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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian untuk mengetahui efek penambahan campuran acidifier (asam 
laktat dan sitrat) dan fitobiotik (bawang putih dan meniran) dalam bentuk non dan 
enkapsulasi dalam pakan komersial terhadap kualitas telur ayam petelur. 144 ayam petelur Isa 
Brown umur 57 minggu dibedakan dalam 8 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan dibagi 
berdasarkan bentuk yaitu tanpa enkapsulasi (A) dan enkapsulasi (B) serta 4 level penggunaan 
yaitu  0 %; 0,5 %; 1 %; dan 1,5 % dalam pakan yang tersarang pada bentuk. Kontrol positif 
digunakan antibiotik 0,2 %. Variabel yang diamati adalah tebal kerabang (mm), HU, volume 
putih dan kuning (ml), warna kuning, serta kolesterol kuning telur (mg/100g). Data dianalisis 
menggunakan analisis variansi (ANOVA) dari Rancangan Acak Lengkap Pola Tersarang dan 
apabila terdapat perbedaan di lanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan’s. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan bentuk enkapsulasi dapat mengurangi kandungan 
kolesterol kuning telur tertinggi dibandingkan non enkapsulasi. Pemberian level tersarang 
pada bentuk memberikan pengaruh sangat signifikan (P<0,01) terhadap penurunan kolesterol 
kuning telur namun tidak berpengaruh terhadap variabel lain dalam bentuk dan berbagai 
level. Penambahan 0,5 % bentuk enkapsulasi dapat menurunkan kandungan kolesterol kuning 
telur terbaik. Saran yang dapat diberikan adalah menambahkan campuran acidifier dan 
fitobiotik bentuk enkapsulasi pada level 0,5 % dalam pakan ayam petelur. 
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ABSTRACT 

The objective of this experiment was to investigate the effect of addition  of acidifier 
(lactid acid and citric acid) and phytobiotic (garlic and Phyllanthus niruri L.) in non-
encapsulation and encapsulation form in commercial diet on quality of laying hens. One 
hundred and forty four 57 weeks old Isa Brown laying hens fed by 125 g/hen/day and divided 
into eight treatment and four birds per treatment and four birds per replication. The treatments 
were classified based on form, without encapsulation (A) and encapsulation (B)  with four 
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level of feed additive in the laying hens diet (0 %, 0,5 %, 1 %, 1,5 %), respectively, in 
addition 0,2 % antibiotic in diet were used to be positive control. Variables measured in this 
experiment were eggshell thickness (mm), haugh unit, albumen and yolk volume (ml), yolk 
color, and yolk cholesterol (mg/100g). The result showed  that encapsulation form gave 
higher reduced cholesterol content of egg yolk compared to non-encapsulation form. While 
the adding level of feed additive in the laying hen diet significantly (P<0,01) reduced 
cholesterol content of the yolk. However, eggshell thickness, haugh unit, albumen and yolk 
volume, and yolk color were not significantly affected by the form and level of treatments. 
The encapsulated feed additive at level 0,5 % in diet gave the best result on yolk cholesterol 
reduction.  
Keywords: Acidifier, Phytobiotic, Encapsulation, Egg quality, Laying hens. 

 
PENDAHULUAN 

 
 Kualitas telur merupakan istilah 
umum yang mengacu pada standar yang 
menentukan penilaian pada telur yang 
meliputi bagian luar dan dalam dari telur 
baik secara fisik maupun kimia dan salah 
satu satu aspek yang mempengaruhi dari 
nilai jual sebuah telur (Suryadi, 1995). 
Konsumen di Indonesia cenderung 
memilih telur dengan warna kerabang 
yang lebih cokelat, ukuran sesuai standar 
tidak terlalu besar dan kecil, warna kuning 
telur yang lebih orange, dan putih telur 
yang kental. Pemenuhan kualitas telur 
yang sesuai dengan keinginan konsumen 
menjadikan peternak terpacu dalam 
memproduksi telur yang berkualitas. 
 Feed additive seperti antibiotik. 
secara luas telah digunakan oleh peternak 
untuk meningkatkan produksi dan kualitas 
telur. Penambahan antibiotik pada pakan  
mengakibatkan adanya residu pada tubuh 
ternak maupun telur sehingga memiliki 
resiko kurang baik terhadap kesehatan 
manusia apabila mengkonsumsi produk 
tesebut. Solusi yang dapat dilakukan yaitu 
dengan mengganti antibiotik menggunakan 
acidifier dan fitobiotik. 

