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ARTICLEINFO ABSTRACT

Kata  kunci: serat pangan, Hiperkolesterolemia merupakan faktor risiko utama
kolesterol, ~Raphanus sativus, penyakit kardiovaskular yang menjadi penyebab

pengikatan in vitro, kematian tertinggi di dunia. Pendekatan non-
spektrofotometri UV-Vis, farmakologis berbasis serat pangan menjadi strategi
hiperkolesterolemia. alternatif yang menjanjikan untuk penatalaksanaan

hiperkolesterolemia. Penelitian ini bertujuan untuk
Menerima : 12 November 2025 mengevaluasi kapasitas pengikatan kolesterol oleh
Direvisi  : 20 November 2025 serat lobak putih (Raphanus sativus L.) secara in vitro
Diterima - 9 Desember 2025 ~ menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Serat lobak
putih dipersiapkan melalui proses hidrolisis dengan
H,S0O, dan NaOH, kemudian diuji dengan larutan
kolesterol 200 ppm yang telah direaksikan dengan
reagen FeCl;. Pengujian dilakukan dengan tiga variasi
konsentrasi serat (0,1 g, 0,2 g, dan 0,3 g) dan tiga
interval waktu inkubasi (60, 120, dan 180 menit).
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License UV-Vis pada panjang gelombang 450 nm. Hasil

penelitian menunjukkan bahwa serat lobak putih
mampu menurunkan konsentrasi kolesterol dengan
persentase penurunan tertinggi sebesar 7,2% pada
konsentrasi serat 0,3 g dengan waktu inkubasi 15
menit, dan 20,2% pada konsentrasi serat 0,3 g dengan
waktu inkubasi 180 menit. Kapasitas pengikatan
kolesterol meningkat secara konsisten seiring dengan
peningkatan konsentrasi serat dan durasi inkubasi.
Data kurva kalibrasi menunjukkan hubungan linear
yang sangat baik (R? = 0,9943). Kesimpulannya, serat
lobak putih memiliki potensi nyata sebagai agen
penurun kolesterol melalui mekanisme pengikatan
asam empedu. Temuan ini memberikan dasar ilmiah
untuk pengembangan lobak putih sebagai pangan
fungsional dalam pencegahan dan penatalaksanaan
hiperkolesterolemia, meskipun penelitian in vivo dan
uji klinis masih diperlukan untuk mengonfirmasi
efektivitas biologis.
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PENDAHULUAN

Penyakit kardiovaskular masih menjadi penyebab utama kematian di dunia dan
berkontribusi terhadap sekitar sepertiga kematian global. Pada tahun 2023
diperkirakan terdapat sekitar 19,2 juta kematian akibat penyakit kardiovaskular
dengan beban sekitar 437 juta disability-adjusted life years (DALYs). Sebagian besar
kasus tersebut berkaitan dengan aterosklerosis yang dipicu oleh dislipidemia,
khususnya peningkatan kadar kolesterol low-density lipoprotein (LDL).
Hiperkolesterolemia dan kelainan profil lipid lain telah diakui sebagai faktor risiko
yang paling dapat dimodifikasi untuk menurunkan kejadian penyakit jantung koroner,
stroke iskemik, dan penyakit arteri perifer(Banach et al., 2023; Michael O’Riordan,
2025; Olivia Walther, 2025).

Secara global, prevalensi hiperkolesterolemia masih tinggi; dilaporkan sekitar
45% populasi dunia dan sekitar 30% populasi Asia Tenggara mengalami kadar
kolesterol darah yang tinggi. Di Indonesia, data Kementerian Kesehatan dan Riskesdas
menunjukkan bahwa sekitar 21-35% penduduk dewasa memiliki kadar kolesterol
abnormal. Beberapa laporan juga menunjukkan bahwa proporsi hiperkolesterolemia
pada perempuan cenderung lebih tinggi dibandingkan laki-laki. Kondisi ini
menjadikan hiperkolesterolemia sebagai masalah kesehatan masyarakat yang
signifikan karena berkontribusi terhadap peningkatan kejadian penyakit jantung dan
pembuluh darah serta kecacatan jangka panjang(Nuranjumi & Wijaya, 2022; Salim &
Dkk., 2022; Uda’a et al., 2023).

