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MINUMAN FERMENTASI ADPOKAT SEBAG
DISLIPIDEMIA DAN OBESITA

Afriza Yelnetty ¥, Rahmawaty Ha
Moureen Tamasoleng®

¥ Dosen Fakuifas Peternakan Universitaé"_sam-
ABSTRACT

The objectif of this research was to study the effect of using mixed cuiture
acid bacteria, cholesterol and weight gain of experimental rat. Adpokat
basic material as adpokat fruit, skim milk and sucrose. Three mixed culttire
namely. Strepiococcus themmophifus and Lactobacilius bulgaricus: (R1)
Lactobacillus acidophilus (R2), Streptococcus thermaphilus and Lactobacrliu
was arranged in a Completely Randomised desing consisted three treatme
analyzed by variance analysis. Significantly difference treatment effects o
The result showed ‘that
difrence(P<0.01) on pH, total lactic acid bacteria, cholestero! countent on blood a
not affect significantly (P>0.05) on water countent of set adpokat fermentation .-
that starter S, thermophillus and Lb rhamnosus was the best strains for decrease cho _
The other starter of R1 and R3 were also still suiTabel for processing adpokat fermen

using honestly significant diference (HSD).

weight .
categorized as good quality of adpokat fermentation.

S.thermophillus, (. bulgaricus, L, ac;dophfllus Lin

Key words : Culfure starter,
bacteria, body weight of rals , cholesterol
PENDAHULUAN
+ Kolesterol telah menjadi momok di

masyarakat kita, karena kadar kolesterol vang tinggi
merupakan - faktor resiko yang menyebabkan
terfadinya -penyakit arteroklerosls vyaitu  suatu
penyakit yang berhubungan dengan penyempitan
pembuluh darah, terutama yang menuju ke janiung
dan otak. Akibatnya akan terjadi penyakit jantung
koroner maupun strock.

Penyskit ini merupakan penyakit pembunuh
nomor wahid baik di negara berkembang maupun
dinegara yang maju, termasuk Indonesia. Penyakit
ini di Indonesia semenjak tahun 1992 telah bergeser
menjadi urutan pertama dalam menyebabkan
kematian. Akibat masalah ini pemerintah Ingonesia
menghadapi beban ganda, salah satu pihak masih
menghadapi penyakit infeksi namun di pihak lain

Indonesia juga menghadapi masalah penyakit
degeneratif.
Salah satu  penyakit yang disebabkan

tingginya kolesterol adalah yang disebut dengan
Dislipidemia dimana keadaan lipid didalam tubuh
yang buruk, dilihat dari tingginya kadar kolesterol,
LDL tinggi dan tdgliserida inggi sedangkan HDL
rendah. Istilah {ain sehubungan dengan kelainan ini
disebut hiperkolesterollemia bila kolestero! atau LDL-
nya tinggi ( Scegondo, 2006),

Fenyakit lain yang juga dapat menyebabkan
kematian adalah Obesitas Menurut organisasi
kesehatan Dunia menyatakan obesitas sebagai
penyebab kematlan kedua di dunia. Prevalensi
penderita obesitas cendrung meningkat setiap
tahunnya, Hal ini disebabkan oleh perubahan pola
makan, gaya hidup yang salah dan fakior genetik.
Perubahan polz makan yang tidak baik, misalnya
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ten, pH, lactic
m’ade from

mengkonsumsi makanan .

dan wtamm serta mengkonsumss
saji. Obesitas adalah keadaan ds

sehingga menjadi terganggu (Hand 200
Penelitian enl dsfokuskan

asam laktat sebagai starter, bakteri asam iaktat yang
digunakan antara lain gabungan starter dari’"S.
thermophilius dan Lactobacillus bulgancus S.

thermophilius dan L. acidophifius, S. fhermophmus
dan L.casei sub sp. hamnossus. Bakten-bakter ini
diketahui merupakan baikteri asam laktat vang senng
digunakan dalam pembuatan minuman fermentasi
yang menggunakan bahan dasar susu. Seperd
diketahui bahwa bakteri asam laktat mempunyai
kemampuan dalam menurunkan kadar kolesterol
dalam darah. _

Disamping peran utama bakteri asam laktat
dalam fermentasi makanan, ada fungsi lain yang
tidak kalah penting bagi kesehatan manusia. Bukti-
bukti riset para peneliti dunia menunjukkan bahwa
bakteri asam laktat yang dikansumsi hidup dan tetap
hidup di saluran pencemaan memberikan kontribusi
positif bagi manusia, melalui aktivitas
metabolismenya dan dikenal sebagai memberi efek
probiotik { Surono, 2004).

Adpokat dari hasil penelitian dar ahli-ahli di
Amerika menyatakan bahwa buah adpokat banyak
mengandung asam lemal tidak jenuh dan kaya akan
serat. Kandungan dari komponen ini sangat
diperlukan untuk memerangi penyakit dislipidemia
dan  obesitas. Hasil Dbeberapa penelitian

-~
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menunjukkan bahwa biarpun kaya dengan lemak,
namun kalori adpokat tidak lebih {inggi dibandingkan
dengan buah-buahan lainnya.

