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ABSTRACT 

The study aimed to evaluate the use of fish oil (FO) and palm oil (PO) in broiler chicken 

rations on the cholesterol content, omega-3 and omega-6 content, and 

malondialdehyde (MDA) of broiler chicken breast meat. Two hundred broiler DOCs 

were used in this study. The DOC was randomized and placed into 20 cage units (4 

treatments and 5 replications), then kept for 5 weeks. A completely randomized design 

was used in the study, with treatments being P0: 3% PO oil, P1: 2% PO and 1% FO, P2: 

1% PO and 2% FO, and P3: 3% FO. The variables observed were cholesterol levels, 

omega-3 and omega-6 content, as well as malondialdehyde in broiler chicken breast 

meat, and the data were analysed for variance. The results showed that the use of 

different ratios of FO and PO in rations did not show any significant difference in 

cholesterol levels, increased omega-3 levels (p<0.05), but showed no effect on omega-

6 levels. The treatments did not differ in MDA levels. It concludes that the use of 3% 

lemuru fish oil produces the highest omega-3 in broiler chicken breast meat compared 

to other treatments. 
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ABSTRAK  

Penelitian bertujuan mengevaluasi penggunaan minyak kelapa sawit (MKS) dan 

minyak ikan lemuru (MIL) dalam ransum ayam broiler terhadap kadar kolesterol, 

kadar omega-3 dan omega-6 dan malondialdehyde (MDA) daging dada ayam broiler. 

DOC (anak ayam) diacak dan dimasukkan ke dalam 20unit kandang (4 perlakuan dan 5 

ulangan), kemudian dipeliharan selama 5 minggu. Rancangan acak lengkap digunakan 

pada penelitian dengan 4 perlakuan yaitu P0: 3% MKS, P1: 1% MIL 1% dan 2% MKS, 

P2: 2% MIL dan 1% MKS dan P3: 3% MIL. Peubah yang diamati adalah kadar kolesterol, 

omega-3 dan omega-6 serta malondialdehyde daging dada ayam broiler. Data dianalisis 

menggunakan sidik ragam. Hasil penelitian menunjukkan penggunaan minyak ikan 

lemuru dan minyak kelapa sawit dengan rasio berbeda menghasilkan kadar kolesterol 

tidak berbeda nyata tetapi meningkatkan (p<0,05) kadar omega-3 dan tidak 

mempengaruhi kadar omega-6 daging dada ayam broiler.  Perlakuan tidak 

menghasilkan nilai MDA yang berbeda. Simpulan hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penggunaan 3 % minyak ikan lemuru dalam ransum ayam broiler menghasilkan kadar 

omega-3 paling tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. 

Kata kunci:   kolesterol daging, malondialdehyde, minyak ikan, , minyak sawit,        

omega-3 
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PENDAHULUAN 

Pangan fungsional saat ini dibutuhkan untuk 

mendapatkan pangan yang aman bagi kesehatan.  Salah 

satunya adalah pangan yang mempunyai kadar 

kolesterol rendah dan mempunyai keseimbangan 

omega-3 dan omega-6 yang ideal. Salah satu upaya 

menurunkan kadar kolesterol pada ayam broiler melalui 

rekayasa ransum dengan menggunakan bahan pakan 

tinggi omega-3 dan tinggi omega-6 dengan rasio tertentu.  

Salah satu cara menurunkan kadar kolesterol daging 

adalah dengan memberikan ransum berefek 

menurunkan kadar kolesterol.  Hal tersebut didukung 

pernyataan Meliandasari et al. (2015) bahwa tingginya 

kadar lemak ayam broiler dapat diperbaiki dengan 

merekayasa formula ransum dengan suplementasi asam 

lemak  penting (essensial) dalam ransum.  

