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ABSTRAK 

 

EFEK SUPLEMENTASI BERBAGAI AKSELERATOR PADA SILASE 

ONGGOK TERHADAP BAHAN KERING, KONSENTRASI ASAM 

LAKTAT, pH, DAN NILAI FLEIGH  

 

Oleh  

 

Putri Pramudita 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan perlakuan terbaik dari 

suplementasi akselerator terhadap bahan kering, konsentrasi asam laktat, pH, dan 

nilai fleigh silase onggok. Penelitian ini dilaksanakan pada Oktober 2025 di 

Laboratorium Produksi Ternak serta Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, 

Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Rancangan yang 

digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 4 

ulangan. Perlakuan yang diberikan, yaitu P0 : onggok tanpa akseleraor, P1 : 

onggok + ekstrak rumput fermentasi 30 ml/kg bahan segar, dan P2 : onggok + 

EM4 30 ml/kg bahan segar. Data analisis menggunakan Analisis Ragam 

(ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan akselerator silase onggok tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap bahan kering dan konsentrasi asam laktat, 

namun penambahan akselerator berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 

pH dan nilai fleigh. Berdasarkan uji lanjut BNT, penambahan akselerator pada 

perlakuan P1 dan P2 memberikan hasil terbaik dalam penurunan pH masing-

masing 2,70 dan 2,72, serta meningkatkan nilai fleigh 133,06 dan 131,64. 

 

Kata kunci: silase, onggok, ekstrak rumput fermentasi, EM4, bahan kering, 

konsentrasi asam laktat, pH, dan nilai fleigh. 



 
 

 
 

ABSTRACT 

 

EFFECTS OF SUPPLEMENTATION OF VARIOUS ACCELERATORS IN 

CASSAVA POMACE SILAGE ON DRY MATTER, LACTIC ACID 

CONCENTRATION, pH, AND FLEIGH VALUE 

 

By 

 

Putri Pramudita 

 

 

This study aims to determine the effect and best treatment of accelerator 

supplementation on dry matter, lactic acid concentration, pH, and fleigh value of 

cassava pomace silage. This study was conducted in October 2025 at the Animal 

Production Laboratory and the Animal Nutrition and Feed Laboratory, 

Department of Animal Science, Faculty of Agriculture, University of Lampung. 

The design used was a completely randomized design (CRD) with 3 treatments 

and 4 replicates. The treatments given were P0: cassava pomace without 

accelerator, P1: cassava pomace + 30 ml/kg fresh matter fermented grass extract, 

and P2: cassava pomace + 30 ml/kg fresh matter EM4. Data analysis used 

Analysis of Variance (ANOVA) and was followed by the Least Significant 

Difference (LSD) test. The results showed that the addition of silage accelerator to 

cassava pomace had no significant effect (P>0.05) on dry matter and lactic acid 

concentration, but the addition of accelerator had a very significant effect 

(P<0.01) on pH and fleigh value. Based on further BNT tests, the addition of 

accelerators to treatments P1 and P2 provided the best results in reducing pH to 

2,70 and 2,72 respectively, and increasing the fleigh value to 133,06 and 131,64. 

 

Keywords: silage, cassava pomace, fermented grass extract, EM4, dry matter, 

lactic acid concentration, pH, and Fleigh value. 
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MOTTO 

 

 

 

“Manusia tidak akan memperoleh selain dari apa yang diusahakannya. Usahamu 

akan diperlihatkan, lalu dibalas dengan balasan yang sempurna” 

(Qs. An-Najm;39-41) 

 

 

 

Ada banyak hal yang tidak bisa kita ubah, kita hanya perlu melakukan yang 

terbaik 

(Benjamin ‘The white olive tree’) 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang  

 

Pemanfaatan limbah agroindustri sebagai bahan pakan alternatif merupakan salah 

satu upaya untuk mengatasi keterbatasan ketersediaan pakan sekaligus 

mengurangi pencemaran lingkungan. Onggok merupakan limbah agroindustri dari 

pembuatan tepung tapioka yang terbuat dari ubi kayu, Menurut Sutikno et al. 

(2016) onggok mengandung 90,29% karbohidrat yang terdiri dari pati 59,40% 

dengan kandungan karbohidrat yang mendominasi berpotensi sebagai pakan 

penyumbang sumber energi bagi ternak jika dikelola dengan baik. 

 

Onggok basah memang sudah banyak digunakan sebagai pakan ternak karena, 

kandungan pati dan seratnya yang tinggi membuat onggok dapat digunakan 

sebagai alternatif pakan ternak. Kadar air onggok basah mencapai (>70%), air 

yang tinggi dapat dengan mudah bahan ini mengalami fermentasi secara alami 

yang tidak terkendalai dan menyebabkan onggok menjadi rusak. Pembusukan 

tersebut tidak hanya mengurangi daya simpan, tetapi juga menyebabkan hilangnya 

nilai nutrisi penting yang terkandung di dalamnya, sehingga menurunkan kualitas 

pakan dan efektivitasnya bagi ternak. Oleh karena itu, pengelolaan dan 

penyimpanan yang tepat, seperti fermentasi dengan akselerator atau pengurangan 

kadar air sebelum penyimpanan, sangat diperlukan untuk menjaga kualitas dan 

memperpanjang umur simpan onggok basah sebagai pakan ternak.  

