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PROFIL GLISERIDA, DAN KANDUNGAN EPA (EICOSAPENTAENOAT) DAN DHA
(DOCOSAHEKSAENOAT) HASIL HIDROLISIS MINYAK HATI IKAN COD OLEH LIPASE
TERAMOBIL DARI MUCOR MIEHEI

Erryana Martati ' Tyas Utami ? Pudji Hastuti’

ABSTRACT

Hydrolysis of cod liver oil by immobilized lipase from
Mucor michei was studied to observe the hydrolysis level,
glycerides profile and EPA (eicosapentaenocic acid) and DHA
{docosahexaenoic acid) contents in the form of glycerides and
free fatty acid on various hydrolysis temperatures.

Enzymatic hydrolysis of cod liver oil was carried out in a
waterbath shaker at temperatures ranging from 30-60°C for 48
hours. ,

Up to 12 hours reaction time, higher temperature gave
higher hydrolysis level. Reaction time longer than 12 hours did

_not improve level of hydrolysis and all of them beyond 67%.

This result indicated that there was possibility of acyl
migration during hydrolysis. Though the hydrolysis level was
high, after 48 hours reaction, EPA and DHA contents in the
form of free fatty acid were low.

PENDAHULUAN

Minyak ikan komersial mempunyai kandungan asam
lemak tidak jenuh kurang lebih 29-34% (Maehr dkk, 1994).
Asam lemak tidak jenuh terutama eicosapentaenoat (C20:5,
EPA) dan docosaheksaenoat (C22:6, DHA) mempunyai
peranan yang sangat penting dalam mencegah beberapa
penyakit pada manusia antara lain kardiovaskuler dan
kanker (Shimada dkk, 1994). Salah satu cara untuk
memperoleh konsentrat EPA dan DHA adalah dengan cara
hidrolisis menggunakan enzim lipase.

Lipase mempunyai sifat selektif terhadap asam lemak
ataupun posisi asil sehingga dapat digunakan untuk
mengarahkan produk hasil hidrolisis menjadi asam lemnak
bebas ataupun gliserida dengan kandungan asam lemak
tertentu. Lipase yang telah diteliti antara lain lipase dari
Geotrichum candidum (Shimada dkk, 1994 dan 1995, Mc
Neill dkk, 1926 ), Candida rugosa (Mc Neill dkk, 1996,
Sonnet, 1988, Tanaka, 1992) dan Mucor miehe! ( Pedersen
dan Holmer, 1993).

Keuntungan hidrolisis minyak secara enzimatis adalah
dapat dilakukan pada suhu yang tidak terlalu tinggi (30-

45°C) pada tekanan atmosfer; sedikit menggunakan bahan

kimia sehingga produk yang dihasilkan tidak berwarna
(colorless) dan tidak memerlukan investasi peralatan yang
besar (Linfield, 1988, Brady dkk, 1988). Oleh karenanya
hidrolisis secara enzimatis sesuai untuk menyiapkan produk
asam lemak yang memiliki tingkat ketidakjenuhan yang
linggi yang mudah terpolimerisasi dan terdekomposisi pada
suhu tinggi (Sonntag, 1982). Hidrolisis secara enzimatis

beberapa jenis minyak dan lemak telah dilakukan oleh
beberapa peneliti (Khor dkk, 1986; Mukataka dkk, [987;
Brady dkk, 1988; Park dkk, 1988; Bilyk dkk, 1991; Virto
dkk, 1991; Fu dkk, 1995; Yang dan Rhee, 1992).

Lipase teramobil dari Mucor michei dapat
menghidrolisis gliserida pada posisi 1,3. Menurut Pederson
dan Holmer (1995) Mucor michei teramobil  dapat
mengenali asam lemak dengan rantai C20 hingga C22.
Dalam minyak hati ikan cod, EPA terdistribusi secara acak
sedangkan DHA sebanyak 74% teresterifikasi pada posisi
sn-2 (Aursand dkk, 1995). Pola hidrolisis yang berkaitan
dengan EPA dan DHA pada hasil hidrolisisnya sangat
dipéngaruhi oleh spesifisitas enzim dan kondisi lingkungan
operasi seperti suhu, pelarut organik dan waktu reaksi.

