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ABSTRAK

PENGARUH PENGGUNAAN MINYAK JELANTAH SETELAH

PENYERAPAN DENGAN AMPAS TEBU TERHADAP KADAR

KOLESTROL TOTAL DAN TRIGLISERIDA DALAM DARAH
MENCIT

[ Melh
Aisyah (05 132 017), Prof.Dr.Hj. Rahmiana Zein ", Prof.Dr.Hj. Armenia, Ms apt’

"dosen pembimbing

Telah dilakukan penelitian temtang kadar kelesterol total dan trigliserida pada
mencit yang telah diberi minyak baru, minyak jelantah, dan minyak jelantah olahan,
Penclitian ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana pengaruh minvak jelantah
vang diserap dengan ampas tebu terhadap kadar kolesterol toal dan trigliserida.
Kadar kolesterol total dan trigliserida ditentukan dengan metoda enzimatik vang
menghasilkan senvawa komplek berwarna kemuodian divkur serapannya dengan
menggunakan spektrofotometer (4 = 500 nm). Hasil analisis statistik menunjukan
bahwa kadar kolesterol total dan trigliserida dipengaruhi olch jenis minyak (p<0.05)
dan waktu pemberian minyak (p<0.05) tetapi tidak dipengaruhi oleh dosis vang
diberikan (p=0.03). Kadar kolesterol total mencit yang diberi minyak baru dan
minyak jelantah lebih tinggl secara signifikan dan pada kadar kolesterol total mencit
vang diberi minyak jelantah olahan, Kadamya berturut-turut adalah 119485 mg/dL,
128,873 mgfdL, dan 100,288 meg/dL. Untuk lama pemberian minyak selama 7, 14,
28, dan 56 hari kadar kolesterol total meneit masing-masingnya adalah 123,3011
mg/dL: 1184022 mg/dL;125 2883 mp/dL, dan 95.8694 mp/dl. Kadar kolesterol total
meneil perlakuan lebih tinggi jika dibandingkan dengan kadar kolesteral total mencit
normal (88 mg/dl). Kadar trigliserida mencit yang diberi minyak baru dan minvak
jelamah olahan lebih tinggi secara signifikan dari pada kadar trigliserida mencit vang
diberi minyak jelantah. dengan kadar rataan masing-masingnya adalah 171,37 me/dL.,
133,12 mg/dL, dan114,05 mp/dl. Lama waktu pemberian minvak selama 7. 14, 28,
dan 56 han kadar trigliserida darah mencit masing-masingnya adalah 160,05 mp/dL,
154.24 mg/dL, 143 80 mg/dL, dan 99,96 mg/dL. Kadar trigliserida mencit perlakuan
febih tinggi dibandingkan dengan kadar trigliserida meneit normal (1003 mg/dL).
Konsumsi minyak dalam waktu yang lebih lama menyebabkan kadar kolesteral dan
trighiserida menjadi lehih rendah.

fata kunel : minyak baru. minyak jelantah, minyak jelantah olahan, kadar kolesterol,
dan kadar trigliserida
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L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Penelitian

Sumber minyak nabati bermacam-macam, diantaranya minyak kelupa, minyak zaitun,
minyak wijen, minyak sawit, rmnyak biji anggur. dan berbagal macam jenis minyak
lainnya. Walaupun berasal dari bahan yang berbeda, fernyata kandungan atac
komposisi kimia dar minyak-minvak ini tidak jauh berbeda, vakni terdini dar
beraneka asam lemak jenub (ALJ} dan asam lemak fidak jenuh (ALTJ)." Dalam
jumlah kecil kemungkinan terdapat juga lesitin, cephalin, fosfutida lain, sterel, asam
lemak behas, lilin, pigmen larut lemak, dan hidrokarbon, termasuk karbohidrat dan
protein. Hal yang kemudian berbeda adalah kompisisinya. Minvak sawil mengandung
sekitar 43,5% ALJ yvang didominasi asam lemak palmitar dan sekitar 54,1% ALT)
vang didominasi asam lemak ofeat, sering juga disebul omega-9, Minyak kelapa
mengandung 80% ALY yang didominasi asam laurat dan 2086 ALTI, sementara
minyak zaitun dan minyak biji bunga matahari hampir 9% komposisinya adalah
ALTI yang mengandung asam oleat dan linoleat. *"