Acidifier merupakan asam organik 
yang berfungsi meningkatkan kecernaan 
dengan cara peningkatan kinerja enzim 

pencernaan, menurunkan pH dalam usus 
serta menjaga keseimbangan mikroba 
dalam saluran pencernaan. Asam laktat 
dan asam sitrat (Sacakli et al., 2005) dapat 
digunakan sebagai feed additive. 

Fitobiotik adalah tanaman herbal yang 
memiliki bahan aktif yang dapat dijadikan  
antibakteri dapat memperbaiki kondisi 
saluran pencernaan (keseimbangan pH dan 
mikroflora) dan konversi pakan, 
meningkatkan kecernaan zat-zat makanan 
(Ulfah, 2006). Bawang putih (Allium 
sativum ) dan meniran  (Phyllanthus niruri 
L.) merupakan fitobiotik. Kombinasi 
acidifier dan fitobiotik akan maksimal 
digunakan sebagai feed additive jika 
diproteksi melalui teknologi enkapsulasi 
menggunakan Microwave oven 
termodifikasi sehinga diharapkan memiliki 
efek terhadap kualitas telur ayam petelur. 
 
MATERI DAN METODE 
Materi : 
 Penelitian menggunakan 144 ekor 
ayam petelur strain Isa Brown umur 57 
minggu yang dikelompokkan dalam 8 
perlakuan dan 4 ulangan. Setiap ulangan 
terdapat 4 ekor ayam dan 1 perlakuan 
sebagai pembanding menggunakan 
antibiotik. Koefisien keragaman egg mass 
sebesar 2,9 %. 
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 Pakan yang digunakan pada penelitian 
yaitu jagung 50 %, bekatul 20 % dan 
konsentrat 30 %. Kandungan zat makanan 
pakan penelitian dapat dilihat pada Tabel 
1. Pemberian pakan dijatah 125 
g/ekor/hari. Pemberian air minum secara 
ad libitum. Aditif pakan yang digunakan 
berupa campuran acidifier (asam laktat 
dan asam sitrat) alami dan fitobiotik 
(bawang putih dan meniran) non dan 
enkapsulasi.  
Tabel 1. Kandungan zat makanan pakan basal 

penelitian 
Bahan 
Pakan 

Proporsi 
(%) 

Harga 
pakan 
(Rp/kg) 

Jagung 50 1.950 
Bekatul 20 570 
Konsentrat 30 1.938 
Jumlah 100 4.458 

Kandungan zat makanan* 
EM (Kkal/kg)** 2750,45  
PK (%) 17,49  
LK (%) 5,83  
SK (%) 3,88  
Ca (%) 3,62  
P (%) 0,79  

Keterangan:  
   *Hasil analisa Lab. Nutrisi dan Makanan Ternak 

Fakultas Peternakan, Universitas Brawijaya 
** Hasil perhitungan Analisis Lab. berdasarkan 80 %    

GE (Patrick and Schaible, 1980) 
 
Metode : 

Metode penelitian yang digunakan 
adalah percobaan lapang menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola 
Tersarang dan dilanjut uji Jarak Berganda 
Duncan’s apabila terdapat perbedaan 
penggaruh. Terdapat 8 perlakuan dan 4 
ulangan. Setiap ulangan terdiri dari 4 ekor. 
Perlakuan dibedakan 2 yakni pada bentuk 
non enkapulasi (A) dan enkapsulasi (B), 
serta dibedakan pula atas tingkat level 
penggunaan 0 %, 0,5 % , 1 %, 0 %, dan 
1,5 % yang tersarang pada bentuknya. 
Kontrol positif menggunakan antibiotik 

komersial (tetracycline) sebanyak 0,2 % 
pada pakan basal.  
Berikut ini adalah pakan perlakuan dalam 
penelitian ini: 
A0: Pakan basal 
A1: Pakan basal + 0,5% aditif non enkapsulasi 
A2: Pakan basal + 1% aditif non enkapsulasi 
A3: Pakan basal + 1,5% aditif non enkapsulasi 
B0 : Pakan basal 
B1 : Pakan basal + 0,5% aditif enkapsulasi 
B2 : Pakan basal + 1% aditif enkapsulasi 
B3 : Pakan basal + 1,5% aditif enkapsulasi 
 
