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INTISARI*)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung jagung dengan level yang berbeda terhadap kualitas fisik silase jerami jagung (Zea mays L). Nilai pH silase jerami sebagai pakan alternatif untuk memenuhi kebutuhan pakan ternak pada saat musim kemarau. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 26 Mei Sampai 20 Juli 2019 di Laboratorium Nutrisi, Fakultas Agroindustri, Universitas Mercu Buana Yogyakarta. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan dengan 4 perlakuan, masing masing perlakuan diulang 3 kali yaitu P0 tanpa tepung jagung, P1 ditambah tepung jagung 10%, P2 20% dan P3 30%. Variabel yang diamati adalah kualitas fisik (tekstur, bau, warna, jamur dan pH). Data hasil penelitian dianalisis dengan analisis variansi dan untuk mengetahui perbedaan diantara perlakuan dilakukan uji lanjut yaitu  Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan rataan uji kualitas fisik adalah sebagai berikut : tekstur  P0 (3,9), P1 (4,0), P2 (4,0) dan P3 (4,4) warna P0 (2,9), P1 (3,4) P2 (3,5) dan P3 (3,6), jamur P0 (3,3), P1 (3,3) P2 (3,8) dan P3 (3,8). Analisis kadar pH adalah P0 (5,0), P1 (4,7) P2 (3,8) dan P3 (3,2). Akan tetapi perlakuan penambahan tepung jagung berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap aroma P0 (3,9), P1 (3,7), P2 (3,8) dan P3 (4,0).  Dari hasil penelitan dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung jagung 30% menghasilkan kualitas  fisik silase jerami jagung terbaik.


Kata kunci : Jerami jagung, kualitas fisik, silase, tepung jagung.  .
ABSTRACT*)

