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THE INFLUE ¥( E OF UTILIZING LEMURLU FISH OIL, TALLOW, AND CORN
COB N RATIONS ON THE PERFORMANCE AND MEAT
FATTY ACIDS COMPOSITION OF DUCK

ABSTRACT

Low fat meat with higher unsaturated fatty acid composition is the reguirement of health
that need to be filled immediately, Thus, the major purpose of this research was to find out the
influence of utilizing lemuru fish oil, tallow and com cob in rations on the fat content and the faty
acids composition of duck meat This study used the completely randomized design with 2x2x3
factorial pattern, two kinds of lipide, lemuru fish oil and tallow, two levels of lipide, 0 and 6%, and
three levels of comn cob 0%, 10%, and 20% Each combination of treatments used four replication.
The data were analyzed with analysis of variance and Duncan’s multiple range test The result of
the research showed that the utilization lemuru fish oil or tallow in ration had not significant
influence on the duck performance, but significantly influenced on the contents of arachidonic
acid, eicosapentacnoic acid (EPA), and docosahexaencic acid (DHA). In this case, the utilization
of lemuru fish oil could increase the content of three kinds fatty acid of meat duck. Corn cob
utilization showed influences on the increase of feed consumption and feed conversion, and
decrease of fat consumption, while toward the body weight gain, percentage of carcass and the fat
content of meat had not significant influences. The interaction oceurred between com cobs level
with the lipids level on the feed consumption. body weight gain, and arachidonic acid contents
The interaction also occurred between the kind of lipid with lipid level on the arachidonic acid,
EPA, and DHA

(Key Words . Fatty Acid Composition, Lemuru Fish Oil, Tallow, Com Cob).
Pendahuluan (6%) dengan kandungan asam lemak jenuh

50,3% Tingginya asam lemak jenuh dan kadar

Itik umumnya dipelihara dengan wjuan  lemak dalam daging ini  menyebabkan

untuk menghasilkan telur, sehingga bibit yang
diperlukan sebagian besar adalah betina dan
hanya sedikit atau bahkan tidak diperlukan
bibit jantannya. Padahal ik jantan mempu-
nyai potensi sebagai unggas penghasil daging.
Memperkaya kandungan asam lemak n-
3 {omega-3) dalam daging penting dilakukan
apalagi setelah diketabui bahwa asam lemak
tersebut sangat bermanfaat bagi kesehatan
terutams dapat mencegeh timbulnya berbagai
macam penyakit, menunjang perkembangan
vtak dan perkembangan fungsi penglihatan
pada bayi Dengan demikian program peme-
rintah untuk mencerdaskan anak-anak bangsa
dapat ditunjang melalui penyediasn daging yang
diperkaya dengan kandungan asam lemak n-3.
Daging itik menurut Decker dan Cantor
{1992) yang disitasi Leskanich dan Noble
{1997) mengandung lemak yang cukup tinggl

b

konsumen takut mengkonsumsi daging ik,
sehingga perlu dilakukan berbagai upaya untuk
mengatasi masalah tersebut di entaranva dengan
manipulasi pakan vaitu dengan menggunakan
tongkol jagung sebagai sumber serat kasar
sehingga menurunkan lemak  Sementara ilu
minyak ikan lemuru sebagai sumber energi
yang banyak mengandung asam lemak n-3 dan
farllerw sebapai sumber energi yang mempunyai
sifat mengurangi hear incremeni sehingua
meninghkatkan efisiensi pakan,

Cara Penelitian

Pada awal penelitian itik dipelihara
dalam kandang hrouder selama dua minggu
dengan menggunakan ransum  komersial
Vaksinasi ND (Newcastle Disease) dilakukan
sekali pada umur 5 har.  Setelah masa
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brooding berakhir, dilakukan penimbangan
badan awal, dipilih berat badan yang relatif
seragam, diberi identitas dan ditempatkan
secara 8cak ke dalam 9 kelompok perlakuan
ransum  Adaspun susunan dan kandungan
nutrien ransum perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 1 dan 2 Masing-masing kelompok
perlakuan ransum menggunakan 4 ulangan
sehingga sangkar yang diperlukan sebanyak
36 buah dan setiap sanghar diisi dengan 3 ekor
itik. Dengan demikian jumlah itik yang dipilih
sebanyak 108 ekor

