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ABSTRAK

Sarang burung walet (SBW) merupakan sarang yang berasal dari saliva beberapa spesies burung keluarga Apodidae,
terutama spesies Aerodramus fuciphagus dan A. maximus. Indonesia merupakan negara penghasil SBW terbesar dengan
menyumbang 85% dari pasar dunia. Sarang burung walet sejak lama telah digunakan dalam pengobatan tradisional
Tiongkok. Komponen utama dari SBW adalah glikoprotein, yang diyakini terlibat dalam jalur biologis yang beragam untuk
meningkatkan kesehatan. Berbagai penelitian telah dilakukan untuk mengkarakterisasi peptida dan glikoprotein SBW
sebagai bahan bioaktif makanan fungsional. Ulasan ini bertujuan untuk memberikan informasi mengenai potensi SBW
sebagai produk makanan fungsional berdasarkan kandungan bahan bioaktif dan sifat fisikokimia yang dimilikinya. Sarang
burung walet digunakan sebagai bahan makanan, baik dengan menyajikan dalam bentuk utama atau menggabungkan
dengan bahan lain yang meningkatkan nilai tambah produk pangan seperti minuman siap saji, yoghurt, roti daging, es
krim, mie dan cokelat. Potensi komponen bioaktif SBW sebagai pangan fungsional meliputi klaim penurunan risiko
penyakit dan klaim fungsi lain. Klaim penurunan risiko penyakit antara lain anti inflamasi, aktifitas antivirus, meningkatkan
kesehatan jantung dan pembuluh darah, meningkatkan imunitas, efek neuroprotektif, dan mencegah penyakit diabetes.
Klaim fungsi lain meliputi ploriferasi sel, aktifitas epidermal growth factor (EGF) dan anti penuaan, memperbaiki fungsi
saluran pencernaan, peningkatan kekuatan tulang, meningkatkan fungsi saluran reproduksi, dan antioksidan.

Kata kunci : sarang burung walet, burung walet, pangan fungsional, glikoprotein

ABSTRACT

Edible Bird Nest (EBN) is a nest produced from the saliva of the bird species from the Apodidae family, especially the
species Aerodramus fuciphagus and A. maximus. Indonesia is the biggest EBN-producing country by contributing 85% of
the world market. Edible Bird Nest is used medically in traditional Chinese medicine. The main component of EBN is a
glycoprotein, which is believed to be involved in diverse biological pathways to improve health. Various research have
been carried out to characterize EBN peptides and glycoprotein as functional bioactive materials, mostly functional foods.
This review aims to provide an overview of the potential of SBW as a functional food product based on its bioactive
ingredients and physicochemical properties. Edible Bird's Nest is used as a food ingredient, among others, by combining
EBN with otherfoods to increase added value with food products such as drinks, yoghurt, meat bread, ice cream, noodles,
and chocolate. EBN bioactive components potential as functional food includes claims for reducing disease risk and claims
for other functions. Claims to reduce disease risk include anti-inflammatory, antiviral activity, improved heart health and
vessels, increased immunity, neuroprotective effects, and preventing diabetes. Other functional claims include cell
proliferation, epidermal growth factor (EGF) and anti-aging activity, promoting digestive tract function, increased bone
strength, improved reproductive tract function, and antioxidants.

Key words: Edible Bird Nest (EBN), swiftlet, functional food, glycoprotein
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PENDAHULUAN

Sarang burung walet (SBW) merupakan sarang
yang dihasilkan dari saliva beberapa spesies burung
walet keluarga Apodidae (Ma dan Liu, 2012a). Nega-
ra penghasil utama SBW yaitu Indonesia, Malaysia,
Thailand, Vietnam, Filipina, dan China. Indonesia
merupakan negara penghasil SBW terbesar dengan
menyumbang 85% dari pasar dunia dan diikuti oleh
Malaysia dengan menyumbang 13% dari pasar dunia
(Kong et al., 2016). Sarang burung walet telah di-
anggap sebagai simbol kekayaan, kekuasaan, dan
prestise. Kualitas SBW dan harganya bervariasi
secara signifikan tergantung pada asal geografisnya
(Ma dan Liu, 2012a). Secara umum, SBW dari Indo-
nesia memiliki harga yang lebih tinggi dibandingkan
dari negara lain (Lee et al., 2017).

Sarang burung walet digunakan dibidang medis
dalam pengobatan tradisional Tiongkok pada masa
Dinasti Tang (618—907 M) dan dinasti Sung (960-
1279 M) (Koon dan Cranbrook, 2002). Sarang burung
walet kaya akan nutrisi, protein yang larut dalam air,
karbohidrat, zat besi, garam, serat organik, dan lain-
lain (Quek et al., 2018). Sarang burung walet terbukti
secara ilmiah memiliki manfaat dalam pencegahan
penyakit dengan cara memperkuat sistem keke-
balan tubuh (Haghani et al. 2016), merangsang per-
tumbuhan epidermis (Kong et al. 1987), menekan
produksi tumor necrosis factor-alpha (TNF-a)) (Aswir
dan Wan Nazaimoon, 2011), menghambat infeksi
virus (Guo et al., 2006), meningkatkan respirasi dan
menurunkan masalah pencernaan (Wong, 2013).

