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ABSTARCT

A STUDY ON the use of vegemnble ofl ns energy source in diet o deercase cholesiorol concentration
of quail wpg conducted at experimental  Farm-Syiah Kuala University, The study was designed by
Complotely Randomized Design., divided into 5 treatments of vegetable oil source: sovbean oil, coconut oil,
palm oil, com oil and situn oil. Result of present study showed that the dilTerence in vegetable oil source in
diet alleeted cholesterol concentration of quail egg. however, it did not alTect protein concentration of quail
diet. The use of palm oil or com oil in quail diet has 8 more positive aflect 10 decrease cholesteral
concentrtion of quail egg. Corm oil in diet decrense 18,7 % cholesterol and 23, 8% LD compared 1o
coconut oil. Dilferences in vepetable oil source in dict also significantly affected cpgg production but did not

affecied body weight gain of quail,
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FENDAHULUAN

Salah sniu komodites unggns yiang menjadi
pilihan maxyarakat schagni sumber protcin adalah
twlur  puyuh.  Sant  ini perkembangan usaha
pulomakan puyuh cukup pesai dikarenakan semaikn
meningkainya  permintaan  konsumen  okan  telue
puyuh, secarn ckonomis, telur puyuh lebih murah
dibandingkan twlur ayam dan memiliki niali gizi
terulama kandungan protoin yvang lnbih tinggi.

Mamun demikian dengan semikin
meningkatnya konsumsi telur termasuk telur puyuh,
akhir-akhir ini telah muoneul opini kekbawitirnn
konsumen terhadap tingginya kadar kolesterol telur
vang  dikaitkan  denpan kemungkinan  timbulnya
berbapai panppuan keschatan, Gunn mengantisipisi
berkembangnyva  opini tersebul moka  ahli sues
teluh borusaha uniuk emanipulasi kndar kolesterol,
Boerbapai  metoda  telph dicobs punn - menckin
kandungan  kolesterol  di dalam  puyuh,  namun
metinda yang murah dan efisien inlah dengan cara
mengpunakan  bahan  penyusun  ransum  dengan
sumber asam lemak yang memiliki kadar B (High

Denuity  Lipoprotoin}y  tinggi dan rendah
kandungan LD (Low Density Lipoprotein)
sehingga kada kolesterol dapat ditekan.

Sumber lomak utama mnsum  unggng
termasuk  puyuh ysng berfungsi ik
mencukupi - umumnys  menggunakan  jenis
minyak nabali terumatama  minyak  kelapa.
Pengpunaan minyak kelaps pada  pembuitin
rinaum  unppas berdasarkan portimbangan
harganya murah dan mudah diperoleh dalam

jun':lnh Beaar, Schabknya penpponaan minyak

kelipin juga memiliki kendala karona sifat tongik
yang teflalu copat disamping kadar lemak tak

jenmih yang  cukup  tinggi  schingga  dapat

micningkatkan kadar kolostorol di dalam tclur.
Pada ransom ayam, boborapa penelition telah
mencoba menppunakan minyak nabati lninnya
seperti minyak kelapa sawit. minyak jagung dan
minyak kedelai untuk menurunkan kadar lemak
dan kolesterol i dalam telur sedangkan pada
ransum puyuh hal ini belum banyak dilakukan.
Sebapgai  wpaya membuat  formulasi
riisiim puyuli denpan ojuan monurunkan kadar
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kolesterol telur puyuh maka diperlukan penelitian
penggunaan beberapa jenis minyak nabati selnin
untuk  menggantikan  minyak  kelapa, Penggunaan
minyak  nabati  tersebut  tidak  hanya  bertujuan
menurunkan kadar kolesterol telur puyuh tetapi juga
harus mampu mempertahankan zat gizi utaman telur
yailu protein,

Penelitian ini bortujuan untuk mengevaluasi
pengaruh penggunaan beberapa jonis minyak nabati
terhadap — kemampuannyn  menurunkan  kadar
kolesterol telur puyuh schinggn Kunlitas  gizinya
meningkat.  Manfaat  penelitian ini adalah
membuktikan  teori  yang  berkaitan denpan
kemampunn  minyak  nabati - menurunkan  kadar
kolostorol,  jugn  sebapai  langkah  awal  untuk
membuat cansum puyuh yang berkunlitas dan aman

bagi Konsumen telur yang akan berdampak posist!

bagi peternak puyuh untuk menggunakan tohnologi
maknnan  ternak  dalam  rangkn  menghasilkan
komoditas — yang  berkualitas  seperti haloya
berkolesterol rendnh.