Penatalaksanaan hiperkolesterolemia umumnya meliputi perubahan gaya hidup,
intervensi diet, dan terapi farmakologis seperti statin. Meskipun statin terbukti efektif
menurunkan kejadian kardiovaskular, penggunaan jangka panjang tidak lepas dari
potensi efek samping dan ketidakpatuhan pasien. Oleh karena itu, pencarian strategi
adjuvan yang lebih alami, aman, dan dapat diterima masyarakat menjadi sangat
penting. Salah satu pendekatan non-farmakologis yang mendapat perhatian luas
adalah peningkatan asupan serat pangan, terutama serat larut yang diketahui dapat
membantu menurunkan kadar kolesterol total dan LDL(Banach et al., 2023; Ghavami
et al., 2023).

Berbagai meta-analisis uji klinis acak menunjukkan bahwa suplementasi serat
larut berhubungan dengan perbaikan profil lipid. Meta-analisis klasik menunjukkan
bahwa penambahan serat larut 2-10 g/hari memberikan penurunan signifikan namun
modest pada kolesterol total dan LDL. Meta-analisis yang lebih baru yang mencakup
lebih dari 180 uji klinis melaporkan bahwa setiap peningkatan 5 g/hari serat larut
mampu menurunkan kolesterol total sekitar —6,11 mg/dL dan LDL sekitar —5,57
mg/dL. Secara keseluruhan, serat larut juga dilaporkan dapat menurunkan trigliserida
dan apolipoprotein B, meskipun besarnya efek sangat dipengaruhi oleh jenis, dosis,
dan lama pemberian serat(Ghavami et al., 2023; Gupta et al., 2025).

Secara mekanistik, salah satu cara utama serat pangan menurunkan kolesterol
adalah melalui pengikatan asam empedu dan kolesterol di lumen usus. Serat,
khususnya yang bersifat kental dan fermentabel, dapat meningkatkan ekskresi asam
empedu melalui feses sehingga memaksa hati menggunakan lebih banyak kolesterol
untuk sintesis asam empedu baru, yang pada akhirnya menurunkan kolesterol plasma.
Selain itu, fermentasi serat oleh mikrobiota usus menghasilkan short-chain fatty acids
(SCFA) seperti asetat, propionat, dan butirat yang dapat memodulasi metabolisme
lipid dan menurunkan sintesis kolesterol endogen. Dengan demikian, kapasitas
pengikatan kolesterol dan/atau asam empedu secara in vitro oleh sumber serat
tertentu menjadi indikator penting potensi hipokolesterolemiknya(Hemati Matin et al.,
2016; T. Kahlon et al., 2018; Rosés et al., 2023).
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Lobak putih (Raphanus sativus L. var. longipinnatus) merupakan sayuran umbi
yang banyak dikonsumsi di berbagai negara Asia, termasuk Indonesia, baik sebagai
lalapan, campuran sup, maupun acar. Lobak putih diketahui mengandung serat
pangan sekitar 1,6 g per 100 g umbi, serta berbagai zat gizi lain seperti kalium, vitamin
C, vitamin B6, folat, dan senyawa metabolit sekunder seperti alkaloid, saponin, fenolik,
dan terpenoid. Komposisi ini menjadikan lobak putih tidak hanya sebagai sumber
serat, tetapi juga sebagai kandidat pangan fungsional dengan potensi efek antioksidan
dan hipolipidemik (Rosés et al., 2023).

