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ABSTRAK 

Kajian ini dijalankan untuk menbandingkan kesan merendahkan aras kolesterol dalam 

plasma dari dua spesies rumpai laut Kappaphycus a/varezii, Sargassum sp. dan juga 

campuran dua spesies rumpai laut Kappaphycus a/varezii dan Sargassum sp terhadap 

tikus-tikus yang diberi makanan yang berkolesterol tinggi. Tikus jantan Sprague­

Dawley (200-250g) telah digunakan, dos rumpai laut ekstrak untuk rawatan adalah 

300 mg/kg/hari. Tempoh kajian adalah selama dua minggu, darah tikus telah diambil 

pada minggu permulaan dan minggu kedua untuk menguji profil lipid plasma seperti 

jumlah kolesterol (TC), trigliserida (TG), kolesterol lipoprotein berketumpatan tinggi 

(HDL-C), kolesterol lipoprotein berketumpatan rendah (LDL-C), penanda organ 

aspartat aminotransferase (AST), alanina aminotransferase (ALT), kreatinin kinase (CK), 

Urea dan kreatinin. Kumpulan HF+M telah menunjukkan perbezaan yang signifikan (P 

< 0.05) dalam HDL-C iaitu menambah sebanyak 626.3% selepas dua minggu rawatan. 

Kumpulan HF+K dan HF+S telah menunjukkan peningkatan yang amat ketara dalam 

HDL-C iaitu telah meningkat sebanyak 355.30 % dan 355.56%. Dalam peningkatan 

HDL-C, perbezaan kesan HF+D dan HF+M adalah tidak signifikan (P > 0.05). Oleh itu, 

rawatan campuran rumpai laut mempunyai potensi yang besar sebagai ubat semula 

jadi untuk rawatan hiperkolesterolemia. 
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ABSTRACT 

INTAKE OF SEAWEED EXTRACT AQUEOUS KAPPPAPHYCUS AVAREZII AND 

SARGASSUM SP. TOWARDS THE CHOLESTEROL LOWERING PROPERTIES 

This study was designed to compare the effect of cholesterol lowering in plasma of two 

seaweed species Kapppaphycus alvarezii, Sargassum sp. and also the mixture of two 

seaweed Kappaphycus alvarezii and Sargassum sp. towards the rats fed with high 

cholesterol feed Male Sprague-Dawley rats (200-250g) were use~ dosage of seaweed 

extract for the treatment was 300 mgjkgjday. The time for study was 2 weeks/ the 

blood of rats was drawn at the 0 week and also the 2 week for testing the lipid profile 

of plasma total cholesterol (TCJ plasma trigliseride (TGJ plasma high-density 

lipoprotein cholesterol (HDL -CJ plasma lOW-density lipoprotein cholesterol (LDL -C) and 

also organ marker for aspartate aminotransferase (ASTJ alanine aminotransferase 

(AL n creatinine kinase (CKJ urea and creatinine. Group HF+M shown the significant 

(P < 0.05) increase in HDL-C which increase 626.3% after 2 weeks treatment. Groups 

HF+K and HF+S also shown the significant increase within the group in HDL-C (P < 

0.05) which increase 355.30% and 355.56%. From the effectiveness in increasing of 

HDL-~ there is no significant difference between the group HF+D and HF+M P < 0.05). 

In conclusion mixture seaweed treatment have high potential as a medicine for 

hypercholesterolemia treatment. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang kajian 

Menurut kajian Sathivel et at. (2008), diet yang diperkayakan dengan kolesterol telah 

dilaporkan menjejaskan kesihatan manusia dan juga spesies haiwan. Paras kolesterol 

darah yang tinggi telah menjadi salah satu faktor yang menyumbang kepada penyakit 

aterosklerosis dan banyak penyakit yang berkaitan dengan lipid seperti obesiti, serangan 

jantung, strok dan kegagalan buah pinggang (Sathivel et al., 2008). Seterusnya, diet 

yang berkolesterol tinggi juga dianggap sebagai satu unsur yang penting dalam 

pembentukan penyakit-penyakit jantung kerana diet yang berkolesterol telah 

menyebabkan hiperlidemia dan penyakit jantung kronik. Kesan kerosakan oksidaan 

boleh mengakibatkan masalah kesihatan kronik yang dianggap berpunca daripada diet 

yang berlemak tinggi (Sathivel et al, 2008). Menurut WHO (2011), terdapat 17.3 juta 

orang mati disebabkan oleh penyakit kardiovaskular dan dijangka pada tahun 2030, 23.6 

juta orang akan mati disebabkan oleh penyakit tersebut. 

