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Abstrak

Minyak goreng adalah minyak nabati yang biasa digunakan untuk memasak makanan sehari-hari karena kaya akan vitamin
dan memberikan rasa gurih pada makanan. Minyak goreng yang digunakan berulang kali menjadi tidak layak pakai
dikarenakan telah terjadi oksidasi asam lemak tak jenuh yang akan membentuk gugus peroksida yang biasa dikenal dengan
radikal bebas. Berdasarkan Food and Agriculture Organization (FAO) konsumsi minyak nabati sebagai bahan pangan
mencapai 19 Kg/kapita dengan prediksi peningkatan konsumsi minyak goreng sebesar 0,29 liter/kapita/tahun. Penggunaan
minyak jelantah dalam waktu tertentu berdampak pada kesehatan akibat deposisi sel lemak yang terjadi di usus halus,
pembuluh darah, jantung, dan hepar. Penggunaan minyak jelantah dapat merusak usus halus dengan terdapatnya abses
kripta dan infiltrasi sel radang polimorfonuklear (PMN) pada bagian epitel, mukosa, submukosa sampai transmural usus
halus. Pembuluh darah dapat mengalami kerusakan akibat penyumbatan pada lumen pembuluh darah yang mengakibatkan
pembuluh darah mengecil akibat dari plak aterosklerotik. Aliran darah jantung menurun terjadilah iskemik miokardium
kemudian terbentuklah nekrosis yang disebabkan oleh radikal bebas. Iskemik terjadi akibat otot-otot jantung kekurangan
oksigen, terjadinya metabolisme anaerob semakin lama akan menyebabkan edema sel yang menyebabkan nekrosis pada
sel otot jantung. Radikal bebas menyebabkan edem hati dengan merusak membran sel, retikulum endoplasma. Nekrosis di
hepar terjadi dalam jangka waktu tertentu yang bersifat reversible dan irreversible. Minyak jelantah memiliki berbagai
dampak pada kesehatan sehingga penggunaannya harus dihentikan.
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Waste Cooking Oil Consumption and Its Effect on Health

Abstract

Cooking oil is vegetable oil that is commonly used to cook daily food because it is rich in vitamins and gives a savory taste to
food. Cooking oil that is used repeatedly becomes unfit for use due to oxidation of unsaturated fatty acids that have formed
peroxide groups, commonly known as free radicals. Based on Food and Agriculture Organization (FAO) consumption of
vegetable oil as food reaches 19 Kg / capita with a predicted increase in cooking oil consumption of 0.29 liters/ capita/ year.
The use of waste cooking oil in a certain time has an impact on health due to the deposition of fat cells that occur in the
small intestine, blood vessels, heart, and liver. The use of waste cooking oil can damage the small intestine with the
presence of cryptae abscess and polymorphonuclear (PMN) inflammation cell infiltration in the epithelial, mucosal,
submucous to transmural small intestine. Blood vessels can be damaged due to blockages in the lumen of blood vessels
resulting in smaller blood vessels resulting from atherosclerotic plaque. Decreased heart blood flow occurs ischemic
myocardium and then forms necrosis caused by free radicals. Ischemic occurs due to heart muscle lacking oxygen,
anaerobic metabolism will cause longer cell edema which causes necrosis of heart muscle cells. Free radicals cause liver
edema by damaging the cell membrane, endoplasmic reticulum. Necrosis in the liver occurs within a certain period that is
reversible and irreversible. Waste cooking oil has various health effects, so it’s use must be stopped.
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PENDAHULUAN kadar asam lemak jenuhnya tinggi vyaitu
Minyak goreng adalah minyak nabati sebesar 60 %.”*
yang telah dimurnikan sehingga dapat Minyak nabati 80% dikonsumsi sebagai
digunakan sebagai bahan pangan (oleofood). bahan pangan, sedangkan 20% untuk energi
Minyak goreng digunakan sebagai media dan produk oleokimia berupa biosurfaktan,
penghantar panas dan pemberi rasa gurih biolubrikan, dan lain-lain.* Berdasarkan Food
sehingga sering dipakai dalam mengolah and Agriculture Organization (FAO) (2015)
berbagai bahan pangan.' Minyak goreng yang konsumsi minyak nabati sebagai bahan
berasal dari kelapa sawit pada umumnya pangan mencapai 19 kg/kapita. Konsumsi
sering dikonsumsi masyarakat Indonesia minyak goreng sawit di tingkat rumah tangga
karena mengandung vitamin berbagai vitamin di Indonesia pada umumnya mengalami
dan lemak yang baik untuk tubuh namun peningkatan dengan rata-rata peningkatan

