Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 17 No. 3 [Desember 2016] 187-194
Kadar Malondialdehid (MDA) dan Kolesterol Pada Telur Puyuh [Nurfianti dkk.]

KADAR MALONDIALDEHID (MDA) DAN KOLESTEROL PADA TELUR
PUYUH YANG DIBERI PAKAN TAMBAHAN TEPUNG PEGAGAN
(CENTELLA ASIATIKA)

Malondialdehyde (MDA) and Cholesterol in Quail Eggs With Feed Addition
Pegagan Flour (Centella asiatika)

Arina Nurfianti!, Yuli Arif Tribudi?
'Prodi Ners - Fakultas Kedokteran - Universitas Tanjungpura
J1. Prof. Dr. H. Hadari Nawawi - Pontianak
?Program Studi Peternakan - Fakultas Pertanian - Universitas Tanjungpura
J1. Prof. Dr. H. Hadari Nawawi - Pontianak
*Penulis Korespondensi: email: yuliariftribudi@gmail.com

ABSTRAK

Telur puyuh merupakan jenis telur dengan kadar kolesterol tertinggi kedua setelah telur
bebek. Telur puyuh memiliki kadar kolesterol dua kali lebih tinggi (844 mg/dL) dibandingkan
telur ayam (423 mg/dL), namun dengan kandungan gizi yang lebih baik daripada susu sapi
segar. Telur puyuh banyak diminati karena terjangkau secara ekonomi dan tampilan yang unik.
Antioksidan dari kuning telur dapat dilihat dari kadar Malondialdehida (MDA) atau penanda
indikator radikal bebas. Antioksidan dalam telur puyuh dapat mengurangi efek oksidasi ko-
lesterol dalam darah yang berpengaruh pada penyempitan arteri. Pada penelitian ini ekstrak
daun pegagan (Centella asiatika) ditambahkan pada tepung pakan burung puyuh. Penelitian ini
bertujuan mengidentifikasi efektivitas pakan tambahan tepung pegagan burung puyuh terhadap
penurunan nilai MDA dan kolesterol produk telur. Dua ratus burung puyuh (Coturnix cotur-
nix japonica L.) betina dibagi dalam 4 kelompok dan diberi intervensi pakan dengan tambahan
tepung pegagan selama 3 bulan. Berdasarkan perhitungan ANOVA, kuning telur puyuh dari
burung puyuh yang diberi pakan tambahan tepung daun pegagan 1.5% menunjukkan penu-
runan kadar MDA (1.77 £ 0.22 pg/dL) dan kolesterol (19.26 £ 1.49 mg/dL), dibandingkan kelom-
pok lainnya dengan kadar tepung pegagan yang lebih rendah. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa tepung daun pegagan mampu menurunkan nilai MDA dan kolesterol pada telur puyuh
sehingga berimplikasi pada peningkatan kadar antioksidan

Kata kunci : Antioksidan, Centella asiatika, Daun Pegagan, Kuning Telur Puyuh

ABSTRACT

Quail egg has the highest cholesterol level after duck egg. Quail egg has cholesterol level 844 mg/
dl, twice higher than chicken egg (423 mg/dl), and its nutrition better than fresh cow milk. Quail eggs
are highly popular due to economy aspect and uniquely shape. The antioxidant from egg yolk identified
by malondialdehyde (MDA) or as free radical biomarker. The antioxidant in quail egg may reduce ar-
tery’s cholesterol oxidation effect leading to arteries occlusion. Extract of pegagan leaf (Centella asiatika)
was added to quails flour feed. This study aimed to identify the effect addition flour feed pegagan leaf
for quails toward further MDA and cholesterol level. Two hundred female quails (Coturnix japonica L.)
were divided into 4 groups and were fed with addition flour feed of pegagan leaf for three months. Based
on ANOVA analysis on egg yolk, the study found in 1.5% flour pegagan leaf added to fowls’ feed, there
was significant decreases MDA level (1.77+0.22 ug/mL) and cholesterol level (19.26x1.49mg/dl) rather
than others group. The study shows that flour feed of pegagan leaf is able to reduce malondialdehyde and
cholesterol levels in quail eggs and implicating for higher antioxidant activity

