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ABSTRACT 
Increased livestock products challenge farmers to make animal feed more efficient. 
The utilization of onggok as a by-product of tapioca processing that is rich in energy 
and chicory as a protein source forage that is ensiled with additional additives aims 
to improve each other's nutrient quality. This study was conducted to evaluate the 
results of the material mixture by observing its physical quality, including color, 
texture, aroma, presence of fungi, and pH value. A completely randomized design 
was conducted with 6 different treatments, consisting of different ratios of basic 
material mixtures and the addition of additives such as EM4 and tannin. The results 
showed that the ratio of chicory and onggok in silage had a significant effect on the 
color and texture of silage, but had no significant effect on the aroma and the 
presence of fungi. The addition of additives also significantly affects the color of 
silage due to the use of EM4, and has an insignificant effect on silage pH due to the 
addition of tannins which affect the activity of lactic acid bacteria. 
Keywords: Additive, Chicory, Onggok, pH, Physical quality, Silage  

ABSTRAK 
Peningkatan produk peternakan membuat peternak mendapatkan tantangan dalam 
pengefisienan pakan ternak. Pemanfaatan onggok sebagai hasil samping 
pengolahan tapioka yang kaya akan energi dan chicory sebagai hijauan sumber 
protein yang disilase dengan tambahan aditif bertujuan untuk saling meningkatkan 
kualitas nutrien satu sama lain. Penelitian ini dilakukan untuk meninjau hasil dari 
campuran bahan tersebut dengan pengamatan kualitas fisiknya, mencakup warna, 
tekstur, aroma, keberadaan jamur, dan nilai pH. Rancangan acak lengkap dilakukan 
dengan 6 macam perlakuan yang berbeda, terdiri rasio campuran bahan dasar yang 
berbeda serta penambahan aditif berupa EM4 dan tanin. Hasil menunjukkan bahwa 
rasio chicory dan onggok dalam silase berpengaruh signifikan terhadap warna dan 
tekstur silase, namun tidak berpengaruh signifikan terhadap aroma dan keberadaan 
jamur. Penambahan aditif juga mempengaruhi warna silase secara signifikan akibat 
dari penggunaan EM4, dan berpengaruh tidak signifikan terhadap pH silase karena 
penambahan tanin yang empengaruhi aktivitas bakteri asam laktat. 
Kata kunci: Aditif, Chicory, Kualitas fisik, Onggok, pH, Silase 

 

1 Pendahuluan  

Permintaan akan produk peternakan seperti daging, susu, dan telur serta 

turunannya selalu meningkat setiap tahunnya. Upaya meningkatkan produktivitas ternak 

dengan meningkatkan efisiensi pakan, yang merupakan komponen terbesar dalam usaha 

peternakan. Salah satu hal yang dapat dilakukan untuk meminimalkan pengeluaran pakan 

adalah pemanfaatan onggok menjadi pakan. Onggok merupakan hasil sampingan dari 
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pengolahan singkong menjadi tepung tapioka. Onggok seringkali dijadikan bahan baku 

pakan ternak karena melimpah, harganya murah, dan tidak bersaing dengan kebutuhan 

manusia (Vidyana et al., 2014). Menurut penelitian Yohanista et al. (2014) dan Mubarok et 

al. (2018), onggok memiliki kandungan Bahan Kering (BK) 95,31%, Protein Kasar (BK) 

1,87%, Lemak Kasar (LK) 0,7%, Serat Kasar (SK) 8,9%, Bahan Ekstrak Tanpa Nitrogen 

(BETN) 83,84%, Total Digestible nutrients (TDN) 78%, dan Energi Metabolis sebesar 3.000 

- 3.500 kkal/kg. Tingginya kandungan BETN, TDN, serta energi metabolis menunjukkan 

bahwa onggok dapat dijadikan sebagai bahan pakan sumber energi bagi ternak ruminansia 

maupun unggas. Namun, rendahnya kandungan protein kasar membuat onggok terbatas 

penggunaannya, khususnya pada ternak penggemukkan yang memerlukan protein bagi 

pertumbuhannya. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengoptimalan nutrisi onggok, salah satu 

caranya adalah dengan pencampuran menggunakan bahan pakan lain yang kaya akan 

protein kasar yaitu chicory. 

