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1. Pendahuluan 

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 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 
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bertujuan mempercepat penurunan pH dan mengaktifkan kerja 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 rawa yang 
sumber bahan bakunya melimpah 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 Lactobacillus 
plantarum, Lactobacillus  brevis, Lactobacillus buchneri, 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 Suarni (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. 

 
2. Metode Penelitian 

2.1. Bahan dan Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 1) autoclave, 2) beaker glass, 3) 
bunsen, cawan petri, 4) cawan porselen, 5) corong Buncher, 6) desikator, 7) erlenmeyer, 8) 
gelas ukur, 9) hot plate, 10) inkubator, 11) jarum ose, 12) kompor, 13) labu destilat, 14) 
magnetic stirer, 15) muffle furnace, 16) neraca analitik, 17) oven, 18) panci, 19) pH meter, 20) 
hot plate, 21) pengaduk, 22) pipet mikro, 23) pipet volume, 24) pisau, 25) rak tabung reaksi, 
26) tabung Durham, 27) tabung Kjehdal, 28) tabung reaksi, 29) Soxlet dan 30) stoples kaca. 

Bahan-bahan yang digunakan antara lain 1) alkohol 70%, 2) aquades, 3) asam format 
konsentrasi 85%, 4) isolat BAL 3B104, 5) H2BO3, 6) HCl, 7) HgO, 8) H2SO4, 9) indikator metil 
biru, 10) indikator metil merah, 11) kapas, 12) keong mas (Pomacea canaliculata) yang 
diperoleh dari daerah Mariana, 13) K2SO4, 14) larutan Buffer, 15) larutan butterfields phospate 
buffered, 16) media Mac Conkey, 17) media NB (Nutrient Broth), 18) media PCA (Plate Count 
Agar), 19) media Selenite Broth , 20) NaOH dan 21) pelarut heksana. 

 

2.2. Prosedur 

2.2.1. Proses Perbanyakan Kultur Bakteri Asam Laktat (BAL) 

Proses perbanyakan BAL menurut Rinto (2006) adalah sebagai  berikut   : 
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a. Sebanyak 1 mL bakteri diambil dengan menggunakan mikro pipet. 
b. Lima mL Nutrient Broth (NB) disiapkan di dalam tabung reaksi, kemudian 1 mL bakteri yang 

sudah diambil, dimasukkan kedalam 5 mL NB yang sudah disiapkan, dihomogenkan 
menggunakan mixer vortex dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37 OC untuk 
memperbanyak biakan bakteri, kemudian diambil sebanyak 1 mL. 

c. Dari 1 mL larutan yang sudah diambil, dimasukkan ke dalam 9 mL NB yang sudah disiapkan 
dan dihomogenkan lalu diinkubasi selama 24 jam dengan suhu 37 OC. 

d. Campuran media dan bakteri sebanyak 9 mL dimasukkan ke dalam 90 mL NB yang telah 
disiapkan. Homogenkan dan diinkubasi selama 24 jam dengan suhu 37 OC. 

e. Sebanyak 900 mL NB disiapkan di dalam erlenmeyer. Kemudian campuran media dan 
bakteri yang sudah diinkubasi pada tahap ke-4, dimasukkan media yang telah disiapkan 
tersebut. Homogenkan dan diinkubasi selama 24 jam dengan suhu 37 OC. 

 

2.2.2. Proses Pembuatan Silase 
 Proses pembuatan silase keong mas (Pomacea canaliculata) yang mengacu pada 
penelitian Hermana et al. (2006) dan Hasan (2003) yang telah dimodifikasi tahapannya 
sebagai berikut : 
1. Keong mas yang diperoleh diberokkan dengan cara direndam ke dalam air bersih selama 

sehari semalam. Kemudian dicuci dan direbus terlebih dahulu. Daging dan jeroannya 
dikeluarkan dari cangkang, ditiriskan lalu dicincang. 

2. Keong tanpa cangkang yang sudah dicincang selanjutnya direndam dalam larutan garam 
3,5% selama 30 menit. Lalu dicuci hingga bersih dan ditiriskan. Kemudian ditimbang 
seberat 150 gram. 

3. Sampel dimasukkan ke dalam toples kaca kemudian ditambahkan bahan kimia dan kultur 
BAL sebanyak 15% sesuai masing-masing perlakuan. 

