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ABSTRAK

Konsumsi minyaAbntak sering dikaitkan dengan timbulnya penyakit degeneratif, seperti
obesitas dan penyakit kardiovaskuler. Meskipun clemikian keberadaannya dilam makanan ti-
dak dapat diabaikan, baik dari aspek gizi maupun organoleptik. Pengaruh minyalllemak ter-
hadap kesehatan tidak dapat ditelaah hanya dari juntlah konsumsinya, tetapi juga dari jenis
kandungan asam lemaknya. Dentikian juga pengaruh asam lemak terhadap kesehatan tidak
dapat dilihat secara individual, tetapi harus dikaitkan dengan keberadaan jenis asam lemak
lainnya dalam bahan pangan. Sebagai contoh, asatm palmitat yang banyak terdapar pacla
minyak sawit diketahui bersifat hiperkolesterolenik, nanxlul minyak sawit telah terbukti ttdak
bersifat demikian. Hal ini disebabkan sifut hiperkolesterolemilc asam palmitat dapat ditekan
oleh sifat hipokolesterolemik asam lemak tidak jenuh yang juga tinggi kandungannya dalam
minyak sawit. Konsumsi minyalc/lennk pangan yang sehat juga harus direkomendasikan ber-
dasarkan keseimbangan asanx lernak jenuh, asam lemak tidak jewh tunggal (ALTJT), dan
asant lemak tidak ienuh ganda (ALTJG), serta kesetintbangan asam lemak omega-6 dan
onrcga-3.

Kata kunci : asam lemak, kesehatan, minyak/lemak, minyak sawit, pangan
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PENDAHULUAN

Minyak/lemak merupakan komponen
pangan yang paling banyak menimbulkan
kontroversi selama tiga dasawarsa terakhir
ini. Hal ini berhubungan dengan studi epi-
demiologi maupun hasil-hasil penelitian
klinis yang menunjukkan adanya korelasi
positif antara konsumsi minyak/lemak
dengan peningkatan prevalensi penyakit
degeneratif. Meskipun demikian minyak/
lemak tetap tidak dapat diabaikan dari ma-
kanan. Tubuh manusia membutuhkan
minyak/lemak sebagai sumber asam lernak
esensial (asam linoleat dan linolenat),
pembawa vitamin A,D,E,K, dan juga seba-
gai sumber kalori (10).

Di sisi lain, minyaVlemak dibutuh-
kan dalam makanan untuk memberi rasa
lezat dan aroma. karena banvak sekali

kornponen citarasa makanan yang merupa-
kan turunan dari minyak/lemak. Sifat fisik-
nya yang unik juga membuat lemak digu-
nakan secara luas dalam produk-produk
pangan dan fungsinya sulit digantikan oleh
bahan lain. Lemak memberikan tekstur
yang lernbut pada pembuatan roti dan kue,
serta tekstur yang renyah pada produk-
prodnk pastry dan cookie. Lemak juga
membuat produk es krim terasa lembut dan
creqmy, karena mencegah pembentukan
kristal-kristal es yang besar. Dengan titik
didih yang tinggi, minyak juga digunakan
sebagai media penggoreng yang membuat
makanan tidak hanya masak tetapi juga re-
nyah, kering, dan berwama kecoklatan (2,
20).

Makalah ini mendiskusikan hubung-
an antara konsumsi minyak/lemak dengan
kesehatan. Lebih lanjut, dibahas juga ten-
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tang pola konsumsi minyak/lemak sesuai

dengan aruuran para pakar gtzi dan kaitan-

nya dengan konsumsi minyak sawit serta

konsep pangan masa depan.

HUBUNGAN KOI{SUMSI
MINYAIVLEMAK DAF{ KESEHATAN

Jumlah dan jenis makanan yang

dikonsurnsi mempakan faktor utama yang

mempengaruhi kesehatan manusia. Jumlah

dan ienis makanan Jlrga menyebabkan tim-
bulnya prevalensi gizi salah (malnutrisi),

baik gizi kurang (defisiensi gizl) mallplrn
gizi lebih (over nutrition). Saat ini Indone-

sia mengalarni kedua masalah gizi tersebut
(masalah gizi ganda). Masalah defisiensi

gizi utama di Indonesia adalah galtggLlan

akibat kekurangan iodium (GAKI), de-

fisiensi vitarnin A, anemia gizi besi. dan

kurang kalori protein (KKP) dengan latar
belakang yang multifaktorial (18). Di sisi