Chicory (Cichorium Intybus L.) merupakan hijauan dalam kategori forbs yang tinggi 

akan protein yaitu 22,62% serta tinggi akan senyawa metabolit sekunder seperti tanin dan 

saponin yang dapat meningkatkan produktivitas ternak (Dragomir et al., 2018; Arya et al., 

2022). Chicory juga berperan sebagai sumber hijauan atau serat pada pakan yang penting 

untuk ternak ruminansia. Serat berperan penting dalam proses ruminasi serta aktivitas 

rumen, kekurangan serat dapat menyebabkan acidosis yang pada akhirnya akan 

berdampak pada fungsi rumen (Banakar et al, 2018; Zhang et al., 2025). Kekurangan dari 

chicory adalah tingginya kadar air yang dimilikinya sehingga rentan mengalami 

pembusukan akibat tumbuhnya mikroorganisme pembusuk. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk mengatasinya adalah dengan proses ensilase. 

Aditif biasa digunakan pada saat proses ensilase dengan tujuan untuk 

meningkatkan efisiensi fermentasi, memperbaiki mutu, serta mendukung peningkatan 

produktivitas ternak yang mengonsumsinya.  Beberapa aditif yang biasanya digunakan 

dalam proses ini adalah EM4 merupakan konsorsium mikroba yang dapat mempercepat 

proses ensilase dan Tanin yang dapat membentuk ikatan kompleks dengan protein 

sehingga menghambat aktivitas proteolitik pada proses ensilase maupun di dalam rumen 

(Syahniar et al., 2018). 

Kualitas silase dapat dievaluasi melalui pengamatan organoleptik, meliputi tekstur, 

warna, aroma, keberadaan jamur, serta nilai pH (Tahuk et al., 2020). Pengamatan ini dapat 

dilakukan pada tahap awal, yaitu sebelum pengamatan kimiawi, mengingat ternak menilai 

pakan berdasarkan karakteristik fisiknya. Dalam penelitian ini, dilakukan evaluasi secara 

organoleptik atau pengamatan fisik dari silase chicory dan onggok yang ditambahkan 

dengan aditif berupa EM4 dan tanin. 
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2  Metode Penelitian 

Desain Eksperimental 

Penelitian ini dilakukan dari bulan agustus hingga september 2024 di Fakultas 

Peternakan Universitas Padjadjaran. Alat yang digunakan antara lain Pisau, Diskmill, 

Baskom, Seperangkat alat vakum, container box, timbangan, cawan petri, blender, dan pH 

meter. Bahan-bahan penelitian yaitu chicory, onggok, akuades, EM4, dan Tanin. Penelitian 

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan yang masing-

masing diulang sebanyak 5 kali, sehingga didapatkan sebanyak 30 ulangan atau 

percobaan. Setiap ulangan dibuat sebanyak 500 gram. Perlakuan yang dimaksud antara 

lain: P0: Onggok 100% 

P1: Onggok 100% + EM4 2% + Tanin 2% 

P2: Onggok 75% + Chicory 25% + EM4 2% + Tanin 2% 

P3 Onggok 50% + Chicory 50% + EM4 2% + Tanin 2% 

P4: Onggok 25% + Chicory 75% + EM4 2% + Tanin 2% 

P5: Chicory 100% + EM4 2% + Tanin 2% 

Prosedur Penelitian 

Chicory berusia 30 hari dipanen hingga bagian 1-2 cm dekat akar. Kemudian 

dilayukan selama 12 jam untuk mengurangi kadar airnya (Borreani et al., 2018). Setelah 

itu, chicory dicacah menggunakan pisau hingga berukuran 2-3 cm. Sementara itu, 

persiapan onggok dilakukan dengan menggiling onggok menggunakan mesin diskmill 

hingga ukuran partikelnya menjadi lebih kecil. Onggok yang telah digiling kemudian 

dicampurkan dengan akuades dalam rasio 1:2. Persiapan EM4 juga dilakukan dengan cara 

mengencerkan EM4 Peternakan sebanyak 20 kali. 

