Pelabelan
Asam Lemak Trans

Untuk memberikan informasi yang transparan kepada konsumen,
maka sejak 1 Januari 2006, Pengawas Pangan dan Obat di AS

(US FDA) mulai mewajibkan semua produk pangan yang beredar
di AS harus memberikan keterangan mengenai asam lemak trans

tersebut pada labelnya

dalah laporan dari Insti

tute of Medicine, The Na-
tional Academy of Sciences,
yang menyatakan bahwa ada
hubungan erat antara asupan
lemak trans (trans fat) dan ke-
naikan risiko terkena serang-
anjantung. Karena itulah ma-
ka, mulai 1 Januari 2006 di AS
diberlakukan peraturan pe-
labelan yang baru; antara lain
mengenai pencantuman ”“a-
sam lemak trans (ALT)”.
Pemberlakuan peraturan ini
perlu betul-betul dicermati
oleh eksportir pangan Indone-
sia; sehingga penolakan yang

tidak perlu bisa dihindari. Hal
lain yang perlu diperhatikan
adalah, bahwa FDA telah mem-
peringatkan bahwa badan
pengawas pangan dan obat AS
ini akan melakukan peng-
awasan secara ketat tentang
pelaksanaan Undang-Un-
dang Pelabelan yang baru ini.

Apa itu lemak trans?

Secara umum lemak (atau
tepatnya asam lemak) dapat
dibagi menjadi dua kelom-
pok besar; yaitu (asam) lemak
jenuh (saturated fat), dan lemak
tak-jenuh (unsaturated fat).
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Gambar 1. Beberapa contoh asam lemak tak jenuh.

Asam lemak tak-jenuh (lihat
Gambar 1) dapat dikelom-
pokkan dalam tiga jenis; ya-
itu lemak tak-jenuh tunggal
(monounsaturated fat), lemak
tak-jenuh jamak (polyunsatu-
rated fat), dan lemak trans
(trans fat).

Dengan adanya ikatan
rangkap maka asam lemak
tak jenuh ini mempunyai
sifat-sifat khas tertentu. Salah
satu sifatnya yang penting
adalah bahwa ikatan ganda
tersebut relatif rentan ter-
hadap perubahan-perubahan
kimia, antara lain oksidasi,
polimerisasi dan reaksi-reaksi
lainnya. Karena itu, asam le-
mak tak jenuh akan lebih mu-
dah mengalami perubahan
fisik kimia selama pengolah-
an pangan daripada asam-
asam lemak jenubh. Istilah ke-
rusakan oksidatif lipida, mi-
salnya, dikenal sebagai suatu
kerusakan bahan pangan
(terutama yang mengandung
lemak) yang disebabkan ka-
rena reaksi oksidasi terhadap
asam-asam lemak tak jenuh.
Karena itulah maka lemak
tidak jenuh ini sering direak-
sikan dengan hidrogen untuk
menghilangkan ketidakjenuh-
annya, dan reaksi inilah yang
sering disebut sebagai reaksi
penjenuhan atau reaksi hi-
drogenasi (Gambar 2). Tuju-
an hidrogenasi adalah untuk
mengurangi kandungan asam
lemak tak jenuh, sehingga mi-
nyak yang dihasilkan dapat
lebih stabil.

Namun sayangnya, selama
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Gambar 2. Reaksi Hidrogenasi
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Asam lemak tak jenuh dalam konfigurasi trans;
trans-9-oktadekenoat

Asam lemak tak jenuh dalam konfigurasi cis;
cis-9-oktadekenoat

Gambar 3. Konfigurasi trans dan cis dari asam lemak tak jenuh
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proses hidrogenasi ini, ter-
utama untuk proses hidroge-
nasi parsial, akan terbentuk
hasil samping berupa lemak
trans. Lemak trans, sesung-
guhnya adalah asam lemak
tak-jenuh. Secara geometri,
asam lemak tidak jenuh dapat
berbentuk dalam konfigurasi
cis atau trans (Gambar 3). Se-
lain proses hidrogenasi, lemak
trans ini juga terbentuk pada
proses-proses yang melibat-
kan suhu tinggi.

