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ABSTRACT 
This study aimed to evaluate the effect of adding EM4 starter, corn stover, and tofu 
dregs on the physical characteristics and pH of Centrosema pubescens (CP) silage. 
The study used a completely randomized design with three treatments and five 
replications: P1 (100% CP + starter), P2 (50% CP + 50% corn stover + starter), and 
P3 (50% CP + 50% tofu dregs + starter). The fermentation process was conducted 
for 35 days using vacuum-sealed plastic to create anaerobic conditions. Data on 
physical characteristics (mold presence, aroma, color, and texture) were analyzed 
using the Kruskal-Wallis test, followed by the Dunn Test for significant differences, 
while pH data were analyzed using ANOVA and Duncan Test for further analysis. 
The results showed that treatments significantly affected aroma, texture, and pH 
(p<0.05). The tofu dregs treatment produced the lowest pH, while the corn stover 
treatment resulted in the best texture, characterized by being dense and non-slimy. 
All treatments achieved the highest score for mold presence, indicating the absence 
of mold growth. However, the greenish-brown color produced by all treatments did 
not meet the optimal category. Adding EM4 starter with corn stover or tofu dregs 
proved effective in improving the quality of Centrosema pubescens silage by 
enhancing pH, texture, and the absence of mold growth, although all treatments 
produced a greenish-brown color that was not yet optimal. 
Keywords: Centrosema pubescens, pH, Physical characteristic, Silage 
 

ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan starter EM4, 
tebon jagung, dan ampas tahu terhadap kualitas fisik dan pH silase Centrosema 
pubescens (CP). Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan tiga 
perlakuan dan lima ulangan, yaitu P1 (100% CP + starter), P2 (50% CP + 50% tebon 
jagung + starter), dan P3 (50% CP + 50% ampas tahu + starter). Proses fermentasi 
dilakukan selama 35 hari menggunakan plastik vakum untuk menciptakan kondisi 
anaerob. Data karakteristik fisik (keberadaan jamur, aroma, warna, dan tekstur) 
dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis yang dilanjutkan dengan uji Dunn Test 
jika terdapat perbedaan signifikan, sedangkan data pH dianalisis dengan ANOVA 
dan uji lanjut Duncan Test. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 
berpengaruh nyata terhadap aroma, tekstur, dan pH (p<0,05). Perlakuan dengan 
ampas tahu menghasilkan pH terendah, sedangkan perlakuan dengan tebon jagung 
menghasilkan tekstur terbaik dengan karakteristik tidak berlendir dan padat. Seluruh 
perlakuan menunjukkan skor maksimal pada keberadaan jamur, menandakan tidak 
adanya pertumbuhan jamur. Namun, warna hijau kecokelatan yang dihasilkan pada 
semua perlakuan belum memenuhi kategori optimal. Penambahan starter EM4 
dengan tebon jagung atau ampas tahu terbukti mampu meningkatkan kualitas silase 
Centrosema pubescens melalui perbaikan pH, tekstur, dan ketiadaan pertumbuhan 
jamur, meskipun semua perlakuan menghasilkan warna hijau kecokelatan yang 
belum optimal. 
Kata kunci: Centrosema pubescens, Karakteristik fisik, pH, Silase 
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1 Pendahuluan 

Centrosema pubescens (CP) merupakan leguminosa yang memiliki potensi besar 

sebagai pakan ternak karena kandungan nutrisinya yang baik. Berdasarkan penelitian 

Agbonu et al. (2016), CP memiliki BK sebesar 47,12%, PK 18,95%, serat kasar SK 47,77%, 

lemak kasar LK 1,6%, abu 6,37% dan BETN 25,31%. Kandungan protein yang tinggi 

menjadikannya sumber nitrogen esensial untuk pertumbuhan, produksi susu, dan 

regenerasi jaringan ternak. Selain itu, serat kasarnya mendukung fermentasi di rumen 

dengan menghasilkan asam lemak volatil sebagai sumber energi utama bagi ruminansia. 

Selain kandungan nutrisi utama, CP mengandung senyawa metabolit sekunder yang 

termasuk golongan fenol seperti flavonoid dan tanin, serta saponin (Prihandini et al., 2024).  