Prosedur pembuatan silase mengikuti metode yang dilakukan oleh Meng et al., 

(2024). Chicory dan Onggok digabungkan sesuai rasio yang telah ditentukan dan diaduk di 

dalam baskom. Setelah itu, EM4 dan Tanin dimasukkan ke dalam campuran tersebut 

sambil diaduk kembali hingga homogen. Campuran dimasukan ke dalam plastik vacuum, 

yang kemudian di-vacuum dan di-seal untuk menciptakan lingkungan anaerob. Campuran 

disimpan dalam container box yang dilapisi aluminium foil agar tidak terpapar cahaya 

matahari. Proses ensilase dilakukan selama 39 hari. 

Pengambilan Data 

Silase yang telah terfermentasi dilakukan penilaian kualitas fisik oleh panelis (10 

orang). Sampel tersebut kemudian diberikan kepada panelis untuk dievaluasi berdasarkan 

pengamatannya menggunakan skala likert. Skala likert yang digunakan untuk menguji 

silase dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Skala Likert 
Skor Kriteria 
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Warna 
(Onggok) 

Warna (Silase) Tekstur Aroma Jamur 

1 Putih 
Hijau 

Kehitaman 
Hancur dan 

Banyak Berlendir 
Berbau 
Busuk 

Banyak Sekali 
Jamur 

2 
Coklat 
Muda 

Hijau 
Kecoklatan 

Lembek dan 
Berlendir 

Agak Bau Banyak Jamur 

3 Coklat Tua Hijau Terang 
Padat dan 

Sedikit Berlendir 
Agak Asam 

Ada Sedikit 
Jamur 

4 
Coklat 

Kehitaman 
Hijau Alami 

Tidak Berlendir 
dan Padat 

Harum 
Keasaman 

Tidak Ada 
Jamur 

Sumber (Soekanto et al., 1980; Rinaldi et al., 2023) 

Pengukuran nilai pH dilakukan dengan mengikuti metode yang dilakukan oleh 

Sadarman et al. (2022), dengan rasio silase dan akuades yang berbeda. Pada metode ini, 

sebanyak 20 gram silase dicampurkan dengan 80 ml akuades, yang kemudian diblender 

selama 2 menit. Jus silase kemudian diukur pH-nya dengan menggunakan pH meter. 

Analisis Statistik 

Data pH silase diuji dengan Analisis Sidik Ragam (ANOVA), jika hasil ANOVA 

menunjukkan perbedaan yang nyata antar perlakuan (<0.05) maka akan dilakukan uji lanjut 

Tukey untuk menentukan perbedaan antar perlakuan. Data kualitas fisik silase diuji dengan 

uji kruskal wallis, jika ada perbedaan yang nyata antar perlakuan (<0.05) maka akan 

dilakukan uji lanjut dunn. Data diolah dengan software rstudio versi 2042.04.2 Build 764. 

