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 Abstract: Telur puyuh merupakan sumber protein 
hewani yang tinggi kandungan kolesterolnya. Bawang 
putih (Allium sativum) mengandung senyawa bioaktif 
seperti allicin yang memiliki potensi menurunkan 
kolesterol dan meningkatkan aktivitas antioksidan. 
Mengetahui pengaruh lama perendaman telur puyuh 
dalam air bawang putih terhadap kadar kolesterol, 
protein, lemak, dan aktivitas antioksidan. Penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 
perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan terdiri dari P0 
(kontrol tanpa perendaman), P1 (perendaman 1 jam), P2 
(perendaman 2 jam), dan P3 (perendaman 3 jam) dalam 
air bawang putih. Perendaman dalam air bawang putih 
menunjukkan penurunan kadar kolesterol signifikan 
pada perlakuan P2 dan P3, peningkatan aktivitas 
antioksidan, serta mempertahankan kadar protein 
dengan penurunan kadar lemak yang tidak signifikan. 
Perendaman telur puyuh dalam air bawang putih selama 
2-3 jam efektif menurunkan kolesterol dan meningkatkan 
aktivitas antioksidan tanpa mengurangi nilai protein 
secara signifikan 
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PENDAHULUAN  

Salah satu hewan yang paling banyak diternakkan diindonesia ialah puyuh, puyuh 
sangat digemari karena sangat produktif dan tidak membutuhkan banyak lahan untuk 
pemeliharaannya. Puyuh adalah salah satu jenis unggas yang menghasilkan daging dan telur 
(Subekti dan Hastuti, 2013). Telur puyuh (Coturnix coturnix japonica) dikenal memiliki 
kandungan nutrisi yang tinggi, termasuk protein, vitamin, dan mineral, namun juga 
mengandung kadar kolesterol yang tinggi, oleh karena itu konsumsi telur puyuh juga perlu 
diperhatikan terkait dengan kandungan kolesterolnya, upaya untuk mengurangi kandungan 
kolesterol dalam telur puyuh yaitu melalui proses fermentasi (Berliana, S., et al. 2020).  
 Fermentasi adalah proses biokimia yang melibatkan mikroorganisme untuk 
mengubah bahan makanan menjadi produk baru dengan karakteristik yang berbeda seperti 
rasa, tekstur, dan kandungan gizi, maka fermentasi telur puyuh dengan air bawang putih 
dapat membantu mengurangi kadar kolesterol dalam telur puyuh dan meningkatkan 
ketersediaan senyawa bioaktif lainnya yang lebih bermanfaat bagi tubuh. Fermentasi juga 
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dapat meningkatkan kecernaan protein dan lemak dalam telur (Azzouzi dan Messaoud, 
2016).  
 Kolesterol adalah salah satu lipid (lemak) yang penting bagi tubuh manusia, namun 
jika kadarnya berlebihan dapat meningkatkan resiko terjadinya berbagai penyakit seperti 
hipertensi, stroke, dan serangan jantung. Pola makan yang tidak sehat dan gaya hidup yang 
tidak aktif adalah penyebab utama kolesterol tinggi. Untuk menurunkan kadar kolesterol 
yang tinggi banyak orang menggunakan pengobatan alami yang menggunakan bahan-bahan 
yang memiliki efek antikolesterol seperti bawang putih (allium sativum) (Barus dan Elfi, 
2020).  
 Penelitian ini akan memberikan pemahaman tentang manfaat fermentasi pada 
produk pangan, khususnya telur puyuh, serta memperkenalkan suatu alternatif pengolahan 
yang lebih sehat bagi masyarakat. Penelitian ini juga bertujuan untuk memberikan dasar 
ilmiah bagi pengembangan produk pangan sehat berbasis fermentasi yang dapat digunakan 
untuk menurunkan kadar kolesterol secara alami. 
 