Aduptasi ransum bentuk peller dilakukan
selama satu minggu dengan mencampurkan
ransum komersial (BR-2) dan ransum bentuk
peliet secara bernahap schingga akhirnya hanya
diberikan ransum bentuk peller yang merupa-
kan ransum perlakuan, Ransum dan air minum
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badan dan pengukuran jumlah ransum yan,
dikonsumsi dilakukan seminggu sekali

Setelah 6 minggu pengamatan yaitu
setelah itik berumur 9 minggu  dilakukan
pemolongan uniuk pengukuran berat karkas
dan pengambilan sampel daging bagian paha
sebelah kiri untuk dianalisis kadar lemak dun
komposisi asam lemaknya Pengukuran kadar
lemak daging menggunakan metode nnalisis
dari Bligh dan Dver (1958), sedangkan
untuk komposisi asam lemak  dari lemak
daging menggunakan prosedur analisis dari
Christopherson dan Glass (1969) yang disitasi
Adnan (1986). Analisis komposisi asam lemak
juga dilakukan pada ransum penelitian vang
hasilnya tertern pada Tabel 3

Variabel yang diamati meliputi konsumsi
ransum, pertambahan berat badan, konversi

diberikan secarn ad-libitum. Penimbangan ransum, konsumsi lemak, persentasc karkas, ka-
dar lemak daging, dan komposisi asam lemak
Tabel 1. Susunan ransum penelitian
Bahan makanan___ RI R2 K3 R4 RS R6 R7T  RE _ R9
(%a) ___ :
Jagung kuning 3512 3436 3354 3308 323 355 37TRR 3712 3644
Bungkil kedelai 22,74 2475 2675 1973 21,74 2375 2018 2209 2420
Dedak halus padi 2299 11,74 0,56 3904 2780 1655 3379 2254 1129
Top mix 0.75 075 075 075 075 075 075 075 075
Vitamineral 1,40 1,40 140 140 140 140 140 140 140
Tapioka 17,00 1700 17,00 17,00 17,00 17,00 1700 1700  17.00
Mimvak lemmern 0,00 0,00 0,04 6,00 6,00 600 0,00 0,00 .00
Tallow 0,00 (0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 G, 6,00 6,00
Tongkol jagung 0,00 1000 2000 000 1000 2000 000 10,00 20,00
Total 100,00 10000 0000 10000 10000 10000 10000 10000 (LY
Tabel 2. Kandungan nutrien ransum penelitian berdasarkan perhitungan

Nutrien RI _R2 R3 R4 RS R6 R7 __RE RO

Metabolizable energy

(Mcalleg) 270 270 269 270 269 270 269 270 270

Protein kasar (%) 17,00 1699 1699 17,00 1699 1699 1699 1699 1699

Serat kasar (%) 513 693 874 653 833 10,14 602 783 063

Lemak kasar (%) 478 350 222 1254 11,26 998 205 1077 048

Kalsium (%) 065 065 066 061 061 062 060 061 06

Fosfor (%) 02 019 018 021 019 018 020 019 017
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Tabel 3 Komposisi asam lemak ransum penelitian

nu‘v!ac.am asam lemak R1 R2 R1

R4 RS Ré R7 RE& L]

(%o dari 1otal asam lemak ransum)

14:0 038 066 062 402 537 49 1,75 218 226
160 1768 2102 1492 2526 2358 2768 2027 2136 2140
180 32,56 3087 3323 3256 2008 2124 4073 4084 37.8)
20:0 000 000 000 204 1B 201 052 055 062
Total SAFA' 50,62 5255 4877 63 8% S1,74 5502 6327 6493 6200
161 061 031 015 1,13 028 016 250 115 218
18:1 4736 458] 49,63 2843 3762 3354 2936 2837 3107
20.1 0,00 000 000 026 003 062 000 000 000
Total MUFA? 4797 46,12 4978 2082 3793 3432 3186 2052 13325
18 2n-6 053 1,14 044 085 08 097 222 287 27