 

3 Hasil dan Pembahasan 

Hasil uji perbedaan kualitas fisik silase menggunakan analisis Kruskal-Wallis dan uji 

Dunn disajikan pada tabel 2 dan 3 berikut  

Tabel 2. Hasil analisis kruskal-wallis kualitas fisik silase 

Parameter Perlakuan Median SD p-val 

Warna 

P0 2 0.734 

0,037 

P1 3 0.789 

P2 2 0.916 

P3 2 0.763 

P4 3 0.814 

P5 4 0.675 

Tekstur 

P0 4 0.351 

<0,001 

P1 4 0.479 

P2 3 0.490 

P3 3 0.452 

P4 3 0.507 

P5 3 0.519 

Aroma 

P0 4 0.479 

0,300 

P1 3 0.535 

P2 4 0.505 

P3 4 0.614 

P4 4 0.544 

P5 4 0.614 

Keberadaan 
Jamur 

P0 4 0.141 

0,548 

P1 4 0.000 

P2 4 0.141 

P3 4 0.000 

P4 4 0.000 

P5 4 0.000 

Catatan: SD = Standar Deviasi, p-val = P Value 
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Tabel 3. Hasil Uji Dunn Kualitas Fisik Silase 

Warna 

 P0 P1 P2 P3 P4 

P1 0,023*     

P2 0.679 0,000*    

P3 1.000 0,001* 1.000   

P4 1.000 0.028 0.604 1.000  

P5 1.000 0.457 0.041 0.167 1.000 

Tekstur 

 P0 P1 P2 P3 P4 

P1 0.380     

P2 0,000* 0.047    

P3 0,000* 0,000* 0.224   

P4 0,000* 0,001* 1.000 1.000  

P5 0,000* 0,018* 1.000 0.463 1.000 

Catatan: Tanda Bintang (*) berarti perlakuan tersebut berbeda signifikan 

Warna Silase 

Hasil analisis sidik ragam yang didapatkan menunjukkan adanya pengaruh yang 

signifikan dari perlakuan rasio serta penambahan aditif yang dilakukan terhadap warna 

silase. Berdasarkan hasil analisis deskriptif, diperoleh data median yang 

merepresentasikan warna silase pada setiap perlakuan. Perlakuan P1 menunjukkan warna 

coklat muda, P2 dan P3 berwarna hijau kecoklatan, P1 dan P4 berwarna hijau terang, dan 

P5 berwarna hijau alami. Selanjutnya dilakukan uji lanjut Dunn dan diperoleh hasil 

perbedaan yang signifikan terdapat pada perlakuan P0-P1, P1-P2, dan P1-P3. 

Perlakuan onggok yang tidak diberikan aditif menghasilkan warna coklat muda, 

sementara onggok yang diberi aditif menunjukkan warna coklat tua. Warna coklat pada 

onggok berasal dari warna aslinya yaitu coklat muda. Sebaliknya, silase onggok yang 

diberikan aditif cenderung berwarna lebih tua. Hal ini dapat disebabkan oleh perkembangan 

dan aktivitas bakteri yang bersifat aerob pada fase awal fermentasi, yang menyebabkan 

peningkatan suhu dan pH pada silase (Kung et al., 2018). Peningkatan suhu silase dapat 

memicu reaksi maillard yang membuat silase menjadi lebih gelap warnanya (Rahayu et al., 

2017). 

Sementara itu, perlakuan P3 hingga P5 menunjukkan warna hijau muda hingga 

hijau tua. Warna hijau ini berasal dari penambahan chicory, yang warna dasarnya adalah 

hijau. Warna hijau muda ke hijau tua pada silase juga menunjukkan bahwa proses ensilase 

berjalan dengan baik (Nahak et al., 2019). Sesuai dengan pendapat Utomo et al. (2013), 

warna silase yang baik adalah warna yang mendekati warna bahan dasarnya. 

Tekstur Silase 

Hasil analisis sidik ragam yang didapatkan menunjukkan adanya pengaruh yang 

signifikan dari perlakuan rasio serta penambahan aditif yang dilakukan terhadap tekstur 

silase. Berdasarkan hasil analisis deskriptif, diperoleh data median yang 

merepresentasikan tekstur silase pada setiap perlakuan. Perlakuan P0 dan P1 
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menunjukkan tekstur dari silase yang dihasilkan yaitu tidak berlendir dan padat, sementara 

pada perlakuan P2, P3, P4, dan P5 tekstur silase yang dihasilkan padat dan sedikit 

berlendir. Selanjutnya dilakukan uji lanjut Dunn dan diperoleh hasil perbedaan yang 

signifikan terdapat pada perlakuan P0-P2, P3, P4, P5; dan P1-P3, P4, P5. 