Sejumlah penelitian pra-klinik mendukung potensi hipolipidemik berbagai
bagian tanaman Raphanus sativus. Pemberian minyak biji lobak (Raphanus sativus
seed oil) pada tikus dengan diet tinggi lemak dilaporkan secara signifikan
menurunkan kadar kolesterol total, trigliserida, dan LDL, serta menekan kenaikan
berat badan (Abdelhameed & Bashandy, 2022). Penelitian lain menunjukkan bahwa jus
umbi lobak hitam (Raphanus sativus var. niger) mampu menurunkan kadar kolesterol
dan trigliserida sekaligus membantu melarutkan batu empedu kolesterol pada model
hewan, yang mengindikasikan adanya peningkatan ekskresi kolesterol melalui
empedu(Castro-Torres et al., 2012). Ekstrak daun maupun fraksi etil asetat lobak
dilaporkan menurunkan kolesterol total, trigliserida, dan LDL secara bermakna pada
hewan uji hiperlipidemia, disertai perbaikan parameter fungsi hati dan penurunan
penanda stres oksidatif (Abdelhameed & Bashandy, 2022; Anwar et al., 2024). Selain
itu, konsumsi radish yang diperkaya glukosinolat secara in vitro terbukti memodulasi
komposisi mikrobiota usus dan meningkatkan produksi SCFA yang berpotensi
mendukung perbaikan metabolisme lipid (Rosés et al., 2023).

Meskipun berbagai studi tersebut menegaskan potensi hipolipidemik Raphanus
sativus, sebagian besar penelitian berfokus pada ekstrak daun, minyak biji, atau jus
umbi dalam model in vivo, dan belum banyak yang secara spesifik mengevaluasi
kapasitas serat lobak putih sebagai agen pengikat kolesterol secara langsung. Di sisi
lain, pengujian in vitro kapasitas pengikatan kolesterol atau asam empedu oleh serat
pangan menjadi langkah awal yang penting untuk mengkarakterisasi potensi suatu
bahan sebagai agen penurun kolesterol sebelum dikembangkan lebih lanjut dalam uji
in vivo maupun uji klinis (Hemati Matin et al., 2016; T. Kahlon et al., 2018).

Spektrofotometri UV-Vis merupakan salah satu metode analisis yang banyak
digunakan untuk penentuan kadar kolesterol secara in vitro karena relatif sederhana,
sensitif, dan dapat diaplikasikan untuk memonitor perubahan konsentrasi kolesterol
dalam sistem uji setelah interaksi dengan bahan uji tertentu. Penggunaan metode UV-
Vis dalam studi pengikatan kolesterol oleh serat memungkinkan pengukuran
kuantitatif kemampuan pengikatan serat melalui penurunan absorbansi larutan
kolesterol pada panjang gelombang tertentu yang berkorelasi dengan konsentrasi.

Berdasarkan tingginya beban penyakit kardiovaskular terkait
hiperkolesterolemia, peran penting intervensi nutrisi berbasis serat pangan, dan bukti
awal mengenai potensi hipolipidemik Raphanus sativus dari berbagai bagian tanaman,
diperlukan penelitian yang lebih spesifik untuk mengevaluasi kemampuan serat lobak
putih dalam mengikat kolesterol secara in vitro. Penelitian dengan judul “Potensi Serat
Lobak Putih (Raphanus sativus L.) sebagai Agen Penurun Kolesterol: Studi In Vitro
Menggunakan UV-Vis” ini bertujuan mengkaji kapasitas serat lobak putih dalam
mengikat kolesterol pada sistem in vitro dengan metode spektrofotometri UV-Vis,
sehingga dapat memberikan dasar ilmiah bagi pengembangan lobak putih sebagai
pangan fungsional penurun kolesterol..

https:/ /journal.ruangeduberjaya.com/index.php/JMBK b4



Jurnal Manajemen Bisnis dan Kesehatan (JMBK)
Vol. 2, No.2, 2025

METODOLOGI

1. Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi: lobak putih (Raphanus
sativus L.) yang segar dengan kriteria pemilihan keras dan berwarna putih cerah,
diperoleh dari pasar lokal setempat; kolesterol (Merck, analytical grade); asam sulfat
pekat (H,SO,) p.a.; natrium hidroksida (NaOH) p.a.; etanol absolut p.a.; klorida ferri
(FeCls) p.a.; dan akuades steril untuk pengenceran reagen.

