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INTISARI

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian ckstrak limbah teh hitam (ELT) scbagai sumber
antioksidan, dan level energi - protein pakan serta interaksi antara keduanya terhadap stabilitas oksidasi dan kualitas
daging ayam broiler, Percobaan ini menggunakan analisis variansi pola faktorial 3 x 3 (3 faktor level pemberian aditif
pakan ELT dan 3 tipe pakan) dan perbedaan yang signifikan dilanjutkan wji Duncan’s New Multiple Range Test
(DMRT). Tipe pakan yaitu tipe |: energi - protein rendah, tipe 2: energi - protein sedang, tipe 3: energi - protein tinggi.
Tiap perlakuan pakan diberi 3 level pemberian aditif: ELT 0, 5300, dan 1,000 mg/kg pakan, Percobaan dilakukan selama
42 hari menggunakan 45 ekor ayam, tiap perlakuan terdiri atas 5 ckor ayam sebagai replikasi, Parameter yang diukur
meliputi komposisi kimia daging, kualitas fisik daging, kadar malonaldehyde (MDA), kadar kolesterol, dan komposisi
asam lemak daging. Hasil penelitian memperlihatkan bahwa level pemberian ELT dan level energi — protein pakan
saling berinteraksi dalam mempengaruhi nilai pH, susut masak dan kadar MDA, total asam lemak jenuh (SFA), total
asam lemak mono tidak jenuh (MUFA) serta total asam lemak poli tidak jenuh (PUFA) daging. Pemberian ELT
berpengaruh tidak nyata terhadap kualitas kimia daging, tetapi berpengaruh nyata menurunkan pH daging, kadar MDA
dan SFA daging (P<0,05), meningkatkan total MUFA dan PUFA daging secara nyata (P<0,05). Level energi - protein
pakan tidak menycbabkan perbedaan kualitas kimia daging, tetapi daya ikat air daging, kadar MDA daging, kolesterol
daging, total MUFA dan PUFA (P<0,05), menurunkan total SFA (P<0,05), Hasil yang didapat menunjukkan bahwa
penambahan ELT sebagai aditif pakan memiliki efek yang baik terhadap stabilitas oksidasi yang tercermin dalam
penurunan kadar MDA dan total SFA daging serta meningkatkan total PUFA dalam daging, tanpa menyebabkan
perbedaan kualitas daging,

(Kata kunci: Ekstrak limbah teh hitam, Antioksidan, Level energi-protein, Stabilitas oksidasi, Kualitas daging)
ABSTRACT

The study was conducted to determine the effect of black tea waste extract (ELT), as a source of antioxidant, and
level of energy-protein rations on the oxidation stability and meat quality of broilers. The experiment used an analysis
of variance factorial pattern 3 x 3 (3-level of feed ELT and 3 types of rations) and significant differences, continued
with Duncan's New Multiple Range Test (DMRT). Ration types namely type 1: low energy - protein, type 2: medium
energy - protein, type 3: high energy - protein. Each ration treatment was divided into three levels of additives
providing: ELT 0, 500, and 1,000 mg'kg of feed. The experiments were conducted for 42 days using 45 chickens, each
treatment consisted of 5 chickens as a replication. The variables measured include chemical composition of meat,
physical quality of meat, level of meat malonaldehyde (MDA), cholesterol and fatty acid. The results showed that black
tea waste extract and energy — protein level significantly effect on pH, cooking loss, MDA level, sawrated fatty acid
(SFA). mono unsaturated fatty acid (MUFA) and poly unsaturated fatty acid (PUFA) of the meat. The ELT did not
significantly affect the chemical quality of the meat, but it decreased pH, levels of MDA and total SFA of meat
(P<0.05), The ELT increased the total of MUFA and PUFA (P<0.05) of meat, Energy - protein level of ration did not
affect the chemical quality of meat, however it increased water-holding capacity, MDA levels, meal cholesterol, the
total of MUFA and PUFA (P<0.05), and decreased SFA total (P<0.05). Adding ELT as a feed additive has a good
effect on the oxidation stability reflected in the decreased total of MDA and SFA levels of meat and increased PUFA
total in meat, without causing differences in meat quality.

(Keywords: Black tea waste extract, Antioxidant, Energy-protein level, Oxidative stability, Meat quality)
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Pendahuluan

Daging ayam merupakan salah satu sumber
protein hewani yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia. Peningkatan permintaan
masyarakat akan daging ayam broiler memerlukan
faktor-faktor yang mendukung produktivitas ternak,
salah satunya adalah pakan. Pertumbuhan ayam
broiler yang pesat perlu diimbangi dengan kan-
dungan nutrien dalam pakannya yang cukup
terutama protein, Konsumsi protein berhubungan
dengan kandungan energi dalam pakannya,
schingga dalam penyusunan pakan ternak perlu
mempertimbangkan level energi-protein pakan.