This study aims to determine the effect of different level corn meal addition on physical quality of corn (Zea mays L.) straw silage. As an  pH corn meal alternative feed to meet animal feed needs during the dry season. This research was conducted on May 26 to July 20, 2019 at the Nutrition Laboratory, Faculty of Agro-industry, Mercu Buana University Yogyakarta. The method used was the experimental method using a completely randomized design (CRD) one way pattern with 4 treatment, each treatment to repeated 3 times, namely P0 without corn meal, P1 plus 10% corn flour, P2 20% and P3 30%. The variables discussed were physical quality (texture, odor, color, fungi and pH ). The results of the research data were analyzed by analysis of variance if there is a difference between treatments followed by Duncan Range Test (DMRT) was carried out. The results showed the average physical quality test as follows: textures P0 (3.9), P1 (4.0), P2 (4.0) and P3 (4,4), smell P0 (3,9), P1 (3,7), P2 (3,8) and P3 (4,0) colors P0 (2,9), P1 (3,4) P2 (3,5) and P3 (3,6), fungi P0 (3,3), P1 (3,3) P2 (3,8) and P3 (3,8). Analysis of pH levels was P0 (5.0), P1 (4.7) P2 (3.8) and P3 (3.2). However, it was proven not significant (P> 0.05) on the aroma P0 (3,9), P1 (3,7), P2 (3,8) and P3 (4,0). From the research results it can be concluded that the addition of 30% corn meal produces the best physical quality of corn straw silage.
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PENDAHULUAN
Latar Belakang
	Pakan atau makanan ternak adalah bahan yang dapat dimakan, dicerna dan digunakan oleh ternak. Secara umum bahan makanan ternak adalah bahan yang dapat dimakan, tetapi tidak semua komponen dalam bahan makanan ternak tersebut dapat dicerna oleh ternak. Bahan makanan ternak mengandung zat makanan dan merupakan istilah umum, sedangkan komponen dalam bahan makanan ternak tersebut yang dapat digunakan oleh ternak disebut zat makanan (Tillman dkk., 1989). 
Hijauan merupakan sumber makanan utama ternak ruminansia. Hijauan pakan yang umum diberikan untuk ternak ruminansia adalah rumput-rumputan yang berasal dari padang penggembalaan atau padang rumput, tegalan, pematang serta pinggiran jalan. Beberapa kendala dalam penyediaan hijauan adalah perubahan fungsi lahan yang sebelumnya sebagai sumber hijauan menjadi lahan pemukiman, lahan tanaman pangan, dan tanaman industri sehingga lahan padang penggembalaan sebagai sumber hijauan berkurang sehingga diperlukan alternatif pakan lain. Disamping itu ketersediaan hijauan juga dipengaruhi oleh musim, dimana saat musim hujan produksi hijauan tinggi dilain pihak saat musim kemarau produksi hijauan kurang (Syamsu dkk., 2003).
Salah satu masalah yang dihadapi dalam pengembangan ternak ruminansia terutama pada musim kemarau adalah kesulitan untuk mendapatkan pakan baik dari segi kualitas dan ketersediaannya. Masalah kelangkaan pakan dapat menurunkan produktivitas ternak. Penyediaan pakan berkualitas baik dengan resiko merupakan tantangan bagi pembangunan peternakan di Indonesia. Penyediaan pakan yang berkualitas dapat disiasati dengan pemberian rumput lapang, dan dapat juga dengan pemanfaatan berbagai limbah pertanian. 
Salah satu limbah pertanian yang dapat dimanfaatkan secara optimal adalah tanaman jagung. Jerami  jagung banyak yang dibuang begitu saja dan masih jarang dimanfaatkan, jika kita manfaatkan dapat menguntungkan bagi usaha peternakan. Jerami jagung merupakan bahan hasil sisa pertanian yang cukup banyak jumlahnya. Peningkatan jumlah limbah jerami jagung yang dihasilkan pertanian setiap tahunnya memberi peluang untuk dimanfaatkan sebagai pakan sumber energi bagi ternak ruminansia. Jerami jagung juga merupakan salah satu sumber pakan alternatif yang memiliki potensi untuk menghasilkan pakan dengan biaya rendah (Retnani dkk., 2011). Jagung merupakan salah satu komoditas serealia yang mempunyai peran yang strategis dan berpeluang untuk dikembangkan karena perannya sebagai sumber utama karbohidrat dan protein setelah beras. Hampir semua bagian tanaman jagung dapat dimanfaatkan untuk berbagai macam keperluan. Batang dan daun tanaman yang masih muda dapat digunakan sebagai pakan ternak, tanaman yang telah dipanen dapat digunakan untuk pembuatan pakan atau pupuk organik. Data BPS (2015) menunjukkan produksi jagung Indonesia mencapai kurang lebih 19.612.435 juta ton pertahun. Sementara kebutuhan jagung untuk bahan baku industri pakan terus meningkat seiring meningkatnya tingkat konsumsi daging di Indonesia.
Tepung jagung berpotensi untuk dapat dijadikan aditif sebagai sumber Water Soluble Carbohydrate WSC karena mengandung BETN yang tinggi, yaitu 81,37% yang mencermikan WSC dalam jumlah besar  terkandung di dalamnya (McDonald dkk.,1981 cit Umam dkk., 2014). Kandungan tepung jagung terdiri atas 14,77% kadar air, 1,88% abu, 1,63% serat kasar (SK), 7,78% lemak kasar (LK), 7,35% protein kasar  (PK) dan 81,35% bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN) (Hartadi  dkk., 1993 cit. Umam dkk., 2014). Penambahan tepung jagung 5% meningkatkan bahan kering dan nutrisi rumput gajah (Despal, 2009 cit. Umam dkk., 2014).
Prinsip dasar dari pembuatan silase adalah fermentasi hijauan oleh mikroba yang banyak menghasilkan asam laktat atau yang sering dikenal dengan BAL. Mikroba yang paling dominan adalah golongan BAL homofermentatif yang mampu melakukan fermentasi dalam keadaan aerob dan anaerob. Asam laktat yang dihasilkan selama fermentasi berperan sebagai zat pengawet yang dapat menghindari hijauan dari kerusakan atau serangan bakteri pembusuk (Ridwan dkk., 2005).
Pemberian limbah tanaman jagung secara langsung bukanlah pakan yang berkualitas baik karena mengandung kadar protein dan karotenoid yang rendah serta serat kasar yang tinggi. Apabila limbah pertanian ini diberikan kepada ternak tanpa disuplementasi atau diberi perlakuan sebelumnya maka nutrisi limbah ini tidak akan cukup untuk mempertahankan kondisi ternak (Kaiser dan Plitz, 2002).

Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung jagung terhadap kualitas fisik silase jerami jagung. 
Manfaat Penelitian
	Hasil penelitian ini diharapkan sebagai tambahan informasi ilmiah bagi para peneliti dan praktisi peternakan mengenai pemanfaatan tepung jagung dalam pembuatan silase jerami  jagung
.
MATERI DAN METODE PENELITIAN
Waktu dan Tempat Penelitian
	Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juni sampai Juli 2019 di Laboratorium Peternakan Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta. 
[bookmark: _Toc5906172]Alat dan Bahan
Alat yang  digunakan untuk membuat silase jerami jagung parang, tampan, silo (plastik kedap udara), terpal, tali rafiah, gunting, label, spidol, ember dan timbangan. 
Bahan  yang digunakan dalam penelitian ini adalah jerami jagung, tepung jagung  dan  EM4, aquadestilata dan air.
[bookmark: _Toc5906174]Metode Penelitian
Rancangan Penelitian
Rancangan penelitian yang digunakan adalah  Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah dengan 4 perlakuan, masing masing perlakuan diulang 3 kali. Keempat perlakuan tersebut adalah :
P0 : Jerami Jagung + EM 4 + Tepung Jagung 0 %  
P1 : Jerami Jagung + EM 4 + Tepung Jagung 10%  
P2 : Jerami Jagung + EM 4 + Tepung Jagung 20 %
P3 : Jerami Jagung + EM 4 +  Tepung Jagung 30 % 

Prosedur Penelitian.
Tahapan pembuatan silase
Jerami jagung yang akan digunakan dicacah kira-kira 3-5 cm sebanyak 60 kg kemudian dilayukan dengan cara dijemur selama 1-2 hari sampai kadar air 60-70%. Bahan  jerami  jagung dibagi sebanyak 12 unit percobaan, masing-masing dengan berat 5 kg.  Perlakuan  jerami  jagung  dengan penambahan  tepung jagung 0%, 10%, 20% dan 30 %.
Pencampuran bahan silase dan pembungkusan
Campur semua bahan secara merata, bahan yang telah tercampur homogen kemudian dimasukkan ke dalam kantong plastik hitam dan dipadatkan sehingga mencapai keadaan anaerob, kemudian diikat dan dilapisi dengan plastik ke-2 selanjutnya plastik tersebut dimasukkan lagi kedalam plastik ke-3, kemudian diikat kembali. Setiap  kantong plastik pada tiap perlakuan diberi kode sesuai dengan perlakuannya, dan kemudian  disimpan selama 14 hari sehingga diharapkan perubahan fisik dapat terlihat  perbedaannya. Kemudian dilakukan pengamatan  terhadap karakteristik fisik meliputi  pH, suhu, warna, aroma, tekstur dan keberadaan jamur silase  jerami  jagung.
Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah pH, tekstur, aroma, warna dan keberadaan jamur.
Menyiapkan 10 orang panelis yaitu mahasiswa yang sudah pernah melihat, menilai silase dalam keadaan sehat 20 menit sebelum pengujian. Kemudian menyiapkan silase (P0, P1, P2 dan P3) dan membuka kemasan silase dan menyajikan kepada 10 panelis secara bergantian. Uji kualitas fisik (tekstur, bau,
warna dan keberadaan jamur) dilakukan oleh 10 panelis dengan penilaian scoring sebelumnya panelis diberi pelatihan terlebih dahulu tentang kualitas fisik silase jerami jagung.
Kriteria penilaian kualitas fisik : 
1. Mengukur  pH silase jerami jagung dengan menggunakan pH meter. Menimbang 20g sampel dan menambahkan 25 ml aquades, kemudian dipotong kecil silase jerami jagung. Masukan hasil sampel jerami jagung tersebut kedalam beker glass. kemudian  menilai pH silase dengan menggunakan pH meter.
2. Tekstur (skor 1=lembek berlendir dan berair, 2= agak lembek berlendir sedikit berair, 3= berlendir, 4= tidak menggumpal sedikit berlendir, dan 5= tdak menggumpal, tidak berlendir dan remah)
3. Bau (skor 1 = busuk sekali, 2= busuk, 3= tidak busuk/tidak berbau, 4= sedikit asam, dan 5= asam).
4. Warna (skor 1= hitam, 2= coklat kehitam-hitaman, 3= coklat, 4= hijau gelap/kuning kecoklatan dan 5= hijau alami/hijaun kekuningan).
5. Keberadaan jamur (skor 1= banyak sekali, skor 2= sedikit, skor 3= sedikit sekali dan skor 4= tidak ada jamur).
[bookmark: _Toc5906182]Analisa Data
	Data yang diperoleh  dianalisis dengan menggunakan statistik Analysis of  Variance (ANOVA), bila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan’s (Duncan’s Multiple Range Test) dengan derajat kepercayaan 95% (Kusriningrum, 2010).
HASIL DAN PEMBAHASAN
pH silase
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung memiliki pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai pH silase jerami jagung. Nilai pH pada masing-masing perlakuan berturut-turut adalah P0 (5,0), P1 (4,7) P2 (3,8) dan P3 (3,2). Data dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Rerata pH silase jerami jagung pada berbagai level penambahan tepung jagung
	Perlakuan
	Ulangan
	Rata rata ± std.dev

