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ABSTRAK 
 Salah satu senyawa peroksida lipid dari enyawa radikal bebas pada produk 
gorengan ialah malondialdehid. Malondialdehid dalam darah dapat menjadi 
respon adanya kerusakan seluler oksidatifpenyebab kanker.Penelitian terdahulu 
menunjukkan adanya pengurangan kejadian kanker setelah suplementasi 
antioksidan.Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui dan menganalisis kadar 
malondialdehid (MDA) darah mahasiswi pengonsumsi gorengan pada waktu 
sebelum dan setelah  intervensi sumber antioksidan. Penelitian dilakukan dengan 
pre-post test control design. Sampel penelitian berjumlah 25orang yang terbagi 
menjadi 5 kelompok intervensi.  Kekuatan antioksidan terbesar hingga terkecil 
dari keempat bahan pangan yang menjadi bahan intervensi secara berurutan 
adalah : cincau hijau, teh, tomat, dan pepaya. Seluruh kelompok intervensi 
mengalami penurunan MDA pada akhir intervensi dan kelompok 
kontrolmengalami peningkatan MDA. Kelima kelompok mengalami perbedaan 
yang signifikan pada perubahan kadar MDA. Dengan demikian, pangan sumber 
antioksidan terbukti dapat menurunkan kadar malondialdehid (MDA) darah 
penanda kanker pada mahasiswi pengonsumsi gorengan. 
Kata Kunci: Gorengan,Malondialdehid, Pangan antioksidan 
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I. PENDAHULUAN 
Latar Belakang Masalah 

Lemak merupakan salah satu zat gizi makro yang penting bagi tubuh 
manusia. Berdasarkan Riskedas (2007) dan penelitian yang dilakukan oleh 
Djuwita (2007), secara kuantitas konsumsi lemak masyarakat Indonesia sudah 
cukup baik tetapi masih tergolong kurang baik jika ditinjau dari segi kualitas. Hal 
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ini terutama disebabkan oleh meningkatnya konsumsi lemak dari makanan seperti 
makanan siap saji dan gorengan. 

Paramitha (2012), gorengan yang banyak dijajakan umumnya digoreng 
dengan metode deep fat frying. Pantzaris (1999) menjelaskan bahwa minyak 
goreng terutama yang digunakan pada proses penggorengan deep frying seringkali 
digunakan dalam waktu lama bahkan sampai beberapa kali. Hal tersebut 
menimbulkan adanya degradasi yang sangat intensif, termasuk oksidasi lemak 
dalam pangan. Oksidasi tersebut selanjutnya akan menghasilkan senyawa-
senyawa yang bersifat toksik dan karsinogenik (Kendall 2005).   

Kandungan zat karsinogenik yang terbentuk selama proses penggorengan 
bahan pangan menjadi salah satu penyebab terjadinya kanker. Menurut Kendall 
(2005), hal ini disebabkan oleh terbentuknya senyawa radikal bebas dari hasil 
degradasi lipid dari minyak goreng. Senyawa tersebut akan berikatan dengan 
asam lemak tidak jenuh (PUFA) yang merupakan unsur utama dari membran sel. 
Proses ini membentuk peroksida lipid bersifat tidak stabil dan akan terurai 
menghasilkan sejumlah senyawa lain, yaitu malondialdehid (MDA) (Pendit 1999). 

Penelitian terkait kadar peroksida lipid pada bahan pangan yang digoreng 
sudah banyak dilakukan, tetapi penelitian mengenai kadar senyawa-senyawa 
tersebut dalam darah manusia belum banyak dilakukan. Padahal kadar peroksida 
lipid berupa MDA pada darah manusia sebagai akibat konsumsi dari pangan 
gorengan dalam jangka waktu cukup lama dapat memicu terjadinya kanker 

Di samping itu, antioksidan telah terbukti secara ilmiah dapat menurunkan 
kadar MDA darah. Antioksidan banyak terdapat pada beragam jenis makanan 
seperti kelompok buah-buahan, seperti pepaya dan tomat. Selain itu, terdapat 
kelompok bahan penyegar, seperti teh yang memiliki antioksidan dengan senyawa 
katekin. Sumber antioksidan lain yang berasal dari daun tanaman yang tumbuh di 
Asia Tenggara adalah cincau hijau.Maka dari itu, penelitian mengenai pengaruh 
pemberian pangan antioksidan terhadap penurunan kadar malondialdehid darah 
sebagai salah satu penanda kanker perlu dilakukan. 

