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Porang analog rice is analog rice made from porang tubers and waxy cassava 

which has a low glycemic index of 43 so it can be consumed by diabetics.  This 

study aims to determine the effect of giving porang analog rice on total 

cholesterol, LDL, HDL and triglyceride levels in mice induced by alloxan.  This 

study was arranged in a completely randomized design (CRD) with 4 treatments 

and 6 replications, namely the control (AIN 93M ration).  I (ration of AIN 93M), 

II (ration of porang rice), and III (ration of IR64).  Mice treatment I, II, and III 

were induced by alloxan 140 mg/kg BW intraperitoneally. on day 29, the mice 

were measured for total cholesterol, High Density Cholesterol (HDL), Low 

Density Cholesterol (LDL) and triglyceride levels.  The data obtained were tested 

for uniformity using the Bartlett test and the Tuckey test.  Furthermore, the data 

were analyzed by ANARA and BNT test at the 5% level.  The results showed that 

analog rice had a significant effect on total cholesterol, HDL, LDL, and 

triglyceride levels.  Total cholesterol levels produced in mice given analogue rice 

from porang tubers were 87.33 mg/dL, LDL levels were 20.83 mg/dL, HDL levels 

were 53.83 mg/dL and the triglyceride levels produced were 142.83. mg/dL. 
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Beras analog porang merupakan beras analog yang terbuat dari umbi porang dan 

ubi kayu waxy yang memiliki indeks glikemik rendah yaitu 43 sehingga dapat 

dikonsumsi oleh penderita diabetes.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh pemberian beras analog porang terhadap kadar total kolesterol, LDL, 

HDL dan trigliserida mencit yang diinduksi aloksan.  Penelitian ini disusun dalam 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 6 kali ulangan yaitu 

kontrol (ransum AIN 93M). I (ransum AIN 93M), II (ransum beras analog 

porang), dan III (ransumberas IR64).  Mencit perlakuan I, II, dan III diinduksi 

aloksan 140 mg/kg BB secara intraperitoneal.  Pada hari ke- 29, mencit dilakukan 

pengukuran kadar total kolesterol, High Density Kolesterol (HDL), Low Density 

Kolesterol (LDL) dan kadar trigliserida. Data yang diperoleh diuji 

keseragamannya dengan menggunakan uji Bartlett dan uji dengan uji Tuckey, 

selanjutnya data dianalisis dengan ANARA dan uji BNT pada taraf 5%.  Hasil 

penelitian menunjukan bahwa beras analog porang berpengaruh nyata terhadap 

kadar total kolesterol, HDL, LDL, dan trigliserida.  Kadar total kolesterol yang 

dihasilkan pada mencit yang diberi beras analog dari umbi porang sebesar 87,33 

mg/dL, kadar LDL sebesar 20,83 mg/dL, kadar HDL sebesar 53,83 mg/dL dan 

kadar trigliserida yang dihasilkan sebesar 142,83 mg/dL. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1. Latar Belakang 

 

Diabetes mellitus merupakan penyakit metabolik kronik akibat sel β pankreas 

mengalami penurunan produksi insulin.  Insulin adalah hormon yang mampu 

menurunkan kadar glukosa darah, sehingga pada saat produksi terganggu akan 

mengakibatkan hiperglikemia.  Produksi insulin yang rendah akan mempengaruhi 

kadar gula darah sekaligus mengganggu aktivitas enzim dalam metabolisme 

lemak (Danuyanti, 2014).  Menurut Husna dkk. (2019), aktivitas enzim 

lipoprotein lipase akan terganggu akibat menurunnya hormon insulin sehingga 

kadar kolesterol dan trigeliserida dalam darah meningkat.  Diabetes mellitus 

sering disebut dengan the silent killer karena penyakit ini dapat mengenai semua 

organ tubuh dan menimbulkan berbagai macam keluhan. 

 

Peningkatan kadar trigliserida dalam darah merupakan salah satu ciri dislipidemia 

yang menjadi faktor risiko penyakit diabetes (Kementerian Kesehatan RI, 2017). 

Dislipidemia merupakan perubahan metabolisme lipid yang dicirikan dengan 

peningkatan kadar kolesterol total, Low Density Lipoprotein (LDL), trigliserida, 

dan penurunan High Density Lipoprotein (HDL) (Arsana dkk., 2015).  Chattanda 

and Mgonda. (2008), menyebutkan bahwa prevalensi dislipidemia penderita 

diabetes sebesar 95%, oleh karena itu, penderita diabetes memerlukan 

pengontrolan glukosa darah dan melakukan gaya hidup sehat agar dapat 

memperbaiki profil lipid.  

 

Hiperlipidemia terjadi karena gaya hidup tidak sehat, mulai dari pola makan yang 

kurang seimbang hingga kurangnya olahraga.  Pola makan yang kurang seimbang 
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yaitu mengonsumsi makanan yang tinggi lemak dan karbohidrat, mengonsumsi 

makanan rendah serat serta kebiasaan minum alkohol dan merokok.  Penurunan 

kadar kolesterol yang tinggi ke normal dapat dilakukan dengan dua cara yaitu 

dengan mengurangi konsumsi lemak atau kolesterol yang berasal dari bahan 

makanan yang menghambat penyerapan kolesterol atau dengan penggunaan obat.  

Salah satu alternatif adalah dengan rutin mengonsumsi bahan pangan yang 

mengandung serat seperti umbi porang.  

 

Tanaman porang beberapa tahun terakhir menjadi populer karena mudah 

dibudidayakan, memiliki produktivitas tinggi, hama atau penyakit yang 

menyerang relatif sedikit.  Permintaan pasar yang melonjak naik dan memiliki 

nilai tambah yang tinggi membuat porang mampu sebagai penyedia lapangan 

kerja baru dan perolehan devisa baik ekspor maupun produk olahannya.  Prospek 

dari porang dapat menjanjikan karena memiliki nilai ekonomi terutama bagi 

industri dan kesehatan (Faridah dkk., 2012).  Berapa bulan terakhir kebutuhan 

porang sangat besar dimana dengan jumlah permintaan ekspor Indonesia akan 

porang tahun 2020 mencapai 11.170 ton.  Porang dapat diolah lebih lanjut 

menjadi beras tiruan dengan menambahkan tepung ubi kayu waxy sebagai bahan 

campuran dalam proses pembuatan beras.  

