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KATA PENGANTAR

Seminar Nasional ini merupakan salah satu rangkaian acara Conference sand
International Workshop on Nutrition, Food Safety and Halal Produets yang diselenggarakan
datam rangka Dles Natalis Universitas Sebelas Maret ke-38. Seminar im diselenggarakan vleh
Fakultas Matematika dap llmu Pengetabuan Alam UNS didukung oleh Lembaga Pengkajian
Pangan Obat-obatan dan Kosmetika Majelis Ulama Indonesia (LPPOM MUI) dan PT Berca
Niaga Medika (BNM). Pada seminar ini dihadirkan KEYNOTE SPEECH dari KEMENKO
PEREKONOMIAN dengan tema “Regulasi Nasional Di Bidang Nutrisi, Kehalalan Dan
Keamanan Pangan™

Presentasi makalah seminar ini terdiri atas presentasi makalah undangan (5 pemakalah),
presentasi makalah oral (38 pemakalah} dan presentasi posier (16 poster) darl para peneliti yang
berasal dari Universitas Sebelas Maret Surakarta, Universitas Airlangga Surabaya, Universitas
Jenderal Soedirman, Lembaga llmu Pengetahuan Indoenesia (LIP[), Universitas Padjadjaran
Bandung, Universitas Jenderal Achmad Yani Bandung, Universitas Jember, Universitas Mercu
Buana Yogyakarta, Universitas Semarang, Universitas Muhammadiyah Purwokerto, Universitas
Muhammadivah Surakaria, Sckolah Tinggi Ilmu Farmasi © Yayasan Pharmasi™ Semarang,
Universitas Mataram, Universitas Udayana Bali, Universitas Sumatera Utara {USU) Medan,
Universitas Gadjah Mada {IJGM) Yogvakarta, Universitas Indonesia (1) Jakarta, Institut
Teknologi Bandung (ITB) Bandung, Universitas Setia Budi Surakarta, Universitas Dipanegoro
Semarang, Universitas Syarif Hidayatullah Jakarta, Rumah Sakit Hasan Bosorie Ternate, serta

mahasiswa baik tingkat sarjana maupun pascasarjana.

Surakarta, Mei 2014
Editors
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SAMBUTAN KETUA PANITIA

Assalamualaikuim We Wh.,

Syukur alhwmdulliluh kitz panjatkan kehadirat Allah SWT vang telah memberikan
kenikmatan dan keschatan kepada kita semua, sehingga pada hari ini kita dapat mengikuti
Conference and Internationa! Workshop on Nutrition, Food Safety and Halal Products yang
diselenggarakan dalam rangka Dics Natalis Universitas Sebelas Maret ke-38. Kegiatan im
diharapkan dapat meningkatkan kerjasama diantara perguruan tinggl. lembaga penelitian dan
industri. sebagai sarans bertukar informasi dan menvebarluaskan hasil penelitian/pemikiran dan
dapat memberikan kontribusi terhadap pemecahan masalah [P1EK kKhususnya terhadap masalah
pangan. Dengan dipublikasikannya semua artike) dalam Proseding Seminar mika masyarakat
luas berkesempatan untuk melakukan penclaahan/penclitian ichih lanjut atay mengaplikasinva
dalam kehidupan prakts.

Kami mengucapkan selamat datang dan terimakasih yang sebesar-hesarnyn kepada pata
narasumber vang bersedis menjadi pembicara dalam seminar ini. Terimakasil kam) samparkan
Juga kepada seluruh pemakalah dan peserta seminar vang telah hadir. Demikian juga kepadu para
sponsor yang telah membantu pelaksanaan kegiatan seminar ini.

Akhir kata, selaku Puanitia memohon maaf jika masih bamvuk Kekurangan dalam
pelaksanaannya. Selomat melaksanakan seminar dan semogs memperoleh banvak manfast dan

memberikan penyegaran keilmuan sekarang dan dimasa yang akan datang.

