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Abstrak. Asam lemak Omega-3 merupakan salah satu asam lemak esensial yang diperlukan
oleh balita untuk perkembangan otak dan daya tahan tubuh. Bentuk Omega-3 salah satunya
yaitu LNA (asam alfa-linolenat). Asam lemak Omega-3 dapat digunakan sebagai bahan
pakan untuk ayam broiler. Biji perilla (Perilla frutescens L.) dapat digunakan sebagai pakan
ayam broiler. Asam lemak utama dalam biji perilla adalah asam lemak tak jenuh seperti
linolenat (61,5%), linoleat (17,3%), dan oleat (9,9%) dibandingkan dengan asam yang jenuh:
palmitat (7,6%) dan stearat (3,7%) asam. Penelitian ini dimaksudkan untuk mengetahui
pengaruh suplementasi biji Perilla (Perilla frutescens L.) yang banyak mengandung ALA ke
dalam ransum ayam broiler. Penggunaan sumber nabati yang kaya ALA tidak berpengaruh
negatif terhadap kinerja ayam broiler dan kualitas sensorik daging. Minyak perilla dan biji
pada ayam petelur dapat meningkatkan kandungan asam linolenat pada kuning telurnya..

1. Pendahuluan

Asam lemak esensial adalah asam lemak yang tidak dapat dibuat didalam tubuh sehingga
harus diperoleh dari makanan. Asam lemak Omega-3 merupakan salah satu asam lemak esensial yang
diperlukan oleh balita untuk perkembangan otak dan daya tahan tubuh. Asam lemak Omega-3 dapat
ditambahkan kedalam bahan pakan ternak sehingga dihasilkan hasil ternak yang kaya akan Omega-3.
Ayam broiler salah satu ternak yang potensial untuk ditingkatkan komposisi Omega-3 dalam
dagingnya. Sumber asam lemak Omega-3 sebagai ransum ayam broiler dapat diperoleh dari berbagai
macam bahan. Biji perilla dapat digunakan sebagai pakan unggas [1]. Asam lemak utama dalam biji
perilla adalah asam lemak tak jenuh seperti linolenat (61,5%), linoleat (17,3%), dan oleat (9,9%)
dibandingkan dengan asam yang jenuh: palmitat (7,6%) dan stearat (3,7%) asam [2][3].

Perilla frutescens yang termasuk ke dalam keluarga Lamiaceae, adalah tanaman rangkap
dua yang banyak dibudidayakan di Cina, Thailand, dan Asia Tenggara yang dapat digunakan untuk
makanan dan obat-obatan [4]. Biji Perilla (Perilla frutescens L.) menghasilkan asam a-linolenat (ALA)
yang tinggi mencapai 66,0 [5]. Penelitian sebelumnya membuktikan bahwa ayam bulu kuning yang
diberi pakan dengan diet minyak perilla menunjukkan peningkatan kandungan asam a-linolenat (C18:
3n-3), DHA (22: 6n-3), asam lemak tak jenuh ganda, dan asam lemak Omega-3. Minyak perilla juga
dapat meningkatkan profil asam lemak daging dada pada ayam bulu kuning [6]. Penelitian ini
dimaksudkan untuk mengetahui pengaruh suplementasi biji Perilla (Perilla frutescens) yang banyak
mengandung ALA ke dalam ransum ayam broiler. Suplementasi ini diharapkan mampu meningkatkan
kandungan ALA daging ayam broiler, sehingga daging ayam broiler dengan Omega-3 yang tinggi
dapat menjadi alternatif pemenuhan kebutuhan akan Omega-3.

2. Metode Penulisan

Penulisan review ini menggunakan metode tinjauan pustaka sistematis atau literature review.
Metode ini dilakukan untuk mengidentifikasi, menilai serta melakukan interpretasi pada sebuah jurnal
atau sumber yang sudah tersedia untuk menemukan jawaban dari permasalahan. Penyusunan data
dilakukan dengan menggunakan database elsevier, google scholar dan MNational Center for
Biotechnology Information (NCBI). Kata kunci yang digunakan untuk mencari data di database
tersebut antara lain: Omega-3, ayam broiler, biji perilla, Perilla frutescens, pencarian menggunakan
bahasa Indonesia maupun bahasa asing.
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3. Hasil dan Diskusi

3.1. Asam lemak Omega-3

Asam lemak tak jenuh jamak (Poly Unsaturated Fatty Acid/PUFA) adalah asam lemak yang
mengandung dua atau lebih ikatan rangkap [7]. Sumber alami PUFA yang penting bagi kesehatan
adalah kacang-kacangan dan biji-bijian. Salah satu contoh PUFA adalah Omega-3 [8]. Omega-3
merupakan senyawa yang memiliki ikatan rangkap pertama terletak pada atom karbon ketiga dari
gugus metil omega, ikatan rangkap berikutnya terletak pada nomor atom karbon ketiga dari ikatan
rangkap seblumnya [9]. Adapun 3 bentuk Omega-3 yaitu: Omega-3 :LNA (asam alfa-linolenat (CIS :
3, n-3)), EPA (eikosapentaenoat (C20: 5, n-3)), serta DHA (dokosaheksaenoat (C22 : 6, n-3 )
[10][11]. Induk dari asam lemak Omega-3 adalah alpha linolenic acid (ALA) [12][13].

