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ABSTRAK

uji coba pembuatan enkapsulasi minyak ikan lemuru (EMIL) dalamransum berbasislumpur sawit fermenllr ailu ryni aru3 i;;u.-*;;u[' p.t.r,r, u.,,ur -.iiirat profilasam lemak dan uji orgonoreptik telur. un1 
,ne.r.riril"l v"lg digunakan ayam perelurfase produksi sebinyu[ go &.i. ev.* p.t"iu. tersebui-diberi 9 perrakuan sebagaiberikut: ps [konftor;0% LSF, oo/o dhyaiikan remuru-(Iun) au, 0 mg vitamin E], pr(rs% LSF + 1'5 o/o MrL), r, ris'z isr 'iiiil iliil;;0';, vit E), h (ts%LSF + 3 %MIL), p4 Gs% LSF + |'t,tvt.' 7zo mg-vit_n), & rrsy;,isr + ,.S%EMIL), p6 (rs%LSF + 1.s%EMLL.+ j0 mg_vit r, 

-p, 
(Isz rsiii !it"'{tunr,dan ps (rs% LSF + 3%EMIL + 60 ms vir.E. _fturitt*iiiiu" ft"*;rtt#'uuh*u pemberian LsF danenkapsulasi minvak ikan remuru t..p"ngu*r, ,urrjul nyuta (p < 0.01) terhadap asamlemak telur baik itu asam remak o"i.gi E, uru*j"rnu't 

*o*.gu 
6, asam lemak jenuh(SAFA), asam remak tek jenuh ,uilii-t"leqr c4uFA); asam remak tak jenuh runtaipanjang (PUFA), asam lemak tut jenurr ralisAFAj7#'*r,o antaraomega 6 : omega3' Perlakuan terbaik adalah pJ-f.rii" ."tlprri.ri'ri,nyat ikan pad,a taraf 3o/oenkapsulasi minyak ikan dalam.irrrr- U.rUari, fip. --^ ^^'

Kata kunci: lumpur sawit fermentasi, enkapsurasi, fish oil dan asam remak

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the etre:t of using of encapsulation lemuru fish oil(ELF') in fermented'.of parm oil sruaje (LSF) in oi.?"irr5,3: ,o rever egg profil fattyacid' The present study used ,anaiii-ira'desiln i* *iri"rr"gg layer were distribured tonme treatment group as folows layers were fet aiet witrr^pe,(contror, no LSF, ELFO,nor vitamin E), p, (1s% LSF + r.s %LFo_),!, (G% L3irr.sz LFir; uo _, vit E),P3(15% LSF +3 %L:O).,pq: (15%f-SF + 3% LFO *oO rre vit E, p, (I5% LSF:+ t.5%ELFO), p6os% LSF + l.swer,po;oo -/V11bi 
', 

ii!52I-r. + 3% ELFO), and p3(1s% LSF + 3% ELF, \ 90 ^e vi1 ell Til;';;;ii* ,r,.urured were tivet egsprotein, egg lipid and eggcholester"ol. rn.i.rrtt rt;;;;"r application of fermentedof palm oil sludge ,:s.rh-., witrr enlpsurated temuru 6il"^4.rpnificanrry (p < 0.01)lncrease the level of egg fatry acid ana sigofic""ryiy fp^.'b.Ofl decrease of the level ofegg lipid and cholesterol. In-conclusioni,"th. 
"r;;-;;;upriiut.a lemuru fish oi1 in rhefermented of palm oil sludge fb; h;;; ,*,.r. ,.iu.. 

"'gg 
tipio and choresreror andpotentially will reduce asteriSsceloris rist for human. rirS'u.r, treatment was the dietscointained of 3 % encapsulated 1emuru nrn oa * ,rr.].r-.nled of parm o, sludge.