Daging merupakan sumber protein hewani
dan juga sumber lemak utama dalam pangan yang
dikonsumsi olch masyarakat. Masalah gangguan
kesehatan seperti kanker, arterosklerosis dan
jantung koroner banyak dikaitkan dengan konsumsi
bahan pangan yang kaya akan lemak terutama asam
lemak jenuh, hal ini menyebabkan masyarakat
semakin selektif dalam memilih bahan pangan yang
dikonsumsinya. Konsumsi bahan pangan yang kaya
akan asam lemak tidak jenuh terutama PUFA di-
ketahui dapat menurunkan resiko berbagai penyakit
degeneratif. World Health Organization (WHQ)
dan Food and Agriculture Organization (FAO)
mereckomendasikan dalam bahan pangan me-
ngandung rasio asam lemak tidak jenuh dan asam
lemak jenuh di antara 0,4 - 1,0 (WHO, 2003).

Peningkatan kandungan energi dan protein
dalam pakan akan berpengaruh terhadap komposisi
asam lemak dalam daging. Semakin tinggi kan-
dungan energi pakan maka akan meningkatkan
peroksidasi lemak dan menyebabkan stres oksidatif
dalam jaringan tubuh ternak (Moreira et al.,, 2005).
Proses oksidasi terutama pada asam lemak tidak
jenuh akan menimbulkan senyawa peroksida dan
produk sekunder lainnya. Stres oksidatif akan me-
nyebabkan perubahan pada komposisi kimia daging
serta berpengaruh buruk pada kualitas daging.

Penggunaan antioksidan sintetis kini banyak
ditinggalkan karena jika digunakan dalam jumlah
yvang tinggi akan menimbulkan efek karsinogenik
(Krishnaiah et al, 2010). Penelitian mengenai
senyawa antioksidan alami banyak dilakukan
dewasa ini, salah satunya yaitu senyawa antioksidan
asal limbah pengolahan teh hitam. Limbah
pengolahan teh hitam merupakan sisa daun teh
hitam yang tidak lolos pada pengayakan 4 mm.
Limbah pabrik pengolahan teh hitam di Indonesia
yaitu sebesar 5-10% dari total produksi teh
(Anonimus, 2006), dan selama ini hanya digunakan
scbagai pupuk tanaman saja. Limbah teh hitam
memiliki potensi sebagal senyawa antioksidan,
karena adanya kandungan polifenol katekin dan
theaflavin dalam teh hitam yang efektif mencegah

Efek Pemberian Ekstrak Limbah Teh Hitam sebagai Sumber Antioksidan

proses oksidasi lemak dengan cara memutus rantai
oksidasi lemak. Senyawa polifenol dalam teh hitam
berperan mendonorkan elektron dan sebagai
pengkelat logam dalam meredam aktivitas radikal
bebas (Dufresne dan Farnworth, 2001). Selain itu
senyawa polifenol juga dapat menyebabkan pe-
nurunan proses pencernaan dan absorbsi lemak
dalam saluran pencernaan (Wang et al., 2006).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
potensi dari ckstrak limbah teh hitam sebagai
sumber antioksidan, vaitu dengan mengetahui
kandungan polifenol, flavanoid dan daya anti-
oksidan ekstrak limbah teh hitam, untuk mengetahui
kadar MDA dan komposisi asam lemak sebagai
tolak ukur terjadinya oksidasi lipid oleh radikal
bebas, untuk mengetahui komposisi kimia dan
kualitas fisik daging ayam broiler yang mendapat
perlakuan ekstrak limbah teh hitam dan pakan
dengan level energi-protein yang berbeda.

Materi dan Metode

Materi

Penelitian ini menggunakan 45 ckor day old
chick (DOC) broiler dengan jenis kelamin jantan
strain Lohmann produksi PT. Multibreeder Adirama
Indonesia, Salatiga. Ternak dimasukkan dalam
kadang individu sistem battery sebanyak 45 unit.
Kandang dilengkapi dengan tempat pakan dan air
minum.