 

Ubi kayu waxy atau yang biasa disebut ubi kayu ketan merupakan ubi kayu 

dengan kadar amilosa rendah.  Pati normal memiliki bentuk struktur gel yang 

padat dan tingkat kekerasaannya tinggi sedangkan waxy memiliki nilai tekstur 

yang rendah dan indeks aliran yang tinggi (Thanh and Lewandowicz, 2020). Ubi 

kayu waxy bisa digunakan sebagai bahan baku pembuatan beras analog porang 

sehingga dapat menghasilkan nasi yang tidak pera setelah dingin. Menurut Luna 

dkk. (2015), bahwa amilopektin memiliki ukuran dan ruang antar granula yang 

besar sehingga menghasilkan nasi yang pulen.  Amilopektin dapat 

mengretrogenasi yang rendah sehingga dapat mencegah nasi menjadi keras setelah 

dingin (Hsieh et al., 2019).  Beras analog porang dicetak dengan mesin ekstruder. 

Beras tiruan porang dapat disebut dengan beras analog porang.  Beras analog 

porang memiliki tekstur kenyal, berwarna putih bening dan memiliki rasa lebih 

hambar dibanding beras padi dengan kadar air 14,8801%; abu 2,7326%; protein 
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2,4358%; lemak 0,8700%; karbohidrat 79,0815%; dan serat kasar 1,8408% 

(Havip, 2022).  

 

Porang dapat menurunkan kadar kolesterol total karena kandungan glukomanan 

pada umbi porang.  Glukomanan memiliki sifat serat yang mampu menyerap air. 

Serat tersebut dapat mengikat garam empedu pada lumen usus.  Lebih dari 95% 

garam empedu akan di daur ulang dengan cara diserap oleh darah dan 

dikembalikan lagi ke hati.  Serat tersebut akan menghambat proses daur ulang dan 

garam empedu akan diekskresikan melalui feses, sehingga sedikit garam empedu 

yang akan dikembalikan ke hati.  Hal tersebut merangsang hati untuk membentuk 

garam empedu baru dan akan mengambil kolesterol dari darah sebagai bahan 

pembentuk garam empedu.  Semakin banyak garam empedu yang terbentuk maka 

kolesterol yang beredar di dalam darah semakin berkurang (Sugiarto, 2012).  

Penelitian ini akan menggunakan mencit jantan sebagai subjek yang dibuat 

menderita diabetes, oleh karena itu, pada penelitian ini akan dilakukan pemberian 

beras analog porang terhadap profil lipid mencit yang diinduksi aloksan.  

 

 

1.2. Tujuan  

 

Tujuan dari penelitian ini adalah  

1. Mengetahui pengaruh pemberian beras analog porang terhadap kadar total 

kolesterol mencit yang diiinduksi aloksan 

2. Mengetahui pengaruh pemberian beras analog porang terhadap kadar LDL 

mencit yang diiinduksi aloksan 

3. Mengetahui pengaruh pemberian beras analog porang terhadap kadar HDL 

mencit yang diiinduksi aloksan 

4. Mengetahui pengaruh pemberian beras analog porang terhadap kadar 

trigliserida mencit yang diiinduksi aloksan 

 

 

1.3. Kerangka Pemikiran  

 

Bahan utama beras analog porang terdiri dari umbi porang dan ubi kayu waxy. 

Porang adalah tanaman yang berasal dari umbi-umbian dari spesies 
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Amorphopallus oncophyllus termasuk ke dalam keluarga talas-talasan dan iles-iles 

(Purwanto, 2014).  Komponen penting yang terdapat pada umbi porang terdiri 

dari pati, glukomanan, serat kasar dan gula reduksi.  Kandungan glukomanan 

yang relatif tinggi merupakan ciri spesifik dari umbi porang.  Glukomanan 

merupakan polisakarida yang ukuran granulanya 10-20 lebih besar dari pada pati 

dan tersusun oleh unit D-glukosa dan D-manosa.  Kadar glukomanan dalam 

porang yang sudah kering berkisar antara 70-90%.  Glukomanan dapat 

membentuk massa kental yang lekat dengan air yang mampu membentuk lapisan 

tipis yang sifat tembus pandang, elastis dan melarut kembali jika dilarutkan dalam 

air.  Glukomanan adalah hidrokoloid yang mampu mengental dan membentuk gel 

(Wardani dkk., 2021).  

 

Ubi kayu waxy atau yang biasa disebut ubi kayu ketan merupakan ubi kayu 

dengan kadar amilosa rendah.  Pati normal memiliki bentuk struktur gel yang 

padat dimana tingkat kekerasannya tinggi sedangkan pati ubi kayu waxy memiliki 

tekstur yang kenyal (Thanh and Lewandowicz, 2020).  Ubi kayu waxy dapat 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan beras analog porang karena 

menghasilkan nasi yang tidak pera setelah dingin.  Menurut Luna dkk. (2015), 

amilopektin memiliki ukuran dan ruang antar granula yang besar sehingga 

menghasilkan nasi yang pulen.  Amilopektin berfungsi mencegah nasi menjadi 

keras setelah dingin (Hsieh et al., 2019). 

 

Beras analog sebagai nama lain dari beras tiruan (artificial rice).  Beras analog 

merupakan beras yang diperoleh dari bahan non padi yang memiliki kandungan 

karbohidrat yang melebihi beras dengan bentuk yang serupa dengan beras dan 

berasal dari campuran tepung.  Metode dalam pembuatan beras analog terdiri dari 

dua metode yaitu granulasi dan ekstruksi.  Perbedaan kedua metode ini pada 

proses gelantin adonan dan pencetakan.  Hasil dari cetakan metode granulasi 

berupa butiran sedangkan metode ekstruksi bulat lonjong yang menyerupai beras. 

Beras analog memiliki tekstur kenyal, berwarna putih bening dan memiliki rasa 

lebih hambar dibanding beras padi dengan kadar air 14,8801%; abu 2,7326%; 

protein 2,4358%; lemak 0,8700%; karbohidrat 79,0815%; dan serat kasar 

1,8408% (Havip, 2022).  Perbandingan amilosa dan amilokpektin dapat 
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menentukan tekstur, pera atau lengketnya pada nasi, dan cepat atau tidaknya nasi 

mengeras, semakin tinggi kadar amilosa maka semakin pera nasi yang akan 

dihasilkan dan semakin tinggi kadar amilopektin beras maka semakin pulen dan 

lengket nasi yang diperoleh (Adicandra dan Estiasih, 2016). 

