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Abstract

The purpose of this study was to investigate thé effect of Virgin Coconut Qil (VCO) and
Olive 0Oil on total cholesterol, HDL-cholesterol and LDL- concentration of rats fed with a
hypercholesterolemic diet. There were twenty-four, thrt e months old males hypercholesterolemic
rats (Rattus norvegicus) randomly assigned into three groups (PO, PI and P2). PO (control) was given
hypercholesterolemic diet without VCO and Olive Oil, P1 (hypercholesterolemic diet with VCO)
and P2 (hypercholesterolemic with Olive Oil). Rat fed with a Virgin Coconut Oil, Olive oil and
control diet for eight weeks. After the feeding Wial, serum total cholesterol, high density lipoprotein
cholesterol were no significantly diffefence (p=0.05) the control in Virgin Coconut Oil and Olive
Oil. In contrast, the low density lipoprotein cholesterol in Virgin Coconut Oil were significantly
higher (p<0.05) than conWol and Olive Oil. The study suggest that the use of VCO and olive oil
for eight weeks was not effective to improve lipoproteins component in blood rats after fed with
a hypercholesterolemicdiet.
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Pendahuluan arteri-arteri yang kecil. Kalau keadaan ini terjadi di
Kolesterol sangat penting untuk suatu kehidu- arteri otak, akan menyebabkan stroke dan apabila
pan, walaupun demikian kolesterol dalam jumlah terjadi di jantung akan mengakibatkan serangan
tinggi di dalam darah (hiperkolesterolemia) juga jantung dan fungsi jantung menurun karena otot
dapat nienyebabkan pengerasan dan penyempitan jantung mengalami kerusakan (Turner, 2005).
pembuluh darah arteri (aterosklerosis). Aterosklero- Kolesterol merupakan lemak yangterdapat pada
sis terbentuk berasaldari kolesterol dan lemak yang hewan dan manusia, merupakan bahan penting untuk
melekat pada dinding arteri (plagques - plnk). Arteri nlenlbangun  dinding dansel ~ membran, hormon
akan menjadi sempit dan keras, elastisitas arteri akan steroid, vitamin D dan empedu. Kurang lebih 80°4
hilang, schingga aliran darah akan terhambat. kolesterol didalam tubuh dihasilkan oleh hati
Tergantung derajat penyempitan dinding arteri, (50°1) usus(15%)dankulit(sintesisdenoveo- ‘sintesis
apabila darah tidak dapat mengalir ke suatu endogen). sedangkan sisanya diperoleh dari konsum-
jaringan tertentu maka jaringan tersebut akan si makanan niengandung kolesterol seperti daging,
mengalami kematian. Selain itu plak dapat pecah telur dan susu serta hasil yang berasal dari susu.
dan mengakibatkan perdarahan yang diikuti dengan Pada dasarnya semua jaringan yang mempunyai sel
terjadinya pembekuan darah (trombus). Trombus yang berintt niampu mensintesis kolesterol. tepatnya
dapat lepas dan menyumbat arteri atau aliran darah pada endoplasmik retikulum dan sitosol (Linder,
yang lebih kecil dan dapat terjadi rupturpada 1992). Kolesterol tidak larut di dalam air, oleh karena
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itu kolesterol dalam bentuk kolesteril ester membu-
tuhkan alat pengangkut di dalam aliran darah berupa
suatu protein yang disebut lipoprotein. Lipoprotein
merupakan suatu partikel dengan struktur tertentu,
dimana bagian c intinya terdiri dari lipid-lipid non-
polar (trigliserida, kolesterol ester) yang dikelilingi
oleh lipid-lipid polar yang terdiri dari fosfolipid,
kolesterol bebas dan protein khusus yang dikenai
sebagai apoprotein (Linder, 1992).