Penelitian ini difokuskan untuk mempelajar
sifat kimia , mikrobiologis dan biclogis pada tikus
dengan melihat penurunan berat badan pada tikus
selama perlakuan dan kadar kolesterol dalam darah
tikus,

METODE-PENELITIAN.
Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan pada
penelitan melipufi bahan baku dan bahan kimia

untuk analisa, Bahan baku yang digunakan adalah
buah adpokat yang sudah matang yang disebut
dengan adpokat Mexico dengan ciri-ciri kulit tebal,
dan kasar, ban sedikit ber bintil-bintil dengan berat
berkisar 300 gram. Bakteri yang digunakan untuk
pembuatan minuman fermentasi adalah adalah
Streptococcus thermophilus FNCC 0040 dan
Lacfobacillus rhamnosus, L acidophillus dan L
bulgaricus diperoleh dari laboratorium Mikrobiclogi
PALU Pangan Gizi UGM. Bahan lain yang digunakan
untuk pembuatan minuman fermentasi ini adalah
skim milk, sukrosa dan gelati. Selain bahan utama
dari penelitian juga digunakan bahan —bahan untuk
analisa baik kimia ,mikrabiclogis. Untuk uji biologis
digunakan yaitu tikus putih jenis wistar betina dengan
umur 1 bulan, dengan berat rata-rata 75 gram
sebanyak 30 ekor,

Alat-alat penelitian yang digunakan adalah :
blender autaclave, oven listik, (Heraeus UT 5042
EK), botol timbangan, neraca analitk (Sartorius),
inkubator, mikroskop, shaker waterbath (Haake
SWB 20 Fisons), waterbath (GFL), sentrifuge
(Minifuge T Heraeus), alat-alat gelas, pH meter (Toa
HM 205), magnetic stirrer, vortex, panci, pisau,
refrigerator, saringan, dan alat-alat gelas lainnya.
peralatan unfuk analisa biologis meliputi kandang
tikus dan perlengkapannya serta alat-alat lain yang
dibutuhkan untuk penentuan kadar kolestero! darah

Rancangan penelitian dilaksanakan melalui
suatu percobaan dengan menggunakan Rancangan
Acak lengkap (RAL) yang terdid atas 3 periakuan
dan ulangan sebanyak 5 kali (Steel and Torrie,1991).

Pembuatan Minuman Fermentasi
a) Pembuatan jus adpokat

Pembuatan jus adpokat diawali dengan
membersihkan kulit buah adpokat dengan pencucian
dan penirisan buah. Buah yang telah bersih
dihilangkan kulit buahnya. Daging buah yang telah
dihilangkan kulitnya selanjutnya dikeluarkan dari biji.
Betelah itu  daging buah diblender dengan
menambahkan air dengan perbandingan. Adpokat
yang sudah diblender siap untuk digunakan,

b) Pembuatan Starter dari bakteri asam laktat.
Pembuataan starter bakteri asam laktat yang
akan digunakan mengaju pada metoda Nsofos et al,
(1992) yakni skim milk 8% ditambahkan sukrosa 1%
disterikan pada suhu 115°C selama 10 menit, setelah
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sterilisasi kemudian inokulasi masing masing dengan
bakteri asam [aktat yang digunakan ( S
Thermophilius,  Laclobacilfus  rhamnosus,  Lb
acidophilius dan Lb bulgaricus) . Inkubasi dilakukan
menggunakan inkubator sampai terbentuk jendalan.

c) Pembuatan Minuman fermentasi
{voghurt adpokat)

Proses pembuatan minuman fermentasi dari
adpokat mengacu pada proses pembuatan yoghurt
pada santan kelapa yang dimodifikasi yang telah
dilakukan Yelnetty sebelumnya (2000) . Pada
pembuatan minuman fermentasi buah adpokat
terfebih dahulu siapkan air matang yang dingin
sehanyak 1 liter kemudian tambahkan skim 8 %
.sukrosa 6 %, homogenisasi menggunakan blender
selama tmenit, kemudian pasteurisasi pada
temperatur 85°C selama 15 menit, sebelum
pengangkatan masukkan jus adpokat yang telah
disiapkan. Lakukan inokulasi dengan starter yang
telah disiapkan dengan perbandingan antara bakteri
Streptococcus dan Lactobacilius 1:1. Inkubasi dalam
inkubator pada temperatur 43°C selama 6 jam atau
sampai terbentuknya puding pada bahan. Simpan
dalam lemari pendingin sampal analisa dilakukan.

adpokat

Prosedur Analisis
a, pH (Winarno dan Fardiaz, 1993).

Sebelum pH meter digunakan , maka angka
petunjuk harus ditera dengan menggunakan larutan
buffer sampai anka menunjukkan pH 7 dan pH 4.
Setelah angka pH stabil diambil contoh kira-kira 50
mi dan dimasukkan ke dalam gelas piala 100 ml
kemudian elektroda pH meter dicelupkan ke dalam
contoh dan segera dibaca pH meter pada skala
metemya .

b. Persentase Kadar Alr (Muchiadi dan Sugiono,
1992).

~ Pengukuran kadar air dilakukan dengan
menggunakan metode pengeringan vaitu - sebagai
benkut Botol dipanaskan dalam oven dengan suhu
105°C selama 1 jam,kemudian didinginkan dalam
desikator selama 1-2 jam lalu ditimbang (A). Setelah
itu ditmbang sampel sebanyak 5 gram laiu
dimasukkan kedalam botol kemudian ditimbang
kembali (B). Selanjutnya sampel dimasukkan ke
dalam oven dengan suhu 100°C selama 6 jam
sampai dipercleh berat konstan )
denganperhitungan sebagai berikut :

Kadar Air (%) =8-C  x100%
B-A

Keterangan : A = Berat boto!
B = Berat boto} ditambah sampel
sebelum dipanaskan
C= Berat boto! ditambah sampel
setelah dipanaskan.
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¢. Total bakteri asam laktat (Winamo dan
Fardiaz, 1993).

