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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik dan kadar nutrien silase pakan
eceng gondok (Fichornia crassipes) dengan lama fermentasi yang berbeda. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Oktober — November 2024 di Laboratorium Pabrikasi Pakan Ternak dan
Laboratorium Unit Analisis Pakan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Peternakan, Universitas
Halu Oleo, Kendari. Penelitian ini menggunakan metode Duncan Multiple Range Test (DMRT)
dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan P1, P2, P3, P4 dan
P5 dengan lama fermentasi yang berbeda dapat merubah kualitas fisik (warna, aroma, tekstur, pH)
dan menunjukan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap kadar nutrien PK dengan fermentasi terbaik
21 hari (13,09%), tetapi tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap kadar SK silase. Kesimpulan bahwa
lama fermentasi yang berbeda pada silase pakan eceng gondok berpengaruh terhadap perubahan
karakteristik fisik, seperti warna, aroma, tekstur, dan pH. Selain itu, perlakuan fermentasi
menunjukkan pengaruh signifikan terhadap kadar protein kasar (PK), namun tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar serat kasar (SK). Perlakuan terbaik dalam meningkatkan kadar
PK diperoleh pada fermentasi selama 21 hari (P4), dengan nilai mencapai 13,09%.

Kata Kunci: Silase Pakan, Eceng Gondok, Fermentasi, Kadar Nutrien

Abstract. This study aimed to analyze the characteristics and nutrient content of water hyacinth
(Eichhornia crassipes) silage with different fermentation durations. The research was conducted from
October to November 2024 at the Feed Processing Laboratory and the Feed Analysis Unit
Laboratory, Department of Animal Science, Faculty of Animal Science, Halu Oleo University,
Kendari. The study employed the Duncan Multiple Range Test (DMRT) method with five treatments
and four replications. The results showed that the treatments P1, P2, P3, P4, and P5 with varying
fermentation durations affected the physical quality (color, odor, texture, and pH) of the silage and
had a significant effect (P<0.05) on crude protein (CP) content, with the best fermentation observed
at 21 days (13.09%). However, there was no significant effect (P>0.05) on crude fiber (CF) content.
It can be concluded that different fermentation durations influenced the physical characteristics of
water hyacinth silage, such as color, odor, texture, and pH. Moreover, fermentation duration had a
significant effect on crude protein content but did not significantly affect crude fiber content. The
best treatment for increasing CP content was achieved with 21 days of fermentation (P4), reaching a
value of 13.09%.

Keywords: Silage Feed, Water Hyacinth, Fermentation, Nutrient content.

1. Pendahuluan

Eceng gondok (Eichhornia crassipes) adalah spesies tumbuhan akuatik yang tumbuh mengapung di
permukaan perairan dan termasuk dalam kategori gulma, memiliki pertumbuhan yang sangat cepat dan
tingkat adaptasi lingkungan yang tinggi [2]. Tanaman ini mudah ditemukan di alam karena jumlahnya yang
melimpah secara alami. dan hingga kini belum dimanfaatkan secara optimal sebagai sumber pakan
alternatif. Perkembangan tanaman yang pesat dapat menimbulkan masalah lingkungan, terutama di
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ekosistem perairan. Eceng gondok cenderung menutupi permukaan air, menghambat transisi sinar matahari
ke lapisan perairan, dan secara bertahap dapat mengganggu kelangsungan hidup organisme akuatik di
bawahnya. Jika tidak dimanfaatkan, keberadaannya sebagai gulma air dapat memberikan dampak negatif
terhadap keseimbangan ekosistem. Namun disisi lain tanaman ini memiliki potensi sebagai bahan pakan
karena mengandung nutrisi yang cukup baik. Kadar protein kasarnya berkisar antara 9,8-12,0%, abu sekitar
11,9-12,9%, lemak kasar antara 1,1-3,3%, dan serat kasarnya mencapai 16,8-24,6% [3].