Wassalammualaikun We Wk,

Suralkarf, April 2014

ketua Panitia,

Veaty Survamti. M.Phil, Phl),
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SAMBUTAN REKTOR UNIVERSITAS SEBELAS MARET

AssaJamualailkum Wr. Wb,

Hari ini merupakan hari vang berbahagia bagl UNS dalam rangkaian Dies Natalis UNS
ke-38, FMIPA dapat mengadakan Coaference and Internotional Workshop on Nutrition, Food
Safety and Halal Products, Momentum ini menjadi penting bagi UNS sebagai perguruan tingel
yang menjadi salah satu pusat rujukan akademis vang juga memilkj tanggung jawab besar untuk
menjawab tantangan bangsa. UNS sejak tahun 2011 telah mencanangkan dan menerapkan secara
xonsisten 10% dari dana Penerimaan Negara Bukon Pajak (PNBP) untuk dana penelitian.
Menurut arahan dari Dirjen Pendidikan Tinggi, penelitian perguruan tinggi harus mempunyai
oupul dan outcome yang jelas. Output-nya diarahkan agar hasil riset dapat diterbitkan di jurnai
nasional dan inlecnasional terakredifasi. Saat imi para peneliti UNS tengah bersemangat untuk
mempublikasikan risetnya di herbagai publikasi iliniah bertaraf inlcrnasional.

Apakah benat bahwa riset-riset yang dilakukan oleh perguruan tinggi benar-benar dapat
menjawab masalah-masalah yang dihadapi masvarakat? Perfanyaan ini menjad: penting,
manakala masih banyak penelitian vang hanya berhenti sebagai laporan saja atau semata-mata
hanya memenuhi “kepuasan infelektual” (intelektual exerciscs). Berkailan dengan itu, seminar
ini diharapkan dapat memberikan sumbangan pemikiran terhadap Kajian Produk Pangan
terhadap Keamanan atan dengan istilah lain Halalan Toyyiban, yaitu bagi produk yvang Halal
otomatis akap aman. Beberapa instrumen yang dimiliki UNS bisa disumbangkan manfaatnya
bagi kepentingan bersama dan masyarakat, bahkan jika mungkin kami harapkan UNS mampu
meinbual suatu wadab berupa Aafa/ Cenmter. Seminar ini roudah-mudahan bisa mengawall
kerjasama UNS dengan herbagai pihak uniuk menyumbanakan keilmuar kita untuk kepentingan
masyarakar.

Akhirmya mudah-mudaban seninar ini dapat berlangsung lancar dun sukses serta
hasil-hasilnya dapal diireplementasikan dan bermanfaat bagi masvarakat luas. Semoga Allah

Tuhan yang Maha Esa mengabulkannya, amien.

Wassalamo alaikum wr wb,

Reklor,

Prof. Dr. Ravik Karsidi, M.5S.
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KODE: B-6

OLIPIDEMIC ACTIVITY OF ALOE VERA (Aloe vera var. chinensis)
POW])ER AND GEL DRINK IN HIGH-CHOLESTEROL DIET FED RATS

Chararing Warivah™ dan Riyanto
apgendy of Agroindustzy, Mercu Buana Uniersity of Yogyakarta, i Wates Km 10 Yogyakarta 55737
* Corresponding author et chataring warivah@yahoo.co id

ABSTRACT

Alge vera confain of favero id which has apfioxidarive aetivity, Dhually, aloe verd
consumed in Jorm of powder and gel drink  Previous research has shown that the antioxidalive
qeriviey of flavonoid could lower blood lipids. The purpose of tis research was fo evalwate the
,&ngpgkr'emfc activity of aloe vera pewaer and gel drink The Aypolipidemic fest was aetermined
with i vivo method using high-cholesterol jfed Wistar rals as experimental apimals. The rais
were Jeed with A ypercholesterol standard.  fod combined with aloe vera povder or gel drink. The
intake of aloc vera powder was ahour 0.032¢ g powder/day200g (raot body weight) or /153 &
gebiday’200g trar body weight) during £ weeks. The profile of blood fipids (total cholesterol,

trighyceride, HDL and LDL) were analyzed with commercial #1s. The research showed that aloe
vera powder and gel drink had hypolipidemic effect. The bload cholesteral, trygliceride, HDL
and LDE of rat jed with standard jeed combined wilth aloe vera powder were [32.02+2.04,

§769+7.27, 65. 704348 I7 4741 70 merdl, respectively, and the ones with aloe vera gel were
148 224395, 9254+ 67, 73 20+2.18 46713193 mgldl. Whereas the lipid profile of rats fed
without aloe vera product indicated that e cholesterol level, triglveeride, HDL and LDL were
2190743.74, 112824432, 50. 44345 and 63.05+4.03 mg/di, respeciively after four weeks.

