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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Ayam Kampung Persilangan 

Ayam kampung persilangan (crossbreed native chicken) merupakan hasil 

silangan antara ayam kampung jantan dengan ayam ras petelur betina (Suryana, 

2013). Persilangan ini dilakukan agar memperoleh kualitas daging yang memiliki 

kualitas seperti ayam kampung dengan serat daging yang banyak, rasa daging 

yang khas namun masa pemeliharaan lebih singkat. Laju pertumbuhan ayam 

kampung super dapat mencapai berat 0,6–0,8 kg pada umur pemeliharaan 45 hari, 

akan tetapi tingkat konsumsi pakan masih tergolong tinggi. Keunggulan ayam 

kampung super yaitu masa pemeliharaan lebih singkat dapat dipanen sekitar 3-4 

bulan dan tahan penyakit.  

Ayam kampung mempunyai kelebihan pada daya adaptasi tinggi karena 

mampu menyesuaikan diri dengan berbagai situasi, kondisi lingkungan dan 

perubahan iklim serta cuaca setempat. Ayam kampung memiliki bentuk badan yang 

kompak dan susunan otot yang baik. Bentuk jari kaki tidak begitu panjang, tetapi kuat 

dan ramping, kukunya tajam dan sangat kuat mengais tanah. Ayam kampung 

penyebarannya secara merata dari dataran rendah sampai dataran tinggi. 

Karakteristik ayam kampung memiliki bentuk tubuh yang ramping, sifat genotip 

dan fenotip masih bervariasi seperti warna bulu yang beragam yaitu berwarna 

hitam, tipe liar, bulu lurik serta pola kolumbian dan bentuk kaki yang panjang 

(Rasyaf, 2011). 
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2.2. Ransum Ayam Kampung Persilangan 

 Ransum adalah campuran beberapa bahan pakan yang diberikan kepada 

ternak untuk memenuhi kebutuhan nutrisi selama sehari. Kebutuhan gizi pada 

ternak tergantung pada umur, jenis kelamin, kecepatan pertumbuhan, fase 

produksi serta keadaan kesehatan ternak (Anggorodi, 1985). Nutrien yang 

dibutuhkan ayam kampung pada prinsipnya sama dengan yang dibutuhkan ayam ras 

yaitu karbohidrat, protein, lemak, mineral dan vitamin. Penyusunan ransum ayam 

kampung berdasarkan laju pertumbuhan ayam kampung menjadi 4 periode yaitu 

starter ( 0 – 6 minggu ), grower ( 6 – 12 minggu ), finisher  ( 12 – 20 minggu ). 

Energi untuk pertumbuhan kira - kira 1,5 - 3,0 kkal per gram pertambahan bobot 

badan sedangkan protein untuk pertumbuhan jaringan dapat dihitung dengan 

mengalikan pertambahan bobot badan per hari (dalam gram) dengan 0,18 (18% 

protein jaringan) dan dibagi dengan 0,61 (61% efisiensi penggunaan protein atau 

retensi nitrogen) (Wahju, 2004).  

 Penyajian ransum selalu tersedia (ad libitum) sering mengakibatkan 

konsumsi ransum menjadi berlebih, konsumsi ransum yang berlebih dapat 

mengurangi daya cerna saluran pencernaan sehingga mengakibatkan konversi 

ransum menjadi meningkat  ( Muharlien dkk, 2010). Kebutuhan protein ayam 

kampung fase starter adalah 20% pada umur 15 – 30 hari dengan energi metabolis 

3100 kkal/kg (Yaman, 2012). Protein pada ayam kampung super periode grower, 

lebih banyak dimanfaatkan sebagai pembentuk jaringan tubuh untuk tumbuh dan 

perbaikan tubuh yang rusak (Iskandar dkk, 2005). 
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Tabel 1. Kebutuhan Nutrien Ayam Kampung 

 

Nutrien Ransum Umur Ayam (15 – 30 hari) 

Energi Metabolis (kkal/kg)* 

Protein Kasar (%)* 

Serat Kasar (%)** 

Lemak Kasar (%)** 

Kalsium (%)** 

Fosfor (%)** 

Lisin (%)** 

Metionin (%)** 

3100 

20 

4-5 

4-7 

0,9 

0,45 

0,85 

0,30 

*Yaman (2012) 

**Redaksi Trubus (2010) 

 

 