Perumusan Masalah 
Pola makan mahasiswi yang cenderung ingin praktis menyebabkan 

mahasiswi gemar mengonsumsi berbagai jajanan gorengan, seperti bakwan, 
donat, pisang goreng, tahu isi, cireng (cimol goreng), dan sejenisnya. Sebagian 
besar jajanan gorengan yang dikonsumsi mahasiswi diolah menggunakan minyak 
yang berwarna keruh hampir berwarna hitam akibat penggunaan minyakyang 
berulang-ulang. Minyak tersebut memiliki peroksida lipid tinggi yang dapat 
meningkatkan kadar radikal bebas dalam tubuh dan dapat memicu terjadinya 
kanker.  

Penelitian yang dilakukan oleh Nurohmi (2012) tentang Konsumsi Pangan 
dan Kebiasaan Konsumsi Makanan Jajanan Gorengan di Kalangan Aktivis Badan 
Eksekutif Mahasiswa Institut Pertanian Bogor menjabarkan bahwasampel rata-
rata mengonsumsi gorengan 89.5 gram/hari dengan total minyak terserap 14.6 
gram per hari selama satu bulan. Frekuensi konsumsi rata-rata 1-3 kali/bulan atau 
1-2 kali/minggu. Hal tersebut menunjukkan bahwa tingkat konsumsi jajanan 
gorengan di kalangan mahasiswi cukup tinggi.Oleh karena itu, perlu dilakukan 
analisis kadar peroksida lipid yaitu MDA dalam darah mahasiswi pengonsumsi 
gorengan sebagai penanda resiko terjadinya kanker. 
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Tujuan Program 
Penelitian ini memiliki tujuan mengetahui dan menganalisis kadar 

malondialdehid (MDA) darah mahasiswi pengonsumsi gorengan pada waktu 
sebelum dan setelah  intervensi sumber antioksidan.    

Luaran yang Diharapkan 
 Luaran yang diharapkan adalah publikasi dalam jurnal, pengajuan hak 
paten, publikasi seminar dalam bidang sains yang memuat hasil penelitian 
mengenai penurunan kadar malondialdehid (MDA) darah sebagai penanda kanker 
pada mahasiswi pengonsumsi gorengan. Selain itu, diketahui pula pengaruh 
sumber antioksidan, seperti pepaya, teh, tomat dan cincau hijau terhadap kadar 
malondialdehid (MDA) darah sehingga dapat ditentukan jenis sumber antioksidan 
yang paling efektif menurunkan kadar malondialdehid (MDA) darah. 

Kegunaan Program 
1. Akademisi 

 Menerapkan prinsip ilmu gizi yang telah dipelajari sesuai dengan kondisi 
riil di lapangan, mengetahui kadar malondialdehid (MDA) darah akibat 
konsumsi gorengan, dan mengetahui sumber antioksidan penurun MDA darah, 
serta menjadi sumber referensi untuk melaksanakan penelitian lanjutan yang 
lebih baik 

2. Masyarakat 
 Memberikan solusi menurunkan kadar malondialdehid (MDA) darah 
dengan mengonsumsi sumber antioksidan, dan meningkatkan pengetahuan 
dalam bidang ipteks. 

II. TINJAUAN PUSTAKA 
Mahasiswi merupakan orang yang belajar di perguruan tinggi.Mahasiswa 

adalah kalangan muda yang berumur 19-28 tahun yang memang dalam usia 
tersebut mengalami suatu peralihan dari tahap remaja ke tahap dewasa (Fitriana 
N., 2011).Berdasarkan hasil penelitian Fitriana (2011), sebagian besar mahasiswa 
di Institut Pertanian Bogor mengonsumsi makanan jajanan (risoles dan donat) 
sebagai sarapan.  

Makanan gorengan yang banyak dijajakan umumnya digoreng dengan 
metode deep fat frying, yaitu seluruh bahan pangan terendam dalam minyak 
goreng (Paramitha2012). Penurunan kualitas minyak, seperti perubahan sifat 
fisikokimia (warna, bau, meningkatnya bilangan peroksida dan asam lemak bebas 
(FFA)) akan terjadi dalam proses penggorengan setelah minyak digunakan secara 
berulang pada suhu yang relatif tinggi (160˚-180˚C). Paparan oksigen dan suhu 
tinggi pada minyak goreng dapat memicu terjadinya reaksi oksidasi (Aminah 
2010). Penelitian yang dilakukan Aminah (2010) menyatakan bahwa bilangan 
peroksida cenderung meningkat dengan semakin banyaknya pengulangan 
penggorengan.  