 

Porang memiliki kandungan glukomanan yang terdiri dari glukosa dan manosa, 

glukomanan sebagai serat pangan yang terlarut, serat pangan berpengaruh 

terhadap fungsi hati yg mampu meningkatkan cairan empedu, merusak sel darah 

merah yang sudah tua, memperlancar proses pencernaan dan mampu menurunkan 

sintesis kolesterol dan trigliserida.  Serat tersebut akan mengikat garam empedu 

pada lumen usus halus.  Secara normal garam empedu di daur ulang dengan cara 

diserap oleh darah dan dikembalikan lagi kehati, karena terjadi keruskan maka 

serat akan menghambat proses daur ulang yang mengakibatkan garam empedu di 

sekresikan melalui feses sehingga garam empedu yang dikembalikan kehati 

sedikit.  Hati akan membentuk garam empedu yang baru dan mengambil 

kolesterol dari darah sebagai bahan pembentuk garam empedu yang baru, 

sehingga semakin banyak garam empedu yang dibentuk maka akan semakin 

berkurang kolesterol dalam tubuh (Nugraheni, 2014).  

 

 

1.4.  Hipotesis 

 

Hipotesis yang digunakan pada penelitian ini adalah 

1. Pemberian beras analog berpengaruh terhadap kadar total kolesterol mencit 

yang diinduksi aloksan  

2. Pemberian beras analog berpengaruh terhadap kadar LDL mencit yang 

diinduksi aloksan  

3. Pemberian beras analog berpengaruh terhadap kadar HDL mencit yang 

diinduksi aloksan  

4. Pemberian beras analog berpengaruh terhadap kadar trigliserida mencit yang 

diinduksi aloksan 



 
 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1. Beras Analog 

 

Beras analog adalah beras tiruan (artificial rice) yang dibuat dari bahan non padi 

yang memiliki kandungan karbohidrat lebih tinggi dibandingkan beras padi dan 

memiliki bentuk yang serupa dengan beras.  Beras analog memiliki masa umur 

simpan lebih lama (widowati dkk., 2010).  Kandungan gizi beras disajikan pada 

Tabel 1.  Metode dalam pembuatan beras analog terdiri dari dua metode yaitu 

granulasi dan ekstruksi.  Perbedaan kedua metode ini terdapat pada proses gelatin 

adonan dan pencetakan.  Hasil dari cetakan metode granulasi berupa butiran 

sedangkan metode ekstruksi bulat lonjong yang menyerupai beras.  

 

Hal yang perlu diperhatikan dalam mutu beras analog sebagai makanan pengganti 

beras adalah rasio amilosa dan amilopektin, suhu gelantinisasi pati, 

pengembangan volume, penyerapan air, viskositas gel dan konsistensi gel pati.  

Perbandingan amilosa dan amilopektin dapat menentukan tekstur, yaitu pera atau 

lengketnya pada nasi, dan cepat atau tidaknya nasi mengeras.  Semakin tinggi 

kadar amilosa maka semakin pera nasi yang dihasilkan dan semakin tinggi kadar 

amilopektin beras maka semakin pulen dan lengket nasi yang diperoleh 

(Adicandra dan Estiasih, 2016).
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Tabel 1. Kandungan gizi beras dalam 100 g 

Nutrien Nilai 

Energi (kkal) 356,00 

Karbohidrat (%) 79,95 

Protein (%) 7,13 

Lemak (%) 0,66 

Serat (%) 1,30 

Air (%) 11,62 

Mineral (%) 0,64 

Sumber: USDA (2011) 

 

 

2.2. Umbi Porang 

 

Porang adalah tanaman yang berasal dari umbi-umbian dari spesies 

Amorphopallus oncophyllus termasuk dalam keluarga talas-talasan dan iles-iles 

(Purwanto, 2014).  Tanaman porang merupakan tumbuhan khas dataran rendah 

yang tumbuh di daerah beriklim tropik dan subtropik mulai dari Afrika Barat 

hingga ke kepulauan Pasifik, termasuk Indonesia.  Terdapat lebih kurang 170 

jenis umbi porang.  Tanaman porang disajikan pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Umbi Porang 

Sumber:  BPPP (2015). 

 

Umbi porang merupakan umbi tunggal karena setiap satu pohon porang hanya 

menghasilkan satu umbi.  Diameter umbi porang bisa mencapai 28 cm dengan 

berat 3 kg, permukaan luar umbi berwarna coklat tua dan bagian dalam berwarna 

kuning kecoklatan, dengan bentuk bulat agak lonjong, dan berserabut akar.  Bobot 

umbi beragam antara 50-200 g pada satu periode tumbuh, 250-1.350 g pada dua 

periode tumbuh, dan 450-3.350 g pada tiga periode tumbuh.  Berdasarkan 

pengamatan Perhutani (2013), Umbi yang ditanam berbobot 200 sampai 250 g, 

maka hasil umbi dapat mencapai 2-3 kg setiap pohon per musim tanam. 
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Sementara bila digunakan bibit dari bulbil atau katak maka hasil umbi berkisar 

antara 100-200 g. Umbi porang dapat dipanen jika berumur 8 hingga 18 bulan 

setelah penanaman (Nasir, 2015). 

 

Tanaman porang sama dengan tanaman umbi-umbian lainnya memiliki 

kandungan karbohidrat (pati, mannan, serat kasar, gula bebas serta polisakarida 

lainnya), lemak, protein, mineral, dan vitamin.  Kandungan glukomanan yang 

relatif tinggi merupakan ciri spesifik dari umbi porang.  Glukomanan merupakan 

polisakarida yang ukuran granulanya 10-20 kali lebih besar dari pada pati, dan  

tersusun oleh unit D-glukosa dan D-manosa.  Kadar glukomanan dalam umbi 

sangat ditentukan oleh umur tanaman pada saat panen.  Tanaman dipanen pada 

satu periode tumbuh, kadar glukomanan dalam umbi berkisar antara 35-39%. 

Kadar tersebut terus meningkat sejalan dengan umur panen yaitu 46-48%, dan 47- 

55% pada dua dan tiga periode tumbuh (Sumarwoto, 2005).  

 

Umbi porang memiliki kandungan karbohidrat paling tinggi.  Karbohidrat adalah 

salah satu zat gizi yang diperlukan oleh manusia yang berfungsi untuk 

menghasilkan energi bagi tubuh manusia.  Karbohidrat yang penting dalam ilmu 

gizi dibagi menjadi dua golongan yaitu karbohidrat sederhana dan karbohidrat 

kompleks.  Karbohidrat sederhana terdiri dari monosakarida yang merupakan 

molekul dasar dari karbohidrat, disakarida yang terbentuk dari dua manosa yang 

saling terikat, dan oligosakarida sebagai gula rantai pendek yang dihasilkan oleh 

galaktosa, glukosa dan fruktosa (Almatsier, 2004). 

