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Massa Protein dan Lemak Daging Dada pada Ayam Broiler yang Mengkonsumsi
Ransum Mengandung Bawang Hitam (Black garlic)
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi penggunaan bawang hitam atau black garlic dalam ransum terhadap massa
protein dan massa lemak daging ayam broiler. Penelitian ini dilakukan di Farm dan Laboratorium Terpadu Fakultas Peternakan
Universitas Jambi menggunakan 100 ekor ayam pedaging umur sehari Day Old Chick (DOC) strain New Lohman MB 202.
Penelitian berlangsung sampai ayam berumur 35 hari. Percobaan dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan dimana setiap ulangan berisi 5 ekor ayam. Perlakuan yang diberikan yaitu PO= 100% ransum
komersial, P1= PO + 2% black garlic, P2= PO + 3% black garlic, P3= PO + 4% black garlic dan P4= PO + 5% black garlic.
Peubah yang diamati adalah konsumsi ransum, konsumsi protein, persentase daging dada tanpa tulang dan kulit, massa protein
dan massa lemak daging bagian dada. Data diolah menggunakan analisis ragam dan pengaruh yang nyata dilanjutkan dengan
uji jarak berganda Duncan. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan black garlic sampai 5% berpengaruh tidak
nyata (P>0.05) terhadap konsumsi ransum, konsumsi protein, massa protein dan massa lemak daging. Dari penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa penambahan black garlic sampai 5% dalam ransum tidak dapat meningkatkan massa protein dan
menurunkan massa lemak daging dada ayam broiler.

Kata kunci: Black garlic, Broiler, Massa protein, Lemak daging

Breast Meat Mass Protein and Fat of Broiler Chicken Consumed Diet Containing Black
Garlic

ABSTRACT

The purpose of the study was to evaluate the effect of black garlic powder in broiler chickens ration on protein and fat
meat mass. Experiment was conducted in farm and integrated laboratory in the Faculty of Animal Science, University of Jambi
based on the completely randomized design (RAL), consisted of 5 treatments and 4 replications with 5 chicks each. Chickens
were kept for 5 weeks in colony cages. The treatments were; PO= Commercial diet, P1= PO + 2% black garlic powder, P2=
PO + 3% black garlic powder, P3= PO + 4% black garlic powder and P4 = PO + 5% black garlic powder. Parameters
measured were feed consumption, protein consumption, protein and fat of breast meat mass. Data were statically analyzed by
analysis of variance and tested by Duncan’s Multiple Range Test test when the treatment had significant effect. The result of
this study found that additon black garlic powder to broiler diet until 5% had no significant effect (P>0.05) on feed
consumption, protein consumption, mass protein and fat meat. It is concluded that addition of black garlic up to 5% into the
broiler chicken ration might not increase mass protein and decrease fat meat yet.

Keywords: Black garlic, Broiler, Mass protein, Fat meat

PENDAHULUAN (Suthama et al., 2010). Proses deposisi protein dan
asam-asam amino dalam daging sangat dipengaruhi

Semakin meningkatnya pengetahuan masyarakat ~ ©leh asupan protein, sedangkan asupan protein sangat

akan pentingnya kesehatan, menyebabkan permintaan
akan daging yang berkualitas tinggi dan aman untuk
dikonsumsi juga semakin meningkat. Kualitas daging
didefinisikan sebagai istilah yang menggambarkan
semua Kkarakteristik daging termasuk didalamnya
adalah kandungan nutrisi (Anadon, 2002).

Kandungan nutrisi pada daging diukur dari
kandungan air, protein, lemak, vitamin, mineral dan
sedikit karbohidrat (Praseno dan Yuniwarti, 2000).
Kandungan protein daging sangat ditentukan oleh
deposisi protein dalam daging dimana deposisi protein
dalam daging sangat ditentukan oleh konsumsi protein
dan keseimbangan asam amino dalam ransum
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ditentukan oleh konsumsi ransum (Gultom, 2014).
Besarnya deposisi protein dalam daging dapat dilihat
dari massa protein daging, yang merupakan indikator
adanya selisih antara sintesis dan degradasi protein
dalam tubuh atau dengan kata lain massa protein
daging merupakan indikator untuk melihat baik atau
buruknya deposisi protein di dalam tubuh.