Pada umumnya lipase bebas bekerja pada kisaran suhu
30-40°C, lipase 8901 dari Aspergillus sp bekerja optimum
pada suhu 37°C (Fu dkk, 1995). Menururt Tsai dkk (1991)
lipase dari Candida rugosa (Sigma Co) bekerja optimum
pada suhu 31°C dan pada suhu 26-37°C belum ada
perubahan aktivitas enzim, namun pada suhu 43°C ‘mulai

“terjadi deaktivasi enzim. Suhu reaksi optimum hidrolisis

minyak dengan sistem reverse micelles dengan lipase dari
Candida eylindracea adalah 55°C atau 20° lebih tinggi dari

- pada sistem akuous dan AOT (dengan surfaktan) (Chen dan

Chang, 1993). Lipase teramobil dari Mucor miehei dapat
bekerja pada subu 30-70°C. Suhu reaksi akan menentukan
kecepatan reaksi hidrolisis, ketahanan asam lemak dan
stabilitas enzim. Hidrolisis lemak hewani oleh lipase
teramobil dari Mucor miehei menghasilkan asam lemak
bebas 90% dalam waktu 20 dan 6 jam berturut-turut pada
suhu 20 dan 45°C (Bilyk‘ dkk,1991). Meskipun suhu
optimum suatu enzim telah diketahui, namun pemilikan subu
reaksi hidrolisis enzimatis juga ditentukan oleh sifat substrat
(padat atau cair pada suhu kamar), ketahanan substrat,
preduk dan enzim terhadap subu serta sistem reaksi.
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh

" suhu hidrolisis minyak hati ikan cod oleh lipase teramobil
- dari Mucor miehei terhadap tingkat hidrolisis, profil

gliserida dan kandungan EPA dan DHA.

. METODE PENELITIAN

Bahan

Minyak hati ikan: cod yang sudah mengalami
pemurnian yang diperoleh dari apotek yang diimpor dari
Soma Chemie Jerman. Minyak ikan disimpan dalam botol
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kecil berukuran kurang lebih 20 ml dalam ruang gelap,
lipase teramobil dari Mucor miehei (Lipozyme IM)
diperoleh dari NOVQ Nordisk perwakilan Malaysia, minyak
zaitun (Sigma Co), buffer Tris (Merck) dan bahan kimia
yang lain untuk analisis dengan kualitas Pro Analys dari
Merck.

Analisa Minyak Ikan

Analisis minyak ikan meliputi kadar air (AOCS, 1989),
bilangan penyabunan { FUPAC, 1978), angka peroksida
(IUPAC,1979), angka asam (Snell dkk, 1972), profil
gliserida (Mukataka, 1987) dan komposisi asam lemak
menggunakan dengan kromatografi gas.

Pengujian aktivitas dan stabilitas lipase.

Aktivitas lipase ditentukan berdasarkan metode Khor

dkk {1986). Aktivitas enzim dinyatakan dalam [imol asam
lemak yang dibebaskan per menit per g enzim. Pengujian
stabilitas lipase dilakukan sebagai berikut : enzim sebanyak
0.1 g diperlakuan pada suhu 30,40, 50 dan 60°C dalam 10
mi buffer Tris HCI pH 7,5 selama waktu tertentu.
Kemudian enzim diuji aktivilasnya pada kondisi optimum
untuk uji aktivitas enzim (Khor dkk, 1986). Aktivitas enzim
yang tersisa dinyatakan dalam aktivitas relatif (%).

