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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan minyak lemuru dan ekstrak kayu 

manis dalam pakan terhadap kualitas kuning telur ayam petelur. Penelitian dilaksanakan pada bulan 

Mei–Agustus 2024 menggunakan 27 ekor ayam petelur yang disusun dalam Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial dengan dua faktor, yaitu tingkat penambahan minyak lemuru (0%, 1,5%, dan 3%) dan ekstrak 

kayu manis (0%, 2%, dan 4%), dengan sembilan perlakuan dan tiga ulangan. Parameter yang diamati 

meliputi tinggi, panjang, dan warna kuning telur. Data dianalisis menggunakan analisis ragam 

(ANOVA). Hasil penelitian menunjukkan penambahan minyak lemuru dan ekstrak kayu manis 

memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap parameter performa tinggi, panjang, dan warna 

kuning telur. Kombinasi perlakuan minyak lemuru dan ekstrak kayu manis mampu meningkatkan 

tinggi, panjang, serta intensitas warna kuning telur dibandingkan perlakuan kontrol. Minyak lemuru 

berperan sebagai sumber asam lemak tidak jenuh ganda yang mendukung deposisi lipid dan pigmen 

karotenoid, sedangkan ekstrak kayu manis berfungsi sebagai antioksidan alami yang melindungi lipid 

dan pigmen dari oksidasi. Kesimpulan penelitian adalah kombinasi minyak lemuru dan ekstrak kayu 

manis berpotensi digunakan sebagai aditif pakan untuk meningkatkan mutu internal telur ayam 

petelur. 

Kata Kunci : Minyak lemuru, kayu manis, kualitas kuning telur 

 

EFFECT OF LEMURU OIL AND CINNAMON POWDER SUPPLEMENTATION IN FEED ON 

EGG YOLK QUALITY OF LAYING HENS 

 

Abstract 

This study aimed to analized the effect of adding lemuru fish oil and cinnamon extract to the diet on 

egg yolk quality of laying hens. The study was conducted from May to August 2024 using 27 laying hens 

arranged in a Completely Randomized Design with a factorial pattern involving two factors: levels of 

lemuru fish oil (0%, 1.5%, and 3%) and cinnamon extract (0%, 2%, and 4%), with nine treatments and 

three replications. The observed parameters included yolk height, yolk length, and yolk color. Data 

were analyzed using analysis of variance (ANOVA). Result of this research was the addition of lemuru 

fish oil and cinnamon extract had a highly significant effect (P < 0.01) on yolk height, yolk length, and 

yolk color parameters. The combination of lemuru fish oil and cinnamon extract treatments significantly 

increased yolk height, yolk length, and yolk color intensity compared to the control treatment. Lemuru 

fish oil acts as a source of polyunsaturated fatty acids that support lipid and carotenoid pigment 

deposition, while cinnamon extract functions as a natural antioxidant that protects lipids and pigments 

from oxidation. In conclusion that the combination of lemuru fish oil and cinnamon extract has potential 

as a feed additive to improve the internal quality of eggs in laying hens. 

 

Keywords: Lemuru oil, cinnamon, egg yolk quality 

PENDAHULUAN 

Telur merupakan bahan pangan alami 

dengan kandungan zat gizi yang relatif lengkap, 

mencakup protein, lemak, karbohidrat, vitamin, 

serta mineral. Keseimbangan komposisi gizi nya 

menjadikan telur kaya akan asam amino dan 

asam lemak esensial yang dibutuhkan tubuh. 

Selain bernilai gizi tinggi, telur juga digemari 

masyarakat karena cita rasanya yang baik dan 

harganya yang terjangkau, sehingga tingkat 

konsumsinya terus menunjukkan peningkatan 

dari tahun ke tahun (Lestari dkk., 2022). 
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Berdasarkan data Badan Pangan Nasional 

(Bapanas), tingkat konsumsi telur ayam ras 

masyarakat Indonesia pada tahun 2023 tercatat 

sebesar 6,69 kg per kapita per tahun. Angka 

tersebut mengalami penurunan sebesar 5,5% 

dibandingkan tahun 2022 (year-on-year), namun 

masih menunjukkan nilai yang lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan konsumsi pada lima tahun 

sebelumnya. 