Sebelum menghitung total bakteri asam
laktat dengan metode Total Plate Count (TPC)
terlebih dahulu alat-alat yang digunakan disterilkan
dalam autoclave pada suhu 120°C selama 30 menit.
Sampel sebanyak 10 ml dimasukkan ke dalam
larutan pepton water 1% sebanyak 90 ml sehingga
diperoleh larutan dengan pengenceran 107
Pengenceran selanjutnya dilakukan dengan cara
memipet 1 ml larutan 10-' kedalam tabung reaksi
yang telah berisi larutan pepton water 9 ml sehingga
didapatkan pengenceran 107 ' demikian seterusnya
sampai diperoleh larutan yang diinginkan. Dari
masing-masing pengenceran dimasukkan kedalam
cawan petri sebanyak 1 ml, kemudian media MRS
steril yang telah didinginkan (45 — 47°C) dituangkan
kedalam cawan petri sebanyak 15-25 ml dan
dibiarkan sampai membeku. Cawan petri dibalik dan
dimasukkan ke dalam inkubator dengan suhu 37°C
selama 48 jam, Perhitungan jumliah mikroba
dilakukan dengan menggunakan alat hitung” Coleni
counter ” Dari jumlah koloni yang diperoleh
dikalikan dengan jumlah pengenceren hasilnya
merupakan jumlah koloni bakteri (Cfu).

d. Pengujian Kadar Kolesterol dan Berat badan
Tikus

Pemeliharaan tikus dilakukan di
Laboratorium Unit Pengembangan Hewan
Percobaan (UPHP) Universitas Sam Ratulangi
Manado sebanyak 30 ekor tikus putih jenis wistar
umur 1 bulan, dengan berat rata-rata 75 gram. Tikus
tikus dimasukkan dalam kandang individual secara
tertutup dengan kondisi kandang terkontrol, ventilasi
udara dalam kandang cukup tersedia. Pakan
adaptasi diberikan - selama 14 hari dengan
menggunakan pakan standar, kemudian tikus
dikelompokkan menjadi 5 kelompok yakni kelompok
I (RO), kelompok Il (R1), kelompok Il (R2), kelompok
IV (R3) dan Kelompok V (Placebo). Masing-masing
kelompok diberi pakan kolesterol tinggi selama 10
hari untuk menaikkan kadar kolesterol dalam darah,
setelah itu tikus dipuasakan dan diambil darahnya
untuk mengukur kadar kolesterol dan pengukuran
berat badan dilakukan setiap 3 hari satu kali pada
setiap priode percobaan yang dilakukan

Kemudian tikus sesuai dengan kolompoknya
diberikan perakuan. Tikus kelompok | (R0O) diberi
pakan standar tapi tidak mendapatkan minuman
fermentasi adpokat., kelompok Il (R1) merupakan
tikus yang diberi pakan standar dan minuman
fermentasi adpokat dari starter bakteri asam laktat
(S.thermophillus dan L.rhamnosus), Kelompok Il
(R2) merupakan tikus yang diberi pakan standar dan
minuman fermentasi adpokat dari starter(S.
thermophillus dan L. acidophillus), Kelompok ke IV
(R3) merupakan kelompok tikus yang diberi pakan
standar dan minuman fermentasi adpokat dari starter
S.thermophillus dan L. bulgaricus). Kelompok V
(Placebo)adalah kelompok tikus placebo yang diberi
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pakan standar dan untuk menggantikan minuman
fermentasi diberi aquadest steril.

Pemberian pakan dan air minum untuk tikus
diberikan secara adlibitum. Sedangkan untuk
minuman fermentasi diberikan sebanyak 6 cc setiap
pemberian dilakukan 2x setiap harinya. Air aguadest
steril juga diberikan.2x setiap hari sebanyak 6 cc
setiap pemberiannya dan diberikan pada kelompok
placebo. Baik minuman fermentasi maupun
aquadest steril diberikan secara paksa (forced
feeding). Pengukuran berat badan dilakukan setiap3
hari sekaii.

Perlakuan berlangsung selama 24 hari,
setelah itu tikus dipuasakan 1 hari dan semua tikus
pada setiap perlakuan diambil darahnya lewat mata
(retrobital plexus) dengan menggunakan tabung
mikro hematokrit untuk analisis kadar kolesterol

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Minuman Permentasi Adpokat ¢
Pengaruh Berbagai Jenis Starter Terhadap

Kadar Air Adpokat Fermentasi dapat dilihat pada

Tabel berikut ini.

Tabel 1. Pengaruh Berbagai Jenis Starter Terhadap
Kadar Air Minuman Fermentasi Adpokat

(%)

Ulangan Kadar Air Pada Berbagai Jenis Starter(%)
R1 (St ,Lr) R2 (St ,La) R3 (St ,Lb)

1 85, 05 86,49 86,68

2 85,11 85,78 85,89

3 85.98 86,49 85,67

4 86,52 86,37 85,67

5 85.23 86,60 85,76

Total 427,89 431,73 429,67

Rata-rata 8558" 86,35" 85,93"

Dari Tabel diatas diketahui bahwa kadar air
dari minuman fermentasi dari adpokat menggunakan
tiga jenis starter campuran (R1) starter
Streptccoccus thermophillus dengan L. Rhamnosus,
(R2) starter Streptococcus thermophillus dengan L
acidophillus (R3) starter  Streptococcus
thermophillus dengan L. Bulgaricus. berkisar antara
86.35 % sampai 85,58.%. Rataan persentse kadar
air adpokat fermentasi yang dihasilkan ini masih
masuk dalam kisaran kualitas minuman fermentasi
yang baik , sesuai dengan pernyataan dari Crawford
(1958) dalam Suradi (1983) menyatakan , minuman
fermentasi yang baik mempunyai nilai kadar air
berkisar 80,92% sampai 88,68%. Rataan kadar air
tertinggi diperoleh dari R2( St, La). Sebesar 86,35 %.