2.3.  Azolla microphylla 

Azolla microphylla adalah tumbuhan paku-pakuan akuatik yang mengapung 

di permukaan air. Pertumbuhan yang relatif cepat memiliki ketersediaan secara 

continue. Azolla microphylla dapat mengalami pertumbuhan dan perkembangan 

sebanyak dua kali lipat setiap 3-5 hari (Hidayat dkk, 2011). Azolla microphylla 

memiliki ciri-ciri daun yang bertumpukan berwarna hijau dengan bentuk yang 

kecil-kecil (Hamawi dkk, 2015). Azolla yang digunakan sebagai suplementasi 

bahan pakan kaya akan nutrisi juga kaya asam amino esensial, vitamin (vitamin 

A, vitamin B12 dan beta karoten) juga mineral (Ca, P, Fe, dan Mg). Tanaman 

Azolla memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yaitu Kandungan protein 

sekitar 20-30% dan beberapa kandungan asam amino lebih tinggi dibandingkan 

dengan bungkil kedelai, sehingga penggunaanya mensubstitusi dengan bahan 

pakan lainnya (Askar, 2001). Pemberian azolla pada ayam broiler sebanyak 5%, 

pada ayam kampung 18%, sedangkan pada itik sebesar 20%. Tepung Azolla yang 

diberikan dalam ransum unggas pada level kurang dari 5% memberikan pengaruh 
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baik, tidak hanya sebagai sumber protein tetapi juga sumber pigmentasi kuning 

telur (Alalade dan Iyayi, 2006). 

Urutan klasifikasi untuk Azolla microphylla berdasarkan morfologinya dan 

karakteristik hidup tumbuhan (Lumpkin dan Plucknett, 1982) dalam (Chatterjee 

dkk, 2013) adalah sebagai berikut : 

Kingdom : Plantae 

Divisi  : Pteridophyta  

Kelas  : Leptosporangiopsida  

Ordo   : Salviniales  

Famili  : Azollaceae  

Genus   : Azolla (Rhizosperma)  

Species   : Azolla microphylla 

Tabel 2. Komposisi Kimia Azolla microphylla. 

No Bahan penyusun Komposisi kimia (%) 

1 Bahan Kering 10,78 

2 Protein 21,58 

3 Serat 17,86 

4 Lemak 2,22 

5 Abu  23,94 

6 BETN  34,39  

7 Ca  1,63   

8 P   0,56 

Askar, S (2001) 

2.4. Tepung Azolla microphylla fermentasi 

  Tepung Azolla microphylla merupakan  salah satu alternatif bahan pakan 

yang dapat dimanfaatkan dalam penyusunan pakan. kandungan protein pada 
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Azolla sebesar 23,42% berat kering dengan komposisi asam amino esensial yang 

lengkap. Penambahan tepung azolla ini juga mampu meningkatkan kualitas 

daging ayam karena mengandung protein yang tinggi (24 – 30%) serta asam 

aminonya terutama lisin lebih tinggi dibandingkan jagung, dedak dan beras pecah 

(Hamawi dkk, 2015).  Azolla microphylla yang akan digunakan dijemur dan 

dihaluskan hingga berbentuk tepung, hal ini bertujuan untuk mempermudah 

proses pencernaan pada ayam, menyamakan dengan bentuk bahan pakan yang 

lainnya, pengawetan, memperkecil ikatan serat kasar (Subekti, 2009). Proses 

penjemuran dan penepungan dilakukan untuk mengurangi kadar air pada Azolla 

microphylla sehingga tidak mudah mengalami pembusukan saat penyimpanan 

(Retnani dkk, 2015). 

Fermentasi adalah suatu proses perubahan kimiawi dari senyawa - senyawa 

organik (karbohidrat, lemak, protein, dan bahan organik lain) baik dalam keadaan 

aerob maupun anaerob melalui kerja enzim yang dihasilkan oleh mikroba. Tujuan 

fermentasi untuk menurunkan serat kasar. Manfaat fermentasi antara lain dapat 

mengubah bahan organikkompleks seperti protein, karbohidrat dan lemak menjadi 

molekul - molekul yang lebih sederhana dan mudah dicerna, mengubah rasa dan 

aroma yang tidak disukai menjadi disukai, mempercepat pematangan, dan dalam 

beberapa hal tertentu menambah daya tahan (Rusdi,1992). Azolla microphylla 

memiliki kandungan serat kasar yang tinggi yaitu 18,53%. Untuk menurunkan 

kandungan serat kasar pada Azolla microphylla salah satu caranya yaitu dengan 

memanfaatkan aktifitas mikroba melalui proses fermentasi (Kusmantono, 2008). 
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 2.5. Kadar Protein Daging 

Daging secara umum  terbentuk dari beberapa unsur pokok seperti, air, 

protein, lemak, mineral,vitamin dan sebagainya, unsur-unsur tersebut tergantung 

umur dan makanan hewan (Palupi, 1986). Protein adalah senyawa kuat yang 

berfungsi untuk membangun dan memperbaiki jaringan; itu juga membantu untuk 

mempertahankan struktur tubuh. Keberadaan protein mempercepat reaksi kimia 

dalam tubuh, berfungsi sebagai utusan kimia, melawan infeksi dan transportasi 

oksigen dari paru ke jaringan tubuh (Ogunmula dkk, 2013). Pertumbuhan 

berdasarkan metabolisme protein melibatkan dua proses yaitu sintesis (anabolis) 

dan pemecahan atau degradasi (katabolis). Hubungan antara sintesis dan degradasi 

merupakan dua proses yang selalu bertentangan disebut protein turnover (siklus 

tukar protein). Laju deposisi protein dalam daging mempunyai kontribusi yang 

sangat besar terhadap pertumbuhan (Bikrisima dkk, 2014).  

