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The aims of rhis research is to .fintl thc in.fluence of gifing lsctlate probiotic B,4L
.\/reptococcus thermophillus .from the.fish waste trn'ard the broilers' qppearance of wool
cind the degree oJ bt"oilers't'holesterol. The research matertals iu'e ."/() roosters oi broiler
Sn'ain Lohntttnn, produclion of PT \v{ilii Breeder Adirama at the age of I tt,eek. The
probiotic ttJ isolate tt'eatmeill of Lacture,lcid Bqcteria (BAL) which is used in this
research is Streptococcus thernrcphillus bacteria in .from of Jt eeze Cying tthich contes
lj'om llutrition Biochemical Laboratory, Vete.rinary Faculry of UGfut. The treatrnent I is
as the control (u'ithctrtt BAL), the rumther o/ BAL in treatment II i.s 106 CFUhnl, the
rnunberofBALintreatmentlllisl0 CF'Lt,'rnl,thentttnberafBALintreatmentlVisl0s
CFLI/wl. The data collection Jitr the degree of cholesterol is done aJier 28 days. The data
which is collected of woo{and the degree of broilers'cholesterol. The research result;
lhe treatment of giving lactate trcid bac:teria o.f Streptococctrs thermophillus caused the
decrease ofthe degree ofbroilers'cholesterol signilicantll, dnd the best level ofB.4L is
I 0^ C FL':nr l.
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PE\DAHULUAN

Seiring dengan bertarnbahnya lhnLr

P:nsetahuan dan 1'eknologi menyebabkan

:,.-sadaran untuk menjaga kesehatan semakin

:reningkat. Biaya berobat yang mahal me-

:." e$s6pur", masyarakat lebih rnengutamakan

.:pa\.a preventif untLrk mencegah sakit. Salah

-i,ltlr penyakit ),ang ditakuti adalah pen.vakir

.tantung koroner. Penyakit ini merupakan

:enlakit nomor satu di negara ma.iu maupun

Ji sekelornpok masyarakat menengah ke atas

;i negara berliembang.

l\4enururt p:irrr ,ilrli kesehatan terdailat

korelasi positif antfirit Ladar ki;lesrerol dalarn

Jarah dengan resiko terkena penyakitjantung

koroner. Akurnulasi kolesterol pada dinding

pernbuluh darah dapat menyebabkan pe-

nyempitan arteri dan beresiko menS,ebabkan

aterosklerosis. Aterosklerosis inilah yang me-

nyebabkan penyakit jantung koroner. Pen-

cegahan timbulnya penyakit jantung koroner

dapat dilakukan dengan mengurangi konsurn-

si bahan pangan 1.'ang berkolesrerol tinggi

atau mengkonsuntsi bahan pangan dengan

kolesterol rendah. Bahan pangan helvani se-

perti susu, telur, daging dan lrasil olahannl,,a

Llmumnya rnempunyai kadar kolesterol

tinggi. Kandungan kolesterol ting_ui di dalarn

bahan makanan telah dikaitkan oleh kon-

sulnen sebagai salah satu pen1,'ebab pcrryakit



.lurnal Penelitian Saintek, Vol. 15,lttromor l, April 2010

jantung koroner, oleh karena itu sebagian

konsumen cenderung membatasi konsumsi

kolesterol antara lain dengan mengkonsumsi

produk hewani yang berkolesterol rendah.

Jika kandungan kolesterol dalam bahan

pangan hewani dapat dikurangi, maka formu-

lasi dan penggunaan produk hewani yang

bergizi tinggi dalam diet dapat diatasi.

Kolesterol merupakan sterol utama

dalam tubuh manusia (Montgomery, 1993).

Kolesterol merupakan senyawa hasil meta-

bolisme hewan dan banyak tersimpan pada

daging hati, otak dan telur. Walaupun koles-

terol memberikan efek negatif jika di-

konsumsi secara berlebihan, kolesterol juga

memiliki peran 
, 
yang penting bagi tubuh.