18:30-3 0,00 000 000 001 004 001 025 030 036
20-4n-6 000 000 000 107 336 326 000 000 0,00
20.5n-3 000 000 000 204 294 220 000 000 000
22:6n-3 000 000 000 020 038 035 000 000 000
Total PUFA’ 053 1,14 044 426 758 679 247 317 3,07

Lain-lain 088 019 101 204 275 297 240 238 159

'SAFA = samrated fatty acid
*MUFA = monounsaturated faity acid
*PUFA = pohwnsaturated farty acid

Data yang diperoleh ditabulasi untuk
analisis statistik  dengan  analisis variansi
completely  randomized desipn (CRD) pola
faktorial 2x2x3. Faktor pertama adalah macam
lipida yang terdiri atas 2 macam (minyak ikan
lemuru dan faflow), faktor kedua adalah aras
lipida yang terdiri atas 2 aras (0 dan 6 %5), dan
faktor ketiga adalah aras penggunaan tongkol
jagung yang terdiri ates 3 aras (0%%,10% dan
20 %), yang dilanjutkan dengan uji wilayah
berganda dari Duncan Khusus sntuk  data
dalam bentuk persen sebelum dianalisis ragam
terlehih  dahule  ditransformasikan ke

J¥ + 0,5 (Steel dan Torie, 1991).

Hasil dan PFembahazan

Kinerja itik

Hasil analisis ragam terhadap kinerja
itik (Tabel 4 dan 5) menunjukkan bahwa
macam lipida memberikan pengaruh yang
tidak nyata terhadap konsumsi ransum,

pertambahan berat badan, konversi ransum,
persemase karkas, kadar lemak daging, dan
konsumsi lemak  Bila dibandingkan dengan
penelitian Storey dan Maurer (1986) pada itik
Pekin yang menyimpulkan bahwa lemak
hewan digunakan sama baiknya dengan
minyak tumbuhan, maka kesimpulan serupa
terjadi antara fallow dan minyak lemumu
Dengan demikian walaupun komposisi asam
lemak sallow den minyak lemuru berbeda
tetapi kedua macam lipida ini digunakan sama
baiknya oleh itik, sehingga pengaruhnya
terhadap variabel kinerja tidak nyata

Kensumsi ransum, kadar lemak daging,
dan konsumsi lemak dipengaruhi sangat nyala
oleh aras lipida. Pada aras lipida 6% konsum-
81 ransum lebih rendah sedangkan kadar lemak
daging dan konsumsi lemak lebih tinggi
dibandingkan dengan aras lipida 0% Hasil ini
sesuni dengan pernyataan Wahju (1997) kalau
lipida ditambahkan ke dalam ransum, efisiensi
penggunaan energi menjadi lebih baik. Akibat
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dari lebih efisiennya penggunaan energi maka cenderung memngkat Konsumsi lemak era
dapat  menurunkan  konsumsi  ransum kaitannya dengan kandungan lemak ransum
Selanjutnya  Fisher dan Boorman (1986) Dengan demikian mudah dipahami kalau pada
menyatakan bila kandungan lipida ransum aras lipida 6% konsumsi lemaknya lebih tinggi
meningkat maka kandungan lemak karkas juga

Tabel 4 Konsumsi ransum, pertambahan berat badan, dan konversi ransum

Perlakuan Konsumsi ransum Pertambahan berat Eonversi ransum
(w'ekor/hari) (g/ekor/hari) -
Macam lipida
| 1. Lemuru 75392 15, 652 4,876
2. Tallow T7.574 16,528 4,759
_Signifikansi ns ns ns i
Aras lipida
1. 0% 80,383" 16,768 4,850
|2 6% 72,584" 15,452 4,784
| Signifikansi b ns ns
| Aras tongkol jagung
1. 0% 66,900 15,942 4,300
2 10% 77.914" 16,087 4,885"
13, 20% 84,636 16,300 5267
?ﬂgniﬁ kansi e ns i .
**p<p 01

“"*Berbeda ke arah kolom menunjukkan perbedaan vang sangat nyata
ns = Berbeda tidak nvata