lain, peningkatan pendapatan rnellye-

babkan terjadinya penrbahan gaya hidup
dan pola konsumsi pangan pada sebagian
penduduk Indonesia, terutanta di kota-kota
besar. Pola konsumsi pangan tradisional
yang banyak mengandung karbohidrat dan

serat berubah rnenjadi pola konsumsi pang-

an modern dengan kandungan protein.
lemak, gula. dan garam yang tinggi. Kon-
sumsi zat gizi yang melebihi kebutuhan

nonlal tubuh manusia ini seringkali diikuti
dengan timbulnya penyakit kronis seperli

obesitas. kardiovaskuler (aterosklerosis dan
jantung koroner), diabetes mellitus,
tekanan darah tinggi, katarak, kanker dan

sebagainya. Diantara penyakit kronis di
atas, obesitas dan penyakit kardiovaskuler
selalu dil-rubungkan dengan kousumsi

rninyak/lernak (22).

Beberapa studi telah menunjukkan
bahwa obesitas lebih dipengaruhi oleh
jumlah konsumsi lemak dibandingkan de-

ngan energi dalam bahan pangan. Orang
Cina mengkonsumsi 20% energi lebih
banyak dibandingkan dengan orang

Amerika Serikat (AS), tetapi ternyata

angka obesitas di AS 25o/o lebrh tinggi di-
bandingkan dengan di Cina. Keadaan ini
disebabkan oleh perbedaan pola konsumsi
pangan, dimana orang Cina mengkonsumsi
hanya 1/3 jurnlah konsumsi lemak orang

AS tetapi rnengandung karbohidrat (pati) 2

kali lebih banyak (7). Lebih lanjut. peneli-
tian Francois (9) rnenunjukkan bah-wa
jumlah lernak yang dikonsurnsi berpe-

ngaruh lebih besar terhadap obesitas di-
bandingkan dengan jumlah energi. serta

timbulnya obesitas tidak dipengamhi oleh

.1enis lemak yang dikonsumsi.

Penyakit kardiovaskuler berhubung-
an erat dengan sifat aliran darah di dalam

tubuh. Ada tiga penyebab terjadinya penu-

runan sifat aliran darah, yakni aterosklero-
sis, trornbosis, dan kekej angan pembuluh

darah. Aterosklerosis adalah pengerasan

arteri yang disebabkan oleh adanya deposit

lemak dan kolesterol darah pada dinding
percabangan arteri atalr pada bagian arteri
yang mengalami tekanan mekanis (plak).

Adapun komposisi lipida darah, tenttama
kadar kolesterol dan trigliserida darah.

sangat dipengaruhi oleh jenis makanan

yang dikonsumsi. Makanan kaya minyak/
lemak dan kolesterol akan merallgsang

pembentukan plak pada pembuluh darah
(13, 19).

Selain komponen trigliserida dan

koli:strol darah, sifat aliran darah berhu-
bungan juga dengan ketidakseirnbangan
produksi eikosanoid, yakni sllatll turunan



asam lemak arakhidonat (AA, C20:4) yang
menyenlpai homron dan mengatur aktivitas
biologis dalam jaringan pembuluh darah
serta platelet. Walaupun dapat diperoleh
dari makanan, AA ulnumnya disintesa dari
asam linoleat (Clg:2, omega_6) rnelalui
proses desaturasi dan elongasi. Dengan
enzim siklooksigenase, AA dikonversi
menjadi eikosanoid jenis prostaglandin dan
turunannya (PGI, dan TXA2). TXA2 yang
dibentuk pada platelet rnenyebabkan
keiring-keping darah menyatu dan mern_
beku, sehingga pembuluh darah tersumbat.
Sebaliknya PGI2 dibentuk di endoreliurn
pembuluh darah untuk menghambat pem_
bekuan sel darah dan melancarkan aliran
darah. Bagi orang yang terganggu keseha_
tannya sering terjadi produksi TXA, yang
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berlebihan, sedangkan pGI2 berkurang.
Ketidakseimbangan ini akan menyebabkan
sel-sel darah membeku dan rnembentuk
trombus pada pembuluh, sehingga aliran
darah akan terhambat (trombosis). Adapun
kekejangan pada otot sekitar pembuluh da_
rah menrpakan keadaan akut lain yang
dapat menyebabkan penyempitan pembu_
luh darah (13, 19,24).

