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RINGKASAN 

Telur itik mengandung koiesterol dan asam Iemak jenuh yang tinggi. 
Kandungan Iemak jenuh dan koiesterol telur itik yang tinggi sangat berbahaya 
karena jika dikonsumsi berlebihan akan menyebabkan penyakit arterosklerosis 
dan jantung koroner. Beberapa fakta menunjukkan bahwa omega 3 (CD-3) dan 
omega 6 (CD-6) dari makanan berperan penting dalam fungsi dan integritas otak 
serta merupakan faktor penting dalam pembentukan dan pertumbuhan otak, 
mencegah penyakit kardiovaskuler (ateroskierosis dan jantung koroner), kanker, 
tumor dan berpengaruh pada kekebalan tubuh. Perkembangan selanjutnya 
menunjukkan jika keseimbangan antara CD-3 dan {J)-6 terganggu dapat 
mcngakibatkan penurunan koiesterol LDL dan HDL serta mudah terbentuknya 
plaque atau sumbatan. Rasio yang terbaik antara CD-3 dan m-6 dalam makanan 
adalah 1:5. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penampilan produksi Itik 
Magelang, kualitas fisik telur, kandungan kolesterol teIur, kandungan vitamin A 
dan imbangan CD-3 : CD-6 dalam kuning telur itik yang diberi pakan dengan 
imbangan asam lemak omega 3 dan omega 6 yang berbeda dan penambahan Zn 
organik. Penelitian ini menggunakan 90 ekor itik Magelang yang berumur 21 
minggu. Itik dipelihara selama sembilan minggu dalam kandang sekat berukuran 
1m x 1m x 1m. Penclitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan enam 
perlakuan dan tiga ulangan. Ransum yang diberikan adalah sebagai berikut : (RO) 
ran sum tanpa menggunakan minyak sawit, minyak ikan dan Zn organik dengan 
imbangan m-3 : (D-6 = 1 : 5.1 , (R1) ransum dengan imbangan m-3 : CD-6 = 1 : 1.5 + 
200 ppm Zn organik, (R2) ransum dengan imbangan m-3 : m-6 = 1 : 2.9 + 200 
ppm Zn organik, (R3) ransum dengan imbangan CD-3 : CD-6 = 1 : 4.6 + 200 ppm 
Zn organik, (R4) ran sum dengan imbangan m-3: CD-6 = 1 : 5.9 + 200 ppm Zn 
organik, (R5) ransum dengan imbangan CD-3 : m-6 = 1 : 7.7+ 200 ppm Zn organik. 
Parameter yang diamati diantaranya konsumsi pakan, konversi pakan, produksi 
telur ( duck day), berat telur, berat kuning teIur, berat putih telur, skor warna 
kuning telur, berat kerabang telur, tebal kerabang telur, haugh unit dan indeks 
telur. _ 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan asam lemak CD-3 : CD-6 
dengan imbangan 1 : 2.9 ditambah Zn organik 200 ppm sangat nyata (P<O.Ol) 
meningkatkan produksi te1ur ( duck day) dan sangat nyata (P<O.Ol) mampu 
menurunkan nilai konversi ran sum (FeR). Rata-rata konsumsi pakan berkisar 
143.81-160.53 g / ekor / hari, produksi telur 35.08%-58.47% dan konversi pakan 
5.12-7.61. Seluruh perlakuan tidak menurunkan kua1itas fisik te1ur itik. 
Penggunaan imbangan CD-3 dan CD-6 sebesa:- 1 : 1.5 (R1) dalam ransum sangat 
signifikan (P<O.Ol) mampu menl.lrimkan kandungan kolestero1 kuning telur 
sebesar 24.45% dari 9.65 mglg (RO) menjadi 7.29 mglg (Rl). Kandungan vitamin 
A tertinggi terdapat pada te1ur per1akuan R5 sebesar 1675 lUll 00 g dan terendah 
pada perlakuan RO sebesar 1345 lUll OOg. Imbangan CD-6 dan CD-3 yang dipero1eh 
pada perlakuan RO, R1, R2, R3, R4 dan R5 da1am kuning te1ur itik ada1ah 7, 1.1, 
3.4, 5.3, 9.3, 11.5. Efesiensi deposit asam lemak CD-3 pada kuning te1ur sebesar 
39.29% (RO), 55.30% (Rl), 32.00% (R2), 28.57% (R3), 27.50% (R4) dan 32.26% 