Salah satu hambatan dalam pemanfaatan eceng gondok sebagai bahan pakan ternak adalah volume
pertumbuhan yang besar, kandungan serat kasarnya tinggi, serta kadar protein kasarnya yang rendah,
sehingga menyebabkan rendahnya palatabilitas dan kecernaan. Untuk meningkatkan nilai guna limbah ini
sebagai pakan, perlu dilakukan perbaikan kualitas nutrien melalui berbagai metode pengolahan, baik secara
fisik, kimia, maupun biologis, tergantung pada karakteristik bahan dan faktor pembatasnya [4]. Salah satu
metode pengolahan yang dapat memberikan nilai tambah pada eceng gondok adalah dengan mengubahnya
menjadi silase.

Silase adalah jenis pakan ternak yang dihasilkan melalui proses fermentasi bahan hijauan dalam
kondisi anaerob, yaitu tanpa keberadaan oksigen. Kualitas silase yang baik dapat dicapai dengan cara
menghambat aktivitas enzim yang merusak, seperti enzim pemecah protein, serta dengan mendukung
pertumbuhan bakteri asam laktat secara alami terdapat pada bahan hijauan tersebut [5].

Keberhasilan dalam proses pembuatan silase sangat bergantung pada bahan baku yang digunakan,
sebab pemilihan bahan yang sesuai akan menghasilkan silase dengan kualitas yang optimal. Salah satu
indikator utama dalam menilai mutu silase dapat dilihat dari karakteristik fisik, meliputi, tekstur, aroma,
warna, serta tingkat keasaman (pH). Selain itu, evaluasi terhadap kandungan nutrisi, khususnya kadar
protein kasar dan serat kasar, juga penting untuk menilai mutu silase secara keseluruhan. Namun, apabila
serat kasar pada pakan terlalu tinggi, hal ini dapat menghambat proses penyerapan nutrisi pada tubuh ternak.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik dan kadar nutrien silase pakan eceng
gondok (Eichornia crassipes) dengan lama fermentasi yang berbeda.

2. Metode Penelitian
2.1. Waktu Dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai November 2024, bertempat di Laboratorium
Pabrikasi Pakan Ternak dan Laboratorium Unit Analisis Pakan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas
Peternakan, Universitas Halu Oleo, Kendari.
2.2. Materi Penelitian

2.2.1 Alat

Alat yang digunakan yaitu karung, parang, timbangan, terpal, kamera, terpal, pengaduk, ember, timba,
toples (silo), gunting, plastik, timbangan analitik, lakban, kertas label, pH meter dan seluruh peralatan untuk
melakukan analisis PK dan SK.

2.2.2. Bahan

Bahan yang digunakan yaitu bagian daun hingga batang eceng gondok 20 kg, tepung jagung 5%,
Effective Microorganism (EM4) 10 ml, air 1 liter, molase 2% dan seluruh bahan untuk melakukan analisis
PK dan SK.

2.3. Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu rancangan acak lengkap (RAL) dengan menggunakan 5
perlakuan dan 4 ulangan (P1 = Tanpa fermentasi, P2 = Fermentasi 7 hari, P3 = Fermentasi 14 hari, P4 =
Fermentasi 21 hari, P5 = Fermentasi 28 hari).
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2.4. Variabel penelitian

Variabel penelitian yang diukur yaitu karakteristik fisik (pH, aroma, warna, tekstur), protein kasar
dan serat kasar.
2.5. Analisis Data

Data dianalisis menggunakan metode analisis ragam (ANOVA). Jika terdapat perbedaan yang
signifikan antar perlakuan, maka analisis dilanjutkan dengan uji lanjutan menggunakan metode Duncan
Multiple Range Test (DMRT) [6].

Yij = p +ai + &ij

3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Karakteristik Silase

Hasil penelitian karakteristik silase pakan eceng gondok dengan lama fermentasi yang berbeda dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Karakteristik silase pakan eceng gondok (Eichornia crassipes)

Rataan karakteristik silase pakan eceng gondok

Perlakuan
Warna Aroma Tekstur
P1 2 2 2
P2 2 3 3
P3 2 3 3
P4 3 3 3
P5 3 3 3

Keterangan : P1 = Tanpa fermentasi; P2 = Fermentasi 7 hari; P3 = Fermentasi 14 hari; P4 = Fermentasi
21 hari; P5 Fermentasi = 28 hari ;Warna (3. Coklat kekuningan; 2.Coklat kehitamann; 1.
Hitam), Aroma (3. Asam atau khas silase; 2. Agak busuk atau agak asam; 1. Busuk atau
tidak khas silase), Tekstur (3. Remah/agak kering; 2. Agak basah; 1. Basah) [7].

