
@PASPI2017 

ABSTRAK 
 
 
 

Minyak sawit mengandung vitamin A dan vitamin E yakni suatu senyawa aktif yang berperan 
sebagai antioksidan, pembasmi radikal bebas. Konsumsi minyak sawit yang didalamnya 
mengandung senyawa aktif tersebut telah banyak dibuktikan mencegah, menghambat dan 
mengendalikan pertumbuhan kanker/tumor. Minyak sawit bukan hanya sekedar minyak 
makan namun juga sebagai minyak makan kaya vitamin dan anti kanker. Hasil penelitian 
membuktikan bahwa (1) konsumsi minyak sawit menurunkan berat dan volume tumor. 
Penurunan berat dan volume tumor pada konsumsi minyak sawit lebih besar dibandingkan 
dengan hanya konsumsi minyak tanpa karoten maupun konsumsi karoten saja. (2) 
penggunaan minyak kelapa sawit dapat menekan perkembangan tumor/kanker dan (3) 
minyak sawit lebih mampu mengendalikan pertumbuhan tumor/kanker dibandingkan 
dengan minyak kedelai maupun minyak jagung. 
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PENDAHULUAN 

Sampai saat ini sekitar 80 persen 
dari minyak sawit dikonsumsi sebagai 
bahan makanan (oleofood) seperti 
minyak goreng, mentega, specialty fat, 
shorthening, dan lain-lain. Oleh 
karena itu, selain atribut tradisional 
seperti harga minyak sawit, evaluasi 
konsumen untuk mengkonsumsi 
minyak sawit juga memperhatikan 
atribut gizi dan kesehatan dari 
minyak sawit. Atribut gizi dan 
kesehatan inipulalah yang sering 
digunakan kampanye negatif dalam 
persaingan bisnis minyak sawit 
global. 

Tuduhan gerakan anti sawit 
bahwa konsumsi minyak sawit 
menimbulkan berbagai penyakit telah 
dimulai sejak akhir tahun 1970 an. 
Pada awalnya, minyak sawit dituduh 
meningkatkan kadar kolesterol darah 
yang berisiko pada berbagai penyakit 
pembuluh darah dan Jantung. Isu 
mutakhir kesehatan minyak sawit 
berkembang setelah publikasi EFSA 
(European Food Safety Authority) 
berjudul : Chemicals In Food 2016 : 
Overview of Selected Data Collection 
2015-2016. Dalam publikasi tersebut 
EFSA membeberkan tiga kelompok 
senyawa kontaminan makanan yang 
berpotensi karsiogenik yakni Residu 
pestisida, Residu obat hewan, 
senyawa Acrylamide dan senyawa 
Glycidyl Ester (GE) dan 3-
monochloropropanediol (3-MCPD).  

Kontaminasi senyawa GE dan 3-
MCPD tersebut ditemukan pada 
semua minyak nabati dan lemak 
hewani, maupun produk-produk 
pangan olahan dan tidak spesifik 
minyak sawit. Namun hal yang 
mengejutkan dari laporan EFSA 
tersebut, kandungan GE dan 3-MCPD 
yang ditemukan minyak sawit jauh 
lebih tinggi dibandingkan dengan 
minyak nabati lain. Senyawa tersebut 
memang bukan kandungan alamiah 
minyak sawit melainkan 
terkontaminasi dalam proses 

pengolahan khususnya pada proses 
RBD (refining, bleaching, deodorizing). 
Hal ini perlu menjadi perhatian serius 
ke depan menginat kedua senyawa 
tersebut merupakan kategori 
berpotensi karsiogenik. LSM anti 
sawit telah menggunakan isu GE dan 
3-MCPD untuk memojokkan minyak 
sawit. 

Terlepas dari publikasi EFSA 
tersebut, selama puluhan tahun lebih 
berbagai riset membuktikan secara 
empiris bahwa minyak sawit justru 
berpotensi mencegah dan 
mengendalikan kanker. Dalam tulisan 
ini disajikan bukti-bukti empiris 
tentang pengaruh konsumsi minyak 
sawit dalam kesehatan termasuk 
dalam pencegahan penyakit kanker. 

 
 

KAYA ANTIOKSIDAN 

Minyak sawit merupakan bahan 
pangan yang memiliki sejumlah 
keunggulan gizi khususnya senyawa 
aktif dan nutrisi esensial. Selain 
sebagai sumber energi, minyak sawit 
juga mengandung vitamin A dan 
vitamin E yang relatif tinggi 
dibandingkan dengan bahan pangan 
lainnya (Paspimonitor Vol. III. No. 
07/02/2017). Minyak sawit kaya beta 
karoten, tokoferol, tokotrienol, yakni 
suatu antioksidan pemusnah radikal 
bebas dalam tubuh. (Komiyama et al, 
1989; Tranggono dan Pitoyo, 1991; 
Iwasaki and Murokoshi, 1992; 
Krinsky, 1993; Muchtadi, 1998; Cho., 
et al, 2009; Hariyadi, 2010).  