Suthama (2003) menyatakan bahwa deposisi
protein secara lebih spesifik dipengaruhi oleh dua
proses yang bertentangan yaitu sintesis dan degradasi.
Hal ini dibuktikan oleh Mirnawati et al. (2013) yang
melaporkan bahwa massa protein daging pada ayam
broiler yang diberi ransum dengan kandungan protein
ransum sebesar 22,01% menghasilkan massa protein
daging sebesar 109,9 gram, sedangkan ransum dengan
kandungan  protein  sebesar  19,15%  hanya
menghasilkan massa protein daging sebesar 79,18 gram
(Jamilah et al., 2013). Hal ini membuktikan bahwa
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ransum dengan kandungan protein rendah akan
memiliki kandungan protein daging yang rendah pula
(Kartikasari et al., 2001).

Menurut Ramli et al. (2002) untuk menghasilkan
produk daging yang berkualitas atau bernilai gizi tinggi
dapat dilakukan dengan pemberian bahan tambahan
atau aditif pakan dalam ransum ternak, salah satunya
adalah bawang putih (Allium sativum). Adibmoradi et
al. (2006) melaporkan bahwa bawang putih nyata dapat
meningkatkan tinggi villus dan kedalaman crypt (crypt
depth), serta menurunkan ketebalan epitel dan jumlah
sel goblet di duodenum, jejenum dan ileum unggas
(Nusairat, 2007). Pertumbuhan tinggi villi usus halus
berhubungan erat dengan potensi usus halus dalam
menyerap zat-zat nutrisi. Semakin tinggi villi usus
halus, semakin besar efektifitas penyerapan sari-sari
makanan melalui epitel usus halus (Lenhard dan
Mozes, 2003). Awad et al. (2008) melaporkan bahwa
peningkatan tinggi vili pada usus halus ayam pedaging
berkaitan erat dengan peningkatan fungsi pencernaan
dan fungsi penyerapan karena meluasnya area absorpsi
serta merupakan suatu ekspresi lancarnya sistem
transportasi nutrisi ke seluruh tubuh.

Keadaan ini menjelaskan bahwa proses deposisi
protein juga sangat didukung oleh kesehatan dan
kemampuan usus sehingga proses pencernaan dan
penyerapan protein juga dapat maksimal. Sejalan
dengan pendapat Sukaryana et al. (2011) yang
menyatakan bahwa kesehatan saluran pencernaan
sangat mempengaruhi kecernaan. Kesehatan usus
ditunjukkan oleh pertumbuhan vili, baik dalam hal
ketinggian maupun kedalaman cripta (Yang et al.,
2007; Awad et al., 2008). Hal ini akan diikuti oleh
peningkatan kecernaan sejumlah nutrisi terutama
protein pada ayam pedaging, Begley et al. (2006) juga
menyatakan bahwa peningkatan pertumbuhan vili
dapat memfasilitasi peningkatan penyerapan nutrisi,
terutama protein. Sejalan dengan pendapat Yang et al.
(2007) yang menyatakan bahwa pertumbuhan vili dapat
menjadi faktor pendorong perbaikan kecernaan nutrisi,
terutama protein, dan akhirnya akan meningkatkan
pasokan protein ke daging. Didukung oleh Suprijatna et
al. (2008) yang menyatakan bahwa usus halus
merupakan organ utama tempat berlangsungnya
pencernaan dan absorbsi produk pencernaan. Berbagai
enzim yang masuk ke dalam saluran ini berfungsi
mempercepat dan  mengefisienkan  pemecahan
karbohidrat, protein dan lemak untuk mempermudah
proses absorbsi.

Bawang putih juga dapat meningkatkan aktivitas
enzim-enzim pankreas sehingga dapat memperbaiki
penyerapan nutrisi (Ramakhrisna et al., 2003). Ali et al.
(2016) juga melaporkan bahwa penambahan tepung
bawang putih dalam ransum dapat meningkatkan
persentase protein kasar daging. Suplementasi bawang
putih 2.0% dapat memperbaiki kualitas daging ayam
broiler umur 42 hari (Yalcin et al., 2006). Hasil
penelitian Hidajati (2005) menunjukkan bahwa
suplementasi bawang putih dosis 2mg/ekor/hari dapat
menurunkan kadar lemak daging ayam pedaging.
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Menurut Jaya (1997) bahwa bawang putih dapat
digunakan untuk menghasilkan produk spesifik seperti
daging rendah lemak. Al-Batshan dan Hussein (1999)
menyatakan bahwa penurunan kadar lemak daging ini
sebagai akibat dari peningkatan konsumsi protein dan
asam amino lysin. Sehingga dengan meningkatnya
konsumsi protein secara nyata akan meningkatkan
berat karkas, persentase karkas, dan persentase daging
dada (breast meat), dan nyata menurunkan lemak
abdomen (abdominal fat).

