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ABSTRAK

Peneliti ani ni bertujuanuntukmengetahui pengaruhpenggunaanprodukcampuran
AmpasSagudanA mpasT ahuFermentasi (ASATF)
denganMonascuspur pur eusterhadapkandungan kolesterol, lemakdanwarna kuning
telurpuyuh. Penelitianinimenggunakanpuyuh (Coturnix-coturnix japonica) fase layer
berumur 4 minggusebanyak 200
ekor.M etodependlitiani ni adal ahmetodeek sperimendenganRancanganA cakL engkap
(RAL), 4 perlakuanyaitu A (0 % ASATF dalamransum), B (5 % ASATF
dalamransum), C (10 % ASATF dalamransum), dan D (15 % ASATF dalamransum)
dengan 5 ulangan.Peubah yang diamati adalah kolesterol kuning telur(mg/dl), lemak
kuning telur (%) dan warna kuning telur puyuh petelur. Hasil analisis ragam
menunjukkan penggunaan ASATF sampa level 15% dalam ransum
memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan
kolesterol kuning telur (mg/dl), dan berbeda nyata (P<0,05) terhadap
kandunganlemak kuning telur(%) sertaberbeda nyata (P < 0,05) terhadap warna
kuning telur puyuh puyuh petelur.Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan
bahwa penggunaan produk campuran Ampas Sagu dan Ampas Tahu Fermentas
(ASATF) dengan kapang Monascus purpureus sebanyak 15% dalam ransum puyuh
petelur dapat menurunkankolesterol kuning telur (mg/dl)dan lemak kuning telur (%)
serta meningkatkanwarna kuning telur puyuh puyuh petelur.Pada kondisi ini
diperoleh kolesterol kuning telur 128,67mg/dl, lemak kuning telur7,22 % dan warna
kuning telur puyuh 8.80.

Kata kunci : Ampas sagu, ampas tahu, Monascus purpureus, kolesterol, lemak dan
warna kuning telur.
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PENDAHULUAN

Telur merupakan produk peternakan yang memberikambangan besar bagi tercapainya
kecukupan gizi masyarakat (Sudaryani, 2003). [Babutir telur didapatkan gizi yang cukup
sempurna karena mengandung zat-zat gizi yang leng&a mudah dicerna, termasuk diantaranya
telur puyuh. Telur puyuh mempunyai nilai kandunggn yang tinggi, tidak kalah dengan telur
unggas lainnya. Telur puyuh memiliki kandungan @irotLl3,1% dan lemak 11,1%, sedangkan telur
ayam ras memiliki kandungan protein yang lebih aeéngaitu 12,7% dan kandungan lemak yang
lebih tinggi dibandingkan telur puyuh yaitu 11,3%édodardet al, 1973).

Menurut Saerang (1997) kadar kolesterol per gram ¢&ur puyuh lebih tinggi
dibandingkan kadar kolesterol telur ayam. Ayam myaag berumur 24 minggu kadar kolesterol
telurnya 121 mg/butir, sedangkan ayam yang ber@8uninggu kadar kolesterolnya 313 mg/butir,
dengan berat telur 50-70 gr. Kadar kolesterol gahlet puyuh 168 mg/butir, bila satu butir beratnya
sekitar 9-12 gr, maka kadar kolesterol telur pugahgram telur adalah 16-17 mg kolesterol untuk
setiap gram telur puyuh, sementara pada telur agadapat kolesterol 6-8 mg kolesterol untuk
setiap gram telur puyuh. Untuk menurunkan kandunigaasterol yang terkandung dalam telur
puyuh dapat dilakukan dengan pemberian pakan kayatenoid monakolin lovastatin yang
diperoleh melalui fermentasi dengan kap&fanascus purpureus.

