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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kombinasi Ekstrak Buah 

Mengkudu (EBM) dan Lactobacillus acidophilus (LA) terhadap kecernaan lemak kasar, persentase 

lemak abdominal, dan bobot karkas ayam broiler. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3x3 dengan 9 perlakuan dan 3 ulangan (setiap unit 

percobaan berisi 7 ekor ayam broiler). Perlakuan yang diterapkan pada penelitian yaitu  A1B1 = EBM 

0,04% + LA 0%; A1B2 = EBM 0,04% + LA 0,6%; A1B3 = EBM 0,04% + LA 1,2%; A2B1 = EBM 0,08% 

+ LA 0%; A2B2 = EBM 0,08% + LA 0,6%; A2B3 = EBM 0,08% + LA 1,2%; A3B1 = EBM 0,12% + LA 

0%; A3B2 = EBM 0,12% + LA 0,6%; A3B3 = EBM 0,12% + LA 1,2%. Parameter yang diukur meliputi 

kecernaan lemak kasar, persentase lemak abdominal, dan bobot karkas ayam broiler. Hasil penelitian 

dianalisis ANOVA. Apabila terdapat perbedaan tingkat signifikansi maka dilakukan uji lanjut dengan 

Uji Jarak Berganda Duncan. Hasil menunjukkan bahwa penambahan kombinasi EBM dan LA 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kecernaan lemak kasar, persentase lemak abdominal, dan 

bobot karkas ayam broiler. Kesimpulan penelitian yaitu penambahan kombinasi ekstrak buah 

mengkudu pada taraf 0,12% dan Lactobacillus acidophilus 1,2% dapat meningkatkan kecernaan 

lemak kasar dan bobot karkas namun menurukan persentase lemak abdominal.  

Kata kunci: Ekstrak Buah Mengkudu, Karkas Ayam Broiler, Kecernaan Lemak Kasar, Lactobacillus 

acidophilus, Lemak Abdominal  

ABSTRACT 
This study aimed to determine the effect of adding a combination of Noni Fruit Extract (NFE) and 

Lactobacillus acidophilus (LA) on the digestibility of crude fat, the percentage of abdominal fat, and 

carcass weight of broiler chickens. The experimental design used completely randomized design 3x3 

factorial design with 9 treatment levels and 3 replications (each 7 birds). The treatment levels applied 

were A1B1 = NFE 0.04% + LA 0%; A1B2 = NFE 0.04% + LA 0.6%; A1B3 = NFE 0.04% + LA 1.2%; A2B1 = 

NFE 0.08% + LA 0%; A2B2 = NFE 0.08% + LA 0.6%; A2B3 = NFE 0.08% + LA 1.2%; A3B1 = NFE 0.12% 

+ LA 0%; A3B2 = NFE 0.12% + LA 0.6%; A3B3 = NFE 0.12% + LA 1.2%. The parameters included the 

digestibility of crude fat, the percentage of abdominal fat, and carcass weight. The results analyzed by 

ANOVA. When there were differences in the level of significance then tested further using the Duncan's 

Multiple Range Test. The results showed that the addition of NFE and LA combination presented a 

significant effect (p<0.05) on the digestibility of crude fat, the percentage of abdominal fat, and the 

carcass weight of broiler chickens. The conclusion is the addition of combination of noni fruit extract 

0.12% and Lactobacillus acidophilus 1.2% increase the digestibility of crude fat and carcass weight 

however reduce the percentage of abdominal fat.  

