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KADAR BAHAN KERING DAN KADAR PROTEIN KASAR SILASE BUAH SEMU
JAMBU METE PADA BERBAGAI LEVEL TEPUNG GAPLEK DAN LAMA
PEMERAMAN SEBAGATI PAKAN DI NUSA TENGGARA TIMUR.

Bemnadete B. Koten'
INTISARI

Penchitian mi bertujuan untuk mengevaluast kadar bahan kering {(BK) dan kadar protein
kasar (PK) silase buah semu jambu mete pada berbagai level topunyg gaplek dan lama pemeraman
vang berbeda Perelitian ini dirancang dengan mengzunakan Rancangan Acak Lengkap pola
faktorial dengan 2 faktor perfakuan yaitu faktor I: level tepung gaplek (L1: 0%4, L2: 3%, L3 6%,
dlan La: 9%} dan faktor 112 lama pemeraman (W1 20 hari, W20 40 har, W3: 60 hari) denpan 3
ulangan = 36 wnit percobasn, Hasil penelitian menunjokkan bahwi kadar BK dan PE silase
jambu sangat dipengamihi olsh-kombinasi antara level tepung gaplek dan lama pemeraman.
Kadar BR tertinggl lerdapat pada L4W3 (70.62%), LAW2 (68,97%), LIW2(66,96%) dan L4W]
(66,48%), difkuti oleh LIW3 (63,34%), L1W2 (60,28%), LIWI (537.41%), L2W2 [63,65%),
L2IW3 (63,55%), dan L3IW23 (64,43%). BK terendah pada L2W 1 (49,73%) dan L3IW [ (45,85%).
Fadar PK lertinggi pada LIW3 (20,129%), LIW3 (18 48%) dan LIW1 {17,67%), dan ditkuati nleh

IWI (16,84%), L2W2 (16,98%), LIWI (16,23%), dan L4W3 (15,78%). PK yang lerendah
pada LAWT (7,83%); LIW2 (13.50%), L3W2 (12,16%), LAW2 (5.10%), dun L2W3 (12.92%).
Kualitas stlase jambu mete yang terbaik dihasilkan oleh LIW3. Dari hasil penelitian dapar
distiopulkan babwa silase jambu mete yang terbatk dan menguniungkan dihasilkan dan
kombinasi perinkaan tanpa gaplek dan lama pemeraman 60 hari; 1

{ kuata kunei: Silase, Buah semu jambumete, Lamapemeraman, Tepung gaplek, Bahan
kering, Protein kasar)
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DREY MATTER AND CRUDE PROTEIN CONTENT OF CHESTNUT FRUIT
(Anacerdinm vecidentale) STLAGE MADE WITH VARIOUS LEVELS OF CAS5AVA
MEAL ADDITION AND LENGTH OF FERMENTATION TIME AS FEED AT
EAST NUSATENGGARA

ABRSTRACT

Theaim of this experiment was to evaluate dry matter and crude protein content of chestnut
fruit silage made with various levels of casava meal addition and length of fermentation time.
There were 2 treatment factors. The first treatment : was level of casava meal e L1 0%, L2: 3%,
1.3: 6% and 1.4: 9%, and the second treatment was length of fermentation timeei W1: 20 duys,
W2: 40 days and W3: 60 days. The result showed that dry matter (DM)  content of chestrut fruit
stlage was influenced (P<0,01) by various casavamill level. DM contentin chestnut fruitsilapge
higher at LAW3, L4W2, LIW2 and LAW ] were 70.62%, 68.97%, 66.96%, 06.48%. Folowed by
LIW3, L1W2, L1wl, LaW2, L2W3 and LIW3 were 63.34%, 60.28%, 57.41%, 63.65%,
63.55%, 64.43% respectively. DM lower at L2W1 and LIW1 were 49.73% and 45.85%
respectively, Crude protein (CP) valuehigherat LIW3, L3IW3 and LTW1 were 20012%, 18.48%,
and 17.67% respectively. Folowed by L2WI1, L2W2, L3W1, and LAW3 were 16.84%,, 16.98%,
1623% 15,78%. CP lower at LAWL, LIW2, LAW2, LAW2, and L2W3 were 7.83%, 13.50%,
12.16%, 5.10% respectively, The best of DM and CP value in chestout [mit silage is LIW3_ It
coild be coneluded that the best and promising silage of chestnut fruit was made without cassava
neal and fermented for 60 days,

(Key words: Silage; Chestrut fruit, Casava mill, Fermentation time, Dry matter, Crude

Protein)

