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ABSTRAK

Hiperkolesterolemia merupakan faktor risiko utama penyakit kardiovaskular dengan prevalensi yang
terus meningkat di Indonesia. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi efektivitas yogurt kedelai
kuning dalam menurunkan kadar kolesterol pada tikus Sprague-Dawley yang diinduksi
hiperkolesterolemia. Penelitian menggunakan desain pre-test — post-test without control group dengan
16 tikus yang diinduksi hiperkolesterolemia menggunakan kuning telur bebek selama 14 hari,
kemudian diberi yogurt kedelai kuning dosis 3,6 ml/hari selama 7 hari. Pemeriksaan kadar kolesterol
dilakukan menggunakan metode CHOD-PAP dan dianalisis dengan Paired Sample T-Test. Hasil
penelitian menunjukkan penurunan kadar kolesterol yang signifikan (p < 0,017), dengan rerata kadar
kolesterol sebelum perlakuan 62,44 mg/dL dan menurun menjadi 53,94 mg/dL setelah perlakuan.
Kandungan isoflavon, protein kedelai, serta probiotik dalam yogurt kedelai kuning berkontribusi pada
penurunan kolesterol melalui mekanisme penghambatan penyerapan kolesterol di usus, peningkatan
ekskresi asam empedu, dan metabolisme kolesterol oleh probiotik. Temuan ini menunjukkan bahwa
yogurt kedelai kuning berpotensi sebagai alternatif yang efektif untuk mengurangi kadar kolesterol
darah dan mendukung kesehatan kardiovaskular.
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ABSTRACT

Hypercholesterolemia is a major risk factor for cardiovascular disease with an increasing prevalence
in Indonesia. This study aims to evaluate the effectiveness of yellow soybean yogurt in lowering
cholesterol levels in Sprague-Dawley rats induced by hypercholesterolemia. The study used a pre-test
— post-test without control group design with 16 mice induced hypercholesterolemia using duck egg
yolk for 14 days, then given yellow soy yogurt at a dose of 3.6 ml/day for 7 days. Cholesterol levels
were examined using the CHOD-PAP method and analyzed by Paired Sample T-Test. The results
showed a significant decrease in cholesterol levels (p < 0.017), with an average cholesterol level
before treatment of 62.44 mg/dL and decreased to 53.94 mg/dL after treatment. The content of
isoflavones, soy protein, as well as probiotics in yellow soy yogurt contributes to the reduction of
cholesterol through the mechanism of inhibition of cholesterol absorption in the intestines, increased
excretion of bile acids, and cholesterol metabolism by probiotics. These findings suggest that yellow
soy yogurt has the potential to be an effective alternative for reducing blood cholesterol levels and
supporting cardiovascular health.
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PENDAHULUAN

Kolesterol merupakan lipid
esensial yang berperan penting dalam
tubuh, seperti dalam pembentukan
membran sel dan sintesis hormon.
Namun, kadar Kkolesterol yang
berlebihan dapat menyebabkan
hiperkolesterolemia. Prevalensi
hiperkolesterolemia  di  Indonesia
tercatat pada usia 15-34 tahun sebesar
39,4%, wusia 35-59 tahun sebesar
52,9%, dan usia di atas 60 tahun
sebesar 58,7%. Prevalensi ini akan
terus meningkat setiap bertambah usia
(Kemenkes RI, 2016; Al-Zahrani et
al., 2021).

Pendekatan non-farmakologis
untuk menurunkan kadar kolesterol
adalah dengan mengonsumsi makanan
fungsional, termasuk produk berbasis
kedelai. Salah satu produk olahan
kedelai adalah yogurt kedelai kuning.
Kedelai mengandung berbagai
senyawa aktif yang berperan dalam
menurunkan kolesterol, seperti
isoflavon, protein kedelai, lecithin, dan
saponin, (Puspitasari et al.,, 2018;
Anggreani & Ganesy, 2024; Sun et al.,

2024).

Yoghurt kedelal, hasil
fermentasi susu kedelai dengan bakteri
asam laktat, menggabungkan manfaat
probiotik dan kandungan aktif kedelai
berpotensi menjadi solusi alternatif
untuk menurunkan kadar kolesterol

dalam tubuh.

METODE PENELITIAN

Studi ini menggunakan desain
eksperimen semu dengan pre-test dan
post-test tanpa kelompok kontrol, di
mana satu kelompok diberi perlakuan
tanpa adanya kelompok pembanding
(Sugiyono, 2020). Variable bebas
dalam penelitian adalah pemberian
probiotik pada tikus  penderita
hiperkolesterolemia  dan  variable
terikat yaitu pemeriksaan kadar
kolesterol.