Keywords: Noni Fruit Extract, Broiler Carcass, Crude Fat Digestibility, Lactobacillus Acidophilus, 
Abdominal Fat
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PENDAHULUAN 

Ayam broiler merupakan jenis ayam ras pedaging yang paling banyak dikembangkan di 

Indonesia. Populasi ayam broiler tiap tahun mengalami peningkatan, populasi ayam broiler di 

Indonesia pada tahun 2017 sebanyak 1.848.731.364 ekor dan meningkat menjadi 1.891.434.612 

ekor pada tahun 2018 (Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan, 2018). Peningkatan 

populasi ini didasari oleh kesadaran masyarakat akan pentingnya konsumsi protein hewani yang 

semakin meningkat. Hal ini ditunjukan dengan konsumsi daging ayam broiler pada tahun 2016 

sebesar 5,110 kg yang meningkat pada tahun 2017 sebesar 5,680 kg (Direktorat Jenderal 

Peternakan, 2018). Permintaan masyarakat akan daging ayam broiler yang meningkat, perlu 

dilakukan upaya untuk meningkatkan produktivitas ayam broiler. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan yaitu dengan pengoptimalan sistem pencernaan sehingga produktivitas ayam broiler 

dapat meningkat secara optimal. Pengoptimalan sistem pencernaan dapat diupayakan melalui salah 

satu cara yaitu dengan menambahkan probiotik dalam ransum.  

Probiotik merupakan zat aditif berupa mikroba hidup yang ditambahkan kedalam ransum 

dengan tujuan menjaga keseimbangan mikrobia dalam saluran pencernaan (Mikulski, et al., 2012). 

Lactobacillus acidophilus merupakan golongan bakteri yang masuk kedalam probiotik serta bakteri 

penghasil asam laktat (BAL), merupakan bakteri gram positif, berbentuk batang dengan ujung 

berbentuk bulat. Lactobacillus acidophilus berperan melindungi saluran pencernaan dari bakteri 

patogen sehingga saluran pencernaan dapat bekerja dengan baik dan mampu memproduksi asam 

laktat sebagai hasil dari proses fermentasi gula (Adriani, Tanuwiria, & Mayasari, 2008).  Saluran 

pencernaan yang sehat dapat meningkatkan penyerapan nutrien sehingga produktivitas ayam 

broiler dapat meningkat.  

Produktivitas ayam broiler dapat meningkat juga ditunjang oleh sehatnya ayam broiler pada 

masa pemeliharaan. Perlu adanya upaya untuk menjaga kesehatan ayam broiler pada saat masa 

pemeliharaan. Antioksidan merupakan senyawa yang berperan dalam meningkatkan kesehatan 

tubuh dan mencegah terjadinya radikal bebas. Buah mengkudu (Morinda citrifolia L) memiliki 

kandungan antioksidan yang berperan baik dalam menjaga kesehatan tubuh. Kandungan 

antioksidan yang terdapat pada buah mengkudu diantaranya yaitu flavonoid dan senyawa fenolik 

(Rao & Subramanian, 2009). Buah mengkudu memiliki kandungan flavonoid sebesar 5,69±0,21 mg, 

senyawa fenolik sebesar 14,44±0,82 mg dan aktivitas antioksidan sedang sebesar (IC50 101-250 

μg/mL) (Anwar & Triyasmono, 2016). Buah mengkudu memiliki khasiat sebagai obat kemoterapi 

(Karamcheti et al., 2014), antimikroba (Sashidharan & Palaniswamy, 2010), antidepresan (Deng & 

West, 2011), dan antioksidan (Saminathan et al., 2014).  

Pemberian kombinasi ekstrak buah mengkudu dan Lactobacillus acidophilus pada ayam broiler 

bertujuan untuk meningkatkan kesehatan dan fungsi saluran pencernaan. Pakan dengan 

penambahan kombinasi ekstrak buah mengkudu dan Lactobacillus acidophilus dapat berpengaruh 

terhadap laju kecernaan. Laju kecernaan termasuk dalam salah satu indikator untuk mengetahui 

tingkat kualitas pakan yang diberikan, sehingga penambahan ekstrak buah mengkudu dan 

Lactobacillus acidophilus termasuk dalam kombinasi pakan untuk ayam broiler. Pemberian 

kombinasi tersebut dapat mempengaruhi densitas dan panjang villi pada usus, luas permukaan usus 

untuk menyerap nutrien lebih banyak sehingga meningkatkan jumlah konsumsi ransum (Kompiang, 