Potensi telur sebagai sumber protein serta 

asam lemak yang bermanfaat bagi kesehatan dan 

perkembangan kecerdasan otak perlu terus 

dipertahankan dan ditingkatkan (Suryana dkk., 

2019). Oleh karena itu, diperlukan penerapan 

teknologi biologis yang mampu meningkatkan 

nilai fungsional telur sebagai sumber protein dan 

asam lemak esensial. Salah satu pendekatan 

yang dapat dilakukan adalah perbaikan kualitas 

telur melalui modifikasi komposisi asam lemak 

dengan rekayasa biosintesis pakan. Upaya 

tersebut diarahkan pada peningkatan kandungan 

asam lemak tidak jenuh ganda (Polyunsaturated 

Fatty Acid), terutama DHA, EPA, serta 

keseimbangan asam lemak omega-3, omega-6, 

dan omega-9 dalam telur (Azka dkk., 2015). 

  Salah satu teknologi pakan yang telah 

diterapkan adalah penambahan minyak ikan 

lemuru dalam ransum ternak (Fanani dkk., 

2018). Berbagai penelitian melaporkan bahwa 

suplementasi minyak ikan lemuru mampu 

meningkatkan kandungan asam lemak tidak 

jenuh pada telur. Menurut Zulfa dkk., (2019) 

telur dengan kadar Polyunsaturated Fatty Acid 

yang tinggi memiliki kelemahan karena asam 

lemak tersebut mudah mengalami oksidasi 

akibat keberadaan ikatan rangkap yang bersifat 

tidak stabil. Oleh karena itu, diperlukan 

penambahan senyawa antioksidan untuk 

melindungi asam lemak dari proses oksidasi di 

dalam tubuh, Salah satu sumber antioksidan 

alami yang berpotensi ditambahkan ke dalam 

pakan adalah ekstrak kayu manis. 

Ekstrak kayu manis (Cinnamomum 

burmanii) dikenal sebagai sumber antioksidan 

alami yang berpotensi membantu melindungi 

tubuh unggas dari kerusakan akibat proses 

oksidasi (Mubarak dkk., 2016). Kayu manis 

mengandung berbagai senyawa antioksidan, 

salah satunya adalah sinamaldehida yang 

berperan aktif dalam menangkal radikal bebas 

(Wasia dkk., 2017). Antasionasti (2021) 

menyatakan bahwa ekstrak kayu manis 

menunjukkan aktivitas antioksidan yang 

terkonfirmasi melalui uji DPPH. 

 Berdasarkan potensi aktivitas 

antioksidan ekstrak kayu manis, diperlukan 

penelitian untuk mengevaluasi pemanfaatannya 

sebagai aditif pakan alami pada ayam petelur, 

khususnya terhadap kualitas kuning telur. Oleh 

karena itu, penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi pengaruh penambahan minyak 

lemuru dan ekstrak kayu manis dalam ransum 

terhadap kualitas kuning telur ayam petelur. 

 

MATERI DAN METODE PENELITIAN 

Materi  

Penelitian ini dilaksanakan di 

peternakan ayam petelur yang berlokasi di Desa 

Sukoanyar, Kecamatan Wajak, Kabupaten 

Malang, Provinsi Jawa Timur, pada bulan Mei 

sampai Agustus 2024. Materi penelitian berupa 

ayam petelur sebanyak 27 ekor yang 

dialokasikan ke dalam sembilan perlakuan, 

masing-masing dengan tiga ulangan. Setiap 

ulangan terdiri atas tiga ekor ayam petelur, 

sehingga total jumlah ternak yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah 27 ekor. 

Penelitian ini diawali dengan 

penyusunan ransum pakan yang diberikan 

kepada ternak. Ransum diformulasikan dalam 

bentuk as fed, yaitu berdasarkan kondisi aktual 

pakan saat dikonsumsi oleh ayam. Seluruh 

perlakuan disusun dengan prinsip iso-protein 

dan iso-energi, sehingga kandungan protein dan 

energi metabolisme pada setiap ransum berada 

pada tingkat yang sama. Dengan demikian, 

perbedaan respons produksi yang diamati 

diharapkan lebih merefleksikan pengaruh bahan 

aditif yang ditambahkan pada masing-masing 

perlakuan. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 

meliputi telur ayam sebagai hasil pengamatan, 

minyak ikan lemuru, serta ekstrak kayu manis. 