Keyword : fermentation, encapsulation. fluh oil. fhm,acid
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Telur merupakan sumber parrgan asal ternak yarL1 bergizi tinggi karena

mengandung zat-zat grzi yang lengkap dan mudah dicerna. Sebutir telur mengandung 9

asam amino esensial, 9 asam amino non essensial, 13 macam vitamin (kecuali vitamin

C), karbohidrat, lemak dan mineral (Anonimous 2004). Protein telur hampir seluruhnya

dapat diserap oleh tubuh sehingga baik dikonsumsi anak-anak di masa pertumbuhan

yang sedang memerlukan protein dalam jumlah yang banyak. Telur juga baik

dikonsumsi oleh ibu hamil ataupun sedang menyusui dan dianjurkan diberikan kepada

otangyang sedang sakit untuk mempercepat proses penyembuhannya (Sudaryani 2000).

Kandungan protein telw dapat ditingkatkan dengan pemberian asam amino kritis

yang memberikan efek efisiensi asam amino sehingga meningkatkankadar protein telur

(Fenita et al. 2009). Kandungan lemak telur dapat diperkaya dengan asam lemak tak

jenuh seperti eicosapentaenoic acid (EPA) dan docosahexaenoic acid (DHA). Namun

demikian, sebaiknya kadar kolesterol telur dikurangi. Telur dengan kadar kolesterol

tinggi dapat meningkatkan resiko terkena atheroscleroszs (penyempitam pembuluh darah)

pada pembuluh-pembuluh arteri yang berakibat lanjut kepada serangan jantung koroner,

stroke atau penyakit metabolilk lainnya. Diperlukan upaya untuk menurunkan kadar

kolesterol telur sekaligus memenuhi tuntutan konsumen akan telur yang kaya asam

amino, B karoten yang memberikan warna kuning yang cerah pada kuning telur $,,olk),

asam lemak tak jenuh terutama DHA dan EPA. Semua tunnltan konsumen tersebut

dapat dipenuhi dengan memodifikasi zat gizi melalui penambahanfeed supplement.

Limbah adalahbuangan yang dihasilkan oleh proses produksi industri dan rumah

tangga. Limbah dapat mencemari lingkungan sehingga harus dikendalikan supaya tidak

mengganggu kenyamanan hidup manusia. Pengendalian masalah limbah yang terbaik

adalah menjadikan limbah sebagai sesuatu yangbermanfaat kembali sehingga dukungan

terhadap pembangunan berwawasan lingkungan j uga terpenuhi.

Pabrik penghasil CPO menghasilkan limbah lumpur sawit yang setelah diteliti

memiliki kandungan gizi yang hampir sama dengan dedak. Pabrik pengalengan dan

penepungan ikan menghasilkan limbah berupa minyak ikan lemuru yang mengandung

asam lemak tak jenuh rantaipanjang(PuFA) terutama EPA dan DHA. Beberapa kajian

penelitian menyatakan kedua limbah tadi dapat menjadi sumber pakan untuk ternak

unggas untuk menghasilkan produk yang tinggi kandungan p karoten dan PUFA serta

dapat menurunkan kadar kolesterol.

Penggunaan minyak ikan dengan cara dicampur langsung dalam pakan terkendala

karerra 1) bentuknya encer sehingga struktur ransllm men'tr.1l lengket dan bergumpal

sehingga menyulitkan dalam pencampuran pakan, pen)'ilxpanan. penangata{r, peng-
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angkutan dan pemberian pada teroal 2) terbatasnya daya simpan minyak ikan karena

mudah teroksidasi dan menjadi lgngik, 3) bau amis minyak ikan menyebabkan

pemanfaatannya dalam ransum terbatas dan juga mempengaruhi produksi akhir dari
ternak yang mengkonsumsinya @enita zoo2, 2005). salah satu upaya untuk
meningkatkan efisiensi pemanfaatan minyak ikan dan mengurangi potensi terjadinya
oksidasi ialah dengan mengenkapsulasi minyak ikan (Fenita 2005, Fenita et al.20ll).
Enkapsulasi ialah proses membungkus minyak ikan dengan suatu bahan pembungkus

dengan tujuan mengubah bentuk minyak ikan menja dipadat.