Berbagai macam produk olahan SBW telah di-
perdagangkan dengan mengikuti kemajuan tekno-
logi di bidang pangan. Ekstrak SBW digunakan se-
bagai salah satu bahan utama dalam produk nutra-
seutikal, seperti suplemen kesehatan. Industri
kosmetik menggunakan ekstrak SBW dalam produk
kecantikan yang digunakan untuk regenerasi sel ku-
lit (Kong, 1987). Produk tersebut diklaim dapat
mempertahankan keremajaan kulit dan menyebab-
kan kulit lebih cerah sehingga menunjukkan efek
anti-penuaan (Koon dan Cranbrook, 2002). Kompo-
nen utama dari SBW adalah glikoprotein, yang di-
yakini terlibat dalam jalur biologis dalam meningkat-
kan kesehatan manusia.

Komponen SBW yang telah dikarakterisasi se-
bagai bahan bioaktif pangan fungsional berupa
petida (Wong et al., 2017) dan glikoprotein (Shim et
al., 2016) yang aman untuk dikonsumsi manusia. Ek-
splorasi manfaat mengkonsumsi SBW diteliti baik
dalam bentuk sup, suplemen, maupun produk ma-
kanan lainnya (Babji, 2014). Ulasan ini bertujuan un-
tuk memberikan informasi mengenai potensi SBW

sebagai produk makanan fungsional berdasarkan
kandungan bahan bioaktif dan sifat fisikokimia yang
dimilikinya.

METODE

Artikel ini disusun dengan melakukan review ter-
hadap berbagai literatur yang berkaitan dengan
SBW sebagai pangan fungsional. Penulisan artikel
dilakukan dengan menggunakan pencarian karya
ilmiah lengkap, google scholar (google cendekia),
Elsevier, medline with full text, Proquest dan Pub-
med, dan EBSCO. Pencarian menggunakan kata
kunci pangan fungsional, sarang burung walet, ba-
han bioaktif SBW, sifat fisikokimia SBW, dan
pengaruh bahan bioaktif SBW terhadap kesehatan
manusia. Pencarian artikel dilaksanakan mulai Bulan
Agustus 2020 sampai dengan Februari 2021.

Artikel yang sesuai dengan kriteria inklusi dan ek-
sklusi untuk selanjutnya dianalisis. Studi literatur ini
menggunakan pustaka terbitan tahun 1987-2019
yang dapat diakses fulltext dalam format pdf, html,
dan scholarly (peer reviewed journals). Artikel disin-
tesis menggunakan metode naratif dengan cara
mengelompokkan data-data hasil ekstraksi yang se-
jenis untuk menjawab tujuan dari tulisan ini. Jurnal
yang sesuai dengan kata kunci tersebut ditemukan
127 buah. Setelah asesment kelayakan, diperoleh 86
jurnal full text yang dapat di-review.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sarang Burung Walet

Sarang burung walet di Asia Tenggara terutama
dihasilkan oleh burung walet dari spesies Aerodra-
mus fuciphagus (Viruhpintu et al., 2002; Lin et al.,
2009; Chua dan Zukefli, 2016; Fujita dan Leh, 2020)
dan Aerodramus maximus (Viruhpintu et al., 2002;
Chua dan Zukefli, 2016; Fujita dan Leh, 2020). Burung
walet A. fuciphagus di Kalimantan memiliki empat
subspesies yaitu Aerodramus fuciphagus vestitus, A.
fuciphagus germani, A. fuciphagus perplexus dan A.
fuciphagus fuciphagus (Fujita dan Leh, 2020). Burung
walet umumnya membentuk koloni besar di gua-gua
gelap atau lingkungan seperti gua dengan menggu-
nakan kemampuannya untuk bernavigasi dalam
kegelapan melalui ekolokasi (Chantler dan Dries-
sens, 2002).

Burung walet membangun sarangnya menggu-
nakan saliva yang tersusun oleh komponen seperti
pati. Komponen ini berfungsi untuk melindungi telur
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dan sarang (Goh et al, 2001). Sekresi saliva
mengeras akibat adanya paparan udara. Sarang bu-
rung walet terutama dibangun oleh burung walet
jantan dan dibuat hampir seluruhnya dari saliva yang
disekresikan oleh dua kelenjar salivary sublingual.
Ketika membangun sarangnya, burung walet
menggunakan saliva untuk mengikat bahan sarang
secara bersama-sama dan menempelkannya ke
dinding vertikal gua di daratan atau di tepi laut
(Kang et al., 1991) atau di rumah walet buatan (Babji
et al., 2015). Berat sarang bisa 1-2 kali berat badan
burung walet. Sarang ini hanya bisa menopang in-
duk dan anaknya. Proses konstruksi sarang dapat
memakan waktu sekitar 35 hari (Marcone, 2005).

Kualitas SBW di pasaran dibedakan berdasarkan
warnanya yaitu putih, kuning (emas), dan merah
(Chua dan Zukefli, 2016). Sarang burung walet
berwarna putih yang bersih dari kotoran atau bulu,
bentuk mangkuk sempurna, tidak cacat atau pecah
dan berukuran lebar minimal tiga jari dikelompok-
kan sebagai SBW bermutu tinggi (Mardiastuti, 1997).
Sarang burung walet yang dihasilkan A. maximus
lebih berat daripada SBW yang dihasilkan A. fu-
ciphagus. Massa kering SBW yang dihasilkan A. max-
imus terdiri dari sekitar 10% bulu, sehingga warnanya
menjadi lebih hitam dibandingkan SBW yang
dihasilkan A. fuciphagus. Protein dalam SBW yang
dihasilkan A. maximus memiliki 7% lebih sedikit
dibandingkan SBW yang dihasilkan A. fuciphagus
serta lipid 4% lebih sedikit dibandingkan SBW yang
dihasilkan A. fuciphagus (Kang et al., 1991). Kualitas
SBW dipengaruhi oleh musim, cara pemanenan,
gangguan hama, dan lingkungan (Soehartono dan
Mardiastuti 2003).