 

Menurut Subagyo et al. (2024), fermentasi merupakan teknik pengolahan pakan 

secara kimia yang merombak bahan yang kompleks menjadi lebih sederhana 

sehingga meningkatkan efisiensi daya cerna. Proses ini melibatkan  aktivitas 

mikroorganisme  yang berperan dalam perombakan bahan organik.  Oleh karena 

itu, penggunaan akselerator  akselerator seperti EM4, inokulan ekstrak  
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rumput fermentasi, menjadi solusi untuk membantu proses degradasi bahan 

organik tersebut (Hidayat et al., 2021). 

 

Namun, efektivitas berbagai akselerator dalam meningkatkan kualitas silase, 

seperti kadar bahan kering, konsentrasi bakteri asam laktat, tingkat keasaman, dan 

nilai fleigh (yang menunjukkan kualitas fermentasi) pada onggok basah masih 

harus diteliti lebih lanjut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui seberapa baik 

tambahan berbagai akselerator dapat mengubah sifat fisik dan kimia dari onggok 

basah, sehingga menghasilkan silase yang bernilai nutrisi tinggi, aman, dan murah 

sebagai pakan alternatif bagi ternak. 

 

Oleh karena itu penilitian ini dilakukan untuk menambah pengetahuan dalam 

optimalisasi onggok basah melalui penggunaan berbagai akselerator fermentasi 

untuk meningkatkan kualitas silase serta upaya pendukung pengeloaan limbah 

agroindustri yang berkelanjutan dan meningkatkan kualitas nutrisi pakan ternak. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian  
 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. mengetahui pengaruh suplementasi akselerator terhadap bahan kering, 

konsentrasi asam laktat, pH, dan nilai fleigh silase onggok; 

2. mengetahui suplementasi akselerator yang terbaik terhadap bahan kering, 

konsentrasi asam laktat, pH, dan nilai fleigh silase onggok. 

 

 

1.3 Manfaat Penelitian  
 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan data dan informasi yang relevan 

mengenai pengaruh berbagai akselerator pada silase onggok, terhadap bahan 

kering, konsentrasi asam laktat, pH, dan nilai fleigh. Selain itu, hasil penelitian ini 

diharapkan menjadi bahan evaluasi yang bermanfaat untuk pengembangan 

penelitian selanjutnya dalam upaya meningkatkan mutu silase onggok melalui 

perlakuan akselerator yang paling efektif. 
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1.4 Kerangka Pemikiran  
 

Silase onggok merupakan suatu bahan pakan yang sudah terfermentasi dengan 

memanfaatkan onggok sebagai bahan utama. Onggok merupakan limbah 

agroindustri yang bepotensi sebagai pakan alternatif karena kandungan 

karbohidratnya yang tinggi, namun dengan kandungan kadar air yang tinggi 

(>70%) dapat menyebabkan kendala dalam penyimpanan serta onggok tersebut 

akan mengalami proses fermentasi secara alami sehingga menyebabkan 

pembusukan, hal inilah akan mengurangi kualitas nutrisi dan daya simpan yang 

terbatas. 

 

Proses fermentasi yang terkontrol dengan menambahkan akselerator seperti 

inokulan rumput fermentasi, dan EM4 dapat diterapkan guna meningkatkan mutu 

dan stabilitas silase onggok basah. Penggunaan akselerator diharapkan dapat 

mempercepat proses fermentasi yang menguntungkan yang ditandai dengan 

peningkatan kadar bahan kering, peningkatan konsentrasi asam laktat, penurunan 

pH, dan peningkatan nilai fleigh sebagai indikator kualitas fermentasi. 

 

Hasil penelitian terdahulu Antaribaba et al. (2009) menyatakan bahwa 

penambahan aditif ERF pada rumput Raja dapat meningkatkan kualitas fermentasi 

silase yang ditandai nilai pH dan konsentrasi N-NH3 yang signifikan menurun, 

serta konsentrasi asam laktat dan nilai fleigh yang signifikan meningkat. 

Penambahan ERF menghasilkan kualitas fermentasi silase yang lebih baik. Pada 

hasil penelitian Sriagtula et al. (2019), fermentasi silase yang ditambah ERF lebih 

efisien daripada silase tanpa ERF. Probiotik EM4 mengandung 90 % bakteri 

lactobacillus sp. yang menghasilkan bakteri asam laktat yang tinggi. Efektivitas 

dan perlakuan terbaik dalam penggunaan akselerator pada silases onggok belum 

diketahui secara spesifik. 

