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SliMMARY

JON IQBAL. Microbiological Characteristics of Silage flour Made From 
Snakehead Waste With (Channa striata) Addition of Fermented Salvinia molesta 
Flour (Supervised by SITI HANGGITA RACHMAWATI and RODIANA 
NOPIANTI).

Silage is a liquid product produced from the remaining flsh processing 
disbursed by the activity of enzymes found in the bodv of the fish. or with the aid 
of acid or lactic acid bacteria were intentionally added. The objective of this 
research was to observe the microbiology characteristics of silage flour made by 
snakehead with the addition of flour Salvinia molesta concentration. The research 
was conducted on January until Febuary 2015 at Fishery Processing Technology 
Laboratory University of Sriwijaya Tndralaya and Research Center of Health 
Deparlemenl, Palembang.

The research used completely randomized design by different concentrations 
of Salvinia molesta flour as treatments three and replications. The parameters 
observed were value pH before fermentation, moisture content, Total Piate Count, 
indentification of Coliform and Aeromonas sp.

Tlie results showed that different of Fermented Salvinia molesta flour gave 
significant effect on water content but not significant on pH value after 
fermentation and total microbial. Analysis of Coliform and Aeromonas sp showed 
negative value. The best treatment in this study was obtained with a concentration 
of 20% fermented flour kiambang which produces flour silage with pH after 
fermentation (3.57), water content (9.93%), TPC (3.55 cfu / log).

Keywords: Silage, Snakehead, Salvinia molesta



RINGKASAN

JON IQBAL. Karakteristik Mikrobiologi Tepung Silase Limbah Ikan 
Gabus (Channa striata) Dengan Penambahan Tepung Kiambang Terfermentasi 
(Dibimbing oleh SITI HANGGITA RACHMAWATI dan RODIANA 
NOPIANTI).

Silase adalah suatu produk cair yang dihasilkan dari sisa-sisa pengolahan 
ikan yang dicairkan oleh aktivitas enzim yang terdapat dalam tubuh ikan atau 
dengan bantuan asam atau bakteri asam laktat yang sengaja ditambahkan. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mikrobiologi silase limbah 
ikan gabus dengan konsentrasi penambahan tepung kiambang. Penelitian ini 
dilaksanakan pada bulan Januari sampai Febuari 2015 di Laboratorium Teknologi 
Hasil Perikanan Universitas Sriwijaya Indralaya dan Balai Besar Laboratorium
Kesehatan Palembang.

Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 
perlakuan konsentrasi tepung kiambang yang diulang sebanyak tiga kali. 
Parameter yang diamati meliputi nilai pH, kadar air, penentuan total mikroba, 
pengujian Coliform dan penentuan bakteri Aeromonas sp.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan konsentrasi 
tepung kiambang berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, dan tidak 
berpengaruh nyata terhadap nilai pH setelah fermentasi, serta terhadap total 
mikroba. Analisis Coliform dan bakteri Aeromonas sp menunjukkan semua 
perlakuan negatif. Perlakuan yang terbaik yang didapat pada penelitian ini adalali 
dengan konsentrasi tepung kiambang terfermentasi 20 % yang menghasilkan 
tepung silase dengan kadar pH setelah fermentasi (3,57), kadar air (9,93%), TPC 
(3,55 cfu/log).

Kata kunci: Silase, Ikan Gabus, Kiambang
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
gabus merupakan salah satu hasil tangkapan penting dalam sektorIkan

perikanan di Indonesia. Jumlah produksi ikan gabus di Sumatera Selatan pada 

tahun 2008 yaitu sebesar 5.702 ton (Diijen PPHP, 2010). Hasil olahan perikanan 

menghasilkan materi yang tidak diinginkan yaitu limbah. Limbah yang dihasilkan 

berupa kepala, ekor, sirip, tulang dan jeroan sebesar 35% (Irawan, 1995). 