 

Karbohidrat kompleks terdiri dari polisakarida memiliki dua ikatan lebih 

monosakarida dan serat yang dinamakan polisakarida non pati.  Umbi porang 

termasuk kedalam kabohidrat kompleks polisakarida.  Tanaman mulai berbunga 

hingga biji mulai masak, kadar glukomanan menurun hingga 32-35%, oleh karena 

itu panen umbi sebaiknya dilakukan sebelum tanaman mulai berbunga.  Tanaman 

porang selain memiliki glukomanan juga memiliki kandungan kristal kalsium 

oksalat.  Kristal kalsium oksalat tersebut berbentuk jarum sehingga menyebabkan 

lidah dan tenggorokan terasa gatal dan panas saat dikonsumsi (Nasir, 2015). 
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2.3. Glukomanan 

 

Glukomanan adalah polisakarida yang terdiri dari unit D-glukosa dan D-mannosa.  

Satu molekul glukomanan memiliki 33% D-glukosa dan 67% D-mannosa.  Gugus 

asetil yang terdapat pada 6 hingga 19 gugus karbon pada posisi C-6 yang 

mempengaruhi kelarutan glukomanan dalam air dan tekstur gelatin pada saat 

dipanaskan.  Kadar glukomanan dalam bentuk tepung porang sekitar 70-80%, 

tepung glukomanan memiliki warna putih susu hingga krem kuning kecoklatan.  

Pemurnian glukomanan menggunakan etanol yang bertujuan untuk mengurangi 

kadar kalsium oksalat, meningkatkan kadar glukomanan, viskositas dan 

menghasilkan tepung yang berwarna putih (Widjanarko dkk., 2014).  

 

Karakter penting yang ada pada glukomanan diantaranya larut dalam air dan 

mampu membentuk massa kental dengan mengembang yang cukup besar, larutan 

kental tersebut memiliki sifat seperti plastik, dapat berbentuk gel, memiliki sifat 

yang kuat dalam air, mampu diendapkan dengan etanol dan kristal yeng terbentuk 

dapat dilarutkan kembali dengan asam klorida encer dan dapat membentuk lapisan 

tipis (film) yang memiliki sifat tembus pandang, apabila ditambahkan NaOH atau 

gliserin mampu menghasilkan film yang kedap air.  Glukomanan dapat digunakan 

untuk berbagai industri pangan, kimia, farmasi (Saleh dkk., 2015).  Glukomanan 

selain digunakan dalam pengolahan makanan juga mampu memberi manfaat 

terhadap kesehatan, yaitu dapat menurunkan kolesterol dalam darah (Kumar et al., 

2013). Berikut struktur glukomanan disajikan pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Struktur Kimia Glukomanan 

Sumber: Koswara, (2013) 
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Glukomanan merupakan serat pangan terlarut, pada umumnya serat terdapat dua 

jenis yaitu serat terlarut (soluble fiber) dan serat tidak terlarut (insoluble fiber). 

Serat terlarut merupakan jenis serat yang dapat larut dalam air, sehingga dapat 

melewati usus halus dengan mudah dan difermentasi di mikroflora usus besar, 

yang termasuk kedalam serat terlarut adalah gum, pectin dan jenis hemiselulosa 

lainya. Sedangkan serat tidak terlarut adalah serat yang tidak dapat larut dalam air. 

Serat ini tidak dapat membentuk gel pada saat melewati usus halus dan sulit 

difermentasi oleh mikroflora usus besar manusia, contohnya yaitu lignoselulosa, 

selulosa dan hemiselulosa.  

 

 

2.4. Ubi Kayu Waxy 

 

Ubi kayu (Manihot esculenta) adalah sumber pati terpenting setelah jagung. 

Menurut Purwono (2009), ubi kayu merupakan tanaman yang berasal dari negara 

Brazil yang masuk ke Indonesia tahun 1852.  Kementerian Pertanian (2019), 

menyatakan bahwa ubi kayu telah menyebar hampir diseluruh wilayah Indonesia 

salah satunya di Provinsi Lampung.  Lampung merupakan Provinsi yang menjadi 

sentra ubi kayu dengan produksi 5.451.312 ton dengan luas 208.662 Ha pada 

tahun 2017.  Ubi kayu mengandung air (61,4 g), protein (1,0 g), lemak (0,3 g), 

karbohidrat (36,8 g), dan abu (0,5 g) (Dirjen Kesehatan Masyarakat, 2018).  Ubi 

kayu mengandung pati sebagai cadangan karbohidrat bagi tanaman.  Pati 

dimanfaatkan untuk pangan, pakan maupun bahan dasar berbagai industri.  Pati 

memiliki bentuk granula dengan ukuran 16,9 – 18,0 µm yang sifat fisik dan 

kimianya mempengaruhi proses pengolahan (Gomand et al., 2010).  Pada 

umumnya, pati terdiri atas dua komponen, yaitu amilosa dan amilopektin dengan 

rasio 20:80 (Augustyn dkk., 2007). 

 

Cara yang digunakan dalam membedakan ubi kayu biasa dengan ubi kayu waxy 

adalah dengan uji pewarnaan iodin.  Ubi kayu waxy akan berwarna merah 

kecoklatan ketika diberikan iodin, sedangkan ubi kayu biasa akan berwarna biru 

tua yang menunjukkan kandungan amilosa.  Meskipun demikian, pati ubi kayu 

waxy tidak mengalami perubahan ukuran dan bentuk granula.  Ubi kayu waxy 
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justru memiliki kejernihan, stabilitas, dan indeks pengembangan yang lebih tinggi. 

Berikut disajikan hasil skrining ubi kayu pada Gambar 3. 

