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SUMMARY 
 

THE EFFECT OF Lactobacillus acidophilus AND CHITOSAN AGAINST 

CHOLESTEROL AND LEUCOCYTES ON MEAT AND BLOOD OF 

SERATI DUCK 

 

Scientific Writing in the form of Skripsi. 20 June 2018 

 

Yurina Gerhana: supervised by Dr.Miksusanti. M,Si and Drs. Almunadi T. 

Panangan, M.Si. 

 

Pengaruh Pemberian Lactobacillus acidophilus dan Kitosan Terhadap Kandungan 

Kolesterol dan Leukosit pada Daging dan Darah Itik Serati. 

 

xv + 41 pages, 3  tables, 6  pictures, 5 attachements 

 

This study aims to see how the effect of giving L. acidophilus and chitosan 

against the amount of cholesterol in serati duck meat and its effect on the number 

of leucocytes in the blood. This study used 2-month-old serati ducks with 4 

treatments: control A (basal ration), B (basal and chitosan rations), C (basal and L. 

acidophilus), D (basal, chitosan, and L. acidophilus). Cholesterol levels in serati 

duck meat were measured using enzymatic color method by 1gr sample of duck 

meat extracted and measured by spectrophotometer with cholesterol kit reagent as 

blank. The number of blood leucocytes in the serati ducks was calculated by 

diluting the blood sample with a turk solution then dripped on the hemocytometer 

and observed under a microscope with a magnification of 40 microns. The data 

analysis used completely randomized design and statistical measurements using 

SPSS 21. The results showed that all treatments were significantly different (p 

<0.05) to meat cholesterol and blood leukocyte counts in serati ducks. The 

average of cholesterol content of control duck meat (A) and treatment (B, C, and 

D) respectively: 101.69; 100.50; 97.78; and 92.11mg / mL. The average number 

of controlled blood leucocytes (A) and treatment (B, C, and D) were: 38.4; 38.13; 

43.2; and 44.26x103sel / mm3. 

 

Key Word  : L. acidophilus, Chitosan, LAB, cholesterol, leucocyte, serati 

duck. 

Citations  : 41 (1977-2013) 
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RINGKASAN 
 

PENGARUH PEMBERIAN Lactobacillus acidophilus DAN KITOSAN 
TERHADAP KANDUNGAN KOLESTEROL DAN LEUKOSIT PADA 
DAGING DAN DARAH ITIK SERATI 

Karya tulis ilmiah berupa Skripsi, 20 Juni 2018 

 

Yurina Gerhana; Dibimbing oleh Dr. Miksusanti, M,si dan Drs. Almunadi T. 

Panangan, M.Si. 

 

Chemistry Faculty Of Mathematics And Science, Sriwijaya University  

 

xv + 41 halaman, 3 tabel, 6 gambar, 5 lampiran 

 

RINGKASAN 

Penelitian ini bertujuan untuk melihat bagaimana pengaruh pemberian L. 

acidhopilus dan kitosan terhadap jumlah kolestrol pada daging itik serati  serta 

pengaruhnya terhadap jumlah leukosit pada darah. Penelitian ini menggunakan 

itik serati berumur 2 bulan dengan 4 perlakuan yaitu kontrol A (ransum basal), B 

(ransum basal dan kitosan), C (ransum basal dan L. acidophilus), D (ransum basal, 

kitosan, dan L. acidhopilus). Kadar kolesterol dalam daging itik serati  diukur 

menggunakan metode warna enzimatik dengan cara 1g sampel daging itik 

diekstraksi dan diukur melalui spektrofotometer dengan reagen kit kolesterol 

sebagai blanko. Jumlah leukosit darah pada itik serati dihitung dengan cara 

mengencerkan sampel darah dengan larutan turk yang kemudian diteteskan pada 

hemositometer dan diamati dibawah mikroskop dengan pembesaran 40 mikron. 

Analisis data menggunakan rancangan acak lengkap dan pengukuran statistik  

menggunakan SPSS 21. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua perlakuan 

berbeda signifikan (p<0,05) terhadap kolesterol daging dan jumlah leukosit darah  

pada itik serati.  Rerata  kadar kolesterol daging itik kontrol (A) dan perlakuan (B, 

C, dan D) berturut-turut : 101,69; 100,50; 97,78; dan 92,11mg/mL. Rerata jumlah 

leukosit darah itik kontrol (A) dan perlakuan (B, C, dan D) berturut-turut : 38,4; 

38,13; 43,2 ; dan 44,26x103sel/mm3. 

