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RINGKASAN

Ira Susanti. Efecktivitas Bawang Putih (Afium sativarr) sebagai Antioksidan
Alami terhadap Kandungan Asam Lemak Bebas Ransum Pellet Ayam Ras Fase
Layer pada Level dan Lama Penyimpanan Berbeda. Di bawah bimbingan
Muhammad Zain Mide scbagai Pembimbing Utama dan Suhendra Pantjawidjaja
sechagail Pembimbing Angoota.

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajan khasiat dan level bawang putih yang
sebapai penpawet alami yang efektif meminimalisir pembentukan asam lemak bebas
ransuin pellet ayam ras fase layer dalam lama penyimpanan yang berbeda,

Kegunaannya agar dapat memberikan informasi tentang level bawang putih s=bagai

alternatif bahan penpawet alami yang efeki:f selama penyimpanan.

Materi yang digunakan adalah ransum pellet ayam ras fase layer schanyak 36 kg
vang tersusun dari bahan baku : japung kuning, minyak kelapa sawil, tepung gaplek,
dedak halus, tepung ikan, batu kapur, garam beryodium, bungkil kedelei, MBM (Meat
RBone Meal), premix-A, bawang putih dan tepung tulang,

Pen=litian ini disusun berdasarkan Rancangan Acak Lengkap pola fakiorial 4x 3
dan masing-masirg perlakvan terdapat 3 ulangan. Faktor pertama adalah perlakuan
berbagai level tepung bawang putih yaitu PO = kontrol, Pl = Tepung Bawang Putih 0,3
%, P2 = Tepung Bawang Putih 0,5 %, P3 = Tepung Bawang Putth 0,7 %. Sedangkan
faktor kedua adalah lama penyimpanan yang terdiri  dan T1= 0 Minggu, T2 =
3 Mingeu, T3 = 6 Minggu. Data diolah dengan mt.:ng_guﬁal-:a.n sidik ragam yang diug

Janjut dengan menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT).

il



Analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan tepung bawang putih
sebagai antioksidan alami dan lama penyimpanan sama-sama berpengaruh sangal nyata

(P<0,01) terhadap kandungan asam lemak bebas ransum pellet ayam ras lase layer,

Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa semakin tingg level tepung bawang
putih mampu menckan peningkatan kandungan osam lemak  bebas  selama
penyimpanan, Penambahan tepung bawang putih sebanyak 0.5% adalah yang efekil

menekan peningkatan kandungan asam lemak bebas dalam ransum ayam ras fase layer.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Dalam menjalankan vsaha petemakan ayam ras, pakan merupakan salah =aty
[akior produksi yang paling mendominasi.  Sclain itu, pakan juga harus dibuat
sesempurna mungkin olch peternak. Pakan yang sempurna tersebut adalah pakan
terdiri dari bahan-bahan yang senantiasa tersedia, mampu menyuplai zat-zal
makanan pada pakan seria memiliki jumlah dan bentuk sedemikian rupa schingga
fungsi- funpsi fisiologis dalam tubuh ternak dapat berjalan dengan normal.,

Selama pemeliharaan berlangsung, diperlukan masa penyimpanan untuk
merjamin ketersediaan pakan, Dalam masa penyimpanan fersebut kerusakan
terhadap kualitas maupun kuantitas menjadi faktor yang harus diperhatikan. Salah
eatu indikasi kerusakan kualitas bahan pakan tersebut adalah asam lemak bebas.
Asam lemak bebas ini terbentuk akibat proses oksidasi dan hidrolisa enzim selama
pengolahan dan penyimpanan. Hal ini ditunjang pula oleh iklim tropis di negara kita
dengan iingkat curah hujan, subu dan kelembaban yang tinggi schingga tingkat
kerusakan terhadap bahan pakan sukar untuk dihindari.

Untuk mencegah kerusakan bahan pakan tersebut maka salah satu hal yang
dapat dilakukan adalah dengan menambahkan bahan pengawel. Selain bahan
pengawet sintetik, jenis pengawet alami dianggap lebih baik khususnya ditinjau dari
sepi keamanan pangan maupun pakan (Maryam, 2002). Bumbu dapur yang lazim

dipakai di kawasan tropis, selain berfungsi meningkatkan citarasa makanan, lemyata




juga dapat mencegah pembusukan makanan. Penelitian yang dilakukan Sri Suharti
menunjukkan bahwa bahan akiif dari bawang putih mampu menghambat

pertumbuhan bakteri lebih baik dibandingkan temulawak dan jahe (Bakti, 2005).

Perumusan Masalah

Bawang putih memiliki potensi sebagai bahan pengawet alami termasuk pada
ransum ayam ras fase layer. Hal ini disebabkan adanya komponen aktif yang mampu
bertindak sebapai antioksidan. Namun pentingnya penggunaan komponen akif
bawang putih pada teinak baru diketahui dan diteliti beberapa tahun terakhir ini
menycbabkan pengetahuan mengenai level dan efektivitasnya belum baryak
diketahui (Ulfah, 2002). Oleh sebab itu, sangatlah perlu mengadakan penelitian
mengenai khasiat dan level bawang putih yang mampu menekan pembentukan asarm
lemak bebas ransum selama masa penyimpanan. Dengan adanya penelitian ini,

diharapkan dapai meningkatkan lama penyimpanan ransum tersebut.