 

 

Gambar 3. Skrining klon ubi kayu dengan staining 

 Sumber: Al Rasyid dkk, (2019) 

 

 

2.5. Kolesterol 

 

Kolesterol merupakan lemak yang berwarna kekuningan yang memiliki bentuk 

seperti lilin yang diproduksi oleh manusia terutama hati.  Kolesterol adalah 

senyawa lemak kompleks yang dihasilkan oleh tubuh dengan bermacam-macam 

fungsi, antara lain untuk membuat hormon, vitamin D, dan untuk membuat garam 

empedu yang membantu usus untuk menyerap lemak.  Kolesterol adalah lemak 

yang berperan penting dalam tubuh.  Kolesterol yang terlalu banyak dalam aliran 

darah berbahaya bagi tubuh, karena zat lipoprotein bereaksi dengan gula darah 

sehingga menyebabkan penumpukan serta mengendap dalam pembuluh darah 

arteri, menyebabkan penyempitan dan pengerasan pembuluh darah hingga 

penyumbatan aliran darah.  Akibatnya, suplai darah ke jantung berkurang, yang 

mengakibatkan rasa sakit pada jantung.  Kolesterol berasal dari organ hewan yang 

terdapat pada bagian otak, kuning telur dan jeroan, selain itu berasal dari susu, 

keju, mentega dan lainnya.  Kadar kolesterol dapat dikurangi dengan 

mengonsumsi sayuran dan buah. karena pada sayuran dan buah tidak mengandung 

kolesterol (Nilawati dkk., 2008) 

 

Gejala kolesterol khususnya pada remaja kadang tidak disadari oleh banyak orang 

dan kadang diabaikan.  Kolesterol memang dibutuhkan oleh tubuh, tapi 

sebenarnya tanpa asupan kolesterol dari luar pun kebutuhannya sudah terpenuhi 
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dengan baik, karena 80 persen kolesterol dihasilkan dari dalam tubuh (organ hati) 

dan 20 persen sisanya dari makanan.  Gejala kolesterol kebanyakan dialami 

karena pola makan dan gaya hidupnya sehingga menimbulkan kolesterol tinggi. 

Seseorang dikatakan memiliki kadar kolesterol normal jika kadarnya 160-200 mg 

sedangkan masuk kondisi berbahaya jika sudah di atas 240 mg karena bisa 

menyebabkan stroke.  Orang yang mengalami kolesterol tinggi kadang tidak 

menunjukkan gejala khusus, tetapi ada gejala khusus pada orang yang terkena 

kolesterol tinggi. Gejala kolesterol tinggi yaitu: 

1. Rasa sakit atau pegal di tengkuk kepala bagian belakang. 

2. Pegal ini juga sampai ke pundak 

3. Kaki bengkak 

4. Mudah capai 

5. Gampang mengantuk  

Untuk mengantisipasi gejala kolesterol tinggi dapat dilakukan sejak dini, dengan 

olahraga teratur dan mengkonsumsi makanan berserat dan yang kaya dengan 

antioksidan (Annisa, 2012). 

 

 

2.6. Low Density Lipoprotein (LDL) 

 

LDL adalah kolesterol jahat yang memiliki sifat aterogenik yang dapat melekat 

pada dinding sebelah pada pembulu darah dan dapat mengurangi pembentukan 

reseptor LDL, sehingga dapat mengakibatkan kenaikan kadar kolesterol LDL 

(Heslet, 1996).  LDL merupakan senyawa dari lipoprotein yang memiliki berat 

jenis rendah. Lipoprotein tersebut terdiri dari 1500 molekul kolesterol yang 

dilapisi oleh lapisan fosfolipid dan molekul kolesterol tidak teresterifikasi.  

Hidrofilik molekul terletak dibagian luar, yang mengakibatkan LDL larut dalam 

darah. Protein yang memiliki ukuran besar disebut dengan apoprotein B-100 

mengenal dan mengikat reseptor LDL yang memiliki fungsi dalam pengaturan 

metabolisme kolesterol.  Protein utama pembentuk LDL adalah apolipoprotein. 

Lemak jenuh yang ada dapat membuat LDL mengapung dalam darah.  LDL 

menyebabkan  kolesterol menempel di dinding pembuluh darah (Raditya dkk., 

2018). 
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2.7. High Density Lipoprotein (HDL). 

 

HDL adalah senyawa lipoprotein yang massa jenisnya tinggi, dengan rendah 

lemak, protein tinggi, dan diperoleh dari lemak endogenus di hati.  HDL berfungsi 

sebagai tempat untuk mengangkut kolesterol yang berlebihan dari tubuh yang 

dibawa ke hati.  HDL adalah lipoprotein yang berfungsi sebagai pembersih jika 

kelebihan kolesterol dalam jaringan.  HDL dalam darah tinggi, terjadinya proses 

pengendapan lemak pada dinding pembuluh darah dapat di cegah.  Kolesterol 

yang dibawa ke hati merupakan kolesterol yang digunakan sebagai bahan untuk 

pembuatan empedu dan hormon (Wirahadikusumah, 1985). 

 

HDL rendah ketika memiliki kandungan kurang dari 35% pada pria dan kurang 

dari 42% pada wanita.  HDL pada plasma darah akan mengikat kolesterol bebas 

dan ester kolesterol yang mengangkutnya kembali ke hati.  Kolesterol yang terikat 

akan mengalami perombakan menjadi cadangan kolesterol untuk sintesis VLDL.  

HDL tinggi dapat mempercepat proses pengambilan kolesterol ke hati, dan dapat 

mengurangi kemungkinan terjadinya penimbunan kolesterol dalam pembuluh 

darah (Wirahadikusumah, 1985).  

 

 

2.8. Trigliserida 

 

Sebagian besar lemak dan minyak di alam terdiri dari 98-99% trigliserida.  

Trigliserida merupakan ester gliserol.  Trigliserida terdiri dari tiga asam lemak 

dan gliserol.  Trigliserida memiliki fungsi sebagai zat energi, yang disimpan 

dalam tubuh yang berbentuk trigliserida, apabila sel membutuhkan energi, enzim 

lipase dalam sel lemak akan mencegah trigliserida menjadi gliserol dan asam 

lemak serta melepasnya kedalam pembuluh darah.  Sel-sel yang membutuhkan 

komponen-komponen tersebut kemudian dibakar dan menghasilkan energi, 

karbondioksida (CO2) dan air (H2O) (Smaolin, 1997).  