2. Alat Penelitian

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi: spektrofotometer UV-Vis
dengan akurasi tinggi untuk pengukuran absorbansi pada rentang 300-700 nm;
timbangan analitik dengan ketelitian 0,0001 g untuk penimbangan sampel dan reagen;
blender untuk homogenisasi sampel; oven dengan kontrol suhu untuk pengeringan
sampel; tabung reaksi pyrex; pipet volumetrik dengan berbagai kapasitas (10 mL, 25
mL, 50 mL, 100 mL); gelas ukur; gelas beaker; corong; pipet tetes; vortex mixer untuk
homogenisasi larutan; kuvet spektrofotometri dengan path length 1 cm; botol gelap
untuk penyimpanan reagen sensitif terhadap cahaya; kertas saring analitik; dan alat-
alat gelas standar laboratorium lainnya.

3. Persiapan Sampel

Lobak putih dipilih berdasarkan kriteria keras dan berwarna putih cerah,
kemudian dicuci dengan air mengalir untuk menghilangkan kotoran dan debu
permukaan. Sampel dikupas kulitnya dan dipotong menjadi potongan kecil berukuran
2-3 cm. Selanjutnya, lobak putih diblender hingga mencapai konsistensi pasta halus
untuk meningkatkan permukaan kontak, kemudian dikeringkan menggunakan oven
pada suhu 60°C selama 8 jam untuk menghilangkan kandungan air yang tinggi dan
mencegah pertumbuhan mikroorganisme.

Sampel kering kemudian dihidrolisis menggunakan asam sulfat pekat (H,SO.)
dan natrium hidroksida (NaOH). Proses hidrolisis ini dirancang untuk menghidrolisis
komponen non-serat seperti karbohidrat, protein, dan zat-zat lain, meninggalkan serat
pangan sebagai residu karena sifatnya yang resisten terhadap hidrolisis oleh asam kuat
dan basa kuat. Residu serat yang diperoleh kemudian dicuci dengan akuades steril
hingga pH netral dan dikeringkan kembali hingga diperoleh serat murni yang siap
digunakan untuk pengujian.

4. Persiapan Reagen dan Larutan Standar

Reagen ferri klorida (FeCl;) disiapkan dengan melarutkan FeCl; p.a. dalam
etanol absolut dengan konsentrasi yang dioptimalkan. Reagen ini disimpan dalam
botol gelap untuk melindunginya dari cahaya, karena Fe** memiliki sensitivitas tinggi
terhadap cahaya dimana paparan cahaya dapat menyebabkan reduksi Fe3* menjadi
Fe?*.

Larutan kolesterol standar 1000 ppm disiapkan dengan melarutkan 100 mg
kolesterol murni dalam 100 mL etanol p.a. Dari larutan induk ini, dibuat seri
pengenceran untuk menghasilkan larutan kolesterol dengan konsentrasi 50, 100, 150,
200, 250, dan 300 ppm. Setiap larutan standar kolesterol direaksikan dengan reagen
FeCl; dengan rasio volume 1:1 (v/v), kemudian diukur absorbansinya menggunakan
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 450 nm terhadap blanko (etanol
p.a. + reagen FeCl;). Data absorbansi diplotkan terhadap konsentrasi standar untuk
membentuk kurva kalibrasi linear yang digunakan untuk mengonversi nilai
absorbansi sampel menjadi konsentrasi kolesterol.
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5. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Penentuan panjang gelombang maksimum (Amax) dilakukan melalui
pemindaian spektrofotometri UV-Vis dari larutan kolesterol 200 ppm yang telah
ditambahkan reagen FeCl;. Pemindaian dilakukan pada rentang panjang gelombang
300-700 nm untuk mengidentifikasi puncak absorbansi maksimum. Berdasarkan
optimasi, panjang gelombang yang digunakan untuk pengukuran adalah 450 nm, yang
menunjukkan absorbansi maksimal untuk kompleks kolesterol-FeCls.

6. Prosedur Pengujian In Vitro Pengikatan Kolesterol

Sebanyak 0,3 g serat lobak putih yang telah dimurnikan ditimbang secara
akurat dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi pyrex yang bersih dan kering.
Selanjutnya ditambahkan 10 mL larutan kolesterol dengan konsentrasi 200 ppm yang
baru dibuat. Campuran kemudian dihomogenisasi menggunakan vortex mixer selama
30 detik untuk memastikan kontak optimal antara serat dan larutan kolesterol.