Penelitian ini menggunakan 16
ekor tikus jantan galur Sprague-
Dawley berusia 8-12 minggu dengan
berat badan antara 150-300 gram dan
dalam kondisi sehat (tidak cacat)
(Mubarok & Fitranti, 2016). Sebelum
dilakukan penelitian, tikus menjalani
proses adaptasi selama 4 hari dengan
pakan standar. Kemudian tikus dibuat

hiperkolesterolemia dengan disonde
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kuning telur bebek 3 ml/hari selama
14 hari. Tikus dikatakan
hiperkolesterolemia apabila
didapatkan hasil kolesterol melebihi
nilai  normal vyaitu 10-54 mg/dL
(Andari & Rahayuni, 2014).

Yogurt kedelai kuning dibuat
dengan merendam kedelai kuning
semalaman, ditiriskan, dicuci, dan
direbus selama 20 menit. Setelah
ditiriskan, kedelai diblender dengan
air (1:4), disaring, dan sari kedelai
direbus hingga 80°C. Pada suhu 70°C,
ditambahkan 35 gram susu skim dan
35 gram gula rendah Kkalori, lalu
didinginkan  hingga 40°C  untuk
penambahan 35 gram starter yogurt.
Campuran didiamkan suhu 40-45°C 6
sampai 8 jam hingga pH mencapai
4,4-4,5. Kemudian yogurt dikemas
dalam botol steril (225 ml), disterilkan
15 menit suhu 121°C, dan disimpan
suhu £4°C dilemari pendingin.

Dosis  pemberian  yogurt
kedelai kuning sebesar 200 ml/hari
terbukti menurunkan kadar kolesterol
pada manusia. Faktor konversi dosis
manusia ke tikus adalah 0,018.
Dengan dosis tersebut kemudian

dikonversikan terhadap tikus dengan

berat badan 200 gram sehingga 200
ml x 0,018= 3,6 ml/hari selama satu
pekan (Baroutkoub et al., 2010).

Pemeriksaan kadar kolesterol
sebelum dan sesudah pemberian
yogurt kedelai kuning pada tikus
hiperkolesterolemia dilakukan dengan
pengambilan darah pada plexus vena
orbitalis tikus galur jantan Sprague-
Dawley dan dimasukkan kedalam
tabung plain untuk disentrifuge dan
dipisahkan serumnya. Metode yang
digunakan untuk mengukur kadar
kolesterol adalah CHOD-PAP.

Data  penelitian  dianalisis
menggunakan perangkat lunak SPSS
dengan pendekatan analisis data
univariat dan bivariat. Uji
Kolmogorov-Smirnov digunakan
untuk menentukan distribusi normal
data, lalu dilanjutkan dengan uji
paired sample t-test (uji t’) guna
mengevaluasi  perbedaan  antara
kondisi  sebelum dan  sesudah

pemberian yogurt kedelai kuning.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Data Univariat : Penelitian
hasil perbedaan kadar kolesterol

sesudah dan sebelum mengonsumsi
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yogurt kedelai kuning selama 7 hari dengan hasil:
Tabel 1. Diskriptif kadar kolesterol darah
Jumlah Minimum Maksimum Mean Std. Selisih
Deviasi Rerata
Sebelum 16 52 86 62,44 8,763
perlakuan
pemberian yogurt
kedelai kuning
selama
7 hari
8,5
Sesudah 16 39 53,94 11,793
Perlakuan

Pemberian yogurt
kedelai kuning

selama
7 hari
Berdasarkan Tabel 1
menunjukkan bahwa terdapat

perbedaan kadar kolesterol sebelum
dan sesudah mengonsumsi yogurt
kedelai kuning baik nilai minimum,
maksimum, dan rara-rata selisih rerata
8,5 mg/dl.

Dari 16 sampel tikus, kadar

kolesterol minimal sebelum
mengonsumsi yogurt kedelai kuning
adalah 52 mg/dL, sedangkan setelah 7
hari konsumsi, kadar minimal turun
menjadi 39 mg/dL. Nilai maksimal
kadar kolesterol sebelum konsumsi
adalah 86 mg/dL, sementara setelah
konsumsi menjadi 82 mg/dL. Rerata
kadar kolesterol sebelum
mengonsumsi adalah 62,44 mg/dL,

yang menurun menjadi 53,94 mg/dL

setelah  konsumsi, dengan selisih
rerata sebelum mengonsumsi yogurt
kededai kuning sebesar 8,763 mg/dL
dan sesudah mengonsumsi yogurt
kedelai kuning sebesar 11,793 mg/dL.
Standar deviasi yang diperoleh adalah
3,03 mg/dL, menunjukkan tingkat
keragaman data yang relatif rendah,
sehingga data cenderung homogen.