Untuk meningkatkat grzilumpur sawit yaitu kandungan karoten dan asam amino
serta mencerahkan warna kuning telw dapat dilakukan dengan fermentasi menggunakan

kapang Neurospora. Efisiensi pemanfaatan limbah lumpur sawit dalam saluran
pencernaan ayam petelur dapat ditingkatkan dengan penambahan asam amino kritis
yaitu asam amino lisin, asam amino metionin dan asam amino tritopan (Fenita et a/.

2009,20t0).

Penelitian ini berfujuan untuk melihat pengaruh pemberian enkapsulasi limbah
minyak ikan lemuru terhadap peningkatan kualitas telur. Sehingga diharapkan
pemanfaatan kedua limbah mendukung program pemerintah mewujudkan ketahanan

pangar. nasional.

METODE PENELITIAN
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Peternakan Fakultas pertanian

Universitas Bengkulu (I-INIB). Bahan yang digunakan adalah telur ayam petelur yang

dihasilkan dari ayam petelur fase produksi yang diberi ransum dari campuran l1oh
lumpur sawit fermentasi, dengan suplementasi 1.5o/o dan 3o/o minyak ikan lemuru dan

l.5o/o dan 3% enkapsulasi minyak ikan lemuru ditambahkan 60 mg vitamin E.

Lumpur sawit difermentasikan dengan metode yang dikembangkan oleh pasaribu

et al. (1998) sebagai berikut. Lumpur sawit kering dibasahi dengan air (aquades) dan

kemudian diaduk secara merata. Substrat disterilkan dengan cata dikukus dengan otoklaf
selama 45 menit dan kemudian dibiarkan sampai mencapai suhu kamar. Substrat
kemudian diinokulasi kapang Neurospora sp., diaduk merata dan diinkubasi selama 7 hari
(5 hari aerob dan 2 hari anaerob). Setelah itu produk fermentasi dipanen dan
dikeringkan dibawah sinar matahari lalu digilmg.
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Enkapsulasi minyak ikan lemuru dilaksanakan dengan metode Fenita et al. (2011)

sebagai berikut. Tigabagianbahat pembungkus dari pollard dicampur dengan 3 bagian

minyak ikan lemuru lalu diaduk rata selama 15 menit. Ke dalam campuran homogen

tersebut kemudian ditambahkan}bagian gelatin danl0o/o dari gelatin Emulsifier Tween-

80. Bahan dikeringkan dengan menggunakan pengering rambut (hair dryer) selama 30

menit atau sampai kering.

Kandang yang digunakan adalah kandang baterai. Ayam yang dipelihara adalah

ayam petelur fase produksi berumur 13 bulan sebanyak 90 ekor. Pada akhir penelitian,

sebanyak 5 butir telur pada setiap ulangan dikoleksi kemudian dianalisis kadar protein,

kadar lemak dankadar kolesterolnya. Percobaan dilaksanakan dengan Rancangan Acak

Lengkap terdiri atas sembilan perlakuan pemberian ransum (Tabel 1) yang masing-

masing diulang lima kali. Data hasil pengamatan dianalisis dengan model ANOVA yang

dilanjutkan dengan Duncan's Multiple Range Test pada taraf nyata 5o/o.

Tabel 1. Komposisi ransum yang berikan kepada ayamyang diuji.