Bawang putih memiliki 33 komponen sulfur, 17
asam amino, beberapa enzim dan mineral. Komponen
sulfur inilah yang memberikan bau khas dan berbagai
efek obat dari bawang putih (Londhe et al., 2011).
Alternatif yang dilakukan untuk menghilangkan sifat
khas bawang putih tersebut adalah melalui pengolahan
dengan perlakuan panas (heat treatment) yang mampu
meningkatkan rasa dan menciptakan kualitas baru dari
bawang putih tanpa menghilangkan komponen zat gizi
bawang putih mentah yang dikenal dengan nama
bawang hitam (black garlic).

Menurut Wang et al. (2010) dan Bae et al. (2014)
black garlic merupakan bawang putih yang telah
difermentasi selama lebih dari satu bulan dengan
menggunakan oven pada suhu dan kelembaban
tertentu, sehingga menghasilkan formulasi baru tanpa
aroma khas bawang putih, tetapi khasiat dari black
garlic melebihi bawang putih biasa. Lee et al. (2009)
menyatakan bahwa selama proses pemanasan/
fermentasi, zat-zat yang terdapat di dalam bawang putih
segar tidak akan rusak karena dibungkus dengan
menggunakan alumunium foil. Menurut Berliana et al.
(2018) black garlic dapat menurunkan kolesterol,
trigeliserida dan LDL pada puyuh petelur. Aktivitas
biologis black garlic nyata jauh lebih tinggi secara
signifikan dibanding bawang putih segar (Sato et al.,
2006).

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
penggunaan tepung bawang hitam (black garlic) dalam
ransum terhadap massa protein dan massa lemak
daging ayam broiler.

MATERI DAN METODE

Tempat dan waktu

Penelitian ini dilakukan di Farm Fakultas
Peternakan Universitas Jambi dan analisa protein dan
lemak daging dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan
Makanan Ternak Fakultas Peternakan Universitas
Jambi.

Materi Penelitian

Materi yang digunakan adalah ayam broiler umur
sehari (DOC) sebanyak 100 ekor dari strain New
Lohman MB 202, tepung bawang hitam (black garlic),
ransum komersial produksi Jafpa Comfeed serta
kandang dan perlengkapannya. Ayam broiler dibagi
dalam 5 perlakuan dengan 4 ulangan, setiap ulangan
terdiri dari 5 ekor. Perlakuan yang diberikan adalah :
PO = 100% ransum komersial + 0% black garlic
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P1 =100% ransum komersial + 2% black garlic
P2 =100% ransum komersial + 3% black garlic
P3 = 100% ransum komersial + 4% black garlic
P4 = 100% ransum komersial + 5% black garlic

Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati dalam penelitian ini
meliputi: konsumsi ransum, konsumsi protein, massa
protein dan lemak daging dada broiler.

Konsumsi ransum dihitung berdasarkan selisih
antara jumlah ransum disediakan dengan ransum sisa
pada minggu yang sama, dinyatakan dalam
gram/ekor/minggu. (Jaelani,2011);

Konsumsi Ransum= Ransum yang diberi (g) — Ransum
Sisa (g)

Konsumsi protein dinyatakan dalam satuan gram,
dihitung dengan rumus menurut Tillman et al. (2005)
sebagai berikut:

Konsumsi protein (g)= Konsumsi pakan (g) x Kadar PK
ransum (%)

Massa protein dan lemak daging diperoleh dengan
cara menganalisis sejumlah sampel yang diambil dari
daging bagian dada tanpa kulit dan tulang pada umur
35 hari. Daging digiling halus kemudian dianalisis
untuk memperoleh kadar protein dan lemak daging.

Massa protein daging= protein daging (%) x bobot
daging dada (tanpa kulit dan tulang) (Suthama, 2003).