Kadar air yang dihasilkan dalam minuman
fermentasi dipengaruhi oleh nilai total padatan yang
dihasilkan dari setiap perlakuan. Padatan yoghurt
atau minuman fermentasi terbentuk disebabkan
terjadinya peningkatan viskosits akibat terbentuknya
gel pada minuman fermentasi, yang merupakan hasil
denaturisasi kasein oleh asam laktat yang dihasilkan
oleh seliap starter campuran. Rachmaningsih (1999)
menambahkan terkoagulasinya kasein karena asam
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akan membentuk gel yoghurt. Gel yoghurt akan
menyebabkan yoghurt memiliki tekstur semi padat.

Berdasarkaan hasil  analisa  ragam
menunjukkan bahwa penggunaan starter campuran
yang berbeda dalam pembuatan minuman

fermentasi dari adpokat memberikan pengaruh yang
berbeda tidak nyata (P>0.05) terhadap rataan kadar
air minuman fermentasi yang dihasilkan.

Tidak berbedanya nilai rataan kadar air yang
dihasilkan™ disebabkan masing-masing starter
campuran yang digunakan mempunyai kemampuan
yang sama baiknya dalam mengkoagulasi protein.
Kadar air dalam minuman fermentasi menurut
Rahayu (1993) juga dipengaruhi oleh total padatan
yang ditambahkan . Dalam penelitian ini total
padatan yang digunakan dalam jumlah yang sama
sehingga menyebabkan kadar air yang dihasilkan
juga menjadi seimbang.

Nilai pH Minuman Fermentasi Adpokat

Pengaruh Berbagai Jenis Starter Terhadap
nilai pH Adpokat Fermentasi dapat dilihat pada Tabel
berikut ini.

Tabel 2. Pengaruh Berbagai Jenis Starter Terhadap
nilai pH Minuman Fermentasi Adpokat

Ulangan Nilai pH Pada Berbagai Jenis Starter
R1 (St, L) R2 (St La) R3 (St ,Lb)
1 4,58 5.40 5,06
2 455 5,00 517
3 5,03 5,04 5,07
4 511 5,11 5,08
5 5,.00 511 498
Total 24,27 2566 2536
Rata-rata 4,85" 513° 5,07

Ket: Superscrip yang sama menyatakan tidak berbedanyata*

Dari hasil perhitungan rataan nilai pH
minuman fermentasi dari adpokat seperti tercamtum
pada Tabel diatas menunjukkan bahwa penggunaan
starter campuran yang berbeda memberikan rataan
nilai pH berkisar antara pH 4.85 sampai dengan pH
5.13. nilai pH yang dihasilkan ini masih masuk
dalam kriteia minuman fermentasi yang baik.
Marlina (2004) dan Vedamuthu (1982) dalam dalam
Hartono menyatakan bahwa pH akhir dari minuman
fermentasi dapat mencapai 4,2 -55. Nilai pH
terendah dari minuman fermentasi yang dihasilkan
diperoleh dari perlakuan R1 ( St, Lr) sebesar 4,85
sedangkan pH yang tertinggi dihasilkan dari
minuman fermentasi R2 (St, La) sebesar 5,13.

Berdasarkan hasil  Analisa Ragam
menunjukkan bahwa penggunaan starter yang
berbeda memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap nilai rataan pH minuman
fermentasi adpokat yang dihasilkan. Terjadinya
perbedaan nilai pH pada minuman fermentasi
adpokat disebabkan kemampuan masing-masing
starter dalam menghasilkan asam laktat tidaklah
sama Menurut Rahayu dkk (1993), aktifitas bakteri
asam laktat dalam membentuk asam tidaklah sama
sehingga akan menyebabkan kenaikan keasaman
susu dan terjadi penurunan pH yang juga berbeda.

59

Selanjutnya Suradi (1983) melaporkan bahwa
penggunaan  starter yang berbeda  akan
menyebabkan perbedaan aktivitas dan
mempengaruhi rasa dar yoghurt atau minuman
fermenntasi yang dihasilkan. Menurut Kanda
dkk,(1976), aktifitas bateri asam laktat mampu
mengubah laktosa menjadi asam laktat sehingga
kadar asam pada minuman fermentasi meningkat
dan terjadi penurunan pH dan banyaknya asam yang
terbentuk pada suhu dan waktu inkubasi tergantung
pada kandungan bahan padat/ skim yang digunakan.
Dari hasil uji BNJ menunjukkan bahwa nilai pH
minuman fermentasi adpokat dengan starter S.
thermophillus dan L. rhamnosus (R1) berbeda tidak
nyata (P>0.05) dengan minuman fermentasi adpokat
dengan starter campuran S. thermophillus dan L.
bulgaricus (R3) tetapi memberikan pengaruh yang
berbeda sangat nyata (P<0.01) dengan nilai pH
minuman fermentasi adpokat dengan starter S.
thermophillus dan L. acidaphillus. (R2)
Rataan nilai pH yang dihasilkan oleh masing-
masing starter yang digunakan menunjukkan bahwa
setiap bakteri yang digunakan sebagai starter
mempunyai kemampuan yang berbeda-beda dalam
kemampuannya menghasilkan asam dan
kemampuan untuk mendisosiasikan ion H* , serta
tidak samanya kemampuan setiap starter yang
digunakan dalam merombak laktosa dan protein
menjadi asam laktat.