4,88% per tahun selama tahun 2002-2017.
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Peningkatan konsumsi dalam rumah tangga
terbesar terjadi di tahun 2007, 2012 dan 2015
dimana masing-masing sebesar 23,48%,
13,29% dan 16,73% dibandingkan tahun
sebelumnya.” Prediksi konsumsi minyak
goreng sawit untuk tahun 2019 sebesar 11,09
liter/ kapita/ tahun dan 2020 sebesar 11,38
liter/kapita/tahun. Prediksi konsumsi minyak
goreng sawit ini mengalami peningkatan
sebesar 0,29 liter/kapita/tahun.*
Penggorengan sebabkan dekomposisi
asam lemak sehingga minyak yang digunakan
berulang kali menjadi tak layak digunakan
lagi.® Penggunaan minyak goreng berulang
(jelantah) dapat merubah struktur fisik dan
kimianya. Perubahan struktur kimia akibat
penggunaan  minyak  berulang adalah
teroksidasinya asam lemak tak jenuh
kemudian membentuk gugus peroksida yang
dikenal dengan radikal bebas dan monomer
siklik. Asam lemak akan terlepas dari
trigliserida sehingga teroksidasi menjadi
aldehid, keton, dan alkohol sehingga minyak
jelantah berbau tengik dan warnanya menjadi
kecoklatan.’ Hidroperoksida akan
mengganggu permeabilitas membran,
homeostasis osmotik dan integritas dari enzim
atau kofaktor yang menyebabkan kematian sel
sehingga menyebabkan pembentukan abses.
Sel mielin akan mengganti sel yang mengalami
kematian kemudian difagosit oleh sel lain.
Kematian sel juga dapat mengalami degradasi
menjadi asam lemak yang akan mengikat
garam kalsium sehingga sel yang mati
mengalami proses kalsifikasi distrofik.’
Berdasarkan penelitian Mustika (2015)®
minyak jelantah dengan penggunaan berulang
sebanyak 3x, 6x dan 9x menunjukkan adanya
peningkatan deskuamasi pada vili usus halus.
Asam lemak bebas terbesar terbentuk ketika
minyak digunakan berulang untuk
penggorengan sebanyak 4x dengan suhu
diatas 100°C  sehingga terjadi reaksi
autooksidasi, thermal oksidasi, dan thermal
polimerasi dan terbentuknya radikal bebas.’
Radikal bebas yang terbentuk adalah molekul
yang memiliki satu atau lebih elektron yang
tidak berpasangan, sehingga akan bereaksi
dengan molekul lain. Radikal bebas sangat
reaktif dan dapat merusak membran sel
dengan cara inaktivasi reseptor atau enzim
pada membran dan merusak permeabilitas
ion, Deoxyribonucleic Acid (DNA) dan susunan
protein.’® Penggunaan minyak jelantah dalam

jangka waktu dan jumlah tertentu akan
berdampak pada kesehatan tubuh akibat
deposisi sel lemak diberbagai organ tubuh
seperti hati, jantung, ginjal, dan arteri.®