Massa lemak daging diperoleh  dengan
menganalisis sejumlah sampel yang diambil dari
daging dada dengan kulit dan tanpa tulang pada umur
35 hari.

Massa lemak daging= Lemak daging (%) X bobot
daging dada (dengan kulit tanpa tulang) (AOAC, 1990).

Data hasil penelitian dianalisis  statistik
menggunakan analisis ragam sesuai rancangan yang
digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL).
Pengaruh yang nyata antar perlakuan diuji lanjut
menggunakan Uji jarak Berganda Duncan (Steel dan
Torrie, 1993).

Tabel 1. Kandungan nutrisi ransum komersial dan

black garlic
Kandungan Ransum  Ransum  Black
Nutrisi Starter Finisher  Garlic*
Kadar air (%) 12,60 12,85 64,29
Protein kasar (%) 22.52 19,73 16,78
Lemak (%) 4,55 5,03 4,95
Serat kasar (%) 4,65 571 1,50
Abu (%) 7,05 7,43 5,91
ME (kkal/kg) 3050 3150 1050
Keterangan: *Hasil Analisis Laboratorium Terpadu Fakultas

Peternakan Universitas Jambi (2019), *Berliana et al. (2018)

Massa Protein dan Lemak... Berliana et al.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengamatan pada daging dada dengan
penambahan bawang hitam dalam ransum terhadap
konsumsi ransum, bobot daging, massa protein dan
massa lemak daging dapat dilihat pada Tabel 4.

Konsumsi Ransum

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan black garlic sampai 5% berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap konsumsi ransum ayam
broiler, ini berarti bahwa penambahan black garlic
sampai level 5% dapat ditoleransi oleh ayam pedaging,
ini diduga karena tidak terganggunya palatabilitas
utamanya bau dan rasa tidak memberikan pengaruh
pada konsumsi ransum ayam pedaging, kemungkinan
lain adalah karena bentuk ransum dan black garlic yang
diberikan dalam bentuk sama yaitu tepung. Black garlic
tidak mempunyai rasa dan aroma yang kuat seperti
bawang putih segar, ini disebabkan terjadi perubahan
pada senyawa allin yang bertanggung jawab untuk
aroma yang dirubah menjadi allicin (Choi et al., 2008).

Menurut Pourali et al. (2010) terjadi penurunan
konsumsi ransum dengan semakin meningkatnya level
pemberian tepung bawang putih disebabkan aroma
bawang putih yang tajam. Didukung Javandel et al.
(2008) yang melaporkan bahwa konsumsi ransum lebih
tinggi pada penambahan tepung bawang putih yang
lebih sedikit dibandingkan dengan level yang lebih
tinggi. Wahyu (2004) juga menyatakan bahwa
konsumsi ransum sangat dipengaruhi oleh palatabilitas
ransum, bau, warna dan bentuk fisik ransum. Selain itu,
karena penambahan black garlic dalam persentase yang
sedikit sehingga tidak terlalu merubah komposisi
nutrisi ransum terutama kandungan energi maupun
proteinnya sehingga nilai konsumsi ransum menjadi
sama. Sejalan dengan pendapat Wahyu (2004) yang
menyatakan bahwa konsumsi  ransum  sangat
dipengaruhi oleh kandungan energi dan protein dalam
ransum, apabila kandungan energi dalam ransum

melebihi  kebutuhannya, maka unggas akan
menurunkan konsumsi ransumnya.
Persentase Bobot Daging Dada

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa

penambahan black garlic sampai taraf 5% memberikan
pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap bobot
relatif daging dada ayam broiler. Adanya peningkatan
bobot relatif daging dada dengan semakin tingginya

level penambahan black garlic dalam ransum
dibanding dengan kontrol, ini diduga Kkarena
penambahan black garlic dapat meningkatkan

penyerapan nutrisi sehingga mampu memperbaiki
bobot relatif daging dada. Didukung Adibmoradi et al.
(2006) yang menyatakan bahwa penambahan bawang
putih nyata dapat meningkatkan tinggi villus dan
kedalaman crypt (crypt depth) usus. Peningkatan tinggi
vili pada usus berkaitan erat dengan peningkatan fungsi
pencernaan dan fungsi penyerapan karena meluasnya
area absorpsi serta merupakan suatu ekspresi lancarnya
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sistem transportasi nutrisi keseluruh tubuh (Awad et al.,
2008).