Ada 4 jenis lipoprotein yang penting di dalam
plasma yaitu kilomikron yang berasal dari makanan,
Verylow-densitiflipoprotein( VLDL)berasaldarihati
dan usus, Low-densihJ lipoprotein (LDL) berasal dari
katabolisme VLDL dan High-density lipoprotein (HDL)
berasal dari hati dan usus. Masing-masing lipoprotein
berbeda dalam ukuran, komposisi dan sifat fisiknya,
serta mempunyai fungsi sendiri-sendiri di dalam
pengangkutan lipid antar jaringan (Richhelle,1991)

Lipoprotein pembawa trigliserida dari sintesis
secara endogen di dalam hab ke jaringan di luar hati
adalah VLDL yang terutama dibentuk di dalam hati.
Di dalam VLDL juga terjadi penguraian trigliserida
oleh lipoprotein lipase dan dalam proses ini
kolesterol bebas fosfolipid dan apo-C juga dilepaskan
dan bergabung dengan HDL. Sisanya yang berupa
reninant seperti pada kilomikron, disini disebut IDL
(Murray,1990).

IDL kemudian diperkaya dengan apo-E dan
apo-B 100 untuk dipakai sebagai penanda yang dapat
dikenaliolehreseptorsel-selhati sehinggalDLsecara
cepat dapat dihilangkan dari plasma. Trigliserida dari
IDL akan mengalami penguraian sebagian dan
sisanya berupa LDL segera kembali ke dalamplasma.
Fungsi utama LDL adalah menjadi donor kolesterol
bagi jaringan-jaringan tubuh (Murray,1990).

Kolesterol yang terdapat di jaringan adalah
kumpulan kolesterol endogen dan eksogen, sebagian
kolesterol ini akan dipakai sebagai komponen
penyusun membran, meinlentuk hornlon steroid,
sisanyaditiinbunsebagaikolesterolesterpadasitosol.
Kolesterol tidak dapat didegradasi oleh sel jaringan
tubuh, satu-satunya organ yang efektif dapat niembu-
ang kolesterol adalah hati yang akan mengekskresi-
nya melalui sistem empedu. Diperlukan suatu
mekanisme untuk menganlbil kolesterol berlebih di
jaringan serta membersihkan jaringan dari sisa-sisa
kolesterol dan mengangkutnva ke hati. HDL berperan
penting dalam fungsi ini, selain itu pengangkutan
balik kolesterol kehati juga melibatkan VLDL dan
LDL (Murray,1990).

Kolesterol HDL mempunyai fungsi mengurangi
jumlah kolesterol dengan nientransport kembali ke
hati, sedangkan kolesterol LDL dapat nienyebabkan
masalah pada sirkulasi darah dan jantung(Enig,
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1993). Biosintesis kolestero9 meinerlukan asetil-koA
sebagai zat bakaldan terjadi melalui beberapa tahap
yaitu dinlulai dengan terbentuknya mevalonat, diikuti
kemudian pembentukan unit isoprenoid, squalen,
lanosterol dan akhirnya kolesterol (Murray, 1990).

Untuk mekanisme kontrol atau pengaturan
biosintesis kolesterol ada beberapa mekanisme. Per-
tama pengaturan melalni mekanisme hambatan
umpan balik, di mana kolesterol dapat menghambat
biosintesisnya sendiri yaitu pada ensim HMG-koA
reduktase yang mengkatalisis pembentukan malonat
(Tomkins, 1985). Kedua adalah melalui regulasi
terhadap jumlah reseptor LDL di permukaan sel.
Mekanisme pengaturan ini terletak padareseptor LDL
karena LDL merupakan lipoprotein utama pembawa
kolesterol dari hati kejaringan di luar hati. Apabila
kolesterol di dalam sel menurun, maka akan terjadi
peningkatan sintesis reseptor LDL sehingga dapat
menangkap lebih banyak LDL dari sirkulasi,
demikian pula sebaliknya. Ketiga adalah dengan cara
pengaturan kecepatan esterifikasi dan pengambilan
kolesterol bebas melalui peningkatan aktivitas ensim
yang berperan dalam hal ini yaitu fosforilasi dari
ensim  Acyl-rod  Cholesterol  Acjl  Transferase
(ACAT) (Murray,1990).

Dalam transport kolesterol, aspek penting dari
pembentukan dan metabolisme HDL adalah kemam-
puan partikel-partikel  tersebut untuk  bertindak
sebagai pengambil (scnvenger) kelebihan kolesterol
bebas pada fraksi lipoprotein dan jaringan-jaringan
lain. Selain itu HDL juga sebagai tempat esterifikasi-
esterifikasi kolesterol bebas dan membawa kolesterol
ester yang dihasilkan kembali ke hati untuk
dickskresi dari tubuh (Tomkins,1985).

