Gambar 5. SI

Anal
Salm
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Gambar 4. Gratik Rerata pH Silase
Limbah Tkan Gabus

Nilai pH silase limbah ikan gabus sebelum dikeringkan terendah diperoleh
dari perlakuan M7 (EM4+ sumber Karbohidrat) dan yang tertinggl adalah M2
(BAL). Nilai pH silase terkait dengan produk fermentasi yang dihasilkan
khususnya asam laktat. Semakin tinggi asam lemak bebas yang dihasilkan maka
akan semakin menurunkan nilai pH silase (Rusmana er al.. 20006). Pada perlakuan
M7. EM4 juga didominasi oleh bakteri asam laktat selain juga mikroorganisme
vang lain. Bakteri asam laktat menggunakan karbohidrat sebagar substrat untuk
menghasilkan asam laktat. Penggunaan sumber karbohidrat diduga meningkatkan
asam laktat vang dihasilkan pada proses fermentasi silase limbah ikan gabus.
Begitu juga dengan nilai pH silase limbah ikan gabus setelah dikeringkan. nilai
pH terendah diperoleh pada perlakuan M6 (BAL+Sumber Karbohidrat) dan nilai
pH tertinggi diperoleh dari perlakuan M2 (BAL). Hal i juga diduga akibat
penambahan sumber karbohidrat yang dapat meningkatan jumlah asam laktat dan
kemudian menurunkan nilai pH silase limbah ikan gabus.

Hasil analisis sidik ragam nilai pH silase limbah ikan gabus sebelum
dikeringkan berbeda nyata. Analisis uji lanjut (imetode Duncan) menunjukkan
seluruh perlakuan hampir berbeda nyata kecuali perlakuan M3 (EM4) dan M4
(asam format + BAL). Antara dua perlakuan tersebut terdapat kemiripan yaitu
didominasi oleh BAL. Sehingga diduga nilai pH dipengaruhi asam laktat yang
dihasilkan sehingga perlakuan M3 dan M4 tidak berbeda nyata.

Hasil analisis sidik ragam nilai pH silase ikan gabus setelah dikeringkan juga
berbeda nyata. Analisis uji lanjut menunjukkan perlakuan M5, M6, dan M7 tidak
berbeda nyata. Perlakuan M3 berbeda tidak nyata terhadap M7. M4. dan M1.
Perlakuan M1 berbeda tidak nyata terhadap M2. Jika dibandingkan dengan pH
silase limbah ikan gabus sebelum dikeringkan. silase limbah ikan gabus setelah
dikeringkan, cenderung berbeda tidak nyata antar tiap perlakuan. Hal ini diduga
disebabkan penambahan soda abu sebanyak 1% pada seluruh perlakuan yang
bertujuan untuk menetralkan pH agar tidak terlalu asam atau basa karena tidak
baik bagi mutu silase.

Analisis Mikrobiologi
Salmonella spp.

Menurut reaksi biokimiawinya. Salmonella dapat diklasifikasikan menjadi
tiga species. vaitu : Salmonella (yphi. Salmonella choleraesiiis. Salmonella

enteritidis. Spesies-spesies ini selanjutnya dibagi lagi menjadi serotipe. yang
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diidentitikasi menurut antigen-antigen O (somatik) dan H (flager) vang spesitik
(Iranto. 2006). Hasil pengujian Salmonella silase limbah ikan gabus seperti

disajikan pada Tabel 1.

Tabel. 1 Analisis Bakteri Salimonella

No Kode Hasil 1dentifikasi
Sampel Salmonella
1 M1 Negatif
2. M2 Negatif
3. M3 Negatif
4 M4 Negatif
S. M35 Negatif
0. M6 Negatf
7. M7 Negatit

Hasil pengujian pada seluruh sampel perlakuan menunjukkan hasil vang
negatif. Hal ini diduga disebabkan penambahan biokatalisator pada fermentas
silase limbah 1kan gabus seperti BAL. EM4 beserta substrat tambahan berupa
sumber Karbohidrat. dan penambahan asam tormat ikut menghambat tumbuhnyva
bakteri patogen seperti Salmonella. Mutu standar tepung I[kan/bahan baku pakan
menurut SN 01-2715-1996  mensyvaratkan  keberadaan  Salmonella  negaui.
Schingga silase limbah 1kan gabus diangeap lavak sebagar pensubtitust tepung

ikan jika dilihat dari aspek mutu mikrobiologis.

Escherischia coli

E. colitelah sejak lama dijadikan indikator bagi sanitasi air dan bahan pangan
segar. Merupakan bakteri gram negatif. Tumbuh pada temperatur -2"C hingga
50°C dan pH 4.4 hingga 9.0. E. Coli dapat tumbuh pada medium dengan sumber
karbon minimal seperti glukosa. sumber nitrogen seperti (NH4),SO, dan mineral
lainnya (Jay et.al . 2005). Hasil pengujian E. coli silase limbah ikan gabus seperti
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 3. Analisis Bakter1 £.coli

No. Kode Sampel Hasil Identifikasi E. coli
1. M1 Negatf
2. M2 Negatif
3. M3 Negatif
4. M4 Negatif
o M35 Negatif
6. Mé Negatif
i M7 Negatif

Hasil pengujian pada seluruh sampel perlakuan menunjukkan hasil yang
negatif. Hal ini diduga proses pembuatan silase limbah ikan gabus berlangsung
dalam Kkondis1 sanitasi dan higienis vang baik dikarenakan F. coli merupakan
salah satu indikator baiknya bahan baku dan proses pengolahan. Seperti misalnya
penggunaan sumber air dan manusia dalam pembuatan silase limbah ikan gabus
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W
s
yang dapat menjadi sumber kontaminan E.coli. Mutu standar tepung Ikan/bahan b
baku pakan menurut SNI 01-2715-1996 mensyaratkan keberadaan £. col/i negatif.
Sehingga silase limbah ikan gabus dianggap layak sebagai pensubtitusi tepung —
ikan jika dilihat dari aspek mutu mikrobiologis.
Kesimpulan
I, Pengolahan  silase  limbah  ikan gabus dapat menggunakan  metode Fo—

mikrobiologi. kimiawi. metode campuran (mikrobiologi dan Kimiawi) serta
metode mikrobiologl dengan penambahan aditif’ (sumber karbohidrat).
2. Nilai kadar air silase limbah ikan eabus berkisar dari 12.19 % hingga 16. 23

0. Nilar kadar protein silase limbah ikan gabus berkisar dari 24.81% hingga

oo

02.98%. Nilai kadar lemak silase limbah ikan gabus berkisar 2.13% hingga

5.47%. Nilai kadar abu  pada silase limbah ikan cabus berkisar 16.48%
hingga 23.01%. Nilai pH silase limbah ikan pada saat sebelum dikeringkan
berkisar 3.9-9.8. Nilai pH setelah dikeringkan berkisar dari 5.4-5.5.

5. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah metode mikrobiologi dengan
penambahan - aditul’ (sumber karbohidrat) vaitu M6 (BAL +  sumber
karbohidrat) dan selanjutnya perlakuan M7 (EMd4+sumber Karbohidrat).
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