Proses Produksi Sarang Burung Walet

Menurut Jong et al. (2013) secara umum produksi
SBW terdiri atas beberapa sub proses antara lain
budidaya di rumah walet, pemanenan, pembersihan
sarang burung walet, proses pengeringan, pemben-
tukan kembali SBW, penyimpanan, dan pengema-
san. Rumah walet biasanya merupakan suatu
bangunan yang dibangun oleh manusia dengan
lingkungan yang didesain khusus, dilengkapi dengan
rekaman suara burung walet, kontrol suhu dan
kelembaban untuk menarik burung walet (Fujita dan
Leh 2020). Rumah walet merupakan tempat yang
mengakomodasi burung walet untuk membuat sa-
rangnya. Burung walet diundang dengan
menggunakan suara burung walet tiruan untuk
menarik burung tinggal di rumah walet dan
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menghasilkan sarang burung. Rumah walet harus
menjaga agar burung walet terlindung dari ancaman
predator seperti burung hantu, kelelawar, serta
melindungi dari ancaman hama seperti tikus, semut,
dan kecoa yang dapat menghancurkan SBW (Fujita
dan Leh 2020). Salah satu bentuk bangunan rumah
walet dapat dilihat pada Gambar 1.

Pemanenan adalah proses mengumpulkan sa-
rang burung walet dari rumah walet. Proses
memanen SBW harus memerhatikan waktu dan cara
memanen yang tepat agar walet tidak stres. Pema-
nenan sarang burung walet terbagi atas panen teta-
san, panen rampasan, panen buang telur, dan panen
pilihan (Nugroho dan Budiman, 2011). Pemanenan
dapat dilakukan dengan menggunakan pisau yang
tajam (Jong et al., 2013), menggunakan tangan (Ma
dan Liu, 2012), menggunakan tongkat bambu atau
besi jika sarang yang dibangun tinggi (Marcone,
2005). Metode panen di Indonesia dapat dilihat pa-
da Gambar 2 dan menghasilkan SBW dalam bentuk
kotor seperti pada Gambar 3.

Sarang burung walet yang telah dikumpulkan, se-
lanjutnya dibersihkan. Sarang burung walet mentah
direndam terlebih dahulu dalam air untuk melem-
butkan SBW supaya mudah dibersihkan. Bulu-bulu
yang berada dalam SBW mentah dibuang dan
dibersihkan. Bulu yang lebih besar biasanya dicabut
dengan pinset, sementara bulu yang halus bisa di-
hilangkan dengan teknik pengapungan atau dicabut
pinset dengan menggunakan kaca pembesar. Serat
sarang burung yang panjang dipisahkan dengan
hati-hati untuk menghasilkan SBW kelas premium
(Fujita dan Leh 2020). SBW yang telah dicuci bersih
tidak mengalami perubahan warna dibandingkan
dengan sebelum dicuci. Perusahaan pemrosesan
biasanya tidak membersihkan SBW putih berkualitas
premium karena sulit untuk mengembalikannya ke
bentuk aslinya setelah direndam dalam air. Setelah
dikeringkan dengan cara diangin-anginkan pada suhu
ruang, sarang-sarang tersebut dikemas untuk dijual.
Proses ini membutuhkan waktu 8 jam untuk mem-
bersihkan sekitar 10 sarang (Koon dan Cranbrook,
2002; Jong et al., 2013). Sarang burung walet kering
biasanya rapuh sehingga dalam proses pengiriman
dilindungi dari kerusakan dengan menggunakan
spons atau bubble wrap (Jong et al., 2013).

Beberapa tahun terakhir, SBW dalam produk ma-
kanan lain digunakan untuk meningkatkan variasi,
kualitas, dan rasa. Sarang burung walet digunakan
untuk meningkatkan nilai tambah produk pangan
seperti minuman, yoghurt, roti daging, es krim, mie,
dan cokelat (Babjiet al., 2014). Komponen bioaktif
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Gambar 2 Proses pemanenan sarang burung walet

SBW dapat bermanfaat untuk meningkatkan kuali-
tas produk serta berkontribusi terhadap kesehatan.

Komponen Bioaktif SBW Sebagai Pangan
Fungsional

Analisis proksimat dalam SBW sangat bervariasi
yang menunjukkan kemungkinan perbedaan kom-
posisi dalam saliva yang dikeluarkan selama periode
35 hari ketika sarang sedang dibangun (Marcone,
2005). Berdasarkan analisis komposisi, glikoprotein
SBW yang dimurnikan mengandung sekitar 63% pro-
tein, 21% total sakarida dan 14% asam sialat (Mar-
cone, 2005; Saengkrajang et al., 2013; Zhang et al.,
2012; Xu et al, 2019). Susunan komposisi (dari
tertinggi ke terendah) adalah protein, karbohidrat,
abu, dan lemak. Komposisi analisis proksimat SBW
ditunjukkan pada Tabel 1.

Protein tinggi dalam SBW merupakan indikator
dari kualitas dan kelimpahan pakan di lingkungan
rumah walet (Marcone, 2005). Analisis asam amino
pada SBW merah dan SBW putih menunjukkan kan-
dungan asam amino yang sangat mirip. Sarang bu-
rung walet mengandung semua jenis asam amino
esensial. Asam amino yang paling dominan adalah
serin, treonin, asam aspartat, asam glutamat, prolin,
dan valin (Kathan dan Weeks, 1969). Sarang burung
walet putih kaya akan dua asam amino aromatik,
yaitu, fenilalanin dan tirosin (Marcone, 2005). Sa-
rang burung walet mengandung lebih banyak asam
amino asam dibandingkan dengan asam amino basa
(Ma dan Liu, 20123).