2009). Konsumsi yang meningkat berarti meningkat pula konsumsi lemak, hal ini berarti lemak yang 

terabsorbsi lebih banyak sehingga kecernaan lemak dapat semakin meningkat (Pramudia et al., 

2013). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh penambahan  kombinasi ekstrak 

buah mengkudu dan Lactobacillus acidophilus terhadap kecernaan lemak kasar, persentase lemak 

abdominal, dan bobot karkas ayam broiler. 
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METODE 

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2019 – Januari 2020 di kandang digesti 

unggas dan non-ruminansia, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang. 

Analisis Proksimat dilakukan di laboratorium Ilmu Nutrisi dan Pakan, Fakultas Peternakan dan 

Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang.  

Ternak, Ransum, dan Peralatan 

Ternak yang digunakan dalam penelitian yaitu ayam broiler strain CP707 sebanyak 189 ekor 

unsex, umur 7 hari dengan bobot badan rata-rata 152 g. Bahan yang digunakan yaitu ekstrak buah 

mengkudu dan Lactobacillus acidophilus serta ransum pakan yang tersusun dari jagung giling, 

bekatul, bungkil kedelai, tepung ikan, premix, CaCO3, metionin, dan lisin. Penyusunan ransum 

penelitian menggunakan metode trial and error dengan memperhatikan kebutuhan ayam broiler fase 

finisher dan kandungan nutrisi pakan tertera pada Tabel 1.  Alat yang digunakan yaitu pisau, grinder, 

botol reagen, corong plastik, evaporator, tabung reaksi, suntikan, timbangan digital, soxhlet, nampan, 

termohigrometer, kandang brooder, kandang baterai, wadah pakan dan minum, kardus, trashbag 

serta peralatan laboratorium.  

Tabel 1. Kandungan nutrien pakan 

Bahan Pakan Komposisi (%) 

Jagung giling 52,00 

Bekatul 9,15 

Bungkil kedelai 28,00 

Tepung Ikan 10,00 

CaCO3 0,25 

Premix 0,25 

Metionin 0,10 

Lisin 0,25 

Total 100 

Kandungan Nutrien* (%) 

Protein Kasar 21,45 

Lemak Kasar 4,27 

Serat Kasar 6,00 

Ca 1,19 

P 0,87 

Metionin 0,38 

Lisin 1,38 

Keterangan: *Berdasarkan analisis proksimat bahan pakan di Laboratorium Ilmu Nutrisi dan Pakan, Fakultas 

Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro (2020) 

Pembuatan Ekstrak Buah Mengkudu 

Pembuatan ekstrak buah mengkudu diawali dengan mencari buah mengkudu yang sudah 

setengah matang berwarna putih kekuningan. Selanjutnya buah mengkudu dipotong tipis-tipis agar 

mempercepat proses pengeringan, kemudian setelah itu dilakukan pengeringan di bawah sinar 

matahari sampai berbentuk kering kecoklatan. Selanjutnya, mengkudu yang sudah kering dihaluskan 

menggunakan grinder dengan tujuan merubah bentuk mengkudu menjadi lebih halus atau 
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berbentuk tepung. Langkah selanjutnya yaitu maserasi, tepung buah mengkudu sebanyak 250 gr 

ditambahkan dengan 1 liter alcohol 70% kemudian dimasukan ke dalam botol kemudian dilakukan 

pengadukansetiap 12 jam sekali selama 2 hari. Hasil dari proses maserasi berupa larutan, kemudian 

larutan tersebut dievaporasi menggunakan evaporator selama 1 jam dengan suhu 50 oC. Setelah 

dievaporasi ekstrak buah mengkudu disimpan di dalam refrigerator dan siap digunakan untuk 

perlakuan.  