Ibrahim (2008) menyatakan bahwa kemampuan
pencernaan dan penyerapan zat-zat makanan dapat
dipengaruhi oleh villi dan mikrovilli yang memperluas
bidang penyerapan dan dipengaruhi juga oleh tinggi
dan luas permukaan villi (Sugito, et al., 2007; Ibrahim
2008). Menurut Suharti (2004) bawang putih mampu
memperlambat gerak peristaltik usus sehingga
walaupun ransum yang dikonsumsi sedikit, tetapi
penyerapannya meningkat sehingga menghasilkan
berat badan yang lebih tinggi. Selain itu juga karena
black garlic mengandung Allisin yang dapat
menghilangkan bakteri patogen dan parasit-parasit
pencernaan, sehingga ransum yang dikonsumsi dapat
dicerna dan diserap dengan lebih baik.

Saravanan et al. (2010) menyatakan bahwa black
garlic mempunyai kemampuan menghambat bakteri
gram positif dan gram negatif dengan cara menghambat
produksi RNA dan sintesis lipid, sehingga
pertumbuhan dan perkembangan bakteri tidak akan
terjadi. Lebih lanjut Dahlan dan Haqgigi (2012)
menyatakan bahwa alliin dalam bawang putih atau
allisin dalam black garlic adalah asam amino yang
bermanfaat untuk pembentukan dan perkembangan sel,
dan pada black garlic senyawa allicin yang terkandung
dalam black garlic sampai lima Kkali lebih tinggi
dibandingkan dengan bawang putih segar Choi et al.
(2008). Selain itu alliin juga mengandung gurwich rays
(sinar gurwich) vyang berfungsi sebagai radiasi
mitogenik yang dapat mempercepat dan memperbanyak
pembentukan sel dalam tubuh sehingga berat ayam
akan tercapai optimal (Dahlan dan Hagiqi, 2012).

Tabel 2. Kandungan nutrisi ransum perlakuan fase starter

Kisaran bobot relatif dada yang diperoleh dalam
penelitian ini adalah 25,83-27,86%, hasil ini lebih
tinggi jika dibandingkan dengan Resnawati (2004)
yang menyatakan bahwa persentase dada broiler
berdasarkan berat karkas adalah 24,13%-26,79%,
sedangkan menurut Pravita et al. (2016) bahwa
persentase daging dada ayam broiler berdasarkan
bobot karkas adalah 24,20%.

Massa Protein Daging

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan black garlic hingga level 5% dalam
ransum berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
massa  protein daging dada walaupun ada
kecenderungan peningkatan massa protein daging dada
dengan semakin tingginya level penambahan black
garlic. Kadaan ini sejalan dengan konsumsi ransum
yang juga semakin meningkat, ini menjelaskan bahwa
dengan semakin meningkatnya konsumsi ransum akan
semakin tinggi pula asupan protein. Sejalan dengan
Suripta dan Astuti (2007) yang menyatakan bahwa
konsumsi ransum berkorelasi positif dengan konsumsi
protein dimana meningkat dan menurunnya konsumsi
ransum seiring dengan menurun atau meningkatnya
asupan protein, sedangkan asupan protein sangat
berkaitan dengan tinggi rendahnya protein yang
dideposisikan ke dalam daging. Deposisi protein
daging dapat dinyatakan dalam bentuk massa protein
daging yang juga sebagai indikator untuk menentukan
tinggi rendahnya deposisi protein tubuh. Massa protein
daging menunjukkan seberapa besar deposisi protein di
dalam tubuh. Konsumsi protein yang tinggi diikuti
dengan asupan protein yang tinggi, hal ini berarti

Kandungan Nutrisi PO P1 P2 P3 P4
Kadar air (%) 12,6 13,88 14,52 15,17 15,81
Protein kasar (%) 22,52 22,85 23,02 23,18 23,35
Lemak (%) 4,55 4,65 4,70 4,75 4,80
Serat kasar (%) 4,65 4,68 4,69 4,71 4,72
Abu (%) 7,05 7,17 7,23 7,28 7,34
ME (kkal/kg) 3050 3070,39 3080,58 3090,76 3100,95