 

 

Kata Kunci  : L. acidophilus, kitosan, BAL, kolesterol, leukosit, itik serati 

Kepustakaan  : 41 (1977-2013) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Produk peternakan seperti daging atau telur itik beserta olahannya sangat 

disukai oleh masyarakat. Namun, daging  itik mengandung  lemak yang cukup  

tinggi yaitu 17%  dan  kolesterol  itik  mencapai  50 mg/dl (Mustikaningsih, 

2010). Akan tetapi masyarakat menginginkan daging itik yang rendah  lemak  dan  

kolesterol  karena  kolesterol  dapat mengakibatkan  stroke  dan serangan  jantung  

dimana  diketahui  serangan  jantung  penyebab  kematian  nomor satu  didunia.  

Pada  unggas  telah  dikenal  penyakit  yang  berbahaya  terhadap kesehatan 

konsumen dan   pada  ternak  itu sendiri yaitu penyakit yang disebut AI (Avian 

influenza). Oleh sebab itu perlu upaya menjadikan produk itik yang bebas AI  dan  

rendah  kolesterol,  salah  satu  upaya  tersebut  adalah  dengan  pemberian 

probiotik pada ternak itik. 

Probiotik merupakan pakan aditif berupa bakteri hidup yang dapat  

meningkatkan keseimbangan mikroba di dalam saluran pencernaan inang yang 

berperan meningkatkan kesehatan dan produktivitas (Santoso dkk., 2013). 

Probiotik umumnya terdiri dari golongan bakteri asam laktat (BAL). Dwi dkk 

(2013), menyatakan bahwa isolat BAL dari genus Lactobacillus dan 

Bifidobacterium berpotensi sebagai agen probiotik yang bermanfaat bagi 

kesehatan manusia dan hewan. Menurut Hardiningsih dkk (2006) terdapat 

beberapa bakteri probiotik yang dapat memproduksi senyawa yang dapat 

menghambat sintesis kolesterol, mengimobilisasi atau mereduksinya. Salah satu 

bakteri asam laktat yang digunakan adalah genus Lactobacillus.  

Menurut Usman dan Hasono (1999) Lactobacillus mampu mengikat 

kolesterol yang terdapat dalam aliran darah dan dibawa ke usus halus akhirnya 

dibuang bersama feses. Beberapa peneliti juga melaporkan bahwa mengonsumsi 

bakteri asam laktat (BAL)  golongan Lactobacillus mampu meningkatkan sistem 

imun seluler dan respon imun non spesifik  diantaranya peningkatan populasi dan 

proliferasi sel limfosit, serta jumlah leukosit dan hematokrit (Fuller, 1992). 
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Jumlah probiotik dapat dioptimalkan dengan penggunaan prebiotik. 

Prebiotik adalah komponen bahan pangan yang non-viable, memiliki pengaruh 

menguntungkan terhadap inang dan berhubungan dengan modulasi mikrobiota 

(FAO 2001). FAO (2001) menegaskan komponen prebiotik bukan organisme atau 

obat, dapat dikarakterisasi secara kimia dan ‘food grade’. Prebiotik dapat 

meningkatkan kesehatan, terukur dan tidak terserap dalam saluran darah. 

Komponen dan formulasi prebiotik mampu mengubah komposisi atau aktivitas 

mikrobiota inang target (modulasi mikrobiota), dapat dengan cara fermentasi atau 

memblok reseptor (Marlis, 2008). 

Konsep sinergistik antara probiotik dan prebiotik dikenal sebagai sinbiotik. 

Penambahan mikroorganisme hidup (probiotik) dan substrat (prebiotik) untuk 

pertumbuhan bakteri misalnya kitosan dengan lactobacillus. Menurut Antarini 

(2011) Keuntungan dari kombinasi ini adalah meningkatkan daya tahan hidup 

bakteri probiotik oleh karena substrat yang spesifik telah tersedia untuk fermentasi 

sehingga tubuh mendapat manfaat yang lebih sempurna dari kombinasi ini. 

