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RINGKASAN

Kontaminasi yang dihasilkan dari pelumas, bahan kemasan, maupun proses pengolahan
dengan penggunaan minyak, akan menghasilkan senyawa toksik berupa minyak mineral dan
ceramide yang mudah untuk bermigrasi ke produk. Dari 152 produk yang diuji ditemukan
pencemaran minyak mineral sebanyak 19 diantaranya (12,5%) ditemukan mengandung kadar
MOAH berkisar antara 0,63 hingga 82 mg/kg makanan, sedangkan MOSH di 92% produk
yang diuji dengan konsentrasi mulai dari 0,5 hingga 140 mg/kg .\nKarakteristik bahan, proses
pengolahan, dan jenis kemasan yang digunakan makanan menjadi faktor-faktor yang
berpotensi membentuk senyawa MOHSs dan ceramide, dan menjadi kunci untuk mencegah
akumulasi senyawa dan timbulnya efek toksisitas jangka panjang dalam tubuh. MOSH terdiri
dari rantai terbuka, hidrokarbon bercabang (parafin) dan hidrokarbon jenuh siklik
(naphthenes), yang umumnya sangat teralkilasi dan mengandung satu atau lebih cincin.
MOAH termasuk aromatik mono atau polisiklik molekul, yang juga sangat teralkilasi.
Hhidrokarbon yang memiliki setidaknya satu cincin aromatik juga dianggap sebagai MOAH
meskipun secara dominan termasuk jenuh. Ceramide dihasilkan dari sintesis asam lemak dan
sphingosine yang didapatkan dari konsumsi diet tinggi lemak. Ceramide dapat terbentuk dari
senyawa turunan lemak dari asam lemak bebas yang dihasilkan selama proses pemanasan
yang berlebih dan metabolism tubuh terhadap diet lemak berlebih.Metode yang dilakukan
yaitu melakukan analisis kesenjangan, pengumpulan literatur, melakukan penyortiran
berdasarkan kriteria inklusi dan eksklusi, penyaringan literatur, dan pembuatan desain
konseptual. Hasil yang didapatkan adalah terdapat sekitar 50 jurnal terpilih yang digunakan
sebagai data dan dianalisis, serta beberapa sumber pendukunng lain. Berdasarkan analisis,
diketahui bahwa sebagian besar kontaminasi MOSH dan MOAH pada pangan berasal dari
migrasi dari bahan pengemasnya. Bahan pengemas yang dapat memigrasikan MOSH dan
MOAH vyaitu paling banyak pengemas berbahan kertas. Metode analisis yang umum
digunakan adalah metode gabungan karena karakteristik kontaminan yang kompleks, metode
yang paling banyak digunakan yaitu HPLC, GC, dan FID. MOSH dan MOAH diketahui
sebagai zat karsinogenik yang dapat memicu terjadinya kanker. Sedangkan ceramide
umumnya berasal dari makanan itu sendiri yang umumnya memiliki kandungan lemak.
Metode analisis yang umum digunakan adalah HPLC, MS/MS, dam TLC. Walaupun
ceramide memiliki beberapa manfaat, ceramide diketahui menyebabkan resistensi terhadap
obat-obat tertentu, dan dapat menyebabkan lipotoksisitas.



SUMMARY

Contamination resulting from lubricants, packaging materials, or processing using oil will
produce toxic compounds in the form of mineral oil and ceramides that are easy to migrate
to the product. Of the 152 products tested, 19 of them (12.5%) were found to contain mineral
oil contamination ranging from 0.63 to 82 mg/kg of food, while MOSH in 92% of the products
tested with concentrations ranging from 0.5 to 82 mg/kg. 140 mg/kg. Characteristics of
materials, processing processes, and types of packaging used by food are factors that have
the potential to form MOHSs and ceramide compounds, and are the key to preventing the
accumulation of compounds and the emergence of long-term toxic effects in the body. MOSH
consists of open chain, branched hydrocarbons (paraffins) and cyclic saturated
hydrocarbons (naphthenes), which are generally highly alkylated and contain one or more
rings. MOAHSs are mono or polycyclic aromatic molecules, which are also highly alkylated.
Hydrocarbons that have at least one aromatic ring are also considered as MOAHSs even
though they are predominantly saturated. Ceramide is produced from the synthesis of fatty
acids and sphingosine obtained from the consumption of a high-fat diet. Ceramides can be
formed from fat-derived compounds from free fatty acids produced during the process of
overheating and the body's metabolism of excess fat diet. The methods used are gap analysis,
literature collection, sorting based on inclusion and exclusion criteria, literature screening,
and making conceptual design. The results obtained are that there are around 50 selected
journals that are used as data and analyzed, as well as several other supporting sources.
Based on the analysis, it is known that most of the MOSH and MOAH contamination in food
comes from the migration of the packaging materials. Packaging materials that can migrate
MOSH and MOAH are mostly paper packaging. The analytical method commonly used is
the combined method because of the complex contaminant characteristics, the most widely
used methods are HPLC, GC, and FID. MOSH and MOAH are known as carcinogenic
substances that can trigger cancer. While ceramides generally come from the food itself
which generally contains fat. Commonly used analytical methods are HPLC, MS/MS, and
TLC. Although ceramides have several benefits, they are known to cause resistance to certain
drugs, and can cause lipotoxicity.
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