	
	1
	2
	3
	

	P0   (0%)
	5,1
	5,0
	4,9
	5,0d± .10000

	P1 (10%)
	4,6
	4,7
	4,8
	4,7c ±.10000

	P2 (20%)
	3,7
	3,9
	3,9
	3,8b ±.11574

	P3 (30%)
	3,1
	3,3
	3,3
	3,2a ±.11574


Keterangan : a,b,c,d nilai rata-rata dengan superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
P0 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 0%
P1 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 10%
P2 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 20%
P3 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 30%

Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa perlakuan  penambahan tepung jagung 0% berbeda nyata (P<0,05) terhadap kandungan pH silase pakan  jerami jagung. Berdasarkan uji Duncan’s Multiple Range Test  (DMRT) dapat dilihat bahwa kadar pH pada P0 berbeda nyata dibandingkan dengan P1, P2, dan P3. Hal ini disebabkan karena  pH silase yang tidak mendapat tambahan tepung jagung (P0) hasilnya lebih tinggi dibandingkan dengan yang mendapat tambahan tepung jagung. Semakin tinggi penambahan tepung jagung maka semakin rendah rata-rata pH silase jerami jagung. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung pada proses ensilase jerami jagung mampu memberikan kondisi yang layak bagi perkembangan bakteri pembentuk asam laktat sehingga pH menjadi cepat turun.
Nilai pH pada perlakuan P0 lebih tinggi dibandingkan P1, P2 dan P3. Hal tersebut dikarenakan pada P1, P2, dan P3 ada penambahan tepung jagung sehingga meningkatkan aktivitas bakteri asam laktat. Penambahan aditif karbohidrat berupa tepung jagung yang menjadi sumber karbohidrat terlarut atau Water Soluble Carbohydrate (WSC) yang akan menjadi substrat bagi bakteri asam laktat untuk mempercepat fermentasi dan menurunkan derajat keasaman. Selama proses fermentasi BAL akan menghasilkan asam-asam organik terutama asam laktat yang di perlukan untuk pengawet dalam pembuatan silase. Rendahnya nilai derajat keasaman silase yang dihasilkan menunjukkan bahwa asam laktat dan asam organik lainya yang dihasilkan cukup banyak, sehingga mampu menurunkan derajat keasaman silase
Hal ini membuktikan bahwa penambahan tepung jagung, dapat mempercepat proses ensilase. Selain itu percepatan laju pembentukan asam laktat tergantung dengan jumlah ketersediaan karbohidrat mudah larut dan enzim komplek yang tersedia. Hasil ini sejalan dengan Hermanto (2011) bahwa untuk meningkatkan perkembangan bakteri asam laktat maka di dalam silo harus tersedia karbohidrat mudah larut (WSC) yang cukup.
Penambahan tepung jagung secara nyata terbukti mampu meningkatkan kadar asam laktat melalui sumbangan karbohidrat yang diberikan. Karbohidrat terlarut yang terkandung pada setiap perlakuan dimanfaatkan oleh bakteri penghasil asam laktat untuk menghasilkan kadar asam laktat. Asam laktat yang dihasilkan akan menurunkan derajat keasaman dan menghambat bahkan menghentikan pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan. Penurunan derajat keasaman inilah yang pada gilirannya akan mempertahankan kualitas silase dan mencegah terjadinya kerusakan nutrien yang berlebihan (Kamal, 1994)
Tekstur silase
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung memiliki pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai tekstur silase jerami jagung. Nilai tekstur  pada masing-masing perlakuan berturut-turut adalah P0 (3,9), P1 (4,0), P2 (4,0) dan P3 (4,4). Data dapat di lihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Rerata tekstur silase jerami jagung pada berbagai level penambahan tepung jagung (%)
	Perlakuan
	Ulangan
	Rata rata ± std.dev

