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ABSTRACT 

 

Background: Dyslipidemia is the risk factor of cardiovascular diseases (CVD) such as coronary heart diseases (CHD) 

and artherosclerosis. Dyslipidemia is a lipid metabolism disorder, one of it is a decreased High Density Lipoprotein 

(HDL) cholesterol level in the blood. Flaxseed and sesame oil contained linolenic acid, linoleic acid and antioxidant have  

potential effect in increasing HDL cholesterol level in the blood.  

Objective: Investigate the effect of flaxseed and sesame oil combination administration on HDL cholesterol level in 

dyslipidemia Sprague dawley rats. 

Methods: A true experimental with pre-post randomized control group design on 24 dyslipidemia Sprague dawley rats 

which was randomized into 4 groups. The control group was given standard diet and high cholesterol diet and three 

treatment groups were given high cholesterol diet also flaxseed and sesame oil in combination with the dose of 1ml/200 

gr body weight (P1), 2 ml/200 gr body weight (P2), and 3 ml/200 gr body weight (P3) for 14 days. High Density 

Lipoprotein (HDL) cholesterol level was analyzed by CHOD-PAP method. Datas were analyzed by Paired t-test and 

Anova. 

Results: There was a significant difference on HDL cholesterol level before and after treatment in control group 1,43% 

(p=0,003). Treatment groups (P1,P2,P3) had significant elevation (p<0,05) on HDL cholesterol level respectively 

18,49% (p=0,000), 29,21% (p=0,000), and 50,85% (p=0,000). 

Conclusion:  Flaxseed and sesame oil combination for 14 days could increase HDL cholesterol level. The most potential 

effect in increasing HDL cholesterol level was shown in P2 the dose of 3 ml/200 gr body weight.  

Keywords: Flaxseed oil, sesame oil, HDL cholesterol, dyslipidemia 

 

ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Dislipidemia merupakan faktor risiko dari penyakit kardiovaskular (CVD) seperti penyakit jantung 

koroner (PJK) dan artherosklerosis. Dislipidemia adalah kelainan metabolisme lipid dalam darah. Salah satu kelainan 

komponen lipid yaitu menurunnya kadar kolesterol High Density Lipoprotein (HDL). Minyak rami dan minyak wijen 

yang mengandung asam linolenat, asam linoleat dan antioksidan yang berpotensi dalam meningkatkan kadar kolesterol 

HDL darah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian kombinasi minyak rami dengan minyak 

wijen terhadap kadar kolesterol HDL pada tikus dislipdemia. 

Metode : Penelitian true experimental dengan pre-post test randomized control group design terhadap 24 ekor tikus 

Sprague dawley dislipidemia dibagi secara acak menjadi 4  kelompok yaitu kelompok kontrol diberikan pakan standar 

dan tinggi kolesterol dan tiga kelompok perlakuan diberikan pakan tinggi kolesterol dan kombinasi minyak rami dengan 

minyak wijen dosis 1 ml/200 gBB, 2 ml/200 gBB, 3 ml/200 gBB selama 14 hari. Kadar kolesterol HDL diperiksa dengan 

metode CHOD-PAP. Data dianalisis dengan uji Paired t-test dan Anova. 

Hasil : Terdapat perbedaan penurunan kolesterol HDL secara bermakna sebelum dan sesudah perlakuan pada kelompok 

kontrol sebesar 1,43% (p=0,003). Kelompok P1, P2, P3 mengalami peningkatan kolesterol HDL secara bermakna 

(p<0,05) berturut-turut yaitu sebesar 18,49% (p=0,000), 29,21% (p=0,000), dan 50,85% (p=0,000). 

Simpulan : Ketiga kelompok perlakuan dengan pemberian kombinasi minyak rami dengan minyak wijen selama 14 hari 

terbukti dapat meningkatkan kadar kolesterol HDL. Kelompok perlakuan  dosis 3 ml/200 gBB paling efektif meningkatkan 

kolesterol HDL pada tikus dislipidemia. 

Kata kunci: Minyak rami, minyak wijen, kolesterol HDL, dislipidemia 

 
PENDAHULUAN 

Dislipidemia merupakan kelainan 

metabolisme lipid dimana terjadi peningkatan 

maupun penurunan komponen lipid dalam darah. 

Kelainan komponen lipid yang terjadi yaitu kenaikan 

kadar kolesterol total, kolesterol Low Density 

Lipoprotein (LDL), trigliserida (TG), serta 

menurunnya kadar kolesterol High Density 

Lipoprotein (HDL).1-4 Dislipidemia merupakan 

faktor risiko dari penyakit kardiovaskular (CVD) 

seperti penyakit jantung koroner (PJK) dan 

artherosklerosis.1,4 Prevalensi dislipidemia di 

Indonesia semakin meningkat. Berdasarkan 

Riskesdas 2013, seluruh penduduk usia ≥15 tahun 

didapatkan kolesterol total abnormal dengan kategori 

borderline 200–239 mg/dl dan tinggi >240 mg/dl 
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sebesar 35,9%, kadar HDL dibawah nilai normal 

