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SUMMARY

DESY ANGGRYANIL. Utilizing Of Frog (Rana sp.) Waste Into Silage (Supervised
by INDAH WIDIASTUTI and MARINI WIJAYANTI).

The objective of this research were to utilize frog waste into silage, to know
the effect of differential ratio acid concentration and fermentation time on silage and
to determine the best treatment combination. The research was conducted from
September 2010 until April 2011 in Technology Of Fishery Product Laboratory,
Aquaculture Laboratory, Animal Nutrition Laboratory, Bio Process Laboratory
University of Sriwijaya and Research Center of Health Departement, Palembang..

The research used the factorial randomized block design with two factors of
treatments and each was replicated three times. The treatment were the differential
ratio acid concentration (formic acid 85% and acetic acid 80%, formic acid 85% and
acetic acid 85%, formic acid 85% and acetic acid 90%) and fermentation time (5
days, 7 days, and 9 days). The parameters were chemical analysis (pH value, water
content, ash content, fat content, protein content, crude fiber, and carbohydrate) and
microbiological analysis (determine of Sa/monella and Escherichia coli).

The result showed that the differential ratio acid concentration and
fermentation time had significant effect on fat content, protein content, crude fiber,
carbohydrate and didn’t significant effect on water content and ash content but pH
value effected by fermentation time only. The best treatment combination (formic

acid 85% and acetic acid 80% with nine days fermentation). The microbiological



analysis showed that all of treatment combination didn’t contain Salmonella and

Lscherichia coli.



RINGKASAN

DESY ANGGRYANI. Pemanfaatan Limbah Kodok (Rana sp.) Menjadi Silase
tDibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan MARINI WIJAYANTI).

Penelitian ini bertujuan untukk memanfaatkan limbah kodok menjadi silase,
‘Jntuuk mengetahui pengaruh perbedaan perbandingan asam dan lama waktu
fermentasi terhadap silase yang dihasilkan, dan untuk menentukan kombinasi
perlakuan terbaik dalam pembuatan silase. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
September 2010 sampai dengan April 2011 di Laboratorium Teknologi Hasil
Perikanan, Laboratorium Budidaya Perairan, Laboratorium Nutrisi Makanan Ternak,
Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Universitas Sriwijaya dan Balai
Besar Laboratorium Kesehatan Palembang.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok (RAK)
Faktorial dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan
terdiri dari perbedaan perbandingan konsentrasi asam (asam format 85% dan asam
asetat 80%, asam format 85% dan asam asetat 85%, dan asam format 85% dan asam
asetat 90%) dan lama fermentasi (5 hari, 7 hari, dan 9 hari). Parameter yang diamati
pada penelitian ini meliputi analisis kimia (pH, kadar air, kadar abu, kadar lemak,
kadar protein, serat kasar, dan karbohidrat) dan analisis mikrobiologi (pengujian
Salmonella dan Escherichia coli).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan perbandingan
asam dan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap kadar lemak, kadar protein,

serat kasar, karbohidrat dan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar




abu tetapi niali pH hanya dipengaruhi oleh lama fermentasi. Perlakuan kombinasi
terbaik adalah asam format 85% dan asam asetat 80% dengan fermentasi selama 9
hari. Hasil analisis mikrobiologi menunjukkan bahwa seluruh kombinasi perlakuan

tidak ditemukannya Sa/monella dan Escherichia coli.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kodok merupakan salah satu komoditi hasil perikanan Sumatera Selatan yang
memiliki nilai ekonomis tinggi. Hal ini dapat dilihat dari jumlah ekspor paha kodok
setiap tahun di Sumatera Selatan. Menurut Departemen Kelautan dan Perikanan
(2008), ekspor paha kodok dari provinsi Sumatera Selatan pada tahun 2008 berkisar
508,39 ton. Selain itu, kodok memiliki kandungan protein yang cukup tinggi.
Menurut Hartanto (2003), kodok konsumsi rata-rata mengandung protein sebesar
15,23 %.

