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= MENIRUKAN DEGRADASI DALAM :
*RUMEN, RETIKULUM, OMASUM (FASE 1)
*ABOMASUM (FASE I1)

= TEKNIK KECERNAAN 2 LANGKAH (FASE):
*FASE | : FERMENTATIF
*FASE 1l : HIDROLITIK




IN I UEYFAN DATERRYA(1963)

TEKNIK KECERNAAN IN VITRO 2 FASE:

BAHAN i KAN DIFERMENTASIKATJ ECARA ANAEROB DN.AM




IN TILLEY AND TERRY (FEEE)

TEKNIK KECERNAAN IN VITRO 2 FASE:
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KEUNTUNGAN TEKNIK IN VITRO:

= SAMPEL YANG DIGUNAKAN
SEDIKIT

= DALAM WAKTU BERSAMAAN
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DAPAT MENGEVAI.UASI 'BANYA J,.
SAMPEL 05 |
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Kecernaan Bahan Kering In Vitro

Kecernaan Bahan Kering In Vivo




fAKfU YANG MEMPENGARUHI:

_Lw\ J“* - R ‘ |
~KATUP PENTIL SEPEDA

s SUMBER INOKULUM’f
= PH
AKIBAT PRODUK FERMENTASl ASAM LEMAK TERBANG

= UKURAN SAMPEL
250-500 MG

< PENGERINGAN & PENGGILINGAN
PEMANASAN <65°C
PENGGILINGANO.S5 -1 MM




SISA SAMPEL BAHAN MAKANAN YANG TIDAK LARUT SETELAH PROSES

FERMENTATIF DAN HIDROLISIS (ENDAPAN=RESIDU) MERUPAKAN BAHAN

MAKANAN YANG TIDAK TERCERNA. SELISIH: ANTARA BERAT AWAL SAMPEL

DENGAN BERAT ENDAPAN YANG TIDAK LARUT MERUPAKAN KECERNAAN

SUATU SAMPEL YANGDIUJL, = g\ b4 ‘
DAPAN.TI ‘RQ‘KHIR DARI PROSES PENCERNAAN INI’i KEM
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"FUNGSI PAKAN STAI AR: ! (Pee

= UNTUK MENGETAI-IUI BER.IAI.I:\NNYA P'ROSES PERCOBAAN
IN VITRO DALAM SATU SERI RUN :

= PAKAN STANDAR DIGUNAI(AN UNTUI( MENGESTIMASI

KECERNAAN IN VIVO BAHAN PAI(AN I.AIN YANG BELUM

DIKETAHUI KECERNAANNYA SECARA IN VIVO MELALUI

PERSAMAAN REGRESI-




MMUANIBERKUALITAS BAIK
N HUAUAN | | BERKUALITAS JELEK
>KONSENTRA“’+! e

BERDASARKAN TEKNIK m VITRG DAPAT JUGA
DIESTIMASI:

TDN (%) = KCBO (DASAR BK «%) X 1. 05

_ME (MCAL/KG) =TDN X 0.03615

ME (MJ/ KG)=TDN X 0.03615 X 4.184




Teknik untuk MENGEVAI.UASI:-mIal nutrisi

BAHAN PAKAN M;BNGAPA? _

X

jumlah GAS yang dlk Iuark;n jlka bahan
pakan dnnkubasn secara in vitro
mempunyai hubungan yang erat dengan
NILAI KECERNAAAN -bahan pakan untuk
ternak ruminansia
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PRODUKSI GAS
MENGGAMBARKAN AKTIVITAS
MIKROBA RUMEN DALAMJ

MENDEG,RADASI KQM@@I\JLE " ‘,

w""‘"

AHAN AK&AN

=

= ) ::,._ ¢
Perombakan nutrlen*"’;{_%,..._‘-::- u m e n

A i PV
=
< - % >
o ) g
< i 2
- e - 1
. By I A Ja
PRE I T
258 Nors 2o
o r
< ” §

A Abomasum
- 1 "'ASETAT

- asam lemak rantai pendek -\ _pRopmNAf
(short chain fatty acid) BUTIRAT

alias: VFA (volatile fatty acids) VALERAT
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SINTESIS ASAM PRG Tag
% CgH,,0¢ & Piruvat + (CO,) 9‘1{_‘ q‘pﬁ,’f f-l- (2 Proplonat + CO,
% C¢H,,0¢ ™ Lactat - H,0.-5" acwfﬁe-l-(ZH) #’ Proplonat
Net: CgHi, 05> 2CH; 0, +- 2(0)

~ 2H,0 + CdHy, OG = 2('.3H,i ()z + 4H

SINTESIS GAS METHAN
HCOOH + 6H = CH, + ZHZO
COo, + 8H = CH, -+ 2H,0




KEUNTUNGAN MENGEVALUASI PAKAN MENGGUNAKAN
IVG ADALAH SEBAGAI BERIKUT :

" DAPAT MENGGUNAKAN SAMPEL YANG SEDIKIT UNTUK
MENILAI SUATU JENIS PAKAN.

*DAPAT MENDETEKS! LAJUPRODUKSI) GAS YANG AKAN
MENGGAMBARKANsiLAIU _FERMENTASI/DEGRADASI
“SAMPEIE e = |

T\iMENGEVALUA§#EBIH

| KE LE MAHAN IVG DIANTARANYA ADALAH :

"*HANYA MENUNJUKKAN TOTAL GAS YANG DIPRODUKSI.
"*HANYA MENGGAMBARKAN KEADAAN YANG TERJADI DI
RUMEN.
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