The result showed that infake of aloe vera product could siabilize the Fipid profife in normal

fevel

Keywords : Flavonaid: Aloe verg-product; Antioxidative-activiy; Lipid-profite

PENDAHULUAN
Lidah buaya (4/oevera var. chinensis) merupakan fanaman tropis dan sub tropis yang
memiliki citi daun bergetigi di bagian pinggir dengan ujung runcing. Komponen utama daun
lidah buaya adalah yellow latex (exndare) di bagian kulit luar mengandung aloin, aloe-emodin,
fenol dan clear gel (mmucilage) pada bagian dalam [1]. Menurut [2] gel lidah buaya mengandung
senyawa flavonoid yang memiliki aktivitas antioksidasi yaitu senyawa kaempeferol, quercetin
dan merycetin masing-masing sebanyak 257,7; 94,80 dan 1283,50 mg/kg. Senyawa flavonoid.
termasuk  dalam kelompok polifenol yang dipercaya bersifat antioksidatif., karena
kemampuannya menangkap radikal bebas DPPH (/. J-Dipheryl-2-picryihpdrazif [3]. Memuut [41,
lidah buaya mengandung zat bioaktif yang memiliki efek hipolipidemik atau menurunkan lipida
dalam darah. Hasit penglitian [ 5] menunjukkan ekstrak larut dalam methanol pada Zugenia
Jambolane yang mengandung semyawa flavonoid mampu menufunkan lipida dalam darah,
hingea diperkirakan terdapat efek hipolipidemik lidah buaya terkait dengan kandungan

W
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flavonoidnya. Yagi o7 o/ (2009) [6] menunjukkan babwa fraksi lidah sebanyak 10 ppy, . 4
dikonsumsi selama 6 MUNggu, mampu menurunkan lipida darah pada hewan coba. |

Pengolahan lidah buaya menjadi produk (minuman gel lidah buava) telzh dilakukap g8
(7] Hasilnya menunjukkan bahwa produk lidah buaya tersebut masib memiliki sifat antioksjg,
Ekstrak segar lidah buaya memiliki aktivitas anrioksid.asi yang cukup tinggi ditunjukkan deng
kemampuan menangkap radikal bebas (persentase RSA: Reacrive Scavenging Activiey) a
33,17% dan penghambatan peroksidasi lemak 49,53%. Pada bubuk dan minuman gel lidah bua“
mengalami penurunan. Hal ini disebabkan pengolahan produk lidah buaya melalu; tabayd
pengupasan, pengecilan ukuran dan pemanasan, Proses tersebut memungkinkan kontak dengy
oksigen, panas dan sinar yang dapat menurunkan aktivitas antioksidasi [8].

Flavonoid dalam lidab buaya berperan sebagai zat bioaktif yang memiliki ak.'ti?i_tas'
antioksidasi uniuk menurunkan lipida darah. Oleh karena itu proses pengolahan lidah bua:,rai
dapat berdampak terhadap efektivitas efek hipolipidemik. Efek lidah buaya terhadap aktivi:as.
hipolipidemik berkaitan dengan netralisasi radikal bebas oleh senyawa antioksidan flavonoid §
dalam lidah buaya. Tujuen penelitian ini adalah untuk mengevaluasi aktivitas hipolipidemik pada'

bubuk dan minuman gel lidah buaya secara /7 vivo menggunakan hewan coba,

METODE PENELITIAN
Bahan

Daun lidah buaya (L%e vera ver ehirensis)y yang digunakan untuk penelitian diperoleh
dari petani lidah buava di desa Loano, Kabupaten Purworejo, Jawa-Tengah. Bahan pembanty
unfuk mémbuat minuman gel lidah buaya yaitu gula pasir, potasium sorbat, garam dapur dan
larutan kapur diperoleh dari pasar tradisional terdekat dj Yogyakarta. Bahan kimia untuk analisi
kimia seperti DPPH ¢/, /-Diphenyl-2-picryliydrazi]), ethanol, ferithiosianat dengan kualifikasi
pro analvsis dari Merck,
Metode

Pengolahan bubuk dan minuman gel lidah buaya serta analisis pada bahan dan produk
lidah buaya mengacu pada [7]. Bubuk dan minuman gel lidah buaya yang dihasilkan dianalisi
aktivitas antioksidasi dengan metode DPPH [31. FTC (rry thiocyanare) [91, total fenol f16].
Pengujian efek hipolipidemik dengan metode 47 vive [11], menggunakan tikus potih jenis Wister, I
umur antara 3-4 bulan dengan berat sekitar 200 g Tikus sebagai hewan coba diperoleh dari
Laboratorium Penelitian Terpadu, Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.