 

Dengan demikian, penelitian ini akan berfokus pada pengaruh berbagai 

penggunaan akselerator pada silase onggok terhadap parameter kualitas seperti 

bahan kering, konsentrasi asam laktat, pH, dan nilai fleigh, sehingga dapat 

mengetahui perlakuan terbaik yang dapat meningkatkan kualitas mutu silase. 

Hasil dari penelitian ini diharapkan memberikan informasi yang penting sebagai 
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dasar dari pengelolaan onggok basah secara optimal sebagai pakan terfermentasi 

baik dan tahan lama, serta dapat menjadi referensi serta bahan evaluasi bagi 

penelitian lanjutan dalam kajian fermentasi pakan. 

 

 

1.5 Hipotesis 
 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah: 

1. terdapat pengaruh suplementasi akselerator terhadap bahan kering, konsentrasi 

asam laktat, pH, dan nilai fleigh silase onggok;  

2. terdapat suplementasi akselerator yang terbaik terhadap bahan kering, 

konsentrasi asam laktat, pH, dan nilai fleigh silase onggok.



 
 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1 Silase  
 

Silase merupakan hijauan segar dengan kadar air 60--70% yang diawetkan 

melalui proses fermentasi secara anaerob dengan bantuan mikroba bakteri asam 

laktat dalam kurun waktu tertentu, yang dapat meningkatkan daya simpan lama, 

namun nilai nutrisinya masih cukup tinggi (Ilham dan Mukhtar, 2018). Prinsip 

pembuatan silase adalah mempertahankan kondisi silo kedap udara semaksimal 

mungkin agar dapat menghasilkan bakteri asam laktat untuk membantu proses 

penurunan pH, mencegah masuknya oksigen kedalam silo, serta menghambat 

pertumbuhan jamur untuk waktu penyimpanan yang lama (Afdal et al., 2024).  

 

Silase menjadi teknologi yang sudah lama digunakan untuk mengawetkan hijauan 

basah dengan kadar air tertentu. Kandungan air merupakan faktor penting yang 

dapat mempengaruhi kualitas silase, kadar air yang ideal untuk pembuatan silase 

sekitar 60% (Hidayat, 2014). Proses Fermentasi pada umumnya berlansung 

selama 21 hari, kualitas nutrisi silase tidak sama dengan hijauan segar, melalui 

proses ensilase dapat meningkatkan daya simpan hijauan dengan mengurangi 

tingkat kehilangan nutrisi dibandingkan jika hijauan tersebut hanya dibiarkan 

pada suhu ruangan (Sayuti et al., 2019). 

 

Dalam proses ensilase terjadi pemecahan protein menjadi peptida dan asam amino 

bebas yang dilakukan oleh enzim tanaman selama proses fase aerob pada proses 

ensilase. Asam yang terbentuk saat proses fermentasi antara lain adalah asam 

laktat, asam asetat, dan asam butirat serta senyawa lain perioksida, perioksida  

adalah zat kimia yang dapat membunuh bakteri pembusuk dan penghasil toksin 

(Harahap, 2014). 
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2.2 Fermentasi 
 

Fermentasi merupakan salah satu pengolahan bahan pakan secara biologis dengan 

menggunakan jasa mikroorganisme untuk memperbaiki kualitas bahan pakan. 

Teknologi fermentasi dapat mengubah bahan pakan yang sulit dicerna menjadi 

mudah dicerna serta dapat menghilangkan racun dari bahan asal (Febriyani et al., 

2020). Proses fermentasi memakan waktu 21 hari untuk dapat mencapai hasil 

yang optimal, menurut Prasetyo (2019) tahapan dari proses fermentasi silase 

sebagai berikut:  

1. Fase aerobik, proses respirasi dari bahan tumubuhan yang terjadi di fase ini 

menghasilkan air dan panas. Proses ini tidak diinginkan karena bakteri aerob 

menggunakan karbohidrat terlarut, sehingga bersaing dengan bakteri asam 

laktat (BAL) yang penting untuk fermentasi anaerob berikutnya. Selain itu, 

terjadi proteolisis, yaitu pemecahan sekitar 50% protein hijauan menjadi asam 

amino, amoniak, dan amina. Aktivitas enzim proteolisis akan berkurang dan 

berhenti saat kondisi mulai asam. Fase ini perlu dilalui dengan cepat agar 

fermentasi berlangsung baik. 

2. Fase fermentasi, dimulai saat oksigen habis dipakai oleh bakteri aerob, fase ini 

berlangsung tergantung bahan dan kondisi silase. Pertumbuhan bakteri asam 

laktat pada fase ini predominan dan menurunkan pH. 

3. Fase stabil, pada fase ini, aktivitas fermentasis berkurang secara perlahan 

sehiingga tidak terjadi peningkatan atau penurunan pH, bakteri asam laktat, 

dan total asam. 