	
	1
	2
	3
	

	P0   (0%)
	4,2
	3,8
	3,8
	3,9a ±.23094

	P1 (10%)
	4,0
	4,2
	3,9
	4,0a ±.15275

	P2 (20%)
	4,1
	4,0
	4,1
	4,0a ±.05774

	P3 (30%)
	4,2
	4,5
	4,5
	4,4b ±.17321


Keterangan : a,b, nilai rata-rata dengan superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
P0 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 0%
P1 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 10%
P2 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 20%
P3 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 30%

Berdasarkan analisis variansi menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung berbeda nyata (P<0,05) mempengaruhi tekstur silase jerami jagung. Berdasarkan uji Duncan’s Multiple Range Test  (DMRT) menunjukkan bahwa tekstur pada P0 berbeda nyata (P<0,05) dengan P1, P2 dan P3. Sedangkan P1, P2 dan P3 berbeda tidak nyata (P>0,05). Hal tersebut menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung menghasilkan tekstur yang baik yaitu tidak mengumpal dan sedikit berlendir Perlakuan P0 mendapatkan penilaian dengan skor (3,9) yaitu berlendir. Hal ini di sebabkan pada P0 tidak ditambah tepung jagung, sehingga proses fermentasi yang terjadi disebabkan oleh bakteri yang ada pada bahan. Secara alami pada jerami jagung terdapat bakteri asam laktat yang hidup sebagai epifit, tetapi jumlahnya tidak dapat dipastikan mencukupi untuk mengendalikan proses fermentasi sehingga menyebabkan kadar asam butirat dapat meningkat. Peningkatan kadar asam butirat mempercepat perkembangan bakteri pembusuk yang mengakibatkan silase menjadi berlendir. Hasil ini sejalan dengan Santoso dkk. (2009) bakteri menyebabkan silase menjadi berlendir. 
 	Penambahan tepung jagung pada P3 (30%) merupakan perlakuan terbaik (P<0,05) terhadap tekstur silase jerami jagung.  Tekstur terbaik pada P3 yang merupakan silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 30%.  Penambahan tepung jagung pada silase jerami jagung dapat memengaruhi tekstur silase karena tepung jagung memiliki bahan kering (84-86%) yang tinggi sehingga kadar air yang terdapat pada silase jerami jagung dapat terserap dengan baik.
Hal ini disebabkan karena pada perlakuan P1, P2 dan P3 ditambahkan tepung jagung yang bakteri asam laktat yang tinggi sehingga meningkatkan kualitas silase jerami jagung. Selama proses fermentasi asam laktat yang dihasilkan akan berperan sebagai zat pengawet sehingga dapat menekan pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Didalam tepung jagung terdapat aktivitas mikroba yang dapat mendegradasi substrat dan adanya reaksi kimiawi oleh mikroba sehingga fermentasi berjalan dengan sempurna. Dalam penelitian ini perlakuan P1, P2 dan P3 mendapatkan hasil yang terbaik Aroma silase
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung memiliki pengaruh yang berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai aroma silase jerami jagung. Nilai aroma pada masing-masing perlakuan berturut-turut adalah P0 (3,9), P1 (3,7), P2 (3,8)  dan P3 (4,0). Data dapat di lihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Rerata aroma silase jerami jagung pada berbagai level penambahan tepung jagung (%)
	Perlakuan
	Ulangan
	Rata rata ± NS std.dev 

	
	1
	2
	3
	

	P0 (0%)
	4,0
	4,1
	3,7
	3,9 ±.20817

	P1 (10%)
	3,6
	3,8
	3,9
	3,7 ±.15275

	P2 (20%)
	3,8
	3,8
	3,9
	3,8 ±.05774

	P3 (30%)
	4,1
	4,0
	3,9
	4,0 ±.10000


Keterangan :	NS : Non Signifikan
P0 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 0%
P1 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 10%
P2 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 20%
P3 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 30%

