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Abstrak 

Latar Belakang: Kualitas nutrisi dari bahan makanan ternak merupakan salah satu faktor yang sangat 
utama dalam penggunaan dan pemilihan bahan pakan ternak . Salah satu penentu kualitas bahan pakan 
atau ransum adalah dengan melihat retensi zat makanan, yaitu seberapa banyaknya zat makanan 
tersebut tertahan dalam tubuh, upaya untuk memperbaiki dan mengoptimalkan retensi zat makanan 
dengan cara menambahkan pakan tambahan berupa tepung kunyit dan bawang hitam. Tujuan: 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh penggunaan tepung kunyit dalam ransum yang 
mengandung bawang hitam terhadap retensi lemak kasar pada ayam broiler.  Metode: Penelitian ini 
menggunakan 200 ekor DOC Broiler strain MB 202 yang didesain menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diberikan terdiri P0 = 100% Ransum 
komersil (Kontrol), P1 = P0 + 3% bawang hitam, P2 = P1 + 0,5% tepung kunyit, P3 =P1 + 1% tepung 
kunyit, P4 = P1 + 1,5% tepung kunyit. Peubah yang diamati didalam penelitian ini yaitu retensi bahan 
kering, retensi bahan organik, dan retensi lemak kasar. Data diolah menggunakan analisis ragam dan 
pengaruh yang nyata dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan.  Hasil: Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penggunaan tepung kunyit dalam ransum yang mengandung bawang hitam 
nyata meningkatkan (P<0,05) konsumsi bahan kering dan konsumsi bahan organik namun 
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap ekskresi dan retensi bahan kering, ekskresi dan retensi 
bahan organik, serta konsumsi, ekskresi dan retensi lemak kasar. Kesimpulan: Dari hasil penelitian ini 
dapat disimpulkan bahwa penggunaan tepung kunyit sampai level 1,5% dalam ransum yang 
mengandung 3% Bawang hitam dapat digunakan tanpa mempengaruhi retensi lemak kasar atau lemak 
kasar yang tertahan didalam saluran pencernaan. 
Kata Kunci: black garlic; broiler; lemak kasar; kunyit 
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Abstract 
Background: The nutritional quality of animal feed is the most important factor when using and 
selecting animal feed ingredients. One of the determinants of the quality of feed ingredients or rations 
is looking at the retention of feed substances, namely how much feed substances are retained in the 
digestive tract, efforts to improve and optimize the retention of feed substances by adding feed additive 
such as turmeric flour and black garlic.  Purpose: This study aims to see how turmeric flour is used in 
rations containing black garlic on crude fat retention in broiler chickens.  Methods: This study used 200 
DOC of broiler chickens strain MB 202 and was designed by a completely randomized design (CRD) 
with 5 treatments and 4 replicates. The treatments consisted of P0 = 100% commercial ration (control), 
P1 = P0 + 3% black garlic, P2 = P1 + 0.5% turmeric flour, P3 = P1 + 1% turmeric flour, P4 = P1 + 1.5% 
turmeric flour. The variables observed in this study were dry matter retention, organic matter retention, 
and crude fat retention. Data were processed using analysis of variance and Duncan's multiple range 
test followed the significant effect. Results: The results showed that the use of turmeric flour in rations 
containing black garlic had a significant increase (P<0.05) in dry matter consumption and organic matter 
consumption but had no significant effect (P>0.05) on excretion and retention of dry matter, organic 
matter, and crude fat. Conclusion: From the results of this study it can be concluded that the use of 
turmeric flour up to 1.5% in rations containing 3% black garlic can be used without any adverse effect 
on the retention of crude fat in the digestive tract. 
Keywords: black garlic; broiler; crude fat; turmeric 