Total Bakterl Asam Laktat Minuman Fermentasi
Adpokat

Pengaruh Berbagai Jenis Starter Terhadap
total bakteri asam laktat dalam minuman fermentasi
Adpckat dapat dilihat pada Tabel berikut ini. Dar
hasil perhitungan rataan total Bakteri Asam Laktat
yang dihasilkan menunjukkan bahwa penggunaan
starter campuran yang berbeda dalam pembuatan
minuman fermentasi adpokat menghasilkan rataan
total Bakteri asam laktat yanag berbeda juga. Total
Bakteri asam laktat yang dihasilkan berkisar antara
(9,8x10")koloni/ml (log x = 7,99 )yang terendah
diperoleh dari perlakuan R3 (St Lb) sebesar 1.54x10’
koloni /ml atau (log x = 7,12 ) Sedangkan rataan total
BAL yang tertinggi di peroleh dari perlakuan R2 (St
La) sebesar 1.74x10° koloni/ml atau (log x =8, 24).
Yuchuci, dkk (1992) menyatakan bahwa minuman
fermentasi yang bermutu mempunyai kandungan
total

Tabel 3. Pengaruh Berbagai Jenis Starter Yang
digunakan Tehadap Total BAL (cfu/ml)
Minuman Fermentasi Adpokat (Dalam Log

X)
Ulangan Total BAL Pada Starter Yang Berbeda (log x)
R1 (St dan Lr) R2(Stdanla)  R3 (StdanLb)

1 7,96 8,24 7,25

2 7,83 8,20 7.22

3 7,81 8,03 7,12

4 7,99 8,42 712

5 791 8,34 7,18
Rata-rata 39,50 41,23 35,89
Total 7,900 8,24" 7.18%

Ket: Superscrip yang sama menyatakan tidak berbadanyata*
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bakteri asam laktat lebih besar dari 10%fu/ml, yang
berarti dalam proses pembuatan yoghurt semakin
banyak bakteri asam laktat semakin baik yoghurt
yang dihasilkan. Hasil anaiisa sidik ragam,
menunjukkan bahwa penggunaan starter bakteri
asam laktat yang berbeda memberikan pengaruh
yang sangat nyata (P<0.01) terhadap nilai rataan
total BAL dari minuman fermentasi adpokat yang
dihasilkan

Hasil uji BNJ menunjukkan bahwa nilai
rataan total bakteri asam laktat pada
Minuman fermentasi dar adpokat dengan starter
Streptococcus thermophillus dan L. acidophillus
berbeda sangat nyata (P<0.01) lebih tinggi terhadap
nilai rataan total BAL dari starter Streptococcus
thermophillus dan L bulgaricus tapi berbeda nyata
(P<0,05) dari minuman fermentasi yang
menggunakan starter Streptococcus thermophillus
dan L. rhamnosus. Selanjutnya rataan total bakteri
asam laktat dari starter Streptococcus thermophillus
dan L rhamnosus tidak berbeda nyata (P>0,05) dari
minuman fermentasi yang menggunakan starter
Streptococcus thermophillus dan L bulgaricus .
Semakin besar total baktedi asam laktat yang
dihasilkan dalam minuman fermentasi maka akan
semakin besar pula kemampuannya untuk dapat
hidup dan mengkolonisasi dalam usus manusia.

Besarnya total bakteri asam laktat pada
minUiman fermentasi dari adpokat oleh starter
Streptococcus  thermophillus dan Lactobacillus
acidophiflus dibandingkan dengan total bakteri asam
laktat lainnya, menunjukkan bahwa perkembang
biakan bakteri ini lebih baik dibandingkan dengan
starter campuran lainnya. Surono  (2004)
menyatakan bahwa Lactobacillus  acidophillus
merupakan starter bakteri asam laktat yang bersifat
probiotik dan baik digunakan sebagai starter bakteri
asam laktat untuk produksi minuman fermentasi

Berat Badan Tikus Percobaan
Data perubahan berat badan pada tikus
selama perlakuan dapat dilihat pada Tabel berikut ini
Sebelum diberi perakuan tikus terebih dahulu
diadaptasi dengan pakan standar selama 1 minggu
dan setelah itu diberi pakan kolesterol tinggi
Perubahan berat badan pada saat pemberian pakan
kolesterol tinggi dapat dilihat pada Tabel berikut ini.

Tabel 4. Perubahan Berat badan Tikus Setelah
Pemberian Pakan Kolesterol Tinggi.

P Jumiah Tikus 25 Rata-
1 2 3 7 5 tata

RO 115,075 1192,45 11695 12065 12225 587,40 11748
R1 11275 114725 10823 11428 12613 67610 11522°
R2 126,48 11908 11105 11525 11658 58845 117,69°

R3 120,83 117,55 10845 11898 117.00 58280 11658°
Placebo 1088 116,10 118,60 11870 120,60 583,80 116,76"

Ket: Superscrip yang sama menyatakan tidak berbedanyata*

Dari hasil analisa diketahui bahwa
pertambahan berat badan pada tikus percobaan

setelah pemberian pakan tinggi kolesterol berkisar
antara 115,22 gram sampai 117,48 gram. Rataan
pertambahan berat badan yang terendah (115,22 g)
berasal dari tikus dengan perakuan R1 atau
kelompok tikus yang diberi minuman fermentasi
menggunakan starter Streptococcus thermophillus
dan L rhamnosus, dan rataan pertambahan berat
badan tertinggi diperoleh pada kelompok tikus R2
atau kelompok tikus yang diberi minuman fermentasi
menggunakan starter Strepfococcus thermmophillus
dan L acidophilus.

Hasil Analisis Ragam diketahui bahwa
perakuan yang diberikan berbeda tidak nyata
(P>0,05) terhadap pertambahan berat badan tikus
selama diberi pakan kolesterol tingi. Terjadinya
perbedaan yang tidak nyata ini disebabkan karena
tikus diberi perlakuan yang sama dalam komposisi
dan jumlah yang sama.

Setelah pemberian pakan kolesterol tinggi
setiap kelompok tikus perlakuan diberi pakan standar
dan minuman fermentasi sesuai dengan perlakuan
yang telah ditetapkan. Hasil perubahan
pertambahan berat badan dari tikus percobaan
setelah pemberian minuman fermentasi dari adpokat
dapat dilihat pada Tabel berikut ini.