Hipoiesis

Selama proses penyimpanan terdapat berbagai faktor yang dapat meningkatkan
kandungan asam lemak bebas bahan pakan. Dengan kemampuan utamanya sebagai
antioksidan alami, bawang putih yang ditambahkan dalam ransum diduga mampu

meminimalisir pembentukan asam lemak bebas tersebut. Dengan demikian kadar

nutrisi dalam ransurm dapal dicriahankan.



Tujuan dan Kepunaan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari khasiat dan level bawang putih
sebagal pengawet alami yang efektif meminimalisir pembentukan asam lemak bebas

ransum pellel ayam ras fase layer dalam lama penyimpanan yang berbeda.

Kegunaannya yaitu agar dapat memberikan informasi tentann level bawang

putih sebapai alternatif bahan pengawet alami yang efektif selama penyimpanan.




TINJAUAN PUSTAKA

Fakan Pellet Avam Ras Fase Laver

Pakan unggas bentuk pellel atau pil, adalah bentuk ekonomis yang umumnya
dibuat pabrik untuk pakan ternak ungpas usia dewasa, Keuntungan pemakaian jems
pakan ini falah : meningkatkan konsumsi pakan, dan meningkatkan kedar energi
metabolis pakan serta mengurangi jumlah pakan yang terbuang. Dari segi ekonomis,

pemakaian jenis pakan ini akan memperpanjang lama penyimpanan, dan menjamin

| keseimbangan, zat-zat nutrisi pakan yang terkandung dalam komposisi pakan

(Murtidjo, 2002).

Bentuk butiran atau pellet asalnya juga dari bentuk halus yang dicetak dengan
prinsip seperti membuat cendol. Ransum bentuk pellet yang baik adalah ransum
yang ukurannya sedang atau sekitar 2,5 hingga 3,0 mm. Kandungan lemak dan

bahan yang digunakan akan menentukan kekuatan “pellet” itu, misalnya ransum

yang terlalu banyak bahan kasarnya akan menyebabkan “pellet mudah patah atau

hancur dan sebaliknya, semakin halus bahan-bahan makanan akan membuat “pellet”

lebih tahan dan tidak mudah patah (Rasyaf, 2000).

Ayam petclur diberi makan adalah untuk mencukupi jumlah kebutuhan zat

makanannya pada berbagai tingkat produksi. Semakin besar ayam, makin banyak

ransUm yAng dibutuhkan untuk hidup pokok; karena itu, konsumsi ransum akan

Dalam ransum petelur, minyak berfungsi untuk

meningkat selama masa produksi.
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menaikkan kandungan energi ransum. Selain itu, kebanyakan jenis-jenis sumber
lemak mengandung energi metabolis dua kali lebih banyak dibandingkan sumber
energi biji-bijian (Amrullah, 2003).

Pakan ternak membutuhkan lemak dalam jumiah yang cukup, seperti, asam
lemak tidak jenuh linoleik, linolenik dan arakhidonik. Asam lemak tidak jenuh perlu
disediakan dzalam pakan temak unggas karena ternak ungpas tidak dapat
membuatnya (Murtidjo, 2002).

Waktu ransum dibuat pellet kerusakan dapat terjadi pada vitamin E dan A,
Kalau ransum tersebul tidak mengandung antioksidan yang cukup untuk mencegah
kecepatan oksidatif dari vitamin-vitamin ini di bawah kondisi lembab dan temperatur

tinggi maka bahan pakan mengalami ketengikan (Wahju, 1997).
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Penyimpanan dan Kerusakan Bahan Pakan

Penyimpanan sualu bahar makanan adalah suatu ussha alau kegintan yang
dilakukan untuk menahan atau menunda bahan makanan tersebutl untuk dipakai tanpa
mengalami kerusakan atau hal-hal yang merugikan (Winarno dan Laksmi, 1974).

syanf (1994) menyaiakan bahwa fungsi penyimpanan bahan pakan melipuli 3
hal utama, yaitu : mempertahankan atau mengurangi susut kuantitatif atau susut
bobot (volume); mempertahankan mutu agar bahan pakan memenuhi standar mulu
yang ada, mempunyai nilai nutrisi yang baik, aman untuk dikonsumsi tidak
menimbulkan gangpuan keschatan baik yang akut maupun yang menahun, dan
mempertahankan nilai ekonomi dari produk pakan yang disimpan.

Kartasapoetra (1994) menyatakan bahwa terdapat faktor-faktor  yang
mempengarzhi  penyimpanan. Adapun  faktor juar meliputi ©  lemperatus
penyimpanan, kelembapan udara, konsentrasi oksigen udara, serangan mikroba,
hama dan iklim. Sedangkan faktor dalam adalah kandungan air, aktivitas respirasi,
pemanasan dan lain-lain.

Winarmo (1991) menyatakan bahwa kerusakan lemak yang ulama dalam bahan
makanan adalah timbulnya bau dan rasa tengik yang disebul proses ketengikan.
Menurut Hattab (1977) menyatakan bahwa ketengikan yang terjadi pada bahan
makanan yang disimpan dapat dibagi menjadi tiga yaitu: ketengikan oksidatif,

ketengikan hidrolisis dan ketengikan ketonik.




Ketengikan atau kerusakan dalam lemak dapat discbabkan oleh 4 faktor yaitu
(1} absorbsi bau oleh lemak, (2) aksi olch enzim dalam jaringan bahan yang
mengandung lemak, (3) aksi mikroba, (4) oksidasi oleh oksigen udara atau
kombinasi dari dua zat atau Jebih dari penyebab kerusakan lersebul di atas {Kelaren,
1986). Sclain itu juga kerusakan lemak disebabkan oleh penyerapan bau (tainting).
hidrolisis dan oksidasi lemak { Winarmo, 19v1).