Aspek kesehatan minyak/lemak pa_
ngan juga sangat ditentukan oleh kompo_
sisi asarn lemaknya, yang dikelompokkan
atas 3 jenis yakni asam lemak jenuh, asarn
lemak tidak jenuh tunggal (ALTJT), dan
asam lemak tidak jenuh ganda (ALTJG).
Klasifikasi minyak/lemak berdasarkan
jenis asam lemaknya ditampilkan pada
Garnbar 1.
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ASAM LEMAK
JENUH

ASAM LEMAK
I-IDAK JENUTI

TUNGGAL (ALI'JT)

ASAM I-EMAK TIDAK JENUH
JAMAK (ALTJG)

Onrega-9

Rantai sedarrg
c6-cl2

PKO
Kelapa

lvlediunr
clruin trigly-

ceride oil

Rantai panjang
ct4-c24

Coklat
Susu

Sapi
Babi

Kelapa Sawit

Asam oleat
(Cl8:l)

Zaitun
Canola

[3unga rnata-
hari (hibrida)

Safflox,er
(hibrida)

Asam linoleat
(C I 8:2)

.lagurrg

Biji kapas

Kedelai
Bunga

matahari
SafrIower

Asam y-
linolenat

(Cl8:3, n-6)

Blnck curranl
Borage

Primrose

Asam cI.-

linolenat, EPA
dan DFIA

Kedelai
Ikan (ntenha-
den. solnton^

nnckerel. tuno,
anchov),)

Garnbar 1. Klasifikasi minyak/lemak pangan berdasarkan jenis asam lemak (r2)
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Banyak penelitian Yang membukti-

kan bahwa asam lemak jenuh rantai pan-

jang bersifat hiperkolesterolemik, yakni

dapat meningkatkan total kolesterol serta

kadar LDL (low density lipoprotein)

kolesterol dalam darah (1,16). Penelitian

lain menunjukkan bahwa asam lemak ran-

tai sedang tidak disimpau pada jaringan

adiposa fubuh. Asam lemak rantai sedang

memiliki rantai transpor yang lebih seder-

hana dan dapat langsung dioksidasi men-

jadi energi dalam tubuh (17). Penelitian di

Srilanka menunjukkan babwa meskipun

tingkat konsumsi lemak per kapita tinggi,

tetapi dengan minyak kelapa sebagai sum-

ber diet lemak utama tingkat kematian

akibat penyakit kardiovaskuler - adalah

1:100.000 dibandingkan dengan 1:18

hingga 1:187 di negara-negara industri

maju yang menggunakan minyak kedelai

dan jagung sebagai sumber lemak ubma
(34).

ALTJT pernah diPercaYai memilki
pengaruh yang netral terhadap kadar

kolesterol darah, tetapi beberapa hasil

penelitian terakhir membuktikan bahwa'
makanan yang tinggi kadar ALTJTnya

mampu menurunkan total kolesterol dan

LDL kolesterol (15).

Dalam tubuh, metabolisme ALTJG

golongan omega-3 berkompetisi dengan

omega-6. Telah dijelaskan sebelumnya

bahwa ketidakseimbangan produksi eiko-

sanoid dari AA yang merupakan turunan

asam linoleat (golongan asam lemak

omega-6) dapat menyebabkan terjadinya

penyumbatan pembuluh darah. Asam le-

mak ornega-3 (EPA, C20:5 dan DHA,

C22:6) merupakan inhibitoi kompetitif

dalarn konversi AA rrrenjadi eikosanoid.

Disamping itu EPA dan DHA juga bertin-

dak sebagai substrat untuk sintesis eikosa-

noid jenis PGI3 dan TXA3, YanB bersifat

menghambat pembentukan platelet dan

meningkatkan sirkulasi darah (13' 24).

Oleh karena itu dibutuhkan keseimbangan

kedua jenis ALTJG ini pada makanan di-

butuhkan agar sistim metabolisme tubuh

dapat berfungsi dengan baik.

POLA KONSUMSI MII\YAK/LEMAK

Tingkat konsumsi energi dari lemak

terhadap total konsumsi energi bagi pen-

duduk Indonesia semakin meningkat.

Rata-rata konsumsi lemak penduduk pada

Pelita V berkisar l7o/o dari total konsumsl

energi dan meningkat menjadi 20% pada

Pelita VI (18, 29). Hasil survei juga

menunjukkan bahwa penduduk dengan

golongan pengeluaran yang tinggipun,

konsumsi lemaknya masih di bawah 30%

dari total konsumsi energi. Hingga saat

ini, sumber energi dari lemak yang utama

di Indonesia adalah rninyak nabati. Fada

tingkat konsumsi yang rendah, sumber le-

mak utama biasanya adalah lemak tidak

kasat mata (invisible fat) yang berasal dari

kacang-kacangan, sedangkan kelompok

masyarakat dengan tingkat konsumsi le-

mak menengah dan tinggi sebagian dari

jumlah konsumsi minyak/lemak berasal

dari minyak goreng, margarin atau men-

tega, serta lemak-lemak hewani pada susll.

telur, daging, dan produk-produk olahan

lainnya (30).