Bagian tubuh kodok yang dimanfaatkan oleh industri perikanan hanya
bagian pahanya saja, selebihnya termasuk kepala dibuang. Limbah kodok ini pada
umumnya belum dimanfaatkan secara optimal. Selama ini limbah kodok hanya
dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai pakan ikan tanpa diolah terlebih dahulu.
Karena limbah kodok mudah mengalami pembusukan maka perlu dilakukannya
pengolahan terlebih dahulu. Salah satu cara untuk mengatasi permasalahan limbah
kodok ini adalah memanfaatkan limbah ini menjadi silase. Limbah kodok yang
diproses menjadi silase memiliki kelebihan mudah dicerna dibandingkan diberikan
secara langsung tanpa diolah terlebih dahulu.

Silase merupakan produk cair yang terbuat dari ikan utuh atau sisa olahan
hasil perikanan yang terbentuk karena pfoses pengasaman, baik dengan penambahan
asam anorganik atau asam organik maupun dengan menambahkan sumber bakteri

asam laktat dan karbohidrat sebagai substrat kemudian difermentasikan dalam



keadaan anaerob (Poernomo dan Buckle, 2000 dalam Yuwono ef al., 2010). Prinsip
pembuatan silase adalah dengan cara menurunkan pH dibawah pH 4,5 agar
kontaminasi mikroba seperti bakteri pembusuk, bakteri patogen ataupun bakteri
penghasil racun dapat dihindari (Rahayu ef al., 1992).

Potensi penggunaan silase sebagai pakan ikan sangat besar karena silase
diharapkan dapat menggantikan tepung ikan sebagai sumber protein utama dalam
pakan. Hal ini dikarenakan Indonesia masih mengimpor tepung ikan untuk
mencukupi kebutuhan dalam negeri. Menurut Kementrian Kelautan dan Perikanan
(2010), pada tahun 2008 Indonesia masih mengimpor tepung ikan sebanyak 68.274
ton. Menurut Sultan (2002), sebagian besar tepung ikan tersebut masih harus
diimpor dari Peru, Jepang, Cili, dan Bangladesh.

Metode pembuatan silase yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode
kimiawi. Dalam pembuatan silase secara kimiawi, dilakukan penambahan asam ke
dalam bahan baku. Asam yang digunakan untuk membuat silase dapat berupa asam
anorganik atau asam organik. Asam organik lebih banyak digunakan dalam berbagai
penelitian silase di Indonesia. Biasanya kombinasi asam format dan asam propionat
yang banyak digunakan dalam pembuatan silase. Karena asam propionat sulit
didapat dan harganya yang mahal maka asam propionat diganti menggunakan asam
asetat yang mudah diperoleh dengan harganya relatif murah. Menurut Siagian
(2002), asam asetat memiliki fungsi yang sama dengan asam propionat yaitu sebagai
antimikrobia terutama kapang.

Proses pencairan dalam pembuatan silase disebabkan oleh aktivitas enzim

‘yang berasal dari bahan baku dengan cara penambahan asam. Enzim mengubah



protein ke dalam unit yang lebih kecil sehingga asam amino sebagai penyusun
protein menjadi lebih pendek. Asam yang ditambahkan ke dalam bahan baku
berfungsi untuk mempercepat waktu proses pembuatan silase menjadi + 7 hari.
Selain itu, asam dapat menghidrolisis ikatan protein menjadi peptida dan asam amino
yang lebih mudah dicerna (Jatmiko, 2002). Maka penelitian ini dilakukan untuk
mendapatkan perbandingan konsentrasi asam dan lama fermentasi terbaik serta

mengoptimalkan pemanfaatan limbah kodok menjadi silase.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Memanfaatkan limbah kodok menjadi silase serta mengetahui pengaruh
perbedaan perbandingan konsentrasi asam dan lama fermentasi terhadap silase
yang dihasilkan.

2. Menentukan perbandingan konsentrasi asam dan lama fermentasi yang terbaik.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan perbandingan konsentrasi asam dan lama fermentasi serta

interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap silase limbah kodok yang

dihasilkan.
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