4. Fase feed-out, atau aerobik spoilage phase, silo yang sudah dibuka dan kontak 

langsung dengan lingkungan hal ini menjadikan proses aerobik terjadi. 

 

Dalam proses fermentasi, bakteri asam laktat melakukan sintesis karbohidrat 

untuk menghasilkan asam laktat. Tetapi selain proses sintesis karbohidrat, proses 

proteolisis oleh bakteri juga terjadi saat fermentasi berlangsung dengan tujuan 

untuk memenuhi kebutuhan bakteri akan unsur N yang digunakan untuk 

pembentukan sel (Supartini, 2011). 
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2.3 Onggok 
 

Onggok merupakan bahan pakan konsentrat yang berasal dari hasil pengolahan 

tepung tapioka mengandung karbohidrat mudah larut. Dengan adanya kandungan 

karbohidrat yang mudah larut ini, onggok dijadikan sebagai bahan aditif 

pembuatan silase. Limbah dari pengolahan tepung tapioka merupakan media yang 

baik untuk pertumbuhan mikroba karena mempunya keseimbangan organik dan 

anorganik di dalamnya. Berdasarkan karakteristik tersebut, berikut disajikan 

kandungan nutrien onggok pada Tabel 1.  

Tabel 1. Kandungan nutrien onggok 

No Kandungan Nutrisi Kadar (%) 

1. Bahan kering 88,00 

 Protein kasar 1,36 

 Lemak kasar 0,17 

 Serat kasar  9,50 

2. Abu 0,70 

3. BETN 88,23 

4. TDN 78,30 

Sumber: Fathul et al., (2023) 

 

Onggok mengandung karbohidrat 90,29% yang terdiri dari pati 59,40% dan gula 

reduksi 3,71%, serta mengandung serat kasar berupa lignoselulosa sebagai 

komponen penyusun utama berikutnya. Kandungan serat kasar ini memberikan 

struktur yang mendukung proses fermentasi dalam pembuatan silase (Sutikno et 

al., 2016).  

 

 

2.4 Derajat Keasaman (pH) 
 

Derajat keasaman salah satu indikator untuk menentukan kualitas silase, dapat 

dikatakan baik tergantung kepada jenis bahan yang dipakai. Dalam silo tanpa 

udara (anaerob) membuat tumbuhnya mikroorganisme tertentu didalamnya 

menyebabkan pH silase menjadi rendah dan keadaan ini membuat silase awet. 

Nilai pH hasil fermentasi dipengaruhi oleh produksi asam laktat, bakteri ini 

menghasilkan asam laktat, asam ini akan menurunkan pH silase, penurunan pH 

merupakan tujuan utama dalam pembuatan silase. 
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Menurut Dhalika et al. (2021), penambahan bahan kaya akan karbohidrat dapat 

mempercepat penurunan pH silase karena karbohidrat merupakan energi bagi 

bakteri pembentuk asam laktat. Sumber karbohidrat penting yang dibutuhkan 

untuk pertumbuhan bakteri asam laktat, diantaranya adalah glukosa dan sukrosa. 

 

Kualitas silase dapat digolongkan menjadi 4 kriteria berdasarkan pH, yaitu: 

kualitas baik sekali (pH 3,2--4,2), kualitas baik (pH 4,2--4,5), dan kualitas buruk 

(pH >4,8). Penurunan pH silase juga dapat disebabkan oleh reaksi biokimia 

bakteri asam laktat yang menghasilkan asam laktat, sehingga semakin besar 

kandungan asam laktat maka pH menjadi semakin rendah (Septian et al., 2011). 

 

 

2.5 Bahan Kering 

 

Kadar bahan kering merupakan total zat-zat pakan yang tersisa setelah kandungan 

air dihilangkan dari bahan tersebut. Menurut (Huda dan Falah, 2020), kadar bahan 

kering yang optimal memiliki kandungan berkisar 30%--40% dan dalam kondisi 

ini pertumbuhan Clostridia sudah dapat ditekan. Menurut Nurhayati et al. (2020), 

penurunan bahan kering disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme selama proses 

fermentasi yang memenuhi kebutuhan energi untuk pertumbuhan dan 

pembentukan sel baru, sehingga terjadi perombakan dan penguraian bahan kering 

substrat. Kondisi ini menyebabkan peningkatan kadar air dalam bahan silase. 

Menurut Wardana et al. (2024), penurunan bahan kering juga disebabkan oleh 

pemanfaatan nutrien substrat sebagai sumber karbon, nitrogen, dan mineral oleh 

mikroba, serta pelepasan CO₂ dan energi dalam bentuk panas yang menguap 

bersama partikel air. 