Pendahuluan

Buah semu jambu mete (Anacardivm
occidentale) merupakan by product komoditas
perkebunan yang sudah tersebar i seluruh
wilayah Nosa Tenggara Timor (NTT).
Produksi buah semu di NTT  schanyak
432 95547 ton (NTT Dalam Angka, 2006).
Milai nuirisi buah semu mete segar adalah
B, 4-90.4% kadar air, 0,02-0,5 g lemak, 0,1-
1.9 g protein, 0,82 g karbohidrat, 147-372 mg
Vitamin C, 0,01-2 mg Ca, 0,002-19,9 mg Pdan
6,7:10,65% gula reduksi (Cabyono, 2001073,
potensi buah ini dapat diandalkan untok
menjadi pakan ternak dalam rangka mengatasi
kekurangan pakan yang biasa terjadi, terutama
pada saal musim kemaran panjang. Akan tetapi
bual segar ini mudah rusak dam Gdak dapat
distmpan  lamu. Sumangar er al. (1991}
miclaporkan sekitar 20% dan produk im yang
dimanfastkan. Dengan demikian, di NTT,
yang sudah termanfaatkan sekitar #6.591 ton

&

dan yang terbuang scbanyak 346364 ton,
Berdasarkan pengamatan  penulis. banyak
gundukan buah semu yang rusak berada dalam
areal perkebunan jambu mete. Di lain pihak,
temak biasanya mengalomi kekurangan pakan
di musim kemaraw.

Untuk itu perlu adanya suaty teknologi
untuk mengolah buah semu ini menjadi pakan
ternak pada musim panen untuk dimanfaatkan
di musim paceklik. Salah satu cara yang
ditemmpuh  adalab  pengolaban/pengawetan
dalam bentulk silase.

Silase adalallh makanan ternak yang
berkadar air tinggi, dihasilkan dari proses
fermentas: { Anonim. 2007). Koten dan Yoku
(2003} menyarankan kadarair bahan berkisar
antara 58-72% atau rata-rata 65%. Selama im,
teknolog silase banyak diterapkan pada pakan
berbentuk hijauan; dan belum permah
dicobakan pada buah dengan kadar air yang
sangat tinggi seperti buah semu jambu mete
ini. Dalam pembuatan silase diperlukan bahan
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penpawet berkarbohidral inggi sebagal media
hidup bagi organisme vang melakukan
termentasi dan menurunkan pH silase hingga
menjadi + 4 schingpa mikroorganisme
pembusuk  (idak dapat berkembang biak,
Dengan ini buah semu jambu mete dapat
diavwetkan., Pengpunaan bohan berkarbohidrar
i disaranlean sekitar 3-9%. Salah safu hahan
berkabohidrat tinggi (pati) dan mudah
diperoleh di NTT adalah tepung gaplek.
Pengan kandungan karbohidrat 86,%0%
{Supraptt, 2005}, wpung gaplek diharapkan
dapat menjadi pengawet yang baik bagi silase
bual zenm jambu mete. Banyaknya tepung
paplek vang ditambahban dulam silase buah
semu jambu mete menentukan banyaknyi
karbohidral vang akan difermentasi mengadi
asam |akial yang berperan dalam pentmunan
pH, Lamanya pemeraman juga berpengarub
terhadap proses ensilase wyang juga
berpengarnh terhadap produkst dan kualitas
silase vang diliasillkan.

Sclama proses ensilase, terjadi
perubahan pada kadar bahan kering dan kadar
protein kasar smilase. Mikroorganisme yang
berperan aktif dalam proses ensilase, akan
menggunakan nutrien yang ada dalam bahan
baku silase sebagai sumber energinva
dalam  melakukan fermentasi, Selain jtu
mikroorganisme yang terlibat dalam proses
ensilase merupakan proiein bersel tungpal
yang dapat terfiksasi dalam silase buah semu
jambu mete tersebul, Kondisi ini tentu akan
berdampak pada kandungan nutrien bahan
pasca silase terutama kadar bahan kermg dan
kadar protein kasar silase buah semu jambu
mete.

Informasi mengenat kadar bahan kering
dan protein kasar silase buah semu jambu mete
pada berbagai level tepung paplek sehagai
balun pengawet dan lama pemeraman, belum
bunyak  diketahui, Oleh  karena itu telah
difakukan penelitian tentang kadar bahan
kering dan kadar protain Jasar silase buah
semiu jambu mete pada berbagai level tepung
gaplek dan lamp pemeraman vang berbeda.