Peralatan yang digunakan terdiri atas kendaraan 

pick up untuk transportasi ternak, tempat pakan, 

tempat minum, dan kandang baterai. Komposisi 

lengkap formulasi ransum pakan yang 

digunakan selama penelitian disajikan pada 

Tabel 1. 

 

Tabel 1. Komposisi lengkap formulasi pakan 

yang digunakan selama penelitian. 

Bahan Pakan Kontrol 
Lemuru 

1,5% 

Lemuru 

3% 

Jagung kuning 50% 50% 50% 

Dedak padi 8% 8% 8% 

Bungkil kedelai 13% 13% 13% 

MBM 8% 8% 8% 

CGM 7% 7% 7% 
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Minyak Sawit 3% 1,5% 0% 

Minyak Lemuru 0% 1,5% 3% 

DCP 2% 2% 2% 

CaCO3 7% 7% 7% 

NaCl 1% 1% 1% 

Premix 1% 1% 1% 

Kandungan Nutrien 

Bahan Kering 

% 
90,4 90,4 90,4 

Energi 

Metabolis 

(Kkal/kg) 

2865 2872,5 2880 

Protein Kasar % 19,14 19,14 19,14 

Lemak Kasar % 2,7049 2,7049 2,7049 

Serat Kasar % 2,8536 2,8536 2,8536 

Kalsium % 3,9388 3,9388 3,9388 

Phospor % 0,9399 0,9399 0,9399 

 

Metode 
Metode penelitian ini menggunakan 9 

perlakuan, 3 ulangan. Perlakuan penelitian 

sebagai berikut:  

L0M0 = Tanpa Minyak Lemuru + Tanpa 

Ekstrak Kayu Manis 

L0M1 = Tanpa Minyak Lemuru + 

Penambahan Ekstrak Kayu 

Manis 2% 

L0M2 = Tanpa Minyak Lemuru + 

Penambhan Ekstrak Kayu Manis 

4% 

L1M0 = Minyak Lemuru 1,5% Tanpa 

Penambahan Ekstrak Kayu 

Manis 

L1M1 = Minyak Lemuru 1,5% + 

Penambahan Ekstrak Kayu 

Manis 2% 

L1M2 = Minak Lemuru 1,5% + 

Penambahan Ekstrak Kayu 

Manis 4% 

L2M0 = Minyak Lemuru 3% (Tanpa 

Penambahan Ekstrak Kayu 

Manis 

L2M1 = Minyak Lemuru 3% + 

Penambahan Ekstrak Kayu 

Manis 2% 

L2M2 = Minyak Lemuru 3% + 

Penambahan Ekstrak Kayu 

Manis 4% 

 

Prosedur Penelitian  

  Penelitian ini diawali dengan 

penyusunan formulasi ransum untuk ayam 

petelur fase pullet sesuai dengan perlakuan yang 

diterapkan. Ransum diformulasikan dengan 

prinsip iso-protein dan iso-energi. Ransum yang 

telah disusun kemudian diproduksi dan 

dianalisis secara proksimat untuk memastikan 

kesesuaian kandungan nutrisinya. Setelah 

memenuhi hasil uji proksimat, ransum diberikan 

kepada ayam petelur sebagai perlakuan 

penelitian. Ayam dipelihara selama enam 

minggu untuk pelaksanaan uji biologis. Selama 

periode pemeliharaan, pengukuran performa 

produksi serta pengujian kualitas fisik telur 

dilakukan setiap minggu. Pada akhir periode 

penelitian, sampel telur dikumpulkan dari setiap 

ulangan pada masing-masing perlakuan untuk 

selanjutnya dianalisis kandungan asam 

lemaknya. 

Rancangan Penelitian Dan Analisis Data 

Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial (RALF) yang 

melibatkan dua faktor perlakuan. Faktor 

pertama berupa variasi penambahan minyak 

lemuru dalam ransum, yakni 0%, 1,5%, dan 3%, 

sedangkan faktor kedua adalah variasi 

penambahan ekstrak kayu manis sebesar 0%, 

2%, dan 4%. Kombinasi kedua faktor tersebut 

menghasilkan sembilan perlakuan yang masing-

masing dilakukan dengan tiga kali ulangan, di 

mana setiap ulangan terdiri atas tiga ekor ayam 

petelur. 