Suhu penyimpanan lebih Unggi dari suhu optimum akan mempercepal
metabolisme dan mempercepat terjadinya proses pembusukan, Suhu rendah dapat
memperlambat aktivitas metabeiisme dan menghambat pertumbuhan  mikroba.
Selain itu juga mencegah terjadinya reaksi kimia dan hilangnya kadar air dari bahan
pangan (Ishak dan Amrullah, 1985). r

Hasil penelitian Herawati (1992) semakin lama penyimpanan dari awal sampai
minggu ke-12, kadar air dan asam lemak bebas meningkat dalam tiap bahan
makanan, Makanan yang sudah dikeringkan sifatnya higroskopis sehingga mudah
menyerap air dari sekelilingnya. Karena itu penting gekali menvimpannya pada

tempat vang kering ([shak dan Amrullah, 1985).
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Asam Lemak Bebas

Asam lemak bebas adalah salah satu froksi bukan lemak yang menentukan
nilai dari Jemak. Asam lemak bebas terbentuk karena proses oksidasi dan hidrolisis
sclama pengolahan dan penyimpanan. Dalam bahan pangan, asam lemak dengan
kadar lebih besar van 0.2 persen dari berat lemak akan mengakibatkan {lavous yang
tidak diinginkan dan kadang-kadsng dapat meracuni tubuh (Ketaren, 1986).

Lemak dapat dihidrolisa menjadi ghserol dan asam lemak bebas oleh adanya
air. Reaksi dapal dipercepal oleh adanya basa, enzim dan asam. Dalam bahan
pangan hidrolisa oleh enzim lipase sanpat penting karena enzim lipase terdapat
dalam senyawa jaringan yang mengandung lemak (Buckle et. al., 1987).

Asam lemak bebas merupakan indikasi dani kerusakan bahan makanan
tersebut. Karena itu dapat mempengaruhi wama dan flavour produk serta berperan
dalam proses ketengikan yang sangat mempengaruhi rasa dan bau, sehingga dapat
menurnkan mutu produk (Ketaren, 1986).

Bentuk kerusakan, terutama ketengikan yang paling penting disebabkan alsh
aksi oksigen udara terhadap lemak. Terjadinya reaksi oksidasi ini akan
mengakibatkan bau tengik, yang biasanya dimulai dengan pembentukan peroksida
dan hidroprokeida. Tingkat selanjutnya ialah terurainya asam-asam lemak disertai

dengan konversi hidroperoksida menjadi aldehid dan keton serta asam-asam lemak

bebas (Ketaren, 1986).
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Reaksi oksidasi ini dapat dipercepat oleh faktor seperti cahaya, panas,
peroksida lemak atau hidroperoksida, logam-logam berat seperti Cu, Fe, dan Mn dan

enzim lipoksidase. Mekanisme terscbut dapat dilihat pada Gambar | berikut :

Rl C-C=C-C-R2 — RI-C-C=C-C-R2 + H?

Asam lemak Radikal
Tidak jenuh behbas
RI1-C-C=C-C-R2 + R1-C-C=C-C-R2—» R1-C-C=C-C-R2 + R1-C-C=C-C-R2
-0 -OH
Peroksida Hidroproksida Radikal bebas

Gambar 1. Mekanisme Oksidasi Lemak (Winamo, 1991)

Sclanjutuya Ketaren (19%6) bahwa pada kondisi biasa, asam lemak jenuh
bersifat stabil, sebagian besar asam lemak tidak jenuh akan rusak dengan terjadinya
kerusakan lemak. hasil kerusakan lemak tersebut adalah sebapian besar asam lemak
bebas yng dapat menguap (Ca, Cs, Cs dan Cyp) dan terbentuknya senyawa peroksida
yang dapat membantu proses oksidasi 2sam lemak jenuh, serta oksigen bebas akibat
pengaruh sinar ultravioiet maupun katalis logam pada suhu tingpi dapal secara
langsung mengoksidasi asam lemak jenub ini.

Proses ketengikan oksidatif dapat terjadi karena enzim. Enzim lipolitik bekerja
melepas asam lemak bebas dari lemak, sedangkan enzim lipooxigenase hanya

hekeria pada asam lemak jenuh (Hattab, 1977).
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Semua enzim yang termasuk golongan lipase, mampu menghidrolisa lemak
netral {trigliserida) schingga menghasilkan asam lemak bebas dan gliserol (Ketaren,

[986G). Skema pemecahan trigliserida oleh enzim lipase dapat dilihat pada Gambar 2

berikul :
CH; =0 -CO-R, CH; -0 - COR;
| Lipase 2 |
ClT-0-C0O-R; » CH-OH + RyCOOH
| + Hy O |
CH2-0-CO-Ry CH; =0 - COR;y
Triglisenda Digliserida Asam Lemak

Gambar 2. Skema Pemecahan Trigliserida Bebas (Kuswanto dan Sudarmadi.