 

Menurut Harjono et al. (2023), perubahan yang terjadi dalam pakan yang 

diawetkan ensilase secara erat terkait dengan kerugian nutrisi, terutama berupa 

kehilangan bahan kering selama proses fermentasi. Kerugian bahan kering yang 

terkait dengan fermentasi terutama berasal dari produksi CO₂. Menurut Wróbel et 

al. (2023) besarnya kehilangan bahan kering selama fermentasi sangat bergantung 

pada jenis mikroorganisme dominan dan substrat yang difermentasi. 

Mikroorganisme seperti bakteri asam laktat biasanya menyebabkan kehilangan 
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bahan kering yang lebih rendah, sementara mikroorganisme lain seperti 

enterobacteria, clostridia, dan ragi dapat menyebabkan kehilangan bahan kering 

yang lebih tinggi akibat produksi gas dan degradasi protein maupun karbohidrat. 

 

 

2.6 Konsentrasi Asam Laktat 
 

Bakteri asam laktat (BAL) berperan penting dalam proses ensilase dan sangat 

menentukan kualitas silase yang dihasilkan. Asam laktat menjadi indikator 

penting dalam proses fermentasi karena asam laktat sangat berpengaruh dalam 

mempercepat penurunan pH silase, sehingga menjadi penanda proses fermentasi 

berjalan dengan baik dan tidak membuat nutrien rusak akibat perombakan oleh 

bakteri yang tidak diinginkan (Ridwan et al., 2020).  

 

Populasi bakteri asam laktat (BAL) berperan penting dalam menentukan kadar 

asam laktat serta laju fermentasi. Silase dapat dikategorikan berkualitas baik 

apabila asam laktat menjadi produk dominan selama fermentasi. Peningkatan 

kadar asam laktat akan menurunkan pH silase secara efektif, mempercepat 

terjadinya fermentasi, serta mempertahankan mutu nutrien silase (Septian et al., 

2025).  

 

Kadar asam laktat pakan fermentasi dapat dikategorikan baik berkisar 1,5--2,5%, 

kandungan asam butirat <0,1% dan kandungan asam asetat 0,5--0,8% dan 

kandungan N-NH3 5--8% (Umam et al., 2015). Menurut Allaily et al. (2011), 

kadar asam laktat dipengaruhi oleh kadar air, kadar air tinggi dapat menyebabkan 

proses respirasi aerob berjalan lama dan menghambat penurunan pH lingkungan. 

Kadar air silase yang lebih dari 70% dapat mempengaruhi proses ensilase. Oleh 

karena itu pembentukan asam laktat berperan penting dalam mempercepat 

penurunan pH silase, sehingga aktivitas bakteri yang tidak diinginkan dapat 

ditekan dan kerusakan nutrien akibat perombakan dapat diminimalkan. Tinggi 

rendahnya nilai pH silase sangat ditentukan oleh pembentukan asam-asam organik 

selama fermentasi, terutama asam laktat (Jasin dan Sugiyono 2014). 
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2.7 Nilai Fleigh 
 

Nilai fleigh merupakan angka perhitungan yang di peroleh dari nilai pH dan berat 

kering silase yang digunakan untuk menentukan kualitas silase. Fermentasi yang 

menghasilkan nilai fleigh tinggi harus memiliki kadar bahan kering tinggi dan pH 

yang lebih rendah. Nilai fleigh silase yang menggambarkan fermentasi berhasil 

sangat baik apabila menghasilkan nilai 85--100, berekualitas baik 60--85, 

berkualitas cukup 50--60, berkualitas sedang 25--40 dan berkualitas rendah 

apabila <25 (Suryadi et al., 2024). Hasil peneltian Sadarman et al. (2023) 

memperoleh nilai fleigh silase rumput gajah 104, 120, 128 dan 135 sehingga nilai 

fleigh silase yang dihasilkan di kategorikan sangat baik. Rendah atau tingginya 

nilai fleigh dapat disebabkan oleh pH dan bahan kering silase. 

 

 

2.8 Effective Microorganism 4 (EM4) 
 

 Effecetive microorganism 4 (EM4) mengandung campuran mikroorganisme yang 

menguntungkan, utamanya bakteri asam laktat dari genus Lactobacillus sp. dan 

ragi Saccharomyces cerevisiae. Senyawa asam yang terkandung dalam probiotik 

EM4 digunakan untuk proses pengawetan, probiotik EM4 memiliki kandungan 

90% bakteri Lactobacillus sp. yang akan menghasilkan asam laktat yang cukup 

tinggi. Asam laktat merupakan jenis asam yang paling baik dalam proses 

fermentasi pakan (Putri et al., 2022).  

 

Fermentasi menggunakan EM4 dapat mengurangi kandungan serat kasar, 

terutama pada bahan berserat tinggi. Hal ini disebabkan kemampuan EM4 untuk  

mendegradasi lignin, komponen utama serat kasar, melalui enzim laccase dan 

peroksidase yang diproduksi, yang mampu memecah dan melarutkan lignin 

(Fadly et al., 2025). Penambahan akselerator EM4 berperan sangat penting dalam 

proses fermentasi silase dengan mempercepat terciptanya kondisi anaerobik. 

