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A B S T R A C T 

 

This study was purpose to evaluate the stability of pH, NPN and proximate value of catfish 

waste silage made by adding the backslop method inoculum during storage. The 

experimental design used was a randomized block design (RAK), as the treatment was 
silage without inoculum and silage added inoculum, while silage storage was as a group 

(0,7,15 and 21). The parameters evaluated were pH, NPN and proximate. The results 

showed that the pH of the silage with the addition of an inoculum and without an inoculum 

was relatively stable because it was at pH 4. Statistical analysis showed that the average 
pH value of the inoculum added silage was lower than the inoculum silage and was not 

significantly different (p> 0.05). Statistical analysis showed that the average value of NPN 

with inoculum added silage was lower than that of silage without inoculum. Silage without 

inoculum and silage inoculum on day 7, 15 and 21 were significantly different (p> 0.05) 
while on day 0 they were not significantly different (p> 0.05). High proximate silage 

content is found in silage added with inoculum with a water content value of 66.60%, ash 

1.49%, protein 20.60%, fat 3.02%.  

 

1. PENDAHULUAN 

 Ikan patin (Pangasius sp.) merupakan ikan ekonomi penting dan banyak dibudidayakan di 

Provinsi Riau. Ikan ini dipelihara di kolam dan keramba sungai; dengan produksi rata-rata setiap tahun 

mencapai 1605,2 ton (BPS Riau, 2017). Sebagian besar produksi ikan ini dipasarkan dalam bentuk 

segar (60%) dan sisanya diolah menjadi ikan asap dan fillet yang menghasilkan limbah (kepala, sirip, 

insang, tulang dan isi perut). Salah satu daerah yang menghasilkan limbah ikan patin tersebut adalah 

Desa Koto Mesjid. Berdasarkan informasi di lapangan lebih dari 2 ton limbah pengolahan dihasilkan 

setiap hari yang merupakan limbah dari pengolahan ikan asap dan fillet. Limbah tersebut belum 

dimanfaatkan secara optimal sehingga hal tersebut dapat mencemari lingkungan. 
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 Salah satu cara yang dilakukan untuk memanfaatkan limbah patin tersebut adalah pengolahan 

menjadi silase untuk pakan ikan. Produk silase ikan merupakan  suatu produk cair yang dibuat dari 

ikan-ikan utuh atau sisa-sisa industri pengolahan ikan yang dicairkan menyerupai bubur oleh enzim-

enzim yang terdapat pada ikan-ikan itu sendiri (Hany et al., 2013). Terdapat dua cara pembuatan 

silase, yaitu silase asam dengan penambahan asam formiat dan silase fermentasi dengan penambahan 

sumber karbohidrat. 

 Pembuatan silase secara fermentasi biasanya menggunakan sumber karbohidrat seperti molase 

dan kultur bakteri asam laktat, yang dapat berupa kultur murni atau produk yang mengandung bakteri 

asam laktat seperti asinan kubis dan rebung serta produk fermentasi itu sendiri yang mengandung 

bakteri asam laktat (Hassan, 1987).  

 Proses fermentasi silase sangat ditentukan oleh ketersediaan sumber karbohidrat dan asam 

laktat, dimana bakteri asam laktat tersebut dapat berasal dari lingkungan (spontan) atau ditambahkan 

kedalam produk melalui inokulum berupa kultur murni atau produk-produk lainnya yang mengandung 

bakteri asam laktat (Hassan, 1987). Selanjutnya dikatakan bahwa penambahan inokulum dapat 

mempercepat proses fermentasi. 

 Pada penelitian ini silase dibuat secara fermentasi dengan penambahan  molase dan inokulum 

dari produk fermentasi yang telah dibuat sebelumnya (metode backslop) dan mutunya dievaluasi 

terhadap stabilitas selama penyimpanan dan nilai proksimat.  

 
2. METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 
 
 Bahan yang akan digunakan adalah limbah ikan patin yang diperoleh dari salah satu tempat 

pengolahan ikan patin yang berada di wilayah Kampar. Bahan-bahan yang digunakan adalah molase, 
analisis NPN (TCA 10%, asam sulfat pekat H2SO4, Cu kompleks, aquades 100 ml, HCl 0,1 N, asam 

borax H3BO3 2%, indikator pp dan NaOH 50%), analisis proksimat (pelarut heksana,  aquades, K2SO4, 

HgO, H2SO4 pekat, NaOH, H2BO3, HCl 0,1 N, indikator methyl red dan indikator methyl blue, 

indikator pp, HClO4, HNO3). 
 Alat – alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah analisis pH (pH meter), analisis 

NPN (labu kjeldahl, timbangan analitik, erlenmeyer, cawan porselin, oven, labu ukur), analisis 

proksimat (timbangan elektronik, dan oven, timbangan analitik, tanur ukur, labu penyaring, kertas 

saring, soxhlet, pipet tetes, cawan porselen, Erlenmeyer, labu Kjeldahl, labu ukur, desikator, gelas 

ukur, destilasi, cawan porselin, gelas ukur). 