1988).

i
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Antioksidan adalah bahan vang digunakan untuk mencegah oksidasi lemak,
misalnya digunakan pada makanan dari biji-bijian, dan makanan-makanan lain yang
mengandung banyak lemak dan mudah tengik (Winamo dkk.. 1980),

Antioksidan adalah svatn  senyawa organik fenolis dan  wempunyai
xesanggupan untuk menghambat proses oksidasi secara langsung maupun yang tidak
langsung. Antioksidan dalam pakan juga mempunyai kemampuan lerbatas, sehingga
dalam penggunaan harus sesuai dengan waktu yang dibutuhkan (Murtidjo, 2002).

Antioksidan alami antara lain tokoferol, lesitin, fosfatidn, sesamol, gosipol dan
asam askorbat. Antkosidan alami vang paling banvak ditemukan dalam minyak
nabati adalah tokoferol yang mempunyar keaktifan vitamin E dan terdapat dalam
bentuk e, B, ¥ dan & tokoferol (Winarno, 1994). Ditambahkan pula oleh Winamo
dkk. (1980) bahwa sulfurdioksida selain berfungsi sebagal bahan pengawet juga
digunakan sebagai antioksidan.

Antioksidan alami dapat berfungsi dengan satu atau lebih cars seperti (a)
sebagai senyawa pereduksi, (b) sehagai penangkap radikal bebas, (c) pengelompok
logam prooksidan dan (d) penekan oksigen singkat. Senyawa-senyawa ini umumnya
dari kelompok fenolik atau polifenolik dari sumber tanaman (Lolinger, 1983).
Anonim (2005) menyatakan buhwa pengawet berfungsi untuk memperpanjang
n dalam hal ini dengan jalan menghambat

umur simpan suatu makanan da

b ikroba. Oleh karena itu sering pula disebul sebagai senyawa
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antimikroba. Berbagai senyawa mempunyai sifat sebagai antimikroba, diantaranya
sulfit dan sulfurdioksida, garam nitrit dan nitrat, asam sorbat, asam propionat, asam

asetal, asam benzoal,

Winamo dkk (1980) menyatakan bahwa beberapa antioksidan alam yang
terdapat di dalam makanan-makanan terientu memiliki kelebihan vang juga bersifat
“emulsifier”, vitamin E (tokoferol), dan beberapa asam emino yang mengandung
sulfur. Prinsip kerja dari antioksidan adalah sebagai berikut :

HO OH+R —* HO -0 +RH

:: :: ROy —— -0+ ROOH
HO ,/_x OH + RO, HO /Ot

Gambar 3. Prinsip Ketja Antioksidan (Winamo dkk., 1980).

i2
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Bawang Putih

Berdasarkan penggolongan dan tatanama tumbuhan bawang putih dapat

diklasifikasikan schagai berikut :

Golongan : Spermatophyta
Sne anlongan H Anglospermae
Kelas . Monocolyledoneac
Ordo : Lilliflorae

Famili . Lilliaccae

Grenus i Allium

Spesies - Allium sativum

Bawang putih merupakan tanaman dataran linggi yang ditanam pada keiinggian 600-
1000 meter sedangkan jenis bawang putih dataran rendah, cocok ditanam pada
ketinggian 200-250 meter dpl (Wibowo, 1994).

Rismunandar {1989) menyatakan bahwa kadar gizi umbi bawang putih terdin
dari zat organis : protein, lemak dan hidrat arang, disamping mengandung zat-zat
hara : kalsium, fosfor, besi, vitamin dan belerang. Sejumlah komponen aktif dari

hawang putih. yakni sebagai berikut : '.

_ Allicin. zat akiif yang mempunyai daya bunuh terhadap bakteri dan daya

antiradang
- Alliin, suatu asam amino Yang antibiotik

Salenjum, sustn mikro mineral yang memupaksn faktor yang bekerja sebagei

anti-oksidan (anti kerusakan, anti oksidesi sel-sl tubufi oleh zal-zat racun yang

merusak sel-sel).
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Selenium dan Allicin adalah suatu mikro mineral yang bekerja sebagai
antioksidan. Kandungan selenium di dalam bawang putih sebesar 9 parl per million
(ppm). Fungsi selenium schagai antioksidan karena selenium dapat menghilangkan
peroksida sehingga tidak fterbentuk radikal bebas.  Mekanisme pencegahan
terbentuknya ion radikal bebas oleh selenium dan wvitamin E dapat dilihat pada

Gambar 4 berikut

Makanan yvang ”
LI i i il lon radikal
tidak jenuh g lemak 1L ORI

Vitamin E berfunasi Selenivm berfungsi

Gambar 4. Mekanisme Pencegahon Terbentwknya lon Radikal Bebas oleh
Vitamin E dan Selenium {Oldfield {1985) dalam Dilaga, 1992).

Selain Selenium, Ailicin merupakan sumber antioksidan di dalam bawang
putih, dimana Allicin mengzndung sulphur yang dapat menguraikan peroksida
Block, 1985).

