PENAMPILAN PRODUKSI DAN KUALITAS DAGING DOMBA EKOR TIPIS PADA PEMBERIAN PAKAN
TAMBAHAN LEMAK TAK

JENUH TERPROTEKSI DENGAN METODE KOMBINASI PENYABUNAN DAN KAPSULASI

AGUSTINAH SETYANINGRUM,MP,IR, Prof.Ir.Soeparno,PhD.; Prof.Dr.Ir.Lies Mira Yusiati,SU.;Prof.Dr.Ir.Kustantinah

Universitas Gadjah Mada, 2015 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR ISI
Halaman

HALAMAN JUDUL ...ttt e e et e e e et eeees i
HALAMAN PENGESAHAN PEMBIMBING .......ovvviiieieeie e i
HALAMAN PERSETUJUAN PENGUJI ... iii
PERNY AT A AN Lottt et ettt r e e e e e e e e aeanas Y
P R A AT A e e e e vi
DAFT AR IS it X
DAFTAR TABEL ...ttt e e e e e e s Xii
DAFTAR GAMBAR ..ot Xiv
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt e e e Xiv
DAFTAR SINGKATAN .ottt ettt ettt erea e eraeearenas XVi
IN T LS A R e et XiX
A B S T R A CT .o XX
PEN G AN T AR ettt et e e et st et e e eens 1

Latar Belakang ...

Tujuan Penelitian ...........ccuuuvivuiiiiiiiiiiiiiiiiiieeererereeereeeeeeereeeeeeeeeeeees

Manfaat PENEIITIAN .......oeeeee et
TINJAUAN PUS T AKA oo

Bahan Pakan Sumber Asam Lemak Tak Jenuh ...........c.cccvueeeen.

Metabolisme Lemak dalam RUMEN ........c.covivviiiiiiiiieieeeeeeeeeean,

Pengaruh Proteksi Asam Lemak Tak Jenuh terhadap Proses

Fermentasi dalam RUMEN .....oonieii e 12

Pengaruh Proteksi Lemak terhadap Kecernaan Pakan dan

Pertambahan Bobot Badan .... .......coevveeiiiiiiiiiieecee e 14

Faktor yang Memengaruhi Profil Asam Lemak Daging ................ 16



PENAMPILAN PRODUKSI DAN KUALITAS DAGING DOMBA EKOR TIPIS PADA PEMBERIAN PAKAN
TAMBAHAN LEMAK TAK

JENUH TERPROTEKSI DENGAN METODE KOMBINASI PENYABUNAN DAN KAPSULASI

AGUSTINAH SETYANINGRUM,MP,IR, Prof.Ir.Soeparno,PhD.; Prof.Dr.Ir.Lies Mira Yusiati,SU.;Prof.Dr.Ir.Kustantinah

Universitas Gadjah Mada, 2015 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Pengaruh Proteksi Asam Lemak Tak Jenuh terhadap Kualitas dan

Produksi dan DAging .......ceceeeeeiiiiiiiiiiee e 18
LANDASAN TEORI DAN HIPOTESIS ....ccooooiiiiiiiiieee e 21
(= T o F= 7= 1o I I =To ] TP PERTT PP 21
HIPOESIS ... 23
CARA PENELITIAN ..ottt 24

Penelitian Tahap 1 : Efek Proteksi Lemak Tak Jenuh sebagai
Pakan Tambahan Domba terhadap Parameter fermentasi Cairan

RUmMen secara IN VItro .........coooiiiiiiiiie e 25
TUJUBN e 25
Materi dan peralatan penelitian ............ccoccccvvvvieeeniniiinnne. 25
Metode penelitian ..........ccccoviiiiiiiieiieen e 26
ANAIISIS dAt@ ...ccooiiiiiiiieece e 30

Penelitian Tahap 2 : Penampilan Produksi, Kriteria Karkas dan
Kualitas Daging Domba Ekor Tipis pada Pemberian Pakan

Tambahan Minyak lkan Lemuru Terproteksi dengan Konsentrasi

NaOH yang Berbeda dalam Penyabunan...........................cceeeeeeee. 31
TUJUAN oo 31
Materi dan peralatan penelitian ............ccccevvvevvveeeeeeeeenee.. 31
Metode penelitian ..............eeeeeeiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 34
ANAlISIS data .......evvueiiiiiiiiiiiiiiiiie e 39
HASIL DAN PEMBAHASAN ... 40

Penelitian Tahap 1 : Efek Proteksi Lemak Tak Jenuh sebagai
Pakan Tambahan Domba terhadap Parameter fermentasi Cairan

RUMEN SECAra IN VItIO ...eeeeeeeeee e 40



PENAMPILAN PRODUKSI DAN KUALITAS DAGING DOMBA EKOR TIPIS PADA PEMBERIAN PAKAN
TAMBAHAN LEMAK TAK

JENUH TERPROTEKSI DENGAN METODE KOMBINASI PENYABUNAN DAN KAPSULASI

UNIVERSITAS AGUSTINAH SETYANINGRUM,MP,IR, Prof.Ir.Soeparno,PhD.; Prof.Dr.Ir.Lies Mira Yusiati,SU.;Prof.Dr.Ir.Kustantinah

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2015 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Analisis proksimat sabun asam lemak dari minyak ikan
lemuru, minyak biji bunga matahari dan minyak jagung..... 46
Uji in vitro sabun asam lemak dari minyak ikan lemuru,

Minyak biji bunga matahari, dan minyak jagung ................ 47

Penelitian Tahap 2 : Penampilan Produksi, Kriteria Karkas dan
Kualitas Daging Domba Ekor Tipis pada Pemberian Pakan Tambahan

Minyak lkan Lemuru Terproteksi dengan Konsentrasi NaOH yang

27T 0110 b= T 52
Konsumsi pakan .........cccccciiiii 52
KOIeSterol darah ........oooeeeieeeee e 54
Pertambahan bobot badan harian ...........cccceeveviniiiieeinnn, 55
KHtEHa KArKas ... oveeeeeeee et 56
Kualitas kimia daging ........ccccccccvviiiiiiiii 58
Kualitas fisik daging .........ccooeeeeiiiiiiiiiiieeeeens 61
PEMBAHASAN UMUM ..ottt 67
KESIMPULAN, SARAN DAN IMPLIKASI/KEBIJAKAN.........cccoiveieieenn. 75
Kesimpulan ..., 75
= U= o T 75
RINGEKASAN ettt e tat et et e e e e e e enrens 76
SUMM A RY oo 99
DAFTAR PUST AK A et 118

LAMPIRAN L e 125