(R5), sedangkan efesiensi deposit asam lemak CD-6 di kuning telur sebesar 53.84% 
(RO), 41.75% (R1), 37.75% (R2), 32.74% (R3), 43.04% (R4), dan 48.12% (R5). 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah penggunaan asam lemak CD -3 dan CD-6 
dengan imbangan 1 : 4.6 ditambah Zn organik 200 ppm menghasilkan perfonna 
produksi yang baik, tidak menurunkan kualitas telur itik, menurunkan kolesterol 
dalam kuning telur, meningkatkan kandungan vitamin A dan menghasilkan 
imbangan CD-3 : (0-6 terbaik sehesar 1: 5.29. 

Kaia kunci : asam lemak CD-3, asam lemak CD-6, kolesterol, telur itik, Zn organik 
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PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Telur merupakan salah satu bahan makanan yang banyak memegang 
peranan di dalam membantu mencukupi kebutuhan gizi karena kandungan protein 
yang tinggi dan harga yang murah. Sebutir telur mengandung zat-zat gizi yang 
lengkap antara lain protein, lemak, hidrat arang, air, vitamin A, B, D dan K. Salah 
satu telur unggas yang mengandung nilai nutrisi tinggi adalah telur itik. Telur itik 
juga mengandung kolesterol dan asam lemak jenuh yang tinggi. Telur itik 
mengandung protein 13%, lemak 14%, kolesterol 10.81 mg/g kuning telur dan 
imbangan asam lemak omega-3 ((0-3) dan omega-6 ((0-6) sebesar I : 12.8 
(Kazmierska et d. 2005). Kandungan lemak jenuh dan kolesterol telur itik yang 
tinggi sangat berbahaya karen a jika dikollsumsi berlebihan akan mer:.yebabkan 
penyakit arterosklerosis dan jantung koroner. Beberapa fakta menunjukkan bahwa 
asam lemak (0-3 dan (0-6 dari makanan berperanpenting dalam fungsi dan 
integritas otak serta merupakan faktor penting dalam pembentukan dan 
pertumbuhan otak, mencegah penyakit kardiovaskuler (aterosklerosis dan jantung 
koroner), kanker, tumor dan berpengaruh pada kekebalan tubuh (Hardini et al. 
2006). Perkembangan sc1anjutnya menunjukkan jika keseimbangan antara (0-3 
dan (0-6 terganggu dapat mengakibatkan penurunan kolestero1 LDL dan HDL 
serta mudah terbentuknya plaque atau sumbatan. Hal ini tidak menguntungkan 
karen a rasio LDLlHDL yang menurun dan mudahnya terjadi sumbatan pada 
pembuluh darah akan memicu terjadinya penyakit jantung koroner (Simopoulos 
2008). Beberapa hasil penelitian merekomendasikan bahwa imbangan (0-3 dan (0-
6 dalam makanan yang am an untuk dikonsumsi manusia adalah 1 : 4 sampai 1 
: 10 (British Nutrition Foundation's 1994) dan menurut Leeson dan Atteh (1995) 
rasio yang terbaik antara (0-3 dan (0-6 adalah 1 : 5. 