Hidrolisis minyak ikan secara enzimatis

Hidrolisis minyak ikan dilakukan dalam erlenmeyer
100 ml di dalam penangas air bergoyang dengan kecepatan
goyang pada skala 100. Banyaknya buffer yang
ditambahkan adalah 10 ml untuk 1 g minyak ikan (Khor
dkk, 1986). Konsentrasi enzim yang digunakan adalah 10%
dari beral minyak. Hidrolisis minyak ikan dilakukan pada
suhu 30, 40, 50 dan 60°C dengan waktu reaksi 1, 3, 6, 12,
24 dan 48 jam dan dianalisis tingkat hidrolisis, profil
gliserida (pada suhu 50 dan 60°C) serta kandungan EPA dan
DHA dalam bentuk asam lemak bebas atau gliserida ( 48
jam, pada suhu 30 dan 50°C).

Cara Analisis
Pengukuran Tingkat Hidrolisis

Reaksi hidrolisis dihentikan dengan penambahan 10 mi
aceton:etanol (1:1) kemudian dititrasi dengan 0,2 N KOH.
Tingkat hidrolisis menunjukkan jumlah asam lemak bebas
hasil hidrolisis minyak, dinyatakan dalam persen terhadap
total asam lemak dalam sampel. Rumus tingkat hidrolisis
sebagai berikut :

.. .. ml KOH(sampel-biangko)x N KOH « 56,1
% hidrolisis = x 100%

berat minyak x BP

BP = bilangan penyabunan minyak ikan

Analisis profil gliserida dengan kromatograft lapis tipis

Analisis profil gliserida hasil hidrolisis minyak ikan
menggunakan metode Mukataka dkk (1987).Analisis
kuantitatif dilakukan dengan TLC Scanner Camag II dengan
kondisi alat sebagai berikut  lampu D2, panjang
gelombang : 350 nm, lebar pita panjang gelombang : 10 nm,
lebar celah lampu : skala 3, panjang celah lampu : skala 6,
Integrator : HP 3396 series II. Persen setiap komponen
dinyatakan dalam persen luas area komponen tersebug
terhadap total luas area.

Analisis komposisi asam lemak bebas hasil hidrolisis

Unluk mendapatkan asam femak bebas, hasil hidrolisis
dipisahkan dengan kromatografi preparatif (Mukataka dkk,
[987). Area yang menunjukkan kelompok asam lemak
bebas dan selain asam lemak bebas (monogliserida,
dighserida dan trigliserida) ditandai. Selanjutnya silika gel
dipisahkan dari campuran sehingga diperoleh hasil
hidrolisis yang terfarut dalam dietil eter. Kemudian dietil
eter diuapkan seluruhnya, selanjutnya ditambahkan
beberapa m! heksana dan dimetilasi dengan KOH metanolik
2 N. Sampel siap untuk dianalisis asam lemak dengan
kromatograli gas. Kromatografi gas yang dipergunakan
adalah HP 5890 series II Gas Chromatograph. Kolom:
kapiler HP-5 (cross linked 5% phenyl metl sillicone),
panjang kolom : 30 m, diameter kolom:0,32 mm, jenis
detekior : FID, suhu deteklor: 270°C,suhu injeklor: 2600C,
gas pembawa : helium kecepatan 10 ml/ menit, suhu awal :
80°C,suhu akhir : 250°C, kenaikan 10°C/ menit dan
Integrator : HP 3396 seriesl]

Kandungan EPA dan DHA dalam bentuk asam lemak
bebas atau gliserida dinyatakan dalam persen berat terhadap
berat mula-mula asam lemak tersebut.

Analisis Data

Masing-mnasing perlakuan divlang sebanyak 2 kali.
Data dianalisis dengan Analisis Varian. Jika terdapat
pengaruh yang dikaji maka dilanjutkan dengan Uji Beda
Nyata Terkecil (BNT).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Minyak lkan

Analisis minyak hati ikan cod dilakukan untuk
mengetahui kondisi minyak tersebut sebelum dihidrolisis.
Minyak hati ikan cod yang digunakan dalam percobaan inj
sudah mengalami pemurnian yang sifainya dapatl dilihat
pada Tabel 1.