Jumlah peroksida dalam bahan pangan yang lebih besar dari 2 meq/kg 
akan bersifat sangat beracun dan tidak dapat dimakan (Ketaren 2005). Kadar 
peroksida dalam minyak goreng dapat dilakukan dengan melakukan uji bilangan 
peroksida sedangkan kadar peroksida dalam tubuh dapat ditunjukkan oleh 
rendahnya aktivitas enzim antioksidan dan tingginya kadar malonaldehid (MDA) 
dalam plasma (Zakaria et al. & Winarsi et al., 2003). Salah satu penanda kanker 
pada darah manusia dapat diketahui melalui kadar malondialdehid 



4 

 

 

 

Sumber antioksidan berupa kombinasi vitamin C dan bioflavonoid serta 
buah tomat menunjukkan adanya penurunan kadar MDA plasma (Wahyuni et al, 
2008). Pepaya merupakan salah satu buah sebagai sumber antioksidan karena 
mengandung vitamin A (600 IU) sebanyak 70 mg/100 g buah, vitamin C, dan 
betakaroten sebagai penawar kuat untuk oksigen reaktif (Kumalaningsih dalam 
Hanifah 2008). Senyawa katekin pada teh berfungsi untuk menghambat terjadinya 
proses oksidasi dan lebih baik jika dibandingkan dengan antioksidan sintetis yang  
sudah banyak digunakan (Hartoyo 2003). 

Tomat mengandung likopen dan karoten (Kertati dalam Kalilaku et al, 
2007). Seseorang yang memiliki kadar likopen yangtinggi dalam darahnya berada 
pada tingkat risiko yanglebih rendah untuk terkena berbagai macam 
penyakitkanker (Giovannucci, 1999). Daun cincau hijau juga termasuk bahan 
yang berpotensi menjadi penurun kadar MDA dengan kadar antioksidan di 
dalamnya. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Addina (2012) dijelaskan 
bahwa pemberian ekstrak daun cincau hijau jenis Cyclea barbata serta pemberian 
vitamin E terbukti dapat mencegah peningkatan kadar MDA plasma darah tikus 
putih galur wistar jantan yang diinduksi CCl4.  

Percobaan yang dilakukan Herrera et al (2009) menunjukkan adanya 
pengurangan kejadian kanker dan kesakitan setelah suplementasi antioksidan. 
Akan tetapi, percobaan ini hanya menyimpulkan bahwa suplementasi antioksidan 
berpengaruh pada kejadian kanker hanya pada subjek yang sehat yang tidak 
terkena risiko kanker. 
III. METODE PENDEKATAN 
1. Variabel Penelitian 

Bahan Intervensi 
 
 
 
 
 
Sebelum Intervensi Sumber Antioksidan 
 

 
 
Setelah Intervensi Sumber Antioksidan 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1 Variabel penelitian yang digunakan 
2. Model yang Digunakan 

Jenis penelitian ekperimental dengan pre-post test control design. 
3. Rancangan Penelitian 

Rancangan Acak Lengkap dengan Yij = µ + τi + εij dimana Yij = hasil 
pengamatan perlakuan ke-i (dari intervensi buah (pepaya)/teh/tomat/cincau 
hijau) dan ulangan ke-j; µ = rerata umum; τi = penyimpangan hasil dari nilai µ 

Variabel dependen: 
Kadar Malondialdehid (MDA) 
Darah Mahasiswi 

Variabel independen: 
Perilaku Konsumsi Gorengan 
Frekuensi Sering pada Mahasiswi 
 

Variabel independen: 
1. Buah (pepaya) 
2. Teh 
3. Tomat 
4. Cincau hijau 
5. Tanpa intervensi (kontrol) 

 

Variabel independen: 
1. Buah (pepaya) 
2. Teh 
3. Tomat  
4. Cincau hijau 

 

Variabel dependen:  
 Antioksidan Bahan Intervensi 

Variabel dependen:  
 Kadar Malondialdehid (MDA) 

Darah Mahasiswi 
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yang disebabkan oleh pengaruh perlakuan ke-i (dari intervensi buah 
(pepaya)/teh/tomat/cincau hijau); εij = pengaruh acak yang masuk ke dalam 
percobaan. 