Perlakuan LumPur Sawit- .Fermentasl
Penambahan Minyak Ikan

Penambahan
Vitamin E

Kontrol (Ps)
P1

Pz

P3

P4

P5

P6

P7

0
0

60 mg

0
60 mg

0
60 mg

0
60 mg

0
ts%
ts%
ts%
t5%
t5%
t5%
15%

0
1.5o/o minyak ikan

l.Sohminyak ikan

3.0 % minyak ikan
3.0% minyak ikan
l.5o/o enkapsulasi minyak ikan
l.Soh enkapsulasi minyak ikan
3.}oh enkapsulasi minyak ikan

Pr 15% 3.0o/o enkapsulasi minyak ikan

IIASIL DAN PEMBAIIASAN

Salah satu cara mengatasi kelemahan minyak ikan yang mudah teroksidasi adalah

enkapsulasi. Enkapsulasi merupakan upaya untuk (1) memanfaatkan potensi yang

dimiliki minyak ikan lemuru sebagai feed supplement, dar (2) mengatasi kelemahan

minyak ikan yang bersifat sensitif terhadap oksigen dan memilftr cita rasa yang tidak

enak dengan menghasilkan produk bentuk padatan berukuran mikro sehingga lebih

mudah dicampur dengan pakan lain (Permadi 1999. Fenita 2005). Dwi Cipto dan

Hermawan (1996), menyatakan bahwa oksidasi akan menghasilkan radikal bebas yang

merusak antioksidan gluthanin peroksidase (GSH) yang dihasilkan tubuh, Selenium (Se)
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dan vitamin E. Seterusnya hal tersebut dapat merusak sel-sel jaringan tubuh dan

menimbulkan ganggaan metabolisme tubuh. Oleh karena itu perlu penambahan vitamin

E sebagai antioksidan dan penelitian ini membuktikan bahwa dengan penambahan

vitamin E bisa menghindari olsidasi.

AsamLemakTelur

Enkapsulasi minyak ikan lemuru berpengaruh sangat nyata (P < 0.01) terhadap

asam lemak omega 3, asam lemak omega 6, asam lemak jenuh (SAFA), asam lemak tek

jenuh runtai tunggal (MUFA), asam lemak tak jenuh rantai panjang (PUFA), asam

lemak tak jenuh (LINSAFA) dan rasio arltara omega 6: omega 3 (Tabel 2).PerlakuanP2

menghasilkan omega 3 yang nyata lebih tinggi dibandingkan Pr dan kontrol namun

sama tingginya dengan yang dihasilkan oleh perlakuan P3 - Pr. Fakta tersebut

menunjukkan bahwa perlakuan P2 berpotensi untuk meningkatkan kandungan omega 3

dalam telur. Kandungan omega 3 akibat perlakuan P2 tersebut mencapai sekitar 6xhpat

dibandingk an y ang dihasilkan oleh perlakuan kontrol.

Tabel 2.Rataan asam lemak telur akibat pemberian ransum pada ayam

Perlakuan Asam lemak telur
(g/ IUU Clemak) (o) 5 ?ffe' SAFA MUFA PUFA UNSAFA o 3 : o 6

P0 0.780 a 24.010 a 39.830 a 29.661 a 25.847 a 54.508 a 30.913 a
P, 3.865 b 25.104 b 33.927 b 30.234 ab 30.474 b 60.647 b 6.50j b
P2 4.328 c 25.969 bc 33.389 bcd 29.848 a 31.758 c 61.605 bc 6.002 b
P3 4.398 cd 26.686 c 32.125 d 30.356 ab 32.461 cd 62.811 cd 6.069 b
P4 4.403 cd 26.846 c 32.004 d 30.455 ab 32.593 cd 63.048 cd 6.098 b
P5 4.605 cd 26.899 c 31.227 d 30.391 ab 32.911 cd 63.302 cd 5.842 b
P6 4.608 cd 26.933 c 30.536 d 31.608 b 33.060 d 64.667 d 5.845 b
P7 4.606 cd 26.571 c 31.150 d 30.913 ab 32.129 cd 63.642 d 5.769 b
P8 4.656 d 26.937 c 31.409 cd 30.516 b 33.076 d 63.592 d 5.785 b