Berdasarkan analisis variansi menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung memiliki pengaruh yang  berbeda tidak nyata (P>0,05) mempengaruhi aroma silase jerami jagung. Berdasarkan uji Duncan’s Multiple Range Test  (DMRT) Data di atas menunjukan bahwa Aroma silase jerami jagung berbeda tidak nyata (>0,05). Karena disetiap perlakuan (P0, P1, P2 dan P3)  berkisar pada berbau  asam. Aroma yang dihasilkan karena ada penambahan EM4 disebabkan karena EM4 memiliki kandungan sukrosa yang tinggi yang mudah untuk dimanfaatkan oleh mikroba dalam proses fermentasi dalam menghasilkan asam laktat yang tinggi sehingga menyebabkan silase berbau asam.  Hal ini sesuai dengan pernyataan Safarina (2009) bahwa EM4 mengandung karbohidrat (sukrosa) yang merupakan golongan disakarida sehingga mudah dimanfaatkan mikrobia selama proses fermentasi berlangsung untuk memproduksi asam laktat dan menyebabkan penurunan pH yang menghasilkan silase berbau asam.  
Bau silase berasal dari bau yang dihasilkan selama ensilase. Bau asam disebabkan ketika fermentasi, terjadi proses konversi monosakarida menjadi asam piruvat yang kemudian diubah menjadi asam laktat. Produksi asam laktat tersebut yang menyebabkan bau menjadi asam. Pada perlakuan P3 memiliki bau yang sedikit  asam. Hal tersebut disebabkan adanya penambahan tepung jagung yang meningkatkan jumlah bakteri asam laktat selama proses fermentasi. Bakteri asam laktat akan memproduksi asam laktat sehingga silase berbau asam. Hal tersebut sesuai dengan Subekti (2013) bau asam yang dihasilkan silase disebabkan selama proses ensilase bakteri anaerob aktif berkerja menghasilkan asam organik. Proses ensilase terjadi apabila oksigen telah habis dipakai. 
Warna silase
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung memiliki pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai warna silase jerami jagung. Nilai warna pada masing-masing perlakuan berturut-turut adalah P0 (2,9), P1 (3,4) P2 (3,5) dan P3 (3,6). Data dapat di lihat pada Tabel 5. 
Berdasarkan analisis variansi menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung berbeda nyata (P<0,05) mempengaruhi warna silase jerami jagung. Berdasarkan uji Duncan’s Multiple Range Test  (DMRT) menunjukkan bahwa warna pada P0 berbeda nyata (P<0,05) dibandingkan dengan P1, P2 dan P3. Hal ini disebabkan bahwa dengan penambahan tepung jagung menghasilkan silase yang berwarna hijau gelap atau kuning kecoklatan. Warna tersebut tidak berubah dari warna jerami jagung sebelum fermentasi. Hal tersebut sesuai dengan Addelhadi dkk. (2005) menyatakan bahwa silase yang baik memiliki warna yang tidak jauh berbeda dengan warna bahan bakunya.

Tabel 5. Rerata warna silase jerami jagung pada berbagai level penambahan tepung jagung (%)
	Perlakuan
	Ulangan
	Rata rata ± std.dev

	
	1
	2
	3
	

	P0 (0%)
	2,9
	2,9
	3,0
	2,9a ±.05774

	P1 (10%)
	3,5
	3,5
	3,3
	3,4b ±.11547

	P2 (20%)
	3,4
	3,6
	3,5
	3,5b ±.10000

	P3 (30%)
	3,7
	3,6
	3,5
	3,6b ±.10000


Keterangan : a,b nilai rata-rata dengan superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
P0 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 0%
P1 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 10%
P2 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 20%
P3 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 30%