4. Sampel diaduk hingga merata, kemudian difermentasi selama 7 hari. 
5. Silase keong mas yang dihasilkan kemudian dilakukan analisis kimia dan mikrobiologi. 

 

2.3. Statistik 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial dengan faktor 
pertama (A) terdiri dari tiga taraf perlakuan yaitu perbedaan persentase penggunaan asam 
format. Faktor kedua (B) terdiri dari dua taraf perlakuan yaitu tanpa dan dengan penambahan 
kultur BAL 3B104. Pengulangan dilakukan sebanyak tiga kali. 
1. Faktor Pertama (A) 

A1= asam format 2,5%  
A2= asam format 3% 
A3= asam format 3,5% 

2. Faktor Kedua (B) 
B0= tanpa  penambahan kultur BAL 3B104 
B1= penambahan kultur BAL 3B104 sebanyak 15% 

Parameter yang dianalisis pada penelitian ini meliputi analisis kimia, dan analisis mikrobiologi. 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1. Analisa Kimia 

3.1.1. Nilai pH 

Nilai pH dari silase keong mas sebelum fermentasi berkisar antara 4,09 hingga 5,60. 
Nilai pH terendah diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 3,5% tanpa penambahan 
kultur BAL (A3B0) sedangkan nilai pH tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan asam 
format 2,5% dengan penambahan kultur BAL (A1B1).  

Nilai pH dari silase keong mas setelah fermentasi berkisar antara 4,73 hingga 5,46. 
Nilai pH terendah setelah fermentasi diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 3,5% 
tanpa penambahan kultur BAL (A3B0) sedangkan nilai pH tertinggi setelah fermentasi 
diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 3,0% tanpa penambahan kultur BAL (A2B0). 
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Histogram rerata nilai pH silase keong mas sebelum dan setelah fermentasi seperti disajikan 
pada Gambar 2. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan : 
A1 = Asam format (85%)  2,5%   
B0 = Tanpa penambahan kultur BAL 
A2 = Asam format (85%)  3,0%   
B1 = Penambahan kultur BAL sebanyak15% 
A3 = Asam format (85%)  3,5% 
 

Gambar 2. Histogram rerata nilai pH sebelum dan setelah fermentasi 
 
Gambar 2 memperlihatkan nilai pH silase keong mas kombinasi perlakuan asam format 

tanpa penambahan kultur BAL cenderung mengalami penurunan sedangkan nilai pH silase 
keong mas kombinasi perlakuan asam format dengan penambahan kultur BAL mengalami 
penurunan. Penurunan nilai pH cenderung mengalami penurunan setelah fermentasi.  

Nilai pH setelah fermentasi relatif mengalami penurunan. Nilai pH yang mengalami 
penurunan disebabkan karena penambahan asam. Penambahan asam format dengan 
persentase berbeda juga mempengaruhi penurunan nilai pH. Dimana semakin tinggi 
persentase asam yang digunakan maka, pH silase semakin rendah. Hal ini didukung dengan 
pendapat Yuwono et al. (2010) yang menyatakan bahwa peningkatan asam format 
mengakibatkan peningkatan konsentrasi ion hidrogen dalam silase sehingga pH menjadi 
rendah.  

Penambahan asam format pada penelitian ini berfungsi untuk mempercepat 
penurunan pH. Dengan adanya penurunan pH yang cepat, pertumbuhan bakteri pembusuk 
maupun patogen terhambat. Menurut Kompiang dan Ilyas (1993), asam yang  sering 
digunakan dalam pembuatan silase adalah asam organik.  

Penambahan asam juga menciptakan kondisi lingkungan yang asam dan sangat 
dibutuhkan dalam proses fermentasi (Afrianto dan Liviawaty, 2005). Adanya penambahan 
asam format akan bereaksi dengan jaringan-jaringan yang terkandung dan menyebabkan 
denaturasi protein menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana. Menurut Hasan (2003), 
bahwa nilai pH silase ikan yang mengalami penurunan dikarenakan terjadinya reaksi oleh 
asam yang ditambahkan. Dengan penambahan asam maka protein akan terdenaturasi.  

