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INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh penambahan zat aditif berupa tepung putak
(sebagai sumber karbohidrat) dan isi rumen (sebagai sumber enzim) dalam pembuatan silase C. odorata
terhadap kandungan total tanin dan kandungan nutrien silase C. odorata. Perlakuan yang digunakan terdiri
atas 4 macam, yaitu: CO (C. odorata), COP (C. odorata + tepung putak 10%), COPR5 (C. odorata + tepung
putak 10% + isi rumen 5%), dan COPR10 (C. odorata + tepung putak 10% + isi rumen 10%). Rancangan
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap pola faktorial 4 x 2. Faktor pertama adalah
perlakuan (CO, COP, COPR4, COPR10) dan faktor kedua adalah waktu fermentasi silase (0 hari dan 21
hari). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Peubah yang diukur adalah kandungan
konsentrasi total tanin dan kandungan nutrien. Hasil penelitian menunjukkan penurunan total tanin 15,50%
pada silase dengan penambahan aditif (tepung putak 10% dan isi rumen 10%). Kandungan nutrien (BO
dan PK) meningkat masing-masing 3,45% dan 41,81% serta terjadi penurunan serat kasar 3% bila
dibandingkan silase tanpa aditif. Waktu fermentasi silase C.odorata selama 21 hari menghasilkan kualitas
silase terbaik dibanding waktu fermentasi O hari.

(Kata kunci: Chromolaena odorata, Isi rumen, Nutrien, Silase, Tanin, Tepung putak)
ABSTRACT

This study was aimed to assess the effect of the addition of putak meal (as a source of
carbohydrates) and rumen content (as a source of enzymes) in the making of C. odorata silage to the total
content of tannins and nutrient content of C. odorata silage. The treatments were: CO (C. odorata), COP
(C. odorata + 10% of putak meal), COPR5 (C. odorata + 10% of putak meal + 5% of rumen content), and
COPR10 (C. odorata + 10% of putak meal + 10% of rumen content). The experimental design used was
Completely Randomized Design, with 4 x 2 factorial patterns. The first factor was the treatment (CO, COP,
COPR4, COPR10) and the second factor is the silage fermentation time (0 days and 21 days). Each
treatment was replicated 4 times. The variables measured were concentration of total tannin content and
nutrient content. The results showed that the addition of (10% of putak meal and 10% of rumen content)
decrease total tannins of the silage by 15.50%. The nutrient content (OM and OP) increased by 3.45% and
41.81% respectively as well as a decline in crude fiber 3% when compared to the silage without additives.
Fermentation time of C. odorata silage for 21 days produced the best quality silage fermentation time
compared to O days.

(Key words: Chromolaena odorata, Nutrient, Putak meal, Rumen content, Silage, Tannins)

Pendahuluan bersifat allergen/toxic bagi manusia dan

ternak (Hawaii Department of Agriculture,

Chromolaena odorata merupakan jenis 2016). C. odorata memiliki kandungan
semak perdu berkayu tahunan yang dianggap senyawa metabolit sekunder antara lain
sebagai salah satu jenis gulma yang paling tanin, alkaloid, phlobatanin, steroid, terpenoid,
invasif di dunia karena mendominasi padang dan flavonoid (Akinmoladun et al., 2010).
penggembalaan, bersifat alelopati serta Kandungan protein kasar C. odorata 17,54%
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pakan,
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namun terkendala oleh keberadaan senyawa
metabolit yang menyebabkan palatabilitas C.
odorata rendah (Hai et al., 2012).

Pengolahan silase merupakan metode
terbaik untuk menurunkan kandungan total
tanin C. odorata. Mulik et al. (2016)
melaporkan bahwa metode pengolahan silase
tanpa aditif mampu menurunkan 62%
kandungan total tanin C. odorata.
Penambahan aditif baik sumber karbohidrat
maupun enzim sangat diperlukan untuk
meningkatkan kualitas silase. Hal ini
dikarenakan C. odorata memiliki kandungan
protein yang sangat tinggi (17,54%),
cenderung meningkatkan pH sehingga
aktivitas bakteri asam laktat terhambat.