METODE PENELITIAN

Penelitian i telah dilaksanakan di Field
Laboratorium  Peternakan Universitas Syinh Kunla
dengan materi utama adalah puyuh beting yang
sedang  dalam  fase  bertelur,  Penelitian ini
menggunakan  Rancanpgan  Acak  Lenghkop (RAL)
dongan 5 perlakuan perbedann sumber perlakuan
perbedaan sumber miyak nabatt adalah sebapai
berikut:

I Porlakuan A (RA) @ minyak kelapa
2. Perlakuan B (RB) : minyak sawit
3o Perlakunn C (RC) : minyak kedelai
Lo Perlakuan D (RD) : minyak jagung
v Perlakuan E (RE) : minyak znitun

)
Parameter penelitinn terdin darn |

L. Kadar kolesterol (%) menggunakan commeraial
kitsdongan alat ukur spektrofotometer,

2. Kadar protoin (%): menggunakan metode mikro-
Kjedhal

o Borat badan akhir. Penimbangan  pada akhir
penclition,

Ao Konsumst  eansum; jumbah konsumsi  selinmi
penelitian,

Apripet Yol 6 No. 2 Tahun 2006

Data diolah secarn statistic dengan ANOVA
dan bila  terdapat  perbedann  yang  nyata
dilanjutkan dengan Uji Jarnk Berganda Duncan
(4).

HASIL DAN PEMBAIIASAN

1. Kadar kolesterol

Hawil penelitinn menunjukkan
penambahan  minyak  nabati - yang  berbeda
didalam ransum mengakibatkan perbedaan kadar
kolesterol pada telur puyuh  dimann  terlihat
bahwa minyak kelapa sawit dan minyak jagung
sanpat  efektift  untuk  menurunkan  kadar
Kelosterol welue puyuh, Nl ini disebbakan kadar
lomak total pada minyak sawit dan minyak
Jagung lebih rendah disbanding denpan minyak
nabati fnin, sehingea kadar  kolesterol  yang
dihasilkan juga lebih rendah

Fabel 20 Kadar Kolesterol telur puyuh setinp
perlnkunn

Perlakuan
RA (minyak Kelapa)
RB (minyak sawit)
RC (minyak kedelan) LR 40,40
RD (minyak jagung) 2A5610.0.7"
RE (minyak znitun) 1061 041"

Hatann g sk v Teatasbe pwmmibban pertasbani U

Ratirata 1 SIX%)
51 020"
2390039

Al e et o

Dark (2), menjelaskan bahwa minyak
saw it memilhi karaktecistik asam lemak utama
penyusunnya terdiel atns 3540% asam palmitat,
IRA0%  olent  dan 6-10%  asam hinoleat,
Maeskipun  memilki kandungan  asam  lomaok

Jenuh yang cukup tinggd (10% asam palmitat),

namun Kandungan asam palmitat memilki arti
posil karena dapat mengimphathan kadar 111,
(Thpgh  Density  Lipoprotein)  sehingpa 1L,DI
NN,

Penggantinn minyak  kelapn  dengan
minyak jagung  dapat menurunkan kolesterol
sebesar 18.7% dan LDL kolestreol  menurun
sobosar 28.3%. namun demikian  penggunann
minyak helapa termyata lebih baik disbanding
minyak znitun dalam menckan kadar kolesterol
telure puyuh. Hal ini disebabhan lemak yang
terkanndung  dalam ninyak  zaitun - didominiasi
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trigliserida rantai panjang yang tidak dapat langsung
teroksidasi  schingga cenderung menimbulkan
penumpukan lemak (3).

Dengan demikian dan penclitian ini dapat
diketahui bahwa panambahan minyak sawit dan
minyak jagung sangat baik digunakan dalam ransum
guna menckan kadar Kolesterol telur puyh.

2. Kadar Protein

Pengaruh penggunaan berbagai jenis minyak
nabati terhadap kadar protein  telur  puyuh
menunjukkan perlakuan tidak berpengaruh nyvata
terhadap kadar protein telur puyuh,

Tabel 2. Kadar protcin telur puyuh pada sctiap

perlakuan
Perfakuan | Rata-rata + SIX%) |
RA (minyak kclapa) 11,38+ 0.85
RB (minyak sawit) 11.33£0.72
RC (minyak kedelai) 11,04 £ 0.89
RD (minvak jagung) 11.96+ 1.48
RE (minyak zaitun) 11.80 + 1.55

Salah satu  faktor penycbab  fenomena  im
dikarcnakan handungan protein pada masing-masing
minyak nabati adalah 0 % (diabaikan). Scsuai
dengan pendapat Winamo (1993) vang menyatakan
bahwa kadar protcin pada minyak kclapa dan
minyak-minyak nabati lainnya yang distabilkan
seperti; minyak jagung, minyak kedelat, minvak
Kacang tanah, minyak wijen, minvak Kelapa sawit
dan minyak zaitun adalah 0%. Dengan demikian
kadar protein kasar (CP) pada masing-masing
perlakuan juga sama dan tidak dipengarubi oleh
perbedaan jenis minyak nabati yang digunakan.