Keywords: EQg, Design, Food Packaging, Quality Function Deployment
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PENDAHULUAN

Telur puyuh merupakan sumber pro-
tein hewani yang relatif murah dibanding-
kan dengan sumber protein hewani lain-
nya seperti telur ayam, daging sapi, daging
kambing dan lain-lain. Zat yang terkandung
di dalam telur puyuh lebih baik dari pada
susu sapi segar dalam jumlah kandungan
kalori, protein, lemak phospor, zat besi, vi-
tamin A, vitamin B, dan vitamin B12. Telur
puyuh mempunyai kadar kolesterol lebih
tinggi, yaitu 844 mg/dL, dibandingkan den-
gan kadar kolesterol telur ayam yang hanya
sebesar 423 mg/dL (Thomas et al., 2016; Ar-
thur dan Bejaei, 2017). Kandungan koles-
terol yang tinggi pada telur puyuh adalah
hal yang perlu diperhitungkan karena telur
puyuh merupakan bahan pangan sumber
protein yang relatif murah, mudah didapat
dan banyak disukai masyarakat (Aviati et
al., 2014). Akan tetapi, konsumsi kolesterol
berlebih akan merugikan kesehatan karena
dapat menyebabkan aterosklerosis, yaitu pe-
nyumbatan pembuluh arteri (Gordon, 1985;
Spence et al., 2010).

Kualitas bagian dalam telur dapat dili-
hat pula dari skor warna kuning telur, yang
dipengaruhi oleh kandungan beta-karoten
pada pakan. Diwayani et al. (2012) menya-
takan bahwa beta-karoten dipengaruhi oleh
kandungan provitamin A yang akan diubah
menjadi vitamin A di mukosa usus halus dan
diserap dalam bentuk vitamin A, sehingga
peningkatan konsumsi beta-karoten juga da-
pat menghasilkan produk yang tinggi vitamin
A. Beta-karoten juga dapat berfungsi sebagai
antioksidan sehingga mencegah oksidasi
asam lemak tidak jenuh dan menghasilkan
produk dengan komposisi asam lemak yang
baik (Nareswari et al., 2006; Vrolijk et al., 2015).
Antioksidan dari telur dapat dilihat dari kadar
Malondialdehid (MDA) atau penanda indika-
tor radikal bebas (Sahin et al., 2008; Akdemir
dan Sahin, 2009). Antioksidan dalam telur
puyuh bisa mengurangi efek oksidasi koles-
terol dalam darah yang berpengaruh pada
penyempitan arteri. Antioksidan ini sendiri
terdapat pada bagian kuning telur. Namun,
tidak semua telur puyuh mengandung an-
tioksidan, telur puyuh yang berasal dari
puyuh yang diberi pakan mengandung asam
lemak omega-6 lebih rendah mengandung
antioksidan yang tinggi (Gaffney et al., 2015).
Pada produk telur semakin tinggi nilai MDA
maka berkorealsi terhadap rendahnya aktivi-
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tas antioksidan sehingga memacu produksi
Reactive Oxygen Species (ROS) sebagai media-
tor maladaptif pada jantung (Liou dan Storz,
2014). Kolesterol merupakan salah satu sen-
yawa esensial bagi tubuh yang jika berlebihan
dapat meningkatkan risiko maladaptive pada
vaskuler dan jantung. Begitu juga dengan
kadar MDA pada produk telur berkorelasi
langsung dengan peningkatan nilai kolester-
olnya sehingga berisiko pada dampak di tu-
buh (Kitajima et al., 2016; Binder et al., 2016).
Daun pegagan merupakan salah satu pakan
yang diduga dapat meningkatkan kandungan
antioksidan dalam telur puyuh serta menu-
runkan kandungan kolesterolnya (Bandara et
al., 2011; Anfiandi, 2013). Adanya fraksi CAF3
dari ekstrak etanol tumbuhan Centella asiatica
mampu menurunkan kolesterol dalam he-
wan coba sebesar 79% dan trigliserida sebesar
95%. Hasil tersebut juga membuktikan bahwa
CAF3 menurunkan level MDA serta mening-
katkan level kolesterol LDL, HDL, dan koles-
terol total (Zhao et al., 2014).