Kandungan vitamin A minyak 
sawit relatif tinggi dibandingkan 
dengan bahan pangan lainnya. Minyak 
sawit mengandung vitamin A sekitar 
5000-6700 ug per 100 gram, yakni 12 
kali lebih tinggi dari kandungan 
vitamin A dari wortel atau 300 kali 
dari kandungan vitamin A jeruk. 
Kandungan vitamin A minyak sawit 
merah lebih tinggi dari kandungan 
vitamin A dari bahan-bahan makanan 
yang dianggap sebagai sumber 

https://www.google.co.id/search?q=RBD+(refining,+bleaching,+deodorizing&spell=1&sa=X&ved=0ahUKEwjLtpS0prfSAhVHerwKHYXUBS0QvwUIGCgA
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vitamin A seperti jeruk, wortel, pisang 
dan lain-lain. 

Selain vitamin A, minyak sawit 
juga mengandung vitamin E yang 
tinggi. Kandungan vitamin E pada 
minyak sawit mencapai 1.172 ppm, 
lebih tinggi dari kandungan vitamin E 
minyak kedelai (958 ppm), minyak 
biji bunga matahari (546 ppm), 
minyak jagung (782 ppm) dan 
seterusnya. Selain itu, vitamin E 
minyak sawit mengandung 20 persen 
tocopherols dan 80 persen tocotrienols 
(Man dan Haryati, 1997) yang 
keduanya berfungi sebagai 
antioksidan. 

Manfaat vitamin A dari minyak 
sawit bagi kesehatan manusia telah 
banyak dibuktikan melalui penelitian 
kesehatan/kedokteran. Diantaranya 
mencegah defisiensi vitamin A, 
pencegahan dan penanggulangan 
kebutaan, memperbaiki kekebalan 
tubuh. Bahkan juga bermanfaat bagi 
pencegahan penyakit kanker/tumor, 
anti radikal bebas, menghambat 
pembengkakan hati, peningkatan 
imunitas tubuh, penurunan kolesterol, 
fungsionalitas mental, pencegahan 
penyakit atherosclerosis seperti 
penyakit jantung koroner dan 
pembuluh darah dan lain-lain. (Oey et 
al, 1967; Karyadi dkk, 1968; Muhilal 
dkk, 1991; Carlier et al, 1993; Richard, 
1993; Choo, 1994; Ooi et al, 1994; 
Nagendran et al., 2000; van 
Stuijvenberg and Benade, 2000; 
Canfield et al., 2001; Oguntibeju et al., 
2009; Rice and Burns, 2010; Sandjaja 
et al, 2014). 

Vitamin E tersebut bermanfaat 
sebagai antioksidan, anti penuaan 
dini, kesehatan kulit, kesuburan 
reproduksi, mencegah atherosclerosis, 
anti kanker dan meningkatkan 
imunitas (Walton et al, 1980; Hirai et 
al, 1982; Sylvester et al, 1986; Cross, 
1987; Sundram et al 1989; Komiyama 
et al, 1989; Goh et al, 1985, 1994; 
Guthrie et al, 1993, 1995, 1997; Elson 
and Qureshi, 1995; Nasaretnam, 
2008; Ng et al, 2009; Sen et al, 2010; 

Anggarwal et al, 2010; Nasaretnam 
and Meganathan, 2010; Gopalan et al, 
2014). Vitamin E tidak dapat 
diproduksi oleh tubuh manusia 
sehingga harus disediakan melalui 
makanan. 

 

MENCEGAH DAN 
MENGENDALIKAN PENYAKIT 

KANKER 

Dalam beberapa tahun terakhir, 
kanker termasuk salah satu penyakit 
yang paling ditakuti. Karena mampu 
menghilangkan nyawa manusia setiap 
tahunnya. Kanker merupakan 
penyakit akibat pertumbuhan sel 
tertentu yang liar/ganas, berubah 
fungsi (mutasi) dan menyerang sel-sel 
normal dalam tubuh. Mengapa hal 
tersebut bisa terjadi? Penyebabnya 
bermacam-macam seperti radiasi, 
virus, bahan kimia dan lain-lain. Teori 
paling mutakhir penyebab mutasi sel 
adalah adanya radikal bebas (Muhilal, 
1998).  