Di negara industri maju sePerti AS,

konsumsi lemaknya mencapai lebih dari

40% dari total konsumsi energi. Pada

tingkat konsumsi setinggi ini, data epide-

miologis menunjukkan prevalensi penyakit

kardiovaskuler di AS sangat tinggi dan



merupakan penyebab kematian yang
utama. Data WHO (I4torld Health Organi_
zation) menunjukkan bahwa penyakiikar_
diovaskuler merupakan penyebab 25%
kematian di dunia, bahkan di negara_
negara maju mencapai nilai 40-5 0% (33).
Di Indonesia sendiri, angka morbiditas dan
mortalitas penyakit jantung koroner hanya
dapat diperoleh dari angka_angka penderita
yang dirawat di rumah sakit kota besar

lqlu. Meskipun hasil survei menunjukkan
bahwa penyakit kardivaskuler menduduki
urutan pertama sebagai penyebab kema_
tian, namun data yang terbatas dari rumah
sakit tersebut sudah tentu merniliki arti
epidemiologis yang terbatas pula (5, 2g).

Pada tahun I99Z pemerintah AS
telah mengubah kebryakan pola konsumsi
pangannya dari petunjuk makan .,Ling_

karan 4" yang berlaku sejak tahun 1950
menjadi "Piramida petunjuk Makanan',.
Pada pola "Lingkaran 4,,, separuh jenis
makanan yang dianjurkan berasal dari pro_
duk hewani, sedangkan pada ,.piramida

Petunjuk Makanan" dianjurkan hany a 20_
25%. Konsumsi produk-produk lemak dan
gula (dalam bentuk visibte)juga dianjurkan
serendah mungkin (3). Lebih lanjut, The
A m eri c an H e art As s o c i att on menganj urkan
konsumsi lemak sebaiknya dibatasi mak_
simum 30% dari total konsumsi energi,
dengan rasio jumlah asam lemak jenuh :

ALTJT: ALTJG sebesar 1:1:l (10, 19).

Konsumsi ALTJG bahkan tidak cu_
kup hanya r-rntuk memastikan tingkat
kecukupan konsumsi asam lemak esensial
saja, tetapi juga dibutuhkan keseimbangan
optimal jumlah konsumsi asam lemak
omega-6 dan omega-3. Hingga era tahun
1800-an, rasio jumlah konsumsi asam le_
mak omega-6lomega-3 mendekati per_
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bandingan I :1, namun rasio tersebut
berkembang hingga lebih dan 25:l dengan
adanya perkembangan teknologi industn
minyak nabati dan modernisasi pertanian.
AS yang memiliki nilai rasio konsumsi
asam lemak omega-6lomega_3 50:1, me_
miliki angka mortalitas yang disebabkan
oleh penyakit kardiovaskuler sebesar 45yo,
Jepang 12To dengan rasio l2:1, dan pen-
duduk Eskirno 7%o dengan rasio l:1 (25).
Para ahli gizi telah menyepakati bahwa
tingkat rasio konsumsi asam lemak omega_
6lomega-3 yang optimal adalah 7 _ l0 :1
(21,31).

MINYAK SAWIT SEBAGAI BAHAN
PANGAN

, Diantara sumber minyak/lernak pa_
ngall yang tersedia di Indonesia, mrnyak
sawit menrpakan sumber utama dengan
tingkat konsumsi lebih dari g0%. Di ting_
kat duniapun, konsumsi minyak sawit se_
bagai bahan pangan terus meningkat. Se_
bagian besar minyak sawit dikonsumsi se_
bagai minyak goreng (71%), sedangkan si_
sanya dalam bentuk margarin dan shorte_
ning untuk pembuatan roti dan kue (23).
Perkembangan teknologi juga telah mem_
perluas penggunaan minyak sawit sebagai
pengganti lemak coklat maupun lemak
susu dalam produk-produk pangan.
Minyak sawit telah digunakan pada pro_
duk-produk confectionery (kembang gula
dan coklat), es krim serta krim kopi.