Penggunaan EM4 sebanyak 30 ml/kg pada ampas sagu mampu meningkatkan 

kadar protein kasar dan menurunkan kadar serat kasar ampas sagu (Serli et al., 

2022). 
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EM4 memungkinkan bakteri penghasil asam laktat untuk berkembang lebih cepat, 

sehingga menurunkan pH dan mempercepat pembentukan zat asam dalam silase. 

Namun, apabila bahan baku silase memiliki kadar air yang terlalu tinggi, seperti 

ampas tahu yang juga merupakan sumber protein, hal ini dapat menimbulkan 

risiko pembusukan (Ermawati et al., 2025). Kelebihan kadar air menyebabkan 

kondisi silase menjadi lembab dan memungkinkan oksigen masuk ke dalam 

kemasan sehingga menghambat aktivitas bakteri asam laktat yang membutuhkan 

lingkungan anaerobik. Akibatnya, mikroorganisme merugikan seperti bakteri 

clostridia dapat tumbuh dan memicu degradasi protein, menghasilkan senyawa 

asam butirat yang menandakan pembusukan dan menurunkan kualitas silase 

secara signifikan.  

 

 

2.9 Ektrak Rumput Fermentasi (ERF) 
 

Metode perbanyakan bakteri asam laktat dari Ekstrak Hijauan Fermentasi (ERF) 

efektif dalam meningkatkan kualitas fermentasi silase. Hasil penelitian Antaribaba 

et al. (2009), penambahan aditif ERF pada rumput Raja dapat meningkatkan 

kualitas fermentasi silase yang ditandai nilai pH dan konsentrasi N-NH3 yang 

signifikan menurun, serta konsentrasi asam laktat dan nilai fleigh yang signifikan 

meningkat. Penambahan ERF menghasilkan kualitas fermentasi silase yang lebih 

baik. Pada hasil penelitian Sriagtula et al. (2019), fermentasi silase yang ditambah 

ERF lebih efisien daripada silase tanpa ERF. Hal ini karena lebih sedikit asam 

laktat yang dikonversi menjadi asam butirat atau asam amino seperti alanin dan 

glisin yang dikonversi menjadi asam asetat.  

 

Populasi bakteri asam laktat yang terdapat pada hijauan pada umumnya lebih 

rendah dibandingkan dengan bakteri aerobik dan kapang, serta bervariasi 

tergantung pada spesies hijauan. Hasil penelitian Antaribaba et al. (2009), 

perbanyakan bakteri asam laktat dari ektrak hijauan terfermentasi yang diperoleh 

dari ekstrak legum alfafa lebih efektif dalam meningkatakan kualitas fermentasi 

silase. Hal ini disebabkan oleh keterbatasan substrat pada hijauan dan 

terhambatnya pertumbuhan strain inokulan pada hijauan yang digunakan sebagai 

bahan silase. 
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Prinsip utama penggunaan akselerator dalam pembuatan silase adalah 

kemampuannya untuk mempercepat laju fermentasi sekaligus meningkatkan 

produksi hasil fermentasi. Ketika inokulan bakteri asam laktat menjadi mikroba 

dominan selama proses fermentasi, pertumbuhannya yang cepat akan menurunkan 

pH secara signifikan (Sari et al., 2022). Hal ini disebabkan oleh peningkatan 

konsentrasi asam laktat yang lebih tinggi dibandingkan dengan asam asetat dan 

etanol. Karena asam laktat memiliki tingkat keasamannya yang lebih kuat 

daripada asam asetat, penurunan pH terjadi lebih cepat, sehingga keberhasilan 

inokulasi ditandai dengan pH akhir silase yang rendah, menandakan kualitas 

silase yang baik (Komalasari et al., 2015). 

 

Penambahan ekstrak rumput fermentasi sebagai stater mikroba dalam 

mempercepat berkembangnya populasi. Menurut Unayah et al. (2015), 

penggunaan ektrak rumput fermentasi sebanyak 30 ml mampu menurunkan pH, 

meningkatkan protein kasar, dan menurunkan kadar ammonia. Bakteri asam laktat 

yang terdapat dalam ekstrak rumput terfermentasi untuk ensilase antara lain 

Enterococcus, Lactobacillus, dan Lactococcus (Wróbel et al., 2023). Populasi 

bakteri Lactobacillus tidak melebihi 10³ cfu/ml, sedangkan jumlah bakteri 

Enterococcus berkisar antara 10² hingga 10⁵ cfu/ml (Bureenok et al., 2005). 