Penelitian Herlina et al. (2011) menun-
jukkan kandungan pegagan terdiri atas asam
amino, flavonoid, terpenoid, dan minyak atsi-
ri. Terpenoid khususnya triterpenoid merupa-
kan kandungan utama dalam pegagan, terdiri
atas asiatikosida, madekasosida, brahmosida,
dan brahminosida (glikosa saponin), asam
asiaticentoic, asam centellic, asam centoic, dan
asam madekasat. Kandungan kolesterol yang
tinggi pada telur puyuh adalah hal yang perlu
diperhitungkan karena telur puyuh merupa-
kan bahan pangan sumber protein yang relatif
murah, mudah didapat dan banyak disukai
masyarakat. Oleh karena itu dilakukan pe-
nelitian penambahan tepung pegagan dalam
pakan puyuh dengan tujuan untuk meng-
kaji pengaruh penambahan tepung pegagan
dalam pakan dengan harapan dapat dihasil-
kan telur puyuh yang memiliki antioksidan
tinggi dengan kadar kolesterol yang rendah.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam peneli-
tian adalah tepung pegagan, pakan konsen-
trat standar dan air minum serta bahan-ba-
han kimia untuk analisis kandungan MDA
dan kolesterol telur.
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Materi

Materi yang digunakan adalah puyuh
(Coturnix coturnix japonica L.) betina dengan
jumlah 200 ekor dan dipelihara di dalam
kandang baterai sebanyak 20 buah, masing-
masing kandang berisi 10 ekor puyuh. Puyuh
dibagi menjadi 4 kelompok perlakuan yang
terdiri dari P, (pakan puyuh tanpa penam-
bahan tepung daun pegagan), P, (pakan
puyuh dengan penambahan 0.5% tepung
daun pegagan), P, (pakan puyuh dengan
penambahan 1% tepung daun pegagan), dan
P, (pakan puyuh dengan penambahan 1.5%
tepung daun pegagan).

Pembuatan Tepung Pegagan

Daun pegagan dibersihkan kemudian
diangin-anginkan lalu dikeringkan hingga
kering, kemudian dihaluskan dengan peng-
giling sehingga menjadi tepung pegagan.

Pemberian Pakan dan Perlakuan

Pemberian pakan dan minum pada
puyuh dilakukan secara ad libitum. Frekuensi
pemberian pakan dilakukan sebanyak 2 kali
sehari (pagi dan sore), masing-masing seban-
yak 30 g. Pemeliharaan burung puyuh untuk
dilakukan selama 3 bulan.

Metode
Analisis MDA Kuning Telur

Metode yang digunakan untuk analisis
MDA kuning telur adalah metode Diplock et
al. (1991). Kuning telur sebanyak + 1 g ditam-
bahkan dengan 2 ml Phosphate Buffer Saline
Kalium Chloride (PBS-KCl) dihomogenkan ke-
mudian di sentrifuse dengan kecepatan 10000
rpm selama 20 menit. Hasil sentrifuse berupa
supernatan diambil untuk analisis MDA. Su-
pernatan sebanyak 0.5 ml + 2 ml larutan cam-
puran yang terdiri dari Trichloroacetic Acid
(TCA), Thiobarbituric Acid (TBA), dan Hydro-
chloric Acid (HCl), kemudian dihomogenkan
menggunakan vortex, selanjutnya dimasuk-
kan ke dalam oven dengan suhu 80 °C selama
1jam. Setelah dioven, supernatan didinginkan
dengan air mengalir kemudian di sentrifuse
kembali dengan kecepatan 3000 rpm selama
5 menit. Setelah didapatkan supernatan, di-
masukkan ke dalam spektrofotometer dengan
panjang gelombang 532 nm untuk mengukur
absorbansinya.