Keterangan: Rerata sekolom diikuti huruf sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan
DMRT 50/o.Po kontrol, P1 dengan LSF + AA Kritis + l,5o/o Minyak Ikan Lemuru, P, dengan
LSF + AA Kritis + 1,50h M. Ikan Lemuru + Vit. E, P, dengan LSF + AA Kritis + 3% M. Ikan
Lemuru, P, dengan LSF + AA Kritis + 3oh M. Ikan Lemuru + Vit. E, P5 dengan LSF + AA
Kritis+ 1,5o/oEn. M. IkanLemuru,P6dengan LSF+AAKritis +1,5o/o En.M. IkanLemuru+
Vit. E, P7 dengan LSF + AA Kritis + 3ohEn. M. Ikan Lemuru, P6 dengan LSF + AA Kritis +
3%En. M. Ikan Lemuru + Vit. E

Peningkatan kandungat omega 3 akibat pemberian minyak terenkapsulasi telah

dilaporkan oleh para peneliti. Gonzalez-Esquera dan Leeson (2000) melaporkan

pemberian minyak ikan sebesar 2o/o efehif unruk meningkatkan kadar asam lemak

omega-3 dalam telur. Fenita (2005) melaporkan pemberian minyak ikan lemuru sebesar

Seminar \*icnal Menuju Pertanian Yang Berdaulat | 597



3o/o detgan penambahan antiolsidar alami mampu menghasilkan kandungan omega 3

tertinggi.

Penelitian ini juga membuktikan enkapsulasi minyak ikan lemuru dapat

meningkatkan kandungan omega 3 pada telur. Ini dapat disebabkan oleh peningkatan

palatabrlitas ayam terhadap ransum yang dicampur dengan minyak ikan lemuru

terenkapsulasi. Walaupvn palatabilitas terhadap ransum meningkat tapi peningkatan

kandungan omega 3 pada telur tidak berbeda rLyata. Ini disebabkan pada persentase

pemberian yang sama, kadar minyak ikan lemuru pada ransum yang diberi campuran

enkapsulasi minyak ikan lemuru masih lebih rendah dibandingpada ransum yang diberi

campuran minyak ikan lemuru cair (murni).

Penelitian ini membuktikan kandungan omega 6 telur yang terdiri dari asam

lemak linoleat, s-linoleat dan DPA (Docosapentaenoic Acid) meningkat secara r:yata

dengan penambahan minyak ikan lemuru pada ransum. Hal ini sesuai dengan pendapat

Suripta dkk. (2006), bahwa minyak ikan lemuru pada ransum puyuh dapat

meningkatkan kandungan omega 3 dan omega 6. Begitu juga dengan pendapat Sudibya

(2008) yang menyatakanbahwa suplementasi minyak ikan lemuru meningkatkan asam

lemak omega 3 dan omega 6.

Namun, peningkatan kandungan omega 6 jtga tidak berbeda nyata antara tel:ur

dari ayam yang diberi ransum dengan campuran minyak ikan lemuru cair (murni)

dengan telur ayam yang diberi ransum dengan campuran enkapsulasi minyak ikan

lemuru. Hal ini mungkin disebabkan kadar minyak ikan lemuru pada ransum yang

diberi campuran enkapsulasi minyak ikan lemuru masih lebih rendah dibanding pada

ransum yang diberi campuran minyak ikan lemuru cair (murni). Jadi, walupun

palatabilttas terhadap ransum meningkat tapi peningkatan kandungan omega 6 pada

telur tidak berbeda nyata.

Untuk kandungan asam lemak jenuh pada telur penelitian mengalami penurunan

dengan penambahan minyak ikan lemuru. Sesuai dengan penelitian yang dilakukan

Sudibya (2008), penambahan minyak ikan lemuru dapat menurunkan asam lemak jenuh

dari 39.57 menjadi 29.32%. Sedangkan kandungan PUFA semakin meningkat seiring

meningkatnya kandungan omega 3 dan omega 6 pada telur. Menurut Sartika (2008),

PUFA berperan penting dalam transport dan metabolisme lemak, fungsi imun,

mempertahankan fungsi dan integritas sel, selain minl'ak ikan. PLIFA banyak juga
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ditemui pada minyak nabati seperti saflowre, jagung dan biji bunga matahari, sumber

alami PUFA yang pentingbagrkesehatan adalahkacang-kacanga{r dan biji-bryian.

