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ABSTRAK

Pendahuluan: Hiperkolesteromia merupakan salah satu penyakit yang dapat menyebabkan
berbagai komplikasi kesehatan manusia. Faktor pemicu terjadinya kadar kolesterol tinggi bisa berupa
rutinnya dalam mengkonsumsi protein hewani, salah satu sumber protein hewani adalah daging bebek.
Tujuan: Untuk menghasilkan daging bebek yang rendah kolesterol. Penelitian ini menggunakan bebek
pedaging sebanyak 20 ekor dengan usia 3 bulan yang diberi perlakuan kombucha bunga telang pada
konsentrasi gula stevia yang berbeda-beda sebagai substratnya yang telah difermentasi selama 2 minggu
pada suhu 26°C. Metode: Secara Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan selama 1 bulan.
Pengulangan pada setiap perlakuan dilakukan sebanyak 5 kali. Komposisi perlakuan adalah sebagai
berikut: PO yaitu kontrol tanpa mengandung kombucha bunga telang dengan substrat gula stevia. P1, P2,
dan P3 yaitu air minum yang mengandung fermentasi kombucha bunga telang dengan konsentrasi gula
stevia masing-masing sebesar 20%, 30%, dan 40%. Parameter yang diukur dalam penelitian ini
diantaranya adalah kadar kolesterol, bobot tubuh, dan konsumsi air minum. Data yang dihasilkan
dianalisis menggunakan ANOVA serta dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf kepercayaan 95%.
Hasil: Menunjukkan bahwa pemberian kombucha bunga telang dengan substrat gula stevia berpotensi
dalam menurunkan kadar kolesterol pada bebek pedaging secara nyata. Kesimpulan: Konsentrasi gula
stevia sebesar 40% pada fermentasi kombucha bunga telang merupakan konsentrasi terbaik dalam
menurunkan kadar kolesterol, menurunkan bobot tubuh, dan air minum.
Kata Kunci: Kombucha bunga telang, Hiperkolesterol, Gula stevia, Daging bebek

ABSTRACT

Introduction: Hypercholesterolemia is a disease that can cause various human health
complications. One of the triggering factors for high cholesterol levels is the regular consumption of
animal protein. One source of animal protein with high cholesterol levels is duck meat. Objective: This
study aims to produce duck meat that is low in cholesterol. This study used 20 broiler ducks aged 3
months which were treated with telang flower kombucha at different concentrations of stevia sugar as the
substrate which had been fermented for 2 weeks at 26°C. Methods: The research method used was a
completely randomized design (CRD) with 4 treatments for 1 month. Repetition for each treatment was
carried out 5 times. The composition of the treatment is as follows: PO is a control without containing
kombucha flower telang with stevia sugar as a substrate. P1, P2, and P3 are drinking water containing
fermented kombucha flower telang with stevia sugar concentrations of 20%, 30%, and 40%,
respectively.Parameters measured in this study include cholesterol levels, body weight, and drinking
water consumption. The resulting data were analyzed using ANOVA and continued with Duncan's test ata
95% confidence level. Results: The results showed that the administration of telang flower kombucha
with stevia sugar as a substrate had the potential to significantly reduce cholesterol levels in broiler
ducks. Conclusion: Stevia sugar concentration of 40% in telang flower kombucha fermentation is the best
concentration in lowering cholesterol levels, reducing body weight, and drinking water.
Keywords: Telang flower kombucha, Hypercholesterol, Stevia sugar, Duck meat
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PENDAHULUAN
Kolesterol dalam kadar tinggi
kerapkali dikenal sebagai

hiperkolesteromia. Hiperkolesteromia
merupakan salah satu penyakit yang
dapat

menyebabkan terjadinya

penyumbatan pada pembuluh darah
perifer yan berpotensi dalam mengurangi
adanya suplai darah menuju jantung.
tinggi  juga
dalam menginduksi

Kolesterol dalam kadar

berpotensi besar
terjadinya penyakit hipertensi maupun
stroke akibat adanya timbunan lemak
secara berlebihan pada tubuh (1).
Timbunan lemak yang berlebihan
idealnya bersumber pada protein hewani
yang cukup tinggi dan sering ditemukan
sebagai menu makanan pada berbagai
tipe kuliner. Salah satu tempat wisata
besar dan

kuliner yang berpotensi

menjadi  favorit pengunjung adalah
daging bebek. Bebek merupakan salah
satu hewan kelas unggas yang berpotensi

besar sebagai penghasil protein hewani.