Kebanyakan rawatan ubat yang digunakan untuk menurunkan tahap kolesterol 

adalah statin (Kiortsis et al., 2007). Menurut kajian Kiortsis et al. (2007), peningkatan 

penggunaan dos statin telah mengakibatkan banyak kesan sampingan. Daripada kajian 

yang dibuat oleh Kiortsis et al. (2007), didapati penggunaaan statin membawakan kesan 

negatif terhadap manusia. Terdapat beberapa laporan yang melaporkan statin akibat 

lupus eritematosus, artralgia, dermatomiositis dan polimiositis. Pengunaan atorvastatin 

dan rosuvastatin didapati mengakibatkan penyakit hepatitis autoimun (Kiortsis et at., 

2007). Rawatan yang menggunakan ubat simvastatin juga didapati menekan 
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pembekuan darah melalui pengurangan pengaktifan protrombin (Kiortsis et aI., 2007). 

Selain itu, penggunaan statin juga dilaporkan menyebabkan penyakit neuropati periferi, 

pancreatitis akut, kesan sampingan gastrousus seperti loya dan sakit perut. Tambahan 

pula, penggunaan atorvastatin juga dilaporkan berkaitan dengan resolusi serangan 

migrain (Kiortsis et aI., 2007). Daripada kajian Kojuri et al. (2007), penggunaan rawatan 

dadah untuk hiperlipidemia telah mengakibatkan beberapa kesan sampingan negatif. 

Disebabkan hal yang demikian, kegunaan ubat herba telah meningkat di dunia sebagai 

penyelesaian alternatif kepada masalah kesihatan (Dickel et al., 2007). 

Dari kajian yang telah dibuat oleh Chauhan and Chauhan (2006), spesies oksigen 

reaktif (ROS) dan tekanan oksida (oxidative stress) telah dikaitkan dengan permulaan 

pelbagai jenis penyakit kronik yang telah dinyatakan pada manusia, termasuk penyakit 

koronari jantung (CHD), sesetengah penyakit kanser, kencing manis, arthritis 

rheumatoid, pramatang retinopati, penyakit radang yang kronik dari saluran pencernaan, 

serta penyakit-penyakit yang dikaitkan dengan tulang rawan dan penyakit Alzeimer 

(Chauhan and Chauhan, 2006). Menurut Morrisey dan O'Brien (1998), ROS adalah 

bertoksik kerana ia dapat mengoksidakan biomolekul dengan menyebabkan kecederaan 

tisu dan kematian sel, manakala antioksida telah dipercayai dapat melindungi tubuh 

manusia daripada kerosakan yang disebabkan oleh ROS (Halliwell et a/. , 1995). 

Disebabkan oleh kebimbangan pengguna terhadap kesan-kesan toksik dan karsinogen 

dari antioksida sintetik (Ito et al., 1986; Safer dan AI-Nughamish, 1999), pengguna lebih 

cenderung memilh antioksida daripada sumber semula jadi (Kranl et a/. , 2005). 

Rumpai laut adalah sejenis makroalga yang boleh diperolehi secara komersial 

atau secara liar. Rumpai laut boleh dikelaskan kepada alga merah (Rhodophyta), alga 

perang (Phaeophyta) atau alga hijau (Chlorophyta) berdasarkan pigmentasi dan 

komposis khasiat (McHugh, 2003; Dawczynski et a/. 2007). Di Jepun, Korea and China, 

rumpai laut telah menjadi bahan makanan utama dalam produk-produk tersebut. Di Asia, 

rumpai laut telah digunakan selama berabad-abad dalam penyediaan salad, sup, dan 

2 

UMS 
UNIVERSITI MAlJ\YSIA SABAH 



juga sebagai makanan yang berkalori rendah (Jimenez-Escrig & sanchezMuniz, 2000). 