Penggunaan bahan pakan tinggi omega-3 salah 

satunya adalah minyak ikan lemuru dan bahan pakan 

cukup tinggi omega-6 salah satunya adalah minyak 

kelapa sawit. Penggunaan minyak kelapa sawit (MKS) 

dan minyak ikan lemuru (MIL) dengan rasio tertentu 

dapat memberikan efek menghasilkan produk pangan 

fungsional dengan keseimbangan omega-3 dan pmega -6 

ideal dan menrurunkan kadar kolesterol.  Ayam yang 

diberi ransum dengan kadar omega-3 dan omega-6 yang 

ideal diharapkan dapat menghasilkan daging dengan 

rasio omega-3 dan omega-6 yang ideal pula.  Manfaat 

omega-3 bagi tubuh salah satunya  untuk menurunkan 

kolesterol tubuh, dan manfaat lainnya  pembentukan 

membran, osmoregulasi, sintesis prostaglandin, dan 

membantu perkembangan saraf bayi. Beberapa manfaat 

omega-6 yaitu mencegah pemecahan dan cedera otot dan 

mencegah depresi serta membantu meningkatkan 

kesehatan kardiovaskuler (Marzuki et al. 2020). Fungsi 

omega-3 dan omega-6 dalam tubuh dapat  saling bertolak 

belakang. Omega-3 dan omega-6 bersama-sama  

berperan prekursor eikosanoid. Namun, eikosanoid 

turunan asam lemak omega-6 memiliki efek pro 

inflamasi tetapi omega-3 memiliki efek anti inflamasi. 

Kadar omega-6 yang lebih tinggi dibandingkan kadar 

omega-3 akan berdampak buruk bagi tubuh (Patterson 

et al. 2012). Dengan demikian diperlukan rasio yang 

ideal dalam pangan fungsional untuk menghindari efek 

negatif dari ketidak seimbangan  omega-3 dan omega-6 

dalam produk pangan. 

Minyak ikan lemuru  merupakan hasil samping 

limbah pengolahan ikan (Andhikawati, et al. 2020) 

banyak di jumpai di Muncar (Indonesia). Minyak ikan 

mengandung 75 % asam lemak tidak jenuh  dan 25 % 

asam lemak jenuh (Andhikawati, et al. 2020). Minyak 

ikan lemuru diketahui memiliki kandungan asam lemak 

dominan omega-3 sebesar  22,44 % , EPA sebesar 

11,22%, DHA sebesar 10,53 % (Putri et al. 2022) 

sedangkan menurut Andhikawati et al. (2020) kadar EPA 

minyak lemuru 16,54 % dan DHA, 0,744 %. Penggunaan 

minyak ikan sebagai sumber omega-3 akan lebih optimal 

jika disertai penggunaan minyak lain sumber omega-6 

yaitu minyak kelapa  sawit. Minyak kelapa sawit 

mempunyai kadar omega-6  tinggi dan mudah diperoleh  

di pasaran (Surasa et al. 2014). Penggunaan omega-3 dan 

omega-6 dapat berpeluang  menyebabkan  peroksidasi 

lipid. Asam lemak tak jenuh (PUFA) pada membran lipid 

sebagai  target utama radikal bebas dalam peroksidasi 

lipid. PUFA yang terdegradasi membentuk alkanal 

seperti malondialdehyde (MDA) (Rahayu et al 2015). 

Konsentrasi malondialdehyde (MDA) yang tinggi 

menunjukkan adanya proses oksidasi dalam membrane 

sel (Situmorang & Zulham 2020). Malondialdehyde 

(MDA) merupakan  indikator terjadinya proses 

peroksidasi lipid karena adanya degradasi radikal bebas 

hidroksil pada  asam lemak tak jenuh yang diubah 

menjadi radikal reaktif (Zaki et al. 2015).  Ransum ayam 

broiler starter yang menggunakan  minyak  ikan  lemuru 

sebanyak 3%   memberikan  dampak  positif  yaitu 

menghasilkan efisiensi pakan yang lebih baik 

dibandingkan kontrol (Suci et al. 2022) 

Penelitian bertujuan mengevaluasi penggunaan MIL 

dan MKS  dengan kombinasi yang berbeda dalam ransum 

ayam broiler terhadap kandungan kolesterol, kadar 

omega-3 dan omega-6 dan kadar MDA  

(malondialdehyde) daging dada ayam broiler sehingga 

dapat menghasilkan daging dengan rasio omega-3 dan 

omega-6 yang ideal. 

 

METODE 
 
Ternak dan Kandang 
Hewan percobaan  yang digunakan sebanyak 200 ekor 
doc ayam broiler unsexing yang sudah di vaksin ND. 
Bobot DOC dikelompokkan dari terkecil hingga terbesar 
dan dilakukan pencampuran sama rata untuk setiap 
ulangan. DOC dipelihara selama 35 hari. Sebelum masuk 
kandang di lakukan pengacakan. 