Protein hewani yang telah banyak
dihasilkan ~ oleh  bebek idealnya
dimanfaatkan oleh  manusia untuk

dikonsumsi baik daging nya maupun

telurnya. Kelebihan Peternak dalam

membudidayakan bebek salah satunya
lebih
tinggi dibandingkan dengan ayam (2).

adalah memilik imunitas yang

Kandungan lemak pada daging
bebek idealnya lebih tinggi dibandingkan
dengan daging ayam. Berbagai hal telah
dilakukan untuk meningkatkan produk
bebek yang rendah kolesterol. Salah satu
metode bioteknologi konvensional yang
berperan penting dalam menghasilkan
produk daging bebek dengan kadar
kolesterol rendah adalah memanfaatkan
kombucha bunga telang melalui proses
fermentasi sebagai drinking water atau
air minum (3).

Kombucha merupakan salah satu
minuman probiotik yang dihasilkan
melalui metode bioteknologi fermentasi
oleh konsorsium bakteri dan khamir.
Kelebihan
kombucha diantaranya adalah berpotensi
tubuh

dalam mengkonsumsi

dalam mempengaruhi secara

menyeluruh untuk menstabilkan
metabolisme di dalam tubuh, sehingga
penimbunan lemak didalam tubuh dapat
dicegah. Kombucha mengandung
senyawa-senyawa dalam bentuk vitamin
Bl, B2, B3, B12, vitamin C, dan
dalam

polifenol, sehingga berpotensi
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menurunkan  LDL  (Low  Density
Lipoprotein) dan meningkatkan HDL
(High Density Lipoprotein). Vitamin B1
dalam bentuk niasin merupakan salah
satu vitamin yang terbentuk selama
yang
berperan penting dalam menurunkan nilai
LDL dan meningkatkan nilai HDL (4).
Pemanfaatan yang

berbahan dasar teh atau bahan aktif lain

proses fermentasi kombucha

kombucha

nya telah banyak dikembangkan sebagai
(5.6),
antioksidan (7,8), sumber antimikroba

sumber  antibakteri sumber
(9), sumber antifungi (10), dan sumber
(11,12) dan antikolesterol
dilakukan.

pemanfaatan kombucha bunga telang

antikanker

telah  banyak Namun

dengan substrat gula stevia dalam
menurunkan kadar kolesterol merupakan
salah satu terobosan terbaru dalam
penelitian ini.

Konsentrasi substrat baik berupa
gula atau lain

sebagai nya sangat

berpotensi  dalam  aktivitas  suatu
farmakologi dalam kombucha misalnya
sebagai antibakteri (13) sehingga dalam
penelitian ini memanfaatkan kombucha
bunga telang dalam menurunkan kadar
kolesterol pada bebek pedaging dengan
konsentrasi gula stevia yang berbeda-

beda.

Bahan lain yang dapat digunakan

dalam pembuatan kombucha salah
satunya adalah bunga telang yang kaya

akan sumber metabolit sekunder secara

natural (14) khususnya antosianin.
Antosianin  merupakan  salah  satu
kandungan metabolit sekunder yang

berpotensi sebagai antioksidan dalam
mencegah penyakit yang disebabkan oleh
radikal

keberadaannya

adanya  serangan bebas.

Antosianin sangat
dipengaruhi oleh pH, suhu, dan enzim
PPO (Polyphenol Oxidase) (15) dan akan
cenderung lebih stabil jika difermentasi
oleh BAL (Bakteri Asam Laktat) yang

terdapat pada kombucha (16).

METODE

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di

rumah peternakan bebek pedaging Desa

Kota Provinsi

Pekuncen, Cilegon,

Banten. Penelitian dilaksanakan pada
bulan November 2021 sampai Maret
2022,
Alat dan Bahan

Toples kaca yang berasal dari
rumah fermentasi sebagai inkubator
dalam proses fermentasi kombucha bunga
telang. Kandang bebek sebagai wadah,
dan panci. Baby Scoby dan Scoby sebagai

starter atau kultur awal proses fermentasi
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kombucha bunga telang. Gula stevia

sebagai substrat pada konsentarsi 20%,

30%, dan 40%. Larutan fermentasi
kombucha bunga telang yang
mengandung konsentrasi gula stevia

(20%, 30%, dan 40%) (17).