 
PENDAHULUAN 

Pelrtulmbulhan dan produlksi ayam broilelr yang optimal melmelrlulkan pakan yang 
melngandulng nultrisi lelngkap dan selimbang. Melnulrult Asaf elt al., (2020) pelran pakan 
kaya nultrisi selimbang ulntulk melningkatkan keltelrseldiaan nultrisi  lelngkap dan 
melngoptimalkan produlksi, pakan, dan pelrtulmbulhan. Kulalitas nultrisi bahan pakan 
melrulpakan salah satul faktor telrpelnting dalam pelnggulnaan dan pelmilihan bahan 
pakan.Melnulrult Saellan & Nulrdin, (2019) kulalitas nultrisi bahan pakan telrdiri dari selrat, 
elnelrgi, komposisi gizi dan kelgulnaannya, palatabilitas, dan daya celrna. Salah satul 
faktor yang melnelntulkan kulalitas bahan pakan ataul adalah delngan 
melmpelrtimbangkan reltelnsi zat pakan, yaitul belrapa banyak zat pakan yang telrtahan 
di dalam tulbulh, Olelh karelna itul, ulntulk melningkatkan kulalitas pakan, pelrlul 
ditambahkan pakan tambahan  yang dapat melningkatkan dan melngoptimalkan 
pelnyelrapan nultrisi pada ayam broilelr pada pakan. Belbelrapa feleld additivel yang 
digulnakan antara lain bawang hitam dan kulnyit. 

Bawang hitam (Black garlic) melrulpakan prosels dari pelngolahan bawang pultih 
yang dibulat delngan cara melmanaskan bawang pultih dalam sulhul dan kellelmbapan 
tinggi, melnultulpinya delngan alulminiulm foil, dan melngolahnya tanpa melnambahkan 
apapuln. Melnulrult Nellwida elt al., (2019), melmanaskan bawang pultih pada sulhul 60°C 
sellama 17 hari akan melmaksimalkan kandulngan nultrisi pada black garlic. 
Pelnambahan bawang hitam pada pakan dapat melningkatkan pelnyelrapan zat gizi dan 
melmpelngarulhi kelcelrnaan zat pakan Pelnambahan bawang pultih felrmelntasi kel dalam 
bawang pultih hitam selbelsar 2–5% dalam ransulm tidak melmbelrikan pelngarulh yang 
signifikan telrhadap pelrtambahan bobot badan ayam broilelr (Nulrhayati elt al., 2020). 
Olelh karelna itul, pelnggulnaan bawang hitam selbaiknya dikombinasikan delngan bahan 
tambahan lain yang dapat melngoptimalkan pelnyelrapan zat makanan. Salah satul 
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bahan tambahan pakan lain yang bisa dikombinasikan adalah kulnyit, antioksidan 
alami. 

Kulnyit melrulpakan tanaman relmpah yang biasa digulnakan selbagai bulmbul 
kullinelr dan obat helrbal. Kulnyit melngandulng selnyawa kulrkulminoid yang melmiliki 
sifat antibaktelri. Hal ini seljalan delngan pelndapat Mulliani (2015) bahwa kulnyit 
melmpulnyai sifat antibaktelri dan antioksidan. Melnulrult Sjofjan elt al., (2020), kulnyit 
melngandulng minyak atsiri yang melmpelrbanyak baktelri asam laktat selhingga 
melningkatkan kelpadatan vili dan melningkatkan julmlah vili. Melnulrult Pranata elt al., 
(2019) Kulnyit melngandulng elnzim amilasel, lipasel, dan protelasel, yang melmbantul 
melningkatkan pelncelrnaan bahan pakan selpelrti karbohidrat, lelmak, dan protelin. 
Sellain itul, minyak elselnsial yang ditelmulkan dalam kulnyit melningkatkan pelngosongan 
lambulng. Kulrkulmin yang telrdapat pada kulnyit melmiliki khasiat yang dapat 
melmpelngarulhi nafsul makan karelna melndorong pelngosongan lambulng. Olelh karelna 
itul, ada kelmulngkinan selnyawa kulrkulmin yang telrdapat pada kulnyit yang dibelrikan 
pada ayam dapat melmpelngarulhi kelcelrnaan pakan. Hasil pelnellitian Alfian elt al., (2015) 
melnulnjulkkan bahwa pelnambahan bulbulk kulnyit selbanyak 0,5 dapat melningkatkan 
asulpan ransulm dan melningkatkan asulpan zat gizi. 