 Interpretasi hasil penelitian dilakukan 

melalui analisis data menggunakan statistik 

inferensial berupa uji F atau Analysis of 

Variance (ANOVA). Analisis ini digunakan 

untuk mengevaluasi pengaruh masing-masing 

perlakuan serta interaksi antara dua faktor, yaitu 

tingkat penambahan minyak lemuru dan ekstrak 

kayu manis dalam formulasi ransum ayam 

petelur. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Hasil analisis menunjukkan bahwa 

penambahan minyak lemuru dan ekstrak kayu 

manis berpengaruh sangat signifikan (P<0,01) 

terhadap kualitas kuning telur, yang mencakup 

parameter tinggi, panjang, dan intensitas warna. 

Rincian data mengenai performa produksi ayam 

petelur yang memperoleh ransum dengan 

penambahan minyak lemuru dan ekstrak kayu 

manis disajikan pada Tabel 2. 

 Pada parameter tinggi kuning telur, 

rataan nilai terendah ditemukan pada perlakuan 

tanpa penambahan ekstrak kayu manis, yaitu 

sebesar 0,60 ± 0,1 mm (B). Sebaliknya, 

penambahan ekstrak kayu manis pada berbagai 

level minyak lemuru secara signifikan 

meningkatkan tinggi kuning telur hingga 

mencapai 13,24 ± 6,4 mm (A) dan 11,31 ± 5,1 
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mm (A), yang menunjukkan peran penting 

ekstrak kayu manis dalam memperbaiki struktur 

fisik kuning telur. 

Pada parameter panjang kuning telur, pola 

respon yang serupa juga teramati. Perlakuan 

tanpa ekstrak kayu manis menghasilkan rataan 

panjang kuning telur terendah, yaitu 5,02 ± 0,5 

mm (B). Penambahan ekstrak kayu manis 

mampu meningkatkan panjang kuning telur 

secara sangat nyata menjadi 32,21 ± 14,4 mm 

(A) dan 26,46 ± 14,5 mm (A). Peningkatan ini 

mengindikasikan adanya pengaruh sangat nyata 

terhadap interaksi antara minyak lemuru dan 

ekstrak kayu manis dalam meningkatkan 

karakteristik fisik kuning telur. 

Selanjutnya, pada parameter warna 

kuning telur, rataan nilai terendah juga dijumpai 

pada perlakuan tanpa ekstrak kayu manis, yakni 

sebesar 9,00 ± 2,1 (B). Penambahan ekstrak 

kayu manis secara signifikan meningkatkan 

intensitas warna kuning telur menjadi 9,22 ± 3,4 

(A) dan 9,90 ± 2,1 (A). Selain itu, peningkatan 

warna kuning telur sejalan dengan penambahan 

minyak lemuru, yang menunjukkan peran 

minyak lemuru sebagai sumber pigmen dan 

asam lemak yang berkontribusi terhadap 

pembentukan warna kuning telur. 

 

Tabel 2. Performa produksi ayam petelur yang 

diberi ransum mengandung minyak lemuru dan 

ekstrak kayu manis 

Tinggi 

kuning 

telur 

lemuru 0 0.46 

0.1 

13.27 

2.9 

11.63

 4.0 

lemuru 1 0.71 

0.1 

11.54 

9.4 

13.40

 7.8 

lemuru 2 0.65 

0.1 

14.90 

1.2 

12.67

 5.1 

Rataan 

kayu 

manis 

0.60 

0.1B 

13.24 

6.4A 

11.31

 
5.1A 

Panjang 

kuning 

telur 

lemuru 0 5.37 

0.9 

36.27 

3.1 

35.53

 1.8 

lemuru 1 4.96 

0.1 

24.96 

18.3 

25.64

 18.6 

lemuru 2 4.77 

0.1 

35.40 

2.0 

27.01

 20.3 

Rataan 

kayu 

manis 

5.02 

0.5B 

32.21 

14.4A 

26.46

 
14.5A 

Warna 

kuning 

telur 

lemuru 0 6.33 

0.6 

7.00 

1.0 

6.00 

0.0 

lemuru 1 10.33

 0.5 

10.66 

1.1 

10.00

 0.0 

lemuru 2 10.33

,0.6 

10.00 

0.0 

10.33

 0.5 

Rataan 

kayu 

manis 

9.00 

2.1B 

9.22 

3.4A 

9.90 

2.1A 

 