ISBN: 978-602-18580-2.8 9




[mj’gﬂuhllk Jap Minuman Gel Lidah Buaya nntuk Pakan Hewan Coba

Tikus sebagal hewan coba diberi pakan standar [ 12 ] hipercholesteral (dengan
penamhahaﬂ kulesterol 20%, Cholesterol code 08721) yany dikombinasikan dengan bubuk dan
man gel lidah buaya. Jumlah hubuk dan gel dalam minuman lidah buaya yang ditarnbahkan

minu

ditentukan herdasarkan penelitian pendahuluan terhadap aktivitas reducing pewer bubuk atau gel

dalam minuman lidah buaya dibandingkan dengan vitamin E komersial yang mengandung o-
tokoferc]l equivalent dengan 100 Uskapsul. Pengujian reduciig power mengacu pada [13].
Jnfake bubuk dan gel minuman lidah buaya untuk hewan coba disetarakan dengan asupan dengan
AKG (Angka Kecukupan Gizi) antioksidan untuk mencegah penya-kit degeneratif yaitu 600
I\//hariforang. Selanjutnya dikonversikan agar sesuai sebagai pakan hewan coba dengan faktor
konversi 0,018, Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa untuk memenuhi kebutuham
antioksidan 600 IU/hariforang diperlukan gel dalam minuman lidah buaya sebanysk 864 g
{manusia, berat badan 70 kg) atau 13,5 g untuk tikus sebagai hewan coba, berat badan 200 g),
hubuk jidah buaya sebanyak 1,80 g {manusiz) atau 0,0324 g (tikus sebagai hewan coba). Jumlah
tikus yang digunakan untuk penelitian sehanyak 3 x 6 ekor atau masing -masing perlakuan
digunakan 6 ekor tikus atau 6 ulangan perlakuan, Bubuk dan minuman gel tersebut ditambubkan
pada pakan standar, jumiah pakan yang diberikan ke hewan coba sebanyak 20 g/hari/hewan coba.
Jumlzh pakan yang tersisa pada 1 minggu (7 hari) selama 4 minggu perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 1. Dari 20 gram pakan harian yang dibertkan, rata-rata sisa pakan antara 1,78 - 3,67 gram/

hari. Artinya pakan standar dengan bubuk dan gel lidah buaya nyata diasup oleh hewan coba.

Tabel 1. Jumlah pakan yang tersisa setiap minggu sefama perlakuan

Pakan sisa (gram) per minggu selama 4 minggu perlakuan

| 2 3 4
Kontrol 13.67+0.46 14.01+0.25 14.32.H0.53 19.66+0.66
Minuman gel 12.65+0.42 14.3340.39 14.831+0.30 22 67+0.55
Bubuk 13.17+0.34 16.5010.62 12.504+0.25 25.66+0.58

Efek hipolipidemik ditentukan berdasarkan perubahan profil lipida darah (total kolesterol,
trigliserida, LDL (Zow Density Lipoprotein), HDL (High Density Lipoprotein) pada tikus
hiperkolesterol sebelum dan setelah 4 minggu diberi pakan standar hiperkolesterol (kontrol) dan
hewan coba yang diberikan pakan yang sama akan terapi dikombinasi dengan bubuk atau
minuman eel lidah buaya. Analixis lipida darah dengan commerciad &z, Total kolesterol dengan
metade enzimaric calorimetric Test CHOD-PAP, trigliserida dengan metode  colvrimetric
enzymetic  fest  GPO, HDL dengan metode precipifation of LOL- VEDL and chylomycrons,

M
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LDL dengan ractode CIIOD-PAP i/l dy photomenic vistems dilakukan pada ninggy, |,

i
T

(scbelum perlakuan) den setclah petlakuan selams 4 minggu. Penelitiun dilaksanakg, i

laboratorium PAU Pangan dan Gizi , Universitag Gadjah Mada, Yogyvakarla.

HASTL DAN PEMBAHASAN

Aktivitas Antioksidasi Miouman Gel dan Bubuk Lidakh Buaya
Aktivitas antioksidasi bubuk Jdan gel dalam minuman lidah buava ditentukan ht‘l‘daSarkan-

mlai RSA (Radiced Scevenger Aclivin) alau kemampuan menangkap radikal DPPH dzm'

penghambatan perosidasi lemak atau kemampuan menghambat pembentukan peroksida hagjd

oksidasi asam linoleat (Tabel 2).