Merekayasa aspek pakan adalah upaya yang dapat dilakukan untuk 
menghasilkan produk telur yang kaya akan asam lemak (0-3 dan (0-6 berimbang. 
Sumber pakan yang kaya akan asam lemak (0-3 dapat diperoleh dari minyak ikan, 
sedangkan bahan pakan yang kaya akan asam lemak (0-6 dapat diperoleh dari 
minyak sawit. Penggunaan rninyak lemuru mampu menurunkan kandungan 
ko1esterol te1ur dan rneningkatkan kandungan (0-3 secara signifikan. Kornbinasi 
kedua jenis rninyak (2% minyak lemuru dan 6% minyak sawit) dalarn pakan 
menghasi1kan produksi dan kualitas telur yang baik dan rasio 0) -3 dan 0)-6 da1am 
telur yang seimbang (Sulistiawati 1998). Minyak sawit memiliki karakteristik 
asam lemak utarna penyusunnya yang terdiri at as 35%-40% as am palmitat, 38%-
40% oleat dan 6%-10% asam linoleat serta kandungan rnikronutriennya seperti 
kartonoid, tokoferol, tokotrienol dan fitosterol. Kandungan karotenoid dalam 
minyak sawit bervariasi sekitar 200-800 ppm, meskipun ada yang mencepai lebih 
dari 1.000 ppm. Kartonoid dalam minyak sawit terutama mencakup alpha dan 
betha karoten dan sejumlah kecil yaitu karoten, likopen dan xantofil. a dan ~ 
karoten rnempunyai aktivitas tinggi sebagai provitamin A, sedangkan kartonoid 
yang lain mempunyai aktivitas sebagai provitamin A sangat rendah. Aktivitas 
provitamin A dari ~ karotenoid adalah 1.66 IU/pg,hampir dua kali lipatnya dar a 
karoten yaitu 0.9 lUI pg (Winamo 1999). . 
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Hasil penelitian baik pada manusia at au hewan, bahwa asam lemak (0-3 
bersifat efektif dalam menurunkan produksi dan pengeluaran trigleserida dari hati. 
Penurunan tersebut disebabkan oleh penurunan proses esterifikasi asam lemak 
pada struktur gliserol atau penurunan sintesis trigleselida. Selain itu juga terjadi 
peningkatan oksidasi asam lemak (0-3 dalam hati dan peningkatan proses 
pembersihan lipoprotein tinggi trigleserida dari plasma darah. Kadar trigleserida 
yang tinggi menunjukan resiko terhadap penyakit jantung koroner yang tinggi juga. 
Selain itu asam lemak(O-3 juga menrunkan kadar lipoprotein (Estiasih 2009). 

Penambahan minyak ik2.n dan minyak sawit yang kaya akan PUF A (Poly 
Unsaturated Fatty Acid) pad a ransum itik petelnr dapat dikombinasikan dengan 
suplementasi Zn. Mineral Zn sangat bem1anfaat terhadap transfonnasi metabolik 
PUF A menjadi prostaglandin yang bcrperan dalam sistem reproduksi (Eder et al. 
2000). Hasil penelitian Eder dan Kirchgessner (2000), defesiensi Zn akan 
mempengaruhi komposisi asam lemak dan konsentrasi asam lemnk dalam hati . 
Mineral Zn juga dapat mcmpengaruhi metabolisme vitamin A termasuk 
penyerapan, transportasi dan penggunaanya karena merupakan kofaktor dari 
Retinol Binding Protein (Munoz et al. 2000). Mekanismenya adalah peran seng 
dalam berbagai sintesis protein termasuk Retinol Binding Protein (RBP). 
Defisiensi Zn akan menekan sintesis RBP di hati dan menyebabkan turunnya 
konsentrasi RBP dalam plasma. Mekanisme lain interaksi antara vitamin A dan 
seng adalah melalui peran seng dalam konversi retinol menjadi retinaldehyd 
(retinal), suatu tahap yang penting dalam fungsi normal penglihatan yang 
membutuhkan peran dari enzim zincdependent retinol dehidroginase. Mekanisme 
seng dalam pengaturan metabolism vitamin A terutama pada peran seng dalam 
mengomrol RBP sebagai transport intersellular dan intraseluler dari retinol dan 
sebagai kofaktor dari sintesis enzim yang berfungsi untuk mengatur absorpsi dan 
fungsi -,ritamin A (Munoz et al.2000). 

Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk: 
- 1. Menentukan kombinasi minyak ikan dan min yak sawit dalam ran sum 

itik petelur agar telur yang dihasilkan kaya asam lemak co-3 dan co-6 
dengan komposisi yang seimbang. 

2. Meningkatkan produksi telur dan kualitas telur. 
3. Menurunkan kadar kolesterol dan meningkatkan kandungan vitamin A 

dalam telur itik. 

Manfaat Penelitian 

Menghasilkan telur itik fungsional yang mengandung asam lemak co-3 dan 
co-6, vitamin A dan rendah kolesterol. 

2 



TINJAUN PUSTAKA 

Minyak Ikan Lemurll 

Minyak ikan lemuru merupakan limbah atau hasil samping dari proses 
pengalengan maupun penepungan ikan lemuru. Ikan lemuru (Sardinella 
longiceps) merupakan jenis ikan palagis yang banyak terdapat di perairan 
Indonesia. Proses pengalengan ikan lemuru diperoleh rendemen berupa minyak 
sebesar 5% (bib) dan dari proses penepungan sebesar 10 % (bib) 
(Montesqrit,2008). Kandungan asam lemak omega 3 (EPA dan DHA) pada 
minyak ikan juga dipengaruhi oleh jenis ikan. 

Berdasrkan beberapa penelitian bahwa penggunaan minyak lemuru 
mampu menurunkan kandungan kalesterol telur dan meningkatkan kandungan 
Omega- 3 secara signifikan, sedang kombinasi kedua jenis minyak (2% minyak 
lemuru dan 6% minyak sawit) memberikan hasil telur deI).gan produksi dan 
kualitas tdur yang baik dan rasio ro -3 dan ro -6 dalam telur yang seimbang 
(Sulistiawati, 1998). Ayerza dan Coates (2001) melaporkan bahwa penggunaan 
fla.xseed pada level 2, 2.5 dn 5% tidak berpengaruh pada kandungan kolesterol 
telur, namun Herstad et al.,( 2000), melaporkan bahwa semakin tinggi 
pengggunaan min yak ikan dapat menurunkan kolesterol telur. 

Minyak Sawit 

Minyak sawit (palm oil) berbeda dengan minyak inti sawit (palm kernel 
oil). Minyak sawit diperoleh dari daging buah kelapa sawit bagian mesokarp, 
sedangkan minyak inti sawit diperoleh dari biji buah !celapa sawit. Minyak sawit 
diperoleh dari proses ekstraksi (secara rendering, atau pengepresan at au 
pelarutan) dan pemumian (pengendapan, dan pemisahan gum, netralisasi, 
pemueatan, dan deodorasi). Seeara umum min yak sawit yang dihasilkan 
mempunyai karakteristik wama kuning pueat sampai oranye tua, aroma sedap, 
stabil dan resisten terhadap ketengikan dan lmempunyai sifat fisikokimia. Selain 
itu minyak sawit juga mengandung karotenoid dan tokoferol. Kerotenoid dapat 
berfuhgsi sebagai provitamin A dan antioksidan,sedangkan tokoferol mempunyai 
aktifitas sebagai Vitamin E dan juga antioksidan. Kandungan karotenoid dalam 
minyak sawit bervariasi sekitar 200-800 ppm, meskipun ada yang meneepai lebih 
dari 1.000 ppm. Keratonoid dalam minyak sawit terutama meneakup alpha dan 
betha karoten dan sejumlah keeil yaitu karoten, 1ikopen dan xantofil. Namun 
hanya a dan ~ karoten yang mempunyai aktifitas sebagai provitamin A, 
sedangkan karotenoid yang lain aktivitas sebagai provitamin A sangat rendah. 
Aktivitas provitamin A dari ~ karotenoid (1.66 1U/og), hampir dua kali lipatnya a 
karoten (0.9 1U/og).(Winamo,1999). 