Kandang pemeliharaan berupa kandang terbuka  
yang dibuat petak kandang sebanyak  20 petak 
berukuran 1 m  1 meter. Peralatan yang digunakan 
diantaranya lampu bohlam 100 watt sebagai pemanas 
buatan, termohigrometer, timbangan digital dan 
peralatan ransum dan air minum.  

Formula ransum perlakuan disusun berdasarkan 
kebutuhan fase starter dan finisher ayam broiler Leeson 
dan Summers 2008.  Kebutuhan nutrien berdasarkan 
high nutrient density diet specification. Susunan pakan 
dan kandungan nutien ransum  diantumkan pada Tabel 
1. Ransum perlakuan terdiri atas 3 perlakuan 
penggunaan minyak ikan lemuru (MIL) dan minyak 
kelapa sawit (MKS) yang berbeda rasionya seperti 
terlihat pada Tabel 1.  
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Tabel 1 Formulasi ransum perlakuan ayam broiler fase starter dan finisher 

Bahan pakan 
Ransum starter (0-18 hari) (%) Ransum finisher (19-35 hari) (%) 

P0 P1 P2 P3 P0 P1 P2 P3 

Jagung lokal 57,30 57,30 57,30 57,30 59,20 59,20 59,20 59,20 
Dedak halus 3,00 3,00 3,00 3,00 7,10 7,10 7,10 7,10 
Minyak kelapa sawit (MKS) 3,00 2,00 1,00 0,00 3,00 2,00 1,00 0,00 
Minyak ikan lemuru (MIL) 0,00 1,00 2,00 3,00 0,00 1,00 2,00 3,00 
Bungkil kedelai 23,90 23,90 23,90 23,90 16,00 16,00 16,00 16,00 
Meat bone meal 6,00 6,00 6,00 6,00 5,00 5,00 5,00 5,00 
Corn gluten meal 5,00 5,00 5,00 5,00 8,00 8,00 8,00 8,00 
CaCO3 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 
DCP 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 
L-Lysin HCl 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 
DL-Methionine 0,20 0,20 0,20 0,20 0,10 0,10 0,10 0,10 
Premix  0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 

Jumlah 100 100 100 100 100 100 100 100 

Kandungan nutrien (berdasarkan perhitungan) 

Energi metabolis (kkal kg-1) 
Protein kasar (%) 

3064 
22,65 

3060 
22,65 

3056 
22,65 

3052 
22,65 

3120 
17,12 

3116 
17,12 

3112 
17,12 

3108 
17,12 

Ca (%) 0,90 0,90 0,90 0,90 0,78 0,78 0,78 0,78 
P tersedia (%) 0,51 0,51 0,51 0,51 0,45 0,45 0,45 0,45 
Lysine (%) 1,43 1,43 1,43 1,43 1,20 1,20 1,20 1,20 
Methionine (%) 0,62 0,62 0,62 0,62 0,52 0,52 0,52 0,52 
Met + cys (%) 0,95 0,95 0,95 0,95 0,82 0,82 0,82 0,82 
Av. Lys (%) 1,30 1,30 1,30 1,30 1,09 1,09 1,09 1,09 
Av. Met (%) 0,57 0,57 0,57 0,57 0,47 0,47 0,47 0,47 
Av. Met+cys (%) 0,84 0,84 0,84 0,84 0,71 0,71 0,71 0,71 

Pemeliharaan Ayam Broiler 
Pemeliharaan ayam broiler dimulai sejak umur sehari 
hingga 35 hari. Pemeliharaan dilakukan di petak 
kandang yang berisi 10 ekor ayam. Ransum yang 
diberikan dibagi dua fase yaitu ransum starter dan 
ransum grower. Pemberian ransum dan air minum ad 
libitum. Suplemen vitamin yaitu vitastress diberikan 
melalui air minum ketika pertama kali doc datang di 
kandang dan saat diberikan vaksinasi (sebelum dan 
sesudah vaksinasi), sebelum dan sesudah penimbangan 
setiap minggunya.  
 
Pengukuran Kadar Kolesterol 
Kadar kolesterol yang diamati adalah kolesterol pada 
daging dada ayam broiler. Sebanyak 16 ekor ayam 
broiler usia 35 hari diambil sebagai sampel. Masing-
masing perlakuan diambil 4 ekor sebagai ulangan. 
Analisis kolesterol dilakukan di Balai Pengujian Mutu 
dan Sertifikasi Produk Hewan (BPMSPH). Analisis 
kolesterol menggunakan alat HPLC. 