Senyawa fenol ini berfungsi sebagai bioaktif yang memiliki sifat antioksidan dan dapat 

mengurangi degradasi protein di rumen. Kandungan senyawa bioaktif ini juga berpotensi 

menekan metanogenesis, yang membantu mengurangi emisi gas rumah kaca dari ternak 

(Niderkorn & Jayanegara, 2021; Yanza et al., 2024). Namun, meskipun memiliki berbagai 

keunggulan ini, tingkat pemanfaatan CP sebagai pakan ternak ruminansia masih relatif 

rendah dibandingkan hijauan lainnya. 

Kandungan nutrien yang baik menjadikan CP berpotensi sebagai pakan ternak, 

namun kadar airnya yang tinggi mengurangi stabilitas penyimpanan dan meningkatkan 

risiko kerusakan. Metode pengolahan yang tepat diperlukan untuk mempertahankan 

kualitas dan nutrisinya. Salah satu metode yang efektif adalah dengan mengolahnya 

menjadi silase. Ensilase merupakan proses fermentasi anaerob yang bertujuan untuk 

memperpanjang masa simpan hijauan dan menjaga kandungan nutrisinya (Muck et al., 

2018). Pada proses ini, bakteri asam laktat (BAL) memanfaatkan karbohidrat terlarut atau 

water soluble carbohydrates (WSC) pada bahan pakan untuk menghasilkan asam laktat 

(Widyastuti, 2008). Asam laktat ini menurunkan pH silase hingga mencapai kisaran optimal 

(3,8–4,2) (Nurjanah et al., 2023; Sadarman et al., 2022), sehingga menciptakan lingkungan 

asam yang menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan seperti 

bakteri klostridia, bakteri enterik, khamir, dan jamur penghasil mikotoksin. 

Meskipun ensilase merupakan metode yang efektif untuk memperpanjang masa 

simpan hijauan, leguminosa seperti CP memiliki tantangan khusus dibanding hijauan lain 

dalam proses fermentasi. Menurut Rufino et al., (2022), leguminosa cenderung kurang 

cocok untuk ensilase karena memiliki kandungan WSC yang rerndah dan buffering capacity 

yang tinggi. WSC adalah bagian dari bahan ekstrak tanpa nitrogen (BETN) yang terdiri dari 

karbohidrat sederhana yang mudah larut dalam air dan dapat digunakan langsung oleh 

mikroorganisme fermentatif sebagai substrat. Untuk mengatasi tantangan dalam proses 

ensilase legum, CP yang akan diolah menjadi silase dapat dicampur dengan bahan pakan 
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lain yang bertujuan untuk meningkatkan kandungan BETN. Bahan pakan yang potensial 

untuk digunakan sebagai imbangan salah satunya adalah tebon jagung dan ampas tahu. 

Tebon jagung memiliki kandungan BETN sebesar 55,66% (Mustika & Hartutik, 2021), 

sedangkan ampas tahu memiliki kandungan BETN sebesar 54,03% (Bachruddin, 2017), 

jauh lebih tinggi dibandingkan dengan CP yang hanya mengandung 25,31% (Agbonu et al., 

2016). 

Silase dengan kualitas yang baik dihasilkan ketika proses fermentasi anaerob 

berjalan optimal (Wang et al., 2017). Proses ensilase pada CP memicu aktivitas mikroba 

fermentatif yang memengaruhi karakteristik fisik silase, seperti aroma, warna, tekstur, dan 

keberadaan jamur. pH dan karakteristik fisik merupakan parameter penting untuk menilai 

kualitas silase yang dihasilkan (Tahuk et al., 2020). Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan starter EM4, tebon jagung dan ampas tahu sebagai 

campuran pada silase CP terhadap nilai pH dan karakteristik fisik silase yang dihasilkan 

meliputi warna, aroma, tekstur, dan keberadaan jamur. 