3.1.1. Warna
Hasil pengamatan karakteristik oleh 10 panelis terhadap kualitas warna silase pakan eceng gondok
dengan lama fermentasi yang berbeda pada perlakuan P1 (tanpa fermentasi, P2 (fermentasi 7 hari) dan P3
(fermentasi 14 hari) menunjukkan kualitas yang cukup baik karena rata-rata perlakuan menghasilkan skor 2
dengan warna yang hampir serupa, yaitu coklat kehitaman. Perubahan warna tersebut sudah terjadi sejak
awal penjemuran dan pencampuran bahan. Perubahan warna pada proses fermentasi dipengaruhi oleh suhu
selama tahap fermentasi dan pengeringan, serta jenis bahan baku yang digunakan. Suhu fermentasi yang
tinggi dapat memicu terjadinya perubahan warna pada hasil akhir [8]. Pada perlakuan P4 (fermentasi selama
21 hari) dan P5 (fermentasi selama 28 hari), diperoleh mutu silase yang tergolong baik, dengan nilai rata-
rata mencapai skor 3 yang ditandai dengan warna kuning kecoklatan. Warna ini hampir sama seperti warna
pada awal pengeringan dalam bentuk segar (kuning kehijauan). Silase dengan mutu yang baik umumnya
memiliki warna yang menyerupai warna asli dari tanaman atau bahan pakan sebelum proses fermentasi

dilakukan [9].

3.1.2. Aroma
Rata-rata aroma yang didapatkan oleh 10 panelis pada perlakuan P2 (fermentasi 7 hari), P3
(fermentasi 14 hari), P4 (fermentasi 21 hari) dan P5 (fermentasi 28 hari) adalah beraroma asam dengan skor
3 dan masih dalam kategori berkualitas baik [10]. Sedangkan hasil yang didapat pada perlakuan P1 (tanpa
fermentasi) beraroma sedikit busuk dan agak asam dengan skor 2. Aroma asam yang tercium pada silase
merupakan hasil dari proses ensilase dan fermentasi yang berlangsung. Silase berkualitas ditandai dengan
aroma asam yang khas dan segar akibat terbentuknya asam laktat, sedangkan silase yang kurang baik
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biasanya memiliki bau tengik, berjamur, atau busuk [11]. Aroma khas yang tercium dari silase merupakan
salah satu indikator bahwa proses fermentasi telah berlangsung dengan baik sehingga menghasilkan silase
berkualitas. Proses fermentasi ini tidak hanya memproduksi asam laktat sebagai komponen utama, tetapi
juga menghasilkan asam asetat, propionat, dan butirat dalam konsentrasi yang lebih rendah [12].
3.1.3. Tekstur

Hasil pengamatan karakteristik oleh 10 panelis didapatkan rataan nilai tekstur pada perlakuan P1
(tanpa fermentasi) adalah 2 yang artinya agak basah (agak menggumpal dan terdapat lendir) dan pada
perlakuan P2, P3, P4, dan P5 adalah 3 yang artinya agak remah/agak kering. Tekstur silase yang baik
ditunjukkan pada perlakuan P2 (fermentasi 7 hari), P3 (fermentasi 14 hari), P4 (fermentasi 21 hari) dan P5
(fermentasi 28 hari). Pada umumnya, silase yang berkualitas ditandai dengan teksturnya yang mudah hancur
(tidak menggumpal) dan bentuk fisiknya masih menyerupai kondisi aslinya [13].
3.2. Kadar nutrien silase

Kadar nutrien silase pakan eceng gondok dengan lama fermentasi yang berbeda, disajikan pada

Tabel 2.