ISI

Lipid peroksida yang terbentuk akibat
penggorengan berulang dapat terlibat dalam
proses patogenesis pada usus halus.'* Reaksi
yang terjadi akibat lipid peroksida pada usus
halus, yaitu reaksi ikatan silang protein,
fragmentasi DNA, dan peroksidasi lipid
membran. Reaksi ikatan silang protein terjadi
melalui silfidhil yang meningkatkan kecepatan
degradasi atau inaktivasi enzimatik.
Fragmentasi DNA diakibatkan reaksi lipid
peroksida dengan timin sehingga merusak
untai  tunggal DNA. Peroksida akan
berinteraksi dengan radikal lemak yang tak
stabil dan reaktif sehingga terjadi reaksi
autokatalitik akibat reaksi peroksidasi lipid
membran.*

Ananto dkk. (2017)® menjelaskan
bahwa, penggunaan minyak jelantah dapat
merusak usus halus dengan terdapatnya abses
kripta dan infiltrasi sel radang PMN pada
bagian epitel, mukosa, submukosa sampai
transmural usus halus. Abses kripta yang
terbentuk adalah daerah nekrotik sentral yang
berisi sel radang polimorfonuklear (PMN) dan
dikelilingi proliferasi fibroblastik pembuluh
darah yang menyempit. Abses tersebut
terdapat pada lamina propria usus halus,
kemudian bersatu membentuk ulserasi yang
terlihat sebagai daerah gundul pada usus
halus.™

Kerusakan  jaringan usus halus
meningkat seiring peningkatan frekuensi
penggunaan minyak goreng secara berulang.
Penggunaan minyak 1x penggorengan belum
memperlihatkan adanya kerusakan jaringan
usus halus karena minyak belum
menghasilkan radikal bebas.”® Minyak 1x
penggorengan belum mengalami perubahan
akibat asam lemak bebas yang terbentuk dan
nilai peroksidanya hampir sama dengan
minyak yang belum dilakukan
penggorengan.'®

Kematian sel pada usus halus akibat
reaksi silang protein, fragmentasi DNA dan
peroksidasi lipid membran akan menyebabkan
terdapatnya infiltrasi sel radang.’” Kematian
sel merangsang sistem sinyal inflamasi untuk
mengaktifkan sistem imun adaptif. High
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Mobility Group Box 1 (HMGB1) yang akan
mencetuskan respon inflamasi merupakan
protein nucleus yang terdapat di setiap sel
normal dan berhubungan dengan kromatin
yang akan mengatur proses transkripsi gen.
High Mobility Group Box 1 dapat ditemukan di
sel yang mengalami nekrosis. High Mobility
Group Box 1 vyang keluar dari sel akan
mencetuskan  proses inflamasi dengan
menstimulasi Toll Like Reseptor (TLR) sehingga
sel dendritik teraktivasi. Sel dendritik bekerja
untuk mengenali antigen, kemudian sel
dendritik akan menghidrolisis antigen menjadi
peptide  untuk dikenali oleh  Major
Histocompatibility Complex (MHC). Aktivasi sel
radang terjadi karena adanya ikatan antara
antigen dan MHC."®

Pembuluh darah dapat mengalami
kerusakan oleh penggunaan minyak goreng
secara berulang. Penumpukan lemak yang
berasal dari minyak jelantah  dapat
menyumbat lumen pembuluh darah.'® Stres
oksidatif yang terbentuk akibat lipid peroksida
pada minyak jelantah dapat merusak sel
endotel pembuluh darah yang disebut sebagai
disfungsi endotel pembuluh darah.?® Disfungsi
endotel pembuluh darah mengakibatkan
terganggunya produksi nitrit oksida sehingga
mempengarubhi keseimbangan antara
prostasiklin dan tromboksan. Prostasiklin akan
menurun sedangkan tromboksan menjadi
meningkat yang menyebabkan konstriksi
pembuluh darah dan agregasi platelet ke
lumen pembuluh darah.'®*

Disfungsi endotel pembuluh darah akan
meningkatkan  produksi sel = makrofag,
permeabilitas, serta adesivitas pembuluh
darah terhadap lipoprotein, leukosit, dan
platelet. Asam lemak bebas yang terbentuk
akibat penggunaan minyak goreng berulang
akan menutupi lumen pembuluh darah dan
terbentuk plak aterosklerotik. Plak
aterosklerotik  terbentuk akibat lemak,
makrofag, serta platelet yang melekat pada
tunika intima dan tunika media pembuluh
darah. Plak aterosklerotik tersebut
menyebabkan mengecilnya lumen pembuluh
darah.”!