Variabel penelitian yang diukur adalah: 
 Tebal kerabang telur (mm), Haugh 
Unit, Volume putih dan kuning telur (ml), 
warna kuning telur, dan Kolesterol kuning 
telur (mg/100g) dengan menggunakan 
metode Liberman and Burchad. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Efek Bentuk Campuran Acidifier dan 
Fitobiotik terhadap Tebal Kerabang 
Telur  
 Berdasarkan hasil penelitian pada 
Tabel 2. menunjukkan bahwa perlakuan 
non enkapsulasi (A) dan enkapsulasi (B) 
tidak memberikan kecenderungan bahwa 
perlakuan bentuk B lebih baik 
dibandingkan bentuk A dalam 
meningkatkan tebal kerabang telur. Hasil 
analisis statistik menunjukkan bahwa 
perlakuan bentuk A dan B memberikan 
pengaruh tidak berbeda nyata (P>0,05)  
terhadap peningkatan tebal kerabang. 
Perbedaan yang tidak nyata disebabkan 
kandungan kalsium yang tidak berbeda 
antar perlakuan. Kandungan kalsium yang 
relatif sama  membuat absorbsi kalsium 
untuk kerabang telur juga tidak berbeda.   
Hasil penelitian didukung oleh laporan  
Radwan et al. (2008) yakni penambahan 
fitobiotik (Turmeric) pada pakan sebesar  
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Tabel 2. Efek bentuk campuran acidifier dan fitobiotik terhadap kualitas telur 

Bentuk 
Tebal  

kerabang  
(mm) 

Haugh  
Unit 

 

Volume putih 
telur (ml) 

Volume 
kuning telur 

(ml) 

Warna kuning 
telur 

Kolesterol kuning 
telur (mg/100g) 

A 
(non 

enkapsulasi 
0,35 ± 0,01 81,06 ± 0,41 38,45 ± 1,02 16,39 ± 0,08 7,26 ± 0,20 227,91 ± 1,44b 

B 
(enkapsulasi) 0,35 ± 0,01 82,05 ± 0,71 38,31 ± 0,66 16,41 ± 0,25 7,29 ± 0,06 213,07 ± 10,67a 

Keterangan: Angka dengan huruf superskrip (a,b)  pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)

5,0 g/kg tidak memberikan pengaruh 
terhadap tebal kerabang telur. 
  Acidifier dan fitobiotik tidak 
meningkatkan jumlah nutrisi yang ada 
pada saluran pencernaan namun 
menjadikan penyerapan nutrien lebih 
efisien sehingga tidak terjadi perbedaan 
dengan penambahan perlakuan bentuk non 
ataupun enkapsulasi.  
 
Efek Bentuk Campuran Acidifier dan 
Fitobiotik terhadap Haugh Unit Telur 
        Rata-rata nilai Haugh Unit tertinggi 
dan terendah dari hasil penelitian yang 
ditunjukkan pada Tabel 2. adalah  82,05 ± 
0,71 dan 81,06 ± 0,41. Nilai  HU tertinggi 
didapat pada perlakuan bentuk B dilanjut 
bentuk A. Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa perlakuan bentuk 
memberikan pengaruh yang tidak berbeda 
nyata (P>0,05)  terhadap HU telur. 
Perbedaan yang tidak nyata disebabkan 
oleh kandungan zat makanan perlakuan A 
dan B adalah sama sehingga tidak 
mempengaruhi dari berat telur dan kualitas 
putih telur yang dihasilkan.  
 Hasil penelitian juga berkorelasi 
dengan nilai tebal kerabang telur yang 
tidak berbeda nyata. Tebal kerabang 
merupakan salah satu komponen penyusun 
telur 10-12 %. dari total berat telur (Bell 
and Weaver, 2002). Protein yang terdapat 
dalam pakan juga mempengaruhi HU. 
Penyerapan asam amino dapat 
mempengaruhi kualitas putih telur yang 

dibentuk. Kandungan protein pada semua 
perlakuan adalah 17,49 %. Nilai HU 
bentuk B sebesar  82,05 ± 0,71 masih 
sesuai dengan standar yang yang 
ditentukan oleh ISA (2011) dan kedua 
bentuk memiliki kualitas telur AA dari 
standar yang ditetapkan oleh USDA 
(2000) bahwa HU yang memiliki nilai >72 
memiliki kualitas AA.  