Kolesterol memiliki peran fungsional bagi

tubuh yaitu sebagai prekusor senyawa steroid

(kortikosteroid, hormon seks, asam empedu,

dan vitamin D), dan komponen struktural

pembentuk membran sel serta lapisan

ekstemal lipoprotein plasma (Mayes, 1999).

Pola konsumsi terhadap makanan ber-

kolesterol tinggi secara berlebihan dapat

berefek negatif pada kesehatan. Menurut

Portugal et al. (2006) tingginya level

kolesterol darah merupakan faktor resiko

utama penyebab terjadinya aterosklerosis dan

mengakibatkan penyakit jantung koroner.

Aterosklerosis terjadi karena adanya akumu-

lasi kolesterol pada dinding pembuluh darah

arteri, sehingga terjadi penyempitan arteri.

l0

Bahan pangan hewani seperti susu,

telur, daging dan hasil olahann-ya umumnya

mempun.vai kadar kolesterol tinggi. Konsum-

si yang berlebihan pada produk hervani

tersebut akan memicu kolesterol darah

menjadi tinggi. hal tersebut menirnbulkall re-

siko hiperkolesterolemia yang akhirnya akan

menyebabkan aterosklerosis (Montgomery,

1993). Salah satu upaya pencegahan

timbulnya penyakit jantung koroner dapat

dilakukan dengan mengurangi konsumsi

bahan pangan yang berkolesterol tinggi, atau

penambahan suatu makanan atau pakan

tambahan yang mampu menurunkan jumlah

kolesterol pakan yang diserap di usus dan

peningkatan pengggunaan kolesterol tubuh.

Pengaruh bakteri probiotik terhadap

penurllnall kadar kolesterol diduga karena

kemam puannya dalam mengassirni lasi ko les-

terol dan rnendchonjugasi garam empedu

(Gilliland and Speek. 1977: Gilliland et al.,

1985). Bakteri asam laktat .vang mempunyai

kemampuan spesifik akan efektif apabila

dapat berlahan dengan kondisi yang ada

dalarn saluran pencernaan. Oleh karena itu

strain dari Bakteri Asam Laktat tersebut

harus tahan terhadap garalx empedu dan

kondisi pH lambung (pH l-2) apabila

dikonsumsi. Strain BAL yarrg potensial yang

akan dikomersialkan sebagai produk pro-

biotik harus memiliki viabilitas yang tinggi

dan stabil selama prosesing. Beberapa proses
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' --:-Sl menggunakan freeze drying mau-

-- .,'cit clrying seringkali menyebabkan

:- -- r:\a penurunan viabilitas sel sehingga

, - 'irempengaruhi produk yang dihasilkan

- :-,-rssa sel BAL).

.\khir-akhir pelnanfaaran probiotik

:'-..:i upaya dalam peningkatan kesehatan

- , :: :.rmasuk di dalamnya penurunan kadar

:",irtrl telah bany.ak dilakukan. Probiotik

- ,:, kultur tunggal atau campuran dari

':-.r'ganisme hidup yang apabila diberi-

ke manusia atau hewan akan ber-

- : -,r:'Lth baik, karena dapat menekan

:- ,.:'ibuhan bakteri patogen yang ada di

. . nanusia atau hewan (N{ulyorini, 2006).

I;-.rrlrt Inggrid (2001), banyak peneliti

- :t membukikan pentingnya peranan

":l,i-lora atau bakteri saluran pencernaan

-:- kesehatan, di antaranya adalah bakteri

- -: r'. laktat. Bakteri ini berperan positil'

-: :rt menjaga keseimbangan mikoflora

:- > Serlo membantu meningkatkan sistem

,:,.:balan tubuh, yang dikenal sebagai efek

. :i"-',tik.