Putak merupakan salah satu bahan
sumber karbohidrat lokal yang sudah umum
dikenal masyarakat di Pulau Timor, Nusa
Tenggara Timur. Putak diperoleh dari bagian
tengah (isi) batang pohon gewang
(Coryphaelata robx) (Hilakore et al., 2013).
Tepung putak mengandung bahan organik
95,17%, protein kasar 9,79%, serat kasar
5,39%, lemak kasar 0,84%, dan BETN
79,15%. Tepung putak dapat dimanfaatkan
sebagai bahan sumber karbohidrat yang
mudah dan murah diperoleh untuk digunakan
dalam proses ensilase.

Isi rumen sapi merupakan salah satu
limbah rumah potong hewan yang belum
termanfaatkan, namun dapat digunakan
sebagai sumber enzim pengganti enzim
komersial dalam proses ensilase karena
mengandung enzim selulase, xilanase,
mananase, dan amylase (Budiansyah et al.,
2010).

Penambahan aditif putak dan isi rumen
bertujuan untuk mencukupi kebutuhan
karbohidrat mudah larut, menstimulasi serta
memaksimalkan kerja bakteri selama ensilase
berlangsung. Kajian mengenai penambahan
putak dan isi rumen sapi dalam proses
pembuatan silase C. odorata belum dilakukan
sehingga penelitian ini  berupaya untuk
mengkaji pengaruh level putak dan isi rumen
terhadap kandungan tanin dan kandungan
nutrisi silase C. odorata dalam waktu
pemeraman yang berbeda.

Materi dan Metode

Lokasi dan waktu penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dalam tiga
tahapan, vyaitu tahap persiapan, tahap
pembuatan silase dan tahap analisis kimia.
Tahap persiapan dan pembuatan silase
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dilaksanakan di Kupang-Nusa Tenggara
Timur (NTT) dari bulan Maret-Mei 2015 di
Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas
Peternakan Universitas Nusa Cendana.
Analisis kimia dilaksanakan bulan Juni-

Desember 2015. Evaluasi tanin dan
komposisi  proksimat dilaksanakan di
Laboratorium llimu dan Teknologi Pakan,
Fakultas Peternakan, Institut Pertanian
Bogor.
Materi

Bahan yang digunakan dalam

penelitian ini meliputi tanaman C. odorata
yang dipanen bulan Maret 2015 di padang
penggembalaan yang ada di Nasipanaf, Desa
Baumata Timur, Kecamatan Taebenu,
Kabupaten Kupang, Nusa Tenggara Timur
(NTT) dan tepung putak. Isi rumen sapi
diperoleh dari rumah potong hewan
Kotamadya Kupang, NTT. Isi rumen diperoleh
dari rumen sapi bali yang diberi pakan jerami
padi selama di rumah potong hewan. Alat
yang digunakan meliputi silo dari botol plastik
kapasitas 1 liter serta alat lainnya untuk
analisis kandungan total tanin dan kandungan
nutrien silase C. odorata.

Metode

Penelitian ini terdiri dari 3 tahap: tahap
pertama persiapan bahan, tahap kedua
pembuatan silase dan tahap ketiga analisis
sampel.

Persiapan bahan. Pada tahap ini
tepung putak disiapkan dengan cara batang
pohon gewang (Coryphaelata robx) yang
telah dipotong, diambil, dikeluarkan kulitnya,
dicacah sekecil mungkin, dijemur di bawah
sinar matahari hingga kering. Setelah kering,
cacahan putak tersebut dibuat tepung.

Pembuatan silase. Setelah dipanen,
daun tanaman C. odorata dipisahkan dari
batangnya. Daun ini kemudian dicacah dan
dilayukan dengan tujuan menurunkan kadar
air sehingga siap untuk dibuat silase. Silase
dibuat dengan mencampur daun C. odorata
dengan bahan berupa putak 10% dari berat C.
odorata dan isi rumen sapi segar masing-
masing 5% dan 10%. Setelah dicampur,
bahan tersebut dimasukan dalam wadah
toples 1 liter, dipadatkan, ditutup rapat
sehingga tidak ada udara yang masuk.
Inkubasi dilakukan pada suhu ruang selama
21 hari. Sebagai pembanding, daun C.
odorata dicampur dengan putak dan isi rumen
segar seperti di atas tetapi tidak dilanjutkan
proses fermentasi. Pemanenan silase
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dilakukan setelah 21 hari inkubasi. Setelah itu
silase dikeringkan, digiling untuk analisis
selanjutnya.