(pmol/g x 50 pL x 7.5 ml)
1.25gbb

MDA (pmol/ g protein)=
(1)
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Dengan :

A = kadar MDA yang diperoleh dari
persamaan regresi kurva standar

50 pL = standar deviasi 5 pM

7.5ml = pengenceran

Kadar Kolesterol Kuning Telur
Pengukuran kadar kolesterol dengan
menggunakan Spektrofotometer (U.S Inter-
departmental Committee on Nutrition for
National Defense, 1963). Kuning telur ditim-
bang sebesar 0.1 g dan 0.1 ml akuades seba-
gai blanko. Tambahkan 1 ml alkoholoic KOH
33% dan diaduk terus sampai terjadi gumpa-
lan. Simpan di waterbath 390-400 °C selama 1
jam, setelah itu ditambahkan 4 ml PE 400-600
°C, untuk deret standar ditambahkan 2 ml
PE. Selanjutnya ditambahkan 0.25 ml H,O,
kocok selama 1 menit, kemudian dibuka, dan
ditutup lagi untuk di sentrifuse. Standar dan
contoh 200 pl diambil dengan menggunakan
pipet dan ditambahkan batu didih. Simpan
di waterbath 800 °C selama 2 menit kemudian
dikeringkan menggunakan oven 1050-1100 °C
selama 35 menit, dinginkan pada suhu kamar.
Tambahkan 4 ml acetic-sulfuric acid, kocok dan
diamkan 35 menit, lalu baca dengan Spektro-
fotometer pada panjang gelombang 630 nm.

(Abs contoh - Abs blk) x faktor rata-rata x 4
kolesterol kuning telur = 2

gram contoh

(2)

konsentrasi std
abs std

Faktor =

Analisis Data

Data dianalisis dengan analisis sidik
ragam (ANOVA) dengan menggunakan
program GenStat release 14.2.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Malondialdehid (MDA) digunakan
sebagai indikator keberadaan radikal bebas.
Malondialdehid adalah senyawa aldehid has-
il peroksidasi lipid yang biasanya digunakan
sebagai biomarker biologis peroksidasi lipid
dan menggambarkan derajat stres oksidatif.
Antioksidan berperan sebagai pencegah ter-
jadinya peroksidasi lipid, karena antioksidan
dapat menstabilkan radikal bebas sehingga
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tidak berbahaya bagi tubuh. Stres oksidatif
merupakan suatu kondisi ketidakseimban-
gan antara produksi radikal bebas atau Re-
active Oxygen Species (ROS) dengan antiok-
sidan, dimana kadar radikal bebas lebih
tinggi dibandingkan antioksidan (Urdnek et
al., 2013; Radomska-Lesniewskaa et al., 2016;
Sardarodiyan dan Sani, 2016). Mekanisme
penghambatan radikal bebas terdiri dari an-
tioksidan endogen dan eksogen. Antioksidan
endogen terdiri dari superoksida dismutase
(SOD), glutation peroksidase (GSH-Px), kata-
lase, sedangkan antioksidan eksogen terdiri
dari vitamin C, selenium, -karoten, dan vi-
tamin E (Kurkcu, 2010; Sardarodiyan dan
Sani, 2016).

Berdasarkan hasil uji kadar MDA telur
puyuh yang dilakukan, perlakuan pakan yang
diberikan mempengaruhi terhadap kadar
MDA. Terlihat pada Gambar 1, puyuh yang
diberi pakan dengan penambahan tepung
daun pegagan 1.5% menunjukkan hasil MDA
yang rendah dibandingkan dengan pakan
kontrol dan perlakuan pakan lainnya. Kadar
MDA perlakuan kontrol (P)) memiliki nilai
1.92 £ 0.35 pg/ml, sedangkan P, sebesar 1.77
1 0.22 pg/ml. Kadar MDA yang lebih rendah
menunjukkan bahwa penggunaan tepung
daun pegagan pada pakan dapat meningkat-
kan kadar antioksidan pada telur.