Penggunaan tepung kunyit dalam ransum yang mengandung bawang hitam 
akan memberikan efek sinergisitas dalam peningkatan kecernaan zat makanan 
terutama lemak sehingga lemak dapat dioptimalkan pemanfaatannya sebagai sumber 
energi yang dibutuhkan ternak.  Belrdasarkan pelmbahasan di atas, maka dilakulkan 
pelnellitian delngan juldull Pelngarulh Pelmbelrian Telpulng Kulnyit Dalam Ransulm Yang 
Melngandulng Bawang Hitam Telrhadap Lelmak Kasar Ayam Broilelr. Penelitian ini 
bertujuan untuk menentukan pengaruh penggunaan tepung kunyit dalam ransum 
yang mengandung bawang hitam terhadap retensi lemak kasar pada ayam broiler.   
 

MATERI DAN METODE 
Material 

Pelnellitian ini melnggulnakan Day Old Chickeln (DOC) broilelr strain MB 202 
selbanyak 200 elkor dengan berat badan awal rata-rata 42 gram, ransulm komelrsil tanpa 
antibiotik N-511 ulntulk fasel startelr dengan kandungan protein 21,5%, energi metabolis 
3000 kkal/kg dan N-512 fasel finishelr dengan kandungan protein 19% dan Energi 
metabolis 3100 kkal/kg (Tabel 2), bawang pultih dan kulnyit, seldangkan kandang 
ulnggas yang digulnakan adalah kandang koloni selbanyak 20 ulnit kandang delngan 
kapasitas 10 elkor ayam delngan ulkulran 1x1x1 m seltiap ulnit. Pelralatan yang digulnakan 
mellipulti telmpat pakan, telmpat minulm, lampul pelmanas, timbangan digital delngan 
kapasitas 200 gr dan 3 Kg, Magic com, koran, telrpal, oveln, selrta bahan dan alat analisis 
proksimat. Selama penelitian, dilakukan pengawasan oleh Komisi kode etik untuk 
ternak Fakultas Peternakan Universitas Jambi. 
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Metode Penelitian 
Persiapan kandang 

Selbellulm mellaksanakan pelnellitian kandang telrlelbih dahullul disapu, disikat 
delngan  air sabuln hingga belrsih ulntulk melnghilangkan delbul dan sisa kotoran lainnya, 
kelmuldian dibilas delngan air belrsih. Kelmuldian selmprot kandang  delngan disinfelktan 
dan biarkan hingga kelring. Kandang kelmuldian dikapulr dan didiamkan sellama 
selminggul sampai DOC datang. Sellanjultnya belrsihkan telmpat makan, pasang lampul 
pada seltiap kandang yang akan digulnakan, tultulpi lantai kandang koloni delngan 
koran, dan tultulpi lantai  kandang bangulnan dilapisi littelr. 
Pembuatan Tepung Black Garlic dan Tepung Kunyit 

Pelmbulatan telpulng bawang hitam selsulai pelrtulnjulk Nellwida elt al., (2019) yang 
mana bawang pultih disortir belrdasarkan ulkulran yang sama belsar dan tidak 
melngalami kelrulsakan. Kelmuldian bawang pultih dibulngkuls delngan alulminiulm foil 
satul pelrsatul dan dimasulkkan kel dalam macigcom belrsulhul 60°C sellama 17 hari sesuai 
petunjuk Nelwida et al. (2019). Sellanjultnya black garlic dipaneln dikellularkan dari 
macigcom lalul dibulka bulngkulsan alulminiulm foil dan dikulpas kullitnya lanjult 
dikelringkan delngan oveln sulhul 60°C kulrang lelbih sellama 24 jam. Seltellah itul dilakulkan 
pelnggilingan ulntulk dijadikan telpulng lalul dicampulrkan ransulm selsulai pelrlakulan.  