Denaturasi protein dapat diartikan suatu proses terpecahnya ikatan hidrogen, interaksi 
hidrofobik, ikatan garam dan terbukanya lipatan atau wiru molekul protein (Winarno, 1992). 
Denaturasi dapat disebabkan oleh pemanasan, pH ekstrim, perlakuan mekanis, kekuatan ion, 
radiasi, pembekuan, logam berat, dan pelarut organik. Hasil analisis keragaman menunjukkan 
bahwa perlakuan persentase asam format berpengaruh sangat nyata sedangkan perlakuan 
kultur BAL dan serta interaksinya berpengaruh tidak nyata terhadap pH silase keong mas. 

5.45 5,60 5,30 5.41

4.09

5.34

5.38
5.29

5.46 5.27

4.73
4.75

0

1

2

3

4

5

6

A1B0 A1B1 A2B0 A2B1 A3B0 A3B1

N
IL

A
I 

p
H

PERLAKUAN

sebelum fermentasi

sesudah fermentasi



59 
 

Uji lanjut BJND menunjukkan bahwa perlakuan (A3) berbeda nyata terhadap semua 
perlakuan. Hal ini disebabkan adanya  penambahan asam format yang berpengaruh terhadap 
nilai pH silase keong mas. Menurut Kompiang dan Ilyas (1993), bahwa perubahan nilai pH 
dengan penambahan asam (baik itu asam organik maupun asam mineral) dalam pembuatan 
silase ikan dapat menurunkan nilai pH pada bahan yang diawetkan sehingga pertumbuhan 
mikroba pembusuk maupun patogen dapat dihambat. 

 

3.1.2. Kadar Air 

Nilai kadar air keong mas adalah 75,65%. Setelah menjadi silase berkisar antara 
77,98% hingga 81,59%. Nilai kadar air yang terendah diperoleh dari kombinasi perlakuan 
(A2B0) sedangkan nilai kadar air tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan (A1B1). Grafik 
rerata kadar air silase keong mas seperti disajikan pada Gambar 4. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3. Histogram rerata kadar air 
 
Gambar 3 memperlihatkan bahwa nilai kadar air silase mengalami peningkatan. Jika 

dibandingkan dengan kadar air keong mas, kadar air silase mengalami peningkatan setelah 
fermentasi. Meningkatnya nilai kadar air silase keong mas diduga adanya penambahan asam 
dan kultur BAL.  

Nilai kadar air silase keong mas perlakuan asam format tanpa penambahan kultur BAL 
cenderung mengalami penurunan. Hal ini disebabkan karena selama proses fermentasi 
berlangsung, terjadi proses hidrolisis yang membutuhkan air. Air yang digunakan untuk proses 
hidrolisis menyebabkan kadar air menurun. 

Nilai kadar air silase keong mas dengan penambahan penambahan kultur BAL 
mengalami peningkatan. Hal ini disebabkan karena adanya metabolisme BAL yang 
menghasilkan CO2 dan H2O. Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan asam 
format dengan persentasi penggunaan yang berbeda, perlakuan tanpa penambahan dan 
dengan penambahan kultur BAL berpengaruh sangat nyata sedangkan interaksinya 
berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air silase keong mas.   

Uji lanjut BJND pengaruh persentase asam format terhadap kadar air menunjukkan 

bahwa semua perlakuan berbeda nyata. Hal ini disebabkan karena selama proses hidrolisis 

berlangsung dibutuhkan H2O sehingga ion hidrogen mengalami peningkatan dan kadar airnya 

cenderung menurun.  Uji lanjut BJND  pengaruh  penambahan kultur BAL terhadap kadar air 

juga menunjukkan perlakuan berbeda nyata. Hal ini disebabkan karena adanya metabolisme 

BAL yang menghasilkan CO2 dan H2O. 

3.1.3. Kadar Abu 

Nilai kadar abu  keong mas adalah 2,21%. Setelah menjadi silase berkisar antara 2,25% 
hingga 3,97%. Nilai kadar abu silase keong mas yang terendah diperoleh dari kombinasi 
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perlakuan asam format 2,5% dengan penambahan kultur BAL (A1B1) sedangkan nilai 
kadar abu silase keong mas yang tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 
2,5% tanpa penambahan kultur BAL (A1B0). Histogram rata-rata nilai kadar abu silase 
keong mas disajikan pada Gambar 5. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 4. Histogram rerata kadar abu 
 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan asam format dengan 
persentasi penggunaan yang berbeda dan interaksinya berpengaruh sangat nyata sedangkan 
perlakuan tanpa penambahan kultur BAL dan dengan penambahan kultur BAL berpengaruh 
nyata terhadap kadar abu silase keong mas. Uji lanjut BJND pengaruh persentase asam 
format  menunjukkan bahwa semua perlakuan berbeda nyata. Hal ini diduga karena asam 
yang digunakan sebagai perlakuan  adalah asam organik, pada saat pengabuan zat organik 
tersebut ikut terbakar sehingga mempengaruhi kadar abu. Abu adalah suatu zat anorganik 
yang berhubungan dengan jumlah mineral yang terkandung pada bahan  (Sudarmadji et al. 
1997). 