menurut NCEP-ATP III secara keseluruhan 

didapatkan 22,9%, kadar LDL diatas nilai normal 

sebanyak 60,3% dan kategori tinggi-sangat tinggi 

15,9%. Kosentrasi kadar kolesterol total dan 

kolesterol HDL sering digunakan untuk menilai 

prevalensi dislipidemia pada populasi.5,6,7 

High Density Lipoprotein sering disebut juga 

kolesterol baik karena berfungsi membawa kolesterol 

maupun membuang kelebihan kolesterol jahat dari 

pembuluh darah arteri kembali ke hati sehingga dapat 

dimetabolisme lalu dibuang ke dalam kandung 

empedu sebagai cairan empedu, sehingga 

penimbunan kolesterol di pembuluh darah arteri 

berkurang. Kolesterol HDL juga berfungsi mencegah 

kolesterol mengendap di arteri dan melindungi 

pembuluh darah dari proses aterosklerosis 

(terbentuknya plak pada dinding pembuluh darah).8 

Kadar HDL normal orang dewasa yaitu 45 mg/dl dan 

kadar HDL normal pada tikus yaitu ≥35 mg/dl.9 

Rendahnya kadar kolesterol HDL terkait dengan 

kejadian penyakit jantung dan stroke.10 

Faktor risiko yang dapat mempengaruhi 

kadar kolesterol HDL yaitu asupan makan, aktivitas 

fisik, genetik, usia, jenis kelamin, dan penyakit. Diet 

memainkan peran penting dalam pengendalian 

homeostasis kolesterol.11 Penelitian melaporkan 

minyak nabati kaya akan asam lemak tak jenuh dapat 

digunakan sebagai makanan dan untuk tujuan 

pengobatan hiperlipidemia, mengurangi risiko 

penyakit kardiovaskular dan perubahan dalam 

metabolisme hati.12 Minyak nabati yang tinggi asam 

lemak tak jenuh diantaranya minyak rami dan minyak 

wijen. Minyak rami mengandung asam lemak jenuh 

9%, asam lemak tak jenuh rantai tunggal (MUFA) 

16% dan asam lemak tak jenuh rantai ganda (PUFA) 

75%.13 Minyak wijen mengandung asam lemak jenuh 

14%, asam lemak tak jenuh rantai tunggal (MUFA) 

39% dan asam lemak tak jenuh rantai ganda (PUFA) 

46%.14 

Minyak rami adalah minyak yang berasal dari 

biji rami (Linum usitatissimum) memiliki asam lemak 

α linolenat (omega 3) yang tinggi sebesar 57%, asam 

oleat (omega 9), asam linoleat (omega 6).15,16 Minyak 

rami pada tikus yang diberi diet tinggi kolesterol 

mengakibatkan penurunan yang signifikan terhadap 

kolesterol total, LDL, VLDL dan serum trigliserida.17 

Minyak wijen adalah salah satu minyak nabati yang 

berasal dari biji wijen (Sesamum indicum L) yang 

mengandung tinggi asam lemak tak jenuh dan zat 

antioksidan. Asam lemak yang terkandung didalam 

minyak wijen yaitu asam oleat, linoleat, linolenat, 

palmitat dan stearat. Minyak wijen juga mengandung 

sesamin, sesamol, dan sesamolin yang berperan 

penting dalam stabilitas oksidatif dan aktivitas 

antioksidan.18 Berdasarkan penelitian Biswas dan 

Sedigheh pemberian bubuk biji wijen pada tikus 

hiperlipidemia secara signifikan dapat menurunkan 

total lipid pada serum plasma dan hati, kolesterol total 

dan kolesterol LDL serta dapat meningkatkan 

konsentrasi HDL.19,20 

Minyak rami memiliki sifat yang rentan 

terhadap ketengikan (oksidasi) sehingga memiliki 

umur simpan yang sangat pendek. Sebaliknya, 

minyak wijen dikenal paling tahan terhadap 

ketengikan (oksidasi) diantara minyak nabati lainnya  

karena mengandung antioksidan alami dan asam oleat 

yang tinggi.20,21 Asam oleat dan antioksidan dapat 

menghambat oksidatif, meningkatkan kualitas rasa, 

dan umur simpan yang lebih lama.22 

Menurut penelitian Goutam, penggunaan 

minyak biji rami dikombinasikan dengan minyak 

nabati lain kemungkinan akan dapat meningkatkan 

kestabilan minyak terhadap oksidatif sehingga 

meningkatkan efek pada pengendalian dislipidemia 

yang dikaitkan dengan DM tipe 2.23 Minyak rami dan 

minyak wijen memiliki kandungan asam lemak tak 

jenuh ganda (omega 3 dan omega 6) yang tinggi dan 

keduanya memilki sifat kardioprotektif. Kedua 

minyak tersebut dikenal sebagai salah satu makanan 

alami yang memiliki efek menguntungkan pada profil 

lipid darah, mencegah berbagai gangguan kesehatan 

seperti hipertensi, kanker, hiperkolesterolemia dan 

penuaan.15,16,18   

Berdasarkan uraian tersebut, peneliti ingin 

melakukan penelitian tentang pengaruh pemberian 

kombinasi minyak rami dengan minyak wijen 

terhadap kadar kolesterol HDL pada tikus Sprague 

dawley dislipidemia. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian true 