Sampel

20 ekor bebek pedaging usia 3
yang

Pekuncen. Bunga telang diperoleh dari

bulan diperoleh  dari Desa
Desa Pekuncen, Kota Cilegon, Provinsi

Banten.

Persiapan Bunga Telang
Bunga telang sebanyak 500 gram
dalam kondisi dicuci

segar, sampai

bersih, serta dikeringanginkan. Bunga
telang yang sudah dikeringanginkan
disimpan pada wadah bersih untuk
direbus dan juga difermentasi oleh Scoby.
Pembuatan Kombucha Bunga Telang
(Clitoria ternatea L.).

Tahapan-tahapan dalam pembuatan
kombucha bunga telang diantaranya
adalah menyiapkan alat dan bahan utama
seperti toples kaca, gula stevia sebagai
substrat, dan kultur awal kombucha
berupa baby Scoby dalam kondisi cair.
Kemudian ditimbang
sebanyak 17,2%

timbang 7,2% air sampai tersisa 2,4% air,

bunga telang

dalam 1 liter air,
sesuai

tambahkan gula stevia

konsentrasinya vyaitu 20%, 30%, dan
40%,
mendidih  dalam  waktu

dipanaskan gula stevia sampai
10 menit,
masukkan ke dalam toples kaca pada
setiap larutan konsentrasi larutan gula
stevia. Selanjutnya masukkan air rebusan
ke dalam toples kaca yang telah
ditambahkan gula stevia berdasarkan
konsentrasi larutan nya masing-masing,
dinginkan air rebusan pada suhu 25°C
kemudian menambahkan starter
kombucha yang berusia 1 minggu sebesar
8% (v/v) pada setiap perlakuan. Terakhir
tutup toples kaca menggunakan kain
penutup supaya proses fermentasi
berjalan secara statis selama 2 minggu

pada suhu ruang (17).

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
4 perlakuan dan 5 ulangan vyaitu terdiri
dari PO yaitu kontrol tanpa mengandung
larutan fermentasi kombucha bunga

telang. P1 vyaitu air minum yang

mengandung larutan fermentasi
kombucha bunga telang gula stevia
konsentrasi 20%. P2 yaitu air minum

yang mengandung larutan kombucha

Publish By: Jurnal Dunia Farmasi -



bunga telang gula stevia konsentrasi 30%.
P3 yaitu air minum yang mengandung
larutan fermentasi kombucha bunga
telang gula stevia konsentrasi 40%.
Parameter Penelitian

Parameter yang dilakukan pada
penelitian ini diantaranya adalah kadar
darah bebek, bobot tubuh

bebek, dan konsumsi air minum.

kolesterol

Analisa Data

Data yang dihasilkan dalam

penelitian ini dianalisis menggunakan

ANOVA
menggunakan uji
kepercayaan 95% (a = 0,05).

kemudian dilanjutkan

Duncan pada taraf

HASIL DAN PEMBAHASAN

Data mengenai hasil penelitian
dianalisis terhadap rata-rata kolesterol
darah, bobot tubuh dan konsumsi minum
pada bebek setelah pemberian kombucha
bunga minum

telang sebagai air

dicantumkan pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil Analisis Rata-rata Kolesterol Darah, Bobot Tubuh dan Konsumsi
Minum pada Bebek setelah Pemberian Kombucha Bunga Telang sebagai Air
Minum

Variabel PO P1

P2 P3

Kolesterol 97.68%+5.31
Darah
(mg/dL)

87.08"+ 4.88

75.89°+£5.15 69.04% + 4.26

Bobot
Tubuh

(gram)

1421%+ 75.45

1418% + 142,42

1042+ 128.09 966+ 128.90

Konsumsi  15.44%+ 70.57
Air Minum

(mL/hari)

12.50" + 78.36

11.18°+88.50  10.38° + 64.22

Keterangan:

Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata

antar perlakuan.