Uji lanjut BJND menunjukkan bahwa semua perlakuan berbeda nyata. Uji lanjut BJND 

interaksi persentase asam format dengan perlakuan penambahan kultur BAL menunjukkan 

bahwa interaksi pengaruh perlakuan (A2B0) dan perlakuan (A3B1) berbeda nyata terhadap 

semua perlakuan. Perlakuan (A1B0) berbeda tidak nyata terhadap perlakuan (A2B1). 

Perlakuan (A3B0) berbeda tidak nyata terhadap perlakuan (A1B1).  Hal ini diduga mikroba 

memanfaatkan mineral-mineral yang terkandung dalam bahan untuk tumbuh. 

3.1.4. Kadar Protein 

Kadar protein keong mas adalah 10,77%. Setelah menjadi silase kadar protein berkisar 
antara 10,88% hingga 14,54%. Grafik rerata nilai kadar protein silase keong mas seperti 
disajikan pada Gambar 5.  

Gambar 5 memperlihatkan nilai kadar protein terendah diperoleh dari kombinasi 
perlakuan asam format 2,5% tanpa penambahan kultur BAL (A1B0) sedangkan nilai kadar 
protein tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 3,5% tanpa penambahan 
kultur BAL (A3B0).  

Nilai kadar protein silase keong mas perlakuan asam format tanpa penambahan kultur 
BAL memperlihatkan bahwa setelah diproses menjadi silase, kadar protein keong mas 
meningkat. Hal ini diebabkan karena adanya penambahan asam dengan persentase yang 
berbeda. Semakin tinggi asam yang digunakan menyebabkan aktivitas enzim terhambat maka 
proses hidrolisis protein menjadi peptida terhambat sehingga kadar proteinnya mengalami 
peningkatan. 
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Gambar 5. Histogram rerata kadar protein 

 
Nilai kadar protein silase keong mas dengan penambahan kultur BAL mengalami 

peningkatan. Hal ini disebabkan karena aktivitas bakteri yang menghasilkan enzim protease. 
Enzim protease memecah protein menjadi peptida atau asam amino sehingga kadar protein 
mengalami peningkatan. 

Uji lanjut BJND pengaruh perlakuan persentase asam format menunjukkan bahwa 
semua perlakuan berbeda nyata. Peningkatan kadar protein pada semua perlakuan diduga 
karena adanya penambahan asam. Hal ini diduga karena banyaknya protein yang 
terdegradasi lebih lanjut menjadi peptida.  Gildberg (2005) mengemukakan bahwa pengolahan 
limbah ikan secara kimiawi menghasilkan produk berbentuk cair karena protein ikan dan 
jaringan struktur lainnya didegradasi menjadi unit larutan yang lebih kecil oleh enzim sehingga 
dapat meningkatkan kandungan  protein silase ikan. Peningkatan kadar protein disebabkan 
karena protein  didegradasi menjadi unit larutan yang lebih kecil dapat memberikan efek positif 
terhadap tingkat kecernaan. 

Uji lanjut BJND menunjukkan bahwa semua perlakuan berbeda nyata. Uji lanjut BJND 
(Lampiran 6) menunjukkan bahwa interaksi pengaruh perlakuan (A1B0) berbeda nyata 
terhadap semua perlakuan. Interaksi perlakuan (A2B1) berbeda tidak nyata terhadap 
perlakuan (A1B1). Interaksi perlakuan (A3B1) berbeda nyata terhadap semua perlakuan. 
Interaksi perlakuan (A2B0) berbeda tidak nyata terhadap perlakuan (A3B0). Interaksi 
pengaruh kombinasi perlakuan berpengaruh terhadap kadar protein.  