Lemak Trans dan Kesehatan

Bentuk atau konfigurasi cis
(atau sering pula disebut
konfigurasi Z) memiliki dua
bagian dari rantai karbon yang
cenderung berhadapan satu
sama lain dan bentuk trans (a-
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tau E) memiliki dua bagian
dari rantai karbon yang ham-
pir linear. Karena sifat-sifat ini-
lah maka asam-asam lemak
trans (ALT) memiliki konfi-
gurasi dan sifat yang hampir
menyerupai asam-asam lemak
jenuh.

Hasil review dari berbagai
hasil penelitian menunjuk-
kan bahwa konsumsi ALT
secara nyata menyebabkan
penurunan HDL (kolesterol
baik) dan meningkatkan LDL
(kolesterol jahat); penyebab
utama penyumbatan pem-
buluh darah; bahkan diduga
pula bisa mneyebabkan pe-
nyakit diabetes (tipe 2); dan
berbagai masalah kesehatan
serius lainnya. Berbagai studi
lainnya telah melaporkan bah-
wa konsumsi ALT akan dapat
menyebabkan meningkatnya
total kolesterol dalam darah,
mirip dengan pengaruh kon-
sumsi asam lemak jenuh.

Menurut perkiraan ahli
epidemiologi; Kathleen M.
Koehler, Ph.D. pada acara
“American Heart Association
Dietary Conference on Fatty
Acids”(Juni, 2000), pengu-
rangan konsumsi lemak trans
pada diet akan secara nyata
menurunkan risiko terjadi-
nya serangan jantung. Per-
ubahan-perubahan ini akan
berakibat pada meningkat-
nya tingkat resiko penyakit
jantung koroner. Dengan a-
lasan itu maka Institut of Me-
dicine memberikan rekomen-
dasi supaya konsumen mem-
batasi konsumsi lemak trans
pada dietnya.

“Konsumsi
asam lemak mempunyai
pengaruh yang sangat kuat
pada rasio LDL/HDL jika
dibandingkan dengan pengaruh
dari asam lemak jenuh”

Peneliti Belanda, dalam
meneliti pengaruh konsumsi
lemak trans telah mengikuti
pola menu 667 laki-laki dewa-
sa yang sehat selama 10 tahun.
Hasilnya telah dipublikasikan
pada Majalah The Lancet, E-
disi Maret 2001. Secara umum,
kajian selama 10 tahun ter-
sebut menunjukkan bahwa
laki-laki yang mengkonsumsi
lemak trans tinggi (yaitu se-
kitar 6.38% dari total kalori)
mempunyai resiko terkena pe-
nyakit jantung dua kali lebih
besar daripada laki-laki yang
mengkonsumsi lemak trans
sedikit (sekitar 2.36% dari
todal kalori). Peneliti tersebut,
Claudia M. Oomen, dari Na-
tional Institute of Public He-
alth and the Environment le-
bih lanjut memperkirakan
bahwa jika konsumen di Be-
landa mampu menurunkan
sekitar 2.4% konsumsi lemak
trans maka itu berarti akan
berkontribusi pada penurun-
an kematian karena jantung
koroner per tahunnya sebesar
23%.

Secara relatif, peneliti dari
Wageningen University Be-
landa, menyatakan bahwa pe-
ngaruh konsumsi lemak trans
lebih berbahaya bagi keseha-
tan jika dibandingkan dengan



konsumsi lemak jenuh (khu-
susnya dari lemak inti sawit).
Hal ini disebabkan konsumsi
asam lemak trans terutama
menyebabkan meningkatnya
kolesterol LDL (kolesterol
jahat) dan menurunnya ko-
lesterol HDL (kolesterol baik),
maka secara total pengaruh
konsumsi lemak trans ini
pada rasio kolesterol LDL/
HDL sangat nyata. Beberapa
ahli menyebutkan bahwa
konsumsi lemak trans ini
mempunyai pengaruh yang
sangat kuat pada rasio LDL/
HDL (hampir dua kali lipat/
dobel) jika dibandingkan de-
ngan pengaruh dari konsumsi
asam lemak jenuh. Lebih jauh,
konsumsi asam lemak trans ter-
nyata juga akan meningkat-
kan tingkat trigleserida darah.

