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ABSTRAK

Minyak goreng merupakan suatu komoditi yang sangat dibutuhkan
dalam kehidupan ini terutama untuk mengolah bahan mentah menjadi bahan
yang siap untuk dimakan sehingga meningkatkan pataibilitas bagi
konsumen namun minyak goreng ini sangat mudah terhidrolisa menjadi
asam lemak serta gliserol. Hal ini disebabkan karena dalam proses
pengolahan minyak goreng menggunakan suhu yang tinggi sedingga
minyak tersebut terhidrolisa. Bentukan asam lemak ini dapat
membahayakan tubuh.

Asam lemak pada umumnya berbentuk cis dan akan berubah
menjadi bentuk trans dengan proses isomerasi sehingga asam lemak trans
ini akan terkonsumsi manusia, asam lemak trans ini sangat berpengaruh
negatif terhadap kesehatan karena asam lemak trans ini dapat menaikan
kadar LDL serta menurunkan kadar LDL dalam darah, hal ini tentu
berpengaruh terhadap sisten organ pada tubuh manusia.

Pencegahan pembentukan asam lemak trans diharapkan efektif
dalam mencegah berbagai penyakit yang ditimbulkan akibat
terkonsumsinya asam lemak tras hasil bentukan dari proses penggorengan
pada tubuh manusia

Kata kunci: asam lemak trans, minyak goreng, suhu penggorengan,
hidrolisis
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