  

2 Metodologi penelitian 

Materi Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Centrosema pubescens yang diperoleh dari lingkungan 

Fakultas Peternakan Universitas Padjadjaran. Starter yang digunakan berasal dari kultur 

effective microorganisms-4 (EM4) dengan kandungan Lactobacillus casei 1,5 x 106 cfu/ml 

yang merupakan bakteri asam laktat, Scharomyces cerevisiae 1,5 x 106 cfu/ml, dan 

Rhodopseudomonas palustris 1,0 x 106 cfu/ml. Sedangkan ampas tahu sebagai sumber 

protein telah melalui proses pemerasan untuk mengurangi kadar air. Tebon jagung sebagai 

sumber serat telah melalui pelayuan dan dicacah sebelum digunakan. Alat yang digunakan 

meliputi chopper untuk mencacah bahan, plastik kedap udara dan vacuum sealer untuk 

pengemasan anaerob, serta pH meter digital untuk mengukur pH silase. Semua bahan dan 

peralatan ini digunakan untuk menghasilkan silase CP yang berkualitas baik. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan perlakuan silase 

legum Centrosema pubescens yang diperoleh dari lingkungan Universitas Padjadjaran. 

Penelitian ini terdiri dari 3 perlakuan dengan rincian sebagai berikut: 

P1 = 100% CP + starter 

P2 = 50% CP + 50% tebon jagung + starter 

P3 = 50% CP + 50% ampas tahu + starter 

Setiap perlakuan dilakukan dengan 5 ulangan untuk memastikan validitas hasil. 

Perlakuan ini dirancang untuk mengevaluasi pengaruh proporsi bahan baku yang berbeda 

terhadap karakteristik fisik dan pH silase yang dihasilkan. 
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Prosedur Penelitian 

CP dicacah menjadi ukuran 2 cm setelah melalui proses pelayuan selama 2-4 jam. 

Bahan lain seperti ampas tahu dan tebon jagung ditimbang sesuai perlakuan lalu 

dihomogenkan. Sebanyak 500 gram sampel dicampurkan ke dalam plastik vakum, diikuti 

dengan proses penyegelan untuk memastikan tidak ada udara masuk dan tercipta suasana 

anaerob (Rufino et al., 2022). Sampel kemudian ditimbang kembali dan disimpan dalam 

container box berlapis aluminium foil untuk fermentasi selama 35 hari. Setelah proses 

fermentasi, silase siap untuk dipanen dan dilanjutkan dengan evaluasi karakteristik fisik dan 

pH. 

Peubah yang Diamati 

Evaluasi karakteristik fisik silase dilakukan secara organoleptik untuk menilai 

parameter aroma, warna, tekstur, dan keberadaan jamur. Pengamatan dilakukan oleh 10 

orang panelis yang memenuhi kualifikasi serta memiliki pemahaman terhadap standar 

kualitas fisik silase, sebagaimana yang diuraikan dalam (Tabel 1). Sampel silase seberat 

25 g diambil dari setiap unit penelitian untuk dilakukan penilaian. Aroma dinilai melalui 

indera penciuman, sedangkan tekstur silase diraba untuk mendapatkan gambaran 

kekasaran dan kelembutan yang dihasilkan. Pengamatan warna dilakukan dengan 

memperhatikan perubahan warna pada silase, dan keberadaan jamur dinilai berdasarkan 

banyaknya pertumbuhan jamur yang terlihat pada permukaan sampel. 

Pengukuran pH silase dilakukan sesuai metode yang dilakukan oleh Sadarman et al. 

(2022), dengan meodifikasi dimana 20 ml sampel silase dicampur dengan 80 ml aquades. 

Campuran ini kemudian dihaluskan menggunakan blender hingga homogen, lalu pH diukur 

menggunakan pH meter digital. 

Tabel 1. Kriteria Penilaian Silase 

Skor 
Karakteristik Silase 

Jamur Aroma Warna Tekstur 

4 Tidak ada jamur Harum keasaman Hijau alami 
Tidak menggumpal dan 

tidak berlendir 

3 Ada sedikit jamur Agak keasaman Hijau terang 
Sedikit menggumpal dan 

sedikit berlendir 

2 Banyak jamur Agak busuk Hijau kecokelatan Menggumpal dan berlendir 

1 Banyak sekali jamur Berbau busuk Hijau kehitaman 
Sangat menggumpal dan 

sangat berlendir 

Sumber: (Nurjanah et al., 2023; Obua, 2018) 