Pelabelan Asam Lemak Trans
dan Peluang Minyak Sawit

Mengingat potensi bahaya
asam lemak trans terhadap
kesehatan, maka Badan Peng-
awas Pangan dan Obat di AS
(U.S. FDA), sebenarnya telah
mengeluarkan peraturan pe-
labelan asam lemak trans se-
jak Juli 2003 yang lalu. Dan,
dalam rangka memberikan
informasi yang transparan
kepada konsumen, maka se-
jak 1 Januari 2006, FDA mulai
mewajibkan semua produk
pangan yang bereedar di AS
harus memberikan keterang-
an mengenai asam lemak trans
tersebut pada labelnya (lihat
Gambar 4).

Bagaimana industri pangan

menyiasati hal tersebut? Se-
lain berusaha untuk mematu-
hi peraturan pelabelan ter-
sebut, industri pangan di ber-
bagai belahan dunia saat ini
ramai-ramai mencari alter-
natif dari lemak yang tidak
mengandung asam lemak
trans dalam formulasi pro-
duk pangan. Industri pangan
perlu mencermati dan me-
ngenali sumber sumber le-
mak yang kaya akan lemak
trans. Secara umum, lemak
terhidrogenasi (hydrogenated
fat) atau lemak terhidrogenasi
sebagian (partially hydroge-
nated fat) besar produk ter-

Nutrition Facts

Serving Size 1 cup (228)
Serving Per Container 2

Amount Per Serving

Calories 260 Calories from Fat 120
%Daily Value*

Total Fat 13g 20%
Saturated Fat 5g 25%
Trans Fat 2g

Cholesterol 30mg 10%

Sodium 660mg 28%

Total Carbohidrate 31g 10%
Dietary Fiber Og
Sugars 5g

Protein 5g

Vitamin A 4% Vitamin C 2%

Cacium 15% Iron 4%

* Percent Daily Values are based on a 2.000
calories Your Daily Values may be higher or
lower depending on your calorie needs.

Calories 2.000 2.500

Total Fat Less than 65g 80g
Sat Fat Less than 20g 259
Cholesterol Less than 300mg  300mg
Sodium Less than 2.400mg 2.400mg
Total Carbohydrate 300g 375g
Dietary Fiber 259 30g
Calories per gram
Fat9 Carboghydrate 4 Protein 4

Gambar 4. Panel informasi gizi sesuai dengan
peraturan pelabelan produk pamgan diAS yang
baru, dimanainformasi kandungan lemak trans
per penyajian dinyatakan secara terpisah; segera
setelah baris informasi tentang lemak jenuh.

sebut mengandung lemak
trans yang perlu dihindari.
Penggunaan lemak terhi-
drogenasi dalam formulasi
produk pangan umumnya
bertujuan untuk memberikan
sifat fungsional tertentu; khu-
susnya sifat tekstur dan “mo-
uthfeel” yang khas. Karena itu
maka industri pangan perlu
mencari alternatif sumber
lemak yang non-trans yang
bisa memberikan sifat fungsi-
onal sebagaimana yang diberi-
kan oleh lemak terhidrogenasi.
Hal ini tentunya bisa di-
manfaatkan sebagai peluang
bagi minyak tropika, khusus-
nya minyak sawit, untuk mem-
promosikan dirinya sebagai
minyak yang tanpa mengan-
dung ALT (trans free oil). U-
paya penurunan kandungan
ALT berbagai produk lemak,
ini memang bisa dilakukan
dengan introduksi teknik pro-
ses yang baru, namun upaya
substitusi minyak terhidroge-
nasi dengan minyak tropika
(minyak tak terhidrogenasi)
merupakan alternatif yang
baik dan murah yang perlu
dipromosikan oleh masya-
rakat minyak tropika. Di-
samping itu, kesempatan ini
perlu pula digunakan untuk
mempromosikan nilai lebih
yang lain, yang dimiliki oleh
minyak tropika; khususnya
minyak sawit. Hal ini, tentu-
nya juga merupakan peluang
bagi industri pangan Indone-
sia untuk mendapatkan com-
parative advantages dari mi-
nyak yang melimpah di negeri
kita, sawit. Purwiyatno Hariyadi
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