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ABSTRACT 

Analysis of Mucor inaequisporus MOS 1I14 oil stability that was kept at 60C, was done including the values of peroxide, 
thiobarbituric acid (TEA), total oxydation and the content of gamma linolenic acid. Determination of peroxyde value that was carried 
out using both the iodometric and ferrythiocyanic methods, resulted in a positive correlation with correlation factor of 0.9727. The linear 
equation of this correlation was y = 0.036Ix + 0.1246, where y was the absorbance value obtained by ferry thiocyanate method and x was 
the milliequivalent per kg. 

During storage from 0 to 9 days, oil kept without the addition of antioxidants showed accelerated peroxyde value that was not 
accompanied by high TEA value as well as by dramatic decrease of gamma linolenic acid. After 9 days of storaae, peroxyde value in the 
oil appeared to reach the maximum value, which was accompanied by the increase in malonaldehide (MDAJ and the decrease of gamma 
linolenic acid. Similar patterns were observed in oil added with antioxidants, but the increase of the peroxyde value was lesr. The result 
of antioxidant addition in the oil, showed that the mixture of a-tocopherol, ascorbic acid, citric acid and lecithin was more effective than 
a-tocopherol alone. The result of this research revealed that the higher the peroxyde and MDA value, the higher its total oxydation 
value. 

PENDAHULUAN 

Masalah penyakit kelebihan gizi banyak 
mendapat perhatian dari para ahli mengingat adanya 
perubahan pola konsumsi pangan pada beberapa 
golongan masyarakat Indonesia. Salah satu dampak 
yang ditimbulkannya adalah penyakit jantung 
koroner. Dewasa ini penyakit jantung koroner 
menempati posisi teratas sebagai penyebab utama 
kematian. 

Salah satu cara yang dianjurkan untuk 
mengatasi penyakit jantung koroner adalah dengan 
lebih banyak mengkonsumsi as am lemak tak jenuh 
ganda karena dapat menurunkan kadar kolesterol 
dalam serum darah. 

Kebanyakan asam lemak tidak jenuh ganda 
merupakan asam lemak essensial yang sangat 
dibutuhkan oleh tubuh tetapi tidak dapat disintesis 
sendiri oleh tubuh sehingga harus disuplai dari 
makanan sehari-hari. 

Terdapat dua golongan asam lemak essensial. 
Golonganpertama disebut asam alfa linolenat (C19:3 
n-3) yang juga dikenal sebagai asam lemak omega-3, 
dan golongan kedua disebut asam linoleat (C18:2 n-6) 
atau dikenal sebagai asam lemak omega-6. 

Di dalam tubuh manusia, as am linoleat akan 
diubah menjadi asam y-linolenat (C18:3 n-6) dengan 
bantuan enzim 8-6 desaturase (Bajpai dan Bajpai, 
1993). Diet yang mengandung asam y-linolenat telah 
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terbukti dapat meningkatkan kesehatan. 
Melalui jalur bioteknologi, asam y-linolenat 

dapat diproduksi oleh kapang dari ordo Mucorales. 
Salah satu spesies kapang or do Mucorales yang dapat 
menghasilkan miselium atau minyak dengan 
kandungan asam y-linolenat tinggi adalah Mucor 
inaequisporus M05 11/4 (Nuraida et al., 1995). 

Selama masa penyimpanan, minyak yang 
banyak mengandung asam lemak tidak jenuh mudah 
mengalami kerusakan oksidatif. Hasil oksidasi 
primer dari proses oksidasi berupa peroksida yang 
bersifat reaktif dan labil sehingga mudah mengalami 
dekomposisi oleh proses polimerisasi atau isomerisasi 
membentuk persenyawaan aldehida dan as am lemak 
jenuh dengan berat molekul .yang lebih rendah 
(Ketaren, 1986). 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 
kestabilan minyak kapang Mucor inaequisporus M05 
I1/4 yang kaya kandungan asam y-linolenat selama 
penYlmpanan. 

METODOLOGI 

Kultur 
Kapang Mucor inaequisporus M05 IV4 

diperoleh dari badan Penelitian dan Pengembangan 
Mikrobiologi, LIPI, Bogor. 
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