 

 
 

III. BAHAN DAN METODE PENELITIAN 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
 

Penelitian ini dilaksanakan pada Oktober 2025 yang berlokasi di Jurusan 

Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Pengukuran pH dilakukan 

di Laboratorium Produksi Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung. Analisis Proksimat dan Konsentrasi Asam Laktat dilakukan 

di Laboratorium Nutrisi dan Makanan Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Bahan dan Alat Penelitian 
 

3.2.1 Alat penelitian 

 

Alat-alat yang digunakan antara lain ember ukuran 3 kg, blender, sarung tangan, 

timbangan digital kapasitas 3.000 g dengan tingkat ketelitian 0,1 g, timbangan 

analitik (KRN: ABS 220-4 Analytical Balance) berkapasitas 220 g dan ketelitian 

0,0001 g, cawan porselin, desikator, kain lap, oven, pensil, tang penjepit, pH 

meter digital, cup ukuran 25 ml, erlenmeyer, beaker glass, botol spray, pipet tetes, 

kamera handphone dan alat tulis. 

 

 

3.2.2 Bahan penelitian 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah onggok yang di peroleh dari 

Desa Sumber Rejo, Kecamatan Batanghari, Kabupaten Lampung Timur. Berbagai 

akselerator yaitu EM4 (Effective Microorganism 4), ekstrak rumput fermentasi 

yang terbuat dari campuran rumput gajah, glukosa, dan aquades. Bahan yang 
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digunakan dalam analisis bahan kering, dan konsentrasi asam laktat adalah NaOH 

0,1 N dan Fenoftalin 1%. 

 
 

3.3 Rancangan Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan 

dan 4 ulangan, sehingga terdapat 12 satuan percobaan, perlakuan terdiri dari: 

P0 : onggok tanpa penambahan akselerator; 

P1 : onggok + ekstrak rumput fermentasi (30 ml/kg bahan segar); 

P2 : onggok + EM4 (30 ml/kg bahan segar). 

 

Tata letak unit percobaan pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 1. 

P1U3 P0U2 P2U1 P1U1 

P0U4 P2U2 P1U4 P0U1 

P2U2 P1U2 P0U3 P2U4 

Gambar 1.  Tata letak percobaan 

 

 

3.4 Rancangan Peubah 
 

Peubah yang diamati pada penelitian ini yaitu kandungan bahan kering, 

konsentrasi asam laktat, ph dan nilai fleigh silase onggok. 

 

 

3.5 Prosedur Penelitian  
 

3.5.1 Pembuatan ektrak rumput fermentasi  

 

Menurut pendapat Bureenok et al. (2005) bahwa membuat inokulan bakteri asam 

laktat dengan menggunakan esktrak rumput fermentasi yaitu sebagai berikut: 

1. mencacah atau memotong rumput gajah (Pennisetum purpureum) sebanyak 

220 g rumput segar; 

2. memblender rumput tersebut dengan menambahkan aquades sebanyak 1000 

ml selama 4 menit; 

3. menyaring campuran tersebut menggunakan saringan;  

4. memasukkan filtrat tersebut ke dalam erlenmeyer yang berisi 18 g glukosa; 
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5. menghomogenkan filtrat hingga merata; 

6. menginkubasi secara anaerob selama 2 hari; 

7. inokulan bakteri asam laktat esktrak rumput terfermentasi siap digunakan. 

 
 

3.5.2 Prosedur pembuatan silase 

 

Fermentasi onggok dengan 3 perlakuan  yaitu tanpa penambahan akselerator (P0), 

penambahan ektrak rumput fermentasi (P1), dan penambahan EM4 (P2) sesuai 

dengan Unayah et al. (2015) sebagai berikut: 

1. menyiapkan alat dan bahan; 

2. menimbang onggok asfeed sebanyak 3 kg pada setiap perlakuan; 

3. menambahkan masing-masing akselerator sebanyak 30 ml/ kg bahan segar, 

pada perlakuan P1 dan P2 sehingga, total akselerator pada setiap sampel 

dengan berat 3 kg bahan segar menjadi 90 ml, kecuali pada perlakuan P0 tidak 

ada penambahan akselerator melainkan memasukan langsung ke dalam wadah 

dan memadatkannya; 

4. menghomogenkan antara onggok basah dan akselerator pada perlakuan P1 dan 

P2 secara merata di dalam wadah; 

5. memasukkan masing-masing perlakuan tersebut ke dalam wadah tertutup 

secara anaerob; 

6. memberi label pada masing-masing perlakuan; 

7. menyimpan perlakuan selama 21 hari dalam keadaan anaerob. 

 

 

3.5.3 Prosedur preparasi sampel 

 

Tahap persiapan sampel menurut Fathul (2023) adalah sebagai berikut: 

1. menimbang sebanyak 1 kg silase onggok yang sudah difermentasi selama 21 

hari dan menuangkan ke dalam nampan; 

2. menjemur sampel di bawah sinar matahari langsung sampai kering 

(tergantung adanya sinar matahari). Bahan tersebut sudah cukup dikeringkan 

apabila terasa kasat atau kering dan jika diremas mudah patah atau hancur; 

3. menimbang kembali sampel yang telah di jemur; 
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4. menghaluskan sampel menggunakan blander kemudian menyaringnya dengan 

saringan 40 mesh; 

5. menimbang 1 g sampel untuk dijadikan sebagai sampel analisis; 

6. menuliskan informasi pelabelan pada sampel. 