4. Teknik Pengumpulan Data dan Analisis Data 
Pengambilan sampel dilakukan menggunakan metode purposive sampling 

dengan persyaratan subyek memiliki IMT ≤ 25 kg/m2, usia antara 19-22 tahun, 
sehat, mengonsumsi gorengan dan bersedia mengisi informed concent. Jumlah 
sampel minimal diambil menggunakan rumus (t-1) (r-1) ≥ 15 sehingga r 
(sampel minimal) = 5 orang. Antisipasi drop out 15% sehingga sampel 
minimal yang digunakan dengan rumus N = n/(1-f) adalah 6 orang. Dengan 
demikian, penelitian ini memerlukan sebanyak 30 sampel. Jumlah sampel 
dalam penelitian ini berjumlah 26 orang karena terdapat drop out sebanyak 4 
orang. Penyebaran kuesioner untuk memperoleh sampel terpilih dilakukan ke 
sebanyak 64 orang. 

Data yang digunakan adalah data primer (karakteristik sampel, riwayat 
konsumsi pangan dan kadar MDA plasma). Pengambilan data riwayat 
konsumsi pangan menggunakan Food Frequency Questionnaire (FFQ) dan 
Food Record. Pola konsumsi gorengan sebagai sumber peroksida lipid. 

Pemberian intervensi buah (pepaya), teh, tomat, cincau hijau dilakukan 
selama 21 hari. Uji antioksidan bahan-bahan intervensi menggunakan metode 
DPPH. Darah sampel sebelum dan setelah intervensi diambil melalui vena 
cubiti sebanyak 5 ml dengan melibatkan tenaga ahli. Peroksidasi lipid 
ditentukan melalui pengukuran kadar MDA. Metode pengukuran MDA 
berdasarkan kemampuan pembentukan kompleks berwarna merah jambu 
antara MDA dengan asam tiobarbiturat (TBA). Data diolah dengan Microsoft 
Excel 2007 dan dianalisis dengan SPSS 16.0.  

5. Cara Penafsiran dan Penyimpulan Hasil Penelitian 
Penafsiran dan penyimpulan hasil penelitian dengan cara menganalisis 

kadar MDA plasma darah sampel sebelum dan setelah intervensi salah satu 
sumber antioksidan (pepaya, teh tawar, jus tomat, atau minuman cincau hijau). 
Data dianalisis menggunakan Microsoft Excel for Windows dan SPSS 16.0. 
Penafsiran dan penyimpulan tersebut dilakukan berdasarkan analisis statistik. 

IV. PELAKSANAAN PROGRAM 
1. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Penelitian ini dilaksanakan selama kurang lebih lima bulan yaitu Maret-
Juli 2013 dan bertempat di laboratorium dan lingkungan Departemen Gizi 
Masyarakat, FEMA dan laboratorium SEAFAST, FATETA, IPB. 

2. Tahapan Pelaksanaan/Jadwal Faktual Pelaksanaan 
Tabel 1 Faktual Pelaksanaan 
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3. Rekapitulasi Rancangan dan Rekapitulasi Biaya 

Tabel 3 Rekapitulasi biaya 
Hal Jenis Pengeluaran Harga Satuan  Banyaknya Total (Rp) 

Perizinan dan 
administrasi 

Ethical clearance 1500000 1 paket 1500000 

Print 150 10 1500 
Fotokopi 100 300 30000 
Reward 1 750 64 orang 48000 
Reward 2 50000 26 orang 1300000 

Persiapan analisis 
antioksidan bahan 
intervensi 

Bahan intervensi 
 

4 jenis 53100 

Peralatan pembuatan 
 

1 paket 38225 

Biaya freeze drying 25000 48 jam 1200000 

Uang jaminan lab 100000 1 paket 100000 

Aluminium foil 21800 1 gulung 21800 

Pengambilan darah (pre 
dan post intervensi) 

Peralatan ambil darah 394000 1 paket 394000 
Transportasi pembelian 
peralatan ambil darah 

17500 3 kali 52500 

Reward pengambilan 
darah 2 kali  7077 26 orang  184000 
Konsumsi jasa 
pengambil darah 6 kali  76000 2 orang  152000 

Intervensi 21 hari Bahan intervensi 4 jenis 46374 21 orang 973850 
Analisis malondialdehid 
darah 