Penggunaan produk kaya karotenoid seperti monaKalip karoten dalam ransum unggas
dapat menghasilkan telur rendah kolesterol. Kemamgkarotenoid (monakolin/lovastatin dfin
karoten) dalam menurunkan kolesterol melalui dua gaitu 1)p karoten bersifat antioksidan yang
dapat mencegah teroksidasinya lipid, dar Raroten mampu menghambat kerja aktivitas enzim
HMG CoA reduktase sehingga tidak terbentuk mevalgaag diperlukan untuk sintesis kolesterol
(Einsenbrand, 2005 dan Sies dan Stahl, 1995). miglga telah dibuktikan Nurairet al. (2005)
bahwa pemberian 21% produk campuran ampas saguadgras tahu fermentasi dengan
Neurospora crassa yang mengandung karoten dalam ransum sebanyak 80,00 mg/kg dapat
menurunkan kolesterol telur ayam sebanyak 33%.

Untuk pembuatan pakan kaya monakolin bisa berasabdberapa limbah pertanian seperti
ampas sagu dan ampas tahu. Ampas sagu merupakbahlimdustri pertanian yang dapat
dimamfaatkan sebagai pakan ternak. Ketersediaaasasggu pada tahun 2006 di daerah Mentawai
Sumatera Barat cukup besar yaitu sebesar 14.00@atum diperkirakan dari produksi tepung sagu
3500 ton (ratio tepung sagu dan ampas sagu adatall) (BPS, 2007) yang kondisinya telah
mencemari lingkungan, padahal berpotensi sebaganpi@rnak. Didaerah Sumatra Barat selain di
daerah Mentawai, ampas sagu juga banyak ditemukad@edah Pesisir Selatan dan Pariaman. Pada
tahun 2003 di daerah Pesisir Selatan terdapat asggs sebanyak 3000 ton (Hellywaed al
.,2003).

Menurut Ningrum (2004), ampas sagu berpotensi cldagar sebagai pakan sumber energi
dengan kandungan BETN 77,12%, tetapi kandungareiprédasarnya rendah yaitu 2,70% dan
kandungan zat makanan lainnya adalah lemak kaS@Pd),serat kasar 16,56% dan abu 4,65%.
Rendahnya kandungan protein ampas sagu menyebgistdumya penambahan bahan pakan
sumber protein seperti ampas tahu, karena sultrgfan kandungan nutrisi yang cukup terutama
karbon dan nitrogen akan menunjang pertumbuharognganisme.



Dilain pihak ampas tahu merupakan limbah padat padastri pembuatan tahu yang
keberadaannya ditanah air cukup banyak dan mudkpal. Ampas tahu dapat dijadikan sebagai
nitrogen pada fermentasi media padat dan dapadikija sebagai bahan pakan sumber protein
karena mengandung protein kasar yang cukup tinggldsarkan bahan kering yaitu 28,36% dan
kandungan nutrien lainya adalah lemak 5,52%, de&sar 17,06% dan BETN 45,44% (Nuraghi
all., 2007). Untuk itu penggunaan campuran ampas saguadaas tahu diharapkan dapat
menunjang pertumbuhan kaparigonascus purpureus yang dapat menghasilkan karotenoid
monakolin yang merupakan agen hypocholesteromiat(&u2002).

Produk campuran 60% ampas sagu dengan 40% ampas s&felum difermentasi
berdasarkan bahan keringnya mengandung zat-zai yeitein kasar 12,66%, serat kasar 17,96%,
lemak 2,13%, BETN 72,86% dan karotenoid monakobni03 mg/m,. dan setelah difermentasi
denganMonascus purpureus dengan dosis inokulum 8%, lama fermentasi 8 hamilcetebalan 1 cm
berdasarkan bahan keringnya adalah protein kasaé%z lemak 2,29%, serat kasar 17,28%, dan
karotenoid monakolin 400,50 mg/ml (Nuraini dkk,2p09

Peningkatan kandungan protein kasar dan karotenoitbkolin produk fermentasi dengan
Monascus purpureus perlu dilakukan uji coba keternak unggas petelan dilihat kualitas telur
yang dihasilkan, bagaimana pengaruhnya dalam ratestnmadap kandungan kolesterol telur, lemak
kuning telur dan warna kuning telur puyuh.

TINJAUAN PUSTAKA

Ampas sagu dapat dijadikan sebagai pakan ternakbesurenergi karena kandungan
BETNnya cukup tinggi yaitu 70,35%, namun kurangkbantuk dipakai sebagai pakan tunggal
karena ampas sagu berdasarkan bahan kering memgapdhtein kasar rendah yaitu 3,15% oleh
karena itu diperlukan penambahan pakan sumberipretperti ampas tahu yang mengandung
protein kasar sebesar 27,55% (Nuraini dkk, 2009).