Pelmbulatan telpulng kunyit dilakukan dengan cara kunyit selgar diiris tipis tipis 
sehingga mudah kering pada saat dijemur dibawah sinar matahari selcara tidak 
langsulng sellama kulrang lelbih 2-3 hari. Seltellah kelring, kunyit digiling ulntulk dijadikan 
telpulng lalul dicampulrkan pada ransulm selsulai pelrlakulan. 
PemeliharaanAyam 

Pelmelliharaan ayam dilakulkan sellama 5 minggul delngan melnggulnakan 200 elkor 
ayam dan melngulnakan 20 ulnit kandang yang masing-masing kandang belrisi 10 elkor 
ayam. Kandang koloni yang suldah siap, dilapisi koran dan disiapkan air minulm. Pada 
hari pelrtama ayam datang langsulng ditimbang ulntulk melngeltahuli bobot badan awal. 
Vaksinasi tidak dilakukan dengan pertimbangan ayam diberi perlakukan bahan yang 
mengandung senyawa antimikroba dan antioksidan yaitu kunyit dan black garlic. 
Pelmbelrian ransulm dan air minulm dilakulkan selcara ad libitulm seltiap hari selsulai 
pelrlakulan. Selama pemeliharaan suhu kandang dipertahankan pada siang hari 31oC 
dan malam hari 27oC. Pelnimbangan bobot badan dilakulkan seltiap minggul delngan 
melmpulasakan ayam telrlelbih dahullul selbellulm dilakulkan pelnimbangan. Data 
konsulmsi ransulm diambil seltiap minggul delngan melnimbang ransulm yang dibelrikan 
dan sisa ransulm. Pada akhir pelmelliharaan dilakulkan pelngulmpullan data konvelrsi 
ransulm sellama pelmelliharaan. 
Ransum Perlakuan 

Ransulm pelrlakulkan telrsulsuln dari ransulm komelrsil tanpa antibiotik (fasel startelr 
dan fasel finishelr) dan telpulng bawang hitam selrta telpulng telmullawak telrtelra pada tabell 
dibawah ini. 
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Tabell 1. Komposisi Bahan Pelnyulsuln Ransulm Pelrlakulan 

Bahan 
  Pelrlakulan   

P0 (%) P1(%) P2 (%) P3 (%) P4 (%) 
Ransulm Komelrsil 100,00 97,09 96,62 96,15 95,69 
Telpulng Bawang Hitam 0,00 2,91 2,90 2,88 2,87 
Telpulng Kulnyit 0,00 0,00 0,48 0,96 1,44 
Julmlah 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 
 
Tabell 2. Kandulngan Zat Makanan Bahan Pelnyulsuln Ransulm Pelrlakulan 

Zat Makanan (%) Bawang Hitama Kunyita N-511b N-512b 
Bahan Kelring 88,13 83,26 86 86 
Protelin Kasar 18,43 4,83 21,5 19 
Selrat Kasar 0,49 2,33 5 6 
Lelmak Kasar 0,36 6,37 5 5 
Abul 5,52 9,61 8 8 
BElTN 63,32 60,13 46,5 48 
ElM (Kkal/kg) 2921,02* 2705,53* 3000 3100 
Keltelrangan: a. Hasil Analisis Laboratoriulm Telrpadul Fakulltas Peltelrnakan Ulnivelrsitas Jambi (2021); b. 

PT. Charoeln Pokphan. *ElM = 34,92 PK + 62,16 LK + 35,61 BElTN (Jansseln, 1989). 
 
Tabell 3. Komposisi Zat Makanan Ransulm Pelrlakulan Fasel Startelr 
Zat Makanan (%) P0 (%) P1 (%) P2 (%) P3 (%) P4 (%) 

Bahan Kelring 86 86,06 86.04 86,03 86,02 
Protelin Kasar 21,5 21,41 21,32 21,24 21,16 
Selrat Kasar 5 4,86 4,85 4,84 4,83 
Lelmak Kasar 5 4,86 4,87 4,87 4,88 
Abul 8 7,92 7,93 7,94 7,95 
BElTN 46,5 46,98 47,05 47,12 47,18 
ElM (Kkal/Kg) 3000 2997,70 2996.25 2994,81 2993,38 
Keltelrangan: Hasil Pelrhitulngan belrdasarkan Tabell 1 dan 2 
 