 

Metode 

 

Metode yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen yaitu pembuatan 

silase limbah pengolahan patin dengan penambahan inokulum dan tanpa inokulum. Parameter uji 

terdiri dari stabilitas silase (pH dan NPN),dan mutu proksimat. Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok, dimana pengamatan dianggap sebagai kelompok. Data dianalisis 

dengan Anova menggunakan perangkat lunak Excel. 

 
Prosedur penelitian 
Pembuatan silase 

Limbah ikan patin dibersihkan dan dicuci hingga bersih. Limbah kemudian digiling 
menggunakan alat penggiling daging. Limbah kemudian ditambahkan molase 10%  dan campuran 
tersebut dimasukkan kedalam toples, ditutup rapat dan difermentasi selama 2 hari sampai pH mencapai 
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sekitar 4. Silase yang sudah jadi kemudian diambil untuk digunakan sebagai inokulum dalam 
pembuatan silase baru (Backslop). Dengan demikian silase fermentasi backslop tersebut dibuat dengan 
mencampurkan limbah ikan patin dengan molasses 10% dan inokulum 10%, dan disimpan selama 21 
hari. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Perubahan pH 

Nilai pH silase limbah ikan patin yang dibuat dengan penambahan inokulum dan tanpa 
inokulum disajikan pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Nilai pH silase limbah ikan patin selama penyimpanan  

Perlakuan 
Lama penyimpanan (Hari) 

0 7 15 21 

Silase tanpa 

inokulum 
6,09±0,42

a 
4,76±0,32

a 
4,28±0,55

a 
4,25±0,60

a 

Silase inokulum 5,16±0,38
a 

4,22±0,37
a 

4,19±0,51
a 

3,71±0,30
a 

Ket. Rata-rata pada baris yang sama ditandai dengan huruf berbeda menunjukan berbeda sangat nyata 

(p<0,05) 

 

Analisis statistik menunjukkan bahwa nilai rata-rata pH silase yang ditambah inokulum lebih 

rendah dari silase inokulum dan tidak berbeda nyata (p>0,05). 

Data Tabel 3 menunjukan bahwa nilai pH kedua silase yang dibuat dengan penambahan 

inokulum maupun tanpa inokulum menurun selama penyimpanan; dan nilai pH sekitar 4, sebagai 

standar pH silase yang baik (Hasan et al., 2001) dicapai pada hari ke 7; dan nilai pH kedua silase 

selanjutnya terus menurun sampai akhir penyimpanan. Dimana Sesuai dengan hasil penelitian yang 

didapat pH silase berkisar 4, hal ini menunjukkan bahwa silase yang didapat adalah silase yang baik. 

Penurunan pH pada hal ini disebabkan produksi asam laktat hasil pemecahan gula oleh bakteri 

asam laktat. Kecepatan penurunan pH berkaitan dengan jumlah bakteri asam laktat yang terdapat 

dalam produk, dengan demikian penambahan inokulum pada silase akan menambah jumlah bakteri 

asam laktat yang akan merombak gula menjadi asam laktat.  
 

Perubahan NPN 

Nilai NPN dari silase limbah ikan patin yang diberi penambahan inokulum dan tanpa inokulum 
disajikan pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Nilai NPN (%) silase limbah ikan patin selama penyimpanan  

Perlakuan 
Lama penyimpanan (Hari) 

0 7 15 21 

Silase tanpa 

inokulum 
39,32±0,07

a 
42,19±0,06

a 
43,35±0,09

a 
43,51±0,02

a 

Silase 

inokulum 
40,00±0,06

a 
43,67±0,05

b 
44,25±0,05

b 
44,71±0,03

b 

Ket. Rata-rata pada baris yang sama ditandai dengan huruf berbeda menunjukan berbeda sangat nyata 

(p<0,05) 
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Analisis statistik menunjukkan bahwa nilai rata-rata NPN silase yang ditambah inokulum lebih 

rendah dari silase tanpa inokulum. Silase tanpa inokulum dan silase inokulum pada hari ke 7, 15 dan 

21 berbeda nyata (p>0,05) sedangkan pada hari ke 0 tidak berbeda nyata (p>0,05).  

Peningkatan NPN diduga dipengaruhi oleh kecepatan penurunan pH, karena terdapatnya bakteri 

asam laktat yang mampu menghambat mikroorganisme yang mendegradasi protein (Dapkevicius et 

al., 2007). Peningkatan kadar NPN juga dapat disebabkan oleh lama nya masa simpan yang dapat 

meyebabkan peubahan kimia protein menjadi asam amino yang terbebas maka kadar NPN akan 

semakin bertambah (Hidayat et al., 2006).  
 