Fada umumnya minyak yang sening digunakan adalah minvak sawit, karena
mudah didapat dan harganya relatif muorah jika dibandingkan dengan minvak nabati
lainnya, Sebagian orang menganggap bahwa minvak sawit aman karena berasal dari
nabati vanp diduga tidak dapat meningkatkan Kolesterol darah karena banyak
mengandung asam lemak tdak jenuh™ Tetapt lain halnva jika minvak ini telzh
digunakan untuk menggoreng. lkatan rangkap pada ssam lemak tidak jenuh manjadi
jenuh karena pemanasan. Restko kesehatan wanpg ditimbulkan sangal banyak.
SMenurat Walujo Soerjodibroto Dosen bagian Gizi FKUI dan dokter ahli Gizd Rumah
Sakit Tebet penggunaan minyak goreng secara berulang-ulang memancing lerjadinya
pembentukan kolesterol yang berlebihan pada tubuh, hal ini memicu penvakit jantung
koroner dan kanker, '

Subu penpgorengan biasanya berkisar antara 200"-300" C. Pada subu ini

tzgjadi perubaban struktur kimia pada minyak. Proses penggorengan dalam wakiu



vang lama akan membante tegadinys reakst hidrolisis tnglisenida minyak sawit yang
menghasilkan gliserol dan asam lemak bebas (free faity acid/FFA4). Pemanasan ini
dapat meningkatkan kadar FFA sampai lima persen. "3 EE A akan terserap kedalam
makanan selama proses penggorengan sehingpa makanan mengondung kadar FEA
vang tinggi. Setelah dikonsumsi oleh manusia lalu dicerna dalam lambung dan
dizerap melalui usus halus, FEA diedarkan keseluruh tubub melalui peredaran darah,
asam lemak ini akan digunakan sebagai sumber energl di otot skelet dan sisanya akan
dibawa kedalam hati sebagai baban baku pembentukan tigliserida vang akan menjadi
bagian dari VLIXL fvery low density Ivpoproteini. Dalam sirkulasi trigliserida akan
bertukar dengan kolesterol ester dan kolesterol-LDL. LDL akan mengikat tngliserida
dan kolesternl ester akan masuk ke V0LDL. LDL-Trigliserida akan dihidrolisis oleh
enzim hepatitic lipase schingga menghasilkan LDL vang kecil dan padat dan terbawa
dalam aliran darah"™ Jika tertimbun pada  arteri, merupakan penyebab utama
aterosklerosis {penyvempitan dan pengerasan pembuluh darah anen). Aterosklerosis
vang teqadi di pembuluh darh jantung dapat memico terjadinva penvakil jantung
koroner, sedangkan apabila terjadi di pembuluh darah otak dapat menyebabkan
stroke. ¥

Untuk menentukan kualitas minyvak goreng maka dilakukan pemeriksaan sifal
kimianya diantaranya kandungan asam lemak bebas yang dihasilkan dari proses
hidrolisis  selama pemanasan. lika kandungan FFA mengalami kenaikan sebesar
0,05% dapat dikatakan bahwa kualitasnya buruk dan sering disebut dengan minyak
rusak, "

Minyak rusak dapat diperbaiki kualitasnya dengan pengolahan menpgunakan
bioabsorben, Seperti yang permah dilakukan pacda penelitan terdahule, dengan
menggunakan biomaterial ampas tebu terbukti dapat menuwrunkan kadar FFA. Kadar
FFA pada minyak rusak sebelum  pengolahan scbesar 0.3555% dan setelah
pengolaban menjadi 0,1221%. Menurut SNI 01-3741-2002, minyak yang boleh

dikonsumsi memiliki kandungan FFA maksimal 0.3%.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penclitian yang telah dilakukan, dapat diambil kesimpulan sebagai
berikut :
1. Semua jenis minyak yang digunakan pada penelitian ini dapat meningkatkan
kolesterol total. Akan tetapl, penggunaan minyvak jelantah olahan Iehih sedikit
meningkatkan kadar kolestero] wotal.

I-d

Ketiga jenis minyak yang digunakan pada penelitian ini dapat meningkatkan

kadar trigliserida. akan tetapi, minyak jelantah lebih sedikit meningkatkan

kadar tnghserida,

3. penggunaan minyak jelantah vang sudah diolah lebih baik dibandingkan
dengan minyak baru dan minyak jelantah terhadap kadar kolesterol total,

4. penggunaan minyak jelantah olahan nyata meningkatkan kadar trigliserida
mencit.

3. Peningkatan kadar kolesterol dan trigliserida dipengarubi oleh lama waktu

pemberian dan jenis minyak yang diberikan,

5.2 Saran

L. Penelitian sejenis perlu dilakukan dengan menggunakan minyak sawit vang
telah diukur kandungan asam lemaknya secara keseluruhan.

s

Penelitian sejenis perlu dilakukan dengan memperhatikan jumlah asupan

makanan, dan kandungan yang terdapat didalarm makanan vana diberikan
pada hewan percobaan,

3. Penelitian sejenis perlu dilakukan dengan menggunakan minyak kemasan

sehagal pembanding.
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