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Abstract

The aims of this research is to find the influence of giving isolate probiotic BAL
Streptococcus thermophillus from the fish waste toward the broilers’ appearance of woof
and the degree of broilers’ cholesterol. The research materials are 40 roosters of broiler
Strain Lohmann, production of PT Multi Breeder Adirama at the age of 1 week. The
probiotic of isolate treatment of Lactate Acid Bacteria (BAL) which is used in this
research is Streptococcus thermophillus bacteria in from of freeze dying which comes
Jfrom Nutrition Biochemical Laboratory, Veterinary Faculty of UGM. The treatment I is
as the control (without BAL), the number of BAL in treatment I is 10° CFU/ml, the
number of BAL in treatment Ill is 10" CFU/ml, the number of BAL in treatment IV is 10°
CFU/ml. The data collection for the degree of cholesterol is done after 28 days. The data
which is collected of woof and the degree of broilers’ cholesterol. The research result:
the treatment of giving lactate acid bacteria of Streptococcus thermophillus caused the
decrease of the degree of broilers’ cholesterol significantly and the best level of BAL is
10° CFU/ml.
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PENDAHULUAN koroner. Akumulasi kolesterol pada dinding

Seiring dengan bertambahnya Ilmu pembuluh - darah dapat menyebabkan  pe-

Pengetahuan dan Teknologi menyebabkan nyempitan arteri dan beresiko menyebabkan

» . . aterosklerosis. Aterosklerosis inilah yang me-
kesadaran untuk menjaga kesehatan semakin e ero ah yang me

meningkat. Biaya berobat yang mahal me- nyebabkan penyakit jantung koroner. Pen-

nyebabkan masyarakat lebih mengutamakan cegahan timbwinya penyakit jantung koroner

upaya preventif untuk mencegah sakit. Salah dapat dilakukan dengan mengurangi konsum-

satu penyakit yang ditakuti adalah penyakit si_bahan pangan yang berkolesterol tinggi

jantung koroner. Penyakit ini merupakan atau mengkonsumsi bahan pangan dengan

penyakit nomor satu di negara maju maupun kolesterol rendah. Bahan pangan hewani se-

di sekelompok masyarakat menengah ke atas perti susu, telur, daging dan hasil olahannya

; umumnya mempunyai kadar kolesterol
di negara berkembang. Y puny

Menurut para ahli kesehatan terdapat tinggi. Kandungan kolesterol tinggi di dalam

korelasi positif antara kadar kolesterol dalam bahan makanan telah dikaitkan oleh kon-

darah dengan resiko terkena penyakit jantung sumen scbagai salah satu penyebab penyakit
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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
eksternal 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.
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Bahan pangan hewani seperti susu,
telur, daging dan hasil olahannya umumnya
mempunyai kadar kolesterol tinggi. Konsum-
si yang berlebihan pada produk hewani
tersebut akan memicu ‘kolesterol darah
menjadi tinggi, hal tersebut menimbulkan re-
siko hiperkolesterolemia yang akhirnya akan
menyebabkan aterosklerosis (Montgomery,

1993). Salah satu pencegahan

upaya
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
penurunan kadar kolesterol diduga karena
kemampuannya dalam mengassimilasi koles-
terol dan mendekonjugasi garam empedu
(Gilliland and Speek, 1977: Gilliland et al.,
1985). Bakteri asam laktat yang mempunyai
kemampuah spesifik akan efektif apabila
dapat bertahan dengan kondisi yang ada
dalam saluran pencernaan. Oleh karéna itu
strain dari Bakteri Asam Laktat tersebut
harus tahan terhadap garam empedu dan
kondisi pH lambung (pH 1-2) apabila
dikonsumsi. Strain BAL yang potensial yang
akan dikomersialkan sebagai produk pro-
biotik harus memiliki viabilitas yang tinggi

dan stabil selama prosesing. Beberapa proses

l SNl
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wroduksi menggunakan freeze drying mau-
wun spray drying seringkali menyebabkan
=rjadinya penurunan viabilitas sel sehingga
“zpat mempengaruhi produk yang dihasilkan
nio massa sel BAL).