experimental dengan pre and post test randomized 

control group design yang dilaksanakan di 

Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi 

Universitas Gajah Mada, Yogyakarta. Variabel bebas 

penelitian ini adalah pemberian kombinasi minyak 

rami dengan minyak wijen dosis 1 ml, 2 ml dan 3 ml 

per 200 gBB tikus. Variabel terikat adalah kadar 

kolesterol HDL. 

Subjek penelitian yang digunakan yaitu tikus 

jantan galur Sprague dawley yang berumur 6-8 

minggu dengan berat badan 150-200 gram dalam 

kondisi sehat (aktif dan tidak cacat) yang diperoleh 

dari Unit Pengembangan Hewan Percobaan (UPHP) 

Universitas Gajah Mada. Besar sampel penelitian 

ditentukan berdasarkan ketentuan WHO, dengan 

jumlah sampel minimal per kelompok adalah 5 

ekor.24 Untuk mengantisipasi tikus yang drop out 

ditambah 10% pada tiap kelompok. Penelitian ini 

terdiri dari 4 kelompok dan setiap kelompok terdiri 

dari 6 ekor tikus, sehingga jumlah tikus yang menjadi 
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sampel penelitian yaitu 24 ekor. Pemilihan jenis tikus 

ini karena tikus Sprague dawley lebih sensitif 

terhadap lipid dan lebih tahan terhadap perlakuan 

dibandingkan tikus galur wistar yang pernah 

dilakukan pada penelitian sebelumnya.25 Penggunaan 

tikus jantan karena memberikan hasil penelitian yang 

lebih stabil karena tidak dipengaruhi hormon 

estrogen.26 

Seluruh sampel diadaptasi selama 7 hari dan 

diberikan pakan standar sebanyak 20g/200 gBB tikus. 

Jenis pakan standar yang digunakan adalah AD II 

Comfeed yang mengandung air (max 12%), protein 

kasar (min 15%), lemak kasar 3-7%), serat kasar 

(max 6%), abu (max 7%), kalsium (0,9-1,1%) dan 

fosfor (0,6-0,9%) dan minum aquades secara ad 

libitum. Setelah masa adaptasi tikus dibagi secara 

acak dengan metode simple random sampling 

menjadi 4 kelompok yaitu kelompok kontrol, 

kelompok perlakuan 1 (P1), perlakuan 2 (P2) dan 

perlakuan 3 (P3). Keempat kelompok  diberi pakan 

standar, dan pakan tinggi kolesterol selama 14 hari 

untuk membuat tikus dalam kondisi dislipidemia. 

Pakan tinggi kolesterol yang diberikan terdiri dari 

10% pakan tinggi lemak bagian perut daging babi 

serta 2% asam kolat. Selanjutnya dilakukan 

pengambilan darah untuk menganalisis kadar 

kolesterol HDL awal sebelum perlakuan. Tikus 

dikatakan dislipidemia  jika kadar kolesterol total ≥ 

200 mg/dl, kolesterol LDL ≥ 66 mg/dl, kolesterol 

HDL ≤ 25 mg/dl, dan trigliserida ≥ 130 mg/dl.27 

Tahap intervensi dilakukan selama 14 hari, 

keempat kelompok diberikan pakan standar. 

Kelompok perlakuan P1, P2 dan P3 diintervensi 

dengan diberikan kombinasi minyak rami dengan 

minyak wijen. Pembuatan minyak rami dan minyak 

wijen dihasilkan dari biji rami berwarna coklat dan 

biji wijen berwarna putih. Metode pembuatan minyak 

adalah Hydraulic Pressing (prengepresan hidrolik). 

Uji kandungan asam lemak dan aktivitas antioksidan 

dari minyak rami dan minyak wijen dilakukan di 

Laboratorium Penelitian dan Pengujian Terpadu 

(LPPT) Universitas Gajah Mada Yogyakarta. 

Analisis antioksidan dilakukan menggunakan metode 

RSA (Radical Scavenging Activity). 

Kelompok perlakuan P1 diberikan pakan 

standar dan kombinasi minyak rami dengan minyak 

wijen dosis 1ml/200 gBB. Kelompok perlakuan P2 

diberikan pakan standar dan kombinasi minyak rami 

dengan minyak wijen dosis 2ml/200 gBB. Kelompok 

perlakuan P3 diberikan pakan standar dan kombinasi 

minyak rami dengan minyak wijen dengan dosis 

3ml/200 gBB.  

Penentuan dosis kombinasi minyak rami 

dengan minyak wijen didasarkan pada penelitian 

sebelumnya pada tikus yang diberi intervensi minyak 

wijen dosis 5% dan 10% dari total pakan tikus.28 

penelitian ini menggunakan dosis 5%, 10%, dan 15%. 

