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Abstract: Feed efficiency plays a crucial role in livestock production, as 

feed accounts for the largest portion of total production costs. One potential 

way to reduce feed expenses is by utilizing agricultural by-products such as 

onggok (cassava residue), which is abundantly available and affordable. 

However, onggok has limitations in its use as animal feed due to its low 

protein content, high crude fiber, and the presence of anti-nutritional 

compounds such as cyanogenic glycosides. Fermentation is an effective 

method to improve the nutritional quality and physical characteristics of 

onggok, making it more suitable as a feed ingredient. This study aims to 

determine the effect of the duration of Onggok fermentation using probio 

on dry matter content (DM), pH value, and physical quality. This study used 

a completely randomized design (CRD). The treatment pattern was in 

accordance with the treatment, namely four treatments and each treatment 

was repeated three times. P0: Onggok fermentation using 0.4% probio for 

0 days, P1: Onggok fermentation using 0.4% probio for 3 days, P2: Onggok 

fermentation using 0.4% probio for 6 days, P3: Onggok fermentation using 

0.4% probio for 9 days. The variables observed were dry matter, pH value, 

aroma, color, and texture. The results showed that the average DM value 

was obtained by P0: 85.05%, P1: 82.14%, P2: 85.13%, and P3: 77.63%. 

The average pH value was P0: 5.3% P1: 4.6% P2: 5% P3: 3.6%. 

Descriptively, Onggok had a more sour aroma, the color changed to light 

brown, and the texture was softer than before fermentation. The study 

concluded that dry matter content, pH level, and changes in physical 

characteristics were all significantly influenced by the probio fermentation 

time of 0 to 9 days. 

Keywords: Dry matter, physical quality, pH value, probio fermentation. 

 

 

Pendahuluan 

 

Pakan merupakan faktor fundamental yang 

menentukan keberhasilan usaha di bidang 

peternakan. Ketersediaan pakan yang berkualitas 

dan berkelanjutan menjadi prasyarat utama 

dalam mendukung produktivitas ternak 

(Hairuddin et al., 2023). Dalam sistem 

peternakan modern, efisiensi penggunaan 

sumber daya pakan tidak hanya memengaruhi 

performa produksi, tetapi juga berkontribusi 

terhadap keberlanjutan ekonomi dan lingkungan. 

Biaya pakan bahkan dapat mencapai 60–70% 

dari total biaya produksi, sehingga pengelolaan 

pakan secara efisien menjadi tantangan utama 

bagi peternak dalam meningkatkan daya saing 

dan keberlanjutan usaha (Nugroho et al., 2024). 

Upaya efisiensi pakan dapat dilakukan 

melalui pemanfaatan bahan lokal dan limbah 

hasil pertanian yang masih memiliki nilai 

nutrisi, seperti onggok (Sumanjaya et al., 

2019). Onggok merupakan limbah padat dari 

industri pengolahan tapioka yang jumlahnya 

melimpah dan memiliki potensi besar sebagai 

bahan baku pakan alternatif (Widigdyo et al., 

2024). Secara kimia, onggok mengandung 

karbohidrat yang cukup tinggi, namun kadar 

protein yang rendah dan serat kasar yang tinggi 
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menjadi kendala utama dalam penggunaannya. 

Selain itu, keberadaan senyawa antinutrisi 

seperti asam sianida dapat menurunkan 

keamanan dan palatabilitas pakan jika tidak 

diolah dengan tepat (Etsuyankpa et al., 2015). 

Kendala nutrisi dan toksisitas pada 

onggok menyebabkan pemanfaatannya dalam 

formulasi pakan masih terbatas. Diperlukan 

suatu proses pengolahan yang mampu 

memperbaiki kualitas fisik dan kimiawi 

onggok sehingga layak digunakan sebagai 

bahan substitusi pakan komersial.  Salah satu 

metode yang terkenal adalah fermentasi, suatu 

proses bioteknologi yang memanfaatkan 

mikroba untuk mengubah zat kompleks 

menjadi zat yang lebih sederhana dan lebih 

mudah dicerna (Kurniawan et al., 2015). 

Fermentasi diketahui dapat meningkatkan 

kandungan protein, menurunkan serat kasar, 

dan meminimalkan antinutrien (Hutagalung et 

al., 2019). Namun, jenis mikroba yang 

digunakan dan lamanya proses fermentasi 

memiliki dampak yang signifikan terhadap 

efektivitas fermentasi. Belum banyak 

penelitian yang mengkaji secara spesifik 

pengaruh lama fermentasi terhadap perubahan 

karakteristik fisik dan nutrisi onggok 

menggunakan probiotik sebagai inokulan.  

