PENGARUH PENGGUNAAN LEMAK SAPI
DALAM RANSUM AYAM PETELUR TERHADAP
KUALITAS TELUR DAN KADAR KOLESTEROL TELUR
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ABSTRAK

Penelitian telah dilakukan untuk
mengetahui pengaruh penggunaan lemak sapi
dalam ransum ayam petelur terhadap kualitas
telur dan kadar kolesterol telur.

Ayam petelur strain Harco terdiri dari 2
kelompok umur yaitu 15 bulan (ayam tua)
dan 6 bulan (ayam muda) masing-masing
diberi ransum dengan kandungan lemak sapi
berturut-turut 0%, 5% dan 10%), Ransum dan
air diberikan secara ad-libitum.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
tebal kerabang dipengaruhi oleh ransum,
demikian juga warna kuning telur, sedangkan
berat telur dipengaruhi secara nyata oleh ran-
sum dan umur petelur. Kandungan kolesterol
telur secara nyata dipengaruhi oleh umur, ran-
sum ayam dan interaksi dari keduanya.

Pendahuluan

Lemak sapi adalah hasil sisa
pemotongan sapi yang mempunyai

kandungan energi cukup tinggi,

dapat digunakan sebagai campuran
bahan pakan dalam ransum ayam.
Penggunaan lemak sapi, dapat
mengurangi sebagian dari sumber
energi seperti jagung dan bekatul.

Di samping hal tersebut di atas,
sebagaimana dianjurkan David (1986)
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bahwa pada suhu lingkungan sekitar
30°C, lebih baik digunakan lemak
daripada karbohidrat sebagai sumber
energi dalam ransum unggas. Man-
faat penggunaan lemak dalam ran-
sum dengan bahan dasar bijian dan
atau hasil sisanya adalah dapat me-
ningkatkan efisiensi energi ransum
karena timbulnya ekstra kalori efek.
Ekstra kalori ini sebagai bagian dari
panas yang digunakan untuk
menanggulangi hilangnya panas
karena lingkungan maupun proses
biologis di antaranya adalah Heat In-
crement (HI). Namun Teekel et al.
(1975) melaporkan bahwa  penam-
bahan lemak ataupun asam lemak
dalam ransum akan meningkatkan
absorbsi kolesterol pada unggas.

Bahan dan Percobaan

Ayam petelur strain Harco
sebanyak 36 ekor umur 6 bulan
(muda) dan 36 ekor umur 15 bulan
(tua), masing-masing dibagi secara
acak menjadi 3 kelompok perlakuan
pakan. Setiap perlakuan diulang 3
kali sehingga masing-masing ulangan
terdiri dari 4 ekor ayam. Tiga macam
pakan yang diberikan yaitu ransum
tanpa penambahan lemak sapi (0%)
dan ransum dengan lemak sapi 5%
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dan 10%. Pakan ayam dan air
minum diberikan secara ad-libitum.
Penelitian biologis ini dilaksanakan
selama 3 bulan, di samping itu juga

dilaksanakan uji kualitas telur yang °

meliputi berat telur (g), tebal
kerabang (mm), warna kuning telur
dan kadar kolesterol telur (mg/butir
telur). Untuk melakukan uji
kolesterol dipakai prosedur analisis
kimia oleh Mahastuti (1979) dengan
beberapa modifikasi. Uji kolesterol
dilakukan terhadap telur, ransum
dan lemak sapi. Analisis kadar
kolesterol dengan spectronic-21
Bosch and Lomb pada panjang
gelombang 400 nm. Sebelumnya
dibuat kurva standard dari kolesterol
murni dengan bermacam-macam
konsentrasi.

Semua data yang diperoleh diuji
secara statistik dengan menggunakan
analisis variansi Completely Ran-
domized Design (CRD) pola
faktorial. Apabila terdapat perbe-
daan diteruskan dengan uji DMRT.

Hasil dan Pembahasan

Berat telur

Rerata berat telur dari masing-
masing kelompok perlakuan selama
penelitian seperti tertera pada Ta-
bel 1.