Kirk dan Othmer (1993) menyatakan bahwa sulphur dan fosfor dalam beniuk
sulfida, dithiocarbomate, phospit dan dithiophosphate berfungsi sebagai pengurai
gurai peroksida dapat mengurangi hidroperoksida dan

peroksida,  Antioksidan pen

peroksida menjadi komponen berupa alkohol dan eter. Mekanisme pengurai

peroksida komponen sulphur dapat dilihat pada Gambear & berikut -
0
_, ROH+R E'Ir R
SR th— o
RESRETF gulfur sulfoxide

bar 5. Mekanisme Pengurai Percksida Komponen Sulphur (Kirk dan
- " Othmer,1993)
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Tanaman ini mengandung khasiat antimikroba, antitrombotik, hipolipidemik,
antiarthritis, hipoglikemik, dan juga memiliki aktivitas sebagai antitumor. Dalam
lanaman ini terkandung sejenis minyak atsiri yang baunya menyengat hidung, yaitu
metil alil disulfide. Aktivitas umbi ini schagai antioksidan penangkal radikal bebas
lebih terlihat pada ekstrak bawang putih kering daripada bawang putih segar.
Kandungan utamanya yang berkhasiat sebagai antioksidan kuat adaiah S-allysistein
dan S-allymercapto-L-sistein. Selanjutnya. ditemukan pula beberapa komponen
organosulfur dan bawang putih, termasuk L-allysistein {Anonim, 2004).

Sumardi (1992) menvatakan bahwa bawang putih mempunyai faktor protektif
(Fp) : 3.89. Hal ini diduga karena pengaruh kandungan asam lemak tidak jenuh dari
bawang putih vang cukup tinggi sehingga bawang putih membentuk suatu substansi
untuk melindungi asam lemak tidak jenuh ini.

Nilai nuirisi per 100 gram porsi makanan bawang putih bubuk adalah : air
6,446 p: energi 332,260 keal/ 1390 kj; protein 16,798 g; total lemak 0,759 g;

karbohidrat 72,711 g; serat 9.9 ¢ dan ampas 3,286 g (Riana, 2000).
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METODOLOGI PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini berlangsung antara tanggal 23 Mcei sampai 13 Juli 2006 yang
terbagi dalam tiga tahap vaitu :
1. TEJ'EEFI periama, ]'H.:mhl.lﬂl.i!n tepung bawang pulih dan ransum ayam ras fase
layer bentuk pellet,
2.  Tahap kedua, penyimpanan pakan di Laboratorium Industri Pakan Fakultas
Peternakan Universitas Hasanuddin,
3. Tahap ketipa, analisa asam lemak bebas ransum di Laboratorium Kimiz Nutrisi

dan Makanan Temak Fakulias Pelernakan Universitas Hasanuddin, Makassar,

Materi Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ransum ayam ras fase layer
hentuk pellei sebanyak 36 kg yang tersusun dari bahan baku : jegung kening, minyak
kelapa sawit, tepung gaplek, dedak halus, tepung ikan, batu kapur, garam beryodium,

bungkil kedelei, MBM (Mcat Bone Meal), premix-A, bawang putih dan tepung

tulang.

Matcri lain adalah bahan pengemas Yang terdiri dan Il;an.mg nilon. Untuk

hindari adanya pencemaran sehelum digunakan, maka dipilih bahan kemasan
meng

asih baru dan bersih. Kemasan karung nilon yang berisi ransum dipres
yang 1

den sin pres kemnudian diletakkan di atas palet yang terbuat dari kayu balok
gan me

dan kelembapan udara dicatat dengan menggunakan

sclama penyimpanarn, suhu
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hygrothermometer gry-

wet. Sekeliling tempat penyimpanan dipagari dengan seng

untuk ITI-E['.I':E'EEh tikus merusak ransum selams pfn}rlmpmg_n kemudian ditaburi

kapur serta mipcinta di sekitamya agar terhindar dari serangga lerutama semut.

Selain itu penelitian ini menggunakan materi untuk menganalisa kandungan asam

lemak bebas di laboratorium,

Metode Penelitian
a) Pembuatan Ransum

Bawang putih dikupas bersih kemudian diiris tipis-tipis lalu dikeringkan di
dalam oven dengan suhu 60°C-70°C selama 2 jam . Irizan bawang putih yang telah
kering kemudian digiling halus dengan menggunakan mesin giling (hammer mill).
Bawang putih yang telah digiling dicampur dengan bahan baku ransum lainnya untuk
dijadikan pellet. Diagram proses pembuatan pakan bentuk pellet dapat dilihat pada

Gambar 6 di samping :
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Bahan-bahan vang masih kasar
(jagung kuning dan bawang
putih} dihaluskan

Hahan baku tepung
{bahan baku lainnya kecuali
minyak kelapa saiwil)

T
I: Ditimbang menurut formulasi

N

Pengadukan Secara Manual dilakukan dengan
Mencampur Bahan-Fahan yang Bervolume Sama

b

. Penambahan bahan baku cair
Minyak kelapa sawit dan air sebanyak 2 liter

L
Diaduk lagi sampai bahan baku
eair terseout dapat iercampur
merata ke seluruh bagian

r

Pakan dikukus {menggunakan
panci) sampai malang

-
Dicetak menjadi
pellet

l

Dikeringkan
(Di bawah sinar matahari dan
atau menggunakan oven)

v

Pengemasan dan
pgnyi;npanan

mbuatan Pakan Bentuk Pellet (Mide, 2005).

Gambar 6. Diagram Proses Pe

=




b)

Formulasi

Formulasi Ransum

Tabel 1. Komposisi Ransum Penelitian (% dan kg)

ra 1y
NSU ayam ras fase layer inj menggunakan metode coba-coba.

