ISSN 0215 - 06846

NOMOR 4 DESEMBER 1987

" DEPARTEMEN PERTANIAN
BADAN PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN PERTANIAN

. BALAI PENELITIAN KELAPA
MANADO



MEMUAT TULISAN YANG BERUPA
GAGASAN,BAHASAN LITERATUR,
PERKEMBANGAN HASIL - HASIL
PENELITIAN DAN PENGEMBANG—
AN KELAPA. JUGA MEMUAT BA-
HAN SEMINAR,IAPORAN KUN -
JUNGAN SURVAI DAN WAWAN-
CARA YANG BERSIFAT INFOR -
MAST IIMIAH KHUSUS KELAPA.

Penanggung jawab
Kepala
Balai Penelitian Kelapa

Pemimpin redaksi
Zainal Mahmud

Redaksi
Saefudin

Noli L.Barri
Nursuestini
M.L.A. Hosang
Gabriel H. Joseph
Husen Hasni
Androecia Darwis

Noli L.Barri
Androecia Darwis
Nani Mokodongan

Penyunting
H.F. Mangindaan

Alamat redaksi
BALAI PENELITIAN KELAPA
Kotak Pos 4, Manado

-----------------------------

-----------------------------

ﬁﬂan%&ﬁﬁ}ﬁbn@hlEkﬁﬂ

-DiMaluku.

Di Balitka.

BULETIN BALITKA
ISSN : 0215- 0646
Nomor 4, Desember 1987

DAFTAR ISI

-----------------------------

-~ Kegiatan oleh dan di Balai Peneli ﬁankehun
sdgkm Umghgmkumu;ugi

WARANCARA
mmm\mmm



" MINYAK KELAPA DAN KOLESTEROL

 PENDAHULUAN

Minyak goreng merupakan salah satu bahan pokok penting yang di-
butuhkan masyarakat sehari-hari. Pengadaan minyak goreng sebagian be-
sar bersumber dari minyak kelapa dan minyak kelapa sawit, sedangkan
minyak nabati lainnya seperti minyak kacang tanah, minyak kedelai,mi-
nyak jagung dan minyak biji kapok relatif masih sedikitz.

Komoditi kacang tanah, kedelai, jagung serta komoditi lainnya
umurnya belum dipakai untuk menghasilkan minyak, tetapi kebanyakan di-
konsumsi langsung3.

Minyak kelapa memegang peranan penting sebagai sumber energi dan
vitamin. Selain itu berfungsi sebagai penambah cita rasa makanan.
Minyak kelapa yang belum dimurnikan mengandung sejumlah kecil komponen
bukan minyak yakni, fosfotida, gum, tokoferol, asam lemak bebas dan
sterol. i

Persenyawaan sterol yang terdapat dalam minyak dan lemak terdiri
dari fitosterol dan kolesterol. Pada umumnya fitosterol terdapat di-
dalam minyak dan lemak nabati, sedangkan kolesterol dalam minyak dan
lemak hewania. :

Secara kimia, kolesterol merupakan bagian lipida sebagai steroid
alkohol. Dalam kondisi normal zat ini penting bagi kehidupan manusia,

‘ Staf Peneliti Agroindustri Balai Penelitian Kelapa
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rensi Nasional Kelapa I. Medan (1984)

3mﬁmm.mmmmm DALAM PEREXONOMIAN INDONESIA
DAN MASAIAH PEMASARANNYA. Proseding Konperensi Nasional Kelapa I. Medan. (1984).

4 Ketaren,S. MINYAK DAN LEMAK PANGAN. Penerbit Universitas Indonesia (UI Press).
Jakarta. (1986).
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berperan dalam pembuatan hormon, vitamin D dan asam-asam empedu. Ke=
lebihan zat ini dapat menyebabkan berbagai penyakit antara‘ lain perya-
kit jantung>’®,

Dewasa ini muncul berbagai anggapan di negara-negara maju, seperti
Amerika Serikat, bahwa minyak kelapa merupakan salah satu minyak na-
bati yang dapat membahayakan kesehatan, karena meningkatkan kadar ko-
lesterol darah. Anggapan ini didasarkan pada kandungan asam lemak
jenuh tinggi dan kandungan asam lemak esensial yang rendah pada mi-
nyak kelapas.

Dengan demikian anggapan di atas dapat memberi pengaruh bagilkon
sumen minyak kelapa atau produk-produk yang menggunakan daging kelapa.
Lebih jauh lagi akan membawa dampak kurang menguntungkan bagi pening-
katan produksi kelapa, yang sekarang ini usaha pengembangannya sedang
giat digalakkan.