 
Pengukuran Asam lemak Omega-3 dan Omega-6 
Pengukuran asam lemak omega-3 dan omega-6 pada 
sampel daging dada ayam broiler. Ayam dipotong pada 
umur 35 hari. Sampel daging dada diambil dari ayam 
broiler setelah dipotong dan dibului sebanyak 12 sampel 
(3 ulangan dan setiap ulangan 1 sampel). Analisis 
kandungan omega-3 dan omega-6 daging dada ayam 
broiler dengan analisis asam lemak daging terlebih 
dahulu. Analisis asam lemak daging dilak ukan dengan 
metode AOAC  (2012) yang memiliki prinsip mengubah 
asam lemak menjadi turunannya yaitu metil ester 

sehingga dapat terdeteksi oleh alat kromatografi. Setelah 
didapatkan data kadar asam lemak daging, dilakukan 
pengelompokan asam lemak berdasarkan tingkat 
kejenuhannya. Kemudian dihitung komposisi omega-3 
dan omega-6  pada daging ayam broiler. 
 
Pengukuran Kadar Malondialdehyde 

Pengukuran kadar malondialdehyde berdasarkan 
metode Sorensen dan Jorgensen (1996). Kadar 
malondialdehyde (MDA) yang diamati berasal dari 
daging dada ayam broiler tanpa kulit.  Ayam broiler 
sebanyak 20 ekor umur  35 hari diambil sebagai sampel. 
Sampel daging dada digunakan sebanyak 10 g tanpa 
kulit. Analisis kadar MDA dilakukan dengan metode 
thiobarbituric acid reactive substances (TBARS). 
Pengukuran menggunakan bantuan kurva standard ari 
larutan stock 1,1,3,3-tetraoksipropana (TEP) 0,002 M 
yang diencerkan menjadi konsentrasi 2×10-6 M hingga 
8×10-6 M. Sampel daging dada sebanyak 10 g 
dihomogenkan dengan 50 ml aquadest yang 
mengandung 0,1% propil galat dan 0,1% EDTA. 
Campuran dipindahkan ke tabung destilasi melalui 
pencucian dengan penambahan 47,5 ml aquadest 
mengandung 0,1% propil galat dan 0,1% EDTA. 
Campuran tersebut diasamkan dengan HCl 4N sebanyak 
2,5 ml dan ditambah antifoam agent sebanyak 5 tetes. 
Kemudian didestilasi untuk mendapatkan 50 ml destilat 
setiap sampel. Destilat dituang dalam tabung reaksi dan 
diinkubasi dalam waterbath dengan suhu 100oC selama 
40 menit. Tabung reaksi kemudian didinginkan di air 
mengalir.  Kemudian destilat diamati serapannya 
menggunakan spektrofotometer dengan panjang 
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gelombang 532 nm. Pengamatan dilakukan secara duplo. 
Hasil serapan kemudian dihitung untuk mendapatkan 
kadar MDA dalam daging dada broiler  : 

Kadar Malondialdehyde (KD) = 
CMDA × Vdes

Ms
 

Ket : 
CMDA = Konsentrasi MDA yang terbaca pada kurva 
standar 
Ms = Bobot/massa sampel (g) 
Vdes = Volume distilat (ml) 
 
Penghitungan  Heat Stress Index 
Suhu dan kelembapan lingkungan kandang diperoleh 
dengan menempatkan thermohigrometer pada tengah 
area kandang dan sekat kandang.  Suhu dan kelembaban 
diukur setiap hari. Heat Stress Index (HSI) dihitung 
berdasarkan rumus: 

HSI = (
9

5
 × suhu (°C) + 32) + Kelembapan (RH) 

 
Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL)  
dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan dan masing-masing 
ulangan 10 ekor. Perlakuan pakan terdiri atas 
penggunaan minyak ikan lemuru (MIL) dan minyak 
kelapa sawit (MKS) tersebut sebagai berikut: 