Penelitian pembuatan silase ini meng-
gunakan 4 perlakuan penambahan aditif,
yaitu CO (daun C. odorata), COP (daun C.
odorata + tepung putak 10%), COPRS5 (daun
C. odorata + tepung putak 10% + isi rumen
sapi 5%), dan COPR10 (daun C. odorata +
tepung putak 10% + isi rumen sapi 10%) dan
lama pemeraman O hari dan 21 hari.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap  faktorial
berkonfigurasi 4 x 2, dengan 4 kali ulangan.
Faktor yang diamati yaitu faktor penambahan
aditif (CO, COP, COPR5, COPR10) dan
faktor fermentasi silase (0 hari, 21 hari).

Analisis sampel. Analisis sampel
meliputi analisis total tanin dan kandungan
nutrien silase C. odorata. Analisis total tanin
menggunakan metode titrimetric (Atanassova
dan Christova-Bagdassarian, 2009).
Pengukuran  nutrien  bahan  meliputi:
kandungan bahan kering (BK), bahan organik
(BO), protein kasar (PK), lemak kasar (LK),
dan serat kasar (SK) silase C. odorata
menggunakan metode AOAC (2005).

Analisis data

Data dianalisis menggunakan ANOVA
(Analysis of Variance) untuk mengetahui
pengaruh perlakuan terhadap peubah yang
diamati, bila terdapat perbedaan pada peubah
dilakukan uji lanjut Duncan (P<0,05). Proses
analisis data menggunakan SPSS versi 16.0.

Hasil dan Pembahasan

Kandungan total tanin silase C. odorata
Kandungan total tanin silase C. odorata
ditampilkan pada Tabel 1. Analisis varians
menunjukkan bahwa penambahan aditif dan
waktu fermentasi berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap penurunan kandungan
tanin silase C. odorata, namun tidak terdapat
interaksi antar kedua faktor tersebut.
Penambahan aditif putak 10% dan isi
rumen sapi 10% menurunkan total tanin
20,77%, sedangkan penambahan putak 10%
dan isi rumen sapi 5% menurunkan total tanin
12,16%. Peurunan total tanin oleh kedua
perlakuan tersebut lebih disebabkan oleh
level isi rumen. Sebab silase dengan hanya
menambahkan putak 10%, penurunan total
tanin hanya 3,69% saja. Enzim yang terdapat
dalam isi rumen antara lain selulase dan
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amilase yang berkontribusi untuk memecah
ikatan tanin-pati dan tanin-selulosa sehingga
tanin terlepas sebagai tanin bebas. Tanin
tidak hanya mengikat protein namun juga
mengikat pati, selulosa, pektin serta alkaloid
(Zucker, 1992). Putak dalam proses ensilase
hanya berperan sebagai sumber makanan
bagi mikroba sehingga tidak berkontribusi
langsung terhadap penurunan tanin.

Waktu fermentasi 21 hari merupakan
perlakuan yang tertinggi dalam menurunkan
kandungan total tanin silase C. odorata bila
dibanding dengan waktu fermentasi O hari.
Hal ini dikarenakan selama proses ensilase,
enzim selulase dan amilase dari isi rumen
bekerja merusak ikatan tanin-enzim, tanin-
protein, tanin-pati serta tanin-selulosa,
sedangkan O hari aktivitas enzim ini belum
bekerja. Selain itu, kemungkinan enzim-enzim
tersebut menghidrolisis lebih lanjut sebagian
tanin, terutama yang larut menjadi senyawa
lain selama proses fermentasi anaerobik
berlangsung.