Tabel .5. Perubahan Berat badan Tikus Setelah
Pemberian Minuman Fermentasi Adpokat

Partataias Jumlah Tikus s Rata-
7 z 3 3 5 fat
RO 131,49 131,41 120,61 13467 122,40 64058 128,12°
R1 80,47 102,53 82,63 95,47 107,66 488,76 9'!’,'."5h
R2 104,13 101,97 86,86 100,41 9342 496,79 99,36°
R3 103,43 108,26 106,16 105,53 89,69 523,07 104‘61ll

Placebo 12406 11420 12333 126,09 12313 610,81 122,16"

Kat: Superscrip yang sama menyatakan tidak berbedanyata”

Tabel diatas  menunjukkan  adanya
perubahan hasil penimbangan berat badan yang
perbeda pada tikus jenis wistar yang diberi pakan
standar dan minuman fermentasi adpokat . Rataan
berat badan tikus percobaan setelah akhir perlakuan
berkisar antara 97,75 gram sampai 128,12 gram.
Berat badan tikus tertinggi diperoleh pada kelompok
tikus Kontrol yang tidak diberikan minuman
fermentasi pada waktu perlakuan. Sedangkan berat
badan tikus yang terendah diperoleh dari kelompok
tikus yang diberikan minuman fermentasi deangan
menggunakan starter dari Streptococcus
thermophillus dan L. Rhamnosus yakni sebesar
97,74 gram.

Hasil Analisa Ragam menunjukkan bahwa
pengaruh perlakuan pada setiap kelompok tikus
menghasilkan Pengaruh Berbeda Sangat Nyata
(P<0.01) terhadap berat badan tikus percobaan.
Dengan pengertian bahwa setiap perlakuan yang
diberikan pada tikus percobaan menghasilkan
pertambahan berat badan yang berbeda antara satu
dan lainnya,

Hasil uji BNJ menunjukkan bahwa secara
statistik pertambahan berat badan pada tikus yang
perlakuan secara statistik berbeda sangat nyata

-
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(P<0.01).Dimana tikus kontrol yaitu tikus yang ﬁdak'

diberi minuman berat badan pada akhir perakuan
berbeda nyata lebih tinggi (P<0.01) dibandingkan
dengan berat badan tikus yang diberi minuman
fermentasi adpokat yang menggunakan starter
Streptococcus thermophillus dan L rhamnosus, tikus
yang dibedi minuman fermentasi dari adpokat
menggunakan starter Streptococcus thermophillus
dan L. acidophillus maupun dengan tikus yang diberi
minuman™ fermentasi dengan  starter  dari
Streptococcus thermophillus dan L. bulgaricus.
Tetapi tdak berbeda nyata (P>0.05) dibandingkan
dengan kelompok tikus Placebo yakni tikus yang
tidak diberi minuman fermentasi dari adpokat tetapi
hanya diberi aquadest secara force feeding setelah
pemberian pakan kolesterol tinggi.

Selanjutnya Uji BNJ antara kelompok tikus
yang diberi perlakuan yakni tikus yang diberi
minuman fermentasi adpokat dengan starter
Streptococcus thermohilus dan L rhamnosus tidak
berbedanyata (P>0.05) dibandingkan dengan ftikus
yang diberi minuman fermentasi menggunakan
starter Streptococcus thermophillus dan L
.acidophillus dan juga tidak berbeda nyata dengan
kelompok tikus yang diberi minuman fermentasi
adpokat dengan starter Streptococcus thermophillus
dan L bulgaricus. Tetapi berbeda sangat
nyata (P<0.01) dibandingkan dengan kelompok tikus
Placebo. '

Dari tikus pada kelompok ke 2 atau R1 yang
merupakan kelompok tikus yang diberi minuman
fermentasi dari starter Streptococcus thermophillus
dan L. rhamnosus setelah pemberian minuman
fermentasi terjadi penurunan berat badan sekitar 15
%, sedangkan kelompok tikus ketiga atau kelompok
R2 yang merupakan kelompok tikus yang diberi
minuman fermentasi menggunakan starter
Streptococcus thermophillus dan L. acidophillus
terjadi penurunan berat badan sekitar 15%
sedangkan kelompok tikus ke empat atau kelompok
R3 yang merupakan kelompok tikus yang diberi
minuman  fermentasi menggunakan  starter
Streptococcus themophillus dan L bulgaricus,
penurunan berat badan hanya sekitar 10%. Tetapi
pada kelompok tikus kontrol dan placebo tidak terjadi
penurunan berat badan tetapi terjadi kenaikan berat
badan sekitar 9 % untuk tikus kontrol dan kenaikan
berat badan sekitar 6% pada tikus placebo yang
diberikan aquadest secara force feeding. Sesuazi
dengan pendapat dari Apriyadi (2002) bahwa buah
buahan yang kaya akan serat dan serat larut dalam
adpokat dapat menurunkan kadar kolesterol jahat.
Sedangkan Yelnetty (2003) menyatakan bahwa
coconut yoghurt menggunakan starter Streptococcus
thermophillus dan L rhamnosus, dan starter
Streptococcus thermophillus dan L acidophillus dapat
menurunkan kadar kolesterol dari darsh tikus
percobaan.

Kadar Kolesterol Total
Data perubahan kadar kolesterol pada tikus
selama perlakuan dapat dilihat pada Tabel berikut ini
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Sebelum diberi perdakuan tikus terlebinh dahulu
diadaptasi dengan pakan standar selama 1 minggu
dan setelah itu diberi pakan kolesterol tinggi, dan
kemudian diberi minuman adpokat fermentasi.