Untuk mengatasi dan 
menghambat sel kanker, radikal 
bebas harus dimusnahkan. Karoten 
dan vitamin E yang antara lain 
terdapat banyak dalam minyak sawit 
ternyata mampu untuk memusnahkan 
radikal bebas serta menghambat 
pertumbuhan dan penyebaran sel 
kanker.  

Berbagai hasil penelitian di 
dalam maupun di luar negeri telah 
membuktikan bahwa konsumsi 
minyak sawit bermanfaat dalam 
menekan perkembangan sel kanker, 
menurunkan dan megendalikan 
pertumbuhan (berat dan volume) 
tumor dan mencegah berbagai 
penyakit degeneratif lainnya. Hasil 
penelitian Muhilal dkk (1991) 
membuktikan pemberian minyak 
sawit menurunkan berat dan volume 
tumor. Penurunan berat dan volume 
tumor pada konsumsi minyak sawit 
lebih besar dibandingkan dengan 
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hanya konsumsi minyak tanpa 
karoten maupun konsumsi karoten 
saja.  

Sylvester, et al (1986) dan Chong, 
(1987) mengemukakan bahwa 
penggunaan minyak kelapa sawit 
dapat menekan perkembangan 
tumor/kanker payudara. Chong, 
(1987) dan Sundram, et al (1989) 
mengemukakan bahwa minyak sawit 
lebih mampu mengendalikan 
pertumbuhan tumor/kanker 
dibandingkan dengan minyak kedelai 
maupun minyak jagung.  

Peranan vitamin E (tokoferol dan 
tokotrienol) dari minyak sawit dalam 
menghambat pertumbuhan kanker 
sudah diteliti antara lain oleh Goh et 
al (1994) dan Guthrie et al, (1993, 
1995, 1997). Vitamin E dalam minyak 
sawit mampu menghambat 
pertumbuhan sel-sel kanker.  

Berdasarkan studi empiris 
tersebut, mengungkapkan bahwa 
minyak sawit mengandung vitamin A 
dan vitamin E yakni suatu senyawa 
aktif yang berperan sebagai 
antioksidan, pembasmi radikal bebas. 
Konsumsi minyak sawit yang 
didalamnya mengandung senyawa 
aktif tersebut telah banyak dibuktikan 
mencegah, menghambat dan 
mengendalikan pertumbuhan 
kanker/tumor.  

Hasil studi tersebut mengungkap 
bahwa minyak sawit bermanfaat 
untuk mencegah kanker. Namun 
sebagaimana dikemukakan EFSA 
bahwa kontaminasi senyawa GE dan 
3-MCPD yang ditemukan pada minyak 
sawit berpotensi karsiogenik. 
Senyawa kontaminan tersebut bukan 
merupakan senyawa alamiah dalam 
minyak sawit, melainkan 
terkontaminasi dari proses 
pengolahan khususnya proses RBD 
(refining, bleaching, deodorizing). Oleh 
karena itu perlu perbaikan proses 
pengolahan tersebut agar senyawa 
kontaminan tersebut dapat 
dihilangkan/diminumkan secepatnya.  

 

KESIMPULAN 

Minyak sawit mengandung 
vitamin A dan vitamin E yakni suatu 
senyawa aktif yang berperan sebagai 
antioksidan, pembasmi radikal bebas. 
Konsumsi minyak sawit yang 
didalamnya mengandung senyawa 
aktif tersebut telah banyak dibuktikan 
mencegah, menghambat dan 
mengendalikan pertumbuhan 
kanker/tumor. Minyak sawit bukan 
hanya sekedar minyak makan namun 
juga sebagai minyak makan kaya 
vitamin dan anti kanker. 

 Hasil penelitian membuktikan 
bahwa (1) konsumsi minyak sawit 
menurunkan berat dan volume tumor. 
Penurunan berat dan volume tumor 
pada konsumsi minyak sawit lebih 
besar dibandingkan dengan hanya 
konsumsi minyak tanpa karoten 
maupun konsumsi karoten saja. (2) 
penggunaan minyak kelapa sawit 
dapat menekan perkembangan 
tumor/kanker dan (3) minyak sawit 
lebih mampu mengendalikan 
pertumbuhan tumor/kanker 
dibandingkan dengan minyak kedelai 
maupun minyak jagung.  

Namun studi EFSA menemukan 
bahwa minyak sawit terkontaminasi 
senyawa GE dan 3-MCPD yang 
berpotensi karsiogenik. Senyawa 
kontaminan tersebut bukan 
merupakan senyawa alamiah dalam 
minyak sawit, melainkan 
terkontaminasi dari proses 
pengolahan khususnya proses RBD 
(refining, bleaching, deodorizing). Oleh 
karena itu perlu perbaikan proses 
pengolahan tersebut agar senyawa 
kontaminan tersebut dapat 
dihilangkan/diminumkan secepatnya.  
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