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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Seiring perkembangan zaman, gaya dan pola hidup masyarakat
semakin variatif. Terutama dalam mengatur asupan makanan. Makanan yang
dikonsumsi terkesan kurang mementingkan kesehatan dan lebih
mengedepankan makanan yang hanya nyaman di mulut saja. Bagi
masyarakat yang memiliki pendapatan berlebih biasanya tidak mementingkan
makanan yang hendak dikonsumsi. Tak terkecuali makanan yang
mengandung lemak dan kolesterol tinggi.

Kolesterol dan lemak, sesungguhnya sangat bermanfaat bagi
kesehatan manusia. Hanya saja, akan mengganggu kesehatan jika
dikonsumsi secara berlebih-lebihan.

Lemak adalah komponen yang penting dalam kehidupan. Lemak
sebagai bahan atau sumber pembentuk energi di dalam tubuh, yang dalam
hal ini bobot energi yang dihasilkan dari tiap gram adalah lebih besar dari
yang dihasilkan tiap gram karbohidrat dan protein (Kartasapoetra dan
Marsetyo, 2005).

Kolesterol merupakan salah satu komponen lemak yang dibutuhkan
oleh tubuh, yang secara normal diproduksi sendiri oleh tubuh dalam jumlah
yang tepat, tetapi jumlah kolesterol tersebut dapat meningkat karena
makanan eksterm yang berasal dari lemak hewani, telur dan junkfood.

Kolesterol yang berlebih dalam tubuh akan tertimbun dalam dinding



pembuluh darah dan menimbulkan penyempitan pembuluh darah dan bisa
menyebabkan penyakit jantung.

Pada umumnya sumber lemak berupa daging, susu, telur, keju,
mentega, minyak goreng, kacang-kacangan dan lain-lain. Telur merupakan
makanan yang bergizi tinggi. Salah satu nutrisi yang terkandung di dalamnya
adalah kolesterol, senyawa yang terkandung dalam lemak yang terdapat
dalam kuning telur.

Setiap jenis dan varian telur memiliki kandungan kolesterol dan lemak
yang berbeda-beda. Terutama pada telur itik, khususnya terdapat pada
kuning telurnya yang diindikasi mengandung kadar kolesterol dan lemak
yang cukup tinggi. Menghadapi hal tersebut, kadar lemak dan kadar
kolesterol kuning telur itik baik yang di asinkan maupun yang tidak, perlu
diperhatikan. Secara umum kadar lemak dan kadar kolesterol kuning telur
dianggap cukup tinggi. Sehingga ada larangan atau batasan bagi
masyarakat, terutama penderita kolesterol tinggi untuk mengkonsumsi telur,
karena makanan dengan kadar lemak dan kolesterol tinggi dapat
menimbulkan berbagai penyakit.

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut mengenai gambaran kadar kolesterol dan lemak yang tekandung
dalam kuning telur itik matang tanpa perlakuan (hanya dikukus) dan yang

sudah diasinkan yang berada di pasaran.



1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan didapatkan
rumusan masalah “berapakah kadar kolesterol dan lemak pada kuning telur

itik matang tanpa perlakuan (hanya dikukus) dan telur asin di pasaran?”

1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar kolesterol dan lemak
yang terdapat pada kuning telur itik matang yang hanya dikukus dan telur

asin yang beredar di pasaran.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi dan pengetahuan
mengenai kandungan kadar kolesterol dan lemak yang terdapat pada
kuning telur itik matang yang hanya dikukus dan kuning telur asin yang
beredar di pasaran terhadap masyarakat pada umumnya dan mahasiswa
Universitas Setia Budi khususnya.

2. Manfaat peneltian ini bagi penulis untuk mengasah sekaligus menambah
keterampilan dan wawasan dalam bidangnya.

3. Menambah informasi ilmiah dalam pengembangan ilmu pengetahuan dan

teknologi.