Pemberian probiotik pada ayam akan

' ;:lberikan dampak positif, yaitu dapat

' ::rperbaiki kesehatan atau produktifitas

- ri:r. rnengubah korlponen dan kese-

'rrnsarl mikoflcra dalam saluran pen*

-:-:.iar1 a),am. ([{assln. 1999). Panda et al

- i,-1 i melapork*ri pi:tnberian probiotik

:::l.iolac pada traraf lU0 mglkg ransuni) dapat

memperbaiki produksi telur, berat kerabang

dan tebal kerabang telur serta menurunkan

kadar kolesterol pada kuning telur.

Grunewald (1982) meneliti bahrva pemberian

suslr skim yang difermentasi dengan

La c to b ac illu s ac ir{oph ilu s dapat men u runkan

level serum kolesterol.

Penelitian ini untuk mengetaliui

pengaruh pernberian isolat BAI- dari lirnbah

ikan sebagai probiotik yang diberikan pada

ayam broiler melalui air minum dengan cara

diminunikan menggunakan spet dengan

jumlah 1,5 ml per oral terhadap penurlrnan

kadar kolesterol daging ayam broiler. Di

sarnping itu dengan adanya penelitian ini

diharapkan nantinya akan tenvujud sllatu

usaha peternakan ayam broiler yang lebih

sehat karena kandungan kolesterolnya tidak

terlalu tinggi. Penelitian ini diharapkan juga

dapat bernranfaat untuk perkernbangan Ilmu

Pengetahuan di bidang peternakan.

METODE PENELITIAN

Kandang dan peralatannya sebelunt

,Cigunakan untuk perrelelitian terlebih dahLrlu

disuciharnakan dengan menggunakan

biochid. Pakan disusun berdasarkan hasil

pertimbangan dari tabel korlposisi bahan

menurut NRC (1994) sebagaimana dapat

dilihat pada Tabel 1. Pakan dan air minunr

diberikan 2 kali sehari yaitu paila puku I

07.00 dan pukul 15.30 WlB" Probiotik

t1tl



Tabel 1. Kandungan nutrien ransum penelitian

Bahan Pakan
Formulasi

%
PK
%

ME
Kkal/ke

Ca
%

Pav
%

Met
%

Lys
%

Trp
%

Jazung eiling 60.75 5,31 2.035,13 0.02 0.16 0,13 0,21 0"05

Bekatul 12,00 1,40 369,9s 0.01 1.18 0,03 0.07 0.01

Buekil kedelai 18,00 8,97 401.40 0,05 0.04 0,11 0,48 0.10

Tepung ikan 9,00 5,40 194,16 0,20 0,17 0,23 0,56 0"09

Top mix 0,25 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00

Jumlah 100,00 21,08 3.000,64 0.28 0.58 0,50 1,32 0.27

.hu'nal Pertelitian Saintek, Vol. l5,lrlomor l, April20l0

diberikan setiap sore hari melalui air minum

dengan cara diminumkan menggunakan spet

dengan jumlah 1,5 ml Per oral.

Variabel Yang di amati Pada

penelitian ini adalah

1. Variabel bebas: variasi pemberian dosis

bakteri asam laktat sebesar 106 cfu/ml,

107 cfu/ml dan 108 cfu/ml, dengan

ketentuan sebagai berikut:

R0: Kelompok tanpa pemberian bakteri

asam laktat (sebagai kontrol)

Sebelum ditakukan srtplernentasi bak-

teri asam laktat, perlu dilakukan produksi

biontassa bakteri asam laktat ,varg akan di-

berikan pada ayam yaitu Streptococcus

tlterntophihLs. Untuk produksi biomassa sel

digLrnakan media MRS. Media MRS dibuat

dengan cara sebagai berikut:

Media MRS seban.vak 3 gram dilarut-

kan dalam 50 ml akuades, kemudian diukLrr

pada pH 6,2. Setelah dididihhan, media

disterilisasi dengan autoklaf p;riia suhu 12lo

C selama l5 menit. Media -vang sudah steril

kemudian diberi gas CO2. Selanjutny'a meng-

12

R1: Kelompok yang diberi dosis bakteri

asam laktat secara tbrce feeding sebesar

106 cfu/ml

R2: Kelompok yang diberi dosis bakteri

asam laktat secara force feeding sebesar

107 cfu/ml

R3: Kelompok yang diberi dosis bakteri

asam laktat secara fbrce feeding sebesar

108 cfu/ml

2. Variabel terikat ; Kadar kolesterol daging

ayam broiler setelah perlakuan (mg/ml)

inokLrlasikan kultur Streplococcus thermo-

philus 10%l v ke dalam media. Kemudian

diinkubasi pada suhu 37" C selama 24 jam'
i

Untuk prosedur selanlutnya adalah Pembuat-

an Biornassa Basah:

Kultur Streptococcus thermophiltrs di

inokulasi 5 ml ke media MRS 50 ml' ke-

nrudian cli inkubasi 24 iam. pada suhu 37" C,

inokulasi kembali 50 ml kultur isolate ke

media MRS 500 m[, inkubasi 24 jam pada

suhu 37o C. Inokulasi 500 rrl kultur isolate

ke media MRS 5000 ml. inkubasi24 iam.37"

C. Biomassa sel dipisahkan dengan sentri-
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ffqgasi 5000 rpm selama 15 menit, biomassa

nel[ dicuci dengan pepton sehingga didapat-

hmq 5irmassa basah

Untuk menjaga viabilitas sel selama

diirJarrr penyimpanan, perlu dilakukan peng-

s:etran biomassa sel. Salah satu alternatif

uanmk pengawetan biomassa sel adalah

de,mgan pengeringan beku (freeze drying).

Fmweringan beku mempunyai kelebihan

_rmrru.r penyusutan sel kecil, perubahan kimia

:'Emdah dan stabil selama dalam penyimpanan

rffi.udge, 1991).

Sebelum bakteri asam laktat diapli-

[msikan ke ayam, terlebih dahulu menentu-

iirnm dosis pemberian bakteri asam laktat yaitu

&rymsan menghitung jtimlah bakteri yang ter-

10-6: spreader rc'7 : 112

1 0 
6: spreacler 10-7 :94

10 6: spreacler 10 
7: 

128

: --,-::ta cfu pengenceran

dapat dalam biomassa kering. Caranya de-

ngan menginokulasikan biomassa kering ke

dalam media MRS agar secara pour plate. I

gr biomassa kering dilarutkan ke dalam 9 ml

aqudes steril (pengenceran 10r). selaniutnya

dilakukan seri pengenceran i 0 kali, dari

pengenceran tersebut yang diinokulasikan ke

dalam media adalah pengenceran 106-10r0.

Setelah diinokulasikan ke media N{RS. diin-

kubasi pada suhu 37o C selama24.ian kemu-

dian menghitung jumlah koloninya dalam

cfu.

Adapun hasil penghitungannya adalah

sebagai berikut:

10-e: l0

10'e :27

lo-e : l7

10-ro: tdk tumbuh

l0-10: tdk tumbuh

I0-ro: tdk tumbuh

Sehingga jumlair sel : 11,03 x 108 cfu/gr:
I ,l 03 x I 0e cfir/gr

Sehingga dikonversikan l0e: I gr

Sehingga untuk perlakuan:

Rl = 106 - 0,001 gram/ml

R2: 107- 0,01 gram/rnl

R3 : 108 - 0,1 gram/ml

Selanjutnya dilakukan tahap analisis

kadar kolesterol daging a),am. UntLrk

nrenghitung kadar kolesterol daging harus

10 
8: 

39

lo-8 : 107

10 
8:4-l

112+94+128 -=lll,3xl07

Rota-rata cfu pengenceran

- --i 107 +39 + 44iil-r-'v' J/ II : 63.3xl08
aJ

Ferbandinga, : ,u.1,'^'',?t^ > 2, sehingga" I l,l3xl08 -' ------''

dipakai pengenceran yang lebih kecil yaitu

I t[t-l .

13
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memakai pengenceran sampai 10 kali.