Tabel 2. Kadar nutrien silase pakan eceng gondok (Eichornia crassipes)

Rataan kadar nutrien silase pakan eceng gondok

Perlakuan
pH PK (%) SK (%)
P1 6,85° 9,53 13,92
P2 4,79* 10,38 15,18
P3 4.47° 12,02% 15,36
P4 4.4* 13,09° 15,94
P5 4,48° 11,27° 16,69

Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05); P1 = Fermentasi; P2 = Fermentasi 7 hari; P3 = Fermentasi 14 hari; P4 =
Fermentasi 21 hari; P5 Fermentasi = 28 hari.

3.2.1. pH silase
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, perbedaan lama fermentasi memberikan pengaruh yang

signifikan (P<0,05) terhadap nilai pH silase yang dibuat dari pakan eceng gondok.. Berdasarkan uji lanjut
Duncan (Lampiran 2), antara perlakuan P2 ( fermentasi 7 hari), P3 (fermentasi 14 hari), P4 (fermentasi 21
hari) dan P5 (fermentasi 28 hari) secara statistik memiliki nilai yang sama tetapi berbeda dengan perlakuan
P1 (tanpa fermentasi). Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH silase berkisar antara 4,4 hingga 6,85,
yang mengindikasikan bahwa proses fermentasi selama 21 hari mampu menurunkan pH sebesar 2,45. Secara
umum, pakan hasil fermentasi yang berkualitas memiliki rentang pH ideal antara 3,2 hingga 4,2 [ 14]. Tinggi
rendahnya pH pada silase sangat ditentukan oleh tingkat akumulasi asam-asam organik selama proses
fermentasi, terutama asam laktat. Produksi asam laktat yang berlangsung cepat akan meningkatkan tingkat
keasaman silase, menurunkan pH, serta mampu menghambat pertumbuhan bakteri Clostridium secara
efektif. Pada kondisi pH di bawah 4,2, seluruh aktivitas biologis dari bakteri Clostridia dapat dihentikan
secara efektif melalui perlakuan tersebut [15]. Asam laktat merupakan komponen utama yang bertanggung
jawab dalam menurunkan pH silase, walaupun asam organik lainnya, seperti asam asetat juga memberikan
kontribusi dalam menjaga kestabilan tingkat keasaman silase.
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Berdasarkan Tabel 2, nilai pH tertinggi didapatkan pada perlakuan P1 (tanpa proses fermentasi),
sedangkan nilai pH terendah sebesar 4,4 tercatat pada perlakuan P4 (fermentasi selama 21 hari). Temuan ini
menunjukkan bahwa selama fermentasi 21 hari, bakteri asam laktat mampu memanfaatkan substrat secara
optimal dalam fase pertumbuhannya, sehingga menghasilkan asam laktat yang menurunkan pH secara
signifikan dibandingkan perlakuan tanpa fermentasi, fermentasi 7 hari, 14 hari, dan 28 hari [16].

3.2.2. Protein Kasar

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, lama fermentasi yang berbeda memberikan pengaruh yang
signifikan (P<0,05) terhadap kadar protein kasar (PK) pada silase pakan eceng gondok. Berdasarkan uji
lanjut Duncan, menunjukkan bahwa kadar PK silase pada perlakuan P4 (fermentasi 21 hari) nyata
meningkatkan (P<0,05) kandungan PK silase dibandingkan dengan perlakuan P1 (tanpa fermentasi). Hasil
ini menunjukkan bahwa fermentasi selama 21 hari memungkinkan kandungan karbohidrat dalam eceng
gondok dimanfaatkan secara maksimal oleh bakteri asam laktat sebagai sumber nutrisi, sehingga
mendukung pertumbuhan dan perkembangan bakteri yang lebih optimal selama proses fermentasi
berlangsung [16].