Fermentasi pada prinsipnya adalah mengaktifkanupdthan dan metabolisme dari
mikroorganisme yang dibutuhkan sehingga membentakuk baru yang berbeda dengan bahan
bakunya (Winarno dkk., 1980). Kapalgpnascus purpureus merupakan kapang penghasil pigmen
monakolin K (lovastin) yang merupakan agen hypoesiteromia (St al., 2002). Menurut Liuet
al., (2005) Monascus purpureus dapat menghasilkanmerkarboksipeptidase dan amilase.
Ditambahkan Yashuda (1988)onascus purpureus juga menghasilkan enzim protease yang dapat
menghidrolisis protein.

Kebutuhan nutrisi burung puyuh lebih tinggi dibargkan dengan ayam, menurut Standar
Nasional Indonesia/SNI (2006), untuk puyuh petéiberikan ransum dengan kandungan minimal
protein kasar 22%, lemak 3,96%, serat kasar mak&#akalsium 3,25-4%, fosfor minimal 0,60%
dan kandungan energi minimal sebesar 2900 kkalRgmberian ransum yang mengandung
imbangan kalsium dan fosfor sebesar 2:1 mempekhhapertambahan berat badan yang optimum
dan pertumbuhan bulu yang cepat, sedangkan lehihpéabandingan itu dapat menghambat
pertumbuhan puyuh (Djulardi dkk., 2006).

Kolesterol menurut Cedat al (2000) merupakan alcohol steroid dengan rumus kubleez
Hss OH yang berbentuk pada suhu tubuh, berbentuk &frmitih dengan titik lebur 145-150° C
yang tidak dalam air tapi larut dalam pelarut oigaeperti eter, chloform, benzene, aseton, minyak
dan lemak. Kolesterol merupakan hasil metabolisitermedier dari hewan, oleh karena itu banyak
terdapat dalam bahan makanan asal hewani sepgirigd#elur, hati, otak dan susu

Lemak adalah senyawa organik yang mengandung ukestnon (C), hidrogen (H) dan
oksigen (O). Lemak tidak larut dalam air tetaputaglalam ester, kloroform dan benzena (Rizal,
2006). Lemak di dalam darah terdiri atas beberapi,j yaitu kolesterol, trigliserida, fosfolipida
asam lemak bebas (Tri Wahyuni, 2005). Menurut SaoANd995) kuning telur memiliki komposisi
gizi yang terdiri dari: air, protein, lemak, karbdtat, vitamin dan mineral. Lemak dalam sebutir
telur terdapat pada bagian kuningnya, mencapai 38#gngkan di bagian putihnya tidak ada sama
sekali (Sugiyarti, 2008).

Karoten dan Xanthophyl merupakan dua kampoutama dari zat warna karotenoid, yang
merupakan bagian terbesar zat warna kuning telum@®off dan Rumammof, 1963). Menurut
Rumanoff dan Rumammof (1963) komposisi telur diggabi oleh jenis dan jumlah ransum yang
diberikan, umur ungas dan temperature lingkungamh\(1990) menyatakan bahwa, warna kuning
telur bervariasi disebabkan oleh xanthophyl, stidam varietas kandang, morbiditas, kesehatan,
stress, bahan tambahan dan rasio telur perjuml&amaa.



MATERI DAN METODE PENELITIAN
Ternak percobaan. Ternak yang digunakan pada penelitian ini adalayulpuCoturnix-
coturnix japonica) fase layer berumur 4 minggu sebanyak 200 ekor.

Peralatan. Kandang yang digunakan pada penelitian ini yaitodeag baterai yang di buat
dari kawat sebanyak 20 unit dimana masing-masing ditempati 10 ekor puyuh. Setiap unit
kandang berukuran 45x20x30cm dilengkapi dengan aemmakan dan minum di setiap unitnya.
Sebagai alat pemanas dan penerangan di malamignanatan 1 buah lampu pijar 20 Watt. Untuk
menimbang ransum dan telur digunakan timbanganowesan timbangan digital dengan tingkat
ketelitian 0,1 gram.