Analisis Data  

Analisis data dilakukan menggunakan RStudio versi 4.4.1. Data hasil kualitas fisik 

dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis, jika terdapat perbedaan signifikan dilanjutkan 

dengan uji Dunn Test untuk mengidentifikasi perbedaan spesifik antar perlakuan. Analisis 

data tingkat pH dilakukan menggunakan analysis of variance (ANOVA), dan jika terdapat 

perbedaan nyata dilanjutkan dengan uji Duncan Test untuk menentukan perbedaan antar 

perlakuan secara lebih rinci. 
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3 Hasil dan Pembahasan 

Hasil Pengumpulan Data 

Uji kualitas fisik dan pH pada perlakuan yang berbeda dilakukan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan starter EM4, tebon jagung, dan ampas tahu pada silase CP. Hasil 

analisis menunjukkan bahwa setiap parameter memberikan respons yang bervariasi 

terhadap perlakuan yang diberikan. Seperti yang ditunjukkan dalam (Tabel 2) Parameter 

seperti aroma, tekstur, dan pH menunjukkan perbedaan signifikan (p < 0,05), sedangkan 

jamur dan warna tidak memperlihatkan perbedaan yang signifikan. 

Tabel 2. Evaluasi karakteristik fisik dan pH Silase CP dengan Penambahan Tebon Jagung, Ampas  
.Tahu, dan EM4 

Perlakuan 
Ulangan 

P-value 
P1 P2 P3 

Jamur 4 ± 0,020a 4 ± 0,000a 4 ± 0,034a 0,167 

Aroma 4 ± 0,086a 4 ± 0,087a 3 ± 0,086b 0,003 

Warna 2 ± 0,118a 2 ± 0,135a 2 ± 0,110a 0,963 

Tekstur 4 ± 0,051a 4 ± 0,000b 4 ± 0,068a < 0,001 

pH 4,51 ± 0,031a 4,16 ± 0,031b 4,10 ± 0,031b < 0,001 

Keterangan: Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(p<0,005); P1 = 100% CP + starter; P2 = 50% CP + 50% tebon jagung + starter; P3 = 50% CP 
+ 50% ampas tahu + starter. 

Jamur 

`Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan pada 

parameter keberadaan jamur antar perlakuan (p>0,05). Semua perlakuan baik P1, P2, 

maupun P3, memiliki skor median 4 ± 0,000 hingga 4 ± 0,034, yang menandakan bahwa 

tidak ada pertumbuhan jamur pada silase yang dihasilkan. Skor maksimal ini 

mencerminkan kondisi fermentasi yang optimal dan lingkungan yang tidak mendukung 

perkembangan mikroorganisme aerob seperti jamur (Awuchi et al., 2022). Ketiadaan jamur 

pada silase dipengaruhi oleh kondisi anaerob yang tercipta selama proses fermentasi. 

Proses pengemasan menggunakan plastik vakum yang disegel rapat mencegah masuknya 

oksigen, menciptakan lingkungan yang sepenuhnya anaerob. Lingkungan ini menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme aerob, termasuk jamur yang umumnya membutuhkan 

oksigen untuk berkembang (Wambacq et al., 2016). Aktivitas BAL yang terkandung dalam 

starter EM4 menghasilkan asam laktat yang dapat menurunkan pH silase hingga berada 

pada kisaran asam, yaitu di bawah 4,5. Pada penelitain Obua, (2018), kondisi pH rendah 

menjadi salah satu faktor yang menghambat pertumbuhan jamur. 

Jamur yang sering ditemukan pada silase berkualitas buruk, seperti Penicillium 

roqueforti, Saccharomyces spp., Geotrichum candidum, dan Aspergillus fumigatus, dikenal 

memiliki kemampuan menghasilkan mikotoksin yang berbahaya bagi kesehatan ternak 

(Penagos-Tabares et al., 2022). Silase yang terkontaminasi jamur menunjukkan tampilan 

berwarna putih atau hijau yang tidak biasa, serta tekstur yang berair atau berlendir 

(Marhaeniyanto et al., 2022; Dhalika et al., 2015). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 
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proses fermentasi pada semua perlakuan berhasil menghasilkan silase yang aman untuk 

dikonsumsi ternak, tanpa indikasi pertumbuhan jamur berbahaya. 