Persiapan, Pemeliharaan dan Pengamatan 

Persiapan kandang dilakukan meliputi pembersihan kandang, pengapuran lantai, dinding dan 

kandang, fumigasi serta menyiapkan peralatan kandang. Lama pemeliharaan ayam broiler pada 

penelitian ini yaitu selama 35 hari. Proses chick in dilaksanakan pada 29 November 2019 kemudian 

DOC dipilih secara acak untuk ditimbang sebagai bobot awal. Pemeliharaan mulai pada hari ke 1 

sampai hari ke 7 diberikan pakan berupa ransum komersial. Setelah 7 hari, pemeliharaan berikutnya 

merupakan masa adaptasi, ayam broiler diberikan pakan berupa campuran antara ransum komersial 

dan ransum perlakuan dengan perbandingan 80:20, 70:30, 60:40, 50:50, 40:60, 30:70, dan 20:80. 

Ransum perlakuan diberikan utuh mulai umur 15 hari sampai 35 hari. Parameter yang diamati yaitu 

kecernaan lemak, lemak abdominal, serta bobot karkas ayam broiler. Parameter bobot karkas dan 

lemak abdominal diukur bersamaan ketika carcassing pada hari ke 36 dengan mengambil satu ekor 

ayam broiler secara acak pada tiap unit percobaan. Total koleksi ekskreta dilakukan pada hari ke 38 

sampai hari ke 45 dengan ransum perlakuan yang diberi pewarna atau indikator berupa Fe2O3 

sebanyak 0,5% dari jumlah pemberian ransum harian. Pemberian ransum perlakuan indikator 

dilakukan berselang dengan ransum perlakuan tanpa indikator selama 6 hari yaitu pada hari ke 38, 

40, 42 dan 44. Hal tersebut dilakukan karena bersamaan dengan pengamatan laju digesta ayam 

broiler. Selanjutnya, ekskreta ditampung setiap hari nya dan dipisahkan dari benda selain ekskreta 

kemudian dikeringkan di bawah sinar matahari. Ekskreta yang sudah kering lalu di blender dan 

disaring menjadi tepung ekskreta yang digunakan dalam pengukuran parameter kecernaan lemak.  

Rancangan Percobaan dan Perlakuan 

Penelitian disusun dalam rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial 3x3 dengan 9 perlakuan 

dan 3 ulangan sehingga terdapat 27 unit percobaan yang dimana setiap unit terdiri dari 7 ekor ayam. 

Perlakuan yang diterapkan sebagai berikut: 

A1B1 : Ekstrak Buah Mengkudu 0,04% + Lactobacillus acidophilus 0% 

A1B2 : Ekstrak Buah Mengkudu 0,04% + Lactobacillus acidophilus 0,6% 

A1B3 : Ekstrak Buah Mengkudu 0,04% + Lactobacillus acidophilus 1,2% 

A2B1 : Ekstrak Buah Mengkudu 0,08% + Lactobacillus acidophilus 0% 

A2B2 : Ekstrak Buah Mengkudu 0,08% + Lactobacillus acidophilus 0,6% 

A2B3 : Ekstrak Buah Mengkudu 0,08% + Lactobacillus acidophilus 1,2% 

A3B1 : Ekstrak Buah Mengkudu 0,12% + Lactobacillus acidophilus 0% 

A3B2 : Ekstrak Buah Mengkudu 0,12% + Lactobacillus acidophilus 0,6% 

A3B3 : Ekstrak Buah Mengkudu 0,12% + Lactobacillus acidophilus 1,2% 

Parameter dan Metode Pengukuran 

Parameter yang diukur yaitu kecernaan lemak, lemak abdominal, serta bobot karkas ayam 

broiler. Perhitungan bobot karkas didapat dengan menimbang karkas ayam broiler. Perhitungan 

kecernaan lemak diawali dengan menganalisis kadar lemak ransum dan ekskreta. Selanjutnya, 

dikalikan konsumsi ransum dan dikurangi lemak ekskreta dibagi dengan konsumsi lemak. Ekskreta 

yang sudah kering dilanjutkan uji lemak dengan soxhlet. Hasil proses soxhlet, kemudian diangin-
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anginkan terlebih dahulu. Kecernaan lemak dihitung dengan rumus menurut Moningkey et al. (2019) 

sebagai berikut: 