Metode analisis sebagai berkut: mengambil

sampel daging dadaayam sebanyak 1 gr dari

setiap ayam dan kemudian menggerus/

menghaluskan. Memasukkan daging ayam

sebanyak 1 gram dalam tabung reaksi yang

berisi 10 ml aceton alkohol (campuran antara

aceton dan alkohol) dengan perbandingan 1 :

1, kemudian diaduk rata. Memanaskan ta-

bung reaksi tersebut sampai terbentuk gelem-

bung pertama dan mendinginkannya dalam

suhu kamar, setelah itu disentrifuge dengan

kecepatan 2750 rym selama 15 menit, dan

memanaskan lagi sampai terbentuk residu.

Menambahkan 2 ml kloroform pada residu

tersebut, kemudian mengaduk sampai rata

(sampai homogen).Mengambil 0,4 ml dmi

residu tersebut dan memasukkan dalam

tabung cuvet (tabung pada spektrofotometer).

Menambahkan 1,6 ml kloroform dalam 0,4

ml residu tersebut dan juga larutan asam

sulfat + acetat anhidrid sebanyak 2 ml

dengan perbandingan (1 : 30), kemudian

mengaduk sampai rata dan mendiamkan"

dalam ruang gelap selama 5 menit, sampai

warnanya hrjau. Membuat larutan blanko

dalam tabung cuvet yaitu dengan men-

campurkan 2 ml kloroform dan larutan asam

sulfat dengan acetat anhidrid 2 ml dengan

perbandingan (1 : 3O).Tahap akhir adalah

memasukkan larutan ke dalam spektro-

fotometer model Spectronic 20 D* dengan

panjang gelombang (l') : 680 Hasil

pembacaan pada spektrofotometer dimasuk-

kan dalam persamaan regresi dari kadar

kolesterol standart:

Y:0,00565 + 2.355436X

Keterangan:

Y : absorbansi

X : konsentrasi (mgr/g0

Model rancangan yang digunakan

dalarn penelitian ini adalah rancangan acak

lengkap pola searah. Ayam broiler sebanyak

40 ekor dibagi menjadi 4 kelomPok

perlakukan setiap perlakukan diulang l0 kali

setiap ulangan menggunakan I ekor ayam.

Data yang diperoleh dianalisis varian

yartu Ctmpletely Rondontized Design (CRD).

Apabila ada perbedaan diuji dengan

Dttrcctrt',s Multiplc Ronge T'est (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Kblesterol Daging

Setelah 35 hari seluruh ayarfl

dipotong untuk diambil dagingnya..' Daging

ayam yang diambil adalah pada bagian dada.

Hasil analisis statistik diketahui pengaruh

pemberian probiotik BAL terhadaP

kandungan kolesterol dagin dapat dilihat

padatabel2.

l4
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Tabel 2. Kadar kolesterol daging

sLrperskrip yang berbeda pada baris yang sarna menutrjukkan perbedaan yang nyata
5)

non significant
Kelompok tanpa pemberian bakteri asam laktat (sebagai kontrol)
Kelompok yang diberi dosis bakteri asam laktat sebesar 106 clF{,r/ml
Kelompok yang diberi dosis bakteri asam laktat sebes ar 107 cFU/ml
Kelornpok yang diberi dosis bakteri asam laktat sebesar 108 cFU/ml

S

il

bo 200

50

E 150

o
a()

E 100

)U

Ular-rgan
Perlakuan

R-0 R-l R-2 R-3
I 188.2 101"0 163,2 152.1
2 15r.0 157,A 166,6 63.0
3 154.0 1 18.4 102.0 108.8
4 188.2 114 ) 89,2 150,6
5 212.0 118,4 89,8 125,4
6 t92.8 144,4 113,4 t23.6
7 170^4 162.2 159,9 81.5
8 193.2 178.0 145.0 r28.4
9 189,2 168,8 140"6 156.8
l0 183,6 I80,0 r48.2 96.4

Rerata 183,3' 116-2ub I 31"9'b 1 18.7"

*e*"R-0 *ffi*R-l -'l*L,R-2 *S-R-3

I5

Canlbar I . Graflk kadal" kolesterol daging

Ulangan
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Dapat dilihat bahwa kadar kolesterol

daging ayam broiler hasilnya berbeda nyata

(P < 0,05). Kadar kolesterol pada R-1, R-2,

R-3 turun secara signifikan (P < 0,05) jika

dibandingkan dengan kontrol.