Penelitian ini menghadirkan kebaruan 

(state of the art) melalui penggunaan probiotik 

pada proses fermentasi singkong untuk 

meningkatkan nilai gizinya (Widiawati et al., 

2018). Probiotik membantu menyeimbangkan 

mikrobiota dan meningkatkan pencernaan 

bahan pakan, terutama yang berasal dari 

kelompok bakteri asam laktat, yang meliputi 

Lactobacillus (Murtiwulandari et al., 2020). 

Dengan mengatur lama fermentasi yang 

optimal, diharapkan dapat diperoleh hasil 

fermentasi onggok dengan karakteristik fisik 

dan kimia terbaik sebagai bahan pakan 

alternatif. (Permadi et al., 2018) 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui lama fermentasi mempengaruhi 

nilai gizi (bahan kering, protein kasar, serat 

kasar, dan bahan organik) dan kualitas fisik 

(warna, aroma, dan tekstur) dari ampas 

singkong yang difermentasi dengan probiotik. 

Urgensi penelitian ini terletak pada upaya 

menyediakan pakan alternatif yang ekonomis, 

ramah lingkungan, dan bernilai nutrisi tinggi 

untuk mendukung efisiensi usaha peternakan 

dan keberlanjutan sumber daya lokal. 

 

Bahan dan Metode 

 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian bertempat di Laboratorium 

Fakultas Pertanian, Universitas Veteran Bangun 

Nusantara Sukoharjo dan berlangsung selama 9 

hari pada bulan September 2025. 

 

Peralatan dan Bahan 

Peralatan utama yang digunakan meliputi 

timbangan digital, oven, pH meter, serta 

thermometer. Bahan penelitian yaitu onggok 500 

gram, probio 0,4%, dan aquadest. 

 

Metode Penelitian 

Penelitian ini menerapkan design 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah 

menggunakan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan, 

sebagai berikut: (P0): Fermentasi Onggok 

Menggnakan Probio Sebanyak 0,4% Selama 0 

Hari, (P1): Fermentasi Onggok Menggnakan 

Probio Sebanyak 0,4% Selama 3 Hari, (P2): 

Fermentasi Onggok Menggnakan Probio 

Sebanyak 0,4% Selama 6 Hari, (P3): Fermentasi 

Onggok Menggnakan Probio Sebanyak 0,4% 

Selama 9 Hari. 

 

Variabel Yang Diamati 

Variabel penelitian ini meliputi aroma, 

warna, tekstur, kadar bahan kering (BK) dan pH. 

 

Analisis Data 

Data dianalisis secara statistik 

menggunakan analisis ragam Analysis of  

Variance (ANOVA) menurut Garsperz. Jika 

perlakuan ada yang berpengaruh nyata maka 

selanjutnya dilakukan Uji Duncan. Analisis 

dilakukan dengan bantuan program SPSS versi 

16 for Windows. (Jamaluddin et al., 2024). 

 

Prosedur Penelitian 

Langkah pertama adalah menyiapkan 

bahan yang akan digunakan fermentasi, 

menimbang onggok sebanyak 500 gram per 

sampel, dengan penambahan sebanyak 0,4% 

probio per sampel. Langkah kedua, semua bahan 

dicampur secara merata dan ditambahkan 

aquades sebanyak 35% agar mencapai 

kelembapan yang diinginkan. Kemudian per 

sampel dimasukkan plastik fermentasi dan 
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dipadatkan sampai kedap udara kemudian plastik 

diikat. 

Langkah ketiga sampel dalam plastik 

difermentasi sesuai dengan metode yang sudah 

ada yaitu perlakuan P0 tanpa fermentasi (0 hari), 

perlakuan P1 difermentasi selama 3 hari, 

perlakuan P2 difermentasi selama 6 hari, 

perlakuan P3 difermentasi selama 9 hari. Setiap 

perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan. 