Table 2. Karakieristik Minuman Gel dan Rubuk Lidah Buaya

Karakicristik Mtnuman Gel Lidah Buaya _ Bubuk Lidah Buay, §

RSA (Reaciive Scqvensing Actimin)(%) 21,96 2615
Penghambatan peroksidasi lemak (94) 5,63 44,17
Warna

- Lightnes 18,26 77,45

- Felfmwmosy -0,84 23,05

- Rediess U.44 -4.92
Rehidrasi (%) - 61842
Tekstur

- Gaya (N) 14,38 .

= Deformusi (%) 56,55 -
Total Fenol (%) 00023 o 1.09

Sumbcr : Rivanto dan Wariyvah, 2010,

Aktivitas antioksidasi  daun  lidah buaya vang digunakan memiliki nilai RSA
33,17% dan penghambatan peroksidasi lemak 49.53%. Total fenol gel lidah buava 0,016% (b
[7]. sedangkan produknya memiliki karakteristik seperti terlihat pada Tabel 2. Darj Tabel 2
tumpak  bahwa minuman gel lidah buaya masih memiliki aktivitas antioksidasi yang cukup
tinggi ditunjukkan dengan nilai RSA 21.96% dan penghambatan peroksidasi lemak 563 dan
nilai RSA 26,15 % dan penghambatan peroksidasi lemak 44.17% pada bubuk. Hu e 7/ (2005)
[ 3] menyatakan bahwa ekstrak dapn lidah buaya bersitat sebagai antioksidan, karem
kemampuannya menangkap radikal bebas DPPH. Aktivitas antioksidan tersebut dapat berkurang
selama pengolahan menjadi minuman gel maupun bubuk. Hal ini disebabkan penggunaan panas
konak udara dan  sinar yang mengakibatkan senyawa flavenoid teroksidasi [8]. Secara fisik

minwman gel dua bubuk lidah buaya berwarmna cerah dan fektur normal gel lidah buaya.
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Aktivitas Hipolipidemik Gel dalam Minuman dan Bubuk Lidah Buays
Pengujian uktivitis hipolipidernik menggunakan tikus Wistar hiperkolesteral dengan

-

herat sekitar 200 gram. Tabel 3 menurjuickan profil berat hewan coba setelah diperlakukan

selama 4 nnRggu.

Tabel 3. Herat hadan hewan coba selama perfakuan

———

Herat badan {gram) _

———

“Kontrol 100.83-388 204332423 217.50-3.86  22000=3.56  242,00.3.70
Miouman gel 19167435 202.50-4,62 20950419 217.17+4.14  235,0024.40
Bubuk [90.17:5.67 199334512 208.67+5,36  217.50+544  225.5044.72

Beral badan tikus hiperkolesteral dengan atau tanpa perlakuan cenderung meningkat
dengan pemberiun pakan yang diperkaya dengan tambahan produk lidah buava, dan profil
kenaikan hampir sama antara ketiga perlakuan, namun tampak bahwa hewan coba tanpa
panambahan produk lidah buaya kenatkan berat badan relatif lebih tinggi dibandingkan hewan
coba dengan perlakuan. Iva dkk. (2006} [ 14] menyatakan bahiwva beberapa [aktor yang
berpengaruh terhadap berat badan tikus sebagai hewan coba antara lain dava terima sampel,
asupan lebih sedikit dan nafsu makan. Dilihat dari fakfor asupan pakan, secara proporsiotial
asupan cnergi untuk setiap 20 gram pakan per hari pada tikus tanpa perlakuan (kontrol} lebih
banyak dari pada tikus denpan perlakuan. Hal ini karena adanyu praoduk lidah buaya dalam setiap
20 gram pakan. Dari faktor daya terima sampel dan nafsu makan. dapat dikatakan bahwa tikus
tanpa perlakuan (konteal) jumnlah asupan pakan lebih banyak daripada tanpa perlakuan scperti
dilihat pada sisa pakan (Tabel 1) Asupan pakan vang tinggi setara dengan asupan energl yang
tinggi. schingya apabila energi tersebut tidak digunakan aktivitas, maka akan dikonversi menjadi
lemak dan disimpan dalam jaringan adiposa hewan coba vang mengakibatkan berat badan
semakin meningkat.