Pakan disusun dengan bahan antara lain
jagung kuning giling, bekatul, bungkil kedelai,
tepung ikan, filler, minyak kelapa sawit, premix,
dicalcium phosphat, CaCO,. Limbah teh hitam
diperoleh dari Pusat Penelitian Teh dan Kina
Gambung, Bandung, Jawa Barat. Limbah teh hitam
dihaluskan dan disaring lolos ayakan 100 mesh dan
disimpan dalam tempat kedap udara. Limbah teh
hitam sebanyak 2,5 kg ditambah 5 liter etanol,
dicampur sambil sesekali diaduk. Campuran di-
diamkan selama 4 hari dan selanjutnya filtrat di-
ambil melalui penyaringan dan diendapkan selama
1 hari. Setelah diendapkan pelarut diuapkan meng-
gunakan vacuum evaporator hingga diperoleh
serbuk ckstrak ctanol.

Metode

Ayam broiler jantan strain Lohmann berumur
7 hari sebanvak 45 ckor dibagi menjadi 3 perlakuan
tipe pakan. Setiap kelompok perlakuan terdiri atas 5
ekor ayam sebagai replikasi. Tiga tipe pakan di-
susun berdasarkan iso ratio dengan level kandungan
cnergi metabolis (ME) dan protein kasar (PK) yang
berbeda yaitu tipe ME rendah dan PK rendah
(2.769,41 keal’kg dan 18,03%), tipe ME sedang dan
PK sedang (3.013,54 kcal’kg dan 20,03%) serta tipe
ME tinggi dan PK tinggi (3.351,62 kcal’kg dan
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22,09%). Susunan pakan tiap perlakuan disajikan
pada Tabel 1.

Masing-masing perlakuan pakan dilakukan
pemberian 3 level antioksidan, yaitu: tanpa per-
lakuan (kontrol), pemberian ckstrak limbah tech
hitam 500 mg'kg pakan dan 1.000 mgkg pakan.
Pemberian antioksidan dilakukan secara individu
mulai umur 7 hari melalui oral. Dosis yang di-
berikan dikonversikan berdasarkan standar perkira-
an konsumsi pakan per ckor per hari (Tabel 2),
setelah ditimbang ckstrak limbah teh hitam di-
masukkan ke dalam kapsul. Pemeliharaan dilakukan
selama 42 hari dan pada akhir pemeliharaan
dilakukan pemotongan ternak. Sampel daging dada
diambil untuk dilakukan analisis laboratorium
meliputi analisis komposisi kimia daging, kualitas
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fistk daging, kadar malonaldehyde dan kolesterol
daging, serta asam lemak daging.

Parameter yang diamati meliputi: a) kompo-
sisi kimia daging meliputi kadar air, kadar abu,
kadar protein kasar (AOAC, 2005) dan kadar lemak
daging menurut metode Soxhlet extraction
modifikasi Kamal (1997), b) kualitas fisik daging
meliputi uji pH daging dengan metode modifikasi
dari Bouton et al. (1972), daya ikat air (DIA)
dengan menggunakan metode Hamm (Soeparno,
2005), susut masak menurut Soeparno (2005), drip
loss ditentukan setelah 24 jam pemotongan meng-
gunakan metode menurut Berri ef al. (2005).

Keempukan daging mengikuti metode shear
press  modifikasi  mctode  Warner-Bratzler
(Socparno, 2005), ¢) kadar MDA daging ditetapkan

Tabel 1. Susunan pakan basal yang digunakan dalam penelitian (experimental diet composition)

Level energi-protein (%) (energy-protein level (%))

Bahian pakan {feed stufjs} Rendah (low) Sedang (medium) Tinggi (high)
Jagung kuning giling 47,00 47,00 48.50
Bekatul 23,00 19,14 6,04
Bungkil kedelai (soybean meal) 20,00 22,05 26,00
Tepung ikan 3,00 5,00 7,70
Minyak kelapa sawit 0,00 3,30 8,74
Dicalcium phosphat (DCP) 0,50 0,80 0,83
L-Lysine HCI 0,50 0,40 0,24
DL- Methionine 0,15 0,10 0,05
CaCO; 2,00 1,71 1,40
NaCl 0,25 0,25 0,25
Premix 0,25 0,25 0,25
Filler 3,35 0,00 0,00
Jumlah 100,00 100,00 100,00
Kandungan nutrien’

ME (kcal/kg) 276941 3013,54 3351,62
PK (%) 18,03 20,03 22,09
SK (%) 3,27 3,09 2,37
LK (%) 6,03 9,10 13,38
Kalsium (%) 1,05 1,05 1,00
Fosfor av (%) 0,52 0,58 0,56
Metionin (%) 0,38 0,38 0,38
Lisin (%) 1,01 1,03 1,00

-

Hasil perhitungan (based on calculation).