Kandungan nutrien silase C. odorata

Komposisi nutrien C. odorata sebelum
dan sesudah ensilase ditampilkan pada Tabel
2. Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan aditif berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan
BK silase C. odorata. Waktu fermentasi
berpengaruh tidak signifikan terhadap
kandungan BK serta tidak terdapat interaksi
antara perlakuan penambahan aditif dan
waktu fermentasi. Penurunan BK tertinggi
terdapat pada perlakuan COP sebesar
9,98%, diikuti perlakuan COPR10 dan
COPR5 (10,37%) dibanding kontrol (12,26%).
Penambahan tepung putak dalam pembuatan
silase C. odorata menurunkan kandungan
bahan kering. Hal ini dikarenakan aktivitas
BAL dalam memfermentasi glukosa menjadi
asam laktat selama ensilase sehingga terjadi
kehilangan BK (McDonald et al., 1984).

Hasil analisis variansi menunjukkan
bahwa penambahan aditif berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan
BO silase C. odorata. Waktu fermentasi
berpengaruh nyata terhadap kandungan BO
serta tidak terdapat interaksi antara perlakuan
PA dan waktu fermentasi. Kandungan BO
tertinggi terdapat pada perlakuan COPR10
yaitu sebesar 88,99%, COPRS5 (88,64%),
COP (88,52%), dan kontrol (86,02%).
Penambahan putak dan isi rumen
meningkatkan kandungan BO silase karena
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Tabel 1. Kandungan total tanin silase C. odorata
(the content of total tannin from C. odorata silage)

Peubah . Penambahan aditif (additive) Rerata
(variables) Hari (days) (average)
CcO COP COPR5 COPR10
) 8,6310,32 8,11+0,14 7,97+0,30 7,46+0,09 8,04+0,48?2
Tannin (%)
(tannin (%)) 21 7,6610,75 7,5740,76 6,33+0,49 6,03+0,41 6,90+0,93°
Rerata (average)  8,14+0,75°  7,84+0,58° 7,15+0,95*  6,74+0,81*  7,47+0,93

CO= C. odorata; COP= C. odorata + putak 10% (C. odorata + putak meal 10%); COPR5= C. odorata + putak 10% + isi
rumen 5% (C. odorata + putak meal 10% + rumen content 5%); COPR10= C. odorata + putak 10% + isi rumen 10%
(C. odorata + putak meal 10% + rumen content 10%).

&b Superskrip yang berbeda pada kolom/baris yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf uji 5% (uji selang
berganda Duncan) (different superscripts at the same column / row show significantly different at the 5% test level
(Duncan multiple test interval).

Tabel 2. Komposisi nutrien C. odorata sebelum dan sesudah ensilase (%)
(nutrient composition of C. odorata before and after ensilage (%))

Peubah Hari (days) Penambahan aditif (additive) Rerata
(variables) cop COPR5 COPR10 (average)
Bahan kering 0 12,75+ 0,20 10,10+0,16 10,47+ 0,17 10,50+0,20 10,96+1,10
(dry matter) 21 11,77+¢1,31  9,85:0,90  10,27+0,32  10,24+0,46  10,53£1,07

Rerata (average) 12,26+1,01° 9,98+0,61* 10,37+0,26% 10,37%0,36? 10,74+1,09
Bahan organik 0 86,12+0,12 88,59+0,04 88,66+0,03 89,36+0,01 88,18+1,272
(organic 21 85,93+0,69 88,45+0,36 88,63+0,08 88,61+0,10 87,90+1,23°
matter) Rerata (average) 86,02+0,47%2 88,52+0,25° 88,64+0,05° 88,99+0,41° 88,04+1,24
Protein kasar 0 13,78+0,772 14,40+1,69%° 1545+1,03¢ 21,61+1,24¢ 16,31+£3,41
(crude protein) 21 15,6440,17b° 16,04+0,35° 16,63+0,80° 20,10+0,93¢  17,10+1,91

Rerata (average) 14,71+1,12 15,22+1,43 16,04+1,06 20,86+1,30 16,71+£2,75
Lemak kasar 0 7,73+0,29¢ 5,31+0,33¢ 5,04+0,65Pd  4,25+0,302P 5,58+1,39
(eter extract) 21 5,15+0,23%¢ 4,080,522  4,03:0,95%  4,37+0,45%°  4,41%0,71

Rerata (average) 6,44+1,40 4,69+0,77 4,53+0,93 4,31+0,36 4,99+1,24

0 13,43+0,88° 13,33+0,15° 13,31+0,17°¢ 14,28+0,434 13,59+0,61
S k

erat kasar 21 9,95+0,32°  8,98+0,47°  8,44+0,73°  8,30+0,38°  8,92+0,80

(crude fiber)