Akhir-akhir pemanfaatan probiotik
=hagal upaya dalam peningkatan kesehatan
“ubuh termasuk di dalamnya penurunan kadar

esterol telah banyak dilakukan. Probiotik
aizlah kultur tunggal atau campuran dari
rikroorganisme hidup yang apabila diberi-
«zn ke manusia atau hewan akan ber-
nengaruh  baik, karena dapat menekan
seriumbuhan bakteri patogen yang ada di
‘ sus manusia atau hewan (Mulyorini, 2006).
tenurut Inggrid (2001), banyak peneliti
=lah  membuktikan pentingnya peranan

mikroflora atau bakteri saluran pencernaan

\ nzgi kesehatan, di antaranya adalah bakteri

‘ zsam  laktat. Bakteri ini berperan positif
lzlam menjaga keseimbangan mikroflora
sus serta membantu meningkatkan sistem
«zkebalan tubuh, yang dikenal sebagai efek
nrobiotik.

Pemberian probiotik pada ayam akan
memberikan dampak positif, yaitu dapat
memperbaiki kesehatan atau produktifitas
zvam, mengubah komponen dan kese-
mbangan mikroflora dalam saluran pen-
cernaan ayam. (Hasson, 1999). Panda et al
2003) melaporkan pemberian probiotik

probiolac pada taraf 100 mg/kg ransum) dapat

memperbaiki produksi telur, berat kerabang
dan tebal kerabang telur serta menurunkan
kadar  kolesterol pada kuning telur.
Grunewald (1982) meneliti bahwa pemberian
susu skim yang difermentasi dengan
Lactobacillus acidophilus dapat menurunkan
level serum kolesterol.

Penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh pemberian isolat BAL dari limbah
ikan sebagai probiotik yang diberikan pada
ayam broiler melalui air minum dengan cara
diminumkan menggunakan spet dengan
jumlah 1,5 ml per oral terhadap penurunan
kadar kolesterol daging ayam broiler. Di
samping itu dengan adanya penelitian ini
diharapkan nantinya akan terwujud suatu
usaha peternakan ayam broiler yang lebih
sehat karena kandungan kolesterolnya tidak
terlalu tinggi. Penelitian ini diharapkan juga
dapat bermanfaat untuk perkembangan Ilmu

Pengetahuan di bidang peternakan.

METODE PENELITIAN

Kandang dan peralatannya sebelum
digunakan untuk penelelitian terlebih dahulu
disucihamakan dengan menggunakan
biochid. Pakan disusun berdasarkan hasil
pertimbangan dari tabel komposisi bahan
menurut NRC (1994) sebagaimana dapat
dilihat pada Tabel 1. Pakan dan air minum
diberikan 2 kali sehari yaitu pada pukul

07.00 dan pukul 15.30 WIB. Probiotik
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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 10° cfu/ml,
107 cfu/ml dan 10° cfu/ml, dengan
ketentuan sebagai berikut:
RO: Kelompok tanpa pemberian bakteri

asam laktat (sebagai kontrol)

Tabel 1. Kandungan nutrien ransum penelitian

R1: Kelompok yang diberi dosis bakteri
asam laktat secara force feeding sebesar
10° 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 force feeding sebesar
10% cfu/ml

2. Variabel terikat ; Kadar kolesterol daging

ayam broiler setelah perlakuan (mg/ml)

Formulasi PK ME Ca Pav Met Lys Tr

Bahan Palan % % | Kkallkg | % % % /yo %p
Jagung giling 60,75 531 | 2.035,13 | 002 | 0,16 | 013 [ 021 | 005
Bekatul 12,00 1.40 | 36995 | 001 | 1,18 | 003 | 007 | 00l
Bugkil kedelai | _ 18,00 897 | 401,40 | 0.5 | 0,04 | 011 | 048 | 0,10
Tepung ikan 9,00 540 | 19416 | 020 | 017 | 023 | 056 | 0,09
Top mix 0,25 0,00 0.00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 000 [ 0.00
Jumlah 100,00 | 21,08 | 3.000.64 | 028 | 058 | 050 [ 132 | 027