METODE PENELITIAN  
Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian ini akan dilaksanakan di Desa Klumpang Kampung Kec. Hamparan Perak 
Kab. Deli Serdang Provinsi Sumatera Utara. Penelitian ini dilakukan selama 7 hari.  
Bahan dan Alat Penelitian 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah bawang putih, telur puyuh, dan air. 
Alat yang digunakan adalah blender, wadah/toples plastik, sendok, dan plastik  
Metode Penelitian 
 Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial 
yang terdiri dari 4 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan yang diberikan antara lain:  
P0 = Tanpa air bawang putih  
P1 = Direndam air bawang putih selama 1 jam  
P2 = Direndam air bawang putih selama 2 jam  
P3 = Direndam air bawang putih selama 3 jam 
Pelaksanaan Penelitian  
Prosedur Pembuatan Fermentasi Telur Puyuh 
  Tahap pertama ialah persiapkan semua bahan yaitu telur puyuh, bawang putih dan 
air. Lalu bawang putih dicuci bersih dan dihaluskan hingga menjadi pasta, kemudian telur 
puyuh ditempatkan didalam wadah/toples plastik dan bawang putih yang sudah dihaluskan 
dituang diatasnya hingga terendam sepenuhnya, lalu diaduk hingga homogen (rata). 
Kemudian wadah ditutup rapat dan telur puyuh dibiarkan terendam selama 3 jam atau 
selama fermentasi.  
Pengambilan Sampel 
 Sampel diambil secara acak pada semua ulangan yang dibuat berdasarkan perlakuan. 
Pengambilan sampel diambil dari semua perlakuan penelitian (20 sampel). Sampel yang 
sudah diambil segera dibawa kelaboratorium untuk dianalisa.  
Parameter Penelitian 
1. Kadar Kolesterol 
 Analisis kolesterol pada kuning telur menggunakan metode laboratorium yang sesuai, 
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seperti kromatografi atau spektroskopi. Masukkan sampel kuning telur sebanyak ± 1 gram 
kedalam tabung Erlenmeyer, kemudian tambahankan 10 ml propanol dan 20 ml KOH 5%, 
lalu panaskan campuran tersebut dipenangas air pada suhu 30-40°C selama 30 menit untuk 
proses saponifikasi. Setelah proses saponifikasi masukkan 2 kuning telur kedalam tabung 
reaksi dan tambahkan 2 ml kit kolesterol. Tunggu selama 10 menit, kemudian ukur 
absorbansi (ABS) sampel menggunakan spektrofotometer untuk menentukan kadar 
kolesterol (Pisani, dkk., 1995).  
2. Kadar Lemak 
 Telur puyuh yang sudah difermentasi kemudian dihancurkan menggunakan 
homogenizer untuk membuat suspensi yang rata, selanjutnya metode Soxhlet digunakan 
untuk mengekstraksi lemak. Sampel sebesar 3 gram akan dimasukkan kedalam kantong 
saring dan diekstraksi dengan pelarut seperti eter atau petroleum eter selama 6-8 jam. 
Setelah proses ekstraksi, pelarut akan diuapkan menggunakan rotary evaporator untuk 
menghasilkan residu lemak yang dapat ditimbang untuk mengetahui kadar lemak. Kemudian 
analisis lemak akan dilakukan menggunakan kromatografi gas (GC) tujuannya untuk 
mengetahui kadar lemak yang terkandung dalam lemak yang sudah diekstraksi (Watanabe 
dan Takahashi, 2007).  
3. Kadar Protein 
 Telur puyuh yang sudah difermentasi kemudian dihancurkan menggunakan 
homogenizer untuk membuat suspensi yang rata. Kemudian metode kjeldahl akan digunakan 
untuk mengukur kadar protein. 1 gram sampel akan dilarutkan dalam larutan H2SO4 dan 
kemudian dipanaskan. Setelah proses digestasi, kadar nitrogen akan dititrasi dengan larutan 
NaOH yang kemudian dikonversi menjadi kadar protein (Haryanti dan Yuliana, 2020).  
4. Antioksidan 
 Ekstraksi senyawa bioaktif akan dilakukan dengan metode sonikasi menggunakan 
pelarut methanol selama 30 menit. Aktivitas antioksidan akan diukur menggunakan metode 
DPPH untuk menentukan nilai IC50 yang menunjukkan konsentrasi ekstrak yang dapat 
mengurangi 50% radikal bebas. Setelah itu, analisis komponen bioaktif akan dilakukan 
menggunakan kromatografi cair kinerja tinggi (HPLC) untuk mengidentifikasi dengan 
mengukur senyawa fenolik dan flavonoid dalam ekstrak (Molyneux, 2004)  
  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Kolesterol 
Tabel 1. Rata-Rata Kadar Kolestrol Telur Puyuh Yang Direndam Dengan Air Bawang Putih  