Berdasarkan anggapan tersebut di atas, maka dalam tulisan ini
berusaha mengungkapkan beberapa hasil penelitian yang akan menjelas -
kan bahwa penggunaan minyak kelapa sebagai bahan makanan manusia tidak
perlu dicemaskan.

METABOLISME KOLESTEROL

Sintesz kolesterol berlangsung dalam jaringan usus, kelenjar
adrenalin, kulit, jaringan saraf, organ reproduksi dan sintesa koles-
terol paling giat berlangsung di dalam jaringan hatis’s.

Sintesa asam lemak sebagai bagian dari sintesa lipida adalah sua-
tu metabolisme penting dalam jasad hidup. Hal ini benar jika diingat
bdwa jaringan hewan mempunyai kemampuan terbatas untuk menyimpan ener-
gi dalam bentuk karbohidrat. Dalam hal ini sebagian polysakarida di-
rombak melalui proses glikolisis menjadi asetil koenzim A, yang merupe-

kan pra-zat untuk sintesa asam lemak dan triasilglisserol. Senyawa -

. Wwhite,A.P. Handler and E.L. Smith.PRINCIPLES OF BIOCHEMISIRY. Fourth Edition. Inter-
national Student Edition. Kogakusha Company. Ltd. Tokyo. (1968).
HaxperHA., V.W.Rkodwell and P.A. Mayes. (Revmofnmysa.olog:.caldmstxy)‘ BIOKI-

MIA. Diterjemahkan oleh Martin Muliawan. Penerbit Buku Kedokteran E.G.C.
Jakarta. (1980).
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:;enyawa lipida ini mempunyai energi lebih tinggi daripada karbohidrat,
ﬂan disimpan sebagai cadangan energi yang besar dalam jaringan lemak7
Senyawa-senyawa lipida yang diakumulasi dalam jaringan tubuh ma-
‘nusia dan hewan sebagai cadangan makanan dalam bentuk asam lemak, me-
‘lalui proses enzimatis dan reaksi hormon sebagian dirobah menjadi ke-
lesterol, berlangsung dalam beberapa tahap, yakni ; tahap pertama pro-
'. ses pembentukan asam mevalonat dari pengikatan molekul-molekul asetil
koenzim A. Tahap selanjutnya adalah perubahan asam mevalonat menjadi
isopentil pirofosfat, pembentukan skualen dan tahap akhir adalah pe -
- rubahan ionosterol menjadi kolester016’7.

Bagian terbesar kolesterol berasal dari proses sintesis dalam tu-
buh dan diperkirakan sebanyak 1,0 g/hari, sedangkan yang berasal dari
makanan sekitar 0,3 g/hari.

Kolesterol disekresi melalui dua jalan, yakni : Perobahan men jadi
~asam empedu, disekresi sebagai sterol netral dalam feses dan sintesis

| hormon steroid yang hasil pemecahannya keluar dalam urines.

- MAKANAN YANG MENGANDUNG KOLESTEROL
; Kolesterol merupakan khas hasil metabolisme hewan, oleh karena —
nya zat ini banyak terdapat dalam makanan yang berasal dari hewan,se-
perti ; daging, otak, hati dan kuning telur. Sintesa kolesterol pada
hewan paling aktif terjadi di otak, sedangkan pada organ laini seper-
ti ; hati, kulit, urat nadi sintesa kolesterol kurang aktif®’.
Lemak dan daging hewan dikategorikan makanan yang kaya koleste -
rol, dengan kandungan kolesterol sekitar 60 - 2000 mg/i00 g bahan. Se-
dangkan minyak dan lemak nabati, termasuk minyak kelapa dikategorikan
sebagai makanan yang rendah kadar kolesterolnyas.
Ummmnya minyak nabati dan lemak nabati mengandung kolesterol rem-
dah, sehingga tidak perlu dicemaskan. Diperkirakan kadar kolesterol

7v&ral-adih:stm. Muhamad. BIOKIMIA. Metabolisme Energi, Karbohidrat dan Lipid. Pener-
bit ITB.Bandung. (1985).

Bmmima. BAHAN PENUNTUN DIET. Bagian Gizi. RS. Dr.Ciptomenguniusumo. Majalah Ayah-
mo (1%5].
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minyak dan lemak tanaman palmae ("Palm 0il") 3 - 4% dari total sterol
yang terdapat pada minyak dan lemak tanaman palmaeg.

Kandungan sterol pada minyak dan lemak nabati yang belum dimumi-
kan relatif kecil, yakni 0.06 - 0.087% terhadap total minyak atau Ie-
mak 4. Sebagian senyawa sterol akan terpisah dari minyak atau Iemak
selama proses pemurnian (refining) minyak atau lemaka’g. Diperkira-
kan 507 kandungan kolesterol minyak dan lemak yang direduksi selama

proses pemurniang.