Berdasarkan kandungan asam amino, SBW dapat
menyediakan asam amino esensial yang dibutuhkan
oleh tubuh manusia untuk pertumbuhan, pemeli-
haraan, dan perbaikan jaringan. Beberapa kan-
dungan asam amino esensial (misalnya lisin) pada
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Gambar 3 Sarang burung walet kotor

Tabel 1 Bahan bioaktif SBW yang dipanen dari rumah walet di beberapa negara

No. Proksimat Protein Karbohidrat Kadar Air Abu Lemak Sumber
(%) (%) (%) (%) (%)
1 Indonesia 65,8 10 10.87 1,5 0,04 (Zainab et al. 2013)
2 Thailand 62,58 29,66 19,82 6,72 0,96 (Saengkrajang et al. 2013)
3 Malaysia 62 27,26 7,5 2,1 0,14 (Marcone 2005)
4 Filipina - 16 5,58 1,5 0,05 (Zainab et al. 2013)

SBW lebih tinggi dibandingkan dengan produk he-
wan lain (Marcone, 2005). Metionin hanya
ditemukan dalam SBW putih namun tidak ada pada
SBW merah (Daud et al., 2019b).

Karbohidrat merupakan komponen bioaktif
tertinggi kedua dalam SBW (Zainab et al., 2013).
Karbohidrat dalam SBW terdiri dari galaktosa,
manosa, glukosamin, galaktosamin, dan asam sialat
(Ma dan Liu, 2012a). Hasil analisis karbohidrat
menunjukkan bahwa SBW putih memiliki lebih sedi-
kit kandungan karbohidrat total dibandingkan dari
SBW merah (Marcone, 2005). Glikoprotein SBW
mengandung musin, misalnya, kondroitin glikosa-
minoglikan (GAG). Mucin glikoprotein dari SBW
mengandung O- dan N-glikosilprotein serta mewakili
senyawa alami kaya-glikan (Yagi et al., 2008).

Glikan SBW terdiri dari enam jenis monosakarida
yaitu galaktosa, manosa, fucosa, N-
asetilglukosamin, N-asetilgalaktosamin, dan asam N-
asetilneuramin (asam sialat) (Yagi et al., 2008). Nilai
derajat polimerasi (DP) dari glikan SBW berdasarkan
pada struktur yang diperoleh Yagi et al. (2008)
memiliki nilai dari 7 hingga 21 (rata-rata 14). Struktur
glikan bercabang dengan dua cabang dalam bentuk
O-glikan atau tiga cabang dalam bentuk N-glikan.
Kedua struktur mengandung galaktosa tinggi dan N-

© 2021 Fakultas Kedokteran Hewan IPB

asetilheksosamin. O-glikan sebagai struktur utama
yang terkandung dalam SBW dibandingkan dengan
N-glikan.

Jenis glikan kompleks pada SBW biasanya tidak
dapat dicerna oleh sistem pencernaan lambung
manusia. Bakteri usus manusia memang memiliki
kemampuan untuk menemukan keberadaan glikan
sebagai sumber makanannya (Koropatkin et al.,
2012; Tailford et al., 2015). Glikan kompleks SBW
yang mengandung heksosa, heksosamin, dan asam
sialat memiliki kedekatan dengan glikus endogen
dan human milk oligosaccharide (HMO). Glikan dan
HMO dikategorikan sebagai senyawa prebiotik.
Ketersediaan karbohidrat dalam saluran pencernaan
berperan penting dalam membentuk struktur-fungsi
mikrobiota. Secara khusus, beberapa bakteri usus
memiliki kemampuan untuk mencari makan pada
glikan yang disediakan oleh lapisan mukosa saluran
pencernaan. Komunitas bakteri usus bergantung
pada beberapa kelompok bakteri tertentu yang
menghasilkan glikosidase. Glikosidase berfungsi pa-
da degradasi jenis glikan SBW (Tailford et al., 2015).

Jumlah abu anorganik pada SBW merah maupun
putih hampir identik (Marcone, 2005). Lebih lanjut
Marcone (2005) menyatakan meskipun jumlah total
mineral dari SBW merah dan SBW putih identik,
SBW putih mengandung kalsium jauh lebih tinggi
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dibandingkan dengan SBW merah. Kandungan zat
besi relatif lebih tinggi pada SBW merah
dibandingkan dengan SBW putih (Ma dan Liu,
2012; Marcone, 2005).

Pemeriksaan lebih lanjut dari komponen lemak
dalam SBW sangat kecil berupa palmitat, stearat,
linoleat, dan linolenat (Marcone, 2005). Kandungan
mono dan digliserida dalam SBW sangat tinggi, na-
mun fungsi dan asalnya masih belum jelas. Kan-
dungan ini diduga berasal dari pembelahan hidrolitik
triasilgliserol yang disebabkan oleh kelembaban di
dalam gua atau hasil dari tindakan enzim yang ada
pada SBW (Marcone, 2005).

Sifat Fisikokimia Bahan Bioaktif Sarang Burung
Walet

Protein SBW dapat diekstraksi dengan beberapa
metode yaitu: panas, garam, basa, asam dan hi-
drolisis enzimatik. Ekstraksi panas dilakukan dengan
merebus pada suhu tinggi (80°C) (Kong et al., 2016).
Struktur protein SBW tetap utuh dengan waktu pe-
rebusan kurang dari 1 jam. Protein dengan struktur
konformasi B tinggi lebih stabil dan tahan terhadap
pencernaan gastrointestinal (Carbonaro et al., 2012).