 

Kolesterol, triasilgliserol dan lipid lain di peroleh dari makanan yang diserap dari 

misel garam empedu kedalam sel epitel usus.  Trigliserida dengan kolesterol yang 

disintesis oleh sel usus dikemas dalam bentuk kilomikron, sehingga masuk ke 

dalam darah melalui pembuluh limfa.  Darah kilomikron dihidrolisis oleh enzim 
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lipoprotein lipase menjadi triasilgliserol dan sisa kilomikron.  Triasilgliserol 

masuk kedalam sel yang kemudian dihidrolisis oleh enzim lipase menjadi asam 

lemak dan gliserol.  Sel asam lemak dan gliserol yang mengalami metabolisme 

lanjut.  Sisa kilomikron akan berikatan dengan reseptor spesifik pada sel hati dan 

mengalami internalisasi secara endositosis.  Sisa kilomikron yang kaya kolesterol 

dan ester kolesterol dicerna oleh lisosom sehingga terbentuk asam lemak dan 

kolesterol bebas.  Kandungan kolesterol bebas yang meningkat selanjutnya 

menyebabkan penghambatan sintesis kolesterol dan sisntesis reseptor LDL oleh 

hati menurun (Norsanti, 2006) 

 

 

2.9. Aloksan 

 

Aloksan (2,4,5,6-tetraoksipirimidin) adalah senyawa untuk menginduksi penyakit 

diabetes dan hiperkolesterolmia  Struktur kimia aloksan berupa turunan pirimidin 

beroksigen.  Aloksan bersifat hidrofilik yang kuat, sedikit asam, dan cenderung 

tidak stabil.  Aloksan memiliki waktu paruh 1,5 menit pada pH 7,4 dan suhu 37
o
C 

(Lenzen, 2008). Berikut disajikan struktur kimia aloksan pada Gambar 4. 

 

 

Gambar 4. Struktur Kimia Aloksan 

 Sumber: Molinspiration, (2018) 

 

Aloksan digunakan sebagai senyawa diabetogenik untuk hewan percobaan. 

Pemberian aloksan dilakukan dalam dosis tunggal.  Dosis yang digunakan 

berkisar antara 90-200 mg/kg BB.  Aloksan dapat diberikan secara intraperitoneal, 

intravena, maupun subkutan.  Saat ini, pemberian secara intraperitoneal menjadi 

cara yang sering digunakan (Ighodaro et al., 2017).  30 menit pertama setelah 

dilakukan injeksi aloksan akan mengalami fase hipoglikemik transien pertama.  



15 

 

 
 

Respon hipoglikemik sementara tersebut terjadi akibat stimulasi sekresi insulin 

sementara.  Fase kedua terjadi 1 jam setelah injeksi yang diindikasikan dengan 

penurunan insulin plasma dan peningkatan konsentrasi glukosa darah.  Fase 

hiperglikemik pertama tersebut akan berlangsung selama 2-4 jam akibat dari 

penghambatan sekresi insulin (Lenzen, 2008). 

 

Fase ketiga merupakan fase hipoglikemik yang terjadi 4-8 jam setelah injeksi dan 

dapat berlangsung selama beberapa jam.  Fase ini dapat menyebabkan kejang dan 

berakibat fatal jika tanpa pemberian glukosa terutama ketika simpanan glikogen 

hati habis karena kelaparan.  Setelah itu, terjadi fase keempat yang merupakan 

fase hiperglikemik diabetik permanen.  Kerusakan sel β mulai dapat terlihat dalam 

12-48 jam (Lenzen, 2008).  Fase terakhir tersebut dapat terjadi 24-48 jam setelah 

injeksi sehingga hewan percobaan akan mengalami diabetes permanen (Ighodaro 

et al., 2017). 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Juli hingga Agustus Tahun 2022, di 

Kandang Percobaan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 

Laboratorium Pengujian Mutu Hasil Pertanian Fakultas Pertanian, Universitas 

Lampung dan Klinik Pramitra, Way Halim, Bandar Lampung.  

 

 

3.2. Bahan dan Alat 

 

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan beras analog porang adalah mesin 

pemarut, mesin ekstruder, blender, mixer, timbangan, ayakan, loyang, panci, 

baskom, dan kompor.  Alat-alat lain yang digunakan adalah alat accu check, jarum 

suntik, kapas, alat-alat gelas, dan seperangkat kandang mencit percobaan untuk uji 

in vivo. 

 

Bahan-bahan yang digunakan untuk pembuatan beras analog porang adalah, ubi 

porang,ubi kayu waxy, minyak kedelai, garam, kapur sirih, vanili, dan air.  Hewan 

percobaan yang digunakan adalah mencit jantan berusia 2 bulan yang diperoleh 

dari Balai Besar Penyidikan dan Pengujian Veteriner Regional III Provinsi 

Lampung.  Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan ransum adalah beras 

analog porang, beras IR 64, pati jagung, kasein, sukrosa, L-sistein, kolin, minyak 

kedelai, CMC, vitamin mix, dan mineral mix.  Bahan-bahan kimia yang digunakan 

untuk analisis adalah reagen kit trigliserida dan reagen kit kolesterol. 
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3.3. Metode Penelitian 

 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

dengan 6 kali ulangan.  Penelitian menggunakan 24 ekor mencit jantan yang 

dibagi menjadi 4 kelompok.  Mencit akan diadaptasikan dalam kandang 

percobaan selama 7 hari.  Setiap kelompok akan diberikan perlakuan komposisi 

ransum dan dipelihara selama 28 hari (Tabel 1).  Data yang diperoleh diuji 

keseragamannya dengan menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji 

dengan uji Tuckey , selanjutnya data dianalisis dengan sidik ragam untuk 

mendapatkan penduga ragam galat dan mengetahui pengaruh perlakuan, 

kemudian data di analisis dengan menggunakan uji BNT pada taraf 5%.  Berikut 

disajikan tabel 2 pembagian kelompok dan perlakuan dosis beras analog porang. 

 

Tabel 2. Pembagian Kelompok dan Perlakuan Dosis Beras Analog Porang 

Kelompok Jumlah Mencit Perlakuan 

Kontrol 6 Mencit sehat dan diberi ransum standar AIN-

93 M 

I 6 Mencit dibuat diabetes dan diberi ransum 

standar AIN -93 M 

II 6 Mencit dibuat diabetes diberi ransum beras 

analog porang  

III 6 Mencit dibuat diabetes  diberi ransum beras IR-

64 

 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Pembuatan Glukomanan dari Umbi Porang secara Mekanis 

 

Proses pembuatan glukomanan dari umbi porang diawali dengan proses 

penyortiran.  Setelah itu dilakukan pengupasan kulit umbi porang menggunakan 

alat bantuan pisau, selanjutnya dilakukan proses perendaman umbi porang 

menggunakan campuran NaCl 15% selama 60 menit.  Tahapan pencucian pada 

umbi porang menggunakan air mengalir, dan dilakukan perendaman agar umbi 

porang tidak bereaksi dan berubah menjadi berwarna coklat.  Proses selanjutnya 

pengirisan pada umbi porang dengan ketebalan ± 0,2 cm menggunakan alat bantu 

pisau, umbi porang digiling menggunakan mesin pelet. Setelah itu proses 

pengeringan menggunakan oven selama 12 jam dengan suhu 60
0
C, kadar air dari 
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umbi porang mencapai ˂ 13%.  Proses berikutnya penggilingan pada chips porang 

menggunakan disc mill yang telah dimodifikasi dengan tambahan pipa untuk 

peniupan (blower) dengan ukuran ketinggian 1-6 m.  Setelah terpisah glukomanan 

dengan komponen zat pengotor, dilakukan penggilingan kembali dengan alat 

tersebut agar glukomanan yang dihasilkan lebih murni.  Proses berikutnya 

dilakukan pengayakan dengan saringan ukuran 100 mesh.  Berikut diagram alir 

Pembuatan Glukomanan dari Umbi Porang Secara Mekanis disajikan pada 

gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       Sumber: Widjanarko dkk., (2015) dengan modifikasi 

