
  

KARAKTERISTIK SILASE JEROAN IKAN MAS DENGAN 
PENAMBAHAN STARTER Lactobacillus plantarum SK(5) dan 

Pediococcus pentosaceus BP(20) 
 

MAULANA FACHRI FEBRIAN 

DEPARTEMEN TEKNOLOGI HASIL PERAIRAN 
FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN 

 INSTITUT PERTANIAN BOGOR 
BOGOR 

2024 



  



PERNYATAAN MENGENAI LAPORAN AKHIR DAN 
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 
Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan akhir dengan judul 

“Karakteristik Silase Jeroan Ikan Mas dengan Penambahan Starter Lactobacillus 
plantarum SK(5) dan Pediococcus pentosaceus BP(20)” adalah karya saya dengan 
arahan dari dosen pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada 
perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya 
yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam 
teks dan dicantumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan akhir ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 
Pertanian Bogor. 

 
Bogor, Maret 2024 

 
Maulana Fachri Febrian 

C34170035 
  



  



ABSTRAK 
 

Maulana Fachri Febrian. Karakteristik Silase Jeroan Ikan Mas dengan Penambahan 
Starter Lactobacillus plantarum SK(5) dan Pediococcus pentosaceus BP(20). 
Dibimbing oleh DESNIAR dan IRIANI SETYANINGSIH. 
 

Silase adalah produk cair yang dapat dibuat melalui proses fermentasi spontan 
dan starter. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik mikrobiologis 
dan kimiawi selama fermentasi silase jeroan ikan mas secara spontan dan dengan 
penambahan starter L. plantarum SK(5) dan P. pentosaceus BP(20). Fermentasi 
dilakukan selama 15 hari (H0, H5, H10, dan H15) dan data yang dianalisis meliputi 
total bakteri asam laktat (BAL), kadar total asam tertitrasi (TAT), dan nilai pH. 
Silase jeroan ikan mas spontan memiliki total BAL 7,85 - 9,11 cfu/mL, kadar TAT 
0,32%-1,54%, dan nilai pH 6,07-4,28. Silase jeroan ikan mas menggunakan starter 
memiliki total BAL 8,07 – 9,29 cfu/mL, kadar TAT 0,68%- 1,97%, dan nilai pH 
6,07-4,18. Total asam amino pada silase jeroan ikan mas spontan memiliki nilai 
yang lebih tinggi dari pada silase jeroan ikan mas menggunakan starter. Asam 
amino tertinggi pada kedua perlakuan yaitu asam glutamat, asam aspartat dan lisin. 
 
Kata kunci: Karakterisasi, Lactobacillus plantarum SK(5), Pediococcus 
pentosaceus BP(20), silase  

 
ABSTRACT 

 
Maulana Fachri Febrian. Silage Characteristics of Goldfish Offal with Starter 
Addition of Lactobacillus plantarum SK (5) and Pediococcus pentosaceus BP (20). 
Supervised by DESNIAR and IRIANI SETYANINGSIH. 
 

Silage is a liquid product that can be made through spontaneous and starter 
fermentation processes. This study aimed to determine the microbiological and 
chemical characteristics during spontaneous fermentation of carp offal silage and 
with the addition of L. plantarum SK(5) and P. pentosaceus BP(20) starters. 
Fermentation was carried out for 15 days (H0, H5, H10, and H15) and the data 
analyzed included total lactic acid bacteria (LAB), total titratable acid (TAT) levels, 
and pH values. Spontaneous carp offal silage had total LAB of 7.85-9.11 cfu/mL, 
TAT levels of 0.32%-1.54%, and pH values of 6.07-4.28. Silage of carp offal using 
starter had total LAB 8.07-9.29 cfu/mL, TAT levels of 0.68%-1.97%, and pH 
values of 6.07-4.18. Total amino acids in spontaneous carp offal silage had a higher 
value than carp offal silage using starter. The highest amino acids in both treatments 
were glutamic acid, aspartic acid and lysine. 
 
Keyword: Characterization, Lactobacillus plantarum SK(5), Pediococcus 
pentosaceus BP(20), silage 
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