Protein kasar dalam SBW dapat dicerna dengan
baik (96,63%) setelah melalui sistem pencernaan
manusia secara in vitro. Hasil yang diperoleh dari
protein SBW setelah dicerna hampir mirip dengan
protein serum sapi yang mencapai tingkat
kecernaan 95% (Deutz et al., 1995). Berat molekul
protein SBW bervariasi, sekitar 140,8, 64,8 dan 21,2
kDa (Utomo et al. 2014). Sebagian besar protein
berukuran besar dicerna menjadi 70 kDa, 40 kDa dan
di bawahnya, sementara beberapa protein besar
lainnya tetap stabil (Xian et al., 2010).

Sebanyak 63% karbohidrat yang diekstraksi dari
glikan SBW dan sebanyak 78% dari glikoprotein SBW
tetap tidak tercerna dan memiliki potensi untuk
dibawa ke lingkungan usus untuk difermentasi oleh
mikrobiota usus sebagai bahan prebiotik. Struktur
glikan SBW bentuknya menyerupai serat mamalia
(You et al., 2015). Gula SBW mengandung struktur
konformasi B tinggi dalam bentuk struktur cabang
O-linked dan N-linked (Yagi et al., 2008). Komponen
yang mengandung struktur f, resisten terhadap sis-
tem pencernaan manusia (Dhingra et al., 2012;
Sawicki et al., 2017).

Produksi bahan bioaktif glikoprotein SBW
dengan suhu tinggi dapat menyebabkan reaksi Mail-
lard. Reaksi Maillard adalah reaksi pencoklatan non
enzimatis yang terjadi karena adanya reaksi antara
gula pereduksi dengan gugus amin bebas dari asam

amino atau protein. Selama reaksi Maillard, konden-
sasi gugus pereduksi glikan dan amino dari protein
dalam SBW pada suhu tinggi membentuk produk
karbonil polimerik dengan kelarutan rendah. lkatan
rangkap terkonjugasi dari produk dapat memberikan
warna kecoklatan atau kekuningan (Hun et al., 2015).
Karena reaksi Maillard maka warna glikoprotein yang
dihasilkan akan berubah dan dapat menyebabkan
bau seperti telur. Meskipun sifat sensoriknya dapat
berubah namun sifat bioaktivitas spesifik seperti sifat
antioksidan tidak secara signifikan berubah oleh
reaksi yang terjadi (Lee, 2014).

Glikoprotein SBW dihidrolisis oleh enzim prote-
ase menjadi glikoprotein bioaktif. Metode pe-
rebusan dengan hidrolisis enzimatik terbukti men-
jadi teknik yang lebih efisien untuk memproduksi
glikoprotein bioaktif dari SBW (Nurfatin et al. 2016).
Perebusan dapat mengurai dan mengekspos
glikoprotein agar terjadi hidrolisis oleh enzim. Kom-
ponen bioaktif dilepaskan oleh enzim, sehingga
dapat melakukan berbagai fungsi fisiologis (Kim et
al., 1999). Enzim seperti pankreatin F (Guo et dl.,
2006), pankreatin (Etty-Syarmila et al., 2014), pepsin
(Elicia et al., 2014), flavourzyme (Elicia et al., 2014),
papain (Nurfatin et al., 2016), dan alkalase (Etty-
Syarmila et al., 2014; Nurfatin et al., 2016; Amiza et
al., 2014) telah digunakan dalam hidrolisis glikopro-
tein bioaktif SBW.

Proses perebusan dalam melarutkan seluruh SBW
diperlukan waktu 8 jam untuk SBW putih, 16 jam untuk
SBW kuning, dan 40 jam untuk SBW merah. Perbe-
daan tersebut diduga disebabkan oleh perubahan
struktur dan konformasi protein dengan warna yang
berbeda (wong et al., 2017). Sarang burung walet me-
rah mempunyai karakter kelarutan air yang lebih ren-
dah dan sangat tahan terhadap kerja enzim
dibandingkan dengan SBW putih (Abdulah et al., 2017).
Glikoprotein SBW digunakan dalam pengembangan
minuman karena sifat kelarutannya (Babiji et al. 2014).

Kemampuan SBW untuk membentuk struktur sep-
erti gel dapat bermanfaat pada beberapa produk ma-
kanan seperti bahan pembentuk gel, pengemulsi, re-
ologi dan surfaktan (Pintado et al., 2015). Kandungan
SBW tahan panas dengan kemampuan untuk mem-
pertahankan struktur asli pada suhu mendidih dapat
memberi manfaat pada saat proses produksi makanan
(Sovrani et al., 2017). Sifat gel dari ekstrak SBW dapat
bertindak sebagai surfaktan untuk komponen es krim
yang menurunkan tegangan permukaan antara cairan
dengan cairan atau cairan dengan padatan yang
membuat ikatan molekul menjadi lebih kuat. Hal ini
membuat komponen es krim memiliki titik leleh yang
lebih rendah (Daud et al., 2019b).
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Sarang burung walet dijadikan bahan campuan
pada chicken patties, sehingga meningkatkan laju
oksidasi tanpa mempengaruhi rasa dari chicken pat-
ties. Susut masak (cooking loss), daya ikat air dan
kekenyalan tekstur chicken patties dapat ditingkat-
kan selama penyimpanan dengan penambahan SBW
(Ravisangkar et al., 2014). Kekenyalan tekstur chick-
en patties dipengaruhi kandungan protein dari
ekstrak SBW (Han dan Bertram, 2017). Kekenyalan
adalah faktor utama yang menentukan tekstur
produk daging yang disukai.