Pembentukan radikal bebas dan agen-agen pengoksidaan yang kuat dalam alga marin 

adalah disebabkan oleh pendedahan kepada kombinasi cahaya dan oksigen (Dykens et 

al., 1992; Namiki, 1990), tetapi kestabilan pengoksidaan semasa penyimpanan 

(Ramarathnam et aI., 1995) dan ketiadaan kerosakan oksidatif dalam komponen 

struktur rumpai laut terutamanya asid lemak politaktepu (Matsukawa et aI., 1997) telah 

mencadangkan bahawa sel-sel rumpai laut mengandungi sistem pertahanan 

perlindungan antioksida (Jimenez-Escrig et aI., 2001). Disebabkan rumpai laut adalah 

sumber yang kaya dengan serat diet, mineral, protein dan vitamin, akitiviti antioksida 

telah didokumenkan bahawa nilai rumpai laut ini akan meningkat dalam diet manusia 

sebagai makanan tambahan dan farmaseutikal (Matanjun et aI., 2009; Ortiz et aI., 2006; 

Norziah dan Ching, 2000; Yan et aI., 1998; Mabeau dan Fleurence, 1993). 

Rasional kajian menggunakan rumpai laut adalah untuk menguji kesan rumpai 

laut dalam merendahkan tahap kolesterol ke atas tikus yang diberi makanan kolesterol 

yang tinggi. Dari banyak kajian (Matanjun et aI., 2009; Ortiz et aI., 2006; Norziah dan 

Ching, 2000; Yan et aI., 1998; Mabeau dan Fleurence, 1993) yang menunjukkkan 

potensi rumpai laut dan mengharapkan rumpai laut dapat memberi kesan dalam 

rawatan hiperkolesterolemia. Seta kat ini, hanya satu kajian menggunakan campuran 

rumpai laut kajian membuat makanan haiwan iaitu kajian Amano et al. (2005). Tujuan 

menggunakan campuran pelbagai rumpai laut K. alvarezii dan Sargassum sp. hanya 

untuk menentukan kualiti tekstur makanan tikus dan mengurangkan ciri-ciri yang tidak 

diingini semasa diberi kepada tikus untuk dimakan. Di Malaysia, hanya satu kajian oleh 

Matanjun et al. (2010) telah dilaporkan dengan menggunakan serbuk rumpai laut dalam 

perbandingan kesan perlindungan kardiovascular dalam tikus-tikus yang memakan diet 

kolesterol yang tinggi tetapi tiada kajian lanjut yang menggunakan campuran rumpai 

laut merah dan perang. selain itu, seta kat ini, tiada kajian tentang kesan rumpai laut 

"ekstrak" ke atas tikus yang diberi makanan berkolesterol tinggi. Kajian ini merupakan 

kajian pertama yang mengaji kesan terhadap kolesterol plasma pada tikus yang diberi 

rumpai laut ekstrak dari perairan Malaysia. K. a/varezii dan Sargassum sp. dari sabah 
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adalah sumber yang kay a dengan antioksida asli, K. alvarezii juga dibuktikan 

mempunyai serat larut yang tinggi tetapi rendah dalam kegiatan antioksidan jika 

dibandingkan dengan Sargassum sp. yang mengandungi kandungan serat larut yang 

rendah tetapi tinggi dalam kegiatan antioksida (Matanjun et al., 2008; Matanjun et aI., 

2009; Kumar, Ganesan and Subba rao, 2008). Berdasarkan potensi kesihatan kedua-dua 

spesies rumpai laut ini, kajian in dijalankan untuk menentukan keberkesanan bioaktiviti 

kedua-dua spesies rumpai laut dalam cirri-ciri merendahkan kolesterol. 

1.2 Objektif kajian 

Tujuan kajian ini adalah seperti berikut: 

1. Untuk membandingkan ciri-ciri pengurangan tahap kolesterol dari pengambilan 

ekstrak akues rumpai laut iaitu dua spesies rumpai laut Kappaphycus alvarezii, 

Sargassum sp. dan campurannya terhadap tikus-tikus yang diberi makanan yang 

berkolesterol tinggi. 