Lumen pembuluh darah yang mengecil
akibat plak aterosklerotik di arteri koroner
dapat menyebabkan aliran darah untuk
jantung berkurang. Aliran darah ke jantung
yang terhambat dalam jangka waktu tertentu
dapat membentuk nekrosis akibat iskemik

pada miokardium.? Nekrosis pada
miokardium juga dapat terjadi akibat radikal
bebas yang terbentuk selama penggunaan
minyak goreng berulang. Radikal bebas pada
miokardium akan merusak membran lipid dan
inti sel jantung sehingga terjadi degenerasi
sel.”

Proses iskemik miokardium sampai
terbentuknya nekrosis diakibatkan
terganggunya transportasi ion dan
kompensasi sel-sel otot jantung. Iskemik
terjadi akibat otot kekurangan oksigen
sehingga sel menggunakan metabolisme
anaerob dan Adenosine Triphosphate (ATP)
yang terbentuk jumlahnya sedikit. Iskemik
yang terjadi dalam jangka waktu lama dapat
mengganggu transport ion NA'K'ATPase.
Transport ion yang terganggu akibat ATP yang
terbentuk sedikit menyebabkan
ketidakseimbangan antara penurunan ion K*
dan peningkatan masukan Na*. Na*, CI’, dan air
yang masuk kedalam membran menyebakan
edema sel. Edema sel tersebut akan
menurunkan aliran darah dan merusak
struktur sel sampai menyebkan sel lisis. lon
Ca®* yang meningkat di dalam sel akan
mengaktivasi  fosfolipase dan protease
sehingga menimbulkan nekrosis pada sel otot
jantung. Reperfusi akan terjadi sebagai
kompensasi tubuh karena adanya iskemik.
Reperfusi memaksa pengeluaran oksigen oleh
sel sehingga terbentuk reactive oxygen species
(ROS) yang akan merusak membran lipid,
DNA, serta protein.22

Radikal bebas yang diproduksi karena
hasil metabolisme oksigen dapat
menyebabkan pembengkakan hati dengan
merusak membran sel, retikulum endoplasma,
serta mengacaukan proses oksidasi. Dalam
jangka waktu tertentu radikal bebas dapat
menyebabkan degenerasi lemak, bahkan
nekrosis pada sel hati.”’ Sel parenkim, sel
kupffer, dan sel endotel merupakan kerusakan
sel hepar yang disebabkan oleh radikal bebas.
Sel kupffer dan sel endotel pada hepar dapat
memproduksi Tumor Necrosis Factor (TNF)
yang diakibatkan stres oksidatif yang dapat
meningkatkan peradangan dan degenerasi
hepatosit.*°

Kerusakan hati akibat minyak jelantah
dapat mengakibatkan terdapatnya jejas
reversible dan jejas irreversible. Jejas
reversibel adalah jejas yang dapat kembali
kekeadaan semula saat faktor pencetusnya
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dapat diatasi, sedangkan jejas irreversible
adalah jejas vyang tak dapat kembali
kekeadaan semula. Jejas reversibel dalam
kerusakan hati dapat berupa pembengkakan
dan perlemekan hati. Perlemakan hati terjadi
ketika trigliserida pada sel hepar terlalu
banyak. Hal ini terjadi akibat konsumsi lemak
berlebihan, terjadi kerusakan pada tempat
penyimpanan lemak."