 
Efek Bentuk Campuran Acidifier dan 
Fitobiotik terhadap Volume Putih dan 
Kuning Telur 
 Perlakuan bentuk A pada Tabel 2. 
memiliki rata-rata volume putih lebih 
tinggi sebesar 38,45 ± 1,02 ml 
dibandingkan dengan bentuk B yaitu 38,31 
± 0,66 ml. Nilai ini berbeda dengan rata-
rata volume kuning yang lebih banyak 
pada bentuk B sebesar 16,41 ± 0,25 ml  
dibanding bentuk A yaitu 16,39 ± 0,08 ml. 
Hasil analisis statisik  menunjukkan bahwa 
perlakuan bentuk memberikan pengaruh 
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap 
volume putih dan kuning telur. Faktor 
yang menyebabkan tidak adanya 
perbedaan adalah  perlakuan A maupun  B  
tidak mempengaruhi jumlah protein yang 
ada dalam pakan. Natsir  dkk. (2006) 
melaporkan bahwa kandungan asam laktat 
dan sitrat  terenkapsulasi adalah LK 0,16 
%, SK 0,03 %, Abu 0,13 % dan BETN 
99,68 %. Hasil analisis spectrometry Edi 
(2013) zak aktif yang ada pada bawang 
putih adalah minyak atsiri (0,40 %), allicin 
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(608,63 mg/100g) sedangkan meniran 
memiliki kandungan filantin (22,15 
mg/100g) dan flavonoid (0,26 %) dalam 
bentuk non enkapsulasi namun dengan 
bentuk enkapsulasi memiliki zak aktif 
yang lebih tinggi yakni minyak atsiri (0,52 
%), allicin (720,4 mg/100g) filantin (97,8 
mg/100g) dan flavonoid (0,27 %). 
        Latifah (2007) menyatakan  besar 
kecilnya telur dipengaruhi oleh sumber 
protein yang berasal dari pakan. 
Kandungan protein dalam pakan yang tinggi 
akan meningkatkan protein  di dalam putih 
telur. Putih telur hampir sebagian besar 
tersusun dari 86,8 % air. Konsumsi air 
minum berpengaruh terhadap jumlah 
volume telur yang dihasilkan karena 
sebagian besar penyusun putih dan kuning 
telur adalah air. Penguapan CO2 selama 
penyimpanan membuat kadar air menurun. 
Penurunan kadar air membuat volume 
putih telur berkurang.  

Efek Bentuk Campuran Acidifier dan 
Fitobiotik terhadap Warna Kuning    
Telur 
 Rata-rata nilai warna kuning tertinggi 
didapat dengan perlakuan bentuk B 
sebesar 7,29 ± 0,06 dibandingkan dengan 
bentuk A yaitu 7,26 ± 0,20. Hasil analisis 
statistik menunjukkan bahwa perlakuan 
bentuk non dan dan enkapsulasi tidak 
memberikan perbedaan yang nyata 
(P>0,05) terhadap warna kuning telur. 
Hasil penelitian sependapat dengan Wang, 
et al (2003) bahwa pemberian asam asetat 
fenil tidak mempengaruhi warna kuning 
telur. Iskandar dkk (2007) melaporkan 
penambahan bawang putih  sebesar 40g/kg 
pakan tidak memberikan efek terhadap 
warna kuning telur. Tanaman herbal 
mengandung karoten yang berbeda-beda. 
Bawang putih hanya memiliki sedikit β-
carotene yaitu 2,37 ± 0,27 µg/g ekstrak 

(Azeez et al., 2012) sehingga tidak 
memberikan pengaruh terhadap 
peningkatan warna kuning sedangkan 
penggunaan meniran sedikit sekali 
dilaporkan efeknya terhadap kualitas telur 
ayam dan belum ada pernyataan pasti 
dalam mempengaruhi warna kuning telur. 