Perubahan warna yang terjadi pada P0 dikarenakan ketika silase jerami jagung mulai dimasukan ke dalam silo, jaringan bahan tersebut masih hidup dan melakukan respirasi secara aktif serta menghasilkan air, CO2 dan panas. Panas yang dihasilkan mengakibatkan peningkatan temperatur didalam silo yang menyebabkan perubahan warna silase menjadi coklat. Sesuai dengan Reksohadiprodjo (1998) yang menyatakan  temperatur  yang tidak dapat terkendali akan menyebabkan silase berwarna coklat tua sampai hitam. Pada silase yang baik pada temperatur yang tidak terlalu tinggi kadar carotene seperti bahan asalnya.
	Penambahan tepung jagung pada perlakuan P1, P2 dan P3 dapat mempercepat fase anaerobik karena bakteri asam laktat akan memanfaatkan karbohidrat mudah larut yang ada pada bahan dan tidak terjadi panas secara berkepanjangan sehingga warna yang dihasilkan tidak jauh berbeda dengan warna jerami jagung sebelum fermentasi. Hal tersebut sejalan dengan Santi dkk. (2012) suhu tinggi selama proses ensilase dapat menyebabkan perubahan warna silase sebagai akibat terjadinya reaksi maillard yang berwarna kecoklatan.
Keberadaan Jamur
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung memiliki pengaruh yang berbeda nyata (P<0,05) terhadap nilai keberadaan jamur silase jerami jagung. Nilai keberadaan jamur pada masing-masing perlakuan berturut-turut adalah P0 (3,3), P1 (3,3) P2 (3,8) dan P3 (3,8). Data dapat di lihat pada Tabel 6. 

Tabel 6. Rerata keberadaan jamur silase jerami jagung pada berbagai level penambahan tepung jagung (%)
	[bookmark: _GoBack]Perlakuan
	Ulangan
	Rata rata ± std.dev

	
	1
	2
	3
	

	P0 (0%)
	3,3
	3,4
	3,3
	3,3a ±.05774

	P1 (10%)
	3,0
	3,5
	3,5
	3,3a ±.28868

	P2 (20%)
	4,0
	3,6
	3,8
	3,8b ±.20000

	P3 (30%)
	3,8
	3,9
	3,9
	3,8b ±.05774


Keterangan : a,b nilai rata-rata dengan superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
P0 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 0%
P1 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 10%
P2 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 20%
P3 : Silase jerami jagung dengan penambahan tepung jagung 30%

Berdasarkan analisis variansi menunjukkan bahwa penambahan tepung jagung berbeda nyata (P<0,05) mempengaruhi keberadaan jamur silase jerami jagung. Rerata perlakuan P0 dan P1 berbeda nyata (P<0,05) dengan P2 dan P3. Hal ini berarti, silase  jerami jagung tanpa penambahan tepung maupun yang ditambah tepung jagung sama-sama menghasilkan silase yang tidak berjamur. 
Hasil fermentasi silase jerami jagung pada P0 dan P1 mendapatkan scor 3,3 hal ini berbeda nyata dengan P2 dan P3 yang disimpulkan bahwa tidak terdapat jamur dalam pembuatan silase jerami jagung. Sehingga dapat dikatakan semua silase dalam kondisi baik. Hal ini dapat disebabkan hilangnya oksigen selama fermentasi sehingga jamur tidak dapat tumbuh dalam kondisi anaerob.  Penelitian ini kondisi anaerob sudah tercapai ditandai dengan tidak adanya jamur yang tumbuh. Hal tersebut sama dengan Prabowo (2013) jamur dapat tumbuh apa bila kondisi anaerob didalam silo tidak tercapai. Silase jerami jagung tanpa penambahan tepung jagung pada P0 menghasilkan silase yang tidak ada jamur tetapi berbau agak busuk hal ini dikarenakan bukan jamur yang berkembang tetapi clostridia menghasilkan asam butirat sehingga silase berbau busuk. Silase jerami jagung yang ditambahkan tepung jagung pada perlakuan P1, P2 dan P3 menghasilkan silase yang tidak ada jamur dan tidak busuk. Hal ini disebabkan tepung jagung yang digunakan sebagai stater mengandung bakteri Lactobacillus casei yang menyebabkan penurunan pH pada silase dan menekan pertumbuhan jamur tertentu (Murni, dkk 2008 dalam Santi, 2012)




.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
	Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung jagung 30% menghasilkan kualitas fisik silase jerami jagung terbaik.
Saran 
	Disarankan bagi peternak jika ingin membuat silase berbahan dasar jerami jagung menggunakan  bahan aditif  tepung jagung 30% dengan lama fermentasi 14 hari.
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