Dengan kandungan asam lemak
jenuh, temtama asam palmitat (C l6:0),
yang mencapai lebih 40oA, minyak sawit
telah lama dianggap sebagai jenis minyak
yang bersifat hiperkolesterolemik dan
dapat meningkatkan resiko penyakit kar_
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diovaskuler. Namun penelitian-penelitian

klinis terakhir telah banyak yang membuk-

tikan bahwa minyak sawit bersifat netral

pa<la kadar lipida darah (26,32,36). Sifat

trrperkolesterolemik asam palmitat yang

banyak terkandung dalarn minyak sawit

ternyata dapat ditekan oleh sifat

hipokolesterolemik dari asam oleat dan

juga linoleat. Studi Cook et al. (6) juga

membuktikan bahwa asam palmitat tidak

bersifat hiperkolesterolemik apabila dikon-

sumsi bersama dengan PUFA. Disamping

itu. kandungan komponen minor pada

minyak sawit, terutama karoten dan vita-

min E, j.tga sangat berperan dalam me-

ningkatkan mutu nutrisi minyak sawit ter-

hadap kesehatan (27).

Bentuk stearin minYak sawit Yang

semi padat pada suhu kamar mengakibat-

kan minyak sawit dapat digunakan secara

langsung sebagai bahan baku pembuatan

margarin dan shortening tanpa melalui

proses hidrogenasi. Hasil penelitian mem-

buktikan bahwa minyak-minyak nabati

yang dihidrogenasi secara parsial me-

ngandung asam lemak trans yang bersifat

hiperkolesterolemik dua kali lebih tinggi

dibandingkan asam lemak jenuh (4). Hal

ini semakin memperkuat fakta bahwa

minyak sawit bukan merupakan jenis

minyak yang bersifat hiperkolesterolemik.

Produk sawit lainnYa, Yakni minYak

inti sawit, merupakan jenis minyak kaya

asam lemak rantai sedang dengan kan-

dungan asam kaprilat (C8:0) 2,4-6,20 ,

kaprat (C10:0) 2,6-5,0o/o, dan laurat

(C12:0) 4I-55% (14). Minyak inti sawit

merupakan bahan baku pada pembuatan

mediurn chain triglyceride (MCT)' yang

digunakan pada diet pasien penderita

gangguan pankreas; bahan formulasi susu

bayi prematur; pembawa (carrier) zat

warna, flavor, vitamin, ataupun nutrien

lipofilik lainnya (11).

MINYAI{TLEMAK DALAM KONSEP
PANGAN

Berdasarkan hal-hal yang dipaparkan

di atas, dapat dinyatakan bahwa pengaruh

jenis asam lemak dalam rninyak/lemak

pangan terhadap kesehatan sulit untuk

dipilah-pilah secara tegas. Studi klinis
yang rnenyimpulkan bahwa asam lemak
jenuh bersifat hiperkoiesterolemik telah

rnengguna.kan jenis asam lemak jenuh ter-

tentu saja dalam model diet yang dicoba-

kan. Padahal konsumsi minyal</lemak se-

hari-hari tidak pemah terdiri dari satu atau

dua jenis asam lemak, melainkan merupa-

kan campuran dari banyak jenis asam le-

mak. Demikian juga halnya dengan peran

zat gizi rnakanan dalam menentukan status

kesehatan manusia. Masing-masing zat gizi

akan saling berinteraksi dan memiliki sifat

sinergisme ataupun antagonisme satu sama

lain. Satu hal yang makin disadari adalah

peran zat non grzi yang begitu banyak dan

beragam dalam makanan. Meskipun tidak

bergizi, namun banyak zat non gtzi, yang

sering disebut sebagai komponen bioaktif,

memiliki peran positif terhadap kesehatan.

Meminjam pendapat antropolog terkenal

Margareth Mead yang mengatakan bahwa

"Kita mengkonsumsi makanan dan bukan

semata-mata zat gizi", meningkatkan ke-

sadaran bahwa sebenarnya banyak misteri

yang terkandung di dalam makanan itu

sendiri.