Perhitungan dosis 5% dari total pakan yang diberikan 

= 5% x 20 g = 1 g = 1 ml/hari. Perhitungan dosis 10% 

dari total pakan yang diberikan = 10% x 20 g = 2 g = 

2 ml/hari. Perhitungan dosis 5% dari total pakan yang 

diberikan = 15% x 20 g = 3 g = 3 ml/hari. Pemberian 

dosis kombinasi minyak rami dengan minyak wijen 

yaitu 1 ml/200 gBB yang terdiri dari 0,5 ml minyak 

rami dan 0,5 ml minyak wijen, 2 ml/200 gBB terdiri 

dari 1 ml minyak rami dan 1 ml minyak wijen, dan 

dosis 3 ml/200 gBB terdiri dari 1,5 ml minyak rami 

dan 1,5 ml minyak wijen.  

Pengukuran kolesterol HDL akhir dilakukan 

setelah pemberian intervensi selama 14 hari. 

Pengambilan sampel darah untuk analisis kadar 

kolesterol HDL sebelum dan setelah intervensi yaitu 

sebelumnya tikus dipuasakan selama 12 jam, setelah 

itu induksi anestesi dengan penyuntikan ketamin 60 

mg/kg berat badan. Sampel darah diambil sebanyak 3 

ml melalui opthalmic venous plexus (pada sudut 

mata). Pemeriksaan kadar kolesterol HDL dengan 

metode CHOD-PAP dengan kit diasys. 

Data yang diperoleh diuji normalitasnya 

menggunakan uji Shapiro-Wilk. Data berdistribusi 

normal sehingga untuk mengetahui perbedaaan 

sebelum dan setelah perlakuan diuji statistik dengan 

uji paired t-test. Setelah dilakukan uji paired t-test, 

data kemudian diuji dengan uji one way ANOVA dan 

uji lanjut dengan Uji Post Hoc LSD (Least Significant 

Difference) untuk melihat perbedaan antar kelompok 

atau paling tidak terdapat perbedaan antara dua 

kelompok perlakuan.29 

HASIL PENELITIAN 

Karakteristik Sampel  
Sampel pada penelitian ini adalah 24 ekor 

tikus Sprague dawley jantan dislipidemia 6-8 minggu 

dengan berat badan 150-200 gram. Sampel dipelihara 

dalam kandang individu dengan suhu ruangan 

berkisar antara 28-32°C dengan siklus pencahayaan 

12 jam. Kandang setiap hari dibersihkan dan 

pemeliharaan. Pada saat perlakuan tidak terjadi drop 

out pada masing-masing kelompok sehingga sampel 

tetap berjumlah 24 ekor tikus. 

 

Kandungan Asam Lemak dan Aktivitas 

Antioksidan 

Kandungan asam lemak dan aktivitas 

antioksidan pada minyak rami dan minyak wijen 

dapat dilihat pada tabel 1. Metode analisis kandungan 

asam lemak pada minyak rami dan minyak wijen 

menggunakan metode kromatografi gas. 
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Tabel 1. Kandungan asam lemak dan aktivitas antioksidan minyak rami dan minyak wijen dari hasil uji 

Laboratorium Penelitian dan Pengujian Terpadu Universitas Gajah Mada Yogyakarta 

No Hasil Analisis Satuan 
Kode Sampel 

Minyak Rami Minyak Wijen 

1. Methyl Palmitolelate % 4,72 9,94 

2. Lenolelaidic Acid Methyl Ester (Omega 6) % 26,53 83,94 

3. Methyl Lenoleate (Omega 6) % 67,51 5,05 

4. Methyl Aracehidate % 0,28 0,39 

5. Methyl Cis-11–eicocenoate (Omega 9) % 0,22 - 

6. Cis-11 –14 -eicosadienoic Acid Methyl Ester 

(omega 6) 
% - 0,19 

7. Methyl Docosanoate % - 0,41 

8. Methyl Cis-5-8-11-14-eicosatetraenoic 

(Omega 3) 
% 0,1 - 

9. Methyl  Cis- 5-8-11-14-17 –Eicosapentaenoate 

(Omega 3) 
% 0,14 - 

10. Methyl Nervonate (Omega 9) % 0,34 - 

11. Antioksidan mg/mL 8,56 14,03 

 
Berdasarkan tabel 1 terbukti bahwa kedua 

minyak memiliki aktivitas antioksidan dimana 

aktivitas antioksidan minyak wijen (14,03 mg/ml) 

lebih tinggi dibandingkan minyak rami (8,56 mg/ml). 

Sedangkan kandungan asam lemak paling tinggi pada 

minyak rami yaitu Methyl Lenoleate (omega 6) dan 

pada minyak wijen kandungan paling tinggi adalah 

kandungan Lenolelaidic Acid Methyl Ester (omega 

6). 