Bahan Pakan PO Pl P2 | I3
{-:"rﬂ k I}" 1) e I a
- z KB o I'*l-____ Vi kg | % k
_Tagung kuning . LIS | 46 |5105] 46 |51,15] 46 [51.15 4%.5"
Miny. kelapa sawit | 0,80 | 0,07 | 0,80 | 0,07 | 0,80 | 0.07 | 0.80 | 0,07
Tepung gaplek 12,25 | 1,10 {1225 1,10 | 1225 1.10 | 1225 1.10
Dedak halus 8 |072| 8 |o072| 8 |072| 8 | o072
Tepung ikan 11 099 | 11 | 09% | 11 0.99 11 0,99
Batu kapur 1,50 | 0,135 . L350 [ 0,135 1.50 ;0135 1.50 | 0,135
Garam beryodium 1 0,09 | 0,09 1 ‘ 0.09 1 0,09
Bungkil kedelei 7 0,63 7 0.63 7 (.43 7 0,63
MBM 280 | 025 | 280 | 025 | 280 | 0.25 | 2.80 | 025
Fremix-A ] 0,09 | 0,70 | 0,063 | 0.50 | 0043 | 030 | 0.027
Bawzng putih 0 0 030 | 0,027 | 0,50 | 0.045| 0.70 {0,063
Tepunz tulang 3,50 10315] 3,50 | 0,315 350 |0315] 3.50 [ 0315
Total 1(H) o 100 b 00 9 100 9
Tabel 2. Kandungan Zat-Zat Makanan Ransum tersebut berdasackan
Perhitungan Metode Coba-Coba
Zat Makanan oo Pl Pl P3
£ M (kalike) 3006,2 3007,16 3007.8 3008,5
Protein Kasar (%) 16,69 16,74 16,77 16,80
- 4 2'1
Lemak Kasar (%) | 423 4,23 4.23 £
3,04
Serat Kasar (%) 2,97 3,00 3,02
Harga (Rp/ke) 241725 2.364,75 2.329.75 2.294.75
: 2 89 | 2,89 2,89 2,89
Kalsium (%2) ;
. 20 1.70 1.70 ' 1,70
Phosfor Tersedia (%) | I. : |
Asam-Asam Amino: | 0.418 0.410 0,410
Metionin (%) el 0231 0232 0,232
Sistin (%) s 1,042 1,042 1,042
Lisin (%) :;! %4 0,184 0,184 0,185
Triptophan (%) B g
19
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¢)  Pelaksanaan Penelitian

Penel

Han ini menggunakan ransum ayam ras fase layer sebanyak 36 kg vang

terdiri dari 4 perlakuan pemberian bawang putih dan 3 perlakuan lama penyimpanan
schingga menjadi 12 kombinasi perlakuan, Setiap kombinasi perlakuan diulangi
sebanyak 3 kali. Bahan kemasan yang digunakan adalah karung nilon dengan
kapasitas 2 kg. Karung nilon bila telah diisi peliet sesuai takaran yang telan
ditentukan kemudian disimpan berdasarkan perlakuan lama penyimpanan (0 minggu,
3 minggu dan 6 minggu). Setiap akhir periode penyimpanan dilakukan pengambilan
sampel éﬂhany‘ﬂlﬁ. 30 o/ karung pada semua perlakuan untuk kebutuhan analisa di

laboratorium.

d) Pcubah yang Diamati

Peubah vang diamati dalam penelitian ini adalah kandungan asam [emak
bebas pada ransum ayam ras fase laver yang diamati pada setiap akhir perlakuan
dengan menggunakan prosedur (AOAC, 1979) sebagai berikut :

I.  Menimbang 2 g sampel ke dalam erlenmeyer 300 ml

2. Menambahkan 50 ml alkohol netral yang panas

3,  Menambahkan beberape tetes indikator pp

4. Menitrasi dengan NaOH 0,1 N hingga warna merah muda tetap tidak berubah

selama 15 detik
lenak bebas dengan rumus sehagai berikut ;

wix¥xH o 100%
W

5. Menghifung asam

Asam Lemak Bebas =

1 —




-

Di mana : i
ana Wi = Berat moleku] asam lemak (g )
’ N i
= NaOH yang diperlukan untuk penitrasi (ml)
N = Normalitas NaOH 0.1 N
w =

Berat sampeel {mg)

€ rancangan Percobaan

Penelitian ini disusun berdasarkan Rancangan Acak Lenpgkap pola faktorial 4 x
3 dan masing-masing perlakuan dengan 3 kali ulanpan. Faktor pertama adalah
perlakuan level tepung bawang putih yaitu

PO = Kontrol { Tanpa Tepung Bawang Putih),

Pl = Tepung Bawang Putih (.3 % dan total ransum,

72 = Tepung Bawang 'utih 0.5 % dan total ransum,

P3 = Tepung, Bawang Putih 0,7 % dan total ransum.
Sedangkan faktor kedua adalah lama penyimpanan yang terdiri dari :

Tl = { Minggu

T2 = 3 Minggu

T3 = 6 Minggu,

Rancangan percobaan tersebul dapat

sehingga terdapat 12 kombinasi perlakuan.

diiihat pada Tabel 3 di samping :

T & T R———

TP
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Tabel 3. Rancangan pe

reobaan Penelitian yang terdin dari Perlakuan P=

Tepung Bawang Putih dan T = Lama Penyimpanan
Fakior A, . Faktor B Lama Fenyimpanan (T)
Level Tepung Bawang Ulangan | %

Putih (P} 0 Minggu | 3 Minggu Miago

Tepung Bawang Putih ! POT! F“TE F"-T[E

0% dari total ransum 2 POT] T2 POTS

3 1 PUT?2 POT3

Tepung Bawang Putih 0,3% ; F:? Pl.]l"; :1:1;‘31
dari total ransum : :2]_'_} zltlT'-' =