Kadar asam lemak bebas minyak hati ikan cod adalah
0,12%. Angka ini sedikit lebih tinggi dari batas maksimal
asam lemak bebas dalam minyak yaitu 0,10% (Bimbo.
1990). Minyak yang dipergunakan Fu dkk (1993) dalam
percobaan hidrolisis minyak dengan lipase dari Aspergillus
sp mempunyai kadar asam lemak bebas berkisar 0,8-2,6%
masih dapat digunakan. Schingga minyak hati ikan cod
sebagai substrat untuk hidrolisis secara enzimatis masih
memenuhi syaral.
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Tabel 1. Sifat dan kandungan asam lemak DHA dan
‘ EPA minyak hati ikan cod

Parametet Kadar
Kadar air (%) 02
Asam lemak bebas (%) . 0,12
Bilangan peroksida ( meq/kg ) 16
Bilangan Penyabunan 182
Trigliserida ( % ) ~ 100
EPA ( g/ 100 g minyak ) 12,06
DHA (g/ 100 g minyak) 4,57

Keterangan : EPA dan DHA terdapat dalam bentuk
trigliserida. '

Minyak ikan yang dipergunakan dalam percobaan ini
mempunyai bilangan peroksida 16 meqg/kg. Angka ini tidak
lebih dari 20 meg/kg, angka yang disyaratkan oleh Kosugi
dkk (1993}. Jika bilangan peroksida minyak ikan lebih dari
20 meq/kg menyebabkan lipase dari Mucor miehei menjadi
inaktif. Pada penelitian pendahuluan, hidrolisis minyak hati
ikan cod pada bilangan peroksida 24,4 meq/kg menyebab-
kan sistem reaksi menjadi keruh seperti susu dan enzim
menurun aktivitasnya, yang ditunjukkan dengan rendahnya
tingkat hidrolisis.

Analisis trigliserida minyak hati ikan cod dengan
kromatografi lapis tipis menunjukkan kadar trigliserida
100% tetapi pengukuran asam lemak bebas menunjukkan
angka sebesar 0,12 %. Menurut Hammond (1991) minyak
setelah mengalami pemurnian mengandung minimal 98%
trigliserida. Dengan alat TLC Scanner asam lemak bebas
dalam minyak hati ijkan cod tidak terdeteksi karena
konsentrasi minyak hati ikan cod yang dispotkan pada plat
TLC sangat kecil yaitu 0,3 mg.

Asam lemak EPA dan DHA yang dianalisis terdapat
dalam bentuk trigliserida. Kadar EPA dalam minyak hati
ikan cod untuk percobaan ini adalah 12,06 g per 100 g
sampel, sedangkan DHA 4,57 g per 100 g. Kandungan total
EPA dan DHA adalah sebesar 16,63 g per 100 g minyak
hati ikan cod. Hasil ini sesuai dengan Nettléton (1995) yang
menyatakan minyak ikan yang telah mengalami permurnian
terutama minyak hati ‘ikan cod dan minyak ikan datam
bentuk kapsul selaiu mempunyai kadar EPA lebih tinggi
daripada DHA.

Hidrolisis Minyak Hati Ikan Cod Pada Berbagai Suhu

Hasil pengujian aktivitas enzim menunjukkan bahwa
enzim lipase teramobil dari Mucor miehei yang digunakan

dalam penelitian ini mempunyai aktivitas 117,3 Ltmol asam
lemak bebas per 1 g enzim per menit.

Hidrolisis minyak hati ikan cod pada berbagai suhu
dapat dilihat pada Gambar 1. Pola hidrolisis minyak hati
ikan cod pada suhu 30, 40, 50 dan 60°C menunjukkan
kenaikan hidrolisis yang tajam hingga 12 jam reaksi.
Tingkat hidrolisis setelah 12 jam reaksi pada suhu 30, 40,
50 dan 60°C berturut-turut adalah 50,4%, 64,6%, 67,5% dan
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77,7%. Setelah 12 jam kecepatan reaksi hidrolisis pada suhu
50 dan 60°C tidak menunjukkan kenaikan yang tajam
sedangkan suhu 30° C dan 40°C masih menunjukkan
kenaikan tingkat hidrolisis yang nyata (dari pengujian
statistika). Namun pada reaksi 48 jam, tingkat hidrolisis
pada berbagai suhu tidak menunjukkan perbedaan yang
nyata.