Konsep Pangan dengan beragam

sumber bahan makanan telah disepakati

sebagai salah satu cara untuk hidup sehat,

tetapi tidak seorangpun yang tahu pasti



tentang pola konsumsi pangall yang ba-
gaimana yang paling baik. Diet yang di_
anjurkan oleh The American Heart Asso_
ciation adalah diet dengan konsumsi lemak
dan kolesterol rendah serta meningkatkan
konsumsi bentuk karbohidrat kompleks
(34). Tetapi diet bangsa Eskimo dan
bangsa Jepang yang tinggi konsumsi pro-
tein dan lemaknya, tidak berpengaruh bu-
ruk terhadap kadar lipida darah. Diet para
vegetarian yang umulnnya tinggi kandung-
an MUFAnya juga dapat digunakan seba-
gai alternatif, namun sangat sedikit infor-
masi yang dapat diperoleh tentang pem-
bandingan jenis diet ini terhadap perkern-
bangan penyakit degeneratif.

Yang paling menarik mungkin kon-
sep pangan yang dimiliki oleh bangsa
Cina. Makanan bagi masyarakat Cina ti-
dak dipandang hanya dari dua dimensi
seperti halnya konsep pangan Barat atau
konsep modern lainnya, yang menekankan
pentingnya zat-zat gizi dan energi bagi ke-
langsungan fungsi tubuh dan proses biolo-
gis. Masyarakat Cina rnemiliki keyakinan
bahwa makanan juga memiliki dimensi
lain dalam peranannya sebagai obat ter-
hadap penyakit (food phannacy), meskipun
kekuatan yang dimilikinya satu tingkat di
bawah jamu-jamuan (35).

Konsep pangan di Indonesia sendiri
yang memiliki keragaman sumber bahan
pangan tinggi dan dengan slogan "Empat
Sehat Lima Sempurna" yang dicetuskan
oleh Bapak Gizi Indonesia Poorwo
Soedarmo, pada hakekatnya masih dapat
digunakan hingga saat ini. Sudah tentu
slogan ini sekarang diharapkan tidak hanya
membuat masyarakat sadar gizi, tetapi juga
hendaknya membuat masyarakat sadar
untuk mengkonsumsi makanan sehat dan
seimbang.

MINYAK DAN LEMAK DAI-AM POLA PANGAN

Hingga Widyakarya Nasional pan_

gan dan Gizi VI tahun 1996, Indonesia
belum memiliki pedoman jumlah konsumsi
minyak/lernak yang dianjurkan" Namun
berdasarkan rekomendasi I'AO/WHO (8)
untuk total konsumsi energi 2400
kalori/oranglhari, konsumsi minyak/lemak
yang dianjurkan adalah 40-45 gram4rari
dan jumlah asam lemak esensial linoleat
(asam lemak omega-6) yang disarankan
adalah 3% dari total energi atau 8

gram/orang/hari. Jika digunakan rasio
asam lemak omega-6lomega-3 optimal
yang dianjurkan para ahli gizi (7:1 hingga
10:1), maka kebutuhan asam lemak omega-
3 per orang adalah asam (cr-linolenat) 800-
1100 mgll'nri, total EpA dan DHA 300-
400 mglhari (25,31).

KESIMPULAN

Minyak/lemak tidak dapat diabaikan
dari makanan, meskipun konsumsinya
sering dikaitkan dengan peningkatan
prevalensi obesitas dan penyakit kardio-
vaskuler. Telah dibuktikan bahwa obesitas
lebih dipengamhi oleh jumlah konsumsi
lemak dibandingkan dengan jumlah energi
bahan pangan, namun timbulnya obesitas
tidak dipenganrhi oleh jenis lemak yang
dikonsumsi. Sebaliknya penyakit kardio-
vaskuler lebih dipengaruhi oleh jenis
minyak/lemak atau asam lemak, yang
dikonsumsi. Asam lemak jenuh rantai
panjang diketahui bersifat hiperkolestero-
lemik. Faktor inilah yang digunakan untuk
menyudutkan minyak sawit, yang memang
tinggi kandungan asam paimitatnya seba-
gai minyak yang berbahaya bagi keseha-
tan. Namun beberapa penelitian klinis
menunjukkan bahwa asam pahnitat tidak
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bersifat meningkatkan kadar lipida darah
apabila dikonsumsi bersama dengan asam

lemak tidak jenuh. Dengan demikian,
seperti halnya zat gizi lain, pengaruh asam

lemak terhadap kesehatan tidak dapat di-
lihat secara individual, namLln harus di-
kaitkan dengan keberadaan jenis asam le-
mak lainnya dalam bahan pangan. Lebih
lanjut, konsumsi minyak/lemak pangan
yang sehat tidak dapat hanya direkomenda-
sikan berdasarkan jumlah minyak/lemak
saja, tetapi juga keseimbangan asam lemak
jenuh, ALTJT, ALTJG dan asam lemak
omega-6 serta ornega-3.
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