Tabel 2. Dosis pemberian ckstrak limbah teh hitam per hari (black tea waste extract dosage/day)

Dosis pemberian ekstrak limbah teh hitam (mg) (black tea waste

Umur (minggu)  Konsumsi pakan (g) 3

(age (week)) (feed intake (g))g 0 e.;g;)au dosage (mg)) 1500
2 51 - 25,5 51
3 92 - 46,0 92
- 137 - 68,5 137
5 171 - 85,5 171
6 180 - 90,0 180

* Aviagen (2007).
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Tabel 3, Komposisi asam lemak dalam pakan ayam broiler (%) (fatty acid composition of experimental diets (%5))

Asam lemak (fatty acid)’

Level energi - protein pakan (feed energy-protein level)

Rendah (low)  Sedang (medium)  Tinggi (high)
Asam lemak jenuh (saturated fatty acid) (SFA)
C 8:0 242 0,40 0,40
C10:0 0,13 0,20 0,21
C12:0 0,48 0,91 0,92
C 14:0 17,57 2737 31,22
C16:0 0.54 0,30 0,25
C 18:0 5.71 3,68 3,94
C 20:0 0,58 0,35 1,30
C22:0 0,00 0,00 0,00
C 24:0 0,00 0,18 0,13
Total SFA 27,43" 33.38" 38,37°
Asam lemak tidak jenuh (unsaturated fatty acid) (UFA)
Asam lemak mono tidak jenuh (mono unsaturated fatty
acid) (MUFA)
C 16:1 0,16 0,00 0,00
C18:1 2495 34,58 3745
Total MUFA 25,11° 34,58" 37,45°
Asam lemak poli tidak jenuh (poly unsaturated fatty
acid) (PUFA)
C18:2 35,29 2491 20,05
C18:3 2,73 1,73 0,12
C 20:5 0,59 0,13 0,19
C22:6 0,31 0,20 0,20
Total PUFA 38,92° 26,97 20,56"
Total asam lemak essensial (total of essential fatty acid) 38,02 26,64 20,17
Total UFA 64,03¢ 61,55" 58,01°

dengan menggunakan metode menurut Maraschiello
et al. (2000), d) kadar kolesterol daging dengan
metode Leibermann Burchard menurut Plummer
(1987), ¢) komposisi asam lemak daging ayam
broiler dilakukan dengan ckstrasi asam lemak
menurut Bligh dan Dyer (1959), selanjutnya asam
lemak terekstraksi dimetilasi dan komposisi asam
lemak ditentukan dengan alat kromatografi gas
Shimadzu GC - 9AM.

Analisis data

Penelitian dilakukan dengan menggunakan
analisis variansi pola faktorial (3x3) dan dilanjutkan
dengan uji beda mean Duncant’s New Multiple
Range Test (DMRT) jika hasil uji menunjukkan
perbedaan yang signifikan (Astuti, 2007), dengan
bantuan software personal komputer Statistical
Product and Service Solution (SPSS) versi 15.0.

Hasil dan Pembahasan

Kualitas Kimia daging ayam broiler

Tidak terdapat interaksi antara level
pemberian ELT dengan level energi-protein pakan
yang diberikan pada hasil penelitian. Tabel 4
menunjukkan bahwa secara statistik komposisi

kimia daging (air, abu, lemak dan protein) tidak
dipengaruhi oleh level pemberian ELT maupun
level energi - protein pakan, Hal ini dikarenakan
pakan disusun ise ratio sehingga walaupun dengan
level yang berbeda tidak akan menyebabkan
perbedaan komposisi kimia daging yang nyata.
Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Biswas
dan Wakita (2001), dimana komposisi kimia daging
ayam broiler tidak dipengarubhi oleh level
suplementasi teh hijau, Eits et al. (2002) me-
nyatakan bahwa konsumsi pakan dan rasio energi —
protein tidak akan berpengaruh terhadap komposisi
kimia daging ayam broiler.

Kualitas fisik daging ayam broiler

Terjadi interaksi antara level pemberian ELT
dan level energi — protein pakan terhadap nilai pH
dan susut masak daging ayam broiler (P<0,05).
Tabel 5 menunjukkan bahwa interaksi level ELT
dan level energi — protein pakan pada nilai pH
terendah adalah kombinasi 500 mg/kg pakan ELT
dan level energi — protein pakan rendah scbesar
6,74. Interaksi level ELT dan level energi — protein
pakan terhadap susut masak daging terbaik adalah
pada kombinasi 500 mg/kh ELT dan level energi-
protein sedang sebesar 30,38%.
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Tabel 4. Pengaruh level ekstrak limbah teh hitam dan level energi dan protein pakan yang berbeda terhadap
kualitas kimia daging ayam broiler umur 42 hari (effect of black tea waste extract and different feed energy —

protein level on chemical quality of 42 days old broiler chicken meat)