PO = kontrol, tanpa kombucha bunga telang gula stevia

P1 = air minum + kombucha bunga telang konsentarsi gula stevia 20%
P2 = air minum + kombucha bunga telang konsentrasi gula stevia 30%
P3 = air minum + kombucha bunga telang konsentrasi gula stevia 40%

Hasil analisis pada tabel 1 diatas

menerangkan bahwa pemanfaatan
kombucha bunga telang sebagai air

minum menyatakan hasil yang berbeda

nyata.  Semakin konsentrasi

tinggi
kombucha gula stevia yang diberikan,
maka semakin menurun kadar kolesterol
bebek pedaging jika dibandingkan
dengan kontrol. Metabolit yang terdapat

pada hasil fermentasi kombucha salah
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satunya adalah vitamin B3 atau yang
dikenal sebagai niasin. Vitamin B3 atau
niasin  disebut juga sebagai asam
nikotinat yang bekerja di dalam tubuh
sebagai koenzim berupa NAD atau
Nikotinamida Adenin Dinukleotida dan
NADP yaitu Adenin

Dinukleotida Fosfat. jenis

Nikotinamida

Koenzim
tersebut merupakan akseptor hidrogen
yang berikatan dengan atom hidrogen

berupa koenzim dehydrogenase yang

merupakan biokatalisator dalam
mengkatalisis reaksi biokimia berupa
oksidasi dan reduksi. NAD'berperan

penting sebagai koenzim pada reaksi

oksidasi etanol reaksi
CH3sCH>,OH +NAD CH3CHO + NADH

+ H*. Reaksi biokimmia tersebut idealnya

dengan

akan memproduksi ion H*, sehingga akan
bekerja pada pH Rendah dalam kondisi
asam (3). Nikotinamid merupakan bagian
pada zat-zat pembawa elektron di dalam
sel hidup secara Kkeseluruhan dan
berperan penting secara dominan pada
jalur  metabolisme  terutama pada
mekanisme glikolisis anaerob, oksidasi
fosforilisasi siklus kreb, dan sintesis beta

oksidasi asam lemak (3).

Kadar Kolesterol Daging (mg/dL) Bebek
Setelah Perlakuan

97.68

90 87.08
80
70
60
50
40
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0

PO P1

Kadar Kolesterol Daging (mg/dL)

75.89

I 69.04
P2 P3

Kelompok Perlakuan

Gambar 1. Grafik Rata-rata Kadar Kolesterol pada Setiap Perlakuan

Keterangan:

PO = kontrol, tanpa kombucha bunga telang gula stevia

P1 = air minum + kombucha bunga telang konsentarsi gula stevia 20%
P2 = air minum + kombucha bunga telang konsentrasi gula stevia 30%
P3 = air minum + kombucha bunga telang konsentrasi gula stevia 40%
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Penurunan kadar kolesterol pada
bebek pedaging yang dikendalikan oleh
niasin selama pemberian kombucha
bunga telang dengan konsentrasi gula
stevia yang Dbervariasi  idealnya
dilakukan secara seluler yaitu melalui
mekanisme pencegahan dalam merubah
lemak yang tersebar pada jaringan
hidup, mengeleminasi pengangkutan
asam lemak bebas oleh hati, dan
meningkatkan pengeluaran kolesterol
oleh hepar melalui getah empedu. Peran
lain daripada niasin yaitu menginduksi
sintesis hormon prostaglanding 1. yang
berfungsi dalam mencegah agregasi

trombosit  sebagai upaya dalam

menghambat penyakit arterosklerosis
(3).

Selaras dengan penurunan kadar
kolesterol yang terjadi di dalam jaringan
idealnya akan memiliki efek secara
negatif terhadap pembentukan protein
sehingga menyebabkan rata-rata bobot
badan pada perlakuan pemberian
kombucha  bunga telang pada
konsentrasi gula stevia 30% dan 40%
terdapat perbedaan terhadap kontrol
namun pada perlakuan kombucha bunga
telang dengan konsentrasi gula stevia
20% tidak menunjukkan perbedaan
secara signifikan seperti yang telah
tercantum pada tabel 1 dan gambar 2.