Pangan Fungsional di Indonesia dikelompokan
dalam klaim kesehatan (BPOM, 2011). Klaim
kesehatan sebagai pangan fungsional dalam pera-
turan BPOM (2011) meliputi klaim penurunan risiko
penyakit dan klaim fungsi lain. Oleh karena itu, po-
tensi SBW sebagai pangan fungsional dapat dikate-
gorikan ke dalam klaim penurunan risiko penyakit
dan klaim fungsi lain sebagai berikut:

Klaim Dampak SBW terhadap Penurunan Risiko
Penyakit

1. Anti Inflamasi

Salah satu klaim manfaat kesehatan dari SBW
adalah efek antiinflamasi. Sarang burung walet
secara signifikan meningkatkan kadar nuclear factor-
kappa B (NF-kB), interleukin (IL)-2, TNF-a, IL-6, IL-10,
IL-12 dan IL-27 (Haghani et al. 2016). Sarang burung
walet juga menghambat produksi TNF-a dan nitrit
oksida (NO) masing-masing sebesar 58% dan 63%,
tanpa efek sitotoksik yang signifikan terhadap cell-
line (Vimala et al., 2012). Ekstrak SBW dalam bentuk
formula, terbukti efektif dalam meningkatkan sin-
tesis DNA pada limfosit T serta tingkat serum imu-
noglobulin M pada tikus. Formulasi ini juga telah
berhasil meningkatkan superoksida dismutase da-
lam eritrosit tikus dan mengurangi malondialdehid
(produk lipid peroksida) pada jaringan otak tikus
(Mei et al., 1994). Selain itu, ekstrak SBW dapat
mengurangi pelepasan TNF-a dalam cell line mak-
rofag monosit leukemik tikus, tetapi efek pengu-
rangan TNF-a bervariasi pada SBW yang diproses
atau tidak diproses. Tumor necrosis factor alpha
(TNF-a) merupakan sitokin utama pada respon in-
flamasi akut terhadap bakteri Gram negatif dan
mikroba lainnya. Infeksi yang berat dapat memicu
produksi TNF dalam jumlah besar yang men-
imbulkan reaksi sistemik. Peningkatan kadar TNF-a
juga dikaitkan dengan penyakit diabetes, penyakit
radang usus dan artritis reumatoid (Aswir dan Wan
Nazaimoon, 2011).
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2. Aktifitas Antivirus

Ekstrak SBW yang dihidrolisa dengan enzim
pankreas (Pancreatin F) secara signifikan meng-
hambat infeksi virus influenza (Guo et al., 2006; Ha-
ghani et al., 2016) dengan mengikat virus secara
langsung baik pada manusia, unggas maupun babi
(Guo et al., 2006). Penelitian lain oleh Haghani et al.
(2016) melaporkan bahwa SBW memiliki sifat peng-
hambatan neuraminidase tinggi dengan efektivitas
yang sama seperti Oseltamivir Fosfat (Tamiflu). Ak-
tivitas pengikatan virus oleh ekstrak SBW yang be-
rasal dari gua jauh lebih kuat daripada SBW yang
berasal dari rumah walet (Guo et al., 2006). Ekstrak
SBW memiliki kemampuan menghambat hemagluti-
nasi oleh virus influenza pada sel darah merah dan
menetralkan virus influenza yang menginfeksi sel
ginjal (madindarby canine kidney epithelial cells) (Guo
et al., 2006). Beberapa jenis patogen seperti virus
parainfluenza, virus influenza A, virus influenza B,
virus influenza C, koronavirus, rotavirus, virus new-
castle diseases, highly pathogenic avian influenza
(HPAI) H5N1 dan bakteri (kolera) dapat mengenali
asam sialat yang terikat dengan galaktosa atau N-
dcetylgalactosamine pada SBW sebagai reseptor
(Suzuki et al., 2001; Helmi et al., 2018).

3. Meningkatkan Kesehatan Jantung dan
Pembuluh Darah

Angiotensin-converting enzyme (ACE) sebagian
besar terlibat dalam peningkatan tekanan darah
tubuh (Belovic et al., 2013). Peptida SBW seperti ti-
rosin, triptofan, prolin, fenilalanin, lisin, leusin, iso-
leusin, valin, dan arginin memiliki pengaruh kuat pa-
da ikatan ACE dan menghambat aktivitas enzim ACE
(Daskaya-Dikmen et al., 2017). Glikoprotein SBW
yang dihidrolisis oleh enzim alkalase menunjukkan
aktivitas penghambatan ACE tertinggi dengan nilai
ICso yaitu 0,02 mg protein/ml (Nurfatin et al., 2016).
Optimalisasi hidrolisis enzimatik pada glikoprotein
SBW menunjukkan penghambatan ACE dengan nilai
ICs0 0,514 mg/ml berada pada suhu 60°C; pH 8,5; ra-
sio enzim terhadap substrat 1,5%; dan waktu hi-
drolisis 4 jam (Amiza et al, 2014). Studi-studi ini
menunjukkan bahwa glikoprotein SBW memiliki po-
tensi untuk menjadi inhibitor ACE yang kuat serta
bermanfaat bagi kesehatan jantung dan pembuluh
darah.

4. Meningkatkan Imunitas
Sarang burung walet secara tradisional digunakan
sebagai makanan yang dapat meningkatkan imunitas.