Menurut Puji et al (2012) kitosan merupakan sumber potensi prebiotik alami yang 

dapat diperoleh dari kitin yang berasal dari limbah udang. 

Kombinasi antara kitosan dan bakteri asam laktat (BAL) memiliki 

kemampuan antibakteri, meningkatkan aktifitas anti jamur, dan sebagai 

imunostimulan yang berfungsi meningkatkan sistem pertahanan tubuh non-

spesifik seperti jumlah leukosit, limfosit, dan nilai hematokrit sebagai mekanisme 

pelindung terhadap serangan penyakit (Sabaa et al., 2010). Menurut Amrullah dan 

Nur (2010) bahwa salah satu cara kitosan dapat mengurangi lemak dalam 

pencernaan adalah dengan mengikat lemak makanan yang masuk kedalam tubuh. 

Mekanisme pengikatan lemak oleh kitosan melibatkan tarik menarik dua muatan 

yang berlawanan, kitosan yang mempunyai gugus positif akan menarik asam 

lemak yang bermuatan negatif. Selain itu prebiotik juga dapat meningkatkan 

penumbuhan BAL, dimana BAL memproduksi enzim BSH (Bile Salt Hidrolase) 

yang menghasilkan asam empedu terdekonjugasi (senyawa yang tidak bereaksi 

dengan senyawa lain), dalam bentuk asam kholat bebas yang kurang diserap oleh 

usus halus dibandingkan asam empedu terkonjugasi. Asam-asam empedu 

membentuk garam empedu. Dekonjugasi garam empedu akan lebih mudah 
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terbuang melalui feses. Hal ini mengakibatkan semakin banyak kolesterol yang 

dibutuhkan untuk membentuk garam empedu lagi sehingga kolesterol yang ada 

dalam serum darah diambil oleh garam empedu. Hal ini menyebabkan kadar 

kolesterol dalam serum darah menurun.  

Peptidoglikan bakteri asam laktat (BAL) dapat menginduksi permukaan 

mukosa. Glukan pada dinding sel BAL merangsang makrofag memproduksi 

interleukin, meningkatkan aktivitas proliverasi sel limfosit dan leukosit yang 

merupakan salah satu sistem imunitas makhluk hidup. Pada penelitian ini diamati 

pengaruh penambahan kitosan sebagai prebiotik dan Lactobacillus acidophilus 

probiotik terhadap kandungan kolesterol dalam daging itik, serta terhadap jumlah 

leukosit pada darah itik. 

                                                                                                                                                                                                                 

1.2 Rumusan Masalah 

Kandungan kolesterol yang tinggi pada itik dapat mengakibatkan penyakit 

seperti jantung koroner, stroke dan penyakit hyperlipidemia lainnya apabila 

dikonsumsi secara berlebihan. Perlu dikembangkan suatu metode untuk 

mereduksi kandungan kolesterol pada itik agar lebih aman di konsumsi. Selain itu, 

metode ini juga diharapkan dapat meningkatkan jumlah leukosit agar kekebalan 

tubuh itik meningkat dan tidak mudah terserang penyakit, sehingga aman di 

konsumsi. Bakteri asam laktat (BAL) Lactobacillus mampu menurunkan kadar 

kolesterol dan jumlah bakteri asam laktat dalam usus dapat dioptimalkan dengan 

penambahan kitosan sebagai prebiotik. Untuk itu pada penelitian ini diamati 

pengaruh pemberian bakteri asam laktat (BAL) L. acidophillus dan kitosan 

terhadap kandungan kolesterol dalam daging itik serati, serta pengaruhnya 

terhadap jumlah leukosit. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dilakukan penelitian ini adalah: 

1. Menentukan pengaruh pemberian bakteri asam laktat (BAL) L. acidophillus 

dan kitosan terhadap kandungan kolesterol pada daging itik serati (Cairina 

moschata). 
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2. Menentukan pengaruh pemberian bakteri asam laktat (BAL) L. acidophillus 

dan kitosan terhadap jumlah leukosit pada darah itik serati (Cairina moschata). 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah diharapkan dapat memberikan informasi 

pengaruh pemberian probiotik bakteri asam laktat (BAL) berupa L. acidophillus 

dan kitosan terhadap kandungan kolesterol dalam daging itik serati, serta 

pengaruhnya terhadap jumlah leukosit. 
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