Nilai Uji Proksimat 

Perubahan komposisi proksimat silase limbah ikan patin yang dibuat tanpa inokulum dan 
ditambah inokulum selama penyimpanan 21 hari ditunjukkan pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Komposisi proksimat rata-rata silase limbah ikan patin selama  

              penyimpanan 21 hari 

 

 

 

 

 

 

Ket. Rata-rata pada baris yang sama ditandai dengan huruf berbeda menunjukan berbeda sangat nyata 

(p<0,05)  
 

 

Data  Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai kadar air silase tanpa inokulum dan silase inokulum 

berbeda nyata (p>0,05). Nilai kadar airnya yaitu adalah 64,10%dan 66,60%. Kandungan air pada silase 

inokulum lebih tinggi 2,50% dari silase tanpa inokulum. Tinggi nya kadar air dikarenakan adanya 

penambahan inokulum. Tingkat kadar air ditentukan dari terbentuknya bakteri asam laktat. Bakteri 

asam laktat yang terbentuk akan meningkat apabila terdapat inokulum yang berasal dari fermentasi 

sebelumnya ( Putri et.al., 2019). 
Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa nilai kadar abu silase tanpa inokulum dan silase 

inokulum berbeda nyata (p>0,05). Nilai kadar abunya yaitu 2,41% dan 1,79%. Nilai kadar abu silase 
tanpa inokulum lebih tinggi 0,92% dari silase inokulum. Penurunan kadar abu ini bisa terjadi karena 
dalam proses fermentasi akan terjadi peningkatan bahan organik, karena adanya proses degradasi 
bahan (substrat) oleh mikroba. Semakin sedikit bahan organik yang terdegradasi, maka relative 
semakin sedikit juga terjadinya penurunan kadar abu secara proporsional, sebaliknya semakin banyak 
bahan organik yang terdegradasi maka relative semakin banyak juga terjadinya peningkatan kadar abu 
secara proporsional (Nur et al., 2013) Penurunan kadar abu ini sangat diharapkan, karena semakin 
menurunnya kadar abu, berarti kandungan bahan organik akan semakin bertambah. 

 Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa nilai kadar protein silase tanpa inokulum dan silase 

inokulum berbeda nyata (p>0,05), nilai kadar protein nya adalah 17,83% dan 20,60%. Kandungan 

protein tertinggi terdapat pada silase inokulum.  

Tinggi nya kadar protein bisa diakibatkan dari jumlah gula atau karbohidrat terlarut yang tinggi 

yang terkandung dalam inokulum yang ditambahkan sehingga mikrobia berkembang lebih banyak 

dalam masa pemeraman. Dengan bertambahnya jumlah mikrobia maka protein yang dihasilkanpun 

meningkat sesuai dengan pendapat Singh (2009) yang menerangkan bahwa sifat penting dari bakteri 

asam laktat adalah kemampuannya untuk memfermentasi gula menjadi asam laktat dan bakteri tersebut 

merupakan penyumbang protein asal mikrobia. 

Komposisi Proksimat Silase tanpa inokulum Silase inokulum 

Air (%) 64,10±0,12
a 

66,60±0,41
b 

Abu (%) 2,41±0,05
b 

1,49±0,17
a 

Protein (%) 17,83±0,04
a 

20,60±0,35
b 

Lemak (%) 2,38±0,04
a 3,02±0,07

b
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Berdasarkan Tabel 3 diketahui bahwa nilai kadar lemak silase tanpa inokulum dan ditambah 

inokulum berbeda nyata (p>0,05), nilai kadar lemaknya berkisar 3,02% dan 2,38%. Banyaknya bakteri 

bakteri asam laktat yang terdapat pada silase dengan penambahan inokulum menyebabkan tigginya 

kadar lemak. Meningkatnya bakteri asam laktat yang ditandai dengan menurunnya pH, dapat 

meningkatkan kandungan lemak. Hal ini disebabkan karena terjadinya perubahan dari molases yang 

dirombak oleh mikroba menjadi biomasa sel yang kaya akan lemak.  
 
4.     KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pH silase inokulum dan tanpa inokulum relatif stabil 

karena berada pada pH 4. NIilai rata-rata pH silase yang ditambah inokulum lebih rendah dari silase 

inokulum dan tidak berbeda nyata (p>0,05). Nilai pH kedua silase yang dibuat dengan penambahan 

inokulum maupun tanpa inokulum menurun selama penyimpanan; dan nilai pH sekitar 4, sebagai 

standar pH silase yang baik dicapai pada hari ke 7; dan nilai pH kedua silase selanjutnya terus 

menurun sampai akhir penyimpanan. Dimana Sesuai dengan hasil penelitian yang didapat pH silase 

berkisar 4, hal ini menunjukkan bahwa silase yang didapat adalah silase yang baik. 

Hasil analisis NPN menunjukkan bahwa nilai rata-rata NPN silase yang ditambah inokulum 

lebih rendah dari silase tanpa inokulum. Silase tanpa inokulum dan silase inokulum pada hari ke 7, 15 

dan 21 berbeda nyata (p>0,05) sedangkan pada hari ke 0 tidak berbeda nyata (p>0,05).  

Hasil dari uji proksimat juga menunjukkan bahwa silase yang diberi penambahan inokulum 

memiliki kandungan proksimat yang lebih tinggi dibandingkan dengan silase tanpa inokulum dengan 

nilai kandungan air 66,60%, abu 1,49%, protein 20,60%, lemak 3,02%.  

Saran 

Penulis menyarankan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan silase dengan 

penambahan inokulum dengan konsentrasi yang berbeda dan dilakukan uji BAL. 
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