Keterangan: PO= 100% ransum komersial+0% black garlic (kontrol), P1= 100% ransum komersial + 2% black garlic, P2=
100% ransum komersial + 3% black garlic , P3= 100% ransum komersial + 4% black garlic,P4= 100% ransum komersial +

5% black garlic

Tabel 3. Kandungan nutrisi ransum perlakuan fase finisher

Kandungan Nutrisi PO P1 P2 P3 P4
Kadar air (%) 12,85 14,13 14,77 15,42 16,06
Protein kasar (%) 19,73 20,06 20,23 20,39 20,56
Lemak (%) 5,03 5,13 5,18 5,23 5,27
Serat kasar (%) 5,71 5,74 5,75 5,77 5,78
Abu (%) 7,43 7,55 7,61 7,66 7,72
ME (kkal’kg) 3150 3170,37 3180,55 3190,72 3200,90

Keterangan: PO=100% ransum komersial+0% black garlic (kontrol), P1=100% ransum komersial + 2% black garlic, P2=100%
ransum komersial + 3% black garlic , P3= 100% ransum komersial + 4% black garlic,P4= 100% ransum komersial + 5% black

garlic
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semakin banyak protein yang dideposisikan menjadi
daging. Deposisi protein merupakan banyaknya protein
yang diserap dikurangi protein yang dimanfaatkan oleh
tubuh dimana tingkat deposisi protein dipengaruhi oleh
ketersediaan protein dan energi di dalam ransum,
didukung oleh Gultom (2014) yang menyatakan bahwa
konsumsi protein dipengaruhi oleh konsumsi ransum,
sehingga konsumsi ransum yang baik berdampak pada
konsumsi protein yang selanjutnya mempengaruhi
asupan protein dan konsumsi protein yang tinggi akan
mempengaruhi asupan protein yang dapat digunakan
dalam proses deposisi protein dan asam-asam amino.
Penambahan black garlic dalam ransum berarti
menambah jumlah S-allylcysteine yang merupakan
komponen utama belerang yang mengandung asam
amino sebesar 5 - 6 kali lebih tinggi dibanding bawang
putih segar (Bae et al., 2012).

Kemungkinan lain adalah karena black garlic
mengandung senyawa allicin yang berfungsi sebagai
antibakteri yang kuat sehingga dapat meningkatkan
imunitas ayam broiler. Imunitas broiler yang baik
menyebabkan protein tidak terlalu banyak yang
dimanfaatkan untuk perbaikan jaringan dan pembentuk
antibodi, sehingga protein yang dideposisi ke dalam
daging menjadi tinggi. Massa protein daging meningkat
jika protein yang disintesis melebihi protein yang
didegradasi (Suthama, 1990).

Maharani et al. (2013) menunjukkan bukti bahwa
semakin banyak protein yang diretensi, maka dapat
memberikan kontribusi terhadap deposisi protein,
sehingga menghasilkan massa protein daging Yyang
tinggi pula. Didukung oleh Tillman et al. (2005) yang
menyatakan bahwa faktor yang dapat meningkatkan
massa protein daging adalah kecernaan protein, karena
kecernaan protein diartikan sebagai jumlah asupan
nutrien khususnya protein untuk proses sintesis protein.
Maharani et al. (2013) menambahkan bahwa kecernaan
protein dapat berpengaruh positif terhadap massa
protein daging karena asupan substrat dalam bentuk
protein sangat mendukung deposisi protein tubuh yang
akhirnya mempercepat laju pertumbuhan. Menurut
Suthama (2003) pertambahan bobot badan berkaitan
erat dengan proses deposisi protein dalam daging.
Jamilah et al. (2013) melaporkan bahwa massa protein
daging pada ayam broiler yang dipelihara selama 6
minggu dengan kandungan protein ransum sebesar
19.15% menghasilkan massa protein daging sebesar
79,18 gram. Pada penelitian ini, penambahan black

garlic hingga 5% dalam ransum broiler yang dipelihara
selama 5 minggu dengan kandungan protein sebesar
20,84% dapat menghasilkan rataan massa protein
daging 99 gram.