Berdasarkan Tabel 2, kandungan PK silase ini berkisar antara 9,53% - 13,09%, hal ini tidak jauh
berbeda dengan penelitian [17] tentang fermentasi eceng gondok dengan perbandingan waktu 7 hari, 14
hari, dan 21 hari berkisar antara 6,66% - 11,39%. Tingginya kandungan protein pada penelitian ini diduga
karena adanya bahan tambahan tepung jagung pada silase. Komponen senyawa yang terdapat dalam bahan
aditif seperti tepung jagung akan digunakan oleh mikroorganisme sebagai sumber energi untuk menunjang
pertumbuhannya [18].

3.2.3. Serat kasar

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, lama fermentasi yang berbeda memberikan pengaruh yang
tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar serat kasar (SK) silase pakan eceng gondok. Tidak adanya perbedaan
yang signifikan pada kadar serat kasar (SK) silase eceng gondok dalam penelitian ini diperkirakan
rendahnya aktivitas degradasi komponen serat selama proses fermentasi. Hal ini mengindikasikan bahwa
fermentasi yang berlangsung tidak cukup efektif dalam memecah struktur serat kasar yang terkandung
dalam bahan baku. Kondisi tersebut terjadi akibat aktivitas yang berlangsung selama proses ensilase terjadi
hidrolisis karbohidrat non-struktural. Pada awal fermentasi, mikroorganisme memanfaatkan karbohidrat
sederhana dari tepung jagung untuk menghasilkan asam laktat dan produk fermentasi lainnya. Seiring
waktu, karbohidrat non-struktural berkurang, sementara fraksi serat (yang merupakan bagian karbohidrat
struktural, seperti selulosa dan lignin) tetap utuh atau bahkan tampak meningkat secara relatif karena
komponen lain yang lebih mudah dicerna telah terdegradasi [19].

Fermentasi silase umumnya hanya merangsang pertumbuhan bakteri penghasil asam laktat, bukan
mikroorganisme yang berperan dalam degradasi serat hijauan, sehingga kandungan serat kasar dalam silase
cenderung tidak mengalami perubahan yang signifikan [20]. Asam laktat berfungsi sebagai agen pengawet
karena senyawa ini bersifat toksik terhadap mikroba lain dan mampu menurunkan pH silase. Penurunan pH
tersebut menciptakan lingkungan yang tidak mendukung bagi pertumbuhan bakteri perusak nutrien. Ketika
pH telah mencapai titik stabil, asam laktat bahkan dapat menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat itu
sendiri. Kondisi ini membuat proses degradasi serat kasar tidak terjadi secara maksimal, dan jika pun ada,
jumlahnya sangat terbatas [21].

Berdasarkan Tabel 2, kandungan SK silase pakan eceng gondok dengan lama fermentasi yang berbeda
berkisar antara 13,92% - 16,69%. Kadar serat kasar (SK) yang diperoleh dalam penelitian ini lebih rendah
dibandingkan hasil studi sebelumnya [22], yang melaporkan nilai berkisar antara 14,64 hingga 18,47%,
dengan penggunaan variasi level EM4 dan sumber energi yang berbeda. Temuan ini menunjukkan bahwa
kombinasi penambahan EM4 dan 5% tepung jagung dalam fermentasi silase eceng gondok belum mampu
secara optimal menurunkan kandungan serat kasar. Selain itu, kandungan serat dalam tepung jagung diduga
berkontribusi terhadap terhambatnya proses degradasi serat kasar selama fermentasi berlangsung [22].
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4. Kesimpulan

Lama fermentasi yang berbeda pada silase pakan eceng gondok berpengaruh terhadap perubahan

karakteristik fisik, seperti warna, aroma, tekstur, dan pH. Selain itu, perlakuan fermentasi menunjukkan
pengaruh signifikan terhadap kadar protein kasar (PK), namun tidak memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kadar serat kasar (SK). Perlakuan terbaik dalam meningkatkan kadar PK diperoleh pada fermentasi
selama 21 hari (P4), dengan nilai mencapai 13,09%.

5. Saran

Penelitian lanjutan diperlukan untuk mengevaluasi pengaruh penggunaan silase eceng gondok

(Eichhornia crassipes) sebagai pakan terhadap performa produksi itik, yang mencakup konsumsi pakan,
peningkatan bobot badan, bobot karkas, bobot otot dada, dan bobot paha.
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