M etode Penelitian. Metode penelitian ini menggunakan metode eksperidanrancangan
percobaannya adalah Rancangan Acak Lengkap (RAhgahe menggunakan 4 perlakuan dan 5
ulangan, setiap unit percobaan terdiri dari 10 gkofuh petelur. Perlakuan dibedakan oleh jumlah
pemakaian ampas sagu ampas tahu fementasi, perledousum tersebut adalah : Ransum A (0 %
ASATF), Ransum B (5 % ASATF), Ransum C (10 % ASAT#&#N Ransum D (15 % ASATF).
Peubah yang diamati yaitu : Kolesterol Telur (mg/démak Telur (%), dan Warna Kuning Telur.

Pembuatan produk fermentasi menggunakan substrgttgediri dari campuran ampas sagu
60% dan ampas tahu 40% yang dimasukkan kedalanikplias ditambahkan 60 ml air, setelah air
mendidih dikukus selama 30 menit dalam kukusam, d#biarkan suhu turun sampai suhu kamar.
Setelah itu di inokulasi dengan kapakipnascus purpureus sebanyak 10% dari berat substrat
dengan ketebalan 1 cm, kemudian diinkubasi selahai§Nuraini dkk, 2009). Produk fermentasi
dikeringkan dan digiling menjadi tepung yang selamja jadi produk ASATF (ampas sagu dan
ampas tahu fermentasi).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Pengguna&SATF Terhadap Kolesterol Telur, Lemak Kuning Tetlan Warna
Kuning Telur Puyuh.

Tabel 1. Rataan Kolesterol Telur, Lemak Kuningufedan Warna Kuning Telur Puyuh
Selama Penelitian.

Perlakuan Kolesterolurel Lemak Telur ka Kunig

(mg/dl) % tel

A (0% ASATF) 202,00 8,46 6,73

B (5% ASATF) 168,53 7,76 7,890

C (10% ASATF) 148%0 726 8,20

D (15% ASATF) 12857 7,22 8,80

SE 4,02 0,26 0,27
Keterangan : Superskrip yang berbeda menunjugkagaruh yang berbeda nyata (P<0,05)
SE = Standar Error

ASATF = Ampas Sagu Ampas Tahu

A. Pengaruh Perlakuan Terhadap Kolesterol Kuning Telur

Hasil analisis statistik menunjukan bahwa pembepaduk ASATF dalam ransum puyuh
petelur memberikan pengaruh yang berbeda sang# (i§&0,01) terhadap kandungan kolesterol
kuning telur puyuh. Hasil uji DMRT menunjukan bahkandungan kolesterol kuning telur puyuh
perlakuan D sangat nyata (P < 0,01) lebih rendbarndiingkan dengan kandungan kolesterol kuning
telur puyuh pada perlakuan C (10% ASATF), B (5%AA8E) dan A (0% ASATF).

Rendahnya kandungan kolesterol kuning telur paddalpean D (15% ASATF dengan
Monascus purpureus) dibandingkan perlakuan A (0% ASATF tanpdonascus purpureus),
berkaitan dengan pemakaian produk ASATF yang semaileningkat pada perlakuan D yaitu
sampai level 15%. Semakin banyak penggunaan pré@A&TF maka semakin tinggi kandungan
monakolin darp karoten ransum.

Penggunaan produk kaya karotenoid seperti momakialn karoten dalam ransum unggas
dapat menghasilkan telur rendah kolesterol. Kemampkarotenoid (monakolin dap karoten)
dalam menurunkan kolesterol melalui dua cara yhjtf karoten bersifat antioksidan yang dapat
mencegah teroksidasinya lipid, danfkaroten mampu menghambat kerja aktivitas enzimGHM



CoA reduktase sehingga tidak terbentuk mevalonaig ydiperlukan untuk sintesis kolesterol
(Einsenbrand, 2005 dan Sies dan Stahl, 1995).

Kolesterol kuning telur puyuh diperoleh selamaghéian yaitu 128,67 mg/dl. Angka ini
tidak terlalu berbeda dengan kandungan kolestaroink telur menurut hasil penelitian Guntoro
(2009) melaporkan bahwa kolesterol kuning telurytupdalah 158,50 mg/dl dengan pemberian
12% ASATF yang di fermentasi dengslaurospora crassa pada puyuh petelur umur 10 minggu.