Bobot Tubuh (gr) Bebek Setelah Perlakuan

1600
1421 1418

Bobot Tubuh (gr) Bebek
o o o o o o
o o o o o o

o

| I I
PO P1

1042

I |
P2 P3

Kelompok Perlakuan

Gambar 2. Grafik Rata-rata Bobot Tubuh (g) pada Setiap Perlakuan

Keterangan:

PO = kontrol, tanpa kombucha bunga telang gula stevia

P1 = air minum + kombucha bunga telang konsentarsi gula stevia 20%
P2 = air minum + kombucha bunga telang konsentrasi gula stevia 30%
P3 = air minum + kombucha bunga telang konsentrasi gula stevia 40%
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Mekanisme sintesis protein yang

terjadi  di dalam tubuh idealnya
memerlukan zat gizi yang prioritas yaitu
dalam bentuk asam amino yang bersifat
secara esensial sehingga siap untuk
diserap di dalam usus halus. Hal tersebut
diduga karena kondisi asam masih
terkandung pada usus halus sehingga
berpotensi dalam mencegah aktivitas
seluler yang terjadi pada enzim tripsin
yang bekerja secara optimum pada pH
8,5 untuk mengurai protein menjadi
sebauah asam amino. Selain itu juga
enzim secara keseluruhan peka pada
perubahan pH dan bekerja secara pasif
pada lingkungan pH yang sangat rendah
atau kondisi asam kuat dan pH tinggi

yaitu pada suasana/kondisi basa kuat.

Hasil ANOVA dan uji lanjut
Duncan terhadap rata-rata konsumsi
minum pada perlakuan secara

keseluruhan yaitu fermentasi kombucha
bunga telang pada konsentrasi gula stevia
20%, 30%, dan 40%

perbedaan secara signifikan terhadap

menyatakan
kontrol atau tanpa perlakuan yang
fermentasi
(Clitoria

mengandung larutan

kombucha bunga telang
ternatea L) dengan berbagai konsentrasi
gula stevia yang bervariasi. Data pada

hasil penelitian khususnya tabel 1 diatas

dan gambar 3 menyatakan bahwa
pascapemberian kombucha bunga telang
pada konsentrasi gula
berbeda-beda

jumlah

stevia yang
mengalami  penurunan

konsumsi air  dibandingkan

tinggi
konsentrasi gula stevia yang difermentasi

dengan  kontrol.  Semakin

oleh kombucha bunga telang, maka
semakin banyak kandungan asam-asam
organik  yang

diproduksi  sehingga

berpotensi dalam menurunkan
permeabilitas. Hal tersebut disebabkan
karena tinggi nya kadar asam organik
yang
memproduksi aroma dan rasa asam yang

kuat.

dikandung  berpotensi  dalam

Proses fermentasi kombucha

konsorsium bakteri dan ragi melakukan
sukrosa  dan

metabolisme  pada

memproduksi  sejumlah  asam-asam

organik seperti asam asetat, asam

glukonat, dan asam glukoronat (18).
Hasil lain yang dihasilkan berupa asam
laktat dan asetaldehid sebagai penyebab
menurunnya pH pada media fermentasi
dalam meningkatkan keasaman, sehingga
berpotensi pula dalam menghasilkan

aroma yang khas (19).
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Konsumsi Air Minum Bebek

15.44

Konsumsi Air Minum Bebek (mL/hari)
IS o © = 0 = >

n

| 12-5
0 I
PO P1

Kelompok Perlakuan

11.18

I 10.38
P2 P3

Gambar 3. Grafik Rata-rata Konsumsi Air Minum (mL/hari) pada Setiap
Perlakuan

Keterangan:

PO = kontrol, tanpa kombucha bunga telang gula stevia

P1 = air minum + kombucha bunga telang konsentarsi gula stevia 20%
P2 = air minum + kombucha bunga telang konsentrasi gula stevia 30%
P3 = air minum + kombucha bunga telang konsentrasi gula stevia 40%

Hasil penelitian Hunaefi et al
(2013) menyatakan bahwa proses
fermentasi telah membuktikan
berpotensi dalam meningkatkan
aktivitas antioksidan pada kubis merah
dengan nilai awal 154,87 ppm menjadi
43,56 ppm melalui metode DPPH (2,2
diphenyl-picrlhydrazyl) (20). Proses
fermentasi yang dilakukan oleh BAL
berpotensi dalam memproduksi asam
laktat dan senyawa asam lemak berantai
pendek sehingga mampu pula dalam
menurunkan pH. Hasil penelitian lain
yang mendukung vyaitu telah dilakukan

oleh Dibyanti et al (2014) menyatakan

bahwa proses fermentasi bakteri asam
laktat (BAL) pada susu berpotensi
dalam menurunkan pH (21).