Absorbansi blanko (kolesterol tanpa serat) dan larutan kolesterol dengan
penambahan serat lobak putih diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang 450 nm. Tabung reaksi yang berisi serat lobak putih dan larutan
kolesterol kemudian didiamkan pada suhu ruang (25+2°C) untuk memfasilitasi
keseimbangan pengikatan. Pada setiap interval waktu (60, 120, dan 180 menit),
absorbansi larutan diukur kembali menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang yang sama. Semua pengukuran dilakukan dalam triplikasi (n=3)
untuk memastikan akurasi dan reprodusibilitas data.

Untuk mengevaluasi pengaruh konsentrasi serat terhadap kapasitas pengikatan
kolesterol, penelitian dilakukan dengan tiga variasi massa serat: 0,1 g, 0,2 g, dan 0,3 g.
Setiap variasi serat ditambahkan ke dalam 10 mL larutan kolesterol 200 ppm, dan
prosedur pengukuran absorbansi dilakukan sebagaimana dijelaskan di atas.

7. Pengolahan dan Analisis Data

Data yang diperoleh berupa nilai absorbansi pada berbagai waktu pengukuran
dikonversi menjadi konsentrasi kolesterol menggunakan persamaan regresi linier yang
diperoleh dari kurva kalibrasi standar. Persentase penurunan kolesterol (kapasitas
pengikatan kolesterol) dihitung menggunakan rumus berikut:

Co—Ct
Co

Persentase Penurunan Kolesterol (%) = x 100%

Co = Konsentrasi kolesterol awal
Ct = Konsentrasi kolesterol akhir

Data persentase penurunan kolesterol untuk setiap variasi konsentrasi serat
dan waktu inkubasi diorganisir dalam bentuk tabel, dan visualisasi data dilakukan
melalui pembuatan grafik untuk menunjukkan hubungan antara konsentrasi serat,
waktu inkubasi, dan kapasitas pengikatan kolesterol. Analisis deskriptif dilakukan
untuk mengidentifikasi tren dan pola dalam data, termasuk penentuan kondisi
optimal yang menghasilkan kapasitas pengikatan kolesterol tertinggi.
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HASIL
1. Kurva Standar Kolesterol

Berdasarkan hasil pengukuran absorbansi standar kolesterol dengan reagen
FeCl;, diperoleh persamaan regresi lineary = 0,00112869x—0,128897 dengan nilai
koefisien determinasi R2=0,9943. Nilai R2 yang mendekati 1,0 ini menunjukkan
korelasi linear yang sangat baik antara absorbansi yang terukur dan konsentrasi
kolesterol standar, memvalidasi penggunaan persamaan ini untuk mengonversi
absorbansi sampel menjadi konsentrasi kolesterol yang sebenarnya.

Tabel 1. Data kurva kalibrasi standar kolesterol

Konsentrasi Standar (ppm) Absorbansi Rata-rata Absorbansi
50 0,056 0,055
100 0,084 0,087
150 0,119 0,120
200 0,153 0,154
250 0,182 0,181
300 0,220 0,222

2. Pengaruh Konsentrasi Serat Terhadap Kapasitas Pengikatan Kolesterol

Pengujian pengikatan kolesterol oleh serat lobak putih dilakukan dengan
menimbang tiga variasi konsentrasi serat: 0,1 g 0,2 g dan 03 g. Perbedaan
penimbangan ini bertujuan untuk mengamati pengaruh bobot serat lobak putih
terhadap kemampuannya dalam mengikat kolesterol. Serat lobak putih yang telah
ditimbang kemudian ditambahkan ke dalam masing-masing tabung reaksi yang berisi
10 mL larutan kolesterol 200 ppm yang sebelumnya sudah ditambahkan reagen FeCls.
Larutan uji kemudian divortex selama 2 menit dan didiamkan selama 15 menit
sebelum diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 450
nm.