Kecernaan lemak : 
konsumsi lemak ransum − kadar lemak eksreta

konsumsi lemak
 × 100% 

Perhitungan persentase bobot relatif lemak abdominal didapat dengan menimbang lemak 

abdominal yang terdapat pada rongga perut ayam broiler. Bobot relatif lemak abdominal dihitung 

menggunakan rumus sebagai berikut :  

Persentase Bobot relatif lemak abdominal: 
lemak abdomen

bobot hidup
 × 100% 

Analisis Statistik 

Data diuji menggunakan analisis varian berdasarkan rancangan acak lengkap dengan 

membandingkan nilai F hitung dengan F tabel pada taraf signifikasi 5%. Apabila pengaruh perlakuan 

nyata dilanjutkan uji Duncan untuk mengetahui perbedaan nilai tengah antar perlakuan. Model linier 

untuk seluruh pengamatan adalah sebagai berikut:   

Yijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijk 

Keterangan : 

α = Pemberian ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) level ke – i (1,2,3) 

β = Pemberian Lactobacillus acidophilus ke – j (1,2,3) 

k = Ulangan ke – k (1,2,3) 

Yijk  = Nilai pengamatan dari kombinasi pemberian ekstrak buah mengkudu (Morinda 

citrifolia L.) level ke – i dan Lactobacillus acidophilus ke – j serta pengaruh ulangan ke – 

k 

µ = Nilai rerata harapan (mean/nilai rataan populasi) 

αi = Pengaruh faktor pemberian ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) level ke – i  

(1,2,3) 

βj  = Pengaruh faktor pemberian Lactobacillus acidophilus ke – j (1,2,3) 

(αβ)ij  = Interaksi antara kombinasi pemberian ekstrak mengkudu (Morinda citrifolia L.) dan 

Lactobacillus acidophilus pada faktor ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia L.) 

level ke – i  faktor Lactobacillus acidophilus ke – j  

εijk = Pengaruh galat percobaan untuk faktor pemberian ekstrak mengkudu (Morinda 

citrifolia L.) level ke – i   dan faktor Lactobacillus acidophilus ke – j pada ulangan  ke-k. 

Hipotesis 

H0:    αi  = 0; maka, tidak terdapat pengaruh dari pemberian ekstrak mengkudu (Morinda citrifolia 

L.) terhadap kecernaan lemak kasar, bobot relatif lemak abdominal dan bobot karkas 

ayam broiler. 

βj  = 0; maka, tidak terdapat pengaruh dari pemberian Lactobacillus achidophillus terhadap 

kecernaan lemak kasar, bobot relatif lemak abdominal dan bobot karkas ayam broiler. 

(αβ)ij  = 0; maka,  tidak terdapat interaksi dari kombinasi pemberian (Morinda citrifolia L.) dan 

Lactobacillus achidophillus terhadap kecernaan lemak kasar, bobot relatif lemak 

abdominal dan bobot karkas ayam broiler. 
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H1:    αi  ≠ 0; maka, terdapat pengaruh dari pemberian ekstrak mengkudu (Morinda citrifolia L.) 

terhadap kecernaan lemak kasar, bobot relatif lemak abdominal dan bobot karkas ayam 

broiler. 

βj  ≠ 0; maka, terdapat pengaruh dari pemberian Lactobacillus achidophillus terhadap 

kecernaan lemak kasar, bobot relatif lemak abdominal dan bobot karkas ayam broiler. 