Mei et al. (1994) melaporkan bahwa suplementasi
SRW nada mencit dan tikiis meningkatkan <intesis
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DNA limfosit T, kadar serum imunoglobulin M (IgW),
dan superoksida dismutase (SOD). Penelitian lain
oleh Zhao et al. (2016) melaporkan bahwa SBW
mengaktivasi sel-B dan meningkatkan konsentrasi
IgM, IgA, IgE dan IgG3.

5. Efek Neuroprotektif
Neurodegeneratif)

Sarang burung walet telah terbukti menunjukkan
efek neuroprotektif (Yew et al, 2014). Yew et al.
(2014) menemukan bahwa ekstrak SBW menurunk-
an tingkat neurotoksin 6-hydroxydopamine (6-
OHDA) terinduksi akibat perubahan apoptosis pada
sel neuroblastoma SH-SY5Y manusia dan mening-
katkan viabilitas sel dalam model penyakit Parkinson
yang diinduksi neurotoksin. Berdasarkan hasil terse-
but itu, SBW berpotensi digunakan untuk
melindungi tubuh dari gangguan neurodegeneratif.

(Mencegah

6. Mencegah Penyakit Diabetes

Sarang burung walet terbukti menghambat
produksi TNF-a pada penelitian mengenai efek SBW
terhadap resistensi insulin yang diinduksi diet tinggi
lemak pada tikus (Vimala et al., 2012). Peningkatan
kadar TNF-a telah dikaitkan dengan diabetes. Yida et
al. (2015) melaporkan bahwa SBW secara signifikan
menurunkan kadar insulin, kolesterol total dan leptin,
yang diduga karena pengurangan stres oksidatif oleh
SBW. Sarang burung walet juga menghasilkan regu-
lasi transkripsional gen pensinyalan insulin hati yang
meningkatkan homeostasis lipid dan glukosa serta
meningkatkan sensitivitas insulin (Hou et al., 2015).

Klaim Fungsi Lain

1. Ploriferasi Sel

Ekstrak SBW mampu meningkatkan proliferasi
sel dengan menggunakan colonic adenocarcinoma
cell line (sel Caco-2) sebagai model sistem. Sel Caco-2
sebagai sel inang digunakan dalam studi proliferasi
sel untuk meniru karakteristik cell line usus manusia
(Aswir dan Wan Nazaimoon, 2011). Sarang burung
walet juga memiliki kemampuan untuk respons mi-
togenik. Efek proliferasi sel induk yang berasal dari
adiposa manusia dapat diinduksi oleh SBW melalui
peningkatan ekspresi gen IL-6 dan vascular endothe-
lial growth factor (VEGF) yang dimediasi oleh aktiva-
si Nuclear factor kappa B (NF-kB) (Roh et al., 2012).
Nuclear factor kappa B adalah suatu bentuk protein
di dalam sitoplasma sel yang terikat dalam bentuk
inaktif yang berfungsi mengatur inflamasi, respons
imun, penyembuhan luka, serta kematian dan fungsi

sel (Gilmore, 2006). Abidin et al. (2011) melakukan
penelitian terhadap efek SBW pada keratosit kornea
dari kelinci, melaporkan bahwa SBW konsentrasi
rendah dapat digunakan secara sinergis memicu
proliferasi sel dan pemeliharaan fungsional sel, teru-
tama untuk penyembuhan luka kornea.

2. Aktifitas Epidermal Growth Factor dan
Anti Penuaan

Sarang burung walet mengandung komponen
epidermal growth factor (EGF)-like yang mampu me-
rangsang penggabungan timidin dalam kultur sel
dari sel 3T3 fibroblas (Kong et al., 1987). Kehadiran
komponen EGF yang ditemukan dalam SBW juga
telah dikaitkan dengan perannya dalam pembelahan
sel, pertumbuhan dan peningkatan regenerasi jarin-
gan. Aktifitas ini berkaitan dengan fungsi SBW da-
lam ploriferasi sehingga dianggap bermanfaat da-
lam meremajakan kulit.

3. Memperbaiki Fungsi Saluran Pencernaan

Manfaat lain SBW yaitu dapat membantu masa-
lah pencernaan (Ma dan Liu, 2012a). Sifat prebiotik
dari SBW akan menambah nilai manfaatnya di ling-
kungan usus manusia. Penelitian mengenai kar-
bohidrat sebagai prebiotik telah dilakukan oleh
Sarbini dan Rastall (2011) yang diduga dipengaruhi
oleh komposisi monosakarida, glikosida, dan massa
molekul karbohidrat. Glikan SBW terbukti memiliki
kemampuan untuk menjadi prebiotik melalui
penelitian yang menggunakan model usus manusia
secara in vitro (Daud et al., 2019a).