Penelitian ini bertujuan antuk
mengevalunsi kadar bahan kering dan kadar
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protein kasar silase buab semu jambu mete
pada berbagai level tepung gaplek dan lama
pemeraman yang berbeda.

Materidan Metode

Penelitian Ini telah dilaksannkan di
Laboratoriiom Wuins: dan Pakan Ternak
Politcknik Pertanian Negeri Kupang-NTT,
selama 8 bulan mulai bulan Maret-Nopember
2007,

Bahan yang digunakan adalah buah
semu jambu mete yang mating dan tepung
paplek. Peralatan meliputi stoples dengan
kapasitas 2 ke sehanvak 36 buah, imbangasn
elekintk dengan kapasitas 2,8 kg dan skala
terkecil 0.1 g untuk menimbang silase,
timbangan analitik untuk menimbang sampel,
baskom, rak panjemnur, pisau, oven pengering,
seperangkal peralatan analisa Kjedahl untuk
mengukur kadar protein.

Peéneclitian ini ditancang dengan
Rancangan penelinan Acak Lengkap pola
faktorial (Steel dan Torne, 1993) dengan 2
faktor perlakuan yaitu faktor I: level Tepung
paplek (L1: 0%, L2: 3%, L3: 6% dan L4: 9%)
dan faktor [T: lama pemeraman (W1: 20 hari,
W2: 40 hari, W3: 60 hari) dengan 3 ulangan
sehingga terdapat 36 unit percobaan,

Penelitian dimulai dengan menpiris
buah denpan ketebalan + 1 cm, selanjutnya
dijemur hingga mencapai kadar air 50%. Buah
yang setengah kering dicampur denpan tepung
gaplek sesuai perlakuan, selanjutnya
dipadatkan dalam stoples. Stoples kemudian
ditutup rapat-rapat.  Silase diperam  sesuai
perlakuan lama pemeraman. Silo selanjumya
dibongkar sesuai dengan perlakuan,
Pengamatan dilakukan sesaat setelah
pembongkaran, Sampel diambil, dipreparasi
(digiling halus), diovenkan untuk memperoich
kadar bahan kering, dan di analisis Kjedahl
untuk mengetabui kadar protein kasar.

Varinbel yang diamati adalab kadar
bahan kering silase (%) dan kadar protein
kasar silase (%), Data di analisis variansi dan
dilanjutkan dengan uji Duncan's New Multiple
Range Test (DMRET) denpan SPSS versi 13,5
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Hasil dan Pembahasan

Kadar bahan kering (BK) silase buah semu
jambu mete (%)

Analisis statistik menunjukkan bahwa
persen BE silase buah semu jambu mete
dipengamuhi (P<0.01) olch level gaplek dan
lama pemeraman. Persen fase BK lertinggi
terdapat pada perlakuan dengan level gaplek
L4 atau 9%. Tingginya persen fase BK tersebut
dischabkan gaplek yang digunakan schagar
bahan pengawet merupakan tepung dengan
kadar air yang rendah. Tepung kering ini jika
dicampurkan dengan bahan baku silase akan

meningkatkan kadar BK  silase buah semu
jambu mete yang dihasilkan. Akan tetapi,
kadar air yang terlalu rendah tersebut
menyebabkan tekstur silase menjadi keras.
Tekstur silase vang terbaik diperoleh pada
perlakuan tanpa penambahian gaplek.

Persen fase BK yang rendah pada
perlakuan L2WI1 dan L3W1 disebablan
selama proses fermentasi, mikroorgnisme
vang aktf melakukan fermentasi, akan
menggunakan nutrien yang terdapat dalam BK
i sebagai sumber energmya. Pada lama
pemeraman 20 hari (W1}, jenis
mikroorganisme vang aktif melakokan

Tubel 1. Rerata kadar bahan kering dan kadar protein kasar silase buah semu Jjambu mete
akibat perlakuan. (Average of DM and CP content chest nut fruit by treatment).

Perlakuan( Treatmenr)

Bahan kering (Dry

Protein kasar (Crude protein)

. matter) (%) (%)
LIW] 57,41" 17,67
L2W] 40,73° 16,84"
L3W| 45,85 1623"
L4W1 66,48 7.83°
Liw2 60,28" 13,50°
L2w? 63,65" 16,98"
Liwz2 66,96" 12,16°
LAW?2 68,07 5,10°
LIW3 63,34" 20,12*
L2W3 63,55" 12,92°
LIW3 64,43" 18,46

_LAW3 70,62 15,76"
Summary rerata L [Level gaplek)

LI (0%} 60,34" 17,10*
L2 (3%) 5897 15,577"
L3 (6%) 59,08° 15,75"