Tinggi Kuning Telur 

  Hasil analisis statistik yang disajikan 

pada Tabel 2 tinggi kuning telur menunjukkan 

bahwa penambahan minyak lemuru yang 

terproteksi ekstrak kayu manis dengan 

perlakuan (L2M2) memberikan pengaruh sangat 

nyata terhadap peningkatan kualitas tinggi 

kuning telur. Penambahan minyak lemuru yang 

terproteksi ekstrak kayu manis pada taraf (L2) 

(3%) terbukti memberikan pengaruh sangat 

sangat nyata terhadap peningkatan tinggi kuning 

telur. Kondisi tersebut ditunjukkan oleh 

perlakuan (L2M1) yang menghasilkan nilai 

tinggi kuning telur tertinggi, yakni 14,90 ± 1,2 

mm, apabila dibandingkan dengan perlakuan 

lainya serta kontrol. Minyak lemuru dikenal 

sebagai salah satu sumber utama asam lemak 

tidak jenuh ganda, khususnya asam lemak 

omega-3, yang memiliki peran penting dalam 

proses pembentukan dan akumulasi lilid pada 

kuning telur, Peningkatan akumulasi lipid ini 

berdampak pada terbentuknya struktur kuning 

telur yang lebih padat dan kompak, sehingga 

nilai tinggi kuning telur meningkat (Kralik dkk., 

2017). Nilai tinggi kuning telur yang lebih besar 

mencerminkan mutu interna telur yang lebih 

baik, karena menunjukkan kondisi kuning telur 

yang lebih segar, memiliki elestisitas tinggi, 

serta kesetabilan membrane vitelin yang lebih 

baik.  

 Penambahan ekstrak kayu manis (M1) 

dosis 4% berperan dalam meningkatkan tinggi 

kuning telur, terutama pada kombinasi (L2M1). 

Kandungan antioksidan pada ekstra kayu manis 

mampu melindungi asam lemak tidak jenuh dari 

minyak lemuru terhadap oksidasi, sehingga 

pemanfaatannya dalam bentuk kuning telur 

menjadi lebih optimal efek sinergis antara 

minyak lemuru 3% dan ekstrak kayu manis 4% 

menghasilkan struktur kuning telur yang lebih 

stabil dan kompak, yang tercermin dari 

meningkatnya tinggi kuning telur (Shahid dkk., 

2018).  

 

Panjang Kuning Telur  

  Pada hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak kayu manis tanpa 

penambahan minyak lemuru memberikan 

pengaruh sangat nyata terhadap peningkatan 

panjang kuning telur, hal ini terlihat pada 

perlakuan (L0) dosis 0% dan (M1) dosis 2% 
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menghasilkan nilai panjang kuning telur 

tertinggi, yaitu 36,27 3,1 mm, dibandingkan 

dengan perlakuan lainya. Temuan tersebut 

mengindikasikan bahwa pada kondisi tanpa 

penambahan minyak lemuru, proses 

pembentukan  dan distribusi kuning telur tetap 

dapat berlangsung secara optimal apabila 

didukung oleh faktor pendukung lain dalam 

ransum (basudewa dkk., 2023). Perlakuan (L0) 

menunjukkan hasil hasil yang yang lebih baik 

dibandingkan dengan perlakuan (L2), hal 

tersebut berkaitan dengan kondisi metaboisme 

ayam yang lebih stabil akibat tidak adanya 

minyak lemuru pada ransum karena pada 

perlakuan (L0), pakan basal mampu memenuhi 

kebutuhan nutrisi ayam secara optimal tanpa 

adanya pengaruh senyawa tambahan yang 

berlebihan, sehingga pemanfaatan nutrien 

berlangsung lebih efisien (Nadia dkk., 2023). 

Menurut Navidshad dkk., (2015) Meskipun 

asam lemak tersebut bersifat fungsional dan 

memberikan manfaat fisiologis dalam jumlah 

tertentu, pemberian pada dosis tinggi dapat 

meningkatkan beban kerja hati dalam 

metaboisme lipid, sehingga sebagian energi 

lebih banyak dialokasikan untuk proses 

fisiologis dibandingkan untuk pembentukan dan 

peningkatan kualitas hasil produksi. Kondisi ini 

diduga menyebabkan performa pada perlakuan 

(L2) lebih rendah dibandingkan dengan 

pelakuan (L0), dan juga Panjang kuning telur 

yang lebih besar mencerminkan sruktur kuning 

telur yang lebih berkembang dan menyebar 

secara merata, sehingga menunjukkan 

peningkatan kualitas fisik serta mutu internal 

telur. 

