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RINGKASAN 

Berdasarkan banyaknya limbah kulit pisang kepok dan 
belum adanya pemanfaatan dari limbah tersebut, maka dilakukan 
penelitian pembuatan pakan ternak dengan pembuatan fermentasi 
silase pada pakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penambahan bahan aditif terhadap silase pisang kepok 
(Musa paradisiaca). Penelitian dilaksanakan selama tanggal 19- 30 
Oktober 2024. Metode penelitian yang digunakan yaitu metode 
eksperimen dengan penelitian rancangan acak lengkap (RAL) 
dengan menggunakan 3 perlakuan yaitu P0 (silase tanpa bahan 
aditif), P1 (silase ditambah 10% molases), P2 (silase ditambah 10% 
bekatul) yang dianalisis menggunakan Kruskal-Wallis. Dari ketiga 
perlakuan penelitian ini maka di dapatkan sebanyak 21 sampel 
setiap kombinasi antar faktor diulang sebanyak 7 kali ulangan. 
Variabel nyang dimati yaitu kualitas fisik silase kulit pisang 
(tekstur, warna, aroma, pH, dan keberadaan jamur). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa interaksi antara penambahan 
aditif pada silase kulit pisang kepok tidak berpengaruh nyata 
(P>0.05) terhadap tekstur, aroma silase, dan keberadaan jamur. 
Sedangkan menunjukan perbedaan nyata (P<0.05) terhadap 
warna dan derajat keasaman silase kulit pisang kepok. 
Kata Kunci: Silase, Kulit Pisang Kepok (Musa paradisiaca), Molases, 

Bekatul, Kualitas Fisik. 
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