Untuk kandungan MUFA, yangpada minyak ikan lemuru hanya terdapat dalam

bentuk asam oleat. Dan pemberiannya dalam bentuk cair maupun dalam bentuk

mikroenkapsulasi tidak menunjukan beda nyata pada kandungan MUFAnya.

Sedangkan untuk kandungan TINSAFA yang merupakan gabungan dari MUFA dan

PUFA yangpadapenelitian ini meningkat seiring dengan meningkatnyakadar MUFA

dan PUFA dalam telur. UNSAFA ini diharapkan dapat diasup oleh tubuh manusia

melalui makanan yang dimakankarena Sangat baik untuk kesehatan.

Beberapa penelitian merekomendasikan bahwa imbangan omega 6 dan omega 3

untuk dikonsumsi manusia adalah 4 : 1 sampai 10 : 1 (National Research Council 1989,

Health & Welfare Canada I99O). Menurut Leeson dan Atteh (1995), rasio yang baik

afitara omega 6 dar- omega 3 adalah 5 : 1. Suripta dan Astuti (2006) menemukan rasio

omega 6 dan omega 3 pada telur dari ransum yang mengandung minyak ikan lemuru

mempunyai rasio yang kecil dibanding kontrol. Rasio omega 6 dan omega 3 telur

perlakuan 10 : 1 sedangkan telur kontrol 20 :1. Dengan rasio yang tepat keduanya

bersinergi memelihara kesehatan kulit, kuku, rambut, hormon, meringankan gejala asma

serta mencegah kerusakan sel pada pengidap kanker. Rasio yarlg tufiggi dapat

meningkatkan resiko penyakit kardiovaskuler dan berkaitan dengan angka kematian.

Omega 3 dan omega 6 ternyata saling bersaing, omega 6 diperkirakan penyebab

inflamasi dan omega 3 dipercaya mencegah inflamasi. Studi terbaru yang dilakukan

peneliti Gerard Ailhaud, ahli biokimia dart University of Nice-Sophia antipolis

menyebutkan bahwa omega 6 dapat dikatakan bom penghasil lemak dalam tubuh

(Anonimous 2010).

Pada penelitian ini, rasio omega 6 dan omega 3 telur dari ransum yang diberi

penambahan minyak ikan lemuru dan enkapsulasi minyak ikan lemuru terlihat sudah

memenuhi standar, hasil rasio omega 6 dan omega 3 telur yang diberi perlakuan berkisar

5:l sampai7:1.

Kesukaan Konsumen akan Telur Rebus

Enkapsulasi minyak ikan lemuru berpengaruh sangat rryata (P<0 01) terhadap

rasa, warna kuning telttr l,,olk), dan bau telur rebus (Tabel 3). Rasa telur rebus terenak

adalah yang berasal dari ayam yang dibed peri:k-uan ransum 3% enkapsulasi minyak

ikan lemuru + vitamin E. Hal ini men-.:n'ukkan bahwa dengan bertambahnya
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kandungan PUFA pada telur yattnpada yolk akan meningkatkan nilai rasa telur. Seperti

diketahui lemak dalam suatu makanan akan memberikan citarasa dan aroma yang khas

(Silalahi 2008).