L.evel energi — protein

Level ekstrak limbah teh hitam (mg/kg pakan)

Parameter pakan (feed energy-  (black tea waste extract level (mgikg of feed)) Rewata
protein level) 0 500 1000 taverage)
Air (%) (moisture (%)) Rendah (low) 74,93 75,29 74,55 74.92+0,96
Sedang (medium) 75,14 74,36 75,18 74,890 .49
Tinggi (high) 74,55 75,18 74,65 75,30+=1,07
Rerata (average)™ 75,34+0 87 74,98+1,17 74, 80+0,37
Abu (%) (ash (7)) Rendah (low) 1,15 1,23 1,29 1,22+0,11
Sedang (medium) 1,22 1,34 1,25 1,27+0,09
Tinggi (high) 1,28 1,25 1,20 1,24+0,17
Rerata (average)™ 1,22+0,17 1,27+0,12 1.25+0,06
Protein (%) Rendah (low) 23,02 23,81 25,08 23,97+1.47
Sedang (medium) 23,66 25,32 23,92 24.30=1,19
Tinggi (high) 23,85 23,83 23,40 23,69+1,05
Rerata (average)™ 23.51+1,16 24,3241 36 24.13+1,14
Lemak (%) (fat (%)) Rendah (Jow) 1.25 0,93 0,81 1,00£0,36
Sedang (medium) 1,17 0,55 1.31 1,01£0,60
Tinggi (high) 1,28 1,33 1,17 1,25+0,25
Rerata (average)™ 1,23+0,37 0,94+0,42 1,10=0,48

™ non signifikan (non significant).

Tabel 5 menunjukkan bahwa level pemberian
ELT berpengaruh tidak nyata terhadap DIA, susut
masak, drip loss dan nilai keempukan, namun
berpengaruh nyata terhadap penurunan nilai pH
daging (P<0,05). Peningkatan level pemberian ELT
menyebabkan penurunan pH daging. Penurunan pH
daging bersifat linier dengan level pemberian
polifenol (Choi et al., 2010; Kim ef al., 2009), hal
ini menunjukkan bahwa polifenol pada ELT efektif
mencegah proses oksidasi oleh radikal bebas.
Denaturasi protein dan akumulasi substansi dasar
daging dapat menyebabkan peningkatan nilai pH
daging (Moawad et al., 2012). Nilai pH daging pada
penelitian ini relatif tinggi berkisar antara 6,74 —
6,92. Hasil penelitian Suradi (2009) menyebutkan
bahwa pH daging ayam pada 2 jam postmortem
adalah 6,24, pada 4 jam postmortem adalah 6,16
dan terus menurun hingga 5,82 pada 12 jam
postmortem. Peningkatan level NH; dan asam
lemak bebas dapat menyebabkan penurunan pH
daging (Hulot dan Ouhayoun, 1999).

Tabel 5 menunjukkan level energi — protein
pakan berpengaruh nyata pada peningkatan DIA
(P<0,05). namun berpengaruh tidak nyata pada nilai
pH, susut masak, drip loss dan keempukan daging.
Daya ikat air meningkat seiring dengan peningkatan
level energi-protein pakan. Hal ini karena adanya
peningkatan bobot potong yang menyebabkan
peningkatan bahan kering dalam daging termasuk
protein dan lemak daging, walaupun peningkatan
kadar protein daging berbeda tidak nyata, namun
menyebabkan jumlah air yang terikat meningkat
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(Jamhari, 1994). Perubahan struktur daging karena
peningkatan lemak daging (lemak intramuskular)
akan meningkatkan daya mengikat air (Lawrie,
2003). Lemak intramuskular dapat merenggangkan
mikrostruktur daging, schingga memberi banyak
ruangan bagi protein daging untuk mengikat air
(Ransaleleh, 1998).