Hiperkolesterolemia dapat terjadi karena ada
hubungan antara pola makan yang kurang baik dan
metabolisme suatu individu untuk nienghasilkan
kolesterol di dalam hati. (Blankerliorn, 1990; Silva,
2003; dan Oh, 2005).

Diet merupakan faktor penting di dalam
mengendalikan kadar kolesterol didalam darah.
Kadar kolesterol didalam darah dapat dikurangi
dengan konsumsi diet rendah lemak, selain itu juga
dengan niengatur komposisi lemak dan jenis lemak
yangadadidalamdiet(Keys,1986:Bonanome,1988;
Birtclier,2000).

Asam lemak bukanlah kelompok homogen,
melainkan terdiri atas tiga sub kelompok yaitu
kelompok minyak dengan asam lemak rantai pendek
{Short Chnin Trighl/cerides -- SCT) mempunyai atomC
<6 seperti asam cuka dan mentega, kelompok minyak
dengan asam lemak rantai sedang (Medium Chain
Triglyceriles = MCT) mempunyai atom C 6-12seperti
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minyak kelapa dan kelompok minyak dengan asam
lemakrantaipanjang(LongChainTriglycerides--LCT)
mempunyai atom C > 12 seperti olive oil. (Linder,
1992). Perbedaan tiga kelompok asam lemak yaitu
SCT, MCT dan LCT tersebut terletak pada proses
pencernaan dan metabolisme didalam tubuh, produk-
produk vyang dihasilkan juga  sangat  berbeda.
Perbedaan ini yang menyebabkan setiap kelompok
asam lemak memberikan dampak yang sangat
berbeda terhadap keschatan. Panjang rantai karbon
merupakan faktor utama yang menentukan proses
mekanisme lemak yang dicerna dan diinetabolisme
oleh tubuh serta cara lemak tersebut nlenlpengaruhi
tubuh (Enig, 1993; Innis, 1993; dan Dorfman ,2005).

rroses metabolisme lemak didalam tubuh dapat
digambarkan dengan mengukur ganlbaran lemak
didalam darah, diantaranya adalah kadar kolesterol
total, kolesterol HDL dan kolesterol LDL (Tomkins,
1985).

Kelapa (Cocos nucifem) adalah tanamdn yang
termasuk didalam family Palnxae, banyak ditemukan
didaerah tropis dan merupakan nutrisi yaiig kaya
akan serat, vitamin dan mineral. Kelapa merupakan
sumber nutrisi yang dapat diambil daging buahnya.
jus, santan dan minyaknya. (Rosenbluni, 1996).
Minyak kelapa mumi (Virgin Coconmwt Oil -- VCO)
berdasarkan kandungan asam lemaknya, digolong-
kan kedalam minyak laurat. Asam laurat termasuk
asam lemak ran tai sedang = MCT (Price,2004).

Zaitunatauolive(OJeaeuropaeajadalah  tanaman
yang termasuk didalam family Oleaceae dan banyak
ditemukan di daerah Mediterania (Rosenblum, 1996).
Komposisi ofire oil adalah LCT terutanla asam oleat
(55-83%) yang termasuk Mono UtisaWrated F-ar my Acids
= MUFA, asam linoleat, asam linolenat dan lemak
yang lain (Five, 2004: Trichopoulou, 2004; Tripoli E,
2005; dan Covas,2007).

MC TtrersifatlebihpolardaripadalLCTschingga
lebih inudah larut didalam air. MCT dimetal>olisnle
di dalam tubuh dengan cara yang berbeda dengan
LCT karena pengaruh perbedaan kelarutannja di
dalam air. Sifat kelarutan MCT didalam air ini yang
membuat MCT nludah dicerna oleh lipase usus dan
tidak nlenlerlukan lipase pankreas schingga pencer-
naan menjadi lebih nludah dan lebih cepat yang
kemudian setelah masuk kedalam hati akan masuk ke
dalam nlitokondria tanpa nlembutuhkan carnitui.
Akhirnya kemudian akan dihasilkan CO2. H20 dan
energi sehingga MCT tidak akan tertimbun didalam
jaringantubuh.SedangkanLCT setelahdillidrolisisdi
usus halus akan direesterifikasi kembali didalam
nlukosa usus halus dan bersama-sama kiloinikron
ditraiisport dan didistribusikan ke Derbagaijaringan
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tubuh termasuk jaringan* adiposa dan hati (Price,
2004).