Silase onggok yang diberikan aditif maupun yang tidak, memiliki tekstur padat dan 

tidak berlendir, hal ini sesuai dengan pernyataan Riyanti & Febriza (2023), yang 

menyatakan bahwa tekstur silase yang baik adalah padat dan tidak menggumpal. Namun, 

pada perlakuan P2 hingga P5 didapatkan tekstur silase padat dan sedikit berlendir. Lendir 

ini dipengaruhi oleh kadar air bahan dasar yang relatif tinggi (Wati et al., 2018). Kedua 

bahan dasar yang digunakan yaitu onggok dengan kadar air diatas 60% dan chicory 

dengan kadar air diatas 80%, membuat campuran dari kedua bahan tersebut menghasilkan 

kualitas tekstur silase yang berlendir. Sementara itu, hasil uji lanjut Dunn menunjukkan 

bahwa tidak ada perbedaan yang nyata antara perlakuan P0 dan P1. Hal ini 

mengindikasikan bahwa penambahan aditif EM4 dan Tanin tidak berpengaruh signifikan 

terhadap tekstur silase. 

Aroma Silase 

Hasil analisis sidik ragam yang didapatkan menunjukkan tidak adanya pengaruh 

yang signifikan dari perlakuan rasio serta penambahan aditif yang dilakukan terhadap 

aroma silase. Berdasarkan hasil analisis deskriptif, diperoleh data median yang 

merepresentasikan aroma silase pada setiap perlakuan. Perlakuan P1 menunjukkan aroma 

silase yang dihasilkan yaitu agak asam dan pada perlakuan lainnya P0, P2, P3, P4, dan P5 

memiliki aroma harum keasaman. 

Silase chicory onggok yang dibuat memiliki aroma agak asam dan harum 

keasaman. Aroma asam ini dihasilkan melalui metabolisme mikroorganisme anaerob, 

seperti bakteri asam laktat yang mengubah karbohidrat sederhana menjadi asam laktat. 

Semakin tinggi aktivitas bakteri asam laktat dan ketersediaan karbohidrat sederhana, maka 

aroma silase yang dihasilkan akan menjadi lebih asam dan harum. Berdasarkan hasil uji 

lanjut Dunn, perlakuan penambahan aditif pada silase onggok membuat aroma yang 

dihasilkan tidak seharum perlakuan tanpa aditif. Penambahan EM4 dapat meningkatkan 

populasi bakteri asam laktat, yang pada gilirannya dapat menghasilkan aroma yang lebih 

asam dan harum (Raguati et al., 2022). Walaupun begitu, di sisi lain penambahan tanin 

dapat mengurangi keberadaan bakteri asam laktat seperti Lactobacillus, yang 

menyebabkan aroma keasamannya berkurang (Ke et al., 2022). 

Keberadaan Jamur Silase 

Hasil analisis sidik ragam yang didapatkan menunjukkan tidak adanya pengaruh 

yang signifikan dari perlakuan rasio serta penambahan aditif yang dilakukan terhadap 

keberadaan jamur pada silase. Berdasarkan hasil analisis deskriptif, diperoleh data median 
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yang merepresentasikan keberadaan jamur pada silase di setiap perlakuan. Keseluruhan 

perlakuan yang diuji tidak memiliki atau tidak terdeteksi keberadaan jamur di dalamnya. 

Keseluruhan perlakuan, mulai dari rasio bahan dasar dan penambahan aditif pada 

proses ensilase, menunjukkan hasil yang konsisten tanpa adanya pertumbuhan jamur. 