2. Untuk menentukan kesan pengambilan ekstrak akues rumpai laut Kappaphycus 

alvarezii dan Sargassum sp.dari Sabah terhadap penurunan tahap kolesterol 

plasma, dan juga penanda organ plasma (penanda organ hati iaitu AST dan ALT, 

penanda organ buah pinggang iaitu kreatinin dan urea dan penanda tisu 

miokardium iaitu CK). 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Hiperkolesterolemia 

Hiperkolesterolemia bermaksud paras kolesterol yang tinggi dalam darah. Ia tidak 

dapat dinyatakan sebagai satu penyakit tetapi berperanan sebagai gangguan metabolik 

yang menyumbang kepada pelbagai perbentukan penyakit terutamanya penyakit 

kardiovaskular (Durrngton, 2003). Kolesterol yang tinggi tidak menyebabkan gejala­

gejala yang khusus melainkan untuk jangka masa yang panjang. Untuk jangka masa 

panjang, hiperkolesterolemia telah menyebabkan penyakit aterosklerosis, 

kardiovaskular, arteri koronari dan strok dipercepatkan (Durrngton, 2003). Keadaan 

tersebut telah menyebabkan morbiditi dan mortaliti di kalangan pertengahan umur dan 

kalangan orang tua. 

Lipoprotein berketumpatan rendah (LDL) merupakan pengangkut utama untuk 

kolesterol dalam plasma, ia juga terlibat dalam pembangunan pelbagai penyakit 

degeneratif seperti aterosklerosis, karsinogenesis, penuaan dan kencing manis 

(Hakimoglu et a/., 2007). Manakala lipoprotein berketumpatan tinggi (HDL) berperanan 

sebagai pengangkut untuk mengangkut kolesterol dalam bentuk tisu persisian ke hati 

(Barter and Rye, 1996; Nielsen, 1996) yang memberi perlindungan terhadap 

aterosklerosis (Barter and Rye, 1996; Kitamura et aI., 1994; Brinton et a/., 1990; 

Gorodn et a/., 1989). Menurut Wang et al. (2010), diet yang berkolesterol tinggi adalah 

membimbangkan kerana boleh meningkatkan kepekatan serum dan jumlah kolesterol 

hepatik (TC) terutamanya tahap lipoprotein yang berketumpatan amat rendah (VLDLs) 

dan lipoprotein berketumpatan rendah (LDL) Serum kolesterol LDL telah didapati 
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sebagai faktor risiko utama penyakit kardiovascular (Wang et ai., 2010). Kadar lemak 

yang tinggi telah meningkatkan lemak-pengantara tekanan oksida dan mengurangkan 

aktiviti enzim antioksidatif (Slim et ai., 1996). Terdapat pebatgai laporan telah 

menunjukkan kesan yang bermanfaat dari penambahan antioksidan dalam mencegah 

dislipidemia dan penyakit kardiovascular (Minhajuddin et ai., 2005; Gorinstein et ai., 

2006). Peroksidaan lipid merupakan proses yang melibatkan tindak balas rantaian 

radikal bebas dengan asid lemak politaktepu. Reaksi tersebut telah menyebabkan 

penyusunan semula ikatan kembar dalam diens berkonjugat, generasi hidroperoksida, 

kepecahan lipid kepada serpihan berat molekul yang rendah seperti keton, alcohol, 

hidrokarbon, asid dan ekspoksida serta pengubah suaian kimia dalam protein Apo-B 

(Hakimoglu et ai., 2007). 

Selain itu, hiperkolesterolemia telah dikaitkan dengan tekanan oksidatif dan 

disfungsi endotelium (Drexler dan Zeiher, 1991). Ia telah dilaporkan bahawa tahap 

yang tinggi dari lemak telah meningkatkan tekanan oksidatif lemak-pengantara dan 

mengurangkan aktiviti enzim antioksida (Slim et aI., 1996). Disfungsi sel endotelium 

umumnya ditarifkan sebagai vasodilasi EC-bergantung yang berkaitan dengan 

pengurangan oksida nitrik (,NO) semasa pengeluaran atau ketersediaan (Jin et aI., 

2001). Nitrogen reaktif dan spesies oksigen yang dihasilkan dalam saluran darah dalam 

hiperkolesterolemia telah menyumbang kepada disfungsi sel endotelium dan 

pembentukan LDL teroksida (Moriel et ai., 2001). Di samping itu, pengautooksidaan 

homosistena juga dikaitkan dengan generasi species oksigen reaktif (Heinecke et aI., 

1993), spesies oksidaan dapat menggalakkan pengoksidaan LDL dan meningkatkan 

sifat-sifat aterogenik (Parthasarathy, 1987). 

