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ABSTRAK. Pengaruh yang paling buruk yang diskibatkan oleh lemak tengik
adalah pengrusakan vitamin—vitamin, terutama vitamin-vitamin yang larut
dalam lemak, Vitanin-—vitamin yang diberikan menjadi rusak dalam lemak
tengik ialah carotene dan vitamin A, vitamin D, vitamin X, vitanin E,
panthothenic acid, pyridoxine, biotin ascorbic acid dan asam~asam lemak
esensial, Pengrusakan lemak oleh terbentuknya peroxide, juga mengakibat-
kan kerusakan oxidative dari pada asam—asam lemak esensial termasuk asam
lemak linoleic, linolenic dan arahidonic, sedangkan kekurangan dari pada
asam-asam lemak ini dapat menimbulkan eczematous yang parah dan kulit
bersisik, Kekurangan asam linoleic akan menghambat pertumbuhan, menurun-
kan produksi dan besarnya telur pada unggas. Enexsi yang dapat dimetabo-
liser (metebolizable energy) dan asam-asar amino esensial yang tersedia
dalam ransum akan berkurang pula sebagai akibat dari pada ketengikan
(rancidity). ‘

PENDAHULUAN

Seperti halnya bahan~bzhan organik yang lai;'l, lemakpun akan menga~
lami kerusakan. Kerusakan lenak yang terkenal ialah terjadinya ketengi-
kan pada lemak tersebut, Lemek yang tengik dikatagorikan sebagai zat ra~-
kanan yang tidak baik, ka:rena rasa dan bau yang tidak disukai dan juga
karena terjadinya semacam keracunan pada beberapa individu ‘berteh‘bu.

Ransum yang mengandung lemak tengik telah diketahui memberi penga~
ruh yang buruk pada pertumbuhan dan kesehatan hewan. Menuxut Green dan
Frader (1960) seperti yang dikutip oleh von Loesecke (1960), pengaruh b
buruk yang disebabkan oleh ketengikan mungkin disebabkan oleh : (a) kon-
disi strass yang ditimbulkan oleh pengaruh lrritasi atau karena adanya

bahan~bahan beracun (toxic agents); (b) kandungan mutritional dari lemak
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tersebut menjdi terganggus (o) pengrusakan dari pada zat-zat makanan

yang lain; (d) pengubahan fungsi intestinal atau fungsi dari pada zat~

zat A4 dalan usus dan (e) berkuranmya makanan yang dikonsumer. Ketengi-

kan akan merurunkan kwalitas dari bahan-bshan makanan atau ransum yang

mengakibatkan penghambatan atau permurunan produksi ternak.

Maksud dari pada tulisan ini ialsh untuk mencoba menggambarkan aki-

bat ketengiltan terhadap kwalites bahan-bahan makanan serta pengaruhnya

terhadap produksi tornals.

KLASTFIKAST MERKANISIE KETENGIKAN.

1. Klagsifikasi Xetenzikan.—- Sesuai dengan mechanisne reaksinya, kete—

ngikan dapat diklaseifikasikan sebagal berikut :

=

Ketengiken karens cxidagi Ioxidative rancidity). Ini adalah macan
ketengikan yang paling umua. Oxidasi terjadi pada ikatan—ikatan
rangkap dari sauatu lemsk yang tidek jenmh. Untuk raekasi ini di-

perlukan oxygen, dan perkembanzannya dipercepat oleh cahaya dan pa~.

. nas (6). Perkembangan daripada ketengikan akan berkurang bilamana

minyak atau lemak disinpan pada tempat yang gelap atau pada keadaan
cahaya dimana panjang gelombangnya berkisar antare 4900 ~ 5800° A.
I»emak-lemak yang terdiri darlpma asam—asan lemak yang mengandung
ikatan-ikatan rangkap (doublo bonds) sa.ngat mwdah berreaksi., Asam
lonoleic akan lebih mmdeh teroxidasi daripada asam oleic (6).
Ke'be'ngikan sebagal akibst dori pasda hydwolysts (Hydrolytie rancidi-
ty o Keten@ika.n dapat juge disebabkan oleh terjadinya hydrolysis.
Akan tetapi, hydrolysis fidak selamarnya berbarengan dengan ketengi-
kan. Adanya glycerol dan asam-asan bebas mernunjukkan terjadinya
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hydrolysis (5,6).

c, Ketenzikan sebagei ckibat adanya keton (Ketonic rancidity).=—
T; e iny sangat sering dijumpai sebagai akibat adanya jamur seperti
Aspergillus Niser dan kapeng yang berwarna biru kehijau~hijauan.
Adanya Penicilliun glaucun nampaknya penting di dalam pembentukan
ketone pada minyak seperti minyak kelapa (14), benda~banda nitroge-
neous yang lain dan air (12). Bau seperti talk (Ftallowy odor”) yang
terjadi pada beberapa keadaan tengik mungkin sekali disebabkan ter-
urainya asan-asam lenak yeng tidak jenuh yang menghasilkan aldehydes
dan ketones. Secara wmum orang menganggap bahwa ketengikan diakibat-
kan oleh oxida,s_si_ atnosphere pada keadaan kelembaban tertentu, teru-~
tama oleh pengaruh cahaya dan panas (5).