Sebelum dilakukan suplementasi bak-
teri asam laktat, perlu dilakukan produksi
biomassa bakteri asam laktat yang akan di-
berikan pada ayam yaitu Streptococcus
thermophilus. Untuk produksi biomassa sel
digunakan media MRS. Media MRS dibuat
dengan cara sebagai berikut:

Media MRS sebanyak 3 gram dilarut-
kan dalam 50 ml akuades, kemudian diukur
pada pH 6,2. Setelah dididihkan, media
disterilisasi dengan autoklaf pada suhu 121°
C selama 15 menit. Media yang sudah steril

kemudian diberi gas CO,. Selanjutnya meng-
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inokulasikan kultur Streptococcus thermo-
philus 10%/ v ke dalam media. Kemudian
diinkubasi pada suhu 37° C selama 24 jam.
Untuk pr&sedur selanjutnya adalah Pembuat-
an Biomassa Basah:

Kultur Streptococcus thermoﬁhilus di
inokulasi 5 ml ke media MRS 50 ml, ke-
mudian di inkubasi 24 jam, pada suhu 37° C,
inokulasi kembali 50 ml kultur isolate ke
media MRS 500 ml, inkubasi 24 jam pada
suhu 37° C. Inokulasi 500 ml kultur isolate
ke media MRS 5000 ml, inkubasi 24 jam, 37°

C. Biomassa sel dipisahkan dengan sentri-

T
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vzzs1 3000 rpm selama 15 menit, biomassa
Zicuct dengan pepton sehingga didapat-
tzn biomassa basah
Untuk menjaga viabilitas sel selama
=m penyimpanan, perlu dilakukan peng-
:n biomassa sel. Salah satu alternatif
\ sk pengawetan biomassa sel adalah
H Zemgzan pengeringan beku (freeze drying).
smgeringan  beku mempunyai  kelebihan
27w penyusutan sel kecil, perubahan kimia
endzh dan stabil selama dalam penyimpanan

Rudge, 1991).

Sebelum bakteri asam laktat diapli-
wzsikan ke ayam, terlebih dahulu menentu-
wzn dosis pemberian bakteri asam laktat yaitu

“engan menghitung jumlah bakteri yang ter-

10%=39
10® =107
108=44

107 =112
107 =94
7= 128

10°= spreader
| 10°= spreader
10"°= spreader

rata cfu pengenceran

. 2
S 1124044128 o

Rata-rata cfu pengenceran

s_107+39+44

= 63,3 x10®
3

63.3x108

Perbandingan =
11.13x108

> 2, sehingga

Zipakai pengenceran yang lebih kecil yaitu

dapat dalam biomassa kering. Caranya de-
ngan menginokulasikan biomassa kering ke
dalam media MRS agar secara pour plate. 1
gr biomassa kering dilarutkan ke dalam 9 ml
aqudes steril (pengenceran 10™), selanjutnya
dilakukan seri pengenceran 10 kali, dari
pengenceran tersebut yang diinokulasikan ke
dalam media adalah pengenceran 10°-10'.
Setelah diinokulasikan ke media MRS, diin-
kubasi pada suhu 37° C selama 24 jam kemu-

dian menghitung jumlah koloninya dalam

cfu.
Adapun hasil penghitungannya adalah
sebagai berikut:

10°=10 107"°= tdk tumbuh

107 =27 10"'%= tdk tumbuh

10°=17 10"%= tdk tumbuh

Sehingga jumlah.sel = 11,03 x 10° cfu/gr =
1,103 x 10° cfu/gr
Sehingga dikonversikan 10° =1 gr
Sehingga untuk perlakuan:
R1=10°~0,001 gram/ml
R2=10"~0,01 gram/ml
R3=10~0,1 gram/ml
Selanjutnya dilakukan tahap analisis
kadar kolesterol Untuk

daging ayam.