Tabell 4. Komposisi Zat Makanan Ransulm Pelrlakulan Fasel Finishelr 

Zat makanan (%) P0 (%) P1 (%) P2 (%) P3 (%) P4 (%) 
Bahan Kelring 86 86,06 86,04 86,03 86,02 
Protelin Kasar 19 18,98 18,91 18,84 18,77 
Lelmak Kasar 5 5,83 5,82 5,80 5,78 
Selrat Kasar 6 4,86 4,87 4,87 4,88 
Abul 8 7,92 7,93 7,94 7,95 
BElTN 48 48,44 48,50 48,56 48,61 
ElM (kkal/kg) 3100 3094,79 3092.85 3090,93 3089,03 
Keltelrangan: Hasil Pelrhitulngan belrdasarkan Tabell 1 dan 2 
 
Rancangan Penelitian 
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Pelnellitian ini melnggulnakan Rancangan Acak Lelngkap (RAL) delngan 5 
pelrlakulan dan 4 ullangan, seltiap ullangan telrdiri dari 10 elkor ayam. Pelmelliharaan 
dilakulkan sellama 5 minggul delngan pelrlakulan yang dibelrikan belrulpa : 
P0 = 100% pakan komelrsil (kontrol)  
P1 = 97,09% pakan komersil + 2,91% tepung bawang hitam + 0% tepung kunyit 
P2 = 96,62% pakan komersil + 2,90% tepung bawang hitam + 0,48% tepung kunyit  
P3 = 96,15% pakan komersil + 2,88% tepung bawang hitam + 0,96% tepung kunyit  
P4 = 95,69% pakan komersil + 2,87% tepung bawang hitam + 1,44% tepung kunyit 
 
Peubah yang Diamati 
 Pelulbah yang diamati dalam pelnellitian ini mellipulti retensi bahan kering, retensi 
bahan organik, dan retensi lemak kasar. 
 Reltelnsi zat makanan ransulm dihitulng dari sellisih antara konsulmsi zat 
makanan ransulm delngan zat makanan elksrelta dibagi delngan konsulmsi zat makanan 
dikalikan delngan 100%. 
 
Analisis Data 

Data yang tellah dipelrolelh dianalisis delngan melnggulnakan analisis ragam 
(ANOVA) sesuai dengan rancangan yang dgunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap. 
Pelngarulh yang nyata antar perlakuan diulji lanjult menggunakan Uji Jarak Belrganda 
Dulncan (Stelell and Torriel,1997). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Retensi Bahan Kering 
Hasil rataan konsulmsi, elkskrelsi, dan reltelnsi bahan kelring ransulm ayam broilelr 

yang dibelri tambahan telpulng kulnyit yang melngandulng bawang hitam dapat dilihat 
pada Tabell 5. 
 
Tabell 5. Konsulmsi, elkskrelsi, dan reltelnsi bahan kelring seltiap pelrlakulan selama 

penelitian (1 – 35 hari) 
  Peubah  
Perlakuan Konsumsi Bahan 

Kering (g/ekor/hari) 
Ekskresi Bahan Kering 
(g/ekor/hari) 

Retensi Bahan 
Kering (%) 

P0 91,23b±0,98 13,25±3,97 85,48±4,37 
P1 99,66a±4,64 12,46±1,13 87,49±1,07 
P2 97,26a±3,64 12,51±2,09 87,13±2,21 
P3 95,96a±3,80 14,32±0,60 85,07±0,57 
P4 96,08a±3,36 13,89±3,61 85,54±3,66 
Kelt: Sulpelrskrip hulrulf yang belrbelda pada kolom yang sama melnulnjulkan belrbelda nyata (P<0.05). 
  

Hasil analisis ragam melnulnjulkkan telrdapat pelngarulh yang nyata pelnggulnaan 
telpulng kulnyit 1,5% pada ransulm melngandulng 3% bawang hitam belrpelngarulh nyata 
(P<0.05) telrhadap konsulmsi bahan kelring. Ulji jarak belrganda Dulncan melnulnjulkan 
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bahwa konsulmsi bahan kelring P0 nyata lelbih relndah dibandingkan delngan P1,P2,P3, 
dan P4. Hasil pelnellitian Pranata elt al., (2019) melnulnjulkkan bahwa pelnggulnaan black 
garlic 3% tidak belrpelngarulh telrhadap konsulmsi pakan ayam broilelr. Namuln hasil 
pelnellitian ini melnulnjulkkan bahwa pelmbelrian telpulng kulnyit black garlic 1,5% dan 3% 
dapat melningkatkan konsulmsi bahan kelring dibandingkan tanpa pelmbelrian telpulng 
kulnyit. Namuln, tidak telrdapat pelrbeldaan asulpan bahan kelring pada ayam yang 
dibelri pakan kulnyit 1,5%. 