3. Berat Badan Akhir dan Produksi Telur
Puyub

Untuk  mengetahui  pengaruh  penggunaan
beberapa jenis minyak nabati terhadap pertumbuhan
organ tubuh maka diperlukan pengukuran berat
badan puyuh. Pada masa produksi  diharapkan
penggunaan  minyak nabati yang berbeda tidak
mempengarubi berat badan schingea produks tclur
tercapai optimal,

Bila dilihat dani perubahan berat  badan
termyata perlakuan berbagai jenis minyak nabati
tidak mempengaruhi berat badan pusubh pada fase
bertelur, namun berpengaruh terhadap produksi telur

puyuh. Hal ini dapat discbabkan total encrgi
yang diperoleh dari minyak nabati digunakan
sepenubhnya untuk kebutuhan hidup pokok dan
produkst, tidak untuk pertambahan berat badan.
Setelah tercapai dewasa badan energi, protein
dan unsurc-unsur gizi lainnya lebih banyak
digunakan untuk produksi dan peningkatan
kualitas telur.

Namun demikian berat badan puyuh
pada perlakuan B (minyak sawit) cenderung
lebih rendah dan perlakuan lainnya. Hal ini
scjalan dengan kadar kolesterol telur puyuh
dimana kadar kolesterol terendah juga diperoleh
pada perlakuan B. hal ini menunjukkan bahwa
minvak sawit dengan Kandungan total lemak
rendah dan Kadar asam lemak januh dan tak
jenuh yang berimbang (palmitat, oleat dan
linoleat) temyata dapat menckan pertambahan
berat badan puyuh dankolesterol telur puyuh.

Produksi telur tertinggi terlihat  pada
perlakuan D (minyak jagung). hal ini
menunjukkan bahwa penambahan minyak nabati
pada ransum yang tclah mengandung jagung
kuning efektif untuk meningkatkan  produksi
telur. Menurut Anggorodi (1) jagung Kuning
merupakan sumber energi yang tertinggi untuk
ransum  unggas. Bila ransum  unggas
mengandung jagung  Kuning dalam jumlah
tinggi maka minyak jagung dapat menyediakan
asam linoleat dalam jumiah yang cukup didalam
ransum. Pendapat ini didukung olch Rasyaf
(1990) yang menyatakan bahwa pada unggas
petelur jagung Kuning digunakan minimal 45%
dari total ransum untuk memenuhs kebutuhan
asam linoleat schingga produksi telur maksimum

dapat tercapai.

Penggunaan Berbagai Jenis Minyak (Ir. Cut Aida Fitri, MSi dan e, Zulfan, M. Sc.) 19



Fabel 3, Berat Badan AKhir dan Produksi Telur Puyul Selama Penclitinn

Perlakunn

RA (minynk kelapa)
RI¥ (minyak sawit)
RC (minyak kedelni)
RD (minyak japung)
RE (minyak zaitun)

Boerat Badan Akhir + SD
(pram/ckor)
15507 1 909
13840 1+ 557
14565 1 4 16
149265 1+ R K6
14920 1 4.7

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari  hasil  penehitinn ini dapal
disimpulkan  bahwa  perbednnn  minyak  nabati
padi ransum puyuh mengakibatkan  perbedann
Kndar  Kolesterol  telur puyuh  namun  tidak
mengakibatkan  perbedann kadar  protein  telur
puyuh. Penggunaan minyak kelapa  sawit dan
minyak jagung lebih efektif’ menurunkan Kadar
holesterol  telur - puyuh  dibandingkan  minyak
nabati lninnya,

Perbednnn minyak nabati pada ransum
puyuh tidok mengakibatkan perbedaan
pertambahan  bernt badan  puyuh,  namun
menphasilkan perbedaan produksi telur puyuh,
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Provluksa Telar 1 SD
(Imlir/vluvr/minp,gu)
S440 1™
4910018
A2 00 000"

6.1 10 009"
560 016"
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