menghitung kadar kolesterol daging harus

13
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memakai pengenceran sampai 10 Kkali.
Metode analisis sebagai berkut: mengambil
sampel daging dada ayam 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 rpm 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 dari
residu tersebut dan memasukkan dalam
tabung cuvet (tabung pada spektrofotometer).
Menambahkan 1,6 ml kloroform dalam 0,4
m! 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 hijau. 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 : 30).Tahap akhir adalah
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memasukkan larutan ke dalam spektro-
fotometer model Spectronic 20 D+ dengan
panjang gelombang (L) = 680 nm.i. Hasil
pembacaan pada spektrofotometer dimasuk-
kan dalam persamaan regresi dari kadar
kolesterol standart:

Y =0,00565 +2,355436X
Keterangan:
Y = absorbansi
X = konsentrasi (mgr/gr)

Model rancangan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah rancangan acak
lengkap pola searah. Ayam broiler sebanyak
40 ekor dibagi menjadi 4 kelompok
perlakukan setiap perlakukan diulang 10 kali
setiap ulangan menggunakan 1 ekor ayam.

Data yang diperoleh dianalisis varian
yaitu Ctmpletely Randomized Design (CRD).
Apabila ada
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

perbedaan diuji dengan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Kolesterol Daging

Setelah 35 hari seluruh ayam
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

pada tabel 2.
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Tabel 2. Kadar kolesterol daging

Ulangan Perlakuan
R-0 R-1 R2 R-3
1 188,2 101,0 163,2 152,4
2 161,0 157,0 166,6 63,0
3 154,0 118.4 102,0 108,8
4 188,2 134,2 89,2 150,6
5 212,0 118,4 89,8 125,4
6 192,8 1444 1134 123,6
7 170,4 162,2 159,8 81,5
8 193,2 178,0 145,0 128,4
9 189,2 168,8 140,6 156,8
10 183,6 180,0 148,2 96,4
Rerata 183,3° 146,22 131,8%° 118,7°

: superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata

P<0,05)

: non significant
: Kelompok tanpa pemberian bakteri asam laktat (sebagai kontrol)
: Kelompok yang diberi dosis bakteri asam laktat sebesar 10° CFU/ml

22 : Kelompok yang diberi dosis bakteri asam laktat sebesar 107 CFU/ml
%3 : Kelompok yang diberi dosis bakteri asam laktat sebesar 10° CFU/ml
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Gambar 1. Grafik kadar kolesterol daging
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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 [ penurunan
kadar kolesterol daging tertinggi yaitu per-
lakuan R-3, yaitu pemberian BAL 10%
CFU/ml yaitu sebesar 118,7 diikuti perlakuan
R-2 pemberian BAL 10" CFU/ml sebesar
131,8 kemudian baru perlakuan R-1 pem-
berian BAL 10° CFU sebesar 146,2. Hal ini
sesuai dengan penelitian dari Lestari Arsanti
(2004), yaitu penelitian mengenai efek
hipokolesterolemik yogurt yang disuplemeni-
sasi probiotik Indigenous pada tikus hasilnya
bisa menurunkan kadar kolesterol darah
sampai 36,14%.