Rataan uji organoleptik telur rebus penelitian adalah sebagai berikut :

Tabel3. Pengaruh enkapsulasi minyak ikan lemuru terhadap kesukaan konsumen

Perlakuan Rasa telur rebus Warna kuning telur Bau telur rebus

Po

P1

Pz

P3

P4

P5

P6

P7

2.63 ab
2.88 ab
3.25 a
2.88 ab
3.13 b
2.79 ab
2.67 ab
2.71 ab
1.92 b

4.04 a
3.25 b
3.13 bc
3.21b
2.33 d
2.38 cd
2.33 cd
2.25 d
2.63 bcd

3.54 ab
3.29 ab
3.04 b
2.67 b
2.92 b
3.08 b
3.25 ab
3.17 ab
4.13 a

Keterangan : P6 kontrol, P1 dengan LSF + AA Kritis + 1,5oh M. Ikan Lemuru, P2 dengan LSF +
AA Kritis + 1,5oh M. Ikan Lemuru + Vit. E, P3 dengan LSF + AA Kritis + 3%M.Ikan Lemuru,
Pa dengan LSF + AA Kritis + 3%M.Ikan Lemuru + Vit. E, P5 dengan LSF + AA Kritis + l,Soh

En. M. Ikan Lemuru, P6 dengan LSF + AA Kritis + 1,5oh En. M. Ikan Lemuru + Vit. E, P7

dengan LSF + AA Kritis + 30hEn. M. Ikan Lemuru, P6 dengan LSF + AA Kritis + 3% En. M.
Ikan Lemuru + Vit. E

Warna kuning telur (yolk) berubah semakin kuning mulai dari perlakuan

pemberian 3% minyak ikan lemuru + vitamin E sampai ke pemberian enkapsulasi

minyak ikan lemuru. Dengan penambahan vitamin E pada ransum dan membuat

minyak ikan lemuru menjadi bentuk mikrokapsul ternyata efektif untuk meningkatkan

absorbsi kandungan omega pada telur yang terkonsentrasi pada kuning telur yang dapat

meningkatkan warna kuning telur. Hal ini dikarenakan palatabilitas ayam terhadap

ransum tidak menurun karena hilangnya bau tengik minyak ikan lemuru yang

mempengaruhi. Sesuai dengan pendapat Leeson dan Summer (2001), minyak ikan

merupakan sumber vitamin A yang baik, prekursor dari vitamin A yaitu karoten dapat

mempengaruhi indeks warna kuning telur.

Dari hasil uji bau telur ayam rebus diperoleh bahwa rataan terendah terdapat

padaperlakuan P3 Q.61) dan tertinggipada perlakuan P8 (4.13). Berdasarkan hasil uji

DMRT diperoleh bahwa bau telur rebus pada perlakuan P8 adalah yang paling tidak

amis diperlihatkan dengan nilai r ataan ya ng tertinggi.
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SIMPULAN
Kesimpulan dari penelitian ini adalah penambahan enkapsulasi minyak ikan

lemuru pada ransum ayam petelur dapat meningkatkan kualitas telur dengan

meningkatkan asam lemak omega 3 telur, asam lemak omega 6 telur, asam lemak tak
jenuh rantai tunggal, asam lemak tak jenuh rantai panjang dan kesukaan telur oleh

konsumen, serta menurunkan kadar kolesterol telur, kadar lemak dan asam lemak jenuh

telur. Penelitian yang mengarah kepada ketahanan pangan nasional dan memanfaatkan

limbah masih perlu dilakukan demi menjaga lingkungan dan meningkatkan ketahanan

pangan nasional.

DAFTARPUSTAKA

Anonimous. 2A04. Vitamin E pakan ayam buras. http:/ /www.pustakadeptan.go.id (12
Juni 2008).

Annonimous. 2010. omega tak seimbang, obesitas bisa diturunkan.
http : / / www. go4healthylife. com. (07 Mei 201 l).

Dwi Cipto B, Hermawan.1996. Natural antioxidans and antiinflamantory potentially to
subclinical mastitis therapy. Makalah Seminar. Sumedang. Fakultas Peternakan
Unpad. Bandung.

Fenita Y. 2002. Suplementasi Lisin dan Metionin serta Minyak Lemuru ke dalam
Ransum berbasis Hidrolisat Bulu Ayam terhadap Perlemakan dan Pertumbuhan
Ayam Ras Pedaging. Program Pascasarjana-IPB. Bogor.