Dari Tabel 1 nampak perbedaan
rerata berat telur pada kelompok
ayam tua apabila dibandingkan
terhadap berat telur pada kelompok
petelur muda (P <0,01). Demikian
pula penambahan lemak dalam ran-
sum sangat nyata berpengaruh
terhadap berat telur (P <0,01).
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Tabel 1. Pengaruh Ransum dan Umur Ayam
Terhadap Berat Telur (g/butir) Yang
Dihasilkan

Perlakuan (T)
Umur Rerata

T.1 T.2 T.3

58,73 A
64,85 B

Muda 59,47 60,38 56,33
Tua 67,58 64,14 62,81

Huruf yang berbeda pada kolom (A, B) dan la-
jur (x), menunjukkan perbedaan secara
statistik (P <0,01).

Pengaruh faktor umur terhadap
berat telur seperti diuraikan oleh
Mueller et al. (1959) bahwa pe-
ningkatan umur akan diikuti pe-
ningkatan berat telur tetapi
menurunkan indeks telur, kualitas
albumen dan tebal kerabang.

Penambahan lemak sapi 10%
terlihat menurunkan berat telur
adalah sesuai dengan pendapat Atteh
dan Leeson (1985) yang melaporkan
bahwa metabolisme lemak dan
mineral pada ayam muda dan tua
selain berkait dengan perbedaan
kemampuan mengabsorbsi lemak
juga cenderung dipengaruhi oleh sifat
lemak dalam membentuk reaksi
penyabunan dengan mineral dan

" tertentu. Adapun Scott et al. (1976)

serta Patrick dan Schaible (1980)
cenderung bahwa faktor pakan yang
memegang peranan dalam
mempengaruhi berat telur terutama
asam amino dan asam linoleat.

Tebal kerabang

Rerata tebal kerabang telur dari
seluruh kelompok pertahun selama
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penelitian adalah seperti nampak
pada tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh Ransum dan Umur Ayam
Terhadap Tebal Kerabang Telur
(mm)

Perlakuan (T)
Umur Reraia
T.1 T.2 T3

Tua 29,25 28,41 27,93 28,52
Muda 28,88 28,64 28,12 28,62

Huruf yang berbeda dalam lajur (x), menun-
jukkan perbedaan secara statistik (P <0,05).

Dari Tabel 2 terlihat bahwa tebal
kerabang telur dipengaruhi oleh
penambahan lemak sapi dalam ran-
sum. Pengaruh tersebut baru nyata
terlihat pada 10% lemak sapi dalam
ransum (P <0,05). Dapat dikatakan
bahwa lemak sapi dalam ransum
akan menghasilkan rerata tebal
kerabang yang makin tipis. Pe-
ningkatan penambahan lemak sapi
dalam ransum mempengaruhi
penyerapan Ca. Keadaan tersebut
dikemukakan Hakanson (1975) yang
lebih lanjut dijelaskan bahwa Ca dan
Mg masing-masing membentuk
reaksi penyabunan dengan asam

lemak dalam saluran pencernaan dan -

mengakibatkan mineral tersebut
sukar diabsorbsi.

Warna kuning telur

Rerata warna kuning telur dan
seluruh perlakuan selama penelitian
adalah seperti pada Tabel 3.

Dalam penelitian ini warna ku-
ning telur sangat nyata dipengaruhi
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oleh pakan, semakin banyak lemak
sapi dalam ransum, warna kuning
telur semakin pucat.

Menurut Fletcher et al. (1977)
pigmentasi kuning telur variasinya
bergantung kepada kadar xan-
thophyll yang bersumber dari bahan
penyusun ransum. Jagung Kuning
mempunyai sumber xanthophyll
dalam ransum ini namun dengan
penggunaan lemak sapi akan
mempengaruhi jumlah jagung kuning
yang digunakan.

Tabel 3. Pengaruh Ransum dan Umur Ayam

Terhadap Nilai Warna Kuning Telur
Yang Dihasilkan

Perlakuan Pakan
Umur Rerata

T.1 T.2 T.3

Muda 11,81 9,51 1,63 7,15
Tua 12,07 9,87 1,91 7,95

Huruf yang berbeda dalam lajur (x), menun-
jukkan perbedaan secara statistik (P <0,01).