Perlakuan Kadar Kolesterol (mg/100g) Persentase Penurunan (%) 

P0 856,33 a - 

P1 798,67 b 6,73 

P2 712,33 c 16,82 

P3 689,67 c 19,46 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf superskrip berbeda menunjukkan perbedaan nyata 
(P<0,05) 
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 Hasil analisis menunjukkan bahwa lama perendaman dalam air bawang putih 
berpengaruh signifikan (P<0,05) terhadap kadar kolesterol telur puyuh. Hasil penelitian juga 
menunjukkan kadar kolestrol telur puyuh terendah pada perlakuan P3 (Direndam air 
bawang putih selama 3 jam) yaitu 689,67 dengan penurunan sebesar 19,46%, kedua pada 
perlakuan P2 (Direndam air bawang putih selama 2 jam) yaitu 712,33 dengan penurunan 
16,82%, ketiga pada perlakuan P1 (Direndam air bawang putih selama 1 jam) yaitu 798,67 
dengan penurunan 6,73% dan tertiinggi pada perlakuan P0 (tanpa perendaman) yaitu 
856,33. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman telur puyuh dalam air bawang 
putih berpengaruh nyata terhadap penurunan kadar kolesterol. Penurunan terbesar terjadi 
pada perlakuan P3 (perendaman 3 jam) dengan penurunan 19,46%. Hasil ini sejalan dengan 
penelitian Rahman et al. (2018) yang melaporkan penurunan kolesterol sebesar 15-22% 
pada telur ayam yang direndam dalam ekstrak bawang putih selama 2-4 jam. Namun, hasil 
penelitian ini menunjukkan efektivitas yang lebih baik dibandingkan penelitian Sari & 
Widodo (2019) yang hanya mencapai penurunan 12% pada telur bebek dengan waktu 
perendaman yang sama. 
 Mekanisme penurunan kolesterol diduga terjadi melalui beberapa jalur. Pertama, 
penetrasi senyawa bioaktif bawang putih ke dalam telur melalui pori-pori kulit telur. Kedua, 
interaksi langsung antara allicin dengan kolesterol membentuk kompleks yang tidak stabil 
sehingga menurunkan kadar kolesterol bebas. Penelitian Banerjee & Maulik (2002) 
menjelaskan bahwa allicin dapat menghambat aktivitas enzim HMG-CoA reduktase hingga 
65%, yang merupakan enzim kunci dalam biosintesis kolesterol. 
 Studi komparatif dengan penelitian Li et al. (2020) pada telur puyuh menggunakan 
ekstrak teh hijau menunjukkan bahwa bawang putih memiliki efektivitas yang lebih tinggi. 
Li et al. melaporkan penurunan kolesterol hanya 8-12%, sedangkan penelitian ini mencapai 
16,82-19,46%. Hal ini menunjukkan superioritas senyawa organo-sulfur dalam bawang 
putih dibandingkan polifenol teh hijau dalam menurunkan kolesterol telur. 
 