Massa Lemak Daging

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan black garlic hingga level 5% dalam
ransum berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
massa lemak daging dada ayam broiler, walaupun
terlihat adanya penurunan massa lemak dengan
semakin meningkatnya level penggunaan black garlic
dalam ransum. Hal ini diduga karena tingginya
senyawa Allicin dan Scordinin atau senyawa bersulfur
pada black garlic yang dapat mengikat garam empedu
endogenus sehingga pembentukan emulsi lemak dalam
bentuk miceless terhambat akibatnya penyerapan lemak
dalam tubuh menurun. Syamsiah dan Tajudin (2004)
menyatakan bawang putih mengandung unsur allicin
yang didalamnya mengandung sulfur yang mampu
meluruhkan lemak. Distribusi lemak dalam tubuh ayam
menurun dengan adanya penambahan black garlic
dalam ransum. Penurunan ini sebagai akibat dari
peningkatan konsumsi protein dan asam amino lysin.
Sebagaimana dilaporkan oleh Al-Batshan dan Hussein
(1999), meningkatnya konsumsi protein secara nyata
akan meningkatkan persentase daging dada dan nyata
menurunkan lemak abdomen. Selain itu diduga juga
bahwa penurunan akumulasi lemak tersebut juga
disebabkan senyawa saponin dapat mengikat garam-
garam empedu endogenus  (endogenus  hile
cholesterol). Rendahnya persentase lemak memberikan
indikasi bahwa pertambahan bobot daging dada dalam
penelitian ini karena lebih tingginya deposisi protein
dibanding lemak. Massa lemak daging mempunyai
hubungan negatif dengan massa protein daging,
sehingga penurunan massa lemak diikuti peningkatan
massa protein daging, begitu pula sebaliknya. Menurut
Hartono et al. (2013), lemak daging berkorelasi negatif
terhadap protein daging.

Penurunan massa lemak pada daging ayam, juga
terkait dengan kemampuan allisin yang tinggi dalam
black garlic yang dapat menghambat fungsi enzim-
enzim yang terlibat dalam sintesis lemak sehingga
dapat mempengaruhi proses metabolisme lemak.
Sejalan dengan pen-dapat Yeh dan Liu (2001) dan
Chowdhury et al. (2002) melaporkan bahwa komponen
allisin dalam bawang putih dapat menghambat sintesis

Tabel 4. Pengaruh penambahan bawang hitam dalam ransum terhadap konsumsi ransum, bobot daging, massa

protein dan massa lemak

Peubah
Perlakuan Konsumsi Ransum  Bobot Daging Dada  Massa Protein Daging  Massa Lemak Daging (g)
(9/ekor/mgg) (%) ()]
PO 524,3318,87 25,83+0,89 85,08+3,35 12,35+0,93
P1 517,49+8,29 27,03+2,76 88,45+2,79 11,28+0,75
P2 513,53+7,98 27,34+1,72 94,75+6,40 10,88+1,08
P3 506,35+10,43 27,86+1,11 94,63+3,94 10,01+1,24
P4 507,44+10,31 27,57+0,47 99,0045,19 9,4+1,19
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asam lemak di hati, sehingga dapat menurunkan kadar
lemak daging. Lemak daging berkorelasi negatif
terhadap protein daging, Ini berarti penurunan massa
lemak diikuti peningkatan massa protein daging, begitu
pula sebaliknya (Hartono et al., 2013). Selain itu lemak
juga berkolerasi positif dengan kolesterol, karena
kolesterol merupakan bagian dari lemak (Botham dan
Mayes, 2012). Semakin tinggi kandungan lemak dalam
daging unggas semakin tinggi pula kandungan
kolesterol daging dan sebaliknya (Ismoyanti dan
Widyastuti, 2003). Menurut Ichikawa et al. (2002) dan
Kim et al. (2011) bahwa ekstrak black garlic memiliki
kemampuan menurunkan kolesterol dan lemak atau
hipokolesterolemia dan hipolipidemik, sehingga
dengan penambahan black garlic dalam ransum juga
akan dapat menurunkan kadar lemak daging broiler.
Menurut Berliana et al. (2018), penambahan black
garlic 3% dalam ransum dapat menurunkan lemak
kuning telur puyuh.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa penambahan black garlic sampai 5% dalam
ransum tidakdapat meningkatkan massa protein dan
menurunkan massa lemak daging dada ayam broiler.

SARAN

Perlu upaya mengkombinasikan penggunaan
black garlic dengan bahan lain yang dapat
meningkatkan konsumsi ransum sehingga dapat
meningkatkan asupan dan deposisi protein dalam
daging ayam broiler.
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