 

 

3.5.4 Prosedur analisis bahan kering 
 

Tahapan pelaksanaan analisis bahan kering menurut Fathul (2023) sebagai berikut 

1. memanaskan cawan porselen ke dalam oven dengan suhu 135°C selama 15 

menit; 

2. mendinginkan cawan tersebut ke dalam desikator selama 15 menit; 

3. menimbang cawan porselen (A); 

4. memasukkan 1gram sampel analisis ke dalam cawan porselen, kemudian 

timbang bobotnya (B); 

5. memasukkan cawan yang berisi sampel ke dalam oven dengan suhu 135 °C 

selama 2 jam; 

6. mendinginkan ke dalam desikator selama 15 menit; 

7. menimbang cawan porselen yang berisi sampel analisis (C); 

8. menghitung kadar air dengan rumus 

𝐾𝐴(%) =
(𝐵 − 𝐴)gram − (C − A)gram

(𝐵 − 𝐴)  gram 
𝑥100% 

 

9. menghitung kadar bahan kering dengan rumus BK = 100% - KA. 

Keterangan: 

KA : Kadar air (%) 

A    : Bobot cawan porselen (g) 

B    : Bobot cawan porselen berisi sampel analisis sebelum dipanaskan (g) 

C    : Bobot cawan porselen berisi sampel analisis setelah dipanaskan (g) 

 

 

3.5.5 Konsentrasi asam laktat 
 

Prosedur konsentrasi asam laktat berdasarkan Azizah et al. (2019) adalah 

sebagai berikut: 



17 
 

 
 

1. menimbang 10 g sampel dihaluskan; 

2. melarutkan sampel tersebut dengan aquadest sebanyak 100 ml; 

3. mengaduk selama 30 menit; 

4. mengambil 10 ml menggunakan pipet tetes ke dalam gelas erlenmeyer; 

5. menambahkan 2--3 tetes indikator Fenolftalein 1%; 

6. mentitrasi dengan NaOH 0,1N sampai warna menjadi merah muda; 

7. menghitung hasil dengan menggunakan rumus 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐴𝑠𝑎𝑚 𝐿𝑎𝑘𝑡𝑎𝑡(%) =
a x b x c x d

𝑒 𝑥 1000
𝑥100% 

 

Keterangan: 

a     : Jumlah NaOH yang dibutuhkan dalam titrasi (ml); 

b     : Normalitas NaOH (0,1 N); 

c     : Berat equivalen asam laktat (90); 

d     : Faktor pengenceran  

e     : Berat sampel (g) 

 

 

3.5.6 Pengukuran pH 
 

Tahap pengecekan pengukuran pH berdasarkan Angriani dan Dewi, (2025) 

sebagai berikut: 

1. menimbang sampel sebanyak 10 g dan memasukan sampel tersebut ke dalam 

cup ukuran 25 ml; 

2. menambahkan aquades sebanyak 100 ml ke dalam cup ukuran 25 ml; 

3. menghomogenkan sampel tersebut, kemudian mengukur pH dengan 

menggunakan pH meter digital; 

4. mencatat hasil pengukuran pH digital; 

 

 

3.5.7 Nilai fleigh 
 

Perhitungan Nilai Fleigh (NF) dihitung mengikuti rumus sesuai dengan pendapat 

Septian et al. (2024) yaitu: 

𝑁𝐹 = 220 + (2 𝑥 𝐵𝐾% − 15) − (40 𝑥 𝑝𝐻) 
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Keterangan : 

NF : Nilai Fleigh 

BK : Bahan Kering 

pH : Derajat Keasaman 

 

 

3.6 Analisis Data 
 

Data yang diperoleh dari penelitian dianalisis menggunakan Anova 

(Analisis of Varians) dengan taraf 5%. Jika hasil yang didapatkan berpengaruh 

nyata, maka dilakukan uji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

(Muhtarudin et al., 2011).



 

 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 
 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. penambahan akselerator pada silase onggok berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap nilai pH dan nilai fleigh, namun tidak berpengaruh nyata 

(P>0,05) terhadap bahan kering dan konsentrasi asam laktat; 

2. penambahan akselerator pada perlakuan P1 dan P2 memberikan hasil terbaik 

dalam penurunan pH masing-masing 2,70 dan 2,72, serta meningkatkan nilai 

fleigh 133,06 dan 131,64. 

 

 

5.2 Saran  

 

Berdasarkan penelitian dapat disarankan bahwa dilakukannya penelitian lebih 

lanjut dengan level dosis akselerator untuk mengetahui hasil terbaik pada kadar 

bahan kering dan konsentrasi asam laktat.  
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