Fenita Y. 2005. Suplementasi bawang putih sebagai antioksidat dalam ransum berbasis
minyak ikan lemuru (Sardinella longiceps) terhadap profil asam lemak ayam ras
coklat. Jurnal Ilmiah Ilmu-ilmu Peternakan. Vol. III no. 3 Edisi Juni 2005 ISSN
t410-779r).

Fenita Y., Badarina I, Tamsar 8.2005. Uji kerusakan lemak ransum ayampetelur yang
menggunakan minyak ikan lemuru (Sardinella longiceps) dengan penambahan
bawang putih sebagai antioksidan alami selama penyimpanan. Jurnal Ilmiah ltmu-
ilmu Peternakanlll no. 3 Edisi Juni 2005 ISSN 1410-7791).

Fenita Y, Santoso U, Prakoso H, Ir)'un. 2009. Pemanfaatan lumpur sawit fermentasi
dengan suplementasi asam amino kritis dan enkapsulasi minyak ikan lemuru
terhadap performans produksi dan kualitas telur. Laporan Penelitian, Hibah
Kompetitif Penelitian Sesuai Prioritas \asional Batch II Tahun 2009. Fakultas
Pertanian, Universitas Bengkulu. Bengkulu.

Fenita Y, Santoso U, Prakoso H, Iryun. 2010. Pemanfaatan lumpur sawit fermentasi
dengan Neurospora sp terhadap performans produksi dan kualitas telur. hrrnal llmu
Ternak dan Veteriner. Pusat Penelitian dan Pengembangan Peternakan. Bogor

Seminar J-.ts:,:t:.;l ),!etir.lu Pertanian Yang Berdautat | 601



Leeson S, Summer. 2001. Nutrition of the Chicken. Ed ke-4. Guelph, Ontario. University
Books. Canada.

Permadi A. 1999. Kajian Stabilisasi Emulsi Minyak Ikan Lemuru (Sardinella longiceps)

dan Pengaruhnya terhadap Efisiensi Enkapsulasi. [Tesis]. Program Pascasarjana
IPB. Bogor.

Saerang 1.2003. Efek Pakan dengan penambahan berbagai minyak terhadap produksi
dan kualitas telur. http:/ /tamovtovnet/702-07134/pingky saerang.pdf. (15 Mei
2008)

Sartika RAD. 2008. Pengaruh asam lemak jenuh, tidak jenuh dan asam lemak trans
terhadap kesehatan. Jurnal Kesehatan Masyarakat Nasional 2:4.

Silalahi J. 2008. Menurunkan kolesterol. http://www.ayananugraha.blogspot.com. (07
Mei 2011).

Sudaryani T. 2000. Kualitas Telur. Penebar Swadaya. Yogyakarta.

Sudibya. 1998. Manipulasi Kadar Kolesterol dan Asam Lemak Omega-3 Telur Ayam
melalui Penggunaan Kepala Udang dan Minyak Ikan Lemuru. [Tesis]. Program
Pascasarjana Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Suripta H, Astuti. 2006. Petgaruh penggunaan minyak ikan lemuru dan minyak sawit
dalam ransum terhadap rasio asam lemak Omega-3 dan Omega-6 dalam telur
burung puyuh (Coturnix coturnix japonica). Jurnal Pengembangan Peternakan Tropis

32(t):22-27.

Ztprizal.2001. Sfudi transfer omega 3 yang berasal dari limbah industri pengolahan
ikan terhadap komposisi kimia telur berbagai jenis unggas. Lembaga Penelitian
UGM. Yogyakarta.

Pertanyaan:

Apakah peningkatan omega 3 dan 6 tidak membahayakan konsumen?

Jawab:

Peningkatan omega 3 dan 6 ttdak membahayakan konsumen jika rasio keduanya tidak
melebihi 10 : 1.
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