Rerata (average) 11,69+1,96 11,16+2,35 10,88+2,65 11,30+3,22 11,25+2,48

CO= C. odorata; COP= C. odorata + putak 10% (C. odor:

ata + putak meal 10%); COPR5= C. odorata + putak 10% + isi

rumen 5% (C. odorata + putak meal 10% + rumen content 5%); COPR10= C. odorata + putak 10% + isi rumen 10%
(C. odorata + putak meal 10% + rumen content 10%).

abede guperskrip yang berbeda pada kolom/baris yang sama menunjukkan berbeda nyata pada taraf uji 5% (uji selang
berganda Duncan) (different superscripts at the same column / row show significantly different at the 5 % test level

(Duncan multiple test interval).

adanya sumbangan BO dari putak dan isi
rumen. Waktu fermentasi 21 hari berpengaruh
menurunkan kandungan BO silase. Hal ini
dikarenakan selama proses fementasi
berlangsung terjadi penguraian bahan organik
oleh bakteri untuk kelangsungan hidupnya.
Walaupun terdapat penambahan sumber
karbohidrat, namun diduga jumlah yang
diberikan belum mencukupi kebutuhan bakteri
selama ensilase sehingga terjadi penurunan
kandungan BO silase.

Kandungan PK silase C. odorata
ditampilkan pada Tabel 2. Hasil analisis
variansi menunjukkan bahwa penambahan
aditif berpengaruh sangat nyata (P<0,01)
terhadap kandungan PK silase C. odorata.
Waktu fermentasi berpengaruh  nyata
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terhadap kandungan PK serta terdapat
interaksi yang nyata antara perlakuan PA dan
waktu fermentasi. Peningkatan PK terjadi
pada perlakuan COPR10 sebelum ensilase
karena adanya penambahan PK dari putak
dan isi rumen. Namun, setelah fermentasi
terjadi penurunan yang dikarenakan adanya
penurunan kandungan N selama proses
ensilase akibat meningkatnya proporsi
senyawa N yang larut dalam effluent (Ginting
et al, 2011). Interaksi terbaik antara
penambahan aditif dan waktu fermentasi
terdapat pada perlakuan COPR10 0 hari. Hal
ini  diduga sebagai akibat adanya
penambahan rumen dan isi rumen serta
belum terurainya kandungan N akibat proses
fermentasi.
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Penambahan  aditif dan  waktu
fermentasi sangat nyata (P<0,01)
menurunkan kandungan LK serta terdapat
interaksi antara penambahan aditif dan waktu
fermentasi. Perlakuan dengan kandungan LK
terendah terdapat pada perlakuan COPR5 21
hari. Hal ini diduga karena kandungan LK
putak dan isi rumen rendah serta telah
terpecahnya ikatan kompleks trigliserida
menjadi ikatan yang lebih sederhana antara
lain dalam bentuk asam lemak dan alkohol.

Analisis varians untuk kandungan SK
silase C. odorata (Tabel 2) menunjukkan
bahwa penambahan aditif secara nyata
mempengaruhi SK silase, waktu fermentasi
sangat nyata (P<0,01) mempengaruhi SK
serta terdapat interaksi antara penambahan

aditif dan waktu fermentasi. Perlakuan
COPR10 21 hari merupakan perlakuan
dengan kandungan SK terendah. Hasil

penelitian ini senada dengan yang dilaporkan
oleh Hidayat (2009) bahwa fermentasi dapat
menurunkan kandungan serat kasar kulit
singkong dari 21,2% menjadi 14,96%.
Penurunan kandungan serat kasar silase C.
odorata dikarenakan enzim selulase dari isi
rumen memecah serat C. odorata menjadi
molekul karbohidrat yang lebih sederhana.

Kesimpulan

Silase C. odorata dengan penambahan
putak 10% dan isi rumen sapi hingga level
10% mampu menurunkan total tanin serta
mampu mempertahankan kualitas nutrisi
silase C. odorata bila dibandingkan dengan
silase tanpa aditif putak dan isi rumen.
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