 

3.1.5. Kadar Lemak 

Kadar lemak keong mas adalah 0,68%. Setelah menjadi silase kadar lemak dari silase 
keong mas berkisar antara 0,45% hingga 0,68%. Kadar lemak setelah menjadi silase 
mengalami penurunan. Menurut Oktavia (2011) menyatakan bahwa turunnya kadar lemak 
setelah menjadi silase disebabkan karena lemak terhidrolisis menjadi gliserol dan asam lemak 
bebas. Asam lemak bebas ini akan mudah mengalami kerusakan sehingga mengakibatkan 
kadar lemak menurun. 

Nilai kadar lemak yang terendah diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 2,5% 
tanpa penambahan kultur BAL (A1B0) sedangkan nilai kadar lemak yang tertinggi diperoleh 
dari kombiasi perlakuan asam format 3,5% dengan penambahan kultur BAL (A3B1). Grafik 
rerata nilai kadar lemak silase keong mas seperti disajikan pada Gambar 7. 

Gambar 6 memperlihatkan kadar lemak silase keong mas cenderung mengalami 
penurunan. Hal ini diduga disebabkan karena asam yang ditambahkan dapat memecah 
komponen lemak yang komplek menjadi komponen yang lebih sederhana. Lemak akan 
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terpecah oleh enzim lipase menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana sehingga 
menyebabkan kandungan lemak menurun. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Histogram rerata kadar lemak 
 
Menurut Brockerhoff (1974) kadar lemak yang mengalami penurunan disebabkan 

karena terjadinya proses lipolitik yang menyebabkan terurainya lemak menjadi asam lemak 
rantai pendek, karbonil dan senyawa volatil sebagai asam lemak bebas. Menurut Abun (2006) 
bahwa asam organik yang ditambahkan pada proses pembuatan silase akan memecah 
molekul lemak yang komplek menjadi molekul yang lebih sederhana dimana secara 
proposional dapat menurunkan kadar lemak pada bahan. Penambahan asam organik juga 
dapat memecah molekul lemak yang komplek menjadi molekul yang lebih sederhana dan 
menjadi asam lemak tidak jenuh. 

 

3.1.6. Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan salah satu komponen sumber energi. Nilai kadar karbohidrat 
keong mas adalah 3,47%. Nilai kadar karbohidrat silase keong mas berkisar antara 2,00% 
hingga 3,70%. Nilai kadar karbohidrat terendah diperoleh dari kombinasi perlakuan asam 
format 2,5% dengan penambahan kultur BAL (A1B1) sedangkan nilai kadar karbohidrat 
tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 2,5% tanpa penambahan kultur BAL 
(A1B0). Grafik rerata nilai kadar karbohidrat silase keong mas seperti disajikan pada Gambar 
7. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 7. Histogram rerata kadar karbohidrat 
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Kadar karbohidrat silase keong mas yang berbeda diduga disebabkan karena kenaikan 

komponen-komponen lain silase keong mas seperti kadar protein, air, abu dan lemak. 
Penentuan nilai kadar karbohidrat pada silase keong mas ini menggunakan metode by 
different, sehingga semakin naiknya kadar protein, air, abu dan lemak silase yang dihasilkan 
maka kadar karbohidrat semakin meningkat.  

Uji lanjut BJND pengaruh penambahan dan penambahan kultur BAL terhadap  hasil 
karbohidrat silase keong mas menunjukkan bahwa semua perlakuan berbeda nyata. Hal ini 
diduga karena terjadinya proses glikolisis yang disebabkan oleh mikroba. Proses glikolisis juga 
merupakan serangkaian reaksi yang mengubah glukosa menjadi asam laktat yang dilakukan 
oleh mikroba secara anaerob. Mikroba juga memanfatkan karbohidrat sebagai salah satu 
sumber nutrisi sehingga mempengaruhi kadar karbohidrat. Menurut Nurwantoro dan Djarijah 
(1997) bahwa mikroba memanfaatkan karbohidrat sebagai sumber nutrisi untuk tumbuh. Uji 
lanjut BJND menunjukkan bahwa pengaruh interaksi perlakuan (A1B0) berbeda nyata 
terhadap semua perlakuan. Hal ini diduga karena adanya penambahan asam. 