Tabel 5. Persentase karkas, kadar lemak daging, dan konsumsi lemak

Perlakuan Karkas Lemak daging Konsumsi lemak
(%) {%a) (g/ekor/hari)

Macam lipida

|. Lemuru 65,455 8,103 5,284

1. Tallow 65,266 8,841 ' 5,367
Signifikansi __ns ns ns

hras lipida
i1 % 65 888 6,619" 2,690

1 6% 64833 10,325" 7,952
Signifikansi ns e =¥

Aras tongkol jagung

| Me 66,214 0213 575"
11084 64,871 8,758 5.463"
32004 64,997 7,446 4.762"
Signifikansi ns ns i

** = P<0,0]

** = Berbeda ke arah kolom menunjukkan perbedaan yang sangat nyata
ns = Rerbeda tidak nyata
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Hasil analisis agam lainnya menunjuk-
kan bahwa perscntas karkas tidak dipengaruhi
oleh aras lipida begitu pula pertambahan berat
baden dan konversi ransum keduanya dipenga-
ruhi tidak nyata oleh aras lipida. Hasil peneli-
tian ini sedikit menyimpang dari pernyataan
Tillman dkk. (1991) bahwa penambahan lipida
ke dalam susunan ransum dapat meningkatkan
Jeed efficiency. Walaupun  demikian  hasil
penelitian ini sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Storey dan Maurer (1986) bahwa
wras lipida berpengaruh tidak nyata terhadap
feed efficiency dan berat badan akhir itik Pekin
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
aras tongkol jagung berpengaruh sangat nyata
terhadap konsumsi ransum, konversi ransum
dan konsumsi lemak, akan tetapi tcrhadap pertam-
buhan berat badan, persentase karkas, dan kadar
lemak daging pengaruh tersebut tidak nyata.
Lebih  banysknya konsumsi ransum
pada aras tongkol jagung 20% diduga karena
lebih cepatnya laju ransum dalam saluran
pencernaan, sesuai dengan pendapat Harmuth-
Hoene dan Schelenz (1980) bahwa serat dapat
meningkatkan kecepatan jalannya ransum
dalam saluran pencernaan, didukung pula oleh
penyataan Wahlgvist (1987) bahwa serat kasar
dapat menurunkan kadar glukosa darah
schingga dapat meningkatkan nafsu makan,
Pada Tabel 4. dapat dilihat bahwa aras
tongkol jagung 20% memberikan nilai konver-
si ransum yang paling tunggi (5,267) dibanding-
kan dengan aras lainnya, akan tetapi antara
aras 10% dan 20% belum terlihat adanya
perbedaan respon.  Hasil penelitian ini sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh Wizna

ISSN 01264400

ef al. (1995) dan Suwarta (1995) yang menyim-
pulkan bahwa konversi ransum  dipengaruhi
sangat nyets oleh kandungan serat kasar ransum

Konsumsi lemak antara aras tongkol
Jagung 0% dan 10% berbeda tidak nyata, akan
tetapi kedua aras tersebut berbeda dengan aras
tongkol jagung 20%  Perbednan tersehut lebih
disebabkan oleh kandungan lemak ransum.

Pertambahan berat badan, persentase
karkas, dan kadar lemak daging yang tidak
dipengaruhi secara nyata oleh aras tongkol
jagung, hal ini menunjukkan itik lebih toleran
{tahan) terhadap kandungan serot kasar ransum,
sehingga masih mampu mengatur pertumbuh-
an organ dan jaringannya, Seperti dinyatakan
oleh Secolt dan Dean (1991) bahwa itik sungguh
toleran terhadap aras serat yang tinggi

Walaupun kadar lemak daging tidak,

dipengaruhi oleh aras tongkol jagung akan
tetapi terlihat adanya kecenderungan kadar
lemak daging menurun sejalan  dengan
meningkatnya aras tongkol jagung. Penurunan
kadar lemak daging ini diduga karena
terjadinya hambatan absorpsi lipida ransum
oleh serat kasar yang berasal dari tongkol
jagung, sesuai dengan pernyataan Miettinen
(1987) absorpsi lipida (rrigliserida) sedikit
dihambat oleh serat ransum dan kandungan
lemak feses cenderung meningkat pada
pemberian ransum berserat tinggi.