Sebagai bahan pangan hewani setiap bagian dari ikan merupakan komponen 

organik yang seharusnya masih bisa dimanfaatkan. Penanganan limbah industri 

perikanan selama ini umumnya hanya dikubur dan hanya dimanfaatkan sebagai

pakan ikan tanpa melalui pengolahan terlebih dahulu.
Limbah ikan gabus merupakan salah satu limbah hasil industri perikanan 

yang belum dimanfaatkan dengan baik. Salah satu cara pemanfaatan limbah ikan 

gabus yaitu dengan mengolah menjadi silase. Silase adalah suatu produk cair yang 

dihasilkan dari ikan atau sisa-sisa pengolahan ikan yang dicairkan oleh aktivitas 

enzim yang terdapat dalam tubuh ikan itu sendiri dengan bantuan asam atau 

bakteri asam laktat yang sengaja ditambahkan (FAO, 2003 dalam Arudda, 2007).

Proses pembuatan silase dapat dilakukan secara kimia dan mikrobiologi. 

Pembuatan silase secara kimiawi dilakukan dengan cara menambahkan asam 

organik atau asam mineral maupun campuran keduanya dan diawetkan dalam 

suasana asam. Secara biologis dilakukan dengan mempergunakan kemampuan 

bakteri asam laktat (BAL) serta dengan penambahan sumber karbohidrat yang

menyebabkan jalannya fermentasi (Sukarsa et al 1985). Salah satu sumber 

karbohidrat tersebut adalah dengan penambahan tepung kiambang, bahan yang 

mengandung karbohidrat yang tinggi berfungsi sebagai perangsang 

berlangsungnya fermentasi. Pada kondisi yang baik bakteri asam laktat dapat 

berkembang biak dengan cepat (Fadjriasari 2003). Asam yang digunakan pada 

penelitian ini adalah asam format bahwa dengan penambahan asam format pada 

proses pembuatan silase berguna untuk menghancurkan daging dan merapuhkan 

tulang ikan selama proses fermentasi (Rustad, 2002 dalam Anggryani, 2011).

Universitas Sriwijaya
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Bakteri yang ditambahkan pada pembuatan silase ini berupa EM-4. EM-4 

merupakan kultur campuran dari mikroorganisme yang menguntungkan bagi 

pertumbuhan tanaman. EM-4 diaplikasikan sebagai inokulan pada bahan organik 

untuk meningkatkan keragaman dan populasi mikroorganisme di dalam tanah 

maupun tanaman, yang selanjutnya dapat meningkatkan kesehatan, pertumbuhan, 

kualitas dan kuantitas produksi tanaman. EM-4 mengandung bakteri 90% genus 

Lactobacillus dan genus Azotobacter serta dalam jumlah sedikit bakteri 

fotosintetik, Streptomycetes sp, ragi dan Aclinomycetes. EM-4 juga merupakan 

suatu campuran berbagai mikroorganisme yang bermanfaat (terutama bakteri 

fotosintetik, bakteri asam laktat, ragi dan jamur) yang digunakan sebagai inokulan 

untuk meningkatkan keragaman mikroba (Handjani, 2007). Bakteri coliform 

adalah bakteri indikator keberadaan bakteri patogenik lain. Lebih tepatnya, bakteri 

Coliform adalah bakteri indikator adanya pencemaran bakteri patogen. Identifikasi 

Coliform menjadi indikator pencemaran dikarenakan jumlah koloninya pasti 

berkorelasi positif dengan keberadaan bakteri patogen. Bakteri Aeromonas sp juga 

merupakan bakteri patogen pada ikan karena dapat menyebabkan kematian pada 

ikan, secara umum salah satu sumber dan cara penularan penyakit akibat serangan 

bakteri yaitu pakan yang terkontaminasi. Kiambang merupakan tanaman air yang 

hidupnya di rawa-rawa, diduga kiambang tercemar oleh air yang terkontaminasi 

oleh bakteri Aeromonas dan Coliform. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian 

untuk mengetahui karakteristik mikrobiologi di dalam silase limbah ikan dengan 

pengaruh konsentrasi tepung kiambang fermentasi.