Malondialdehid (MDA) adalah salah
satu indikator dari peroksidasi lipida dalam
tubuh yang sering digunakan dan ber-
hubungan dengan stres oksidatif (Sahin et
al., 2008; Gohil et al., 2010; Orhan et al., 2013).
Konsentrasi MDA yang tinggi menunjuk-
kan adanya proses oksidasi dalam membran
sel. Penambahan tepung pegagan sebanyak
1.5% dapat menurunkan kadar MDA sebe-
sar 10.4%. Walaupun secara statistik tidak
nyata dibandingkan perlakuan lainnya.
Berdasarkan hasil penelitian Rayani (2015)
menyatakan bahwa pemberian ekstrak
gambir dalam air minum untuk ayam pete-
lur umur 40-43 minggu dapat menurunkan
kadar MDA dalam darah mencapai 27.38%.
Hal ini menunjukkan bahwa pemberian
tepung pegagan berpotensi sebagai antiok-
sidan untuk mengurangi pengaruh stres
oksidatif pada puyuh. Velasco dan Williams
(2011) menyatakan bahwa ekstrak tumbuh-
tumbuhan merupakan antioksidan alami
yang sangat baik dalam meningkatkan
kualitas daging karena dapat menghambat
atau memperlambat oksidasi lipid dan per-
tumbuhan mikroba.
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Status antioksidan yang tinggi Dbi-
asanya diikuti oleh penurunan kadar MDA.
Adanya flavonoid dan fenol mengindikasikan
bahwa tepung pegagan mempunyai aktivitas
antioksidan pada puyuh. Pegagan sebagai an-
tioksidan yang bereaksi dengan radikal bebas
untuk membentuk produk yang lebih stabil.
Peran antioksidan adalah untuk mengubah
bentuk radikal bebas ke dalam ikatan-ikatan
yang aman sehingga menghentikan proses
peroksidasi lipid. Efek antioksidan senyawa
fenolik dikarenakan sifat oksidasi yang ber-
peran dalam menetralisasi radikal bebas
(Gaffney et al., 2015). Besarnya kandungan
antioksidan yang terkandung dalam tepung
pegagan, maka akan semakin besar potensin-
ya dalam menurunkan MDA karena peran
antioksidan yaitu menghambat terjadinya
peroksidasi lipid.

Kolesterol pada telur dapat ditemui
pada kuning telur dimana kolesterol meru-
pakan komponen lemak yang berfungsi un-
tuk sintesis asam empedu, prekusor hormon
steroid dalam tubuh dan sintesis vitamin
D (Gordon, 1985; Fore, 1988; Ruxton ef al.,
2010). Nilai kolesterol kuning telur puyuh
yang diberi pakan tambahan tepung pega-
gan disajikan pada Gambar 2.

Kandungan kolesterol pada kuning
telur terendah sebesar 19.26 £ 1.49 mg/dL
dihasilkan pada pakan perlakuan P, (penam-
bahan 1.5% tepung daun pegagan), dimana
terjadi penurunan sebesar 1.56% apabila
dibandingkan dengan pakan kontrol wa-
laupun secara statistik tidak ada perbedaan
antar perlakuan. Semakin tinggi kandungan
tepung daun pegagan dalam pakan maka
kandungan kolesterol kuning telur juga akan
menurun jika dibandingkan dengan pakan
kontrol walaupun secara statistik tidak ber-
beda nyata. Rendahnya kadar kolesterol
dalam kuning telur ini pada P, dapat dis-
ebabkan karena adanya kandungan serat
kasar yang tinggi pada tepung daun pega-
gan. Serat kasar ini akan mempercepat laju
pakan (transit time) mengikat asam empedu
yang sangat diperlukan dalam penyerapan
lemak sehingga absorpsi lemak terhambat
dan meningkatkan ekskresi lemak termasuk
kolesterol melalui feses. Serat kasar memiliki
sifat mengikat bahan organik lain, misalnya
asam empedu yang kemudian akan terbuang
bersama feses. Asam empedu berfungsi me-
mecah lemak hingga terurai menjadi asam
lemak yang akan diserap tubuh (Salter et al.,
1996). Adanya serat makanan yang mengikat



Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 17 No. 3 [Desember 2016] 187-194
Kadar Malondialdehid (MDA) dan Kolesterol Pada Telur Puyuh [Nurfianti dkk.]

asam empedu mengakibatkan jumlah asam
empedu bebas akan berkurang sehingga
akan dibutuhkan asam empedu baru. Asam
empedu baru dibentuk dari kolesterol yang
ada dalam darah sehingga kolesterol dalam
darah akan menurun. Kolesterol sangat dibu-
tuhkan oleh tubuh hewan sebagai komponen
struktural dan fungsional sel. Kolesterol ber-
fungsi sebagai bahan untuk sintesis hormon
steroid, unsur garam empedu, dan prekur-
sor sintesis kuning telur (vitelogenin) (Meer
et al., 2008; Bhat dan Bhat, 2015). Vitelogenin
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disintesis di hati yang dikemas dalam bentuk
VLDL (Very Low Density Lipoprotein), kemu-
dian di transfer ke dalam ovarium dan dia-
kumulasikan dalam folikel sebagai kuning
telur (Salvante et al., 2007). Oleh karena itu,
Piliang dan Djojosoebagio (2008) mengemu-
kakan pemberian pakan yang kandungan
serat kasarnya tinggi pada unggas dapat
menurunkan kadar kolesterol darah dan
kuning telur.

Pegagan juga mengandung fitoestro-
gen yang memiliki fungsi sama seperti estro-

178+019

172022

P, P,

Perlakuan

Gambar 1. P = pakan puyuh tanpa penambahan tepung daun pegagan; P, = pakan puyuh + 0.5%
tepung daun pegagan; P, = pakan puyuh + 1% tepung daun pegagan; P, = pakan puyuh + 1.5%
tepung daun pegagan

2417+155

Kandungan Kolesterol Kuning Telur
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1026+ 140
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Perlakuan

Gambar 2. P, = pakan puyuh tanpa penambahan tepung daun pegagan; P, = pakan puyuh + 0.5%
tepung daun pegagan; P, = pakan puyuh + 1% tepung daun pegagan; P, = pakan puyuh + 1.5%
tepung daun pegagan
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gen dalam tubuh (Gohil et al., 2010; Raden,
2010). Estrogen pada puyuh petelur berfungsi
untuk perkembangan folikel, sehingga apa-
bila folikel yang berkembang banyak, maka
materi pembentuk yolk seperti kolesterol akan
terdistribusi secara menyebar ke seluruh fo-
likel, sehingga kadar kolesterol telur dapat
berkurang. Estrogen berfungsi sebagai hor-
mon perangsang biosintesis vitelogenin di
hati. Vitelogenin adalah suatu protein yang
menjadi bahan pembentuk kuning telur.
Vitelogenin yang telah disintesis di dalam hati
selanjutnya masuk ke peredaran darah dan
diserap oleh sitoplasma oosit (da Silva et al.,
2008). Selain itu, diduga penurunan kadar ko-
lesterol total kuning telur puyuh disebabkan
karena semakin banyak hierarki folikel yang
berkembang pada puyuh yang diberi pakan
tambahan tepung pegagan, sehingga koles-
terol yang merupakan salah satu komponen
penyusun kuning telur akan terdistribusi ke
sejumlah folikel yang telah berkembang, yang
mengakibatkan penurunan kadar kolesterol
telur puyuh (Saraswati, 2013).

SIMPULAN

Hasil penelitian penambahan 1.5%
tepung daun pegagan pada pakan puyuh
dapat menurunkan menurunkan nilai MDA
serta kolesterol pada telur burung puyuh.
Adanya penurunan MDA juga menjadi indi-
kator aktivitas antioksidan pada telur terse-
but. Semakin rendah kadar MDA pada telur
puyuh maka semakin tinggi aktivitas antiok-
sidannya, sehingga mengurangi nilai koles-
terol pada manusia yang mengonsumi telur
puyuh.
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