Pemberian pakan dengan kandungan lemak
yang berasal dari sumber yang berbeda dapat meng-
gambarkan bagaimana potensi VCO dan olive oil
dalam mempengaruhi gambaran lemak darah tikus
yang diiringi dengan pemberian pakan tinggi
kolesterol.

Metode Penelitian

Hewan coba penelitian berupa 24 ekor tikus
jantan jenis Ratttis nonsegicnis yang berumur 2 bulan.
Bahan penelitian berupa Extra Virgin Coconut Oil
(Vinesco , PT. Fraksindo Almira) dan Extra Virgin
Olive Oif (Bertolli). Pakan tikus berupa pelet yang
mengandung  kolesterol tinggi dengan formulasi
mengandung minyak babi (Widodo YF,1984).

Perlakuan hewan coba

Tikus berumur 2 bulan diberikan pakan
mengandung lemak babi selama 1 bulan, kemudian
dibagi menjadi 3 kelompok masing-masingkelompok
terdiri dari 8 ekor, yaitu PO: ( pakan tinggi kolesterol
tanpa diberikan VCO dan OJire Oil), PI (pakantinggi
kolesteroldanVCOdosis45m1X0,018XBB:200),P2
(pakan tinggi kolesterol dan Olive Oif dosis 30m1 X
0,018 X BB : 200) (Kusumawati, 2004). Pemberian
pakan dan minum (air PDAM) dilakukan dna kali
seliari secara ad libitum dan perlakuan diberikan
selama 2 bulan, Pada akhir penelitian semua hewan
coba dipuasakan 12 jam, diberikan anestesi kemudian
diambil darahnya secara intrakardial kurang lebih
sejumlah 4 ml dan ditanlpung dalam tabung konikal
untuk kemudian disentrifus dan diambil serumnya,
selanjutnya digunakan untuk pemeriksaan total
kolesterol, kolesterol-LDL, koleterol-HDL dengan
metode enzimatis menggunakan reagen kolesterol
kemudiandiukurahsorbonce-nyadenganalatSpektro-
fotometer. Penelitian not menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Data yang diperoleh dianalisis
menurut metode Analisis Varian menggunakan
perangkat lunak SPSS (SAutistic Product and Sensice
Solution),versil3 Oforuindonts.

Hasil dan Pembahasan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa baik
pemberianVC Omaupunoliveoiltidakmenunjukkan
perbedaan yang nyatn pada kadar kolesterol totaldan
kolesterol-HDL. Selain itu terjadi perbedaan yang
nyata pada kadar kolesterol-LDL darah tikus yang
mendapat perlakuan dengan Olive oil bersaina-sama
dengan pemberian pakan tinggi kolesterol, seperti
yang disajikan pada Tabell.
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Tabel 1. Rata-rata dan Simpangan Baku Kadar Kolesterol Total, Kolesterol-HDL dan Kolesterol-LDL setelah

Pemberian VCO dan QliaeOil

Perlakuan KadarKolesterolTotal kadarKolesterolHDL Kadar KolesterolLDL
(mg/dl) (mg/dl) (mg/dl)

PO 59233 is 22 2475° 7582 1063° 410

Pl 57.500 1287 2225 -£4777 15,75b 53,77

P2 53.38°18.99 20,00 ° 13,42 i 825 ) o

a,bsuperskripberbeda padakolomsamamenunjukan perbedaansignifikan(p<0,05)

Pada penelitian ini diberikan diet kolesterol
tinggi yang mengandung minyak babi dan diperoleh
dari pemanasan jaringan lemak babi. Minyak babi
yang berasal dari proses pemanasan, mengandung
kolesterol teroksidasi yang tinggi. Kolesterol ter-
oksidasi ini merupakan penghasil radikal bebas
(Narasimhamurthy, 1999).