Kajian telah menunjukkan bahawa diet yang tinggi kolesterol akan merosakkan 

NO-cGMP isyarat dalam sel endotelium dan nonendotelium (Ferdinandy et a/., 1997; 

Deliconstantions et a/., 1995; Lafer et a/., 1993; Simonet et a/., 1993). Dalam hati yang 
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normal, oksida nitrik (NO) adalah disintesis oleh Ca2
+ bergantung pada NO sintase 

dalam miocites jantung, endotelium vascular dan endokardium (NO III sintase) dan 

juga neuron jantung yang khusus (sintase NO I) dan memainkan peranan yang penting 

dalam pengawalan peredaran koronari dan fungsi pengecutan jantung (Balligand and 

Cannon, 1997). Lefer dan Ma (1993), telah mendapati pengurangan NO pelepasan 

daripada aorta arnab yang hiperkolesterolemia dan Deliconstantinos et al. (1995) juga 

menunjukkan bahawa penggabungan kolesterol yang pekat ke dalam membrane sel 

endotelium menyebabkan kejatuhan peratusan NO sintase. 

2.2 Spesies Oksigen Reaktif 

Menurut Ferrari dan Torres (2003), makanan yang di makan oleh manusia setiap hari 

akan menghasilkan ROS dalam sel-sel dan tisu-tisu dan juga akan mencetuskan tindak 

balas yang tidak diingini sperti pengoksidaan lipid, protein dan karbohidrat. Dari kajian 

Pari et a/. (2003), sistem pertahanan semula jadi dalam tubuh manusia yang 

melibatkan mekanisme antioksida kompleks dapat meneutralkan radikal bebas yang 

reaktif. 

Semasa proses metabolism dijalankan dalam sel hidup, spesies oksigen reaktif 

(ROS) akan dihasilkan (Yangthong et aI., 2009; Heo et aI., 2005). Hidrogen peroksida 

(H 20 2) adalah jenis ROS yang biasa didapati, apabila berada dalam kepekatan yang 

cukup tinggi, ion dismutase (02' ) dan radikal hidroksida (OH') dapat merosakkan 

protein dan lipid selular atau bentuk aduk DNA yang mungkin menggalakkan aktiviti 

karsinogen (Smirnoff, 2005). Selain itu, oksigen singlet (10 2) yang dihasilkan oleh 

fotopengujaan klorofil juga dimasukkan sebagai ROS (Kruk, 1998). Dari segi fisiologi, 

tujuan antioksida adalah digunakan untuk mencegah kepekatan ROS dari sampai ke 

tahap yang cukup tinggi dalam sel yang menyebabkan kerosakan berlaku. Antioksida 

bersel boleh dalam bentuk berenzim (catalase, glutation peroxidase, superoxide 
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dismutase) atau tanpa enzim (glutation thiois, beberapa vitamin dan logam atau 

fotokimia seperti isoflavon, polifenol, dan flavanoid) (Seifried et aI., 2007). 

2.3 Pengoksidaan Lipid 

Menurut Karpinska et al. (2001), keberlakuan pengoksidaan lipid semasa penyimpanan 

bahan mentah, rawatan haba, pemprosesan dan penyimpanan produk akhir 

menyebabkan ketegikan yang membawa kemerosotan kepada produk. Proses 

pengautooksidan lipid politaktepu dalam makanan yang melibatkan tindak balas 

rantaian radikal bebas yang dimulakan oleh pendedahan kepada cahaya, haba, sinaran 

mengion logam ion, atau pemangkin metalioprotein. Bukan itu sahaja, enzim 

liposigenase juga boleh memulakan pengoksidaan (Shahdi and Nack, 2004). Laluan 

klasik pengautooksidaan termasuk tindak balas permulaan (pengeluaran radikal bebas 

dari lipid), penyebaran dan penamatan (pengeluaran produk nonradikal) (Rajah 2.1). 

Permulaan 

Perambatan 

RH -.R+H 

R + O2 -. ROO' 

ROO' + RH -.R + ROOH 

Penamatan 
R+R } 
R + ROO' 

ROO' + ROO' 

Rajah 2.1: Laluan pengautooksidaan 

Sumber: Shahidi dan Nack (2004) 

Produk yang tiada radikal 

Terdapat satu lagi jenis pengoksidaan lipid iaitu foto-oksidaan. Menurut 

Yanishleieva (2001), dengan kewujudan pemeka (Sens) dan cahaya, pengoksidaan 

lipid (jenis I pengoksidaan) dan pengujaan oksigen untuk membentuk oksigen singlet 

(jenis II pengoksidaan) dapat berlaku. Oksigen singlet boleh dijana mengikut 
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