Langkah keempat setelah difermentasi selesai, 

sampel dibuka dan dilakukan pengamatan 

organoleptik meliputi pengamatan warna, aroma, 

tekstur, kadar BK dan pH. Kemudian 

dikeringkan kedalam mesin oven. Setelah kering 

kemudian dihaluskan untuk diukur kadar airnya. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Aroma 

Aroma pada perlakuan P0 (onggok 

difermentasi menggunakan probio selama 0 hari) 

dan P1 (onggok difermentasi menggunakan 

probio selama 3 hari) berubah menjadi aroma 

agak asam sedangkan perlakuan P2 (onggok 

difermentasi menggunakan probio selama 6 hari) 

dan P3 (onggok difermentasi menggunakan 

probio selama 9 hari) berubah menjadi aroma 

asam segar. Metabolisme mikroorganisme 

anaerobik, termasuk bakteri asam laktat, yang 

mengubah karbohidrat sederhana menjadi asam 

laktat, menghasilkan bau asam ini (Widiarso et 

al., 2023). Silase yang dihasilkan akan berbau 

lebih asam dan segar jika bakteri asam laktat 

lebih aktif dan karbohidrat sederhana lebih 

banyak tersedia (Fitriawaty et al., 2020) 

 

Warna 

Pengaruh lama pada fermentasi onggok 

menggunakan probio memiliki perubahan warna 

yang sama menjadi coklat muda (Candrasari et 

al., 2019) dari perlakuan P0 saampai P3. P0 

(onggok difermentasi menggunakan probio 

selama 0 hari), P1 (onggok difermnentasi 

menggunakan probio selama 3 hari), P2 (onggok 

difermentasi menggunakan probio selama 6 

hari), dan P3 (onggok difermentasi 

menggunakan probio selama 9 hari). Warna 

coklat muda yang dihasilkan pada onggok 

terfermentasi diakibatkan oleh proses degradasi 

pigmen selama fermentasi berlangsung dan 

bergantung pada jenis mikroorganisme yang 

bekerja (Nainggolan, 2021) 

 

Tekstur 

Fermentasi onggok meggunakan probio 

menunjukan perubahan tekstur selama 

fermentasi. Tekstur pada perlakuan P1 (onggok 

difermentasi menggunakan probio selama 3 

hari), P2 (onggok difermentasi menggunakan 

probio selama 6 hari), dan P3 (onggok 

difermentasi menggunakan probio selama 9 hari) 

berubah menjadi tekstur cukup lunak butiran 

onggok terasa sedikit pecah. (Anjalani et al., 

2017). Sedangkan pada perlakuan P0 (onggok 

difermentasi menggunakan probio selama 0 hari) 

masih mempertahankan tekstur sebelumnya, 

yaitu kasar dan bahkan terasa kering. 

 

Kadar bahan kering (BK) 

Data hasil penelitian tentang lama 

fermentasi onggok menggunakan probio tertera 

di Tabel 1. Nilai rerata BK pada berbagai 

perlakuan fermentasi onggok menggunakan 

probio menunjukkan variasi yang cukup nyata 

antar perlakuan. Rerata BK tertinggi terdapat 

pada perlakuan P2 (85,13%), diikuti oleh P0 

(85,05%), P1 (82,14%), dan yang terendah pada 

P3 (77,63%). Perlakuan P0 merupakan kontrol 

tanpa penambahan probio, sedangkan perlakuan 

P1–P3 menunjukkan adanya pengaruh 

fermentasi dengan level atau jenis probio yang 

berbeda. 

 
Tabel 1. Rerata Kadar Bahan Kering (BK) pada 

Onggok yang Difermentasi Menggunakan Probio 
 

Ulangan 
  Perlakuan  

P0 P1 P2 P3 

1 92,87 85,05 94,21 85,53 

2 83,01 83,24 84,79 71,11 

3 79,27 74,76 76,39 76,17 

Rerata 85,05 82,14 85,13 77,63 
Keterangan: superskrip yang sama pada baris yang sama 

menunjukan tidak terdapat perbedaan nyata (P>0,05) 

 

Nilai BK yang relatif tinggi pada P2 

menunjukkan bahwa fermentasi pada perlakuan 

tersebut mampu mempertahankan kandungan 

bahan kering lebih baik dibanding perlakuan 

lainnya (Fitria et al., 2024). Hal ini dapat 

disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme 

probiotik yang lebih optimal dalam 

memfermentasi substrat, sehingga kehilangan 

bahan kering akibat degradasi komponen organik 

lebih rendah (Rahayu et al., 2023). Sebaliknya, 
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nilai BK yang rendah pada P3 (77,63%) 

mengindikasikan bahwa proses fermentasi pada 

perlakuan tersebut berlangsung lebih intensif, 

sehingga sebagian besar bahan organik mudah 

larut terurai dan mengakibatkan penurunan kadar 

bahan kering.  

Hasil uji statistik menunjukkan tidak ada 

perbedaan signifikan antar perlakuan (P>0,05), 

yang menunjukkan bahwa kandungan bahan 

kering singkong fermentasi tidak dipengaruhi 

secara signifikan oleh penggunaan probiotik 

dalam jumlah atau jenis yang bervariasi 

(Hadisutanto et al., 2021). Hal ini mungkin 

disebabkan oleh beberapa faktor, termasuk 

kondisi fermentasi yang sebanding (suhu, 

kelembapan, dan waktu) atau adaptasi mikroba 

terhadap substrat singkong (Nahak et al., 2019). 