Tabel 6. Kadar Kolesterol Tikus (dl/mg) Setelah
Pemberian Minuman fermetasi Adpokat
i =
D umlah Tikus oy Rata-
1 z 3 3 5 fata
RO 12619 140,13 127,18 13492 134,08 662,5 132,50°
R1 10080 10279 101,20 13068 11315 54862 109,72°
R2 140,24 13865 121,81 12191 103,51 626,22 125,24°
R3 126,25 131,04 129.00 12590 116,61 628,8 125,764
Placebo 138,25 14460 149,13 132,43 132,22 696,63 138,33*
Ket: Superscrip yang sama menyatakan tidak berbedanyala
Tabel diatas  menunjukkan  adanya

perbedaan kadar kolesterol pada kelompok tikus
yang diberi pakan standar tanpa pemberian minuman
fermentasi dibandingkan dengan kelompok tikus
yang dibei minuman fermentasidari adpokat.
Rataan kadar kolesterol tikus percobaan setelah
akhir perlakuan berkisar antara 109 mg/dl sampai
139,32 mag/dl. Kadar kolesterol total tertinggi
terdapat pada kelompok tikus placebo yang tidak
diberi minuman fermentasi adpokat sebesar 139,32
mg/dl, sedangkan kadar kolesterol terendah
diperoleh dari kelompok tikus yang diberi minuman
fermentasi adpokat dengan starter Streptococcus
thermophillus dan L. rhamnosus, yakni 109,72 mg/dl.

Hasil Analisa Ragam menunjukkan bahwa
pengaruh perlakuan pada sefiap kelompok tikus
menghasilkan Pengaruh Berbeda Sangat Nyata
(P<0.01) terhadap kadar kolesterol total tikus
percobaan. Dengan pengertian bahwa setiap
perlakuan yang diberikan pada tikus percobaan
menghasilkan kadar kolesterol yang berbeda antara
kelompok satu dengan kelompok lainnya.

Hasil uji BNJ menunjukkan bahwa secara
statistik kadar kolesterol pada tikus percobaan antara
satu kelompok dan kelompok lainnya berbeda sangat
nyata (P<0.01). Kadar kolesterol pada tikus kontrol
yaitu tikus yang tidak diberi minuman fermentasi dari
adpokat pada akhir perlakuan berbeda nyata lebih
tinggi (P<0.01) dibandingkan dengan kadar koleterol
dari kelompok tikus yang diberi minuman fermentasi
adpokat yang menggunakan starter Streptococcus
thermophillus dan L rhamnosus, Tetapi hanya
berbeda nyata (P<0.05) dibandingkan dengan tikus
yang dibei minuman fermentasi dari adpokat
menggunakan starter Streptococcus thermophillus
dan L. acidophillus maupun dengan tikus yang diberi
minuman  fermentasi dengan  starter dar
Streptococcus themmophillus dan L bulgaricus.
Tetapi berbeda tidak nyata {(P>0.05) dibandingkan
dengan kelompok tikus Placebo yakni tikus yang
tidak diberi minuman fermentasi dari adpokat tetapi
hanya diberi aquadest secara force feeding setelah
pemberian pakan kolesterol tinggi.

Selanjutnya Uji BNJ antara kelompok tikus
yang diberi perlakuan yakni tikus yang diberi
minuman fermentasi adpokat dengan starter
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{P<0.01).0imana tikus kontrol yaitu tikus yang tidak'

diberi minuman berat badan pada akhir perfakuan
berbeda nyata lebih tinggi (P<0.01) dibandingkan
dengan berat badan tikus yang diberi minuman
fermentasi adpokat yang menggunakan starter
Strepfococcus thermophillus dan L rhamnosus, tikus
yang diberi minuman fermentasi dad adpokat
menggunakan starter Strepfococcus thermophilius
dan L. acidophiffus maupun dengan tikus yang diberi
minuman™ fermentasi dengan  starter  dar
Streptococcus thermophillus dan L bulgaricus.
Tetapi tdak berbeda nyata (P>0.05) dibandingkan
dengan kelompok tikus Placebo yakni tikus yang
tidak diberi minuman fermentasi dari adpokat tetapi
hanya diberi aquadest secara force feeding setelah
pemberian pakan kolesterol! tinggi.

Selanjutnya Uiji BNJ antara kelompok tikus
yeng diberi perlakuan yakni tkus yang diberi
minuman fermentasi adpokat dengan starier
Streptococcus thermohilus dan L rhamnosus fidak
berbedanyata (P>0.05) dibandingkan dengan tikus
yang diberi minuman fermeniasi menggunakan
starter Strepiococeus thermophillus dan L
.acidophillus dan juga tidak berbeda nyata dengan
kelompok tikus yang diberi mintman fermentasi
adpokat dengan starter Streplococcus thermophillus
dan L bulgaricus. Tetapi berpeda sangat
nyata (P<0.01) dibandingkan dengan kelompok tikus
Flacebo.

Dari tikus pada kelompok ke 2 atau R1 yang
mernupakan kelompok tikus yang diber minuman
fermentast dari sfarier Sirepfococcus thermophilius
dan L. rhamnosus setelah pemberian minuman
fermentasi terjadi penurunan berat badan sekitar 15
%, sedangkan kelompek tikus ketiga atau kelompok
R2 yang merupakan kelompok fikus yang diberi
minuman  fermentasi  menggunakan starter
Strepfococcus thermophillus dan L. acidophilfus
terjadi penurunan herat badan sekitar 15%
sedangkan kelompok tikus ke empat atau kelompok
R3 yang merupakan kelompok tikus yang diberi
minuman fermentasi menggunakan starter
Streptococcus  thermmophillus  dan L bulgaricus,
penurunan berat badan hanya sekitar 10%. Tetapi
pada kelompok tikus kontral dan placebo tidak terjadi
penurunan berat badan tetapi terjadi kenaikan berat
badan sekitar 9 % untuk tikug kontrol dan kenaikan
berat badan sekitar 6% pada fikus placebo yang
diberikan aquadest secara force feeding. Sesuzi
dengan pendapat dari Aprivadi (2002) bahwa buah
buahan yang kaya akan serat dan serat larut dalam
adpokat dapat menurunkan kadar kolesterol jahat,
Sedangkan Yelnetty (2003) menyatakan bahwa
coconut yoghurt menggunakan starter Strepfococcus
thermophilius dan L rhamnosus, dan starter
Streptococcus thermophillus dan L acidophilius dapat
menurunkan kadar Kkofesterol dari darsh tikus
percobaarn.