Perlakuan bahan tambahan seperti tebon jagung pada P2 dan ampas tahu pada P3 

juga tidak memengaruhi keberadaan jamur secara signifikan. Kedua bahan ini, meskipun 

memiliki kandungan nutrisi berbeda, tetap mendukung fermentasi yang stabil ketika 

digunakan bersamaan dengan starter EM4. Proses pra-pengolahan seperti pelayuan pada 

tebon jagung dan pemerasan pada ampas tahu turut membantu mengurangi kadar air, yang 

diketahui menjadi salah satu faktor penting dalam menghambat pertumbuhan jamur selama 

fermentasi (Vu et al., 2019). Keberhasilan fermentasi tanpa adanya pertumbuhan jamur 

pada semua perlakuan menjadi indikator penting kualitas silase yang dihasilkan. Selain 

mendukung daya simpan yang lebih lama, ketiadaan jamur juga memastikan bahwa silase 

aman untuk dikonsumsi oleh ternak tanpa risiko kontaminasi mikotoksin (Wambacq et al., 

2016). 

Aroma 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa aroma silase berbeda nyata antar perlakuan 

(p<0,05). Perlakuan P1 menghasilkan aroma terbaik dengan nilai median 4±0,086, 

menunjukkan karakteristik harum keasaman yang optimal. P2 yang menggunakan 

campuran tebon jagung, juga menghasilkan aroma harum keasaman dengan nilai meddian 

4±0,087 dan tidak berbeda nyata dibandingkan dengan P1. Sebaliknya, perlakuan P3 yang 

menggunakan campuran ampas tahu menghasilkan aroma agak keasaman dengan nilai 

median 3±0,086, menunjukkan perbedaan signifikan dibandingkan P1. 

Aroma harum keasaman yang dominan pada P1 dan P2 mencerminkan aktivitas 

fermentasi yang optimal, terutama produksi asam laktat oleh BAL yang terkandung dalam 

starter EM4. Asam laktat merupakan hasil metabolisme utama BAL selama fermentasi yang 

tidak hanya menurunkan pH tetapi juga memberikan aroma khas keasaman yang menjadi 

indikator kualitas silase yang baik (Kurniawan & Fathul, 2015). Sebaliknya, pada P3 

penggunaan ampas tahu sebagai bahan campuran memengaruhi aroma silase. Ampas 

tahu memiliki karakteristik aroma kedelai yang khas, yang dapat bercampur dengan aroma 

keasaman yang dihasilkan selama fermentasi. Hal ini menyebabkan aroma yang dihasilkan 

pada P3 cenderung kurang intens dibandingkan P1 dan P2 (Bachruddin, 2017). Kombinasi 

aroma kedelai dan asam ini meskipun tidak ideal, tetap berada dalam kategori yang dapat 

diterima untuk silase berkualitas. 

Aroma harum keasaman tidak hanya menjadi indikator fermentasi yang sukses tetapi 

juga mempengaruhi penerimaan silase oleh ternak. Silase dengan aroma harum cenderung 

lebih disukai karena memberikan indikasi kualitas yang baik tanpa adanya aktivitas 

mikroorganisme pembusuk (Kurniawan & Fathul, 2015). Aroma yang buruk, seperti bau 

busuk biasanya menunjukkan kegagalan fermentasi atau adanya kontaminasi, yang tidak 
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ditemukan dalam penelitian ini. Hasil ini menegaskan bahwa bahan baku utama dan 

komposisi campuran sangat memengaruhi kualitas aroma silase. Untuk mempertahankan 

atau meningkatkan aroma harum keasaman, penggunaan bahan baku yang mendukung 

produksi asam laktat seperti pada P1 dan P2 menjadi suatu hal yang penting. 

Warna 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa parameter warna pada silase tidak 

menunjukkan perbedaan signifikan antar perlakuan (p>0,05). Semua perlakuan memiliki 

skor rata-rata 2 ± 0,118 hingga 2 ± 0,135, yang mencerminkan warna hijau kecokelatan. 