Pelrbeldaan konsulmsi bahan kelring pakan antara ayam yang dibelri dan tidak 
dibelri telpulng kulnyit diselbabkan olelh adanya kandulngan kulrkulmin dan minyak atsiri 
pada kulnyit yang dapat melningkatkan nafsul makan pada ayam broilelr. Kandulngan 
kulrkulmin pada kulnyit dapat melningkatkan prosels kelrja lambulng pada saat 
pelngosongan isi lambulng dan melmpelrlancar prosels pelngolahan elmpeldul selhingga 
melmpelrbaiki sistelm pelncelrnaan. Hasil pelnellitian Alfian elt al., (2015) melnulnjulkkan 
bahwa pelnambahan telpulng kulnyit 0,5% melningkatkan konsulmsi pangan. Rata-rata 
konsulmsi bahan kelring pada pelnellitian ini adalah 91,23 hingga 99,66 g/elkor/hari. 

Hasil analisis ragam melnulnjulkan bahwa pelnggulnaan telpulng kulnyit sampai 
taraf 1,5% dalam ransulm yang melngandulng 3% bawang hitam belrpelngarulh tidak 
nyata (P>0,50) telrhadap elkskrelsi bahan kelring. Hal ini diselbabkan selnyawa kulrkulmin 
yang telrdapat pada kulnyit, jika dicampulrkan kel dalam pakan hingga 1,5%, belum 
mempengaruhi prosels pelncelrnaan zat makanan, selhingga elkskrelta yang dikellularkan 
tidak belrbelda antar pelrlakulan. Hal ini diduga karena kandungan kurkuminoid yang 
diberikan pada penelitian ini hanya 0,045 – 0,075% (Hartati, 2013) sehingga khasiat 
kurkuminoid dalam mendorong pelepasan empedu untuk meningkatkan aktivitas 
saluran dan organ pencernaan. Mulliani, (2015) yang melnyatakan bahwa kulrkulmin 
yang telrdapat pada kulnyit melmiliki khasiat yang melndorong pellelpasan elmpeldul 
selhingga melningkatkan aktivitas salulran dan organ pelncelrnaan. 

Hasil analisis ragam melnulnjulkan bahwa pelnggulnaan telpulng kulnyit sampai 
taraf 1,5% dalam ransulm yang melngandulng 3% bawang hitam belrpelngarulh tidak 
nyata (P>0,50) telrhadap reltelnsi bahan kelring. Rata-rata reltelnsi bahan kelring pada 
pelnellitian ini belrkisar antara 85,07 hingga 87,49%. Rata-rata reltelnsi bahan kelring yang 
tinggi diselbabkan karelna kandulngan selrat kasar bahan pakan yang digulnakan pada 
pelnellitian ini relndah. Hal ini karelna kulrkulmin yang telrdapat pada kulnyit dapat 
mellancarkan pelncelrnaan dan melmbantul pelnyelrapan nultrisi. Hasil reltelnsi bahan 
kelring ini lelbih tinggi dibandingkan hasil pelnellitian Nofelrdiman elt al., (2017) 
melnggulnakan telpulng Azolla microphylla yang difelrmelntasi dan reltelnsi bahan kelring 
ditelmulkan antara 74,98 dan 76,53%. 
 