Hasil pengukuran menunjukkan bahwa konsentrasi kolesterol awal (blanko)
adalah 190,979 ppm. Setelah penambahan serat lobak putih dengan berbagai
konsentrasi, terjadi penurunan konsentrasi kolesterol yang terukur. Pada konsentrasi
serat 0,1 g, konsentrasi kolesterol rata-rata turun menjadi 182,004 ppm, menghasilkan
persentase penurunan sebesar 4,7%. Dengan penambahan konsentrasi serat menjadi
0,2 g, konsentrasi kolesterol rata-rata turun menjadi 179,505 ppm, dengan persentase
penurunan sebesar 6,0%. Pada konsentrasi serat tertinggi yaitu 0,3 g, konsentrasi
kolesterol rata-rata mencapai 177,186 ppm dengan persentase penurunan kolesterol
sebesar 7,2%

Data menunjukkan tren yang konsisten: semakin tinggi konsentrasi serat lobak
putih yang ditambahkan, semakin besar penurunan konsentrasi kolesterol dalam
larutan. Hal ini mengindikasikan bahwa kapasitas pengikatan kolesterol oleh serat
lobak putih berbanding lurus dengan jumlah serat yang ada dalam sistem. Persentase
penurunan kolesterol meningkat sebesar 1,3 poin persentase ketika konsentrasi serat
ditingkatkan dari 0,1 g menjadi 0,2 g, dan meningkat sebesar 1,2 poin persentase ketika
ditingkatkan dari 0,2 g menjadi 0,3 g.

Tabel 2. Data Hasil Persentase Penurunan Kolesterol Berdasarkan Variasi
Konsentrasi Serat Lobak Putih

No Sampel Konsentrasi Kolesterol (ppm) Rata-rata (ppm) % Penurunan
1  Kolesterol (Blanko) 190,979 — -
2 S. Lobak 0,1 g (i) 180,728 182,004 4,7%
3 S. Lobak 0,1 g (ii) 183,79
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4 S. Lobak 0,1 g (iii) 182,949
5 S. Lobak 0,1 g (iv) 180,549
6 S.Lobak 0,2 g (i 178,701 179,505 6,0%
7 S. Lobak 0,2 g (ii) 179,471
8 S. Lobak 0,2 g (iii) 179,208
9 S. Lobak 0,2 g (iv) 180,643
10 S. Lobak 0,3 g (i) 177,051 177,186 7,2%
11 S.Lobak 0,3 g (ii) 176,824
12 S.Lobak 0,3 g (iii) 178,668
13  S.Lobak 0,3 g (iv) 176,202

3. Pengaruh Waktu Inkubasi Terhadap Kapasitas Pengikatan Kolesterol

Untuk mengevaluasi pengaruh durasi kontak antara serat dan larutan
kolesterol terhadap kapasitas pengikatan, pengujian dilakukan dengan menambahkan
0,3 g serat lobak putih ke dalam 10 mL larutan kolesterol konsentrasi 200 ppm.
Campuran kemudian divortex dan diukur absorbansinya pada interval waktu 60, 120,
dan 180 menit untuk menentukan profil kinetika pengikatan kolesterol.

Hasil pengukuran menunjukkan bahwa konsentrasi kolesterol awal (blanko)
pada pengujian waktu adalah 273,371 ppm. Setelah 60 menit inkubasi dengan 0,3 g
serat lobak putih, konsentrasi kolesterol turun menjadi 231,984 ppm, menghasilkan
persentase penurunan sebesar 15,1%. Pada waktu 120 menit, konsentrasi kolesterol
menurun menjadi 225,65 ppm dengan persentase penurunan 17,4%. Pada waktu
inkubasi maksimal 180 menit, konsentrasi kolesterol mencapai nilai terendah yaitu
218,025 ppm dengan persentase penurunan kolesterol sebesar 20,2%.