Analisis Kadar Kolesterol HDL pada Tikus 

Sprague dawley 

Hasil rerata kadar kolesterol HDL sebelum 

dan setelah  pemberian kombinasi minyak rami 

dengan minyak wijen dapat dilihat pada tabel 2. 

Pemeriksaan kolesterol HDL sebelum intervensi atau 

pada saat kondisi dislipidemia, tikus dikatakan 

dislipidemia salah satunya ditandai dengan 

menurunnya kadar HDL yaitu ≤ 25 mg/dl.27 

 

Tabel 2. Hasil analisis kadar kolesterol HDL darah 

Kelompok n 

Rerata 
∆  

(mg/dL±SD) 
∆% pb Sebelum 

(mg/dL±SD) 

Setelah 

(mg/dL±SD) 

K 6 25,72±1,60a 24,85±1,68a -0,87±0,08a -1,43 0,003* 

P1 6 25,14±0,71a 36,35±2,30a 11,21±1,59a 18,49 0,000* 

P2 6 25,72±1,60a 43,43±1,50a 17,71±0,10a 29,21 0,000* 

P3 6 24,57±1,99a 55,40±1,30a 30,83±0,69a 50,85 0,000* 

pa  0,53 0,000* 0,000*   

Keterangan: 

K : Kelompok kontrol (diberi pakan tinggi lemak selama 14 hari sebelum intervensi, saat intervensi hanya diberikan pakan 

standar); P1 : Kelompok perlakuan 1 (diberi intervensi kombinasi minyak rami dengan minyak wijen dengan dosis 

1ml/200 gBB tikus); P2 : Kelompok perlakuan 2 (diberi intervensi kombinasi minyak rami dengan minyak wijen dengan 

dosis 2ml/200 gBB tikus); P3 : Kelompok perlakuan 3 (diberi intervensi kombinasi minyak rami dengan minyak wijen 

dengan dosis 3ml/200 gBB tikus). 
a : one way ANOVA 
b : paired sample  t-test 

*: berbeda bermakna  
 

Hasil uji analisis paired sample t-test pada 

tabel 2, terdapat perbedaan bermakna (p<0,05) kadar 

kolesterol HDL sebelum dan setelah intervensi pada 

semua kelompok, baik kelompok kontrol maupun 

kelompok perlakuan P1, P2, dan P3.  Kelompok 

kontrol mengalami penurunan 1,43% dengan 

(p=0,003) dan rerata kadar kolesterol HDL sebelum 

dan setelah intervensi meskipun penurunannya hanya 

sedikit dari 25,72±1,60 menjadi 24,85±1,68, tetapi 

secara stastistik sudah dikatakan bermakna. 

Peningkatan kadar kolesterol HDL secara bermakna 

(p<0,05) terjadi pada kelompok P1, P2 dan P3 

berturut-turut yaitu sebesar 18,49%, 29,21%, dan 

50,85%. Hal ini menunjukkan bahwa pemberian 

intervensi kombinasi minyak rami dengan minyak 

wijen dengan dosis bertingkat dapat meningkatkan 

kadar kolesterol HDL serum pada sampel. Rerata 

peningkatan kadar kolesterol HDL paling tinggi yaitu 

pada kelompok P3 yang diberikan kombinasi minyak 

rami dengan minyak wijen dosis 3 ml/200 gBB yaitu 

sebesar 30,83 mg/dL.  
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Dilanjutkan dengan uji one way ANOVA pada 

kelompok sebelum intervensi diperoleh kadar 

kolesterol HDL dengan nilai signifikasi sebesar 0,53 

(p>0,05) yang menunjukan tidak terdapat perbedaan 

antar kelompok sebelum intervensi. Hasil uji one way 

ANOVA setelah intervensi menunjukkan bahwa kadar 

kolesterol HDL antar kelompok terdapat perbedaan 

yang bermakna (p=0,000). Hasil uji lanjutan post hoc 

LSD menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang 

bermakna sebelum perlakuan pada kelompok (K vs 

P1), (K vs P2), (K vs P3), (P1 vs P2), (P1 vs P3), (P2 

vs P3) dengan (p>0,05). Terdapat perbedaan 

bermakna setelah perlakuan antara semua kelompok 

yaitu kelompok kontrol, kelompok perlakuan P1, P2, 

P3 (p<0,05). Pada delta/perubahan HDL memiliki 

perbedaan bermakna pada (K vs P1), (K vs P2), (K vs 

P3), (P1 vs P2), (P1 vs P3), (P2 vs P3) dengan 

(p<0,05). 