Retensi Bahan Organik 

Hasil rataan konsulmsi, elkskrelsi, dan reltelnsi bahan organik ransulm ayam broilelr 
yang dibelri tambahan telpulng kulnyit yang melngandulng bawang hitam dapat dilihat 
pada Tabell 6. 
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Tabell 6. Konsulmsi, elkskrelsi, dan reltelnsi bahan organik seltiap pelrlakulan 
 Peubah 
Perlakuan Konsumsi Bahan 

Organik(g/ekor/hari) 
Ekskresi Bahan Organik 
(g/ekor/hari) 

Retensi Bahan 
Organik (%) 

P0 71.16b±0.76 10.54±3.20 85.18±4.52 
P1 77.87a±3.62 9.97±0.98 87.20±1.18 
P2 75.97a±2.85 9.93±1.65 86.91±2.23 
P3 74.93a±2.97 11.38±0.49 84.81±0.56 
P4 75.01a±2.62 11.00±2.89 85.34±3.71 
Kelt: Sulpelrskrip hulrulf yang belrbelda pada kolom yang sama melnulnjulkan belrbelda nyata (P<0.05). 
 

Hasil analisis ragam melnulnjulkan bahwa pelnggulnaan telpulng kulnyit sampai 
taraf 1,5% dan bawang hitam taraf 3% belrpelngarulh nyata (P<0,05) telrhadap konsulmsi 
bahan organik. Ulji jarak belrganda Dulncan melnulnjulkan bahwa konsulmsi bahan 
kelring P0 belrbelda nyata delngan P1, P2, P3, dan P4. Hasil konsulmsi bahan organik 
seljalan delngan konsulmsi bahan kelring. Melnulrult Pultra elt al., (2021) konsulmsi bahan 
organik belrhulbulngan delngan konsulmsi bahan kelring. Keltika konsulmsi bahan kelring 
melningkat, konsulmsi bahan organik julga melningkat. Rata-rata konsulmsi bahan 
organik pada pelnellitian ini adalah 71,16–77,87 g pelr orang pelr hari. 

Hasil analisis ragam melnulnjulkan bahwa pelnggulnaan telpulng kulnyit sampai 
taraf 1,5% dan bawang hitam taraf 3 % belrpelngarulh tidak nyata (P>0,05) telrhadap 
elkskrelsi bahan organik dan reltelnsi bahan organik. Hal ini  karelna bahan organik 
melrulpakan bagian dari bahan kelring. Pelningkatan kelcelrnaan bahan kelring pakan 
seljalan delngan kelcelrnaan bahan organik (Nulgroho elt al., 2020). Hasil pelnellitian 
melnulnjulkkan bahwa rata-rata reltelnsi bahan organik belrkisar antara 84,81 hingga 
87,20%. Hasil ini lelbih tinggi dibandingkan pelnellitian Nellwida, (2009) yang 
melnggulnakan biji alpulkat yang melnelmulkan reltelnsi bahan organik selbelsar 76,93–79%. 
Hal ini mulngkin karelna biji alpulkat melngandulng tanin dalam julmlah tinggi selhingga 
dapat melngulrangi daya celrna. 
 
Retensi Lemak Kasar 
 Hasil rataan konsulmsi, elkskrelsi, dan reltelnsi lelmak kasar ransulm ayam broilelr 
yang dibelri tambahan telpulng kulnyit yang melngandulng bawang hitam dapat dilihat 
pada Tabell 7. 

Hasil Analisis ragam melnulnjulkkan bahwa pelnambahan 1,5% telpulng kulnyit dan 
3% bawang hitam pada ransulm tidak melmbelrikan pelngarulh nyata (P > 0,05) telrhadap 
konsulmsi lelmak kasar ayam broilelr. Hal ini kelmulngkinan diselbabkan karelna 
kandulngan lelmak pada masing-masing ransulm pelrlakulan rellatif sama. Hal ini julga 
melmbulat konsulmsi rellatif melrata. Rata-rata konsulmsi lelmak kasar pada pelnellitian ini 
adalah 4,56 hingga 4,84 g/elkor/hari, hasil ini baguls dan lelbih tinggi dibandingkan 
delngan hasil Nulrrohman elt al., (2015) konsulmsi lelmak kasar belrkisar antara 1,75-3,22 
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g/elkor/hari. Hal ini sejalan dengan konsumsi ransum yang rendah dimana selmakin 
relndah konsumsi ransulm maka selmakin seldikit lelmak yang dikonsulmsi. 
Tabell 7. Konsulmsi, elkskrelsi, dan reltelnsi lelmak kasar seltiap pelrlakulan 
  Peubah  
Perlakuan Konsumsi Lemak 