 

3.1.7. Kadar Serat 

Serat kasar keong mas adalah 1,33%. Nilai serat kasar silase keong mas berkisar antara 
0,56 % hingga 1,47%.  Nilai serat silase keong mas terendah diperoleh dari kombinasi 
perlakuan asam format 2,5% tanpa penambahan kultur BAL (A1B0) sedangkan nilai kadar 
serat kasar silase keong mas yang tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 
2,5% dengan penambahan kultur BAL (A1B1). Grafik rerata nilai kadar serat kasar silase 
keong mas seperti disajikan pada Gambar 8. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 8. Histogram rerata kadar 
 
Gambar 8 memperlihatkan bahwa kandungan serat kasar cenderung mengalami 

peningkatan. Serat kasar yang dihasilkan berasal dari sisa-sisa makanan keong mas. Jika 
dilihat dari segi makanannya, keong mas termasuk hewan herbivora. Makanan keong mas 
berupa erceng gondok, ganggang air dan padi  (Sihombing, 1999). Hal ini yang diduga 
menyebabkan peningkatan kandungan serat kasar silase keong mas. 

Nilai kadar serat kombinasi perlakuan asam tanpa penambahan kultur BAL cenderung 
mengalami peningkatan. Hal ini diduga karena serat kasar yang dihasilkan berasal dari sisa 
makanan keong mas tersebut sehingga kandungan serat kasar silase keong mas meningkat. 
Sedangkan nilai kadar serat kombinasi perlakuan asam format dengan penambahan kultur 
BAL cenderung mengalami penurunan. Hal ini diduga terjadinya proses hidrolisis yang 
disebabkan enzim lipolitik yang berasal dari bakteri tersebut. 

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan asam format dengan 
persentasi penggunaan yang berbeda dan perlakuan tanpa penambahan kultur BAL serta 
dengan penambahan kultur BAL tidak berpengaruh nyata sedangkan interaksinya 
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berpengaruh sangat nyata. Hasil uji lanjut BJND pengaruh interaksi perlakuan asam format 
dengan persentasi penggunaan yang berbeda, tanpa penambahan dan dengan penambahan 
kultur BAL menunjukkan bahwa perlakuan berbeda nyata terhadap serat kasar  silase. 

Uji lanjut BJND menunjukkan bahwa perlakuan asam format (A1B1) berbeda tidak nyata 
terhadap perlakuan (A3B0) dan (A2B0). Perlakuan (A2B1) berbeda tidak nyata terhadap 
perlakuan (A3B1). Perlakuan asam format (A1B0) berbeda nyata terhadap semua perlakuan. 
Hal ini diduga karena serat kasar terhidrolisis oleh asam menjadi senyawa-senyawa yang lebih 
sederhana sehingga kandungan serat mengalami penurunan.  

 

3.2. Analisa Mikrobiologi 

3.2.1. Analisa TPC 

Analisa total plate count (TPC) merupakan salah satu uji penentuan jumlah mikrobiologi 
pada suatu produk pangan. Nilai log dari hasil jumlah total mikroba silase keong mas berkisar 
antara 5,78 log unit koloni/gram hingga 7,28 log unit koloni/gram. Histogram penentuan jumlah 
total mikroba silase keong mas seperti disajikan pada Gambar 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Histogram jumlah total mikroba 
 
Gambar 1 memperlihatkan bahwa  jumlah total bakteri silase keong mas yang terendah 

diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 3,5% tanpa penambahan kultur BAL (A3B0). 
Hal ini diduga karena perlakuan asam format sebanyak 3,5% mempunyai nilai pH rendah, 
hanya jenis mikroba tertentu yang bisa bertahan hidup sehingga mempengaruhi kelangsungan 
hidup mikroba tersebut. Menurut Yunizal (1986), proses silase secara biologis (mikrobiologis), 
bakteri asam laktat akan merubah gula menjadi asam organik yang mengakibatkan terjadinya 
perubahan pH.  

Gambar 1 memperlihatkan bahwa jumlah total mikroba silase keong mas yang tertinggi 
diperoleh dari kombinasi perlakuan asam format 2,5% dengan penambahan kultur BAL 
(A3B1). Hal ini diduga karena persentase penggunaan asam format 2,5% dan adanya 
penambahan kultur BAL pada perlakuan. Dengan adanya penambahan kultur BAL pada 
perlakuan maka jumlah mikroba yang terkandung pada perlakuan akan meningkat. Kompiang 
dan Ilyas (1993) juga mengemukakan bahwa penggunaan asam kurang dari 3%, silase yang 
dihasilkan akan mudah terserang mikroba serta penurunan pH relatif lambat. 