Kadar malonaldehyde daging

Malonaldehyde adalah produk utama dari
proses oksidasi PUFA yang dapat digunakan
sebagai penanda terjadinya stres oksidatif. Tabel 6
terlihat bahwa terjadi interaksi antara level ELT dan
level energi — protein pakan terhadap kadar MDA
daging. Interaksi terbaik diperoleh pada kombinasi
1.000 mg/kg ELT dan level energi - protein tinggi.
Secara mandiri level ELT berpengaruh nyata
terhadap kadar MDA daging (P<0,05). Tabel 6
terlihat level 500 mg/kg ELT terjadi peningkatan
kadar MDA daging, dan pada level 1.000 mg'kg
terjadi penurunan kadar MDA daging dibandingkan
kontrol. Flavanoid teh seperti katekin dan theaflavin
dapat mengikat ion logam seperti Fe dan Cu yang
berperan dalam reaksi Fenton dan Haber Weiss
dalam pembentukan radikal bebas (McKay dan
Blumberg, 2002), dan berperan sebagai penangkap
radikal bebas dengan menyumbang satu atom
hidrogen (Bravo, 1998). Katckin dan theaflavin
dapat merangsang enzim UDP glucoronyl-
transferase 24 serta memberi perlindungan oksidasi
pada lemak (Rice-Evans et al., 1997). Peningkatan
MDA pada level 500 mg'kg pakan dikarenakan
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Tabel 5, Pengaruh level ekstrak limbah teh hitam dan level energi dan protein pakan yang berbeda terhadap
kualitas fisik daging ayam broiler umur 42 hari (effect of black tea waste extract level and different feed energy —

protein level on physical quality of 42 days old broiler chicken meat)

Level energi - protein

Level ekstrak limbah teh hitam (mg/kg pakan)

Parameter pakan (feed energy-  (black tea waste extract level (mg/kg of feed)) Rerat
protein level) 0 500 1000 (average)

pH Rendah (fow) 6,92" 6,74° 6,824 6,83:0,08
Sedang (medium) 6,78™ 6,807 6,814 6,8040,03
Tinggi (high) 6,839 6.82% 6,78™ 6,814£0,03

Rerata (average) 6,84:0,06"  6,79:0,04" 6.,80:40,03*

Daya ikat air (%) Rendah (low) 19,01 13,04 12,74 14,93+3,77°

(water holding Sedang (medium) 14,76 22,69 17,26 17.32:4,60"

capacity (%)) Tinggi (high) 2228 2337 17,16 20,93+5,06"

Rerata (average)™ 18,6844,70  18,78+5,81 15,72+4,34

Susut masak (%) Rendah (low) 31,29M 33,25% 33,54% 32,69+1,16

(cooking loss (7)) Sedang (medium) 34,72" 30,38 32,157 32,42+1,95
Tinggi (high) 34,27 34,58' 32,63% 33,83x1,15

Rerata (average)™ 33,4341,67 32,7442,71 32,77+0,85

Drip loss (%) Rendah (low) 6,41 5,42 7.39 6,4140,95
Sedang (medium) 739 6.48 6,73 6,8741,95
Tinggi (high) 8,54 6,57 7.06 7,3943,08

Rerata (average)™ 7.4542 85 6,16+41,21 7.0642,03

Keempukan (kg/em®)  Rendah (flow) 5,65 3,93 423 4,60+1,67

(tenderness (kg/cm’)) Sedang (medium) 3,57 3,43 2,33 3,11+1,36
Tinggi (high) 3,45 3,10 3,60 3,38+0,31

Rerata (average) 4,22+1,56 3,4941,43 3,3941,10

noc

Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same row indicate significant differences (P<().05)).
P45 Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)
(different superscripts at the same row and column indicate significant differences (P<0.05)).

non signifikan (non significant).

Tabel 6. Pengaruh level ekstrak limbah teh hitam dan level energi dan protein pakan yang berbeda terhadap kadar
MDA dan kolesterol pada daging ayam broiler umur 42 hari (effect of black tea waste extract and different feed
energy — protein level on MDA and cholesterol level of 42 days old broiler chicken meat)

Level energi — protein  Level ckstrak limbah teh hitam (mg/kg pakan)

Parameter pakan (feed energy —  (black tea waste extract level (mg/kg of feed)) (alx::;)
protein level) 0 500 1000 '
MDA daging {mg/g) Rendah (fow) 0,97 1,00 0,859 0,94.:0,08"
(meat MDA (mg/g)) Sedang (medium) 0,98 1.29* 1,30° 1,18+0,17°
Tinggi (high) 1,84' 1,96 0,637 1.47+0,66°
Rerata (average) 1,26:0,45" 1,41+0,44° 0,92+0,31°
Kolesterol daging Rendah (low) 63,72 56,98 56,30 59,00+5,62"
(mg/100g) (meat Sedang (medium) 46,36 50,00 4745 47.94+571"
cholesterol (mg/100g))  Tinggi (high) 57,12 57,82 55,44 56,79:5,88"
Rerata (average)™ 55,73£10,07  54,93=5,35 53,06+6,46

® Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) (different
superscripts at the same row indicate significant differences (P<(.03)).