Tabel 3. Data Hasil Pengaruh Waktu Inkubasi Terhadap Kapasitas Pengikatan Kolesterol

No Sampel Konsentrasi Kolesterol (ppm) % Penurunan
1 Kolesterol (Blanko) 273,371 —
2 Lobak 60 menit 231,984 15,1%
3 Lobak 120 menit 225,65 17,4%
4 Lobak 180 menit 218,025 20,2%

Data menunjukkan bahwa waktu inkubasi memiliki pengaruh positif dan
signifikan terhadap kapasitas pengikatan kolesterol oleh serat lobak putih. Semakin
lama durasi kontak antara serat dan larutan kolesterol, semakin besar persentase
kolesterol yang terikat. Peningkatan penurunan dari 60 menit ke 120 menit adalah 2,3
poin persentase, dan peningkatan dari 120 menit ke 180 menit adalah 2,8 poin
persentase, menunjukkan bahwa proses pengikatan terus berlanjut seiring dengan
pertambahan waktu inkubasi.

PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa serat lobak putih mampu menurunkan
konsentrasi kolesterol melalui mekanisme pengikatan. Pada pengujian variasi
konsentrasi serat, persentase penurunan kolesterol meningkat secara konsisten seiring
dengan peningkatan konsentrasi serat: 4,7% pada 0,1 g, 6,0% pada 0,2 g, dan mencapai
7,2% pada 0,3 g. Peningkatan ini menunjukkan bahwa kapasitas pengikatan kolesterol
berbanding lurus dengan jumlah serat yang tersedia.

Mekanisme penurunan kolesterol oleh serat pangan melibatkan pengikatan
asam empedu (garam empedu) yang merupakan produk akhir dari metabolisme
kolesterol. Serat dapat menjerat lipid dan asam empedu di usus halus, sehingga
mencegah reabsorpsi dan memaksa hati untuk meningkatkan sintesis asam empedu
baru dari kolesterol, yang pada akhirnya menurunkan kadar kolesterol darah.
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Pengujian pengaruh waktu inkubasi menunjukkan pola pengikatan yang
progresif: 15,1% pada 60 menit, 17,4% pada 120 menit, dan 20,2% pada 180 menit. Data
ini menunjukkan bahwa durasi kontak antara serat dan larutan kolesterol
mempengaruhi efektivitas pengikatan, dengan proses yang terus berlanjut hingga
mencapai keseimbangan (equilibrium).

Persentase penurunan kolesterol sebesar 7,2% yang diperoleh pada penelitian
ini berada dalam rentang yang masuk akal untuk sumber serat alami, dan sejalan
dengan hasil penelitian sebelumnya pada berbagai tanaman sumber serat lainnya.
Kurva kalibrasi standar kolesterol dengan nilai R? = 0,9943 menunjukkan akurasi tinggi
dalam pengkonversian absorbansi ke konsentrasi kolesterol, memvalidasi keandalan
hasil penelitian (Massa et al., 2022; van Bennekum et al., 2005).

Secara keseluruhan, penelitian ini memberikan bukti in vitro bahwa serat lobak
putih memiliki potensi sebagai agen penurun kolesterol melalui mekanisme
pengikatan yang dipengaruhi oleh konsentrasi serat dan durasi inkubasi. Namun,
penelitian in vivo dan uji klinis masih diperlukan untuk mengonfirmasi efektivitas
biologis dalam konteks fisiologis manusia.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Serat lobak putih (Raphanus sativus L.) mampu menurunkan konsentrasi
kolesterol secara in vitro dengan persentase penurunan tertinggi 7,2% pada
konsentrasi serat 0,3 g. Kapasitas pengikatan kolesterol meningkat seiring dengan
peningkatan konsentrasi serat dan durasi inkubasi, menunjukkan bahwa serat lobak
putih berpotensi sebagai agen penurun kolesterol melalui mekanisme pengikatan asam
empedu.

Saran

Masyarakat direkomendasikan untuk meningkatkan asupan makanan tinggi
serat termasuk lobak putih guna menyeimbangkan konsumsi kolesterol dan mencegah
hiperkolesterolemia. Penelitian lebih lanjut menggunakan model in vivo dan uji klinis
pada manusia diperlukan untuk mengonfirmasi efektivitas terapetik serat lobak putih
dalam penatalaksanaan hiperkolesterolemia.
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