Efek Bentuk Campuran Acidifier dan 
Fitobiotik terhadap Kolesterol Kuning 
Telur 

Pemberian campuran acidifier dan 
fitobiotik  bentuk non dan enkapsulasi 
dapat menurunkan kandungan kolesterol 
kuning telur. Rata-rata kolesterol kuning 
telur tertinggi didapat dengan perlakuan 
bentuk A dengan nilai 227,83 ± 1,37 
mg/100g dan dilanjut dengan dan nilai 
terendah pada perlakuan bentuk B sebesar 
213,07 ± 10,67 mg/100g. Hasil analisis 
statistik menunjukkan bahwa perlakuan 
bentuk memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata (P<0,05) terhadap 
kandungan kolesterol kuning telur.  

Hasil uji Duncan’s mendapati bahwa 
perlakuan bentuk non enkapsulasi berbeda 
nyata dengan bentuk enkapsulasi. Bentuk 
B lebih baik dibanding bentuk A dengan 
rata-rata kolesterol kuning telur 213,07 
mg/100 g. Bentuk enkapsulasi dapat 
membawa asam laktat dan asetat lebih 
banyak masuk ke dalam usus halus 
sehingga terjadi keseimbangan mikroflora 
usus dengan pengontrolan pH. Bahan aktif 
yang terkandung dalam bawang putih dan 
meniran telah terproteksi oleh teknologi 
enkapsulasi sehingga dapat berperan di 
saluran pencernaan dengan optimal.  

Faktor utama yang mengontrol 
sintesis kolesterol adalah formasi dari 
asam mevalonat melalui HMG-CoA 
reduktase.  Allicin yang merupakan salah 
satu komponen kaya sulfur diduga 
berperan dalam penurunan kolesterol pada 



6 
 

kuning telur.  Allicin mengikat gugus SH 
group (bagian fungsional) dari Ko-A dan 
menurunkan nicotinamide adenin 
denocleoted hidrogenase (NADH) dan 
nicotinamide adenin denocleoted 
phosphate hidrogenase (NADPH) yang 

dibutuhkan dalam proses pembentukan 
kolesterol di hati (Sunarto dan Pikir 1995). 
Sintesis kolesterol di hati berkurang, 
demikian juga kolesterol yang ditransfer 
ke telur melalui pembuluh darah akan 
berkurang.

Tabel 3. Efek level penggunaan tersarang pada bentuk campuran acidifier dan  fitobiotik terhadap  
kualitas telur 

Bentuk 
Level 

% 

Variabel 
Tebal 

kerabang 
(mm) 

Haugh  
Unit 

 

Volume 
putih telur 

(ml) 

Volume 
kuning telur 

(ml) 

Warna 
kuning  
Telur 

Kolesterol 
 kuning telur  
(mg/100g) 

A 

0 0,36 ± 0,01 81,16 ± 2,64 37,39 ± 1,50 16,50 ± 0,32 7,38 ± 0,14 229,01 ± 0,76b 
0,5 0,35 ± 0,01 80,45 ± 2,63 39,81 ± 1,59 16,38 ± 0,27 7,38 ± 0,14 228,97 ± 1,14b 
1 0,35 ± 0,01 81,26 ± 4,42 38,53 ± 1,89 16,38 ± 0,54 7,33 ± 0,59 225,94 ± 2,93b 

1,5 0,35 ± 0,02 81,37 ± 1,49 38,06 ± 3,66 16,31 ± 0,90 6,97 ± 0,55 227,74 ± 0,81b 

B 

0 0,35 ± 0,01 81,00 ± 2,37 37,98 ± 1,37 16,54 ± 0,34 7,25 ± 0,32 229,01 ± 0,76b 
0,5 0,36 ± 0,03 82,20 ± 2,13 38,82 ± 2,14 16,12 ± 0,38 7,25 ± 0,40 206,27 ± 2,33a 
1 0,35 ± 0,01 82,49 ± 2,03 38,89 ± 0,60 16,67 ± 0,88 7,28 ± 0,36 208,35 ± 1,17a 

1,5 0,35 ± 0,00 82,50 ± 0,94 37,53 ± 0,62 16,31 ± 0,22 7,38 ± 0,42 208,67 ± 0,51a 
Keterangan : Angka dengan huruf superskrip (a,b) pada kolom yang sama menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata 

(P<0,01) 

