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SUMMARY

YOVITARO NOVIANA NURHAYATI. The Chemistry and Microbiology 

Characteristics of Golden Snail (Pomacea canaliculata) Silage by Using Formic 

Acid and Lactid Acid Bacteria (LAB) 3B104 (Supervised by SUSI LESTARI and 

SITI HANGGITA RACHMAWATI).

The purposes of this research were to know characteristics of golden snail 

(Pomacea canaliculata) silage processed chemicall and microbiology using lactid 

acid bacteria culture (LAB) 3B104. The research was conducted from June 2011 

until June 2012 in Fishery Processing Technology Laboratory, Aquaculture 

Laboratory, Animal Nutrition Laboratory, Bioprocess Laboratory University of 

Sriwijaya and Research Center of Health Departement, Palembang.

This research used the Factorial Randomized Block Designed with two

factors of treatment and each was replicated three times. The factors were different

of percenteged formic acid (formic acid 2.5%, 3.0% and 3.5%) and without and

given lactid acid bacteria (LAB) culture 3B104. The parameters were Chemical

analysis (pH value, moisture content, ash content, protein content, fat content, 

carbohidrate, crude fiber) and microbiology analysis (Total Plate Count, Salmonella 

test, Escherischia coli test).

The results of this research were different of percentage formic acid, without 

and given lactid acid bacteria culture (LAB) 3B104 had significant effect on pH 

value, moisture content, protein content, carbohydrate and crude fiber content. The 

highest protein content (14.54%) was found in the treatment of formic acid 3.5%



without lactid acid bacteria culture (LAB) 3B104. The treatment with combination of 

percentation formic acid 3.5% without given lactid acid bacteria culture (LAB) 

3B104 was found to be the best treatment as golden snail silage with pH value 4.73 

moisture content 78.91%, ash content 2.43%, protein content 14.54%, fat content

0,6%, carbohydrate 2.17%, crude fiber 1.34%, total plate count 5.78 CFU/gram,

negative Salmonella and Escherischia coli.



RINGKASAN

Karakteristik Kimia danYOVITARO NOVIANA NURHAYATI.
Mikrobiologi Silase Keong Mas (Pomacea canaliculatd) yang dibuat dengan 

Penambahan Asam Format dan Bakteri Asam Laktat 3B104 (Dibimbing oleh SUSI

LESTARI and SITI HANGGITA RACHMAWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik silase keong 

{Pomacea canaliculatd) secara kimiawi dan mikrobiologi menggunakan kultur 

bakteri asam laktat (BAL) 3B104. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2011 

sampai dengan bulan Juni 2012 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, 

Laboratorium Budidaya Peraiaran, Laboratorium Nutrisi Makanan Ternak, 

Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, 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. Faktor 

perlakuan terdiri dari perbedaan persentasi asam format dan tanpa penambahan dan 

dengan penambahan kultur bakteri asam laktat (BAL) 3B104. Parameter yang 

diamati meliputi sifat kimia (nilai pH, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak, karbohidrat, serat kasar) dan mikrobiologi (penentuan total mikroba, uji 

Salmonella, uji Escherischia coli).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perbedaan persentasi asam 

format dan dengan penambahan kultur bakteri asam laktat (BAL) 3B104 

berpengaruh terhadap nilai pH, kadar air, kadar protein, kadar abu, karbohidrat dan

mas



serat kasar. Silase keong dengan kadar protein tertinggi (14,54%) diperoleh dari

kombinasi perlakuan persentasi asam format 3,5% tanpa penambahan kultur bakteri

asam laktat (BAL) 3B104. Kombinasi perlakuan persentasi asam format 85% tanpa

penambahan kultur bakteri asam laktat (BAL) 3B104 merupakan perlakuan terbaik

dengan nilai pH 4,73, kadar air 78,91%, kadar abu 2,43%, kadar protein 14,54%,

kadar lemak 0,60%, karbohidrat 2,17%, serat kasar 1,34%, jumlah total mikroba

sebanyak 5,78 CFU/gram, Salmonella dan Escherischia coli negatif.
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\j*RPU^I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tepung ikan merupakan bahan baku utama dalam pakan ikan dan udang 

karena memiliki protein yang cukup tinggi sekitar 53,7% (Anonim, 2005). Nilai 

impor pasokan tepung ikan menunjukkan penurunan dari tahun ke tahun, pada tahun 

2006 mencapai angka 88.825 ribu ton sedangkan pada tahun 2008 menjadi 67.597 

ribu ton (Nikijuluw, 2010). Dengan adanya pasokan tepung ikan dunia yang mulai 

menurun dan penggunaannya yang mulai bersaing dengan harga kebutuhan pangan, 

maka berbagai penelitian dilakukan untuk mencari alternatif sumber bahan baku 

pakan pengganti tepung ikan yang dilakukan dengan menitikberatkan pada bahan 

baku yang bersifat mudah didapatkan, murah serta tidak bersaing dengan kebutuhan 

manusia. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah penggunaan silase ikan.