Ketiadaan jamur ini merupakan salah satu indikator keberhasilan proses ensilase. Hal ini 

menunjukkan bahwa bakteri asam laktat bekerja dengan baik dalam memproduksi asam 

laktat yang dapat menurunkan pH lingkungan, sehingga mikroorganisme yang bersifat 

aerob seperti jamur tidak dapat berkembang (Patimah et al., 2021). Selain itu, didapatkan 

juga bahwa penambahan aditif tidak memberikan pengaruh terhadap keberadaan jamur, 

yang berarti EM4 dan Tanin tidak berperan dalam proses membantu maupun menghambat 

kinerja dari bakteri asam laktat. 

Nilai pH Silase 

Tabel 4. Analisis pH Silase 

Perlakuan Rataan F-Value p-value Simbol 

5 4,77 

111,2 <0,001 

a 

4 4,27 b 

3 3,88 c 

2 3,70 c 

1 3,43 d 

0 3,36 d 

Catatan: Simbol berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 

Hasil analisis menunjukkan bahwa ada perbedaan yang nyata dari pH silase. pH 

terendah ada pada perlakuan P0 dan P1 yaitu 3,36 dan 3,43 ditandai dengan simbol d. 

Sementara pH tertinggi ada pada perlakuan P5 yaitu 4,77 yang ditandai dengan simbol a. 

Perlakuan rasio chicory onggok memberikan pengaruh terhadap pH silase, dimana 

semakin banyak chicory yang digunakan maka semakin tinggi pH yang dihasilkan. 

Perlakuan pemberian aditif juga sedikit berpengaruh terhadap pH silase, yang dapat dilihat 

pada perlakuan P0 dan P1, namun perbedaannya tidak signifikan. 

Perlakuan penambahan chicory yang lebih tinggi menghasilkan pH yang lebih tinggi. 

Hal ini disebabkan oleh buffer capacity chicory yang tinggi akibat dari kandungan mineral 

chicory seperti kalium, magnesium, dan kalsium yang melimpah (Hasnaa et al., 2017; 

Stepanova & Volovik, 2021). Mineral-mineral tersebut secara langsung berpengaruh 

terhadap perubahan pH karena mineral tersebut meresistensi perubahan pH yang ada 

(Greenhill, 1964). Di sisi lain, penelitian serupa berupa penambahan aditif seperti EM4 

maupun tanin seharusnya menurunkan pH silase (Gao et al., 2022; Marhaeniyanto et al., 

2022). Pada penelitian ini didapatkan bahwa penambahan aditif meningkatkan pH silase 

walaupun tidak signifikan. Hal bisa saja terjadi karena kemampuan tanin dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat sehingga pH silase yang diberikan tanin 

tidak serendah silase yang tidak diberikan tanin (Chen et al., 2021). 
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4 Kesimpulan 

Perbedaan rasio campuran mempengaruhi warna, tekstur, dan pH silase. Semakin 

tinggi penambahan chicory membuat silase cenderung memiliki warna hijau ke alami, 

tekstur padat dan sedikit berlendir, dan pH nya meningkat. Penambahan aditif seperti EM4 

dan tanin juga mempengaruhi warna dan pH silase, meskipun pengaruhnya terhadap pH 

tidak signifikan. Silase yang diberi aditif menunjukkan warna yang lebih gelap, kemungkinan 

disebabkan oleh penambahan EM4 pada saat proses ensilase, sementara itu penambahan 

aditif membuat pH silase tidak serendah perlakuan tanpa aditif, hal ini diakibatkan oleh 

penambahan tanin yang dapat menghambat aktivitas bakteri asam laktat. Secara 

keseluruhan, perbedaan rasio serta penabahan aditif berupa EM4 dan tanin pada silase 

chicory onggok mempengaruhi kualitas fisik hasil akhirnya. Saran untuk penelitian lanjutan 

adalah untuk melakukan evaluasi lebih mendalam mengenai kualitas fermentasinya, 

mencakup kandungan WSC, NH3, Asam Laktat, dan VFA. 
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