Jejas irreversibel dapat berupa nekrosis,
fibrosis, serta sirosis sel-sel hepar. Nekrosis
terjadi  akibat  hilangnya kemampuan
membran sel serta kebocoran sel sehingga
menyebabkan terjadinya sel yang lisis. Lisisnya
sel dapat merangsang mediator inflamasi
untuk memperbaiki sel-sel yang rusak
tersebut. Fibrosis merupakan respon dari
cedera sel sehingga terakumulasinya matriks
ekstraseluler. Cedera sel hepar akan melepas
sitokin dan faktor inflamasi lain oleh sel
kupffer. Pelepasan sitokin dan faktor inflamasi
lainnya akan mengaktivasi sel stelat sehingga
menyintesis matriks ekstraseluer. Fibrosis
awalnya hanya akan terbentuk di dalam atau
di sekitar saluran porta. Fibrosis dalam jangka
waktu panjang akan menyebabkan
terakumulasinya  jaringan  parut  untuk
memperbaiki jejas dan menjadi masalah pada
hati."*

RINGKASAN

Berdasarkan pembahasan di atas,
konsumsi minyak jelantah dapat
menyebabkan berbagai jenis gangguan
kesehatan. Gangguan kesehatan tersebut
antara lain terdapatnya kerusakan di usus
halus, pembuluh darah, jantung, dan hati.
Kerusakan beberapa organ tubuh karena
penggunaan minyak goreng yang berulang
terjadi akibat teroksidasinya asam lemak tak
jenuh yang membentuk radikal bebas. Radikal
bebas akan mengganggu permeabilitas
membran, homeostasis  osmotik, dan
integritas dari enzim yang menyebabkan
kematian sel sampai terbentuk abses.

Kerusakan usus halus terjadi melalui
tiga proses reaksi. Reaksi ikatan silang protein
melalui silfidhil yang meningkatkan kecepatan
degradasi enzim. Fragmentasi DNA
diakibatkan reaksi lipid peroksida dengan
timin sehingga merusak untai tunggal DNA.
Peroksida yang berinteraksi dengan radikal
lemak tak stabil dan reaktif sehingga terjadi
reaksi autokatalitik. Pada kerusakan usus

halus terdapat abses kripta dan infiltrasi sel
radang PMN pada bagian epitel, mukosa,
submukosa sampai transmural usus halus.

Kerusakan pada pembuluh darah akibat
penggunaan minyak goreng secara berulang
dapat menyumbat pembuluh darah. Asam
lemak bebas vyang terbentuk akibat
penggunaan minyak goreng berulang akan
menutupi lumen pembuluh darah dan
terbentuk plak aterosklerotik yang akan
mengecilkan lumen pembuluh darah akibat
menempelnya lemak, makrofag, serta platelet
yang melekat pada tunika intima dan tunika
media pembuluh darah. sebabkan menurunya
suplai darah ke jantung terjadilah iskemik.
Nekrosis juga dapat terbentuk akibat dari
terbentuknya radikal bebas selama
penggorengan minyak secara berulang,
terjadilah degenerasi sel.

Penggunaan minyak jelantah dapat juga
menyebabkan jejas pada hati baik itu
reversibel ataupun irreversible.  Jejas
reversibel adalah jejas yang dapat kembali
normal saat faktor pencetusnya hilang,
sedangkan jejas irreversibel adalah jejas yang
tak dapat kembali kekeadaan semula. Jejas
reversibel dapat berupa pembengkakan dan
perlemekan hati. Jejas irreversibel dapat
berupa nekrosis, fibrosis, serta sirosis sel-sel
hepar.

SIMPULAN

Minyak jelantah memiliki berbagai
dampak pada kesehatan tubuh manusia.
Penggunaan minyak jelantah secara berulang
dapat mengganggu fungsi dan bahkan
mengakibatkan kerusakan pada beberapa
organ tubuh. Kerusakan yang telah terjadi
dalam waktu tertentu dapat mengganggu
aktivitas tubuh. Oleh karena itu konsumsi
minyak jelantah harus dihentikan untuk
kehidupan yang lebih baik kedepannya.
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