Berdasarkan Gambar 1 Penurunan

kadar kolesterol daging tertinggi yaitu per-

lakuan R-3, yaitu Pemberian BAL 108

CFU/ml yaitu sebesar 118,7 diikuti perlakuan

R-2 pemberian BAL 107 CFU/ml sebesar

131,8 kemudian baru perlakuan R-l pem-

berian BAL 106 CFU sebesar 146,2. Hal ini

sesuai dengan penelitian dari Lestari Arsanti

(2004), yaitu penelitian mengenai efek

hipokolesterolemik yo gurt yang disuplemeni-

sasi probiotik Indigenous padatikus hasilnya

bisa *.nu.urrkun kadar kolesterol darah

sampai 36,14Yo.

Beberapa peneliti mengusulkan me-

kanisme penurunan kolesterol oleh bakteri

probiotilq diantaranya: asimilasi kolesterol,

dekonjugasi asam empedu. Penurunan

kolesterol oleh biomassa sel S. thermopillus

pada penelitian ini diduga secara tidak

langsung karena terjadinya dekonjugasi

garam empedu.

Tabel 2 daPat dilihat bahwa kadar

kolesterol daging ayam broiler hasilnya

berbeda nyata (P < 0,05). Kadar kolesterol

pada R-1, R-2, R-3 turun secara signifikan (P

< 0,05) jika dibandingkan dengan kontrol'

Penurunan kadar kolesterol daging tertinggi

16

yaitu perlakuan R-3, yaitu peniberian asam

laktat 108 CFU/ml yaitu sebesar 118,7 diikuti

perlakuan R-2 pernberian asam laktat 107

CFU/ml sebesar 131.8 kernudian ban-r per-

lakuan R-l pemberian asam laktat 105 CFU

sebesar 146,2. Beberapa peneliti mengusul-

kan mekanisme penurunan kolesterol oleh

bakteri probiotik, diantaran,va: asimilasi ko-

lesterol, dekonjugasi asam empedu. Pe-

nurunan kolesterol oleh biomassa sel S'

thermopillus pada penelitian ini diduga se-

cara tidak langsung karena terjadinya

dekonjugasi garam empedu. Pada mekanisme

secara tidak langsung, empedtt yang sampai

ke ileum dan cecum akan didekonjugasi oleh

.5'. thermopillu.s dan membentuk asam

empedu primer. Dekonjugasi terjadi karena

adanya enzim bile salt hidrolase yang

dihasilkan bakteri ini. Asarn empedu primer

akan mengalarni dehidroltsilasi rnenjadi asarn

empedu sekunder dan dikeluarkan bersama

feses. Seurakin tinggi akivitas enzim bile salt

hidrolose' dalam mendekonjugasi asaffl

empedu, semakin banyak asam empedu yang

akan dikeluarkan. Tubuh akan membentuk

asam empedu baru untuk rner,ggantikan asarl

empedu .Yang dikeluarkan. Pembentukan

asam empedu baru ini membutuhkan

kolesterol sebagai prekursor sehingga level

kolesterol akan menurun.

Penggunaan bakteri asam laktat

sebagai probiotik merupakan salah satu
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pendekatan yang potensial untuk menurun-

kan kolesterol. Berdasarkan hasil-hasil pe-

nelitian sebelumnya, diketahui bahwa

i"nengkonsurnsi produk-produk fermentasi

]ang mengandung bakteri asam laktat dapat

rnenurunkan kadar kolesterol baik pada

hen'an maupun manusia (Akalin et al,1997).