P45 Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)
(different superscripts at the same row and column indicate significant differences (P<0.05)).

= non significant.

adanya sifat polifenol yang dapat berperan sebagai
antioksidan maupun pro oksidan (Babich et al,
2011).

Level energi — protein pakan secara mandiri
berpengaruh nyata meningkatkan kadar MDA
daging (P<0,05). Hal ini dikarenakan adanya
peningkatan proses metabolisme tubuh seiring
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dengan peningkatan level energi — protein pakan
yang menycbabkan peningkatan jumlah  radikal
bebas. Walaupun tidak berbeda nyata, namun
tampak adanya peningkatan kadar lemak daging
seiring dengan peningkatan level energi — protein
pakan. Daging yang mengandung lemak tinggi
memiliki kadar MDA yang lebih tinggi (Rukmiasih
et al,, 2010), Kadar MDA yang tinggi menunjukkan
peningkatan proses oksidasi dalam membran sel
(Winarsi, 2007).

Kadar Kolesterol daging

Interaksi antara level ELT dan level energi —
protein pakan terhadap kadar kolesterol daging
berbeda tidak nyata. Tabel 6 menunjukkan bahwa
peningkatan level ELT tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar kolesterol daging ayam broiler.
Ekstrak limbah teh hitam mengandung katekin dan
theaflavin yang efektif membantu mempresipitasi
kolesterol dari misel garam empedu dan
menurunkan absorbsi kolesterol pada dinding usus
(Kobayashi et al, 2005), yang menyecbabkan
ckskresi asam empedu meningkat. Polifenol dalam
teh hitam memiliki fungsi sebagai antioksidan.
Kadar kolesterol yang berbeda tidak nyata
dimungkinkan karena ELT yang diberikan belum
dapat meningkatkan persentase UFA. Murray ef al.
(1996) menyatakan bahwa jumlah asam lemak tidak
jenuh yang tinggi dalam tubuh akan menyebabkan
80-90% kolesterol yang disintesis oleh tubuh di-
esterifikasi. Selanjutnya high density lipoprotein
(HDL) akan dibawa masuk ke dalam hati dan di-
ubah menjadi asam empedu dan dickskresikan ke
dalam ckskreta. Fernandez (2001) menyatakan
bahwa asam lemak tidak jenuh akan meningkatkan
kecepatan metabolisme LDL. Kadar kolesterol
daging yang berbeda tidak nyata dapat disebabkan
juga karena pemberian ELT diberikan pada jangka
waktu yang pendek. Hal ini sesuai dengan pendapat
Konjufca et al. (1997), bahwa perlakuan anti-
oksidan memerlukan periode yang lebih lama untuk
menunjukkan pengaruh nyata terhadap kadar
kolesterol daging.

Level energi - protein pakan berpengaruh
tidak nyata terhadap kadar kolesterol daging. Kadar
kolesterol daging pada ternak yang mendapat pakan
dengan level cnergi — protein sedang terendah,
dimungkinkan terjadi karena adanya peningkatan
PUFA dan penurunan SFA pada level energi -
protein sedang karena pemberian ELT menyebab-
kan konsentrasi kolesterol pada plasma darah
menurun. Kadar kolesterol darah yang rendah dapat
menurunkan aktivitas enzim cholesterol transferase
yang merupakan enzim intraseluler yang meng-
katalis sintesis kolesterol jaringan sehingga meng-
hambat deposisi kolesterol pada jaringan yang
tercermin dalam menurunnya kadar kolesterol
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daging (Clarke, 2000). Deposisi dan kandungan
kolesterol dalam darah, hati dan daging dipengaruhi
oleh beberapa faktor genetik (strain) (Chowdury et
al., 2002), umur dan agen farmakologi (Fouladi er
al., 2008).

Komposisi asam lemak daging

Interaksi antara level pemberian ELT dan
level energi — protein pakan terhadap jenis asam
lemak berbeda nyata (P<0,05). Tabel 7 menunjuk-
kan bahwa terjadi interaksi antara level pemberian
ELT dan level energi - protein pakan terhadap SFA,
MUFA dan PUFA. Total asam lemak jenuh
terendah diperoleh pada kombinasi perlakuan 500
mg/kg pakan ELT dan level energi — protein pakan
rendah yaitu sebesar 27,04%. Total asam lemak
mono tidak jenuh tertinggi diperoleh pada
kombinasi perlakuan 1.000 mg/kg pakan ELT dan
level energi — protein tinggi. Total asam lemak poli
tidak jenuh tertinggi diperoleh pada level pemberian
ELT 500 mg'kg pakan dan level energi - protein
sedang, serta perlakuan 1.000 mgkg pakan ELT
dan level energi — protein sedang yaitu scbesar
17,6% dan 16,27%.