Kadar  MDA darah 30000 104 sampel 3120000 
Sensi gloves 38800 1 pak 38800 

Analisis Profil Lipid  Pereaksi kit  3200000 1 paket  3200000 
Total (Rp) 12.460.275 
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V. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Bahan intervensi yang digunakan dalam penelitian ini adalah cincau hijau 

dengan jenis cincau perdu Premna oblongifolia Merr, tomat buah, pepaya jenis 
Calina dan teh celup merk Sariwangi. Hasil uji aktivitas antioksidan pada keempat 
sampel menunjukkan bahwa kekuatan antioksidan bahan intervensi yaitu 
minuman cincau hijau, tomat, pepaya dan teh dalam satuan Ascorbic Acid 
Equivalent Antioxidant Capacity (AEAC) adalah 0.06 AEAC; 8.85 AEAC; 0.41 
AEAC dan 7.98 AEAC (Tabel 4).  
Tabel 4 Data aktivitas antioksidan sampel (bahan intervensi)  

Sampel Aktivitas Antioksidan (%) AEAC (mg/100 g) 
Cincau hijau 50.15 0.06 
Tomat 37.19 8.85 
Pepaya 11.42 0.41 
Teh 38.80 7.98 

Kekuatan antioksidan dalam AEAC merupakan kekuatan antioksidan yang 
dinilai secara kuantitas. Nilai 0.06 AEAC pada minuman cincau hijau 
memberikan arti bahwa kekuatan antioksidan 100 gram cincau hijau setara dengan 
0.06 mg vitamin C, begitu pula dengan pembacaan kekuatan antioksidan pada 
ketiga sampel lainnya. Dengan demikian dapat diketahui bahwa kekuatan 
antioksidan terbesar hingga terkecil secara berturut-turut adalah tomat, the, 
pepaya dan cincau hijau. Aktivitas antioksidan keempat bahan intervensi dalam 
satuan persen (%) yaitu minuman cincau hijau 50.15%; tomat 37.19%; pepaya 
11.42% dan teh 38.80%. Aktivitas antioksidan merupakan penilaian antioksidan 
secara kualitas. 

Tabel 5 menunjukkan kadar MDA pada penelitian ini. Seluruh kelompok 
intervensi menunjukkan penurunan MDA pada akhir intervensi dan kelompok 
kontrol mengalami peningkatan MDA. Penurunan MDA terbesar terdapat pada 
kelompok dengan intervensi cincau hijau sedangkan penurunan MDA terkecil 
terdapat pada kelompok dengan intervensi pepaya. Hasil uji statistik dengan SPSS 
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan rata-rata antara kadar MDA sebelum dan 
setelah intervensi pada kelompok dengan intervensi cincau hijau dan jus tomat 
(p<0.05), namun tidak terdapat perbedaan rata-rata pada kelompok dengan 
intervensi pepaya dan teh tawar (Tabel 6). 
Tabel 5 Data uji malondialdehid darah 

Intervensi 
Rata-rata (µmol/ml) 

Selisih 
Awal (Pre) Akhir (Post) 

Cincau hijau 2.08 1.45 0.63 
Jus tomat 2.08 1.59 0.49 
Pepaya 1.96 1.91 0.05 
Teh tawar 2.09 1.91 0.18 
Kontrol 2.01 2.05 -0.04 
Tabel 6 Uji T-test  
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 Tabel 7 menunjukkan perbedaan perubahan kadar MDA sebelum dan 
setelah intervensi pada masing-masing kelompok perlakuan. Nilai p<0.05 
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan perubahan MDA diantara 
kelima kelompok tersebut. 
Tabel 7 Data perubahan MDA 

  
KESIMPULAN DAN SARAN 

Intervensi jus tomat dan cincau hijau selama 21 hari dengan ukuran 1 URT 
perhari dapat menurunkan kadar malondialdehid darah pada mahasiswi 
pengonsumsi gorengan. Saran untuk penelitian ini adalah sebaiknya lebih 
ditingkatkan lagi pemantauan terhadap responden karena terdapat beberapa 
responden yang tidak patuh terhadap konsumsi intervensi sehingga dilakukan 
perpanjangan waktu untuk intervensi. 
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Gambar 4 Responden dengan 

intervensi teh tawar 

 

 
Gambar 5 Pepaya Calina 

 

 
Gambar 6 Pepaya 1 porsi  

(1 URT = 100 gram) 
 

 
Gambar 7 Tomat segar 

 

 
Gambar 8 Teh tawar 1 URT 

 

 
Gambar 9 Salah satu 

metode pembuatan standar 
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