Pada mekanisme dekonjugasi garam

empedu, penurunan kolesterol terjadi secara

tidak langsung dan terjadi selama siklus

enlerohepatik. Pada mekanisme ini diterang-

lian bahwa kolesterol merupakan komponen

Flenlusun asam empedu sehingga katabolis-

me dan pengeluaran asam empedu bersama

f,eses akan berakibat pada penurunan kadar

liolesterol.

Asam empedu utama yang disintesis

dari kolesterol di hati adalah asam kolat dan

asam kenodeoksikolat. Kedua asam empedu

tersebut dapat berkonjugasi dan dapat pula

mengalami dekonjugasi. Asam empedu

primer ini berkonjugasi dengan glisin dan

taurin serta disimpan dalarn bentuk asam

empedu terkonjugasi di dalam empedu untuk

disekresi bertahap pada saluran pencernaan.

Asam empedu terkonjugasi disekresikan ke

dalam usus halus untuk membantu absorbsi

lemak, kolesterol, dan vitamin larut lemak.

Dalam ileum dan caeculrl, asam empedu

terkonjugasi akan didekonjugasi oleh bakteri

membentuk lithokolat dan deoksikolat. Se-

banyak J. 97yo asam empedu terkonjugasi

diabsorhsi dari usus halus dan dikernbalik;rn

ke hati oleh sirkulasi portal hepatik, Se-

jr"rmlah kecil garam empedu (250-2100 rng)

yang tidak diabsorLrsi dalarn proses ini akan

hilang dan keluar bersama feses sebagai

asar"n empedu betras" Sifat asam eurpedu

bebas di alltaranva kurang larut dan kuraug

dapat diabsorbsi oleh lumen usus dibanding

asam empedu terkorrjugasi.

Dekonjugasi asam empeclu dapat rre-

macu penurunan kadar kole sterol daging

dengan menaikkan pembentukan asam elrpe-

du baru yang dibutuhkan untuk menggarrti

lang hilang selarna sirkulasi enterohepatik.

dimana pembentukannva ntemerlukan koles-

terol sebagai perkursor. I)engan dernihian

siklus ini akan berlangsung terirs. sehirrgga

katabolisme kolesterol sernakin ce pat dan

akhirnya dapat mengurangi penumpukan

kolestero l.

Dekoniugasi asarn empedu ini tcrjadi

karena bakteri asanl laktat nrempun..,ai enzirn

bile ,yalt hklrolu.te. En'zin't ini men_qkatalisa

reaksi hidrolisa asam empedu terlionjugasi

dan rnenghasilkarr asam elxpedLt bebas dan

asam arnino. Enzilr ini menda;:;rr barr,r.;rk

perhatian karena mernpunyai potensi sebagai

penurlrn kolesterol (Gilliland, 1 999)"

Kemarnpuan bakteri asilll Iaktat

untuk melakukan dekonjugasi garani empedu

menunjukkan balrrva bakteri J-ang diteliti

L:erpotensi sebagai probiotik yailg dapat

17
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menurunkan kadar kolesterol. Seperti yang

dijelaskan oleh Tanaka (1999) bahwa

kemampuan untuk melakukan dekonjugasi

garam empedu merupakan mekanisme utama

penurunan kadar kolesterol. Penurunan kadar

kolesterol yang terjadi akibat dari

dekonjugasi garam empedu ini terjadi di

saluran pencernaan dan di dalam tubuh ayam.

Hasil penelitian ini menunjukkan

bahwa dengan pemberian bakteri asam laktat

dapat menurunkan kadar kolesterol daging

ayam broiler. Hal ini dapat terjadi karena

bakteri asam laktat mempunyai kemampuan

assimilasi kolesterol dan mendekonjugasi

garaim empedu. Kedua fenomena inilah yang

menjadikan bakteri asam laktat mampu

menurunkan kadar kolesterol daging.

KESIMPT]LAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat

disimpulkan bahwa pemberian probiotik

bakteri asam laktat dari limbah ikan pada

ayam broiler: dapat menurunkan kadar

kolesterol daging yaitu pada perlakukan R-3

dengan dosis Bal 108 CFU/ml.
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