Analisis Data Bivariat : Data yang
diperoleh diuji Kolmogorov-Smirnov
untuk  mengetahui apakah data
berdistribusi  normal.  Hasil  uji
didapatkan  nilai  p-value pada
pemeriksaan kadar kolesterol darah
sebelum mengonsumsi yogurt kedelai
kuning selama 7 hari adalah 0,933 (p >
0,05), sehingga data berdistribusi

normal. Sementara itu, nilai p-value
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pada pemeriksaan kadar Kkolesterol
darah setelah mengonsumsi yogurt
kedelai kuning selama 7 hari adalah
0,157 (p > 0,05), vyang juga
menunjukkan bahwa data berdistribusi
normal. Selanjutnya, dilakukan uji
Paired Sample T-Test (uji t

berpasangan)  untuk  mengetahui
apakah terdapat perbedaan signifikan
antara kadar kolesterol darah sebelum
dan sesudah mengonsumsi yogurt
kedelai kuning selama 7 hari, dengan

hasil sebagai berikut:

Tabel 2. Hasil Uji Statistik Paired Sample T-Test (uji t’)

Variabel

Sig. (2-Tailed)

Sesudah Pemberian Kuning Telur Selama 7 hari
Sesudah Perlakuan Pemberian Probiotik selama

7 hari

0,017

Tabel 2 menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan kadar kolesterol
darah sebelum dan sesudah
mengonsumsi yogurt kedelai kuning
selama 7 hari. Uji statistik dengan
Paired Sample T-Test menghasilkan
nilai p < 0,017 (p < 0,05), yang
menunjukkan ~ bahwa  perbedaan
tersebut signifikan secara statistik.
Berdasarkan analisis, probabilitas yang
diperoleh kurang dari 0,05, sehingga
hipotesis nol (Ho) ditolak, dan
hipotesis alternatif (H,) diterima

Konsumsi  produk  kedelai
seperti yogurt kedelai kuning menjadi
solusi efektif untuk menurunkan kadar
kolesterol tinggi dalam tubuh. Proses
fermentasi kedelai menjadi yogurt

tidak hanya meningkatkan

ketersediaan protein, tetapi juga
aktivitas antioksidan produk tersebut.
Penelitian melaporkan bahwa
mengonsumsi produk kedelai dapat
mengurangi jumlah total kolesterol
serta kolesterol LDL pada individu
dengan hiperkolesterolemia (Reynolds
et al., 2006; Suarsana et al., 2012)
Isoflavon  dalam kedelai
berperan menghambat penyerapan
kolesterol di usus dan meningkatkan
ekskresi asam empedu melalui feses.
Selain itu, isoflavon meningkatkan
aktivitas  hati  dalam  mengubah
kolesterol menjadi asam empedu dan
mempercepat pengambilan kolesterol
LDL dari darah, yang berkontribusi

pada penurunan kadar kolesterol
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plasma (Suarsana et al., 2012; Fawwaz
etal., 2016).

Protein kedelai dalam yogurt
kedelai kuning juga berperan dalam
menurunkan kolesterol dengan
mengurangi sintesis kolesterol di hati
dan meningkatkan ekskresi lipid
melalui feses. Penelitian menunjukkan
bahwa mengonsumsi protein kedelai
dapat mengurangi kadar kolesterol
LDL dan

meningkatkan kadar HDL, yang

trigliserida, serta

merupakan jenis kolesterol yang baik
untuk kesehatan jantung (Messina,
2016).

Proses fermentasi yang
menghasilkan yogurt kedelai kuning
turut meningkatkan khasiatnya dalam
Probiotik

seperti Lactobacillus yang digunakan

menurunkan  kolesterol.
dalam fermentasi diketahui memiliki
efek  hipokolesterolemik  dengan
mengikat kolesterol di saluran cerna
dan memetabolisme kolesterol menjadi
senyawa lain yang tidak diserap oleh
tubuh (Khare & Gaur, 2020) .

Dengan  demikian,  yogurt
kedelai kuning merupakan pangan
fungsional yang efektif dalam

menurunkan kadar kolesterol pada

individu dengan hiperkolesterolemia.
Kombinasi antara senyawa bioaktif
kedelai dan probiotik memberikan efek
sinergis yang mendukung kesehatan

jantung dan  mengurangi  risiko

penyakit kardiovaskular (Cavallini et
al., 2016).

KESIMPULAN

Penelitian menunjukkan

adanya perubahan signifikan pada
kadar  Kkolesterol darah  setelah
mengonsumsi yogurt kedelai kuning
selama 7 hari dibandingkan dengan

sebelum konsumsi.
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