Beberapa peneliti mengusulkan me-
kanisme penurunan kolesterol oleh bakteri
probiotik, 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
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yaitu perlakuan R-3, yaitu pemberian asam
laktat 10® CFU/ml yaitu sebesar 118,7 diikuti
perlakuan R-2 pemberian asam laktat 10
CFU/ml sebesar 131,8 kemudian baru per-
lakuan R-1 pemberian asam laktat 10° CFU
sebesar 146,2. Beberapa peneliti mengusul-
kan mekanisme penurunan Kolesterol oleh
bakteri probiotik, diantaranya: asimilasi ko-
lesterol, dekonjugasi asam empedu. Pe-
nurunan Kkolesterol oleh biomassa sel S.
thermopillus pada penelitian ini diduga se-
cara tidak langsung karena terjadinya
dekonjugasi garam empedu. Pada mekanisme
secara tidak langsung, empedu yang sampai
ke ileum dan cecum akan didekonjugasi oleh
S. thermopillus ~ dan membentuk asam
empedu primer. Dekonjugasi terjadi karena
adanya enzim bile salt hidrolase yang
dihasilkan bakteri ini. Asam empedu primer
akan mengalami dehidroksilasi menjadi asam
empedu sekunder dan dikeluarkan bersama
feses. Semakin tinggi akivitas enzim bile salt
hidrolases dalam mendekonjugasi asam
empedu, semakin banyak asam empedu yang
akan dikeluarkan. Tubuh akan membentuk
asam empedu baru untuk menggantikan asam
empedu yang dikeluarkan. Pembentukan
asam empedu baru ini membutuhkan
kolesterol sebagai prekursor sehingga level
kolesterol akan menurun.

bakteri laktat

Penggunaan asam

sebagai probiotik merupakan salah satu

,:m‘-w"r i
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pendekatan yang potensial untuk menurun-
xan kolesterol. Berdasarkan hasil-hasil pe-
nelitian  sebelumnya, diketahui  bahwa
nengkonsumsi  produk-produk fermentasi
vang mengandung bakteri asam laktat dapat
menurunkan kadar kolesterol baik pada
hewan maupun manusia (Akalin et al, 1997).

Pada mekanisme dekonjugasi garam
empedu, penurunan kolesterol terjadi secara
nidak langsung dan terjadi selama siklus
enterohepatik. Pada mekanisme ini diterang-
kan bahwa kolesterol merupakan komponen
penyusun asam empedu sehingga katabolis-
me dan pengeluaran asam empedu bersama
feses akan berakibat pada penurunan kadar
kolesterol.

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 dalam 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 caecum, asam empedu
terkonjugasi akan didekonjugasi oleh bakteri
membentuk lithokolat dan deoksikolat. Se-

banyak + 97% asam empedu terkonjugasi

diabsorbsi dari usus halus dan dikembalikan
ke hati oleh sirkulasi portal hepatik. Se-
jumlah kecil garam empedu (250-400 mg)
yang tidak diabsorbsi dalam proses ini akan
hilang dan keluar bersama feses sebagai
asam empedu bebas. Sifat asam empedu
bebas di antaranya kurang larut dan kurang
dapat diabsorbsi oleh lumen usus dibanding
asam empedu terkonjugasi.

Dekonjugasi asam empedu dapat me-
macu penurunan kadar kolesterol daging
dengan menaikkan pembentukan asam empe-
du baru yang dibutuhkan untuk mengganti
yang hilang selama sirkulasi enterohepatik,
dimana pembentukannya memerlukan koles-
terol sebagai perkursor. Dengan demikian
siklus ini akan berlangsung terus, sehingga
katabolisme kolesterol semakin cepat dan
akhirnya dapat mengurangi penumpukan
kolesterol.

Dekonjugasi asam empedu ini terjadi
karena bakteri asam laktat mempunyai enzim
bile salt hidyolase. Enzim ini mengkatalisa
reaksi hidrolisa asam empedu terkonjugasi
dan menghasilkan asam empedu bebas dan
asam amino. Enzim ini mendapat banyak
perhatian karena mempunyai potensi sebagai
penurun kolesterol (Gilliland, 1999).

Kemampuan bakteri asam laktat
untuk melakukan dekonjugasi garam empedu
menunjukkan bahwa bakteri yang diteliti

berpotensi sebagai probiotik yang dapat
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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
garam empedu. Kedua fenomena inilah yang

menjadikan bakteri asam laktat mampu

menurunkan kadar kolesterol daging.

KESIMPULAN

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 10® CFU/ml.
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