Hasil analisis ragam lainnya menunjuk-
kan bahwa interaksi hanya tefjadi antara aras
lipida dengan aras tongkol jagung terhadap
konsumsi ransum dan pertambahan berat ba-
dan, yang data analisisnya tertera pada Tabel 6.

Tabel 6. Interaksi aras lipida dengan aras tongkol jagung terhadap
konsumsi ransum dan pertambahan berat badan

Aras lipida Aras tongkol jagung -
0% 10% 20%
Konsums: ransum { g/ckor/harn)
0, 65,750" 82 84%¢ 02,555
6% 68 050 72,984 76,718
_____Pertambahan berat badan ( g/ckor/hari)
0% 15,150 17,040 18,112
6% 16,734 15,134° 14,488*

*b<9Njilai dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan (P<0,01)
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Adanya interaksi antara aras lipida
dengan aras tongkol jagung berarti konsumsi
rensum dipengaruhi oleh kedua fakior tersebut
Kombinasi aras lipida 0% dengan aras tongkol
jpgung  20% memberikan konsumsi tertinggi

dibandingkan dengan kombinasi faktor lainnya

Akibat rendahnya kadar lipida dan tingginya
sadar serat kasar ransum sangat dimungkinkan
terjadinya interaksi yang mengakibatkan
tingginya konsumsi ransum.

Pada Tabel 6 tidak ditemukan adanya
perbedaan yang nyata terhadap pertambahan
berat badan antara aras lipida dengan aras
tongkol jagung 0% dan 10%, akan tetapi
perbedaan tersebut nyata pada aras tongkol
jrgung 20%. Penambahan lipida 6% pada aras
ingkol jagung 20% menyebabkan penurunan
pertambahan berat badan itik, hal ini mudah
dimengerti karena pada kombinasi perlakuan

[S5N 04 264400

tersebut konsumsi ransumnya lebih rendah,
sehingga nutrien yang masuk ke dalam tubuh
juga menurun, akibatnya dapat mengurangi
pertumbuhan Penambahan lipida pada ransum
berseral tinggi temyata tidak diikuti dengan
kenaikan laju ransum dalam saluran pencernaan

Komposisi asam lemak

Komposisi asam lemak dari lemak
daging itik bagian paha yang berhasil diidenti-
fikasi sebanyak 12 macam asam lemak namun
yang dianalisis ragam hanyalah asam lemak
yang mengandung n-3 (linolenat, eikosapen-
taenoat, dan dokossheksaenoat) dan n-6 {linolear
dan arakidonat). Hal ini disebabkan kelima
macam asam lemak tersebut lebih erat kaitan-
nya dengan pemeliharaan kesehatan tubuh
Hasil analisis ragamnya disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7. Kandungan asam lemak linoleat, linolenat, arakidonat, eikosapentacnoat, dan
dokosaheksaenoat dari lemak daging paha itik {%e dan total asam lemak)

Perlakuan Linoleat Linolenat Arakidonat Eikosapentsenoat Dokosaheksacnoal
18:2n-6 18 3n-3 20.4n-6 20 5n-3 22 6n-3
Macam lipida
| Lemury 0,21 0,25 0,69* 043" 0,44
2 Taltow 0,18 0,09 045" 0,00 000"
_Signifikansi ns_ ns bahd 'e
Aras lipida
1. 0% 0,18 0,09 0,48 0,00° 0,00
1 6% 0,20 0,26 0.66" 043" 044"
Signifikansi ns ns . pei ke
Aras  tongkol
jagung
1. 0% 0,25 0,13 0,56 0,20 0,20
1 10% 0,09 0,21 037 0,25 0,25
1 20% 0,25 0,19 0,77 0,19 0,22
Signifilansi ns ns ek ns ns
** = P 0|
* =P<() 05