 

PEMBAHASAN 

Kandungan Asam Lemak dan Aktivitas 

Antioksidan 

Uji kandungan gizi minyak rami dan minyak 

wijen sudah pernah dilakukan pada penelitian 

sebelumnya. Penelitian kali ini hanya melakukan uji 

kandungan asam lemak dan aktivitas antioksidan 

pada minyak rami dan minyak wijen. Penelitian 

Guimaraes et, al didapatkan komposisi minyak rami 

yaitu asam α-linolenat 39,90%, asam oleat 17,97%, 

dan asam linoleat 12,25%. Minyak wijen 

mengandung asam oleat 28,6%, asam linoleat 28,4% 

dan asam laurat 14,6%.30 Penelitian lain ditemukan 

kandungan asam lemak minyak rami, asam linolenat 

57%, asam oleat 18%, asam linoleat 16% dan lemak 

jenuh 9%.15  

Hasil dari uji kandungan asam lemak pada 

tabel 1 yaitu kandungan asam lemak tertinggi pada 

minyak rami yaitu Methyl Lenoleate 67,51% dan 

pada minyak wijen kandungan paling tinggi adalah 

kandungan Lenolelaidic Acid Methyl Ester 83,94%. 

Kandungan asam lemak minyak rami dan minyak 

wijen pada penelitian ini berbeda dengan penelitian 

sebelumnya. Hal ini dapat dipengaruhi oleh beberapa 

faktor yaitu kondisi lingkungan seperti suhu saat 

proses pertumbuhan tanaman, penggunaan pupuk, 

pemanasan dalam proses pembuatan minyak, cahaya 

pada saat penyimpanan.13,31 Kandungan minyak yang 

berasal dari biji dapat dipengaruhi oleh faktor 

agronomi lamanya penyinaran dan lama penanaman. 

Biji yang diambil saat berkembang atau dipanen lebih 

awal menghasilkan kandungan minyak yang lebih 

tinggi daripada yang dipanen lebih lama. Penggunaan 

pupuk nitrogen yang banyak juga dapat mengurangi 

kandungan minyak dari biji wijen.32  

Suhu rendah saat proses pematangan rami 

dapat meningkatkan akumulasi asam lemak 

khususnya α-linolenat. Penelitian lain yang 

membahas tanaman biji yang memiliki kandungan α-

linolenat menunjukkan bahwa suhu yang rendah dan 

curah hujan yang tinggi selama proses pertumbuhan 

dapat meningkatkan produksi asam lemak. Hal ini 

juga sama dengan biji wijen, pada penelitian lain yang 

membahas tentang tanaman biji yang mengandung 

minyak, menjaga suhu rendah  selama pematangan 

biji dapat meningkatkan jumlah asam lemak dalam 

minyak.33 

Penelitian ini menggunakan suhu 75°C 

selama 1 jam pada proses pemanasan biji rami dan 

biji wijen. Sebuah penelitian menunjukkan bahwa 

komposisi lemak tidak berubah pada biji wijen yang 

dipanaskan dengan suhu di bawah 200°C selama 30 

menit.34 Penelitian biji rami yang dipanggang dengan 

suhu tinggi lebih 150°C mengalami penurunan 

kandungan PUFA pada minyak rami. Sehingga dapat 

dipastikan komposisi asam lemak PUFA yang 

terkandung pada minyak rami dan minyak wijen pada 

penelitian ini tidak berkurang.35 

Hasil analisis aktivitas antioksidan pada 

minyak rami dan minyak wijen adalah 8,56 mg/ml 

dan 14,03 mg/ml. Minyak rami dan minyak wijen 

memiliki efek dalam penangkapan radikal bebas yang 

dilihat dari hasil pengukuran aktivitas antioksidan, 

namun dalam penelitian ini minyak wijen mempunyai 

efek yang lebih besar dalam menangkap radikal 

bebas. Analisis antioksidan dilakukan menggunakan 

metode RSA (Radical Scavenging Activity). Aktivitas 

antioksidan dari minyak rami berasal dari omega 3 (α-

linolenat, eicosapentaenoic), polifenol, dan vitamin E 

seperti α tokoferol,  β, γ dan δ serta kandungan 

plastochromanol-8, dan  flavonoid.15,36,37 Kandungan 

antioksidan pada minyak wijen berasal dari γ 

tokoferol dan antioksidan endogen seperti sesamol, 

sesamolin, dan sesamin.19,21,22  

Pemberian Pakan Tinggi Kolesterol terhadap 

Kadar Kolesterol HDL Tikus Sprague dawley 

Pada penelitian ini untuk menginduksi tikus 

dislipidemia digunakan pakan tinggi kolesterol yang 

berupa lemak babi 10% (2 ml/hari), asam kolat 

sebanyak 2% (0,04 ml/hari) dan air sebanyak 2 ml 

selama 14 hari. Pemberian lemak babi karena 

tingginya kandungan asam lemak jenuh dan 

kolesterol yang tinggi. Pemberian lemak babi juga 

dapat meningkatkan berat badan pada tikus. 

Pemberian asam kolat dapat meningkatkan kadar 

kolesterol sebesar 360% pada tikus yang akan dibuat 

hiperkolesterolemia.18 

Hasil penelitian menunjukkan rerata kadar 

kolesterol HDL setelah pemberian pakan tinggi 

kolesterol pada semua kelompok tergolong rendah 

yaitu HDL ≤ 25 mg/dl. Hasil analisis beda rerata 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan secara 

bermakna antar kelompok sebelum dan setelah 
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perlakuan. Terdapat penurunan kadar HDL pada 

kelompok kontrol dapat disebabkan karena asupan 

pakan standar yang mengandung lemak 3-7% dan 

protein 15%. 