P0 : Ransum yang menggunakan MKS 3% 
P1 : Ransum yang menggunakan MIL 1% dan MKS 

2% 
P2 : Ransum yang menggunakan  MIL 2% dan MKS 

1% 
P3 : Ransum yang menggunakan MIL 3% 

 
Data dianalisis ragam  (analysis of variance). Apabila hasil 
berbeda nyata diuji lanjut dengan uji Duncan.  
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Kolesterol Daging Dada Ayam Briler 
Kolesterol diperlukan tubuh untuk menyintesis senyawa 
penting seperti asam kolat dan hormon yang berbentuk  
bebas maupun simpanan  terdapat di jaringan tubuh dan 
plasma. Hasil analisis kadar kolesterol daging dada ayam 
broiler umur 35 hari disajikan pada Tabel 2. Pengaruh 
penggunaan rasio minyak ikan lemuru dan minyak 
kelapa sawit dalam ransum ayam broiler tidak  
 

 

Tabel 2 Pengaruh perlakuan terhadap kadar kolesterol 
daging dada ayam broiler 

Perlakuan Kolesterol daging 
(mg g-1) 

Referensi 

P0 1,1485 ± 0,501 1,26 mg g-1 (Sudarman et al. 
2011); 1,04 mg g-1 Juniarti 
(2019); 34,13 -36,78 
mg/100 g (Giampietro-
ganeco et al. 2020) 

P1 1,3440 ± 0,221 

P2 0,918 ± 0,698 

P3 0,952 ± 0,282 

P0: Ransum yang menggunakan minyak kelapa sawit (MKS) 3%, P1: 
Ransum yang menggunakan MIL 1% dan MKS 2%, P2: Ransum yang 
menggunakan  MIL 2% dan MKS 1%,  P3:Ransum yang menggunakan 
minyak ikan lemuru (MIL) 3%  

 
menunjukkan perbedaan nyata. Kadar kolesterol 
berkisar antara 0,952- 1,3440  mg g-1. Kadar kolesterol 
perlakuan P2 dan P3 cenderung menurun dibandingkan 
dengan kontrol (P1).  Penurunan kadar kolesterol P3 
dibandingkan PO sebesar 20%, sedangkan P4 
dibandingkan PO sebesar 17 %. Penggunaan minyak ikan 
lemuru (MIL) dan minyak kelapa sawit (MKS) dengan 
rasio 2:1 cenderung mempunyai efek penurunan 
terhadap kadar kolesterol daging. Pemupukan cair dapat 
meningkatkan kandungan klorofil, protein kasar, lemak 
kasar dan menurunkan kandungan serat kasar pada 
semua varietas rumput. Dosis pupuk cair 30 ml dan 50 
ml menunjukkan hasil yang optimal, dengan dosis 50 ml 
menghasilkan kandungan protein kasar dan lemak kasar 
tertinggi, serta kandungan serat kasar terendah.  
 
 
Kadar Omega-3 dan Omega-6 Daging Dada Ayam 
Broiler 
Kadar omega-3 dan omega-6 daging  ayam broiler 
terlihat pada Tabel 3.  Pada Tabel 3 terlihat penggunaan 
MIL 2% dan MKS 1% serta penggunaan MIL 3% nyata 
(p<0,05) meningkatkan kadar omega-3 dalam ransum 
ayam broiler nyata meningkat (p <0,05) bila 
dibandingkan dengan ransum yang hanya menggunakan 
MKS saja dalam ransum (P1,P2 VS PO). Peningkatan 
kadar omega-3 pada daging dada ada hubungan dengan 
penggunaan MIL dalam ransum sebesar 1-3 %.  Minyak 
ikan lemuru (MIL) mempunyai kadar omega-3, DHA, dan 
EPA yang lebih tinggi dari kelapa sawit (Putri et al. 2022),  
sedangkan penurunan penggunaan MKS 1-2 % dalam 
ransum tidak mempengaruhi kadar omega-6 daging 
dada.   Rasio omega-3 : omega-6 yang diperoleh dengan 
adanya perlakuan rasio penggunaan MIL dan MKS dalam 
ransum menghasilkan rasio omega-3 :  
 

Tabel 3 Kadar omega-3 dan omega-6 daging dada broiler (%) 

Asam lemak 
Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 
Omega-3 0,30 ± 0,214b 0,76 ± 0,594ab 1,14 ± 0,335a 1,42 ± 0,426a 
Omega-6 1,24 ± 0,682 1,66 ± 0,954 0,56 ± 0,09 0,64 ± 0,106 
Rasio omega-3:omega-6 1 : 4 1 : 2 2 : 1 2,2 : 1 