Pengaruh Level Penggunaan Tersarang 
pada Bentuk Campuran Acidifier dan 
Fitobiotik terhadap Tebal Kerabang 
Telur 

Nilai rata-rata tebal kerabang tertinggi 
didapat dengan pemberian perlakuan 
bentuk non enkapsulasi pada level 0 % 
atau tanpa penambahan campuran acidifier 
dan fitobiotik pada pakan basal. Rata-rata 
tebal kerabang tertinggi pada Tabel 3. 
Sebesar 0,36 ± 0,01 mm sedangkan level 
pemberian 0,5 % memiliki rata-rata yang 
hampir sama terhadap tebal kerabang telur 
dan lebih rendah dibandingkan level  0 % 
dan 1 % serta 0,35 ± 0,02 mm pada level 
1,5 %. Hasil analisis statistik menunjukkan 
bahwa perlakuan bentuk A dan B 
memberikan pengaruh tidak berbeda nyata 
(P>0,05)  terhadap peningkatan tebal 
kerabang. Perbedaan yang tidak nyata 
disebabkan kandungan kalsium yang tidak 
berbeda antar perlakuan. Hasil penelitian 
didukung oleh laporan Radwan et al. 

(2008) yakni penambahan fitobiotik 
(Turmeric) pada pakan sebesar 5,0 g/kg 
tidak memberikan pengaruh terhadap tebal 
kerabang telur.  
       Pembentukan tebal kerabang 
dipengaruhi oleh deposit kalsium yang 
terdapat pada uterus. Pembuluh darah 
membawa ion bikarbonat (CO3

2-). Ion 
bikarbonat dengan bantuan enzim 
karbonik anhidrase dibentuk menjadi 
kerabang di uterus. Jumlah ion bikarbonat 
yang ada dalam aliran darah tidak 
bertambah dengan adanya pemberian 
perlakuan bentuk sehingga tidak 
berpengaruh terhadap tebal kerabang telur. 

Pengaruh Level Penggunaan Tersarang 
pada Bentuk Campuran Acidifier dan 
Fitobiotik terhadap Haugh Unit Telur 
 Perlakuan memberikan efek positif 
terhadap nilai HU kecuali pada level 0,5 
bahwa bentuk B cenderung memiliki rata-
rata nilai HU lebih tinggi dari pada bentuk 
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A kecuali pada perlakuan level 0 %. Nilai tertinggi didapat pada level pemberian 1,5  
% bentuk B sebesar 82,50 ± 0,94 dan juga 
lebih tinggi dibandingkan penambahan 
dengan antibiotik  0,2 % dengan nilai 
81,45 ± 3,80.  Level yang semakin tinggi 
cenderung semakin meningkatkan nilai 
Haugh Unit maka level pemberian 
berkorelasi positif terhadap nilai HU. 
Campuran acidifier dan fitobiotik bekerja 
lebih baik dibandingkan dengan antibiotik. 
 Hasil analisis statistik menunjukkan 
bahwa penggunaan level tersarang pada 
bentuk tidak memberikan pengaruh 
berbeda nyata. Perbedaan yang tidak nyata 
disebabkan oleh kandungan zat makanan 
perlakuan A dan B adalah sama. 
Kandungan zat makanan pada penelitian 
yang diserap oleh tubuh relatif sama 
sehingga tidak mempengaruhi dari berat 
telur dan kualitas putih telur yang 
dihasilkan. Berat telur dan kualitas putih 
telur behubungan dengan nilai HU. Protein 
yang terdapat dalam pakan juga 
mempengaruhi HU. 
 Asam amino merupakan komponen 
penyusun dari putih telur. Penyerapan 
asam amino akan mempengaruhi kualitas 
putih telur. Adanya ovomucin dan lecitin 
dapat mempertahankan kekentalan putih 
telur yang mempengaruhi tinggi putih 
telur. Nilai HU bentuk B masih sesuai 
dengan standar yang ditentukan oleh ISA 
(2011) yaitu 82,05 ± 0,71 dan lebih tinggi 
dari standar yang ditetapkan oleh USDA 
(2000) bahwa telur dengan nilai HU >72 
masuk dalam kualitas AA pada kedua 
bentuk. 