*" = Berbeda ke arah kolom menunjukkan perbedaan yang nyata atau sangat nyata
ns = Berbeda tidak nyata
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Pada Tabel ° terlihat bahwa tidak
terdapat perbedaan y. ng nyata antara penggu-
naan macam lipida lemuru dan tallow terhadap
asam lemak linoleat (18:2n-6) dan linolenat
(18:3n-3), akan tetapi beda tersebut nyata pada
asam lemak arakidonat (20:4n-6), eikosapen-
tnencat (20050-3), dan dokosaheksaenoat (22 6n-
3) Hal ini menunjukkan penggunaan minyak
lemuru dalam ransum dapat meningkatkan
kandungan asam lemak n-3, sejalan dengan
pendapat Hargis dan Van Elswyk (1993) yang
menyatakan bahwa kandungan asam lemak n-
3 dalam daging unggas dapal ditingkatkan
dengan memasukkan minyak ikan laut ke
delam ransum.  Didukung pula oleh hasil
penelitian Haglund e af (1998) wyang
menystakan bahwa minyak ikan sangat nyata
meningkatkan asam lemak 20:5n-3 dan 22:6n-
3 serta nyata menurunkan asam lemak n-6
dalam fosfolipida plasma

Berdasarkan analisis ragam aras lipida
berpengaruh tidak nyata terhadap asam lemak
182n-6 dan 18:3n-3, akan tetapi terdapat
perbedaan yang nyata antara aras lipida 0%
dengan 6% terhadap asam lemak 20.4n-6,
20:5n-3, dan 22:6n-3. Dalam hal ini aras lipida
6% memberikan kandungan asam lemak 20
4n-6, 20°5n0-3, dan 22:6n-3 yang lebih tinggi
dibandingkan dengan tanpa penambahan lipida
(lipida 0%) Hasil penclitian ini sejalan dengan
pemnyataan Mickleberry el al. (1966) yang
disitasi oleh Ajuyah er ol (1991) bahwa
komposisi asam lemak karkas dipengaruhi
oleh macam dan jumlah lemak yang ditambah-
kan ke dalam ransum

Penggunaan tongkol jagung dalam
ransum memberikan pengaruh yang tidak

TSSN 0 26-4400

nyata terhadap asam lemak 22:6n-3, 20 5n-3,
18:3n-3, dan 18 2Zn-6, akan tetapi berpengaruh
nyata pada asam lemak 20:4n-6, dalam hal ini
terjadi interaksi antara aras lipida dengan aras
tongkol jagung (Tabel B), Perbedaan kandung-

an 20:4n-6 pada itik yang dibeni aras lipida 6% |

dengan yang tidak diberi aras lipida (lipida
0%) sangat nyata pada aras tongkol jagung
10% akan tetapi beda tersebut tidak nyata pada
aras tongkol jagung 0% dan 20%,

Interaksi juga terjadi antara macam
lipida dengan aras lipida terhadap asam lemak
20:4n-6, 20:5n-3, dan 22:6n-3 yang ditunjukkan
pada Tabel 9. Perbedaan respon antara itik
yang diberi aras lipide 6% dengan tidak diberi
lipida (aras lipida 0%) sangat nyata pada
minyak lemuru, akan tetapi beda respon
terhadap ketiga asam lemak tersebut tidak
nyata pada fallow, Penggunaan fallow dalam
ransum tdak nyata meningkatkan kandungan
asam lemak 20:4n-6, 20:5n-3, dan 22:6n-3
Interaksi tenadi pada ransum yang mengguna-
kan minyak lemuru pada aras 6%

Sebagai gambaran komposisi  asam
lemak selengkapnya dari lemak daging itik
berdasarkan macam perlakuan ransum dapat
dilihat pada Tabel 10. Bila dilihat dani rasio n-
6 dan n-3 maka lemak daging itk vang diben
ransum mengandung minyak lemury (R4, RS,
dan R6&) memiliki rasio yang sangat rendah
yang berarli kandungan asam lemak n-6 nya
lebih rendah daripada kandungan psam lemak
n-3, padahal tubuh manusia yang sehat
menurut Sardesai (1992) memiliki asam lemak
n-6 sekitar 10 kali lebih besar dari asam lemak
n-3.

