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Rifqi Utama Hagi 

ABSTRAK 

Ayam broiler merupakan salah satu sumber protein hewani yang penting 

dalam memenuhi kebutuhan gizi masyarakat. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk melihat bagaimana pengaruh penambahan tepung VCO terhadap rasio pakan 

terhadap jumlah output daging ayam broiler. Hewan coba dipisahkan menjadi 4 

kelompok dengan jumlah 24 ekor dimana P0: diberi pakan komersil tanpa 

campuran VCO, P1: hewan coba diberi pakan komersil dan bubuk VCO 5%, P2: 

hewan coba diberi pakan komersil dan bubuk VCO 10%, P3: hewan coba diberi 

pakan komersil dan bubuk VCO 15%. Cara pembuatan menggunakan 2 metode 

yaitu teknik pemanasan dan non-pemanasan, dikenal sebagai metode dingin, adalah 

dua kategori utama VCO. Proses tanpa pemanasan (metode dingin) memberikan 

berbagai keuntungan dari segi produk yang dihasilkan yaitu kandungan antioksidan 

yang lebih tinggi, sehingga metode ini baik untuk pembuatan VCO unggul. Metode 

produksi VCO ada berbagai macam, antara lain dengan metode pemancingan, 

metode titik isoelektrik, metode fermentasi atau peragian, dan enzimatis. Salah satu 

teknik paling sederhana dalam memproduksi VCO tanpa pemanasan adalah melalui 

proses enzimatik dan fermentasi. Setelah hasil diperoleh lalu data dirata-rata dan 

ditabulasi selanjutnya analisis data menggunakan uji  analisis sidik ragam (ANOVA) 

lalu dilanjutkan dengan Post Hoc (Duncan) untuk mengetahui perbedaan disetiap 

kelompok. Temuan penelitian diverifikasi secara statistik menggunakan analisis 

varians, yang menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan signifikan atau nilai P 

(0,001), sehingga penelitian dapat dilanjutkan dengan pengujian tambahan. Uji 

beda nyata terkecil (BNT) menunjukkan proporsi paling efektif yang digunakan 

adalah P3 dengan penambahan 15% VCO (Virgin Coconut Oil). Rata-rata kadar 

protein daging pada ayam broiler secara berturut-turut kontrol dan perlakuan adalah 

17,5%; 17,97%; 18,58%; dan 19%. 

 

Kata kunci: antioksidan, ayam broiler, pakan komersil, Virgin Coconut Oil (VCO) 
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Rifqi Utama Hagi 

ABSTRACT 

Broiler chickens are an important source of animal protein in meeting people's 

nutritional needs. The aim of this research is to see the effect of adding VCO flour 

on the feed ratio to the amount of broiler chicken meat output. The experimental 

animals were separated into 4 groups with a total of 24 animals where P0: were 

given commercial feed without VCO mixture, P1: experimental animals were given 

commercial feed and 5% VCO powder, P2: experimental animals were given 

commercial feed and 10% VCO powder, P3: experimental animals given 

commercial feed and 15% VCO powder. The manufacturing method uses 2 

methods, namely heating and non-heating techniques, known as the cold method, 

are the two main categories of VCO. The process without heating (cold method) 

provides various advantages in terms of the product produced, namely higher 

antioxidant content, so this method is good for making superior VCO. There are 

various VCO production methods, including the fishing method, isoelectric point 

method, fermentation or fermentation method, and enzymatic. One of the simplest 

techniques for producing VCO without heating is through enzymatic and 

fermentation processes. After the results were obtained, the data were averaged and 

tabulated, then analyzed the data using analysis of variance (ANOVA) then 

continued with Post Hoc (Duncan) to determine the differences in each group. The 

research findings were verified statistically using analysis of variance, which 

showed that there were no significant differences or P value (0.001), so the research 

could be continued with additional testing. The least significant difference test 

(BNT) shows that the most effective proportion used is P3 with the addition of 15% 

VCO (Virgin Coconut Oil). The average meat protein content in control and treated 

broiler chickens was 17.5%; 17.97%; 18.58%; and 19%. 

 

Keywords: antioxidants, broiler chickens, commercial feed, Virgin Coconut Oil 

(VCO) 
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