L4 (9%) 68,69 9.562°

Swemmary Terata W (Lama pemeraman))

W1 (20 hari) 54.87" 14,74"
W2 (40 hari) 64,96 11,94

W3 (60 hari) 65,49° 16,81°

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama pada Kombinasi L dan W, Rerata L
dan rerata W, menunjukkan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01).(Different superscript in the
same colowmn at L and W combination, average of land W indicating significant influence

(P<0.01))
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fermentasi masih dalam jumlaly yang banyak
schingga makin hanvak nutden yang hilang
karena digunakan oleh mikroorganisme
tersebuf. Surono  (2002) menyatakan balvwa
proses ensilase diangmap selesai pada hari ke
2], Padz proses ensilase ferjadi beberapa
aktifitas antara lodn o 1) respirasi dimana
karbohidrat akan dinral menjadl CO2, H20
dan cnerpi. 2) proteolisis di mana protein
dipeeah menjadi amonia, asam amino. amida,
asam  asetat, asam buticar dan air, dan 3)
pemnecihan karbohidrat di mans karbohidrat
gkan dipeeah menjadi alkohol, asam laktat,
asami bulirat, asam karbomat dan pelepasan
panns. Ketigs proses ini akan mengurangi BK
silase,

Pada perlalkuan LUW], LIW2, LIW3,
L2W2, 12W3, 1L.3W2, dan  L3W3, proses
gnsiluse  berlangsune dengan cepat sehingaz
kehilangan BK karensn  dimanfaatkan oleh
mikroorganisme dapat diminimalisir, Proses
fermentasi yang berlangsung sempuma ini
karena sumber  karbon  untuk bakteri asam
laktat adalah karbohidrar terlarut vang jogs
dilengkap dengan sumber mnitrogen dan
kebutnhan bammya sudah tersedin di dalam
buah semu jambu mete baik vang ditarmbahi
gaplek (L2 dan L3) manpun vang tanpa tepung
gaplek (1.1}

Kadar BE silase jambu mete yang
dihasilkan bherkisar antara 44,72% sampai
71,12% denpan rerata 61,77% {Tabel 1)
Rerata ini lebih tinggi dari - kisaran BK silase
rumput Sudan 26,22-33,59% yang dilaporkan
oleh Kale Lado (2007). Perbedaan tersebut
lerjadi karena perbedaan pada kadar air awal
bahan.

Kadar protein kasar (PK) silase buah
semu jambu mete (%)

Analisis statistile menunjukkan bahwa
kadar PE silase buah semw jambu mete
dipengaruhi (P<0,01) oleh level gaplek dan
lama pemeraman { Tabel 2),

Kadar PK yang tinpgr padas LIW3,
LAW3 dan LIW] disebabkan proses ensilase
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berlangsung dengan cepat dan proses
fermentasi berlangsung sempurna schingpa
penguraign protein kasar dari silase dapat
diminimalisir, Selain ito dengan cepatnya
penurunan pH, mikroorganisme yang fidak
tahan terhadap pH yang rendah tersebut akan
mati, Mikreorganisme lersebut merapakan
single céll protemn yang berfildsasi dengan
bahan silase dan memingkatkan kadar PK
silase buah semu jambu mete tersebut. Dengan
demikizn proses silase ini dapat
menmmngkatkan kualitas buah senm jambu mete
sehapai pakan termak

Suliantari dan Rahayuo (1990)
menyatakan bahwa proses fermentasi dapat
memperbaiki sifat disar bahan pakan seperti
meningkatkan kecernaan, menghilangkan
senyawa bermeun/anti nutrisi, menghilangkan
hau dan meningkatkan favour (Suliantari dan
Rahayuw, [990).

Kadar PK silase jambu mete vyang
dibiasillian  berkisar antara 5.05-20,15%,
dengan rerata 14,46%. Rerata ini lebih tinggi
dati kadar PK silase rumput sudan yang
dilaporkan oleh Kale Lado (2007) yait 10.56-
12.21%

Kesimpulan

Teknologi silase dapat diaplikasikan
pada buah semu jambu mete. Silase buah semn
jumbu mete terbaik dihasilkan oleh silase
fanpa  gaplek dengan lama peram. 60 hari
ditinjau dari kadar BK dan PK vang relatif
lehil tinpgi dibandingkan denpan silase yvang
lain. Disasrankan bahwa  silase buah semu
Jambu mete tanpa gaplek atau bahan pengawet
dengan lama peram 60 hart dapal menjadi
pilihan teknolog.
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