L) L] 12 24 36 L]

|—0—WG+EOC+4DC—N—30C]

Gambar 1. Pengaruh suhu terhadap hidrolisis minyak bati
ikan cod (1 g minyak ikan, 10 m] buffer Tris
HCi 0,1 M pH 7,5; 0,1 g Lipozyme IM)

Hidrolisis pada suhu 60°C memberikan kecepatan
hidrolisis yang tertinggi hingga 12 jam. Pada suhu 60°C
aktivitas enzim akan meningkat tetapi setelah 12 jam laju
reaksi mendekati konstan. Hal ini dapat disebabkan oleh
beberapa hal. Pertama, pada suhu 60°C terjadi kerusakan
enzim hal ini terbukti dari pengujian stabilitas enzim pada
suhu 60°C selama 12 jam menunjukkan aktivitas enzim
tinggal 13% {(Gambar 2.). Scuhu yang tinggi dapat
berdampak ganda yaitu meningkatkan kecepatan reaksi dan
meningkatkan kecepatan inakuivasi enzim. Inaktivasi enzim
juga dipengaruhi oleh adanya air dalam sistem reaksi ini.
Kemungkinan kedua, konsentrasi substrat menurun selama
waktu reaksi sehingga menurunkan laju reaksi hidrolisis.
Hasil analisis gliserida pada jam ke-12 menunjukkan
konsentrasi trigliserida tinggal 19% (Gambar 3).
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Gambar 2. Stabilitas enzim lipase teramobil dari Mucor
miehei pada berbagai suhu
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Gambar 3. Perubahan gliserida selama hidrolisis minyak
ikan pada suhu 60°C ( 1 g minyak, 10 m! buffer
Tris HC1 0,1 M pH 7,5; 0,1 g Lipozyme IM)

Hidralisis pada suhu 30°C berlangsung dengan kece-
patan yang lebih rendah dibandingkan suhu lainnya tetapi
setelah 48 jam tingkat hidrolisis tidak berbeda jauh dengan
perlakuan subu lainnya. Pada suhu 30°C aktivitas enzim
rendah tetapi memiliki stabilitas yang lebih  tinggi
dibandingkan suhu 40, 50 dan 60°C. Pengujian stabilitas
enzim pada suhu 30°C  selama 48 jam menunjukkan
aktivitas enzim adalah 36% (Gambar 2). Pada suhu 30°C
campuran tminyak hati ikan cod dan buffer berbentuk semi
solid. Keadaan seperti ini menyulitkan kontak antara enzim
dengan substrat. Tetapi adanya pengadukan dengan
kecepatan goyang pada skala 100 sudah dapat mengatasi
kontak enzim dengan substrat, terbukti dari tingkat hidrolisis
hingga 48 jam hampir sama dengan suhu lainnya. Adanya
pengadukan selama proses hidrolisis tidak berpengaruh
terhadap stabilitas enzim (data tidak tercantum ).

Secara teoritis hidrolisis minyak hati ikan cod dengan
Mucor miehei teramobil yang bersifat spesifik 1,3, akan
memberikan tingkat hidrolisis sebesar 66,7%. Tetapi dari
percobaan ini tingkat hidrolisis lebih besar dari 66,7%. Hal
ini kemungkinan karena adanya migrasi asil dari posisi sn-
2 ke posisi sn-1 atau sn-3.

Pada pemilihan suhu hidrolisis minyak ikan secara
enzimatis untuk skala besar harus juga mempertimbangkan
lama waktu reaksi dan penggunaan kembali enzim. Suhu
yang semakin tinggi akan meningkatkan kecepatan reaksi
hidrolisis sehingga waktu reaksi cepat, tetapi kondisi ini
memerlukan energi besar serta dapat menurunkan aktivitas
enzim. Stabilitas enzim yang rendah akan menyebabkan
recovery cnzim rendah. ‘

Profil gliserida

Gambar 3 menunjukkan profil gliserida hasil hidrolisis
minyak bati ikan cod pada suhu 60°C. Pada jam ke-1
trigliserida turun menjadi 40,8%, asam lemak bebas
meningkat hingga 32,6%. Hingga 48 jam trigliserida turun
menjadi 0,3%, asam lemak bebas meningkat menjadi 87%.