BAHAYA KOLESTEROL DAN PENGENDALIANNYA

Telah diketahui bahwa meningkatnya kadar kolesterol darah akan
~ memberi pengaruh buruk bagi kesehatan. Meningkatnya kolesterol akan
menyebabkan penyempitan pembuluh darah sebagai akibat adanya pergendap-
an kolesterol yang disebut "Artherosclerosis", yang selanjutnya dapat
menimbulkan penyakit jantung, gangguan otak dan penyakit lainnya yang
berbahaya bagi manusia‘r?"ﬁ.

Bahaya yang ditimbulkan akibat kelebihan kolesterol cukup menge-
rikan, maka seyogianya pemasukan kolesterol melalui makanan tidak le-
bih dari 0,3 g/hari. Sehingga perlu pengaturan pola makan - dengan
mengsubstitusi bahan makanan yang rendah kadar kolesterolnya. Mengu -
rangi komsumsi makanan berkadar kolesterol tinggi merupakan langkah
yang efektif. Selain itu mengkonsumsi makanan yang banyak mengandung
asam lemak esensial akan mereduksi kolesterol yang terdapat di dalam

tubuh mnu51a6 8

Kolesterol yang terdapat pada jaringan kulit sebagai 7- dihydroko-
lesterol oleh adanya radiasi sinar ultra violet akan dirubah menjadi
vitamin D. Dijumpai pada orang-orang yang aktif kadar kolesterol da-
rah cenderung lebih rendah dibanding orang yang kurang aktif. Dengan
demikian kegiatan olahraga yang teratur, gerak badan yang aktif sebegai
salah satu cara untuk mengurangi akibat buruk dari kolesterols.

Q‘lg, -H. SCOPE IN PAIM OIL CHEMISTRY AND TECHNOLOGY RESEARCH. Paper Presented at The
; mmwmtammmmmmmm"wm
March 1979 at Kuala Trengganu. Malaysia. Planter. Kuala Lumpur. (1981).
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;7 ?emakaian bahan sintesis trigliserida derivat dari mmyak‘m i
seperti lauric diethanalamide selain mempunyai kemampuan didalam pe-
ngendalian kolesterol, juga dapat mengurangi endapan kolesterol di-
dalan hati, pembuluh nadi dan jantungl®.

: Penelitian yang dilakukan oleh Castlllo, et al (1962) menyata -
kan bshwa jika minyak kelapa kasar (coconut crude oil) dengan ttaraf

0; 5,0; 10,0 dan 15,0%, ditambahkan minyak kelapa murni (coconut re -
fined 0il) dengan taraf 10,0% dan 15,0 % kemudian dicampurkan pada
pakan kelinci, ternyata memberikan hasil sebagai berikut: kadar pro-

' tein daging kelinci tidak berubsh. Kadar lemak cenderung meningkat

" dengan adanya penambahan minyak kelapa. Selanjutnya imemper 1lihatkan
kecenderungan penurunan kadar kolesterol pada penambahan minyak ke-
lapa’.

Gerpacio, et al (1968) menyatakan bahwa minyak kelapa yang di-
substitusi dalam pakan babi tidak memberi pengaruh terhadap pening-
katan kadar kolesterol. Dapat dikatakan bahwa asam lemak jenuh dari
minyak kelapa jika ditambahkan pada pakan ternak babi akan menghasil-
ken lemak dengan derajat kejenuhan yang tinggi pula. Dengan demikian
makanan yang mengandung lemak akan disimpan dalam tubuh sebagai asam
lemak, kemudian diendapkan dan tidak mengalami perubahan di dalam ja-
ringan lemakg.

Hasil penelitian di atas memmjukkan bahwa penambahan minyak ke-
lapa pada pakan ternak sengan ukuran tertentu tidak mempengaruhi pe-
ningkatan kadar kolesterol hewan percobaan. Juga diperlihatkan bdwa
kelinci, babi, kera dan manusia adalah spesies dimana gejala arthero-
sclerosis dapat ditimbulkan oleh makanan berkadar kolesterol tinggie.
Dengan demikian penggunaan minyak kelapa sebagai bahan makanan yang
ditambahkan pada makanan manusia tidak perlu dicemaskan.

10
Woodroof ,J.G. COCONUT, PRODUCTION PROCESSING PRODUCTS. Second Edition. AVI Publis-

hing Campany Inc. Westport. w. (1979).
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PENUTUP
Minyak kelapa memegang peranan penting sebagai sumber energi,vi-
tamin dan penambah cita rasa makanan.
Kolesterol yang terdapat dalam minyak palma, termasuk minyak
kelapa relatif sangat rendah, sehingga penggunaannya sebagai minyak go-
reng atau digunakan sebagai bahan makanan tidak perlu dicemaskan.