Klaim produk minyak sawit sebagai produk sehat telah banyak di1akukan 
pene1itian mendasar, sehingga klaim unggu1annya mempunyai dasar yang kuat. 
Meskipun minyak sawit mengandung Omega 9 eukup tinggi, kandungan asam 
lemak jenuhnya (palmitat) juga tinggi yaitu 40%. Namun, asam palmitat yang ada 
da1am minyak sawit mempunyai ni1ai positif karena dapat menurunkan kolesterol 
LDL. Asam lemak Omega 9 dapat mencegah penyakit jantung koroner yang telah 
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teruji secara laboratoris dan epidemilogis, di mana penelitian yang dilakukan 
selalu menggunakan minyak dengan kadar asam lemak jenuh yang rendah (sekitar 
5%). Ada hasil riset yang menyatakan bahwa (I) -6 dalam bentuk tunggal 
memiliki sifat negatif karena berkaitan dengan peningkatan produksi eicosanoids 
(stimulan pertumbuhan tumor pad a binatang percobaan). Namun dengan adanya 
Omega 9 dan (I) -3 , dalam proporsi yang sesuai akan memiliki potensi memblokir 
produk senyawa eicosanoids tersebut, sehingga peran Omega 9 dapat mencegah 
stimulasi negatif Omega -6: Minyak sawit memiliki karakteristik asam lemak 
utama penyusunnya terdiri atas 35 - 40% asam palmitat, 38 - 40% oleat dan 6 -
10% asam linolenat serta kandungan mikronutriennya seperti karitenoid, 
tokoferol, tokotrienol dan fitosterol. Tokoferol atau Vitamin E merupakan suatu 
komponen lipid yang esensial terdiri dan selaput-selaput biologi yang saling 
berhubungan dengan radikal peroxyl yang berfungsi dalam mencegah 
perkembangan lipid peroxidan. 

Telur itik 

Telur merupakan sumaer protein hewani yang mayoritas dikonsumsi 
masyarakat Indonesia karen a harganya terjangkaun dan juga mudah diperoleh. 
Salah satu telur yang memil iki nilai gizi yang yang tinggi adalah telur itik. 
Perbedaan kandungan nutrisi telur itik dan telur ayam per 100 g bahan segar dapat 
dilihat pada tabel 1. 

Tabel 1. Kandungan Nutrisi Telur Itik (per 100 g bahan segar) 
Komponen Telur Itik Telur Ayam 

lumlah lumlah 

Air (g) 70,83 75,33 
Energi (kkal) 185 149 
Protein (g) 12,81 12,49 
Lemak Total (g) 13,77 10,02 

-Karbohidrat (g) 1,45 1,22 
Abu (g) 1,14 0,94 
Kalsium (mg) 64 49 
Besi (mg) 3,85 1,44 
Magnesium (mg) 17 10 
Phospor (mg) 220 178 
Sodium (mg) 146 126 
Riblovlavin (mg) 0,404 0,508 
B6 (mg) 0,250 0,139 
B12 (mg) 5,395 1,00 
A (IU) 1328 639 
Asam lemak jenuh (g) 3681 3100 
Asam lemak tak jenuh (g) 6525 3809 
Kolesterol (mg) 884 425 

4 



Sedangkan kandungan kolesterol kuning telur itk dibandingkan dengan telur 
unggas yang lain serta imbangan n6:n3 menurut Kazmierska et al.,2005 dapat 
dilihat pada tabel 2 dan gambar 1. 

Tabel 2. Kandungan kolesterol kuning telur berbagai macam unggas 

Bird species 

Hen 

Quail 

Ostrich 

Duck 

Pheasaut 

Chokstcrol content 
(mg/g yolk) 

13.91d 

7380 

16.29' 

10.S 1 < 

6.82-

Sumber: Kazmierska et at., 2005 
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Gambar 1 .Rasio omega-3 dan omega-6 kuning telur berbagai macam 
Unggas Kazmierska et aI., 2005) 
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