Asam lemak jenuh dan kolesterol dapat 

mempengaruhi profil serum lipoprotein, kenaikan 

kadar kolesterol, tidak hanya menaikkan kadar 

kolesterol LDL tetapi juga menurunkan kadar 

kolesterol HDL. Asam lemak jenuh dan kolesterol 

juga bersifat aterogenik (memicu penyempitan, 

penebalan, dan pengerasan dinding pembuluh darah) 

serta menginhibisi aktivitas enzim pada metabolisme 

lipid (fatty acid desaturase elongase dan lecithin 

cholesterol acyltransferase/LCAT). Enzim ini terlibat 

dalam metabollisme kolesterol HDL khususnya pada 

pengangkutan balik kolesterol dari jaringan ke hati. 

Sedangkan fungsi kolesterol HDL itu sendiri 

mengangkut kembali kelebihan kolesterol dijaringan 

untuk dibawa ke hati dan diubah kembali menjadi 

VLDL. Sistem LCAT berperan dalam proses 

pengeluaran kolesterol tidak teresterifikasi yang 

berlebihan dari lipoprotein dan jaringan menuju hati. 

Asam lemak jenuh dalam jumlah tinggi dapat 

menghambat kerja enzim LCAT dalam proses 

pengeluaran kolesterol dari jaringan dan lipoprotein, 

sehingga pembentukan HDL terhambat 

mengakibatkan kadar kolesterol HDL dalam darah 

menurun. 38,39 

Pengaruh Pemberian Kombinasi Minyak Rami 

Dengan Minyak Wijen terhadap Kadar Kolesterol 

HDL 

Rerata kadar kolesterol HDL setelah 

pemberian pakan tinggi kolesterol (lemak babi) pada 

semua kelompok tergolong rendah yaitu HDL ≤ 25 

mg/dl. Hal ini dikarenakan lemak babi mengandung 

tinggi asam lemak jenuh dan kolesterol. Setelah 

terjadi penurunan kadar kolesterol HDL pada sampel 

kemudian sampel diberi intervensi dengan pemberian 

kombinasi minyak rami dengan minyak wijen dengan 

dosis bertingkat 1 ml, 2 ml, dan 3 ml untuk melihat 

peningkatkan kadar kolesterol HDL tikus. 

Pemberian kombinasi minyak rami dan 

minyak wijen selama 14 hari pada tikus dislipidemia 

terbukti dapat meningkatkan kadar kolesterol HDL 

karena senyawa-senyawa yang terkandung dalam 

kedua minyak yang saling menguntungkan satu sama 

lain. Pada penelitian ini menunjukkan adanya 

perbedaan yang bermakna sebelum dan setelah 

intervensi pada kelompok perlakuan. Kadar 

kolesterol HDL setelah intervensi pada kelompok 

perlakuan 1 (dosis 1ml/200grBB), kelompok 

perlakuan 2 (dosis 2 ml/200grBB), dan kelompok 

perlakuan 3 (dosis 3 ml/200grBB) secara berturut-

turut memiliki rerata peningkatan sebagai berikut 

11,21 mg/dl, 17,71 mg/dl, dan 30,83 mg/dl. 

Peningkatan paling tinggi pada kelompok P3 dengan 

dosis kombinasi 3ml/200gBB dengan rerata kadar 

HDL setelah perlakuan 55,40 mg/dl. 

Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian 

sebelumnya bahwa minyak rami dan minyak wijen 

dapat meningkatkan kadar kolesterol HDL secara 

signifikan. Penelitian pemberian minyak rami dengan 

dosis 20, 30, dan 40 gm/kg pada tikus, didapatkan 

hasil bahwa dosis 40 gm/kg paling tinggi dalam 

meningkatkan HDL dengan rerata 44,2 mg/dl.17 

Penelitian pemberian minyak wijen dosis 5% dan 

10% pada tikus hiperlipidemia juga dapat 

meninggikan kadar HDL secara signifikan, namun 

minyak wijen dengan dosis 5% lebih efektif 

meningkatkan HDL dibandingkan dosis 10%. Rerata 

kadar kolesterol HDL pada tikus yang diberi minyak 

wijen dosis 5% yaitu 38,01 mg/dl.28 Jika 

dibandingkan penelitian sebelumnya yang hanya 

diberikan minyak rami saja atau minyak wijen saja, 

penelitian pemberian kombinasi minyak rami dengan 

minyak wijen dosis 3 ml/200grBB terbukti lebih 

efektif dalam meningkatkan kadar kolesterol HDL. 