Pakan dengan kandungan protein rendah akan memiliki kandungan protein 

daging yang rendah pula (Kartikasari dkk, 2001). Kadar protein daging berkisar 

antara 16 - 22 %  (Forrest dkk, 1975). Faktor yang mempengaruhi kadar protein 

daging yaitu laju sintesis protein, degradasi protein, konsumsi protein, kecernaan 

protein serta dan keseimbangan asam amino ( Suthama, 2006 ). Substrat dalam 

bentuk protein sangat mendukung proses sintesis protein daging yang bermuara 

pada peningkatan deposisi protein dalam bentuk massa protein daging                     

(Maharani dkk,  2013). Kadar protein bagian dada pada ayam sebesar 22,5% 

(Marcu dkk, 2013). Protein daging mengandung asam amino esensial yang 

lengkap dan seimbang (Forrest dkk, 1975). 
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2.6. Kadar Lemak Daging 

Lemak memainkan peran penting dalam membangun membran sel-sel 

dalam tubuh dan membantu darah untuk membeku. Kandungan lemak daging 

ayam broiler lebih rendah antara 1,30 - 1,90% (Kartikasari dkk, 2001). 

Kandungan lemak daging dipengaruhi antara lain oleh jenis ternak, jenis kelamin 

dan umur ternak (Aberle dkk, 2011). Pemberian ransum pada waktu yang tepat 

dapat mengatur tingkat pertumbuhan pada ayam pedaging dan deposisi lemak 

dalam daging ( Sahraei, 2012). menunjukkan bahwa komposisi lemak tubuh 

seimbang dengan lemak ransum yang dikonsumsi (Balao dan Lara 2005). Unggas 

yang mengkonsumsi energi kurang dari kebutuhan, maka akan mengalami 

penurunan lemak karkas, sedangkan bila unggas mengkonsumsi energi melebihi 

kebutuhan maka akan memperlihatkan lemak karkas yang meningkat (Moran et 

al., 2001). Unggas pedaging memiliki kandungan lemak abdominal yang tinggi, 

selain abdominal lemak dapat disimpan dijaringan bawah kulit dan diantara otot 

atau daging (Murwani, 2010). 

Keberadaan serat kasar dalam ransum akan mengikat dan mengurangi kerja 

asam empedu untuk mensitesis lemak sehingga penyerapan dan deposit lemak 

tubuh berkurang (Wahlqvist, 1987). Pengaruh serat kasar padapakan dapat 

mempengaruhi produksi asam-asam empedu, sedangkan asam empedu berperan 

penting dalam pencernaan dan penyerapan lemak, termasuk vitamin yang larut 

dalam lemak (Joseph, 2002). Serat kasar memiliki kemampuan untuk mengikat 

lemak dalam usus dimana serat yang larut dalam air dapat mencegah penyerapan 

lemak oleh tubuh (Lestiany, 2002). 
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2.7. Kadar Kalsium Daging 

 Menurut Pond et al. (1995) dalam Siahaan et al. (2014), kalsium yang 

dikonsumsi akan diserap oleh usus halus masuk ke darah kemudian 

ditransportasikan ke jaringan tulang dan daging dalam bentuk ion bebas, terikat 

dengan protein dan ion yang tidak dapat larut. Mekanisme ini membutuhkan 

protein untuk penyerapan kalsium secara aktif dalam proses calcium binding 

protein (CaBP). Widyasunu (2009) bahwa kandungan Mg A. microphylla 

cenderung berikatan dengan Ca, sehingga menghasilkan kadar kalsium daging 

lebih rendah dan sebagian dideposisikan dalam tulang.  Ayam pada periode 

pertumbuhan memang membutuhkan banyak asupan kalsium dalam tulang untuk 

proses pertumbuhan, selain untuk cadangan kalsium pada pembentukan cangkang 

telur. Mekanisme hubungan kalsium daging dengan deposisi protein adalah 

adanya aktivitas enzim protease dalam daging (Maharani et al., 2013).  

Faktor terpenting dalam proses penyerapan kalsium (Ca) adalah kualitas 

protein ransum. Protein berperan penting dalam absorbsi kalsium karena dapat 

mengikat kalsium yang disebut Calsium Binding Protein (CaBP). Calcium 

Binding Protein terdapat di mukosa usus sebagai pembawa kalsium ke dalam 

mukosa duodenum. Menurut Mc.Donald et al. (2002) absorbsi kalsium juga diatur 

oleh hormon parathyroid yang berperan penting dalam pengaturan jumlah 

kalsium yang diserap dari usus yang dipengaruhi oleh 1,25-

dihidroksikolekalsiferol dan vitamin D. Kedua komponen ini berperan pada 

pembentukan CaBP yang berfungsi membantu penyerapan Ca. Dijelaskan pula 
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oleh Widodo (2002), absorbsi kalsium dilakukan secara transport aktif yang 

terjadi pada bagian proksimal duodenum dan jejenum. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