(αβ)ij  ≠ 0; maka, terdapat interaksi dari kombinasi pemberian (Morinda citrifolia L.) dan 

Lactobacillus achidophillus terhadap kecernaan lemak kasar, bobot relatif lemak 

abdominal dan bobot karkas ayam broiler.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan didapatkan hasil data berupa nilai kecernaaan 

lemak kasar, persentase bobot relatif lemak abdominal serta bobot karkas ayam broiler akibat 

penambahan kombinasi ekstrak buah mengkudu (Morinda citrifolia L) dan Lactobacillus acidophilus 

yang disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kecernaan lemak kasar, persentase bobot relatif lemak abdominal, dan bobot karkas ayam 

broiler akibat penambahan kombinasi ekstrak buah mengkudu (Morinda Citrifolia L) Dan 

Lactobacillus Acidophilus 

Perlakuan 

Parameter 

Kecernaan Lemak 

Kasar (%) 
Bobot Karkas (g/ekor) 

Persentase Bobot Relatif 

Lemak Abdominal (%) 

A1B1 85,73a               795,00e 0,89a 

A1B2 83,29b  937,67bcd 0,80a 

A1B3 82,53bc 969,67bc 0,43b 

A2B1 84,62ab 879,33d 0,91a 

A2B2 84,29ab  918,67cd 0,44b 

A2B3 80,82c  915,67cd 0,33b 

A3B1 86,02a  901,33d 0,56b 

A3B2 81,03c   984,33ab 0,43b 

A3B3 78,44d 1029,33a 0,34b 

Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

Kecernaan Lemak Kasar 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan kombinasi ekstrak buah mengkudu 

dan Lactobacillus acidophilus berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar kecernaan lemak kasar. 

Kecernaan lemak kasar hasil penelitian berkisar antara 78,44% - 86,02%. Hasil uji Duncan 

menunjukkan bahwa perlakuan A3B1 pada Tabel 2 menghasilkan kecernaan lemak kasar paling 

tinggi. Menurut Irawan et al. (2011) tingkat kecernaan yang tinggi menunjukkan zat-zat pakan yang 

diserap oleh tubuh semakin tinggi pula. Kecernaan lemak kasar yang tinggi tersebut diduga 

disebabkan oleh aktivitas antioksidan ekstrak buah mengkudu yang mampu merespon pertumbuhan 

serta memperbaiki mikroflora organ pencernaan. Menurut Aji et al. (2017) keberadaan mikroflora 

di dalam usus halus akan mempengaruhi kesehatan dan perkembangan usus halus serta dapat 

meningkatkan absorbsi nutrien. Selain itu, senyawa proxeronin dan xeronin yang ada di ekstrak buah 

mengkudu dapat membantu usus halus dalam proses penyerapan zat makanan.  

Menurut Djauhariya (2006), proxeronin mempercepat penyerapan zat makanan ke dalam 

sistem pencernaan. Enzim proxeroninase membantu merubah proxeronine menjadi xeronine di 
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dalam usus halus. Heinicke (2001) menyatakan bahwa xeronin mampu memodifikasi struktur 

molekul protein serta memiliki berbagai aktivitas biologis. Menurut Djauhariya (2006), xeronin 

membantu proses penyerapan menjadi lebih cepat karena mampu memperluas lubang usus halus 

sehingga zat makanan dapat lebih banyak terserap dan tidak lama tertinggal di dalam usus halus.  

Bobot Karkas 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan kombinasi ekstrak buah mengkudu 

dan Lactobacillus acidophilus berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap bobot karkas ayam broiler. 

Bobot karkas ayam broiler hasil penelitian berkisar antara 795,00 – 1029,33 g/ekor. Hasil uji Duncan 

menunjukkan bahwa perlakuan A3B3 pada Tabel 2 menghasilkan bobot karkas ayam broiler paling 

tinggi. Hal tersebut menunjukkan bahwa perlakuan dengan kombinasi level tertinggi mampu 

menaikkan bobot karkas. Hal itu disebabkan oleh populasi BAL yang meningkat dalam saluran 

pencernaan sehingga penyerapan nutrien maksimal dalam usus. Menurut Rochman et al. (2019) 

populasi BAL di usus akan menfermentasi karbohidrat molekul rendah dalam ransum sehingga 

menghasilkan short chain fatty acid dan menyebabkan menurunnya pH usus. Kondisi asam dalam 