Pengaruh Level Penggunaan Tersarang 
pada Bentuk Campuran Acidifier dan 
Fitobiotik terhadap Volume Putih dan 
Kuning Telur 
 Hasil penelitian yang tersaji pada 
Tabel 3. menunjukkan bahwa bentuk non 

enkapsulasi mendapati nilai rata-rata 
volume putih telur tertinggi. Perlakuan 
tersebut adalah bentuk A pada level 0,5 % 
memiliki rata-rata sebesar 39,81 ± 1,59 ml. 
Peningkatan pemberian campuran acidifier 
dan fitobiotik pada level 1-1,5 % 
menurunkan volume putih telur yaitu  
38,53 ± 1,89 ml dan  38,06 ± 3,66 ml. 
Perlakuan bentuk B memiliki nilai 
tertinggi pada pemberian level 1 % yaitu 
38,89 ± 0,60 ml. Volume kuning telur 
tertinggi didapat pada level 0 % bentuk A 
yaitu 16,50 ± 0,32 ml dan terendah pada 
level 1,5 %  sebesar 16,31 ±0,90 ml.   
Rata-rata volume putih dengan 
penambahan antibiotik lebih rendah 
dibandingkan hasil terbaik dari bentuk A 
maupun B. Perlakuan bentuk A dan B 
lebih efektif dibandingkan dengan 
antibiotik. 

Hasil analisis statistik menunjukkan 
bahwa perlakuan level tersarang pada 
bentuk tidak memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata (P>0,05) terhadap volume 
putih dan kuning telur. Hasil penelitian 
sejalan dengan Wardiny et al. (2013) 
bahwa pemberian ekstrak daun Morinda 
citrifolia L. tidak memberikan pengaruh 
secara statistik terhadap berat dari putih 
telur telur puyuh. Tingginya level 
pemberian fitobiotik berkaitan dengan 
berat putih telur yang juga semakin tinggi. 
Faktor lain adalah kandungan nutrisi 
semua perlakuan adalah sama sehingga 
nutrien yang dapa diserap oleh ayam juga 
relatif sama.  

Sodak (2011) menjelaskan bahwa 
faktor yang mempengaruhi volume telur 
ayam adalah umur ayam, suhu lingkungan, 
strain, kandungan nutrisi dalam pakan, 
berat tubuh ayam dan waktu telur 
dihasilkan. Volume kuning telur dapat 
dipengaruhi oleh kandungan lemak yang 
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dapat diserap di usus halus. Hasil 
penelitian Rowghani et al. (2007)  bahwa 
berat telur meningkat dengan penambahan 
5 % canola oil. Penggunaan fitobiotik 
terbukti memberikan pengaruh yang 
positif namun kurang optimal dikarenakan 
tidak bisa memberikan efek secara cepat 
dalam saluran pencernaan (Natsir, 2013).  

Pengaruh Level Penggunaan Tersarang 
pada Bentuk Campuran Acidifier dan  
Fitobiotik terhadap Warna Kuning 
Telur 

Hasil perlakuan bentuk A dan B pada 
Tabel 3. tidak mendapati peningkatan 
warna kuning yang jauh berbeda. 
Perlakuan bentuk B dengan nilai tertinggi 
7,38 ± 0,42 pada level 1,5 %. Hasil 
tersebut lebih tinggi dibandingkan dengan 
perlakuan level 0 %  sebesar 7,25 ± 0,32.  

Bentuk enkapsulasi mampu memproteksi 
bahan aktif yang ada pada bawang putih 
dan meniran yang memiliki kemampuan 
dalam menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen. Level memberikan 
kecenderungan terhadap warna kuning 
telur semakin tinggi level penggunaan 
semakin  baik nilai warna kuning telur 
pada bentuk B. Rata-rata warna kuning 
telur dengan penambahan antibiotik 
(tetracycline) 0,2 %  lebih tinggi 
dibandingkan bentuk A dan B pada 
berbagai level dengan angka 7,50 ± 0,37. 
Antibiotik bekerja efektif membunuh 
mikroba patogen di dalam saluran 
pencernaan sehingga meningkatkan 
kualitas telur.  