Warna ini berada di bawah kategori optimal untuk silase berkualitas, yang idealnya 

berwarna hijau alami seperti bahan baku utamanya (Oduguwa et al., 2007). 

Warna hijau kecokelatan pada semua perlakuan disebabkan oleh degradasi pigmen 

klorofil selama proses fermentasi. Kondisi anaerob dan aktivitas BAL menghasilkan 

suasana asam yang mempercepat degradasi klorofil menjadi produk degradasi seperti 

feofitin yang memberikan warna kecokelatan pada hijauan fermentasi (Lv et al., 2020). 

Selain itu, proses ensilase yang melibatkan pelepasan panas juga dapat mempercepat 

pemecahan pigmen klorofil, terutama jika terdapat sedikit oksigen yang terperangkap 

selama proses pengemasan (Nurjanah et al., 2023). Pada P2 dan P3, penambahan tebon 

jagung atau ampas tahu tidak cukup memperbaiki atau mempertahankan warna hijau alami, 

meskipun bahan tambahan tersebut memiliki pigmen yang lebih stabil dibandingkan 

leguminosa. 

Warna silase yang baik tidak hanya penting sebagai indikator kualitas fermentasi 

tetapi juga memengaruhi penerimaan visual oleh peternak. Silase dengan warna hijau alami 

menunjukkan kesegaran dan kesesuaian dengan bahan baku, sementara warna 

kecokelatan sering diasosiasikan dengan penurunan kualitas (Obua, 2018). Namun, dalam 

kasus ini, perubahan warna menjadi hijau kecokelatan tidak disertai dengan aroma atau 

tekstur yang buruk, yang menunjukkan bahwa fermentasi masih berjalan dengan baik. 

Tekstur 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tekstur silase berbeda nyata antar perlakuan 

(p<0,05). Perlakuan P2 yang merupakan campuran Centrosema pubescens dan tebon 

jagung menunjukkan tekstur terbaik dengan nilai 4 ± 0,000 dan berbeda nyata dibandingkan 

P1 dan P3. Tekstur pada P2 dinilai lebih padat dan tidak berlendir secara konsisten di 

semua ulangan. Sementara itu, P1 (100% CP + starter) dan P3 (campuran CP dan ampas 

tahu + starter) memiliki nilai tekstur masing-masing 4 ± 0,051 dan 4 ± 0,068, namun 

keduanya tidak berbeda nyata satu sama lain. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan 

tebon jagung memberikan pengaruh lebih nyata terhadap peningkatan kekompakan dan 

kestabilan tekstur silase dibandingkan perlakuan lainnya. 
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Kondisi ini dapat dipengaruhi oleh keberadaan tebon jagung sebagai imbangan pada 

perlakuan tersebut. Tebon jagung memiliki kandungan BETN lebih tinggi dibandingkan CP, 

termasuk WSC di dalamnya mampu menyediakan substrat yang cukup bagi BAL untuk 

memproduksi asam laktat. Produksi asam ini mempercepat penurunan pH dan 

menciptakan kondisi fermentasi yang stabil, sehingga struktur silase dapat terjaga dengan 

baik dan mencegah terbentuknya tekstur berlendir akibat aktivitas mikroorganisme yang 

tidak diinginkan (Kung et al., 2018). 

Penambahan starter EM4 berkontribusi dalam mempercepat dominasi bakteri asam 

laktat, sehingga proses fermentasi berlangsung lebih optimal dan stabil. Kondisi anaerob 

yang tercipta serta penurunan pH yang cepat akibat produksi asam laktat mampu 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang bersifat merugikan, seperti Clostridium 

spp (Wambacq et al., 2016). Mikroorganisme ini diketahui dapat menghasilkan lendir yang 

berasal dari sekresi polisakarida ekstraseluler, yang menyebabkan silase tampak basah 

dan berlendir. Tekstur silase yang menggumpal dan berlendir menandakan fermentasi yang 

tidak terkendali dan menurunnya kualitas silase (Wróbel et al., 2023). 

pH 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH silase berbeda nyata antar perlakuan 