Pemberian ELT secara mandiri berpengaruh
nyata menurunkan persentase SFA (P<0,05) dan
meningkatkan PUFA dan MUFA (P<0,05), tetapi
berpengaruh tidak nyata pada UFA. Hal ini diduga
karena adanya senyawa polifenol pada ELT yang
berfungsi scbagai antioksidan dengan  berperan
schagai penangkap radikal bebas, pengikat logam,
menghambat enzim yang bersifat prooksidan,
menginduksi enzim antioksidan serta bekerja sama
dengan senyawa antioksidan lain dengan berbagai
mekanisme (Coimbra et al,, 2006; Mursu, 2007),
Wang dan Tian (2001) menyebutkan bahwa
polifenol katekin adalah inhibitor langsung dari
enzim fatty acid synthetase yang berperan dalam
sintesis asam lemak, sehingga menyebabkan
penurunan SFA. Penurunan MUFA pada level 500
mg/kg pakan ELT, dimungkinkan karena adanya
peningkatan proses oksidasi yang terlihat dan
peningkatan kadar MDA daging pada pemberian
500 mgkg ELT. Tinggi rendahnya kadar MDA
mengindikasikan adanya proses oksidasi asam
lemak terutama UFA dalam tubuh oleh radikal
bebas (Kusnadi, 2008).

Peningkatan level energi — protein pakan ber-
pengaruh nyata menurunkan SFA dan meningkat-
kan MUFA dan PUFA (P<0,05), namun ber-
pengaruh tidak nyata pada UFA. Penurunan SFA
disebabkan karena adanya peningkatan SFA dan
penurunan UFA pada pakan. Crespo dan Esteve-
Garcia (2002) mengemukakan bahwa komposisi
asam lemak dalam daging ayam broiler sama
dengan komposisi asam lemak dalam pakan.
Peningkatan UFA terutama PUFA menyebabkan
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peningkatan  oksidasi asam lemak dan  peng-
hambatan sintesis asam lemak. Villaverde et al.
(2006) menyatakan bahwa persentase SFA dalam
jaringan ayam broiler bervariasi dan tidak me-
refleksikan persentase SFA dalam pakannya.
Berbeda dengan hasil penelitian Crespo dan Esteve-
Garcia (2002), PUFA dan MUFA daging broiler
cenderung mengalami peningkatan. Hal ini diduga
karcna persentase MUFA  dan PUFA  scedikit
dipengaruhi oleh kandungan MUFA dan PUFA
dalam pakan (Wood dan Enser, 1997; Wood et al.,
1999).

Lebih lanjut dijelaskan oleh Velasco et al.
(2010), bahwa asam lemak memiliki potensi gen
pengatur enzim pada proses sintesis dan per-
banyakan sel lemak. Total lemak, tipe asam lemak
dan jumlah asam lemak csensial mempengaruhi
penggunaannya dalam tubuh (Watkins, 1991). Hal
ini diduga menyebabkan persentase asam lemak
pada daging tidak selalu sama dengan persentase
asam lemak pada pakannya, namun demikian tetap
memiliki komposisi asam lemak yang sama. Total
asam lemak mono tidak jenuh dan PUFA dalam
pakan juga dipengaruhi oleh peningkatan jumlah
radikal bebas yang menyebabkan peningkatan kadar
MDA seiring dengan peningkatan level energi —
protein pakan. Reaksi UFA dengan radikal bebas
menyebabkan rantai reaksi peroksidasi lipid yang
berbahaya bagi tubuh (Devasagayam et al,, 2004).
Peningkatan  peroksidasi  lipid memungkinkan
kerusakan oksidatif pada fosfolipid yang tersusun
atas UFA, yang diduga menyecbabkan sintesis
MUTFA dan PUFA de novo meningkat.

Kesimpulan

Pemberian ekstrak limbah teh hitam dan level
energi — protein pakan yang berbeda berpengaruh
pada stabilitas oksidasi yang tercermin pada kadar
MDA dan asam lemak daging, namun tidak
memberikan perbedaan terhadap kualitas kimia dan
fisik daging ayam broiler. Pemberian ELT dapat
meningkatkan MUFA dan PUFA daging, me-
nurunkan SFA dan pada level 1000 mg'kg pakan
ELT dapat menurunkan kadar MDA, Peningkatan
level energi-protein pakan cenderung meningkatkan
kadar MDA, PUFA dan MUFA serta menurunkan
kadar SFA daging.
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