 Sementara penambahan ekstrak kayu 

manis pada taraf (M1) dosis 2% memberikan 

pengaruh sangat nyata terhadap peningkatan 

panjang kuning telur, khususnya pada 

kombinasi (L0M1). Ekstrak kayu manis 

senyawa bioaktif seperti polifenol dan flavonoid 

yang bersifat antioksidan, sehingga mampu 

menjaga stabilitas komponen nutrien selama 

pembentukan kuning telur (Djaelani., 2018). 

Perlindungan terhadap proses oksidasi ini 

mendukung deposisi nutrien yang lebih efektif, 

sehingga kuning telur memiliki struktur yang 

lebih stabil dan menyebarlebih luas (Omri dkk., 

2019). Dengan demikian, perlakuan M1 dosis 

2% pada kombinasi (L0M1) terbukti efektif 

dalam meningkatkan kualitas panjang kuning 

telur dibandingkan perlakuan lainnya. 

 

Warna Kuning Telur  
Hasil penelitian mengindikasikan 

bahwa perlakuan (L1M1) memberikan pengaruh 

sangat nyata terhadap peningkatan warna kuning 

telur, yang terlihat pada nilai warna kuning telur 

sebesar 10,66  1,1 lebih tinggi dibandingkan 

sebagian besar perlakuan lainnya. Lemuru pada 

taraf (L1) (rasio 1 :1) yang berfungsi sebagai 

asam lemak tidak jenuh ganda serta komponen 

pendukung absorbsi pigmen. Minyak lemuru 

berperan sebagai pelarut pigmen karotenoid, 

sehingga meningkatkan ketersediaan hayati 

pigmen didalam saluran pencernaan dan 

mendukung proses deposisi pigmen ke dalam 

kuning telur oleh karena itu deposisi pigmen 

karotenoid yang berlangsung secara optimal 

tesebut menghasilkan warna kuning telur yang 

lebih pekat, yang mencerminkan pingkatan 

kualitras visual serta mutu internal telur (Islam 

dkk., 2017) 

Ekstrak kayu manis (M1) dosis 2% 

memberikan efek sinergis dalam meningkatkan 

warna kuning telur pada perlakuan (L1M1). 

Ekstrak kayu manis diketahui mengandung 

berbagai senyawa bioaktif, antara lain polifenol 

dan flavonoid, yang memiliki aktivitas 

antioksidan. Senyawa-senyawa tersebut 

berperan dalam melindungi pigmen karotenoid 

serta asam lemak tidak jenuh dari proses 

oksidasi selama metabolisme (Ju dkk., 2023). 

Perlindungan terhadap oksidasi memungkinkan 

pemanfaatan pigmen dan lipid berlangsung 

secara lebih efisien, sehingga proses deposisi 

pigmen kedalam kuning telur menjadi lebih 

optimal (Wang dkk., 2024). Kombinasi minyak 

lemuru dengan rasio 1:1 dan ekstrak kayu manis 

dosis 2% menciptakan kondisi metabolism yang 

lebih stabil, yang pada akhirnya mendukung 

terbentuknya terbentuknya warna kuning telur 

yang lebih intens. Oleh karena itu perlakuan 

(L1M1) menunjukkan peningkatan warna 

kuning telur yang sangat nyata dibandingkan 

dengan perlakuan lainnya. 

 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian mengindikasikan 

bahwa penambahan minyak lemuru dan ekstrak 

kayu manis ke dalam ransum ayam petelur 

memberikan pengaruh sangat signifikan 

terhadap mutu kuning telur, yang tercermin dari 

peningkatan tinggi, panjang, serta intensitas 

warna kuning telur. Pemberian ekstrak kayu 

manis terbukti berperan dominan dalam 

meningkatkan tinggi dan panjang kuning telur, 
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sedangkan minyak lemuru memberikan 

pengaruh utama terhadap peningkatan intensitas 

warna kuning telur.  
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