. P2TI P2T2 P2T3

Tepung Bawanp Putih 0,5% ]1 PEL 372 PIT3

dan total ransum 3 o E’;T'-' P

: [ P3TI PIT2 FIT3

Tepung Bawang Putih 0,7% 5 ]lj.'l‘l FIT2 e
dari tolal ransum ; l‘iTl P12 PiT3

Rancangan percobaan imi dapat digambarkan dengan model matematika

sebagai benkut :

Yi= p+ P+ Tk (PT)y+ i 5

Keterangan :
Yijk Pengaruh parameter (kandungan asam
ik =
penambahan bawang putih ke
ulangan ke-k.
lemal bebas yang diukur.

i = Milai rala-rata asam

k=ulangan (1.2,3)

i = jumiah tepung bawang putih (1.2,3.4)

j= lama penyimpanan (1 2.3)

lemak bebas) terhadap

—i dengan lama penyimpanan ke-j pada




Pe 1
ngaruh jumlah tepung bawang putih ke-i terhadap asam lemak

bebas pada ransum ayam ras fase layer,

Pengaruh lama penyimpanan ke-j terhadap asam lemak bebas pada

ransum ayam ras fase layer

(PT)j =  Pengaruh interaksi jumiah lepung bawang putih ke-i dengan lama
penyimpanan ke-j terhadap asam lemak bebas pada ransum ayam ras

fase laver.
£ijk = Pengaruk galat penarikan contoh pada pengamatan ke-j pada jumlah

pemberian tepung bawang putib ke-i dan disimpan selama ke- .
Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan sicik ragam (ANOVA)L
Perlakuan yang berpengaruh nyata terhadap kandungan asam lemak bebas

selanjutnya diuji dengan menggunakan uji BNT (Steel dan Torie, 1991).




HASIL DAN PEMBAHASAN

Rata-rata peningkatan kandungan Asam Lemak Bebas (ALB) ransum pellet

ayam ras [ase layer yang disimpan dengan penambahan berbagai level bawang putih
dapat dilihat pada Tabel 4. berikut :
Tabel 4. Rama-Rata Kandungan Asam Lemak Bebas (%) Ransum Pellet

Ayam Ras Fase Layer Selama Penyimpanan dengan Jerbagai Level
Penambahan Bawang Putih Sebagai Antioksidan Alami

Level Lama Penvimpanan (T)
Tepung Bawang Putih Rata-Rata
0 Minggu 3 Minsagu 6 Minggu
(P) |
Bawang Putih 0% [ 207 I 287 3,24 275 |
Bawang Putih 0.3% 2,12 2.36 2.69 246"
' Bawang Putih 0.5% 2,08 3,39 2,42 2,297
Bawang Putih 0,7% 2,19 2.37 2,39 2,32
Rata-Rata 211" 255" 2,69

is dan kolom yang sama
— i vang berbeda pada bans
Keterangan mmuﬂjuykkan perbedaan sangat myata (P < 0.01).
Berdusarkan sidik ragam (Lampiran 3) penambahan tepung bawang putih
sebagai pengawet Yang digunakan berpengaruh sangal. Ry3(a R

T lemak bebas ransum selama penyimpanan. Pada Tabel 4.

diben
menunjukkan bahwa kenaikan kandungan asam lemak bebas ransum yang diber
ih rendab dibandingkan tanpa bawang putih (kontrol).

perlakuan bawang putih leb &
ghat lebih cepat seiring dengan peningkalan

yderungan ALB meni?
Pada kontrol kecende — ALB pada penambahan tepung bawang

reebut terdapat sejumliah komponen aktif

tih te
putih disebabkan di dalam bawaog pu
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antara. lain allicin dan selenium, Hal i sesuai pendapat Oldfeld (1985) dalam

. [ o
Dilaga (1992) bahwa seleniym dan allicin adalah suatu mikro mineral yang bekerja

schagal antioksidan. Fungsi selenium sebagai antiaksidan karena selenium dapat
menghilangkan peroksida sehingga tidak terbentuk radikal bebas, Sejalan dengan itu
Block (1983) allicin mengandung sulphur yang dapat menguraikan peroksida.

Sidik ragam memperlihatkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh sangat
nyata (P<0,01) terhadap kandungan ALB ransum ayam ras fase layer. Hal ini
menunjukkan bahwa selama penyimpanan tersebut terjadi kerusakan pada lemak
yang ditandai dengan peningkatan ALB yang salah satunya kemungkinan disebabkan
oleh peningkatan kadar air. Hal ini sesuai penelitian Herawati (1992) semakin lama

penyimpanan dari awal sampai minggu ke-12, kadar air dan asam lemak bebas

meningkat dalam tiap bahan makanan.
Dengan adanya kelembaban udara luar yang jauh lebih tinggi dibandingkan

dengan kelembaban dalam ruang penyimpanan tersebut sehingga memungkinkan

peningkatan kadar air ransum yang hisa menyebabkan pertumbuhan jamur yang

i ingk kandungan asam lemak bebas ransum.
tentunya dapat mempengarubs peningkatan

faktor yang mempengaruhi

Selama penyimpanan tersebut terdapat berbagal
(1994) bahwa

artasapoetra
penyimpanan, Hal ini sejalan dengan pernyataan Kartasapo

ut

diantara faitor terseb | N
igen udara, scrangan mikroba, hama dan ikhm.
5

kelembaban wdara, konsentrast ok
adalah kandungan 6

aktivitas respirasi, pemanasan dan

Sedangkan faktor dalam

lain-lain.