(p<0,05), dengan P3 menghasilkan pH terendah (4,10 ± 0,031), diikuti oleh P2 (4,16 ± 

0,031) dan P1 (4,51 ± 0,031). Penurunan pH pada P3 menunjukkan bahwa kombinasi CP 

dengan ampas tahu memberikan kondisi fermentasi yang optimal. Sebaliknya, nilai pH 

pada P1 lebih tinggi dibandingkan perlakuan lainnya, yang dapat mengindikasikan 

fermentasi yang kurang maksimal. 

pH silase yang rendah pada P3 disebabkan oleh kontribusi starter EM4 yang 

mengandung BAL yaitu Lactobacillus casei, yang mampu memfermentasi karbohidrat 

terlarut menjadi asam laktat (Chen et al., 2023). Ampas tahu yang digunakan dalam P3 

juga memiliki kandungan nutrisi seperti protein dan karbohidrat sederhana yang 

mendukung aktivitas BAL selama fermentasi (Bachruddin, 2017). Aktivitas ini menghasilkan 

akumulasi asam laktat yang efektif menurunkan pH dan menciptakan lingkungan yang 

stabil dan asam untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme pembusuk (Wang et al. 

2017). 

Pada P1, nilai pH yang lebih tinggi kemungkinan disebabkan oleh rendahnya 

kandungan WSC pada Centrosema pubescens. Leguminosa seperti Centrosema 

pubescens diketahui memiliki kandungan WSC lebih rendah dibandingkan hijauan lain, 

sehingga membatasi substrat yang tersedia bagi BAL untuk menghasilkan asam laktat 

(Obua, 2018; Rufino et al., 2022). Hal ini menunjukkan perlunya bahan tambahan lain, 

seperti sumber karbohidrat yang tinggi, untuk meningkatkan efisiensi fermentasi pada P1. 
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Perbedaan pH antara P2 dan P3 dapat dijelaskan oleh karakteristik bahan tambahan yang 

digunakan. Tebon jagung pada P2 memiliki kandungan serat yang lebih tinggi, sehingga 

ketersediaan karbohidrat fermentabel menjadi lebih lambat dibandingkan ampas tahu pada 

P3 (Li et al., 2014). Meskipun demikian, nilai pH pada P2 masih dalam kisaran optimal untuk 

silase, yaitu 4,20 hingga 3,80 (Ratnakomala et al., 2006; Sadarman et al., 2022). Menurut 

Ekawati et al., (2014), pH di bawah 3,5 dapat mengakibatkan penurunan palatabilitas dan 

kecernaan pakan, serta mempengaruhi proses metabolisme pada ternak. Terlalu banyak 

asam dalam silase dapat menyebabkan ketidaknyamanan pada hewan saat 

mengkonsumsinya. 

Nilai pH yang rendah sangat penting dalam proses ensilase karena berfungsi sebagai 

indikator fermentasi yang berhasil. Lingkungan asam yang dihasilkan mencegah 

pertumbuhan bakteri patogen dan mikroorganisme pembusuk, sehingga silase memiliki 

stabilitas penyimpanan yang lebih baik (Wang et al., 2017). Silase dengan pH lebih rendah, 

seperti pada P3, memiliki daya tahan lebih lama dan potensi kerusakan yang lebih kecil 

dibandingkan dengan silase yang memiliki pH lebih tinggi (Rufino et al., 2022). 

4 Kesimpulan 

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan starter EM4, tebon jagung, dan 

ampas tahu berpengaruh terhadap kualitas fisik dan pH silase Centrosema pubescens. 

Perlakuan dengan ampas tahu menghasilkan pH terendah, menandakan fermentasi yang 

optimal, sedangkan perlakuan dengan tebon jagung menghasilkan tekstur terbaik dengan 

karakteristik tidak berlendir dan padat. Semua perlakuan menunjukkan tidak adanya 

pertumbuhan jamur, sehingga aman untuk dikonsumsi ternak. Namun, warna hijau 

kecokelatan yang dihasilkan pada seluruh perlakuan belum mencapai kategori optimal. 

Kombinasi starter EM4 dengan bahan tambahan terbukti mampu meningkatkan kualitas 

silase. 
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