Monogliserida cenderung meningkat sedangkan digliserid
meningkat kemudian menurun. Pada jam ke-18 jumla
asam lemak bebas telah mencapai 66% sedangkan jumlal
monoglise-rida relatif tetap sehingga sulit menentuka
kapan terjadinya migrasi asil.

Pada jam pertama kecepalan pemotongan trigliserid;
paling tinggi dibandingkan kecepatan pemolongan digliseri:
da. Hal ini bisa dilthat dari penurunan trigliserida dari 10(
% menjadi 40% atau penurunannya sebesar 60 %,
Kemudian disusul dengan kecepatan hidrolisis digliserida,
Hal ini sejalan dengan percobaan Boswinke! dkk {1996)
yang menunjukkan konstania kecepatan reaksi orde I dari
hidrolisis trigliserida mempunyai nilai yang paling linggi
dibandingkan dengan konstanta kecepatan reaksi hidrolisis
digliserida.

Profil gliserida hasil hidrolisis pada suhu 50 dan 60°C
pada jam ke 48 dapat dilihat pada Tabel 2. Semakin tinggi
suhu maka kandungan asam lemak bebas yang dihasilkan
makin linggi sedangkan kandungan trigliserida menurun.
Hidrolisis selama 48 jam pada suhu 50 dan 60° C,
menghasilkan asam lermak bebas lebih dart 66,7%.

Tabel 2. Perubahan gliserida selama hidrolisis minyak hati
ikan cod pada berbagai suhu dengan wakiu
inkubasi 48 jam

Suhu Hidrolisis MG (%} DG (%) ALB (%) TG (%)

50°C 10,0 8.9 69,1 11,8
60°C 10,1 1,9 87,6 0,30

Keterangan : MG : monogliserida; ALB : asam lemak bebas
DG : digliserida; TG : trigliserida % dinyata-
kan dalam luas area

Kemungkinan adanya migrast asil ditunjukkan dari
persen asam lemak bebas yang dihasitkan lebih besar dari
66% pada suhu 50 dan 60°C. Hasi hidrolisis pada suhu 50
dan 60°C menunjukkan jumlah persen monogliserida yang
hampir sama yaitu 10%. Jumlah monogliserida hasil
hidrolisis pada suhu 50°C  masih mungkin mengalami
kenaikan karena jumiah digliserida dan trigliserida masih
cukup tinggi. Sedangkan pada suhu 60°C  jumlah
monogliserida kemungkinan meningkainya kecil karena
persen trigliserida dan digliserida rendah. Hasil penelitian
Bilyk dkk (1991) menunjukkan hidrolisis lemak sapi dengan
lipase teramobil dari Mucor miehei dengan waktu hidrolisis
24 jam dan suhu 45°C menunjukkan jumlah monogliserida
dan digliserida sebesar 5%. Sedangkan percobaan ini
jumlab monogliserida dan digliserida adalah 18,9% dan
12% untuk suhu 50 dan 60°C untuk waktu reaksi 48 jam.
Perbedaan ini kemungkinan disebabkan oleh perbedaan
substrat, Bilyk dkk (1991) menggunakan lemak sapi vang
komponen asam lemaknya adalah oleal ( C18:1). Lipase dari
Mucor michei lebih mudah menyerang asamn lemak yang
berantai pendek. Selain itu posisi sn-2 Irigliserida pada
minyak hati ikan cod sebagian besar adalah DHA. Migrasi
asil dari posisi sn-2 ke posisi sn-1 atau sn-3 dipengaruhi
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oleh panjang rantai.- ~'Migrasi asnl dengan asam: lemak

dengan rantai yang panjang seperti DHA memerlukan wakii

yang lebih lama dibandingkan asam lemak dengan rantai
lebih pendek (Boswinkel, 1996).