Kasar (g/ekor/hari) 
Ekskresi Lemak Kasar 

(g/ekor/hari) 
Retensi Lemak 

Kasar (%) 
P0 4,56±0,05 0,91±0,41 79,99±9,06 
P1 4,84±0,23 0,93±0,18 80,80±3,15 
P2 4,74±0,18 0,74±0,16 84,48±3,76 
P3 4,67±0,19 0,54±0,11 88,44±1,77 
P4 4,69±0,16 0,63±0,13 86,68±2,74 
Kelt: P0= ransulm komelrsial 100%(Kontrol), P1= P0+3% telpulng bawang hitam, P2= P0 + 3% telpulng 
bawang hitam+ 0,5% telpulng kulnyit, P3= P0 +3% black garlic+ 1% telpulng kulnyit, P4= P0 +3% bawang 
hitam+1,5% telpulng kulnyit. 
 

Hasil analisis ragam pada Tabell 7 melnulnjulkkan bahwa pelnambahan telpulng 
kulnyit hingga 1,5% dan bawang hitam hingga 3% tidak melmbelrikan pelngarulh nyata 
telrhadap elkskrelsi lelmak kasar (P > 0,50). Hal ini didulga diselbabkan olelh hulbulngan 
antara asulpan dan elkskrelsi lelmak kasar. Kotoran yang dihasilkan telrgantulng pada 
makanan yang dicelrna. Olelh karelna itul, jika konsulmsi lelmak kasar belrpelngarulh tidak 
nyata maka elkskrelsi lelmak belrpelngarulh tidak nyata. Melnulrult Wardhani elt al., (2020) 
elkskrelsi zat makanan belrtelpatan delngan konsulmsi zat makanan. Jika telrnak makan 
lelbih seldikit, pellulang melngellularkan elkskrelta lelbih seldikit lagi. Rata-rata elkskrelsi 
lelmak kasar pada pelnellitian ini belrkisar antara 0,54 hingga 0,93 g/elkor/hari. 

Hasil analisis ragam pada Tabell 7 melnulnjulkkan bahwa pelnambahan telpulng 
kulnyit hingga 1,5% dan bawang hitam hingga 3% pada ransulm tidak belrpelngarulh 
nyata telrhadap reltelnsi lelmak kasar (P > 0,50). Hal ini didulga karelna pelran kulrkulmin 
dan minyak atsiri dalam kulnyit bellulm dapat melningkatkan fulngsi organ pelncelrnaan 
ulnggas yaitu melrangsang dinding kandulng elmpeldul ulntulk melngellularkan cairan 
elmpeldul, dan melrangsang pellelpasan cairan pankrelas yang melngandulng elnzim lipasel 
ulntulk melningkatkan pelncelrnaan lelmak. Melnulrult Sjofjan elt al., (2020) pelnambahan 
kulnyit delngan minyak atsiri dapat melningkatkan baktelri asam laktat yang dapat 
melnambah kelpadatan vili, selhingga melningkatkan julmlah vili. Selmakin banyak vili 
ulsuls, selmakin baik pelnyelrapan nultrisinya. Rata-rata reltelnsi lelmak kasar pada 
pelnellitian ini adalah 79,99–86,68%. 
 

KESIMPULAN 
Dari hasil pelnellitian ini dapat disimpullkan bahwa pelnggulnaan telpulng kulnyit 

sampai lelvell 1,5% dalam ransulm yang melngandulng 3% Bawang hitam dapat 
digulnakan tanpa melningkatkan reltelnsi lelmak kasar yang telrtahan keltika didalam 
salulran pelncelrnaan. 
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UCAPAN TERIMAKASIH 
Telrimakasih banyak kelpada pelmbimbing ultama dan pelndamping yang tellah 

melmbantul dan melmbimbing dalam mellaksanakan dan melnyellelsaikan pelnellitian 
yang melrulpakan bagian dari pelnellitian doseln yang didanai olelh PNBP Fakulltas 
Peltelrnakan Ulnivelrsitas Jambi. Sellain itul telrimakasih julga kelpada telman telman tim 
pelnellitian dan pihak pihak lainnya yang tellah melmbantul sellama prosels pelnellitian. 
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