Silase ikan adalah salah satu produk cair yang berasal dari ikan atau sisa-sisa

pengolahan perikanan (Rahayu et al., 1992). 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 proses fermentasi 

(Sukarsa et al., 1985).

Dalam proses pembuatan silase secara kimiawi umumnya menggunakan 

asam organik maupun asam mineral. Menurut Kompiang dan Ilyas (1993), asam

1
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organik terutama asam format umumnya lebih mahal daripada asam mineral, tetapi 

dengan menggunakan asam ini silase yang dihasilkan tidak begitu asam. Penggunaan 

asam format ini pun dapat langsung digunakan sebagai ransum ikan maupun ternak 

tanpa harus dinetralkan terlebih dahulu (Afrianto dan Liviawaty, 2005). Penambahan 

asam format pada penelitian ini juga bertujuan mempercepat penurunan pH dan 

mengaktifkan keija enzim. Enzim mengubah protein ke dalam unit yang lebih kecil 

sehingga asam amino sebagai penyusun protein menjadi lebih pendek

(Jatmiko, 2002).

Bakteri asam laktat (BAL) adalah salah satu bakteri yang digunakan dalam

proses pengawetan bahan pangan. BAL dapat dimanfaatkan sebagai starter dalam

proses fermentasi. BAL termasuk bakteri yang menguntungkan. BAL dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan bakteri patogen pada produk 

pangan serta produk fermentasi (Misgiyarta dan Widowati, 2002). Menurut Fardiaz 

(1989), BAL mempunyai kemampuan memfermentasi gula menjadi asam laktat. 

BAL memproduksi asam berlangsung secara cepat sehingga pertumbuhan mikroba 

lain yang tidak diinginkan dapat terhambat.

Pemilihan bahan baku pembuatan silase selama ini biasanya memanfaatkan 

bahan baku dari ikan utuh, ikan rucah, rumput laut, kerang dan limbah hasil 

perikanan (Djazuli et al, 1998). Akan tetapi sumber daya bahan baku tersebut 

cenderung membutuhkan biaya besar, selain ketersediaannya yang tidak memadai 

dan mudah mengalami pembusukan serta bersaing dengan kebutuhan manusia.

Sumatera Selatan merupakan provinsi yang mempunyai potensi besar dalam perairan 

rawa. Salah satu komoditi perairan yang sumber bahan bakunya melimpahrawa
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adalah keong mas. Pemanfaatan keong mas yang belum optimal menyebabkan 

perkembangbiakan keong mas yang sangat cepat dan melimpah sehingga keong mas 

menjadi hama utama tanaman padi. Oleh karena itu untuk menanggulangi 

perkembangannya keong mas dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 

silase.

Menurut Edwars dan MC Donald (1978), umumnya beberapa jenis BAL

dapat ditemukan pada silase. Jenis-jenis BAL yang terdapat pada silase adalah

brevis, Lactobacillus buchneri,Lactobacillus plantarum, Lactobacillus

Lactobacillus fermentum, Lactobacillus viridescens, Pediococcus acidilactici,

Streptococcus faecalis, Streptococcus faesin, Streptococcus lactis. Pada penelitian ini

BAL yang digunakan adalah isolat BAL 3B104. Isolat BAL 3B104 adalah salah satu

isolat BAL yang diisolasi dari produk bekasam.

Menurut penelitian Suami (2010), isolat 3B104 yang diisolasi dari produk

bekasam memiliki morfologi berbentuk batang (basil) dan gram positif. Isolat BAL

3B104 ini mampu menghambat bakteri dengan zona hambat paling besar yaitu 1,19

cm untuk bakteri Eschericia coli, menghambat Bacillus subitilis sebesar 2,4 cm dan 

menghambat Morganella morganii sebesar 1,725 cm dibandingkan dengan isolat- 

isolat BAL yang lainnya. Maka dari itu dilakukan penelitian pembuatan silase ini 

untuk mengetahui pengaruh penambahan asam dan penambahan kultur bakteri asam 

laktat (BAL) isolat 3B104 terhadap kandungan kimia dan mikrobiologi silase keong

mas.
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B. Tujuan

Mengetahui karakteristik silase keong mas {Pomacea canaliculata) yang 

dibuat dengan penambahan asam format dan penambahan kultur bakteri asam laktat

(BAL) isolat 3B104.

C. Hipotesis

Penambahan asam format dan kultur bakteri asam laktat (BAL) 3B104

diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik silase keong mas (Pomacea

canaliculata) yang dihasilkan.
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