Kolesterol HDL meningkat setelah diberikan 

kombinasi minyak rami dengan minyak wijen karena 

adanya senyawa-senyawa dalam minyak rami dan 

minyak yaitu kandungan PUFA (omega 3 dan omega 

6). Selain itu juga kandungan sesamin dan sesamol 

yang berperan sebagai antioksidan endogen pada 

minyak wijen. Kandungan omega 3 yang ditemukan 

pada minyak rami berupa methyl Cis-5-8-11-14-

eicosatetraenoic dan methyl Cis-5-8-11-14-17-

eicosapentaenoate, tetapi pada minyak wijen tidak 

ditemukan. Kandungan omega 6  ditemukan di kedua 

sampel minyak yaitu dalam bentuk methyl lenoleate, 

lenolelaidic acid methyl ester, dan Cis-11-14-

eicosadienoic acid methyl ester. Konsumsi PUFA 

(omega 3 dan omega 6) dan MUFA berhubungan 

dengan peningkatan konsentrasi kolesterol HDL 

sampai 5% dan penurunan TG sebesar 10-15%. 

Minyak rami dan minyak wijen kaya akan asam 

linolenat, asam linoleat, dan asam oleat yang 

memiliki efek antioksidan dan hipolipidemik. Asam 

linolenat dapat mengurangi akumulasi lipid di hati 

dengan merangsang β-oksidasi dan menekan sintesis 

asam lemak. 39,40,41 

Kandungan antioksidan pada minyak wijen 

berasal dari antioksidan endogen seperti sesamol, 

sesamolin, dan sesamin. Mekanisme antioksidan dari 

minyak rami dan minyak wijen yang dapat 

meningkatkan kolesterol HDL dalam darah. 

Antioksidan dapat meningkatkan kadar kolesterol 

HDL dengan cara meningkatkan mRNA 

Apolipoprotein A (Apo A) di hati yang berperan 

untuk menginisiasi sintesis Apo A. Apolipoprotein A 

memainkan peran dalam metabolisme kolesterol 

HDL, sebagai kofaktor dalam proses esterifikasi 

kolesterol dalam aliran darah oleh LCAT, kemudian 
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kembali ke hati untuk ekskresi asam empedu atau 

redistribusi ke jaringan lain. Peningkatan Apo A 

disertai dengan peningkatan kadar kolesterol HDL, 

menekan perbanyakan  LDL sehingga tidak terjadi 

LDL oksidasi. Apolipoprotein A diduga menjadi 

penanda pertahanan antiaterogenik. Peningkatan Apo 

A mungkin dapat membantu untuk mengurangi 

kejadian hiperkolesterolemia dan penyakit 

kardiovaskular.30,42 

Efek hipolipidemia pada sesamin terjadi 

melalui penghambatan enzim-enzim yang berperan 

untuk sintesa asam lemak antara lain glucose-6-

phophate dehydrogenase, ATPcitratelyase dan 

pyruvate kinase. sesamin akan meningkatkan enzim-

enzim yang berperan untuk proses oksidasi asam 

lemak, antara lain acyl-CoA oxidase,carnitine 

palmitoyltransferase, 3-hydroxyacyl-CoA 

dehydrogenase dan 3-ketoacyl-CoA thiolase. 

 Tikus wistar yang diberikan diet sesamin 0,5 

% selama 4 minggu melalui sonde dapat menurunkan 

absorbsi kolesterol limfatik dan meningkatkan 

ekskresi steroid netral antara lain coprostanol dan 

kolesterol pada feses. Penurunan absorbsi kolesterol 

diduga akibat penurunan solubilitas micellar 

kolesterol. Penurunan kolesterol juga diakibatkan 

penurunan aktifitas HMG-CoA reductase oleh 

sesamin, sedangkan peningkatan ekskresi kolesterol 

ini juga dikarenakan semakin meningkatnya produksi 

kolesterol HDL, sehingga terjadi penurunan 

kolesterol LDL, VLDL dan trigliserida.43-45 

 

KETERBATASAN PENELITIAN 

Keterbatasan penelitian ini adalah tidak 

dilakukan analisis kandungan antioksidan, 

kandungan asam linolenat (omega 3),asam linoleat 

(omega 6) dan sesamin secara spesifik pada minyak 

rami dan minyak wijen.  

 

SIMPULAN 

Rerata kadar kolesterol HDL setelah 

pemberian pakan tinggi kolesterol (lemak babi) pada 

semua kelompok tergolong rendah yaitu HDL ≤25 

mg/dl. Pemberian kombinasi minyak rami dengan 

minyak wijen pada tikus Sprague dawley 

dislipidemia selama 14 hari dengan dosis bertingkat 

yaitu 1ml, 2ml, dan 3 ml secara bermakna dapat 

meningkatkan kadar kolesterol HDL serum tikus. 

Peningkatan kadar kolesterol HDL paling tinggi pada 

kelompok perlakuan 3 dengan dosis 3 ml/200 gBB.  

 

SARAN 

Penelitian lebih lanjut dibutuhkan pada 

subjek manusia penderita dislipidemia karena hasil 

penelitian menunjukkan hasil yang signifikan 

kombinasi minyak rami dengan minyak wijen dalam 

meningkatkan kadar kolesterol HDL.  
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