1.2 Kerangka Pemikiran

Pakan merupakan kebutuhan mutlak bagi budidaya yang harus dipenuhi untuk 

tumbuh secara normal, sedangkan biaya pakan untuk ternak relatif mahal. Untuk 

menekan biaya, penggunaan tidak bersaing dengan kebutuhan manusia, mudah 

didapat dan masih mempunyai nilai manfaat serta baik diberikan pada ikan. Bahan 

pakan diharapkan dapat memenuhi kriteria di atas diantaranya kiambang (Salvinia 

molesta), yang digunakan sebagai formulasi dalam pembuatan tepung silase 

limbah ikan. Kiambang memiliki nutrisi yang cukup baik. Namun, pemanfaatan 

kiambang sebagai bahan pakan terkendala pada tingginya serat kasar 

terkandung di dalamnya sehingga menurunkan tingkat kecemaan pakan.
yang
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Menurut Edriani (2011) teknologi yang dapat digunakan untuk menurunkan 

kasar dan meningkatkan kecemaan protein yaitu fermentasi. Fermentasi 

merupakan kegiatan pengolahan bahan dengan menggunakan mikroorganisme 

sebagai pemeran utama dalam suatu proses fermentasi (Fardiaz, 1988 dalam 

Edriani, 2011). Fermentasi umumnya melibatkan mikroorganisme seperti kapang, 

khamir, ganggang dan bakteri.
Silase dengan mutu baik diperoleh dengan menekan berbagai aktivitas enzim 

tidak dikehendaki, serta mendorong berkembangnya bakteri asam laktat

serat

yang
yang sudah ada pada bahan (Schroder, 2004). Agar bakteri asam laktat dapat 

berkembang dengan baik pada proses ensilase maka diperlukan penambahan 

inokulan, salah satunya adalah EM-4 dan asam format. Menurut Nurhayati

(2012), dalam pembuatan silase keong mas, untuk menghasilkan silase yang baik 

yaitu menggunakan asam format 3,5 %. Menurut Jatmiko (2002) penambahan 

asam format pada proses pembuatan silase ikan bertujuan untuk mempercepat 

penurunan pH dan mengaktifkan kerja enzim.

Mikroorganisme yang berperan pada pembuatan silase yang diproduksi secara 

biologis adalah Leuconostoc mesenteroides, Streptococcus faecalis dan 

Lactobacillus plantarum. Mikroorganisme tersebut berperan dalam fermentasi 

secara bergantian. Dimana pada hari pertama dan kedua setelah fermentasi 

mikroorganisme yang berperan adalah L mesenteroides, sedangkan pada hari 

kedua sampai hari keempat mikrooorganisme yang berperan adalah L plantarum 

( Rahayu et al 1992 ).

Pada penelitian Rachmawati, (2013) dengan menggunakan EM-4 

menghasilkan silse dengan kualitas yang baik dari sisi mikrobiologinya. EM-4 

merupakan kultur campuran mikroorganisme yang menguntungkan untuk 

pertumbuhan dan produksi ternak, sebagian besar terdiri dari baketri fotosintetik 

0rhodopseudomonas spp) bakteri asam laktat Lactobacillus spp (Nasution ,1991).

Konsep yang digunakan dalam penelitian ini dengan memanfaatkan limbah 

ikan gabus dan tepung kiambang menjadi silase ikan melalui fermentasi anaerob 

pada skala laboratorium, berdasarkan analisa mikrobiologi yaitu dengan metode

analisa penentuan nilai pH, pengukuran kadar air, analisa perhitungan total 

mikroba, identifikasi Coliform dan identifikasi bakteri Aeromonas sp serta

Universitas Sriwijaya
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perbandingan komposisi yang berbeda antara tepung kiambang sehingga dapat 

diketahui mutu standar bahan baku pakan.

1.3 Tujuan dan Kegunaan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mikrobiologi 

silase limbah ikan gabus dengan konsentrasi penambahan tepung kiambang 

terfermentasi, sehingga diharapkan memperoleh tepung silase limbah ikan gabus 

dengan kualitas terbaik dan kegunaan penelitian ini adalah untuk memberikan 

informasi tentang pemanfaatan kiambang dan limbah ikan menjadi tepung silase 

limbah ikan.

Universitas Sriwijaya
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