Tabel 8. Interaksi aras lipida dengan aras tongkol jagung terhadap kandungan asam lemak
arakidonat dari lemak daging paha itik (% dari total asam lemak)

Aras lipida Aras tonglkol jagung
0% 10% 20%
0% 0,67" 0,01" 0,75
6% 0,46" 0,72" 0.79"
*"Nilai dengan superskrip vang berbeda baik ke arah baris atau kolom menunjukkan
perbedaan (P<0,05)
£
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Tabel 9. Interaksi macam lipida dengan aras lipida terhadap kandungan asam lemak arakidonat,
eikosapentaenoat, dan dokosaheksaenoat lemak daging itik(% dari total asam lemak)

Macam lipida Aras lipida B il
i 0% 6% i
o _ Arakidonat (20:4n-6) T

Lemuru 048" 0,90"

Tallow 048" 042
Eitkosapentaenoat (20:5n-3)

Lemuru 0,00 0,85"

Tallow 0,00° 0,00
Dokosaheksaenoat (22:6n-3)

Lemuru 0,00" 0,88

Tallow 0,00 0,00

**Nilai dengan superskrip yang berbeda baik ke arah baris maupun kolom menunjukkan
| perbedaan (P<0,01)

Tabel 10, Komposisi asam lemak dari lemak daging paha itik sesuai dengan

macam perlakuan ransum yang diberikan
_Macam asam lemak Rl R2 R3 R4 R R R7 RE R9
(% dari total lemak daging)
14:0 067 144 136 346 436 405 1286 159 165
16:0 23,68 2394 2664 2626 2431 2854 2400 2540 2546
18:0 33,63 54,15 5148 4280 3824 3871 5429 S444 5040
200 074 071 081 182 19 218 048 051 (1,58
Total SAFA 7874 B024 8029 7434 6887 7348 OIS K194 TRO9
16:1 088 241 116 242 202 169 113 052 099
18:1 1826 1546 1567 1761 2094 IR67 1539 1487 1786
20:1 009 005 038 017 o002 049 000 002 000
Total MUFA® 1923 1792 1721 2020 2388 2085 1652 1541 IBA&S
182n-6 030 001 025 021 023 028 018 0I0 023
18:3n-3 00 000 016 0l6 048] 029 013 0,01 016
20:4n-6 067 001 075 074 100 097 019 045 06
20:5n-3 000 000 000 079 01 076 000 000 000
22:6n-3 000 000 000 079 099 087 000 000 000
Total PUF A 1,00 0,02 1,16 269 404 317 05 056 1,00
Lain-lain 096 182 134 277 321 250 283 200 206
Tolal -3 0,10 000 016 1,74 28] 1,91 0,13 001 0,16
L b 097 002 100 095 123 124 037 055 084
Rasio n-6
n-3 921 361 631 051 041 061 281 691 531

" Kadar lemuk daging 672 717 597 966 1024 _R86 1376 1046 897

'SAFA = saturated fatty acid
"MUFA = manounsgiurated fatty acid
'PUFA = polyunsaturated  farty acid
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Dengan  demikian yang mendekati rasio
tersebut adalah R dan R3 wyang tanpa
menggunal:an lipida serta R9 yang mengguna-
kan tallow, akan tetapi pada ketiga perlakuan
ransum tersebul lemak daging itiknya tidak
mengandung asam lemak 20:5n-3 (EPA) dan 22:
fn-3 (DHA), padahal kedua jemis asam lemak
tersebul sangat penting bagi kesehatan tubuh

Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan
maksa dapat disimpulkan

1. Penggunaan minyak ikan lemuru dalam
ransum dapat meningkatkan kandungan
nsam lemak arakidonat dan asam lemak n-
3 terutama EPA dan DHA dalam lemak
daging itik lanpa memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kinerja itik.

2. Bila dibandingkan dengan penggunaan
minyak ikan lemuru maks penggunaan
iallow dalam ransum memberikan penga-
ruh yang tidak nyata terhadap kinerja itik.

3 Penggunaan tongkol jagung dalam ransum
terutama dapat meningkatkan konsumsi
ransum dan konversi ransum, serta sedikit
menurunkan kadar lemak daging
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