Kadar Kolesterol Total
Data perubahan kadar kolesterol pada tikus
selama perlakuan dapat dilihat pada Tabel berikut ini
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Sebelum diberi perfakuan tikus terlebih dahulu
diadaptasi dengan pakan standar selama 1 minggu
dan setelah ltu diberi pakan kolesterol finggi, dan
kemudian diberi minuman adpokat fermentasi.

Tabel 6. Kadar Kolesteral Tikus (difmg) Setelah
Pemberian Minuman fermetasi Adpokat
Sedakuan Jumilzh Tikus ol Rata-
T 7 3 ] 5 rata
RO 126,19 140,13 12716 13492 134,08 6625 432,50
R1 10080 10279 101,20 1395868 11315 54862 ‘309,72"
R2 140,24 13863 121,91 121,81 103,51 62622 125,24°
R3 126,25 131,04 129.00 12580  115,6% 628,8 125.?5"
Placebo 138,25 14480 149,43 13243 132,22 69663 13933%

Kat: Suparscrip yang sama menyatakan tidall berbedanyata*

Tabel diatas  menunjukkan  adanya
perbedaan kadar Kkolesterol pada kelompok tikus
yang diberi pakan standar tanpa pemberian minuman
fermentasi dibandingkan dengan kelompok tikus
yang dibed minuman fermentasidari adpokat.
Rataan kadar kolesterol tikus percobaan setelah
akhir perlakuan berkisar antara 109 mg/dl sampai
139,32 mgfdl.  Kadar kolesterol total tertinggi
terdapat pada kelompok tikus placebo yang fidak
diberi minuman fermentasi adpokat sebesar 139,32
mg/dl, * sedangkan kadar kolesterol terendah
diperoleh dari kelompok tikus yang diberi minuman
fermentasi adpokat dengan starter Sirepiococcus
thermophiflus dan L. rhamnosus, yakni 109,72 mg/dl.

Hasit Analisa Ragam menunjukkan bahwa
pengaruh perlakuan pada setiap kelompok tikus
menghasilkan Pengaruh Berbeda Sangat Nyata
(P<0.01) terhadap kadar kolesterol total tikus
percobaan. Dengan pengertian bahwa setiap
perlakuan yang diberikan pada tikus percobaan
menghasilkan kadar kolesterol yang berbeda antara
kelompok satu dengan kelompok [ainnya.

Hasil uji BNJ menunjukkan bahwa secara
statistik kadar kolesterol pada tikus percobaan antara
satu kelompok dan kelompok lainnya berbeda sangat
nyata (P<0.01). Kadar kolesterol pada tikus kontrol
yaitu tikus yang tidak diberi minuman fermentasi dari
adpokat pada akhir perlakuan berbeda nyata lgbih
tinggi (P<0.01) dibandingkan dengan kadar koletero)
dari kelompek tikus yang diberi minuman fermentasi
adpokat yang menggunakan starter Sfreptococcus
thermophiflus dan L rhamnosus, Tetapi hanya
berbeda nyata (P<0.05) dibandingkan dengan tikus
yang diberi minuman fermentasi dar adpokat
menggunakan starter Streptococcus thermophillus
dan L. acidophiflus maupun dengan tikus yang diberi
minuman  fermentasi  dengan  starter  dan
Streptococcus  thermophillus dan L bulgaricus.
Tetapi betbeda fidak nyata {P>0.05) dibandingkan
dengan kelompok tikus Placebo yakni fikus yang
tidak diberi minuman fermentasi dari adpokat tetapi
hanya diberi aquadest secara force feeding setelah
pemberian pakan kolestercl tinggi.

Selanjuinya Uji BNJ antara kelompok tikus
yang diberi perakuan yakni tkus yang diber
minuman fermentasi adpokat dengan starter
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Streptococcus  thermohilus dan L rhamnosus
berbeda nyata (P<0.05) dibandingkan dengan
kelompok tikus yang diberi minuman fermentasi
adpokat dengan starter Streptococcus thermophiilus
dan L .acidophillus dan juga berbeda nyata dengan
kelompok tikus vang diberd minuman fermentasi
adpokat dengan starter Sireptococcus thermophilius
dan L bulgaricus. Tetapi berbeda sangat nyata
(P<0.01) dibandingkan dengan kelompok tikus
Placeba.

Sesual dengan pendapat dad Apriyadi
(2002} bahwa adpokat merupakan buah yang kaya
akan serat dan serat larut dalam adpokat dapat
menurunkan kadar kolesterol jahat  Sedangkan
Yelnetty (2003) menyatakan bahwa coconut yoghurt
menggunakan starter Strepfococcus thermophillus
dan L rhamnosus, dan starter Sireptococcus
thermophillus dan L acidophifius dapat menurunkan
kadar kolesterol dan darah tikus percobaan.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisa data dan pembahasan
dapat disimpulkan bahwa penggunaan kultur starter
Streplococcus  Thermophillus  dan  Lacfobacillus
rhamnosus merupakan kultur starter yang terbaik
dilibat dari segi pH minuman fermentasi, penurunan
berat badan dan penurunan Kadar kolesteral dalam
dargh tikus percobaan

DpPenelitian dibiayai melalui Hibah Bersaing Tahun
Anggaran 2008
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