Kadar asam lemak EPA dan DHA hasil hidrolisis
minyak hati ikan cod

Persen asam lemak bebas dan gliserida hasil hidrolisis
dapat dilihat pada Tabel 3. Hidrolisis minyak hati ikan cod
pada suhu 50°C memberikan asam lemak bebas 69,1%,
tetapi EPA dan DHA dalam bentuk asam lemak bebas yang
dihastlkan sangat rendah, EPA dan DHA berturut-turut
04% dan 0,5%. Hidrolisis minyak pada suhu 30°C
menghasilkan asam lemak bebas 22,1%, EPA dan DHA
dalam bentuk asam lemak bebas yang dihasilkan berturut-
turut ,95% dan 1,1%.. Hasil ini menunjukkan bahwa EPA
dan DHA dalam bentuk asam lemak bebas iebih mudah
rusak pada subu tinggi. Tabel 3 menunjukkan kadar EPA
dan DHA dalam gliserida lebih tingi dibandingkan EPA dan
DHA dalam bentuk asam lemak bebas. Hal ini
menunjukkan bahwa EPA dan DHA dalam bentuk asam
lemak bebas lebih mudah rusak dibandingkan dalam bentuk
gliserida. Oleh karena itu untuk mendapatkan EPA dan
DHA dengan konsentrasi yang tinggi maka EPA dan DHA
dalam bentuk gliserida lebih memungkinkan.

Tabel 3. Persen asam lemak bebas, gliserida dan kadar EPA
dan DHA hasil hidrolisis minyak hati ikan cod
pada waktu inkubasi 48 jam

Suhu ALB* Gliserida* EPA¥* DHA**
ALE Gliserida ALB Gliserida

30°C 221 719 0,95 63,2 1,1 83,8

50°C 69,1 30,9 0,40 1,26 0,5 4,0

Keterangan:
*  :persen luas area
** . kadar EPA dan DHA dinyatakan dalam % berat
terhadap berat mula-mula EPA dan DHA
sebagai trigliserida
ALB : Asam lemak bebas

Kerusakan asam lemak bebas ini dapat disebabkan
karena oksidasi. Asam lemak EPA dan DHA memiliki
ketidak-jenuhan tinggi yang bersifat mudah mengalami
oksidasi. Stabilitas oksidatif asam lemak dipengaruhi oleh
beberapa faktor antara lain panjang rantai, jumlah ikatan
rangkap, adanya asam lemak tertentu dapat meningkatkan
stabilitas minyak, sistem akouous atau nonakuous (Endo
dkk, 1997).

KESIMPULAN

Tingkat hidrolisis minyak ikan menggunakan lipase
teramobil dari Mucor miehei makin tinggi dengan naiknya
suhu reaksi dari 30°C hingga 60°C sampai dengan 12 jam.
Setelab  hidrolisis 48 jam perbedaan suhu reaksi
menghasilkan tingkat bidrolisis yang tidak jauh berbeda
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yaitu -berkisar antara 80,1%, hingga 87,3%. Hal ini
menunjukkan kemungkinan adanya migrasi asil selama
hidrolisis.

Kadar EPA dan DHA dalam bentuk asarn lemak bebas
pada hasil hidrolisis dipengaruhi oleh suhu reaksi. Kadar
EPA dalam bentuk asam lemak bebas pada hidrolisis
minyak ikan selama 48 jam subu 30°C dan 50°C, berturut-
turut 0,95% dan 0,4%. Sedang kadar DHA dalam bentuk
asam lemak yang dihasilkan berturut-turut adalah 1,1% dan
0.5%.

Walaupun tingkat hidrolisis tinggi namun kandungan
EPA dan DHA dalam bentuk asam lemak bebas rendah
sedangkan kandungannya pada gliseridanya tinggi. Untuk
mendapatkan EPA dan DHA dengan konsentrasi yang tinggi
maka EPA dan DHA dalam bentuk gliserida lebih
memungkinkan. Perlu kajian lebih lanjut mengenai
kandungan EPA dan DHA dalam bentuk gliserida selama
waktu hidrolisis minyak ikan.
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