4. Peningkatan Kekuatan Tulang

Sarang burung walet kaya akan proteoglikan
yang mengandung kondroitin glikosaminoglikan
yang tidak tersulfasi (tidak terkonjugasi dengan
asam sulfat). Kondroitin glikosaminoglikan ini mem-
iliki sifat serupa dengan matriks tulang rawan (Ma
dan Liu, 20123; Chua et al., 2013). Sebanyak 0,5-1,0%
ekstrak SBW meningkatkan proliferasi kondrosit
artikular manusia. Selain itu, SBW juga mengurangi
aktivitas katabolik dengan mengurangi ekspresi gen
katabolik seperti matrix metalloproteinases. Hal ini
karena sialoglikoprotein yang ditemukan dalam SBW
adalah bahan matriks tulang rawan. Oleh karena itu,
SBW dapat digunakan untuk mengontrol perkem-
bangan osteoartritis dan mempromosikan sel-sel tu-
lang rawan untuk beregenerasi (Chua et al., 2013).
Konsumsi SBW pada tikus yang diovariektomi
meningkatkan kekuatan tulang femur dan konsen-
trasi kalsium. Sarang burung walet meningkatkan
ketebalan kulit, kalsium, fosfor, dan tingkat
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Selain itu, kandungan asam sialat pada SBW
diketahui berperan dalam perkembangan ovarium.
Asam sialat berfungsi sebagai sumber nutrisi ter-
penting untuk pertumbuhan folikel ovarium (Marni
et al., 2014) dan endometrium manusia yang diatur
oleh hormon estradiol (Sen et al., 2001). Asam sialat
SBW yang membentuk persentase gula tertinggi
merupakan senyawa penting pada sebagian besar
sel hewan dengan fungsi biologis penting seperti
komunikasi sel dan pensinyalan (Gheri et al., 2009).
Sarang burung walet dapat digunakan untuk
meningkatkan fungsi dan reproduksi uterus dengan
meningkatkan proliferasi struktur uterus seperti sel
epitel luminal, sel epitel glandular, dan sel stroma
(Albishtue et al., 2019).

6. Antioksidan

Sifat antioksidan SBW bermanfaat untuk penya-
kit kardiometabolik (Hou et al., 2015). Sarang bu-
rung walet mengandung bahan mudah dicerna
dan bahan sulit dicerna. Bahan sulit dicerna mem-
iliki aktivitas antioksidan yang rendah, sedangkan
bahan mudah dicerna meningkatkan aktivitas an-
tioksidan pada konsentrasi yang sama (Yida et al.,
2014). GlikoproteinSBW yang diproduksi oleh en-
zim alkalase membawa aktivitas antioksidan yang
kuat (Elicia et al., 2014).

Asam amino pada SBW memiliki sifat antioksi-
dan tinggi berupa asam amino aromatik (tirosin,
histidin, triptofan, dan fenilalanin) (Zou et al,
2016) dan asam amino hidrofobik (Nadia et dl.,
2017). Asam amino aromatik mengubah reactive
oxygen species (ROS) menjadi molekul stabil
dengan menyumbangkan elektron. Reactive oxy-
gen species dihasilkan pada saat terjadinya me-
tabolisme oksidatif dalam tubuh seperti proses
oksidasi makanan menjadi energi. Reactive oxygen
species memiliki kecenderungan memperoleh el-
ektron dari substansi lain yang menjadikan radikal
bebas bersifat reaktif. Asam amino histidin juga
merupakan scavenger yang efektif dan merupakan
ligan bagi unsur logam (Chen et al., 1998). Tripep-
tide yang mengandung tirosin dan triptofan pada
C-termini terbukti sebagai scavenger kuat ter-
hadap bahan radikal bebas (Saito et al., 2003).

Asam amino hidrofobik memfasilitasi interaksi
pada media yang bersifat hidrofobik, sehingga
meningkatkan bioavailabilitas sifat antioksidan
(Himalaya et al., 2012). Ghassem et al. (2017)
menemukan bahwa dua pentapeptide SBW dari
A. fuciphagus menunjukkan nilai oxygen radical

© 2021 Fakultas Kedokteran Hewan IPB

absorbance capacity (ORAC) tertinggi. Oxygen radi-
cal absorbance capacity adalah ukuran aktivitas atau
efisiensi antioksidan makanan dan minuman terten-
tu yang dianggap sebagai metode pilihan untuk
mengukur kekuatan antioksidan.

Efektivitas antioksidan SBW diuji pada lalat buah
(Drosophila melanogaster) hidup. Lalat pada ke-
lompok perlakuan SBW menunjukkan tingkat ke-
matian yang lebih rendah, tingkat kelangsungan
hidup terhadap stres panas lebih tinggi, dan umur
lebih panjang dibandingkan dengan kelompok lalat
tanpa perlakuan (Hu et al., 2016). Studi tersebut
telah menunjukkan aktivitas antioksidan SBW un-
tuk menunda proses penuaan. Sup SBW mengan-
dung aktivitas antioksidan yang lebih tinggi
dibandingkan dengan sup ayam dan ikan apabila
disajikan dengan cara yang sama (Lee, 2014).
Produk siap minum yang digabungkan dengan
glikoprotein SBW menunjukkan aktivitas antioksi-
dan yang secara signifikan lebih tinggi dibanding-
kan dengan glikoprotein SBW saja atau minuman
tanpa SBW (Mohd Khan et al., 2014).

Hasil penelitian telah mengungkap beberapa
manfaat sarang burung walet sebagai pangan
fungsional. Penelitian yang lebih luas dapat dil-
akukan untuk mengeksplorasi efek fisiologis dan
mekanisme bahan bioaktif fungsional SBW dalam
sistem kesehatan manusia. Glikoprotein dan nutrisi
lain dari SBW dapat digunakan sebagai bahan ma-
kanan aktif dalam pangan fungsional, suplemen ma-
kanan, produk farmasi dan kosmetik.

Kelebihan penggunaan SBW dalam industri ma-
kanan yaitu mudah diaplikasikan, mudah dalam
ekstraksi dan mudah dimurnikan. Selain itu, bahan
bioaktif fungsional SBW dapat disesuaikan dengan
kebutuhan spesifik terkait dengan gaya hidup yang
bermanfaat bagi kesehatan konsumen. Lebih lanjut
lagi, penggunaan SBW ke dalam produk makanan
dapat menjadi alternatif ketersediaan sumber baru
bagi pengembangan produk pangan fungsional di
masa depan.
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