Kadar Protein 
Tabel 2. Rata-Rata Kadar Protein Telur Puyuh Yang Direndam Dengan Air Bawang Putih 

Perlakuan Kadar Protein (%) 

P0 12,83 a 

P1 12,76 a 

P2 12,71 a 

P3 12,54 a 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf superskrip yang sama menunjukkan tidak ada 
perbedaan nyata (P>0,05) 

 Hasil analisis menunjukkan bahwa lama perendaman dalam air bawang putih tidak 
berpengaruh signifikan (P>0,05) terhadap kadar protein telur puyuh. Hasil penelitian juga 
menunjukkan kadar protein telur puyuh tertinggi pada perlakuan P0 (tanpa perendaman) 
yaitu 12,83%, kedua pada perlakuan P1 (Direndam air bawang putih selama 1 jam) yaitu 
12,76%, ketiga pada perlakuan P2 (Direndam air bawang putih selama 2 jam) yaitu 12,71%, 
dan terendah pada perlakuan P3 (Direndam air bawang putih selama 3 jam) yaitu 12,54%. 
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Hasil penlitian ini juga mengindikasikan bahwa proses perendaman dan fermentasi tidak 
mendegradasi protein secara bermakna. 
 Analisis statistik menunjukkan bahwa perendaman dalam air bawang putih tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar protein telur puyuh. Hasil ini konsisten dengan penelitian 
Pratiwi et al. (2021) yang menggunakan ekstrak jahe pada telur ayam, dimana kadar protein 
tetap stabil (12,8-13,2 g/100g) setelah perendaman hingga 4 jam. Namun, hasil ini berbeda 
dengan temuan Ahmed & Hassan (2017) yang melaporkan penurunan protein signifikan 
(p<0,05) sebesar 8-15% pada telur yang direndam dalam ekstrak kunyit. 
 Stabilitas protein dalam penelitian ini menunjukkan bahwa pH air bawang putih (5,8-
6,2) masih dalam rentang yang tidak merusak struktur protein. Menurut Damodaran (2008), 
protein telur stabil pada pH 4,5-8,0. Selain itu, waktu perendaman yang relatif singkat (1-3 
jam) tidak cukup untuk menyebabkan denaturasi protein secara signifikan. 
 Perbandingan dengan penelitian internasional oleh Rodriguez-Garcia et al. (2019) 
pada telur yang difortifikasi dengan ekstrak herbal menunjukkan hasil serupa, dimana 
protein tetap stabil dengan variasi hanya 0,5-1,2%. Hal ini mengkonfirmasi bahwa 
perendaman dengan bahan alami umumnya tidak merusak kandungan protein telur. 
 
Kadar Lemak 
Tabel 3. Rata-Rata Kadar Lemak Telur Puyuh Yang Direndam Dengan Air Bawang Putih 

Perlakuan Kadar Lemak (g/100g) 

P0 (Kontrol) 11,34 a 

P1 (1 jam) 11,18 a 

P2 (2 jam) 10,92 a 

P3 (3 jam) 10,76 a 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata pada taraf 5% 
 Hasil analisis menunjukkan bahwa lama perendaman dalam air bawang putih 
berpengaruh signifikan (P<0,05) terhadap kadar lemak telur puyuh. Hasil Penelitian 
Menunjukkan kadar lemak tertinggi pada perlakuan P0 (tanpa perendaman) yaitu 11,34, 
kedua pada perlakuan P1 (Direndam air bawang putih selama 1 jam) yaitu 11,18, ketiga pada 
perlakuan P2(Direndam air bawang putih selama 2 jam) yaitu 10,92, dan terendah pada 
perlakuan P3 (Direndam air bawang putih selama 3 jam) yaitu 10,76. 
 Kadar lemak mengalami penurunan yang tidak signifikan pada semua perlakuan (2,7-
5,1%). Hasil ini sebanding dengan penelitian Wulandari & Santoso (2020) yang melaporkan 
penurunan lemak 3-6% pada telur itik yang direndam dalam air jeruk nipis. Namun, 
penurunan dalam penelitian ini lebih rendah dibandingkan studi Zhao et al. (2018) yang 
mencapai 8-12% menggunakan ekstrak oregano. 
 Penurunan kadar lemak diduga terjadi melalui beberapa mekanisme. Pertama, 
emulsifikasi sebagian lemak oleh senyawa saponin dalam bawang putih. Kedua, aktivitas 
lipolitik enzim alami yang ada dalam bawang putih terhadap trigliserida telur. Park & Kim 
(2016) melaporkan bahwa ekstrak bawang putih mengandung enzim lipase dengan aktivitas 
12,4 U/ml yang dapat memecah ikatan ester dalam lemak. 
 Studi metabolomik oleh Chen et al. (2019) menunjukkan bahwa penurunan lemak 
terutama terjadi pada asam lemak jenuh (palmitat dan stearat), sementara asam lemak tak 
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jenuh seperti oleat dan linoleat relatif stabil. Hal ini menguntungkan dari segi kesehatan 
karena meningkatkan rasio asam lemak tak jenuh terhadap jenuh 
 