Tabel 4. Pengaruh Ransum dan Umur Ayam Terhadap
Kandungan Kolesterol Telur (mg/butir) Yang
Dihasilkan

Periakuan Pakan
Umur Rerata

T.1 T.2 T3

Muda 216,215¢  207,580c  254,704c 226,169 A

Dari hasil analisis statistik ter-
nyata rerata kolesterol telur
(mg/butir) dipengaruhi oleh umur
dan ransum (P <0,01) dan juga in-
teraksi keduanya (P <0,05).

Pada penelitian ini tercermin
bahwa pemberian ransum dengan
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10% lemak sapi menghasilkan telur
yang lebih tinggi kadar kolesterolnya
bila dibandingkan dengan ransum
0% lemak sapi dan 5% lemak sapi.

Hasil serupa dilaporkan oleh
Turk dan Barnett (1971) juga oleh
Spencer ef al. (1977) yang mengamati
pengaruh umur terhadap kadar
kolesterol telur. Dalam penelitian
tersebut ayam yang berumur 24
minggu kadar kolesterol telurnya
212 mg/butir, sedang 313 mg/butir
untuk yang berumur 68 minggu.
Hasil tersebut sesuai dengan hasil
penelitian ini, bahwa ternyata
kolesterol telur meningkat dengan
bertambahnya umur petelur.

Penurunan kadar kolesterol telur
pada kelompok petelur tua (15 bulan)
yang diberi ransum, dengan 5%
lemak sapi, kemungkinan terjadi
karena telah terjadi kerja sama yang
baik antara soysterol yang berasal
dari bungkil kedelai dan kolesterol
yang ada dalam ransumnya, karena
soysterol yang diberikan berkom-
binasi dengan kolesterol akan me-
ningkatkan fical bile acid sampai
lebih dari 40%, sedangkan tidak
demikian bilamana hanya soysterol
yang mendominasi (Sim et al., 1980).
Pendapat Goldsmith et al, (1960)
dan Lindsey et al. (1969) yang disertai
Sim et al. (1980) menambahkan
bahwa pemberian ransum yang
mengandung lemak tidak jenuh (un-
saturated fats) akan meningkatkan
sterol dalam feces sedang pemberian
lemak jenuh (saturated fats) akan
menurunkan jumlah sterol dalam
feces. Dengan keadaan ini diduga
akan teriadi perbedaan kolesterol
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yang terabsorbsi bila ada perbedaan
dalam jumlah sterol dalam feces.
Sehingga dimungkinkan akan
menyebabkan kadar kolesterol telur
lebih tinggi pada petelur yang men-
dapatkan ransum dengan lebih
banyak lemak jenuh.

Kesimpulan

Dari hasil penelitian dan pem-
bahasan dapat disimpulkan bahwa
penggunaan lemak sapi dalam ran-
sum relatif tidak berpengaruh negatif
terhadap kualitas telur. Kualitas telur
tidak mengalami perubahan yang
berarti, hanya warna kuning telur
yang memucat dan telur menjadi
lebih ringan dan ukuran sedikit
mengecil. Hal ini membenarkan
dugaan bahwa kadar xanthophyll dan
asam linoleat dalam jagung yang
diganti kedudukannya sebagai
sumber energi ternyata mampu
berpengaruh.

Di samping itu kadar kolesterol
telur menjadi lebih tinggi pada
seluruh kelompok petelur tua, akan
tetapi dengan menggunakan 5%
lemak sapi dapat menurunkan kadar
kolesterol telur baik pada kelompok
ayam petelur muda maupun kelom-
pok ayam petelur tua. Kekhawatiran
lain yaitu akan tingginya kadar
kolesterol telur yang disebabkan
penggunaan- lemak hewani dalam
ransum sebagai sumber asam lemak
jenuh ternyata tidak perlu diper-
masalahkan. Telah dibuktikan bahwa
kadar kolesterol telur yang
dihasilkan, seluruhnya masih dalam
kisaran normal.
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