Bentuk kerusak )
v {erulama ketengikan yang paling penting discbabkan oleh

© oksiw |
aksi oksigen udara terhadap |emak Terjadinya reaksi oksidasi ini akan
mengakibatkan bau tengik, yang biasanya dimulaj dengan pembentukan peroksida

dan hidroperoksida. Tingkat selanjutnya jajah i e e it

dengan konversi hidroperoksida menjadi aldehid dan keton serta asam-asam lemak

bebas (Ketaren, 1986). Selain itu Buckle etal (1987) mengemukakan bahwa lemak

dapat dihidrolisa menjadi gliserol dan asam lemak bebas oleh adanya air,

Hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pengaruh penambahan berbagai level
bawang putil: menunjukkan bahwa perlakuan PO dan Pl berbeda sangat nyata
(P<0,0i) lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan P2 dan P2, Hal ini
menunjukkan pada taraf perlakuan 0,5% dan 0,7% jaub lebik baik meminimalisir
peningkatan kandungan asam lemak bebas dibandingkan pada taraf 0% dan 0,3%.
Hal ini sesuai pendapat Bakti (2005) bahwa semakin tinggi konsentrasi bawang

puith, maka aktivitasnya cenderung meningkat.

Hasil uji BNT pengaruh lama penyimpanan terlihat bahwa kandungan ALB

i ihandi dengan
ransum pada T1 berbeda sangat nyata {P{{],U]:I lehih rendah dibandingkan denga

T2 dan T3 sedangkan antar T2 tidak herbeda sengat nyata dengan T3.

26
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Gambar 7. Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Kandungan Asam Lemak
Bebas Ransum Pellet Avam Ras Fase Layer

Hubungan lama penyimpanan terhadap kandungan ALB ransum ayam ras fasc
layer (Gambar 7) dapat ditunjukkan dengan persamadn Y = 2,19 + 0,09x dengan
korelasi B* = 0,1. Hal ini menunjukkan selama penyimpanan hingga & minggu

peningkatan kandungan ALB hergerak lambat dengan penambahan tepung bawang

putih sebagai antioksidan alami. Namun kita herus tetap mempertimbangkan

keaktifan komponesn antioksidan tersebut sebah tidak selamanya allicin dan selenium
cakliran ko 1

tersebut bekerja aktif. {Hal ini sesuai dengan pendapat Murtidjo (2002) yang
an bahwa antioksidan dalam pakan

arus sesuai dengan waltu yang dibutuhlkan.

juga mempunyal kemampuan terbatas,
menyatak

sehingga dalam penggunadn h

i antara lama penyimpanan dengan dengan berbsEs” leset
teraksl

in N
Hiome ransum  secara  linier

erhadap kandungan ALS

wang putib 1
penambahan bawang i s i A

pada kontrol ¥ = 214+

menunjukkan bahwa

perlakuan bawang putih
bawang putih 0,3% persamadn e
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0.5% persamaan regresinya Y =
A2 + 0,06x dan perlakuan bawang putih 0,7%

persamaan regresinya Y = 2,22 + () pay Hal tersebut menunjukkan semakin tinggi

level bawang putih maka semakin lambat tingkat kenaikan ALRB. Kemungkinan hal

ini dischabkan komponen akiif bawang putih mampu bekerja baik mencegah

kerusakan pada lemak. Sesuai pendapat Sumardi (1992) yang menyatakan bahwa
diduga karena pengaruh kandungan asam lemak tidak Jenuh dari bawang putih yang
cukup tinggi sehingga bawang putih membentuk suatu substansi untuk melindungi

asam lemak tidak jenub ini.

Dizntara selurub perlakuan perlakuan, P2 (0,3%) dan P3 (0,7%) jauh [chih
baik meminimalisir kandungan ALB. Namun secara ekonomis lebih batk
menggunakan P2, Selain itu, dengan menggunakan tepung bawang putih sebagai

antioksidan alami pada ransum kita dapat mengurangi biaya produksi dibandingkan

i ipunakan schagai pakan tambahar: ]
hahwa penggunaan bahan pengawet alami dapat dig |

(feed additive) di setiap ransum rernak. Selain itu dari segi ekonomi, penggunasnnya i

juga dapat menurunkan biaya produks peternakan. ;
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PENUTUP

Kesimpulan

Berdasarkan sidik ragam dan pembahasan yang dilakukan maka dapat ditarik

beberapa kesimpulan sebagai berikut -

o Semakin tinpgi level tepung bawang putih mampy menekan peningkatan
kandunpan asam lemak bebas selama periode penvimpanan,

o Sekalipun level tepung bawang putih dapat menekan peningkatan kandungan
asam lemak bebas tapi masa aktifnya terbatas,

o Penambahan tepung bawang puiih sebanyak 0.5% edalah yang efektif

menekan peningkatan kandungan asam lemak bebas dalam ransum ayam ras

fase layer.

Saran
Berdasarkan hasil vang diperoleh maka disarankan untuk penyimpanan pakan
ayam ras fase layer sebaiknya digunakan 0.5% tepung bawang putih. Feneliti juga

menyarankan perlu diadakannya penelitian ianjutan teniang batas keaktifan bawang

‘ane masa peryimpanannya.
putih sebagai antioksidan alami dengan memperPaNAng i ’
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