Meskipun demikian, secara numerik terlihat 

adanya kecenderungan peningkatan kandungan 

BK pada perlakuan P2 dibanding perlakuan 

lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa formulasi 

atau dosis probio pada perlakuan P2 berpotensi 

lebih efektif dalam menjaga kestabilan bahan 

kering selama proses fermentasi onggok. 

 

Nilai pH 

Data hasil penelitian tentang lama 

fermentasi onggok menggunakan probio tertera 

di Tabel 2. Salah satu faktor paling penting dalam 

proses fermentasi adalah tingkat pH, yang 

memiliki pengaruh langsung terhadap stabilitas 

produk fermentasi dan aktivitas mikroorganisme. 

Berdasarkan Tabel 2, rerata pH onggok yang 

difermentasi dengan probio menunjukkan 

adanya penurunan pH dibandingkan kontrol 

(P0). Rerata nilai pH berturut-turut adalah P0 

(5,33), P1 (5,00), P2 (4,66), dan P3 (3,66). 

Penurunan pH pada perlakuan fermentasi (P1–

P3) dibandingkan dengan kontrol (P0) 

menunjukkan bahwa mikroorganisme probiotik 

yang digunakan dalam fermentasi aktif 

memfermentasi substrat onggok (Hanafi, 2015). 

Lingkungan menjadi semakin asam akibat 

aktivitas bakteri ini, yang menghasilkan asam 

organik, terutama asam laktat (Aglazziyah et al., 

2020). 

Perlakuan P3 menunjukkan pH paling 

rendah (3,66), yang menandakan aktivitas 

fermentatif tertinggi dibanding perlakuan 

lainnya. Nilai pH yang rendah ini dapat diartikan 

bahwa fermentasi berjalan lebih efektif dan 

mikroba probiotik bekerja optimal dalam 

mendegradasi bahan organic (Jaelani et al., 

2015). Namun, pH yang terlalu rendah juga dapat 

menghambat aktivitas mikroba tertentu, sehingga 

kestabilan proses fermentasi perlu dijaga. 

Sebaliknya, nilai pH yang relatif tinggi pada P0 

(5,33) menggambarkan bahwa pada kontrol 

tanpa penambahan probio (Ornelasari, 2015) 

aktivitas mikroba alami berjalan lebih lambat 

sehingga pembentukan asam-asam organik lebih 

sedikit. 

 
Tabel 2. Rerata Nilai pH pada Onggok yang 

Difermentasi Menggunakan Probio 
 

Ulangan 
  Perlakuan  

P0 P1 P2 P3 

1 6,00 5,00 5,00 3,00 

2 5,00 4,00 4,00 5,00 

3 5,00 6,00 5,00 3,00 

Rerata 5,33 5,00 4,66 3,66 
Keterangan: superskrip yang sama pada baris yang sama 

menunjukan tidak terdapat perbedaan nyata (P>0,05) 

 

Probiotik pada proses fermentasi dapat 

mempercepat penurunan pH akibat 

meningkatnya produksi asam organik dari 

metabolisme karbohidrat. pH ampas singkong 

fermentasi tidak terpengaruh secara signifikan 

secara statistik oleh penambahan probiotik pada 

berbagai dosis, menurut analisis statistik, yang 

menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan 

antar perlakuan (P>0,05). Namun, secara 

numerik, terdapat kecenderungan penurunan pH 

seiring dengan peningkatan dosis probiotik atau 

aktivitas mikroba. 

 

Kesimpulan 

 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah lama 

fermentasi onggok 0 sampai dengan 9 hari 

menggunakan probio memberikan perubahan 

fisik yang nyata yaitu aroma menjadi asam segar, 

warna menjadi coklat muda, dan tekstur menjadi 

lebih lunak seiring bertambahnya lama 

fermentasi. Secara statistik, perlakuan lama 

fermentasi dengan probio tidak menunjukkan 

perbedaan nyata terhadap kadar bahan kering 

maupun pH (P>0,05). Namun secara numerik, 

terdapat kecenderungan peningkatan kualitas 

fermentasi hingga hari ke-6. Dengan demikian, 

fermentasi onggok menggunakan probio selama 

6 hari dapat direkomendasikan sebagai waktu 

fermentasi yang paling optimal untuk 
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memperoleh kualitas fisik dan nutrisi onggok 

yang baik. 
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