 

3.2.2. Salmonella 

Salmonella merupakan salah satu bakteri golongan Enterobacter. Salmonella 
merupakan bakteri yang berbentuk batang, tidak membentuk spora dan bersifat gram negatif. 
Salmonella juga termasuk bakteri yang dapat memfermentasi glukosa (Pelczar dan Chan, 
1988).  
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Menurut Haryadi (2005) Salmonella merupakan bakteri indikator keamanan baik pangan 
maupun pakan. Hasil pengujian Salmonella pada seluruh perlakuan yaitu negatif. Hal ini 
diduga Salmonella memerlukan kondisi yang optimal untuk tumbuh dan berkembang biak. 
Salmonella optimal tumbuh dan berkembang pada pH netral sedangkan silase yang dihasilkan 
memiliki pH berkisar 4,73 hingga 5,46, sehingga pada silase yang dihasilkan tidak ditemukan 
Salmonella. Menurut SNI 7548 : 2009 tentang pakan buatan untuk ikan patin dan SNI 7473 : 
2009 tentang pakan buatan untuk ikan gurami, kandungan Salmonella pada pakan ikan 
haruslah negatif. Hasil pengujian jumlah Salmonella pada seluruh perlakuan silase adalah 
negatif sehingga silase yang dihasilkan tersebut memenuhi persyaratan untuk dijadikan bahan 
campuran dalam pakan ikan. Hasil pengujian Salmonella silase keong mas seperti disajikan 
pada Tabel 4. 

 
Tabel 4.  Hasil pengujian Salmonella silase keong mas 

No Kode Sampel Hasil Identifikasi Salmonella 

1. A1B0` Negatif 

2. A1B1 Negatif 

3. A2B0 Negatif 

4. A2B1 Negatif 

5. A3B0 Negatif 

6. A3B1 Negatif 

 
3.2.3. Escherischia coli 

Escherischia coli merupakan salah satu bakteri yang termasuk dalam famili  
Enterobacteriaceae, yang paling umum dibiakkan dalam laboratoium klinis. Escherischia coli 
mempunyai bentuk batang, gram negatif dan bersifat fakultatif anaerob.  Dalam bidang 
mikrobiologi pangan, E. coli  dikenal sebagai bakteri indikator sanitasi. Hasil pengujian E. coli 
silase keong mas menunjukkan bahwa semua perlakuan negatif tidak mengandung E. coli. 
Hal ini diduga karena adanya pengaruh dari penambahan asam dan BAL. Asam organik yang 
digunakan pada pembuatan silase keong mas ini juga dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri patogen. Hasil pengujian E. coli silase keong mas seperti disajikan pada Tabel 5. 

 
Tabel 5.  Hasil Pengujian Escherischia coli  silase keong mas 

No Kode Sampel Hasil Identifikasi Escherischia coli 

1.  A1B0` Negatif 

2. A1B1 Negatif 

3. A2B0 Negatif 

4. A2B1 Negatif 

5. A3B0 Negatif 

6. A3B1 Negatif 

 

4. Kesimpulan dan Saran 

4.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, maka dapat kesimpulan yang dapat 
diambil adalah sebagai berikut : 

1. Perlakuan perbedaan persentase asam format berpengaruh nyata terhadap nilai pH, 
kadar air, kadar abu dan kadar protein. 

2. Perlakuan dengan penambahan kultur BAL berpengaruh nyata terhadap kadar air, 
kadar abu, kadar protein dan kadar kabohidrat. 

3. Interaksi perbedaan persentase asam format dengan perlakuan penambahan kultur 
BAL berpengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat dan serat 
kasar. 
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4. Silase keong mas yang terbaik diperoleh dari perlakuan perlakuan A3B0 yaitu 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 log 
unit koloni/gram, Salmonella dan Escherischia coli negatif.  
 

 

4.2. Saran 

Disarankan bila dilakukan penelitian tentang silase keong mas (Pomacea canaliculata) 

dengan penambahan kultur BAL perlu ditambahkan sumber karbohidrat sebagai nutrisi BAL 

serta dilakukan penelitian lanjutan tentang kandungan asam aminonya. 
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