P0: Ransum yang menggunakan minyak kelapa sawit (MKS) 3%, P1: Ransum yang menggunakan MIL 1% dan MKS 2%, P2: Ransum yang menggunakan  
MIL 2% dan MKS 1%,  P3: Ransum yang menggunakan minyak ikan lemuru (MIL) 3%. Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan 
berbeda nyata (p<0,05). 
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omega-6 yang berbeda pula yang berkisar dari 2,2 : 1 
sampai 1:2. Rasio omega-3 : omega-6 pada produk 
unggas sangat dipengaruhi oleh rasio pakan atau pun 
suplemen herbal (Sumiati et al. 2016 ; Suci et al. 2023; 
Adegoke et al.    2018 ) 

Rasio omega-3 : omega-6 yang baik untuk kesehatan 
adalah 1 : 1 atau 1 : 2 (Simopoulos 2010) atau  rasio 1 : 1 
– 4 (Patterson et al. (2012). Jumlah asam lemak tak jenuh 
ganda (PUFA) omega-6 yang berlebihan dan rasio 
omega-6/omega-3 yang sangat tinggi, seperti yang 
ditemukan dalam pola makan Barat saat ini, mendorong 
terdapat beberapa penyakit  termasuk penyakit 
kardiovaskular, kanker, dan penyakit inflamasi dan 
autoimun (Simopoulos 2002). 
 
Kadar Malondialdehyde (MDA) Daging 
Kadar malondialdehyde (MDA) daging ayam broiler pada 
Tabel 4. Malondialdehyde (MDA)  digunakan untuk 
mengetahui tingkat peroksidasi lipid karena adanya efek 
degradasi radikal bebas hidroksil pada asam lemak tak 
jenuh yang terlihat sebagai radikal reaktif (Zaki et al. 
2015). Peroksidasi lipid merupakan proses pada saat  
radikal bebas bereaksi dengan PUFA di membran sel dan 
lipoprotein plasma.  MDA merupakan hasil spesifik dari 
peroksidasi lipid tersebut (Mulianto 2020) dan MDA bisa 
menjadi penanda adanya radikal bebas dalam tubuh. 
Nilai MDA semakin tinggi maka semakin tinggi kadar 
radikal bebas. 

Pengaruh penggunaan minyak ikan lemuru dan  MKS 
dalam ransum ayam broiler tidak berpengaruh  nyata 
terhadap kadar MDA. Kadar MDA daging pada penelitian 
ini berkisar  0,647-0,726 mg kg-1. Berdasarkan Tabel 4 
ayam penelitian ini mengalami stres oksidatif. Kadar 
MDA daging lebih dari 0,5 mg kg-1 menandakan 
terjadinya oksidasi dan pada kadar 1 mg kg-1 
kemungkinan menjadi kadar yang tidak dapat diterima 
(Reitznerova et al. 2017). Unggas mengalami stres 
oksidatif apabila  jumlah  antioksidan tidak cukup untuk 
mengatasi peningkatan kadar radikal bebas berlebih 
dalam tubuh. Radikal bebas yang ada dalam tubuh dapat 
menimbulkan kerusakan sel tubuh Menurut Situmorang 
& Zulham (2020) bahwa stres oksidatif menunjukkan  
kondisi  oksidan dengan antioksidan tidak seimbang. Hal 
itu terjadi ketika  reactive oxygen species (ROS) 
diproduksi melebihi antioksidan dan akan menyebabkan 
kerusakan sel tubuh.  

Tabel 4 Kadar  malondialdehyde (MDA) daging dada 
ayam broiler umur pada umur 35 hari  

Perlakuan Malondialdehyde daging 
(mg kg-1) 

Referensi 

P0 0,683 ± 0,087 0,23 ± 0,02 µg g-1 
 (Londok et al. 2016) 

(kontrol:minyak 
kelapa) 

P1 0,726 ± 0,064 

P2 0,647 ± 0,044 

P3 0,687 ± 0,038 
P0: Ransum yang menggunakan minyak kelapa sawit (MKS) 3%, P1: 
Ransum yang menggunakan MIL 1% dan MKS 2%, P2: Ransum yang 
menggunakan  MIL 2% dan MKS 1%,  P3: Ransum yang menggunakan 
minyak ikan lemuru (MIL) 3%. 