Hasil analisis statistik menunjukkan 
bahwa perlakuan level tersarang pada 
bentuk tidak memberikan pengaruh 
berbeda nyata (P>0,05) terhadap warna 
kuning telur. Perbedaan yang tidak nyata 
dikarenakan sumber karoten yang ada 
dalam pakan pada semua perlakuan adalah 

sama. Stadelman and Cotterill (1994) 
menjelaskan bahwa faktor yang 
mempengaruhi  warna kuning telur adalah 
jenis dan jumlah karoten dari pakan.  
Sumber utama karoten pada penelitian ini 
berasal dari pakan khususnya jagung 
kuning.  Jagung kuning mengandung 
xanthophyll yang merupakan pigmen 
kuning hingga orange yang dapat 
memberikan warna pada kuning telur. 
Tingkat kandungan xanthophyll dalam 
pakan linear dengan deposit pigmen dalam 
tubuh unggas. Kadar pigmen pada pakan 
meningkat menyebabkan meningkatnya 
kadar pigmen pada kuning telur (Suharja, 
2009). Proporsi jagung pada semua 
perlakuan yang diberikan relatif sama 
sehingga kandungan karoten antar 
perlakuan tidak berbeda maka tidak 
menyebabkan terjadinya peningkatan pada 
warna kuning telur.  

Pengaruh Level Penggunaan Tersarang 
pada Bentuk Campuran Acidifier dan 
Fitobiotik terhadap Kolesterol Kuning 
Telur 

Penambahan campuran acidifier dan 
fitobiotik terbukti dapat menurunkan 
kandungan kolesterol kuning telur 
dibandingkan tanpa pemberian. Rata-rata 
terendah hingga tertinggi berturut-turut 
pada level penggunaan bentuk B yaitu 0,5 
%; 1 %; 1,5 %; dan 0 %. Nilai 206,27 ± 
2,33 g/100g pada level 0,5 % adalah yang 
terendah. Perlakuan level 0 % didapat 
kandungan kolesterol tertinggi sebesar 
229,01 ± 0,76 mg/100g pada bentuk A dan 
B. Hasil pemberian antibiotik juga dapat 
mengurangi kandungan kolesterol lebih 
baik dibandingkan dengan bentuk A yaitu 
210,54 ± 0,69 mg/100g. Penambahan level 
pada bentuk B memberikan hasil yang 
lebih baik terhadap kandungan kolesterol 
kuning telur dibandingkan bentuk A dan 
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antibiotik.  Menurut Edi (2013) kandungan 
bahan aktif pada campuran meniran dan 
bawang putih lebih banyak tersedia 
dibandingkan non enkapsulasi. Natsir dkk. 
(2006) menyatakan bahwa bentuk asam 
organik enkapsulasi lebih tinggi dalam 
menurunkan nilai pH usus dibandingkan 
non enkapsulasi dikarenakan banyak asam 
yang masuk ke dalam usus dan pH 
menjadi lebih terkontrol.   

Hasil analisis statistik menunjukkan 
bahwa perlakuan level tersarang pada 
bentuk memberikan pengaruh berbeda 
sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan 
kolesterol kuning telur. Perlakuan bentuk 
B pada level 0,5 % dapat menurunkan 
kolesterol kuning telur terbaik yaitu 
206,27 ± 2,33 mg/100g semakin rendah 
kandungan kolesterol kuning pada telur 
akan meningkatkan kualitas dan lebih 
sehat dikonsumsi  untuk dikonsumsi. Hasil 
tersebut lebih rendah dibandingkan hasil 
penelitian Arslan (2004) mecapai 313 
mg/kuning telur pada umur 68 minggu, Xu 
et al. (2006) berkisar 221,05-257,11 
mg/kuning telur.  

 
KESIMPULAN  

1. Penambahan campuran acidifier dan 
fitobiotik dalam pakan bentuk 
enkapsulasi dapat menurunkan 
kandungan kolesterol kuning telur 
lebih tinggi dibandingkan dengan 
bentuk non enkapsulasi. 

2. Level penambahan campuran acidifier 
dan fitobiotik bentuk enkapsulasi  0,5 
%  dapat menurunkan kandungan 
kolesterol kuning telur terbaik 
dibanding level lain namun tidak 
meningkatkan tebal kerabang, HU, 
volume putih dan kuning serta warna 
kuning telur dalam berbagai level dan 
bentuk. 

SARAN 

        Perlu menambahkan campuran 
acidifier dan fitobiotik bentuk enkapsulasi 
pada level 0,5 % dalam pakan ayam 
petelur. 
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