10 kg Umbi 

Porang Segar 

Penyortiran 

Perendaman dalam larutan NaCl 15% selama 60 menit 

Pengupasan 

Pengirisan dengan tebal ±0,2 cm 

Penggilingan menggunakan mesin pelet 

Pengeringan menggunakan oven (suhu 60˚C hingga kadar air ˂13%) 

Penggilingan menggunakan disc mill 

Peniupan (blower)  

Glukomanan Zat pengotor 

(kalsium oksalat, pati 

dan serat) 
Penggilingan 

Pengayakan 100 mesh 

Tepung 

Glukomanan 

Pencucian 

1,5 kg 

Kulit 

Air Air 

Gambar 5. Pembuatan Glukomanan dari Umbi Porang Secara Mekanis 
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3.4.2.  Pembuatan Tepung Ubi Kayu Waxy 

 

Menurut Subeki et al (2020) pembuatan tepung ubi waxy diawali dengan 

penimbangan berat awal ubi kayu waxy yang berumur 8 bulan.  Kemudian 

dilakukan pengupasan kulit ubi kayu waxy dengan bantuan pisau.  Setelah itu 

melakukan pencucian daging ubi kayu waxy menggunakan air.  Daging ubi kayu 

waxy yang telah dibersihkan lalu dilakukan pemarutan hingga ubi kayu waxy 

halus menjadi bubur.  Bubur ubi kayu wax ditambahkan air dan dipres sehingga 

pati lolos dari saringan sebagai suspensi pati.  Pati dikeringkan menggunakan 

oven hingga kadar air kurang dari 13%.  Kemudian pati ubi kayu waxy yang telah 

kering digiling menggunakan grinder agar didapatkan tepung ubi kayu waxy.  

Setelah itu, hasil penggilingan diayak dengan ayakan 80 mesh agar didapatkan 

tepung ubi kayu waxy dengan tekstur yang lebih halus.  Diagram alir pembuatan 

tepung ubi kayu waxy disajikan pada Gambar 6. 

Ubi Kayu Waxy 

Pengupasan 

Pencucian 

Pemarutan  

Air Air 

Pengepresan  

Filtrat 

Tepung Ubi Kayu Waxy  

Ampas 
Air Pengendapan 

Pengayakan 100 mesh 

Pati 

Pengeringan (Oven 60 °C) 

Penggilingan  

Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ubi Kayu Waxy 

Sumber: Subeki et al., (2021) 
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3.4.3. Pembuatan Beras Analog Porang 

 

Menurt Subeki et al., 2020 proses pembuatan beras analog yang telah 

dimodifikasi.  Tahapan pertama pembuatan beras analog yaitu mencampurkan 

tepung ubi kayu waxy dan tepung glukomanan porang yang telah sesuai dengan 

perlakukan.  Tahap pertama dalam pembuatan beras analog adalah pencampuran 

tepung ubi kayu waxy dan tepung glukomanan, lalu ditambahkan air, lesitin, 

kedelai, garam, dan kapur sirih diaduk hingga kalis.  Kemudian bahan yang sudah 

kalis dilakukan proses pengukusan dengan suhu 90 
0
C selama 20 menit.  Setelah 

pengukusan dilakukan pencetakan atau pembentukan menjadi butir-butir beras 

menggunakan mesin ekstruder.  Butiran-butiran yang dihasilkan kemudian 

dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60 
0
C selama 72 jam.  Diagram alir 

pembuatan beras analog porang atau analog disajikan pada Gambar 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung Glukomanan 

Porang 12,5% 

Tepung ubi waxy 

76,7% 

Garam 0,2% 

Lesitin 10% 

kapur sirih 0,5% 

air 0,1% 

Pencampuran 

Pengukusan (90 
0
C selama 15 

menit) 

Pencetakan (Ekstruder ulir, 45 rpm) 

Pengeringan dengan oven (60 
0
C 

selama 72 jam) 

Beras analog 

porang 

Gambar 7. Diagram alir pembuatan beras analog porang 
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3.4.4. Pemberian Aloksan 

 

Pemberian aloksan pada penelitian ini bertujuan untuk menginduksi kolesterol 

pada mencit.  Mencit yang akan digunakan pada penelitian adalah mencit jantan 

berusia 2 bulan.  Mencit terlebih dahulu diadaptasikan selama 7 hari di kandang 

percobaan Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Pengetahuan Alam, 

Universitas Lampung yang diberi makan dan minum secara ad libitum.  Setelah 

itu mencit dikelompokkan menjadi 4 kelompok yang berisikan 6 ekor disetiap 

kelompok.  Kemudian mencit diinjeksikan aloksan dengan dosis 140 mg/kg BB 

secara intraperitonoel (Subeki et al., 2016).  Selanjutnya mencit diberikan makan 

dan minum seperti biasa.  

 

 

3.4.5. Uji Pemberian Beras Analog Porang terhadap Kadar Kolesterol, 

HDL, LDL dan Trigliserida 

 

Uji pemberian beras analog porang dilakukan pada 4 kelompok dengan 6 ekor 

mencit pada setiap kelompok.  Setiap kelompok akan diberikan makan sesuai 

dengan perlakuan secara ad libitum selama 28 hari.  Perlakuan tersebut terdiri dari 

ransum standar, ransum dengan beras analog porang dan ransum beras IR 64.  

Beras IR-64 adalah beras dengan jumlah konsumsi terbesar di Indonesia.  Beras 

IR-64 termasuk salah satu pangan yang dianggap hiperglikemik sehingga dibatasi 

pengunaannya pada penderita diabetes.  Analisis proksimat beras analog porang 

dan beras IR 64 diperbutuhkan dalam penyusunan ransum.  Analisis proksimat 

yang dihasilkan berupa kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat dan serat kasar.  

Berikut hasil analisis proksimat dapat dilihat pada Tabel 3.   