 

Salah satu pemicu stress oksidatif pada pemeliharaan 
ayam broiler terutama adalah suhu dan kelembaban 
lingkungan kandang. Stres panas pada ayam broiler 
terjadi ketika suhu lingkungan dan kelembaban yang 
tinggi membuat ayam sulit kehilangan panas tubuh, 
sehingga menyebabkan terengah-engah, peningkatan 
konsumsi  air, penurunan konsumsi pakan, kelesuan, dan 
berpotensi kematian. 
 
Hubungan Kadar MDA dengan Suhu dan Kelembaban 
Lingkungan Kandang 
Hubungan kadar MDA pada daging dada ayam broiler 
dan suhu lingkungan kandang dapat menjadi bahasan, 
karena suhu lingkungan kandang yang tinggi dapat 
memacu terjadinya stress oksidatif pada ayam broiler.  
Suhu merupakan salah satu faktor stres yang paling 
signifikan yang mempengaruhi produksi unggas dan 
memberikan dampak signifikan terhadap kesehatan dan 
produktivitas unggas (Oluwagbenga & Praley 2023).  
Pada Tabel 5 terlihat hasil pengukuran suhu dan 
kelembaban lingkungan kandang  selama 5 minggu. 

Rataan suhu kandang pada saat ayam umur  1 hari 
sampai umur  7 (brooding)  adalah 29,71oC dan  rataan 
kelembaban adalah 73,08%. Menurut Aviagen (2018) 
suhu yang diperlukan oleh ayam broiler strain Ross pada 
masa brooding berkisar 26 – 30,8oC dengan kelembaban 
60 – 70%. Suhu dan kelembaban setelah periode 
brooding (2 – 5 minggu) rataannya  adalah 28,82oC dan 
80,81%. Rataan suhu  dan kelembanan pada kandang 
sesuai Tabel 5 tidak nyaman bagi ayam broiler. Menurut 
Aviagen (2018) bahwa suhu yang diperlukan bagi ayam 
dewasa berkisar 19,3 – 26,7oC dengan kelembaban 60 – 
70%.  Seperti yang dinyatakan oleh Tarigan et al. (2018) 
bahwa heat stress terjadi akibat akumulasi panas 
berlebih dalam tubuh yang melebihi kemampuan tubuh 
untuk melepas panas dan mengakibatkan tubuh 
mengalami stres oksidatif.  Nilai Heat Stress Index (HSI) 
sesuai dengan nilai MDA daging dada yang diperoleh 
yang menunjukkan adanya oksidasi.   

Kondisi stres oksidatif pada penelitian ini salah satu 
diakibatkan kurangnya antioksidan. Radikal bebas 
berpotensi besar mengoksidasi asam lemak tak jenuh 
dalam ransum. Ransum perlakuan yang menggunakan 
minyak kelapa sawit terdapat anti oksidan yang 
terkandung di minyak kelapa sawit, tetapi kandungan 
antioksidan di duga terlalu rendah tidak seimbang 
dengan terbentuknya radikal bebas maka masih terjadi 
stres oksidatif.   

Tabel 5 Rataan suhu dan kelembaban lokasi penelitian 
per minggu 

Minggu Suhu (oC) Kelembaban (%) HSI 

1 29,71 73,08 159 
2 30,17 72,32 159 
3 29,20 79,28 164 
4 28,29 83,78 167 
5 27,62 87,84 169 

HSI (heat stress index)
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Hasil pengamatan MDA penelitian ini berada diatas hasil 
penelitian Londok  et al.  (2016) yaitu 0,23 ± 0,02 µg g-1. 
 

SIMPULAN 

Penggunaan minyak ikan lemuru  dan minyak kelapa 
sawit dengan rasio  2 : 1 atau penggunaan minyak ikan 
lemuru 3 % menghasilkan omega-3 lebih tinggi daripada 
penggunaan minyak kelapa sawit 3 % dalam ransum 
ayam broiler. Penggunaan minyak ikan lemuru dan 
minyak kelapa sawit dengan rasio berbeda  
menghasilkan  kadar MDA daging dada ayam broiler  
berkisar  0,647 ± 0,044 mg kg-1 hingga 0,726 ± 0,064 mg 
kg-1. 
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