Asam lemak tak jenuh Omega-3 berperan penting dalam perkembangan morfologis,
biokimia, dan molekuler dari otak dan organ lainnya [14]. Asam lemak Omega-3 dapat membersihkan
plasma dari lipoprotein kilomikron dan juga VLDL (Very Low Density Lipoprotein) [15]. Asam lemak
Omega-3 berperan dalam pencegahan dan pengobatan penyakit arteri koroner, hipertensi, arthritis,
inflamasi dan autoimun lainnya gangguan dan kanker [16]. Kekurangan asam lemak Omega-3 dapat
menghambat perkembangan otak [17]. Senyawa Omega-3 dalam bentuk EPA sangat diperlukan
dalam pembentukan sel-sel pembuluh darah dan jantung saat bayi masih dikandungan. EPA dan DHA
dapat membantu proses tumbuh-kembangnya otak (kecerdasan) balita [18]. Kekurangan EPA beresiko
menderita penyakit pembuluh darah dan jantung [19].

3.2. Karakteristik perilla

Perilla frutescens merupakan anggota dari famili Lamiaceae / Labiatae dan biasa disebut
perilla. Perilla mengandung senyawa fenolik, yaitu asam fenolik, flavonoid, dan triterpenoid, yang
memiliki manfaat bagi kesehatan [20]. Biji perilla juga sebagai sumber asam linolenat yang baik,
asam linoleat, asam oleat, asam stearat, dan asam palmitat [21][22]. Biji perilla terdiri dari 35-45%
minyak dan mimiliki proporsi ALA tinggi (54-64%) yang penting untuk kesehatan [23][24]. Biji
perilla umumnya dikenal minyak ekstraksi [25]. Kadar asam lemak tak jenuh pada biji perilla
disajikan pada Tabel 1.

Biji perilla dapat digunakan untuk ransum pakan ternak, terutama ternak unggas. Asam
lemak utama biji perilla adalah asam lemak tak jenuh seperti linolenat (61,5%), linoleat (17,3%), dan
oleat (9,9%) dibandingkan dengan asam yang jenuh palmitat (7,6%) dan stearat (3,7%) asam [2][3].
Biji Perilla frutescens mengandung kadar abu 2,2%, serat kasar 23,28%, protein kasar 5,12%,
karbohidrat 18,53%, dan mineral seperti kalsium 0,238, magnesium 0,325, kalium 0,5004, dan fosfor
0,2124 (mg/g) [26]. Komposisi kimiawi biji perilla disajikan pada Tabel 2.

Tabel 1. Kadar asam lemak tak jenuh (g/100 g asam lemak total) pada biji perilla

Komponen Sumber
Omega-3 Omega-6 Omega 9 EPA DHA
51 27,1 20,7 0,3 0,5 [27]
56,7 13,3 20,9 - - [28]
54 13 19 - - [29]
58,4 15,5 18,5 - - [30]
56,9 17,8 12,5 - - [31]
EPA:eicosapentaenoic acid, DHA: docosahexaenoic acid
Tabel 2. Komposisi kimiawi biji perilla
Komponen (% bahan kering) Sumber
CP EE Abu SK Ca Mg K P
5,12 - 2,2 2328 0,238 0,325 0,5004 0,2124 [26]
17 51 - - - - - - [2]
23,9 43 - - - - - - [21]
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39,01 7,31 5,92 0,5 - - - [32]
2501 431 - 2983 249 - - 2,031 [33]

CP: Crude Protein, EE: Extract Ether, SK: Serat Kasar.

3.3. Perilla dalam ransum

Asam lemak yang terkandung dalam biji perilla adalah asam lemak tak jenuh seperti asam
oleat 14-23%, asam linoleat 11-16%, asam linolenat 54-64% [23]. Suplementasi biji perilla dalam
ransum ternak sebagai sumber Omega-3 dapat dilihat pada Tabel 3. Kandungan lemak daging
tertinggi mencapai 3,39% ditemukan pada itik yang dibesarkan dengan suplementasi 5% biji
Frutescens dalam ransumnya [29]. Ayam bulu kuning yang diberi pakan dengan diet minyak perilla
menunjukkan peningkatan kandungan asam a-linolenat dan DHA. Minyak perilla juga dapat
meningkatkan profil asam lemak daging dada pada ayam bulu kuning [6]. Kadar asam lemak Omega-
3 pada penelitian berturut-turut adalah 0,47; 0,90 dan 0,94%. Suplementasi biji perilla dapat
meningkatkan kandungan asam linoleat pada daging bebek [33].

Tabel 3. Asam lemak Omega-3 pada hasil ternak dengan pakan suplementasi biji perilla
Kadar biji Omega-3 (g/100 g

Ternak perilla asam lemak total) Sumber
Ayam Petelur 150 ;:(6)3 [34]
Itik 5 3,39 [29]
Kelinci 150 }gjgé [21]
Ayam Broiler 055 g:;; [32]

4. Kesimpulan

Minyak dan biji perilla pada ransum ayam dapat meningkatkan kandungan asam linolenat
pada hasil ternak. Penggunaan sumber nabati yang kaya ALA tidak berpengaruh negatif terhadap
kinerja ayam broiler dan kualitas sensorik daging. Ransum yang diperkaya dengan asam lemak
Omega-3 tidak mengubah bobot badan dan persentase karkas ayam pedaging.
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