Setiawan et al (2013) menyatakan
bahwa proses fermentasi ubi jalar ungu
oleh Lactobacillus plantarum MTCC
1407 terbukti dalam menghasilkan
produk pikel pada pH 2,6 selama 7 hari
(22). Hasil penelitian lain  yang
mendukung  telah
penelitian Wiczkowski et al (2015)

terbukti  pada

menyatakan bahwa fermentasi pada
kubis  merah  berpotensi  dalam
mempertahankan kandungan antosianin

yang terkandung didalamnya jika
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dibandingkan dengan cara direbus.
Fermentasi dalam waktu 7 hari
berpotensi dalam menangkal radikal
bebas sebesar 43,6 mikromol (23).
Adanya kandungan antosianin pada
bunga telang yang berpotensi sebagai
antibakteri, antioksidan sangat potensial
untuk dikembangkan melalui proses
fermentasi kombucha tanpa mengurangi
kestabilannya dimana antosianin akan
sangat dipengaruhi kestabilannya oleh
suhu, pH, cahaya, dan kondisi enzim
(15). Pernyataan tersebut didukung
oleh hasil penelitian yang dilakukan
oleh Loypimay et al (2016) menyatakan
bahwa proses fermentasi BAL (Bakteri
Asam  Laktat)

meningkatkan  kestabilan antosianin

berpotensi  dalam

dimana antosianin akan cenderung lebih
stabil pada pH rendah (24).

Kunaryo & Wikandari (2021)
menyatakan bahwa antosianin
merupakan  salah  satu  senyawa
antioksidan yang kestabilannya akan
dipengaruhi oleh pH, suhu, dan enzim
PPO (Polyphenol Oxidase) (14).
Antosianin akan stabil pada pH 1
sampai 4, suhu optimum 30°C dan
inaktivasi enzim PPO, sehingga
berpotensi untuk dipertahankan melalui
proses fermentasi BAL dengan cara

menurunkan pH, dan mempasifkan

enzim PPO sebagai salah satu penyebab

tingginya
Kandungan antosianin yang terdapat

sebagai antioksidan.

pada bunga telang mempunyai potensi
sebagai antioksidan, dimana khasiat
daripada senyawa tersebut berpotensi
pula dalam menghambat berbagai
penyakit diantaranya adalah
kardiovaskular, kanker, dan diabetes
(25). Aktivitas biologis lainnya pada
antosianin  yaitu berpotensi dalam
mencegah terjadinya kanker usus,
hipertensi, dan bakteri patogen seperti
Salmonella thyphi dan Escherichia coli
(26). Kombucha merupakan salah satu
produk dengan prebiotik. Konsumsi
aneka produk yang mengandung
probiotik dan prebiotik menjadi salah
satu metode nonfarmakologikal yang
dapat digunakan dalam menurunkan
kolesterol darah (27). Proses fermentasi
kombucha pada dasarnya dipengaruhi
oleh konsentrasi substrat yaitu gula
(Marwati & Handria, 2013). Pada tabel
1 di atas terbukti pada konsentrasi gula
stevia yang difermentasi kombucha
bunga telang  berpotensi  dalam
menurunkan  bobot  tubuh  bebek
pedaging pada konsentrasi 20, 30%, dan
40%, kadar kolesterol pada konsentrasi
30% dan 40%, dan air minum 20%,
30%, dan 40%.
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KESIMPULAN

Hasil  penelitian  ini  dapat
disimpulkan bahwa pemberian
kombucha bunga telang dengan substrat
konsentrasi gula stevia yang berbeda-
beda berpotensi dalam menurunkan

kadar kolesterol bebek pedaging.
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