 

Tabel 3. Hasil analisis proksimat beras analog porang dan beras IR 64 

Parameter Beras Analog Porang Beras IR 64 

Air (%) 14,8801 9,23 

Abu (%) 2,7326 0,35 

Protein (%) 2,4358 8,25 

Lemak (%) 0,8700 0,29 

Karbohidrat (%) 79,0815 81,88 

Serat kasar (%) 1,8408 0,09 

Sumber: Havip (2022).  
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Hasil analisis proksimat beras analog porang dan Beras IR 64 akan digunakan 

sebagai bahan ransum. Ransum disusun berdasarkan AIN 93-M yang telah 

dimodifikasi. Berikut komposisi ransum dapat dilihat pada Tabel 4.  

 

Tabel 4. Komposisi ransum AIN 93-M yang telah dimodifikasi 

Komposisi 

(g/100 g) 

Mencit sehat + 

AIN-93M 

Mencit 

kolesterol 

+ AIN-93M 

Mencit 

kolesterol + 

beras panalog 

porang 

Mencit 

kolesterol + 

beras IR 64 

Beras analog 

porang 

- - 50 - 

Beras IR-64 - - - 50 

Pati jagung 57 57 17,2779 16,391 

Kasein 14 14 12,785 9,875 

Minyak kedelai 4 4 3,565 3,775 

CMC 5 5 4,08 4,9 

Air 5,07 5,07 - - 

Mineral mix 3,5 3,5 2,135 3,01 

Vitamin mix 1 1 1 1 

Sukrosa 10 10 10 10 

L-cystine 0,18 0,18 0,18 0,18 

Cholin 0,25 0,25 0,25 0,25 

Total 100 100 106,272 99,381 

Kalori 351,6 351,6 351,6 351,6 

Protein 12% 12% 11.94% 12,60% 

Sumber: Reeves et al., (2013) yang telah dimodifikasi 

 

 

3.5. Pengamatan 

 

Pengamatan yang dilakukan adalah pengukuran kadar total kolesterol, HDL, LDL  

dan kadar Trigeliserida  

 

3.5.1. Pengukuran Kadar Kolesterol  

 

Pengujian kadar total kolesterol menggunakan sampel serum darah mencit yang 

diambil dari jantung.  Pengujian dilakukan menggunakan metode CHOD-PAP.  

Pengujian ini membutuhkan tiga buah tabung yaitu tabung blanko, tabung standar, 

dan tabung sampel.  Tabung blanko berisi 3 µL aquades dan 300 µL reagen 

kolesterol.  Tabung standar berisi 3 µL larutan kolesterol dan 300 µL reagen 

kolesterol.  Sementara tabung sampel berisi 3 µL serum darah dan 300 µL reagen 

kolesterol.  Setelah itu, larutan dihomogenkan dan diinkubasi selama 5 menit pada 
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suhu 37
o
C.  Selanjutnya, diukur absorbansinya pada spektrofotometer dengan 

panjang gelombang 500 nm.  Kadar kolesterol total ditentukan dengan 

perhitungan sebagai berikut. 

 

Kadar Kolesterol Total = 
                 

                   
                      

 

 

3.5.2. Kadar High Density Lipoprotein (HDL) 

 

Analisis kadar High Density Lipoprotein (HDL) dilakukan di hari ke-29 

menggunakan sampel serum darah mencit yang di ambil dari jantung.  Analisis 

HDL menggunakan metode langsung menurut Biolabo, (2011).  Pertama yang 

dilakukan 3 µL sampel dihomogenkan dengan 300 µL reagen 1.  Tabung 

selanjutnya, dicampurkan 3 µL kalibrator dengan 300 µL reagen 1.  Tabung 

blanko disiapkan yang berisi dengan 300 µL reagen 1.  Kemudian ketiga tabung 

diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 5 menit.  Setelah itu, ketiga tabung tersebut 

diukur absorbansinya pada panjang gelombang 600 nm sebagai A1.  Selanjutnya, 

pada masing-masing tabung ditambahkan dengan 100 µL reagen 2.  Tabung 

kemudian diinkubasi selama 5 menit pada suhu 37ºC.  Setelah itu, diukur 

absorbansinya pada panjang gelombang 600 nm sebagai A2.  Kadar HDL 

ditentukan dengan perhitungan sebagai berikut. 

          
                  

                      
                          

 

 

3.5.3. Kadar low Density Lipoprotein (LDL) 

 

Pemeriksaan kadar Low Density Lipoprotein (LDL) dilakukan menurut persamaan 

Friedewald et al., (1972) sebagai berikut. 

                                 
 

 
                              

 
 
3.5.4. Kadar Trigliserida 

 

Analisis kadar trigliserida dilakukan pada hari ke 29 menggunakan sampel serum 

darah mencit yang diambil dari jantung.  Menurut Biolabo, (2019) Pengujian 
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kadar trigliserida dilakukan menggunakan metode GPO.  Pengujian akan 

menggunakan sebanyak tiga buah tabung yaitu tabung blanko, tabung standar, dan 

tabung sampel.  Tabung blanko diisi dengan 3 µL aquades, tabung standar diisi 

dengan 3 µL standar trigeliserida, dan tabung sampel diisi dengan 3 µL sampel.  

Kemudian ditambahkan reagen trigeliserida sebanyak 300 µL pada tabung blanko, 

standar, dan sampel.  Setelah itu, larutan dihomogenkan dan diinkubasi selama 5 

menit pada suhu 37
o
C.  Selanjutnya, diukur absorbansinya pada spektrofotometer 

dengan panjang gelombang 500 nm.  Kadar trigliserida ditentukan dengan 

perhitungan sebagai berikut. 

Kadar Trigliserida = 
                 

                  
                      



 
 

 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

 

Kesimpulan pada penelitian adalah  

1. Pemberian beras analog porang pada mencit yang diinduksi aloksan 

menunjukan kadar total kolesterol sebesar 87,33 mg/dL. 

2. Pemberian beras analog porang pada mencit yang diinduksi aloksan 

menunjukan kadar LDL sebesar 20,83 mg/dL. 

3. Pemberian beras analog porang pada mencit yang diinduksi aloksan 

menunjukan kadar HDL sebesar 53,83 mg/dL. 

4. Pemberian beras analog porang pada mencit yang diinduksi aloksan 

menunjukan kadar trigliserida sebesar 142,83 mg/dL. 

 

 

5.2. Saran 

 

Adapun saran dari penelitian ini yaitu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai pengaruh lama waktu intervensi terhadap profil lipid mencit yang 

diinduksi aloksan. 
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