B. Pengaruh Perlakuan Terhadap Lemak Kuning Telur

Hasil analisis statistik menunjukan bahwa pembepaduk ASATF dalam ransum puyuh
petelur memberikan pengaruh yang berbeda nyata@Bxterhadap kandungan lemak kuning telur
puyuh. Hasil uji DMRT menunjukan bahwa kandungamdk kuning telur puyuh perlakuan D
(15% ASATF) nyata (P<0,05) lebih rendah dibandimgki@ngan kandungan lemak kuning telur
puyuh pada perlakuan A (0% ASATF).

Rendahnya kandungan lemak kuning telur pada pextaku berkaitan dengan penggunaan
produk ASATF yang semakin meningkat pada perlakbgisampai level 15%). Semakin banyak
penggunaan produk ASATF maka semakin tinggi kandangonakolin darg karoten ransum.
Meningkatnya karotenoid (monakolin dfinkaroten) pada ransum dapat menurunkan kandungan
kolesterol pada kuning telur. Rendahnya kandungamak kuning telur menyebabkan kandungan
kolesterol pada kuning telur juga menurun, kareeaurut Murrayet al., (1999) kolesterol diserap
bersama lemak. Menurut Sugiyarti (2008) dilihati dgtuktur kimianya, kolesterol merupakan
senyawa lemak yang kompleks dan lemak terdiri dagliserida (lemak netral), fosfolipida
(umumnya berupa lesitin) dan kolesterol. Abbas 9)98enyatakan bahwa kolesterol disintesis dan
diabsorbsi dari usus bersama-sama dengan lemaiygaiklampir 80 — 90% kolesterol yang diserap
diesterkan dengan asam lemak rantai panjang dirawsass (Mazur dan Harrow, 1971).

C. Pengaruh Perlakuan Terhadap Warna Kuning Telur.

Pada tabel 1 dapat dilihat bahwa nilai/skor warnairkg telur tertinggi terdapat pada
perlakuan D (15% ASATF) yaitu skor 8.80 dan yangridah terdapat pada perlakuan A (0%
ASATF) yaitu skor 6.73. Hasil analisis ragam (Tlabe menunjukan bahwa pemberian produk
ASATF dalam ransum puyuh petelur memberikan perggang berbeda nyata (P < 0,05) terhadap
warna kuning telur puyuh. Hasil uji DMRT menyatakshwa warna kuning telur puyuh perlakuan
D nyata (P < 0,05) lebih tinggi dibandingkan dengarna kuning telur puyuh pada perlakuan B
dan A.

Tingginya warna kuning telur pada perlakuan D dadddan penggunaan produk ASATF
yang semakin meningkat pada perlakuan D yaitu sangpal 15% dengan semakin banyak
penggunaan produk ASATF maka semakin tinggi kandari@grotenoid (monakolin dgnkaroten).
Karoten dan Xanthophyl merupakan dua komponen utdara zat warna karotenoid, yang
merupakan bagian terbesar zat warna kuning telum@®off dan Rumammof, 1963). Menurut
Harboune (1987) bahwa R-karoten merupakan senyalagan karotenoid yang tidak stabil
karena mudah teroksidasi akan berubah menjadi playito

Warna kuning telur puyuh diperoleh selama pemglityaitu 8,80. Angka ini tidak terlalu
berbeda dengan kandungan warna kuning telur mehasiitpenelitian Guntoro (2009) melaporkan
bahwa warna kuning telur puyuh adalah 9,00 denganbprian 12% ASATF yang di fermentasi
dengarNeurospora crassa pada puyuh petelur umur 10 minggu.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulketnwa penggunaan produk campuran
ampas sagu dan ampas tahu fermentasi (ASATF) deNgamascus purpureus sebanyak 15%
(perlakuan D) dalam ransum dapat menurunkan kotdstan lemak kuning telur serta dapat
meningkatkan kuning telur. Pada penelitian ini dipeh kolesterol kuning telur 128,67 mg/dl,
lemak kuning telur 7,22 dan warna kuning telur 8,80.
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