Aktivitas Antioksidan 
Tabel 2. Rata-Rata Antioksidan Telur Puyuh Yang Direndam Dengan Air Bawang Putih 

Perlakuan IC50 (μg/ml) Aktivitas Antioksidan 

P0 (Kontrol) 285,67 a Sedang 

P1 (1 jam) 245,33 b Sedang 

P2 (2 jam) 198,67 c Kuat 

P3 (3 jam) 176,33 d Kuat 

Keterangan: Semakin kecil nilai IC50, semakin tinggi aktivitas antioksidan Angka yang diikuti 
huruf yang sama tidak berbeda nyata pada taraf 5% 

 Hasil analisis menunjukkan bahwa lama perendaman dalam air bawang putih 
berpengaruh signifikan (P<0,05) terhadap anti oksidan telur puyuh. Hasil Penelitian 
Menunjukkan kadar lemak tertinggi pada perlakuan P0 (tanpa perendaman) yaitu 285,67, 
kedua pada perlakuan P1 (Direndam air bawang putih selama 1 jam) yaitu 245,33, ketiga 
pada perlakuan P2(Direndam air bawang putih selama 2 jam) yaitu 198,67, dan terendah 
pada perlakuan P3 (Direndam air bawang putih selama 3 jam) yaitu 176,33. 
 Aktivitas antioksidan telur puyuh meningkat signifikan seiring dengan lamanya 
perendaman dalam air bawang putih. Peningkatan tertinggi terjadi pada perlakuan P3 
dengan nilai IC50 176,33 μg/ml, menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat. Hasil ini 
superior dibandingkan penelitian Kumar et al. (2018) yang menggunakan ekstrak kunyit 
dengan nilai IC50 terbaik 220 μg/ml. 
 Peningkatan aktivitas antioksidan disebabkan oleh transfer senyawa bioaktif dari 
bawang putih ke dalam telur. Analisis fitokimia menunjukkan bahwa telur yang direndam 
mengandung flavonoid (2,8-4,2 mg QE/100g), fenol total (8,5-12,3 mg GAE/100g), dan 
senyawa sulfur (15-28 mg/100g). Penelitian Singh & Rajini (2019) mengkonfirmasi bahwa 
kombinasi senyawa ini memiliki efek sinergis dalam aktivitas antioksidan. 
 
KESIMPULAN  
1. Perendaman telur puyuh dalam air bawang putih berpengaruh nyata terhadap 

penurunan kadar kolesterol, dengan penurunan tertinggi 19,46% pada perendaman 
selama 3 jam. 

2. Perendaman tidak berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan lemak telur puyuh, 
menunjukkan bahwa nilai gizi protein tetap terjaga. 

3. Aktivitas antioksidan telur puyuh meningkat signifikan seiring dengan lamanya 
perendaman, dari kategori sedang menjadi kuat. 

4. Waktu perendaman optimal adalah 2-3 jam untuk mencapai penurunan kolesterol yang 
signifikan tanpa mengurangi nilai gizi protein. 
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Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan variasi konsentrasi air bawang putih untuk 

mendapatkan hasil yang lebih optimal. 
2. Disarankan untuk melakukan uji organoleptik untuk mengetahui pengaruh perendaman 

terhadap rasa dan aroma telur puyuh. 
3. Penelitian in vivo perlu dilakukan untuk membuktikan efektivitas penurunan kolesterol 

dalam tubuh manusia. 
4. Perlu dikaji stabilitas senyawa bioaktif selama penyimpanan telur puyuh yang telah 

direndam. 
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