usus menekan pertumbuhan bakteri pathogen sehingga proses pencernaan dan penyerapan nutrient 

dalam usus akan maksimal. Sa’diyah et al.  (2020) menyatakan bahwa penambahan kombinasi 

ekstrak buah mengkudu dan Lactobacillus acidophilus dalam pakan ayam broiler mampu menaikkan 

populasi BAL mencapai 8,42 × 1010 cfu/g. Faktor lain yang mempengaruhi adalah kecernaan protein 

ransum yang tinggi sehingga pertumbuhan daging juga lebih maksimal. Rochman et al. (2019) 

menyatakan bahwa penambahan kombinasi ekstrak buah mengkudu dan Lactobacillus acidophilus 

dalam pakan ayam broiler mampu meningkatkan kecernaan protein mencapai 84,44%. Penyerapan 

nutrien dan protein pakan yang optimal akan berdampak pada produktivitas ternak yang tinggi pula 

terutama pada bobot karkasnya yang tinggi serta rendah lemak.  

Persentase Bobot Relatif Lemak Abdominal 

Hasil analisis ragam pada parameter persentase bobot relatif lemak abdominal menunjukkan 

bahwa penambahan kombinasi ekstrak buah mengkudu dan Lactobacillus acidophilus berpengaruh 

nyata (P<0,05) terhadap persentase bobot relatif lemak abdominal. Persentase bobot relatif lemak 

abdominal hasil penelitian berkisar antara 0,33% – 0,91% untuk masing-masing perlakuan. Hasil uji 

Duncan menunjukkan bahwa perlakuan A2B3 yang ditunjukkan pada Tabel 2 menghasilkan 

persentase bobot relatif lemak abdominal paling rendah. Hal itu disebabkan oleh senyawa alkaloid 

triterpenoid yang terkandung pada ekstrak buah mengkudu. Menurut Wijayakusuma et al. (1992), 

buah mengkudu mengandung alkaloid triterpenoid yang berfungsi mengatasi darah tinggi dan 

kegemukan. Kegemukan dalam hal ini dapat diartikan juga sebagai salah satu bentuk penumpukan 

lemak pada ayam broiler. Di dalam ekstrak buah mengkudu juga mengandung senyawa steroid yang 

disebut a-sitosterol. Senyawa steroid yang terkandung dalam buah mengkudu memberikan 

pengaruh yang baik khususnya untuk penurunan kadar kolesterol. Fenita et al. (2011) menyatakan 

bahwa senyawa steroid yang disebut a-sitosterol ini bekerja dengan cara memblok penyerapan 

kolesterol sehingga dapat menurunkan kadar kolesterol dalam darah.  

Penurunan kadar kolesterol tersebut diikuti juga dengan menurunnya kadar lemak dalam 

daging. Selain itu, faktor lain yang menurunkan persentase bobot relatif lemak abdominal dapat 

disebabkan oleh aktivitas probiotik Lactobacillus acidophilus dalam perlakuan. Probiotik mampu 

menurunkan aktivitas asetil KoA karboksilase yang berperan dalam laju sintesis asam lemak. 

Menurut Krismaputri et al. (2016), Asetil KoA karboksilase merangsang sel adiposa mengoksidasi 

dan menghidrolisis lemak. Enzim Asetil KoA karboksilase membantu biosintesis malonyl KoA dari 
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asetil KoA sehingga rantai asam lemak dapat diperpanjang dan menyebabkan terjadinya hidrolisis 

lemak sehingga penyimpanan lemak abdominal menjadi berkurang. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan kombinasi ekstrak buah 

mengkudu dan Lactobacillus acidophilus mampu meningkatkan kecernaan lemak kasar dan bobot 

karkas ayam broiler serta menurunkan persentase bobot relatif lemak abdominal. Penambahan yang 

paling efektif yaitu pada level kombinasi ekstrak buah mengkudu 0,12% dan Lactobacillus 

acidophilus 1,2%. 
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