Aktivitas hipolipidemik adalah kemampuan unuk nienurunkan lipida dalam darah. Hasil
pengujian terhadap profil lipid durah hewan coba disajikan pada Tabel 4. Hewan coba tikus yang
digunakan dalam kendisi diet hiperkolesterol. Pada tikus yang diberi pakan standar suja tanpa
diet produk lidah buaya atau kontrol tampak bahwa profil lipid { total kolesterol, trigliserida,
H31) meningkat dan [DL meourun., Khusus kolesterol kenaikannya mencapai tidak normal.
Tikus dengan diet bubuk atau minuman gel lidah buaya lotal kolesterol dan {IDL naik dan
trigliserida, LY. cenderung turiil, namun semuanya normal. Kadar total kolesterel, 1.DL, HDL

don trigliserida darah normal masing-masing adalsh <2005 <100; <50 dan 150 mg/dl Hasil
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penelitian tersebut menunjukkan tikus hiperkolesterol tanpa produk lidah buaya, kadar kolestemt
tinggi atau diaas batas normal 200 mg/dl. Analeg dengan penelitian tersebut adalah
penelitian [ 5], menggunakan ekstrak flavonold Zugensa jambolana yang mendapatkan hyg
dengan profil yang sama. Chen er &/ (2008) dalam [15] mengungkapkan ada lima kemungig .
cara suatu pangan menucunkan kolesterol. Mekanisme lersebut antara lain mela!ui:'
penghambatan enzim HMG-CoA redukiase yaitu enzim peniing dalam sintesis Kolestery
aktivitas reseptor LDL, penghambatan Aoy Co-4 Cholesterol dgyitransferase (ACAT) Fan.
berperan penting dalam absorbsi kolesterol, penghambatan penyerapan asam empedu .,1,1-_
penghambatan Chalesteryd Ester Transport Profein (CETPj yang menycbabkan peningkatm
kadar HDL. Flavonoid yang masuk ke dalam tubuh manusia dapat berakiivitas menurun}mf
kolesterol darah (hipokelesterolemik) melalui mekanisme aktivasi reseptor LDL. Penunum-
kolesterol darah tersebut karena mRINA reseptor LDL dapat mengeluarkan antara lain kolemtemll
LDL dari plasma. Menurut { 16] tentang penggunaan senyawa fenol tannin dari pe.«"ﬂ?.’fmm:‘
menunjukkan bahwa senyawa fenol dapat bertindak scbagai antioksidan. Trigliserida makargs ]
yahg masuk dalam tubuh akan dihidrolisis oleh enzim lipase dari pankreas sebelum diabsorpsi._' '
Adanya senyawa fenolik tannin mengakibatkan aktivitas lipase dalam serum turun, sehingga:
absorpsi trigliserida berkurang. Selain itu senyawa fenolik tannin juga akan memnmulasr-
aktivitas LCAT (lechitin-cholesterol Acydltransferase) dalam darah. LCAT berperan?
menurunkan kolesterol darah dan jaringan dengan mengkonversi menjadi kolestero] ester. Selaiy
itu senyawa fenol dapat meningkatkan ekskresi asam empedu dengan mecningkatkan pengikatan_:
asam empedu, sehingga kadar kolesterol darah turun, Senyawa flavonoid dalam lidah bua)'a-
termasuk senyawa fenol yang dapat berfungsi sebagai antioksidan. Oleh karena itu dapst
memberikan efek hipolipidemik pada hewan coba tikus.

Tabel 4. Profil lipid darah hewan ceba sebelum dan setelah perfakuan dengan bubuk dan
minuman gel lidah buaya

Profil Pakan standar (kontrol)  Pakan standar + pel dalam Pakan standar + bubuk
lipida mitwman
(mg/dl) Sebelum Setelah 4 Sebelum Setelah 4 Sebelum Setelah 4
perlakuan minggu perlakuan minggu perlakuan mingg
perlakuan perlakuan petlakuan
Total '

Kolesterol  96.39+4,75 219074374 100,67+1,83 148224395 101474520 132,022,084
Trigliserida  71,5243,70 112,8244,32  71,760421  925441.61 70061446  87,69+127

LDL 109.1643.82 50,1443 45 117784321  7320+218  11821+502 6570438
HDL 25304402 63.08+4,03 23312217 4671419 24804230 37,4770

Wﬂ?
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KESIMPULAN
Dati hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pemberian diet bubuk dan minuman gel
iigah buaya pada tikus sebagai hewan coba dapat memberikan efek hipolipidemik. Efek
nipolipiden ik ditunjukkan darl menurunnya kadar kolesterol darah dari 219,07 mg/df (kontrol}
§ renjadi 148,22 mp/dl (gel lidab buaya) dan 132,02 mg/dl (bubuk) selama perlakuan 4 minggu.
| Kadar total kolestero! darah, wrigliserida, LDL dan DL hewan coba stabil pormal dengan diet

hjperkolesteri}l dikombinasikan bubuk dan minuman zel lidah buaya.
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