Kadar kolesterol total juga dapat merupakan
indikator jumlah kerusakan oleh radikal bebas. Pada
keadaan normal kolesterol total di dalam sirkulasi
darah akan dipertahankan pada keadaan konstan,
tubuh akan mempertahankan kadar optimal tersebut
dengan mengadakan keseimbangan antara sintesis
kolesterol endogen dengan intake kolesterol didalam
diet. Bila intake dalam diet berlebih maka terjadi
negative feedback mechanism dengan menurunkan
kecepatan sintesis kolesterol endogen. Apabila
radikal bebas dalam tubuh meningkat maka akan
diproduksi kolesterol endogen didalam hati yang
berfungsi sebagai antioksidan untuk menangkap
radikal bebas (Nwanguma,1999).

VCOdanoliueoiltermasukminyakyangbe rasal
dari buah dan biji, dimana mengandung sejumlah
sterol yang berbeda dengan kolesterol,yaitu adanya
gugusan metil atau etil. Gugusan sterol pada VCO
dan oliite oil adalah sitosterol, stignlasterol dan
canipesterol yang mirip dengan kolesterol dan yang
paling utama adalah beta-sitosterol yang berbeda
dengan kolesterol yaitu adanya gugus etil pada rantai
samping karbon ke 24. Menurut beberapa peneliti,
dengan pemberian sitosterol didalam diet ternyata
dapat nlenurunkan kadar kolesterol padadarah kelinci
(Eyres, 2000). Selain itu didalam VCO dan olive oil
juga mengandung antioksidan polyfenol. Pada
penelitian ini peranan VCO atau olive oil ternyata
belum cukup untuk dapatmenurunkan
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secara nyata kadar kolesterol total yang
meningkat karena pengaruh radikal bebas yang
berasal daridiet kolesterol teroksidasi yang tinggi.

Konsumsi kolesterol teroksidasi yang tinggi
akan mempengaruhi fungsi sel secara fisik dan bio-
kimia sehingga terjadi perubahan atau kerusakan sel
dan juga dapat menyebabkan lipoprotein teroksidasi
terutama molekul LDL teroksidasi akan meningkat.
Tubuh kemudian akan meningkatkan produksi koles-
terol (dalam bentuk LDL) untuk memperbaiki kerusa-
kan pada sel membran sehingga HDL akan menurun
pada konsumsi minyak teroksidasi, karena HDL
berperan pada transport kembali kolesterol ke hati.

Penelifian yang telah dilakukan dengan pembe-
rian VCO maupun olive oil pada diet normal dapat
membantu meningkatkan kadar HDL dan menurun-
kan kadar LDL (Mesink, 1993). Di dalam penelitian
ini karena menggunakan diet minyak babi yang
mengandung kolesterol teroksidasi tinggi ternyata
pengaruhnya sangat kuat sehingga tidak terlihat
peranan VCO maupun ofibe oil pada kadar HDL.
Selain itu VCO maupun olive oil yang diperoleh
dengan pengepresan secara dingin, juga dapat terjadi
peroksidasi lipid secara cepat dan terbentuk radikal
bebas (oksidan). Proses ini lebih meningkat dengan
adanya pemanasan, oksidasi, caliaya dan mineral-
mineral termasuk metal yang bebas (Nwanguma,
1999). Dengan deniikian akan menanlbah jumlah
radikal bebas yang masuk kedalam tubuh sehingga
akan terjadi peningkatan kadar LDL (untuk memper-
baiki kerusakan pada sel membran) yang bermakna
pada Jiemberian VCO dibandingkan dengan olive oil
dan juga disebabkan karena kandungan polifenol
sebagaiantioksidan  didalamoliveoiljauhlebihtinggi
dibandingkan denganVCO.
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Kesimpulan

Hasil penelitian ini dapat disimpulkan® bahwa,
pemberian Virgin Coconut Oil tidak berpengaruh
terhadap kadar kolesterol total dan kolesterol HDL
tetapi dapat nieningkatkan kadar kolesterol LDL.,
sedangkan pemberian Olive Oil tidak berpengaruh
terhadap kadar kolesterol total, kolesterol HDL dan
kolesterol LDL pada tikus dengan diet tinggi koles-
terol. Pemberian VCO (dengan dosis 45 ml X 0,018 X
BB : 200) dan olive oil (dengan dosis 30ml X 0,018 X
BB: 200) selama 8 minggu ternyata belum dapat
memperbaiki komponen lipoprotein di dalam darah
akibat pemberian pakan tinggikolesterol.
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