2. Mekanisme ketensikan

a, Ketengikan oxidative yang biasa. Pada kerusakan oxidative dari padé.
nakanan-nakansn berlerzk, yang mula~nula terjadi ialah reaksi oxida~
tive yang ddiborengl olch beberaps reaksi sekunder yang oxidative dan
tidak oxidative. Di antara komposisi bahan makanan yang paling peka
terhadap oxidasi ialah asam—asam lemak tldak jJenuh di dalam berbagal
bentuk dan kombinasi. Aroma alami, bau dan warna yang membuat makem-

- an menarik (attractive) dan vitamin=vitamin menjadi rusak oleh kete-
ngikan Lea, 1962). Beberapa hasil pengrusakan akan terbentuk pada

- ketengikan, Peroxide adaleh hasil antara, hingga angka peroxide di-
gunakan orang untuk nengsukur derajat ketengikan, Lenyapnya kejermh-
an adalah disebabkan olch reaksi dari pada ikatan=—ikatan rangkap de-

ngen hydroperoxides,. walaupun Kartha (1960) dalam tulisan yang ter-—
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akhir nensuatkan poninpat-eilapat sebelurnya bahwa pada temperatur

yvang tinggl. ikatan-ilzton ranstkap itupun dapat juga "diserang’ se-
c. » loggson~ oleh o,
Oxidasi BEnzymatic.-- Zngym lipoxidases yangs nemperlancar terjadinya
oxidasi pada beberapa asan-asam lenak tidak jenuh terdapat pada ba~
han~bahan yang berasal dari hewan-hewan da.n“ sayur-sayuran (19). Li-
poxidases yang secara alani terdapat pada Jaringan—jaringan daging
ikan (3) menghasilkan hasil-hasil oxidasi, sedang lipases hanya meng—
hasiika.n asam—asan lenak bebas (Banks, 1937).
Yang mempercepat outazidasi,-—— Disamping cahaya dan panas, beberapa
zat pro-oxidant mempertinggi kecepaten outeoxidasi pada zat lemak,
walaupun zat—-zat terscbut berada dalam konsentrasi yang kecil, Di
antara zat-zat pro-cxidant yang penting ialah berbagai metal, garam-
garan netal dan senyeve~senyaws orsarik dari metal tersebut (Tund~
bexrg, 1962). Biolosic:l cainlysts ceperti henozlobin dan senyawa he-
natine yans Lain juso soaporcenct adanya outoxidasi.
Antioxidant.—- Antioxicant nemperlambat ketengikan. Banyak minyak-mi-—
nyak nabati menganduny cntioxident alani, secong pada lemak-lemak
hewan hal itu sangat sedikit, terutama setelah dimurnikan, Antioxi-
dant yang sangat efektif ialsh vitamin E (¢ — tocopherol). Walaupun
vitamin tersebut bekerja sebagai antioxidant, pada ketengikan yang
lanjut, vitemin inipun ikut rusak.

Pada ikan kembung asin, Marcuse (1956) menemukan adanya ketengi~
kan oxidative yang cepat, jika konsentrasi yang tinggi ketingikan

oxidative ini akan texrhambot,
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Pada pH yang rendah daya kerja pro-oxidant akan lebih menonjol
sedang pada pH tinggl, daye kerja antioxidant-lah yang menonjol.

Antioxidant hekerja untuk menyelang atc : merintansyi reeks: be-
rantai pada jalannya autoczidasi (Backstorm, 1927). Bolland dan von
Have (1947) seperti yany dikutip oleh Lea Gan Parr (1960), menyaté,m
kan bahwa antioxidant bertindak sebagai dcenor hydrozen atau sehami
pengikut product-proiuct yonsg bobas. i

Dewasa ini antioxidant synthesis 'bel%h Juas digunakan crang da-
lan pengawetan bahan-bahan yang mengandun; lenak seperti BHT, BHA

dan Santoquin,

PENGARUH KETENGIKAN.

1, Pengaruh ke:engikan terhadap keseluruhan ransum/makanan. Karena t.u
dan aroma dari lemak-lcmak tengik tidak disukai, maka penerimaanya-—
pun akan selalu menjadi buruk, walaupun nilai gizinya mungkin tide:
dipengaruhi, Sebaliknya rmungkin pula palatabilitas dari makanan it
tidak terganggu, akan tetapi kwalitas gizinya sudah rusak.

Neporter et al. (1960) melaporkan bahwn efisiensi penggunaan
makanan pada tikus yang diberi makan dengan lemak yang teroxider
‘adalah lebih rendah dibandinckan dengan lontrol. Setelah ransum fi-
kus tersebut disimpan éelaraa 14 hari, maka vitaninsvitamin yans la=-
rut dalam lemsk (vitamin A, D, K dan E) dan sejumlah tertentu vita-
min-vitamin yang larut dalam air telah menjadi rusak.

Mmquist (1936) juge melaporkan adanya perurunan lemak yang
dapat diextrakei dan pemrunan daya cerma protein dari temmg gam-

dine selama wektu penyimpanan, yang pada akhirnya mengambil kesinm-
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lan bahwa kal itu disebabken oleh adanya oxidasi, sebab pada ouplik-
kan (samples) yang disimpan pada ampul-ampul gelas yang ditutup rapat,
mer: .a tidak meirihat adanyva rouurunan ita. \
Bashoed et al. (1963} menccbn member: merthaden triglyceride
(MTG) yang dioxider pade Likus, pouperoieh adanya perbedaan yang nya-
ta dan sangat nyata pada berat badan dan konsumsi makanan pada tikus
yang diberi makanan MIG yang mengalami oxidasi lanjut jika dibanding--

kan dengan ransum kontrol seperti terlihat pada Tabel 1.

TABEL 1. PERFORMANCE TIKUS~TIKUS YANG DIBERT RANSUM MENHADEN

TRIGLY CERIDE
Berat badan (g) Konsumsi makanan {C;

Jenis ransum Mula-~  Minggu Rata~ Minggu Hata-

mila TS rata -—————-—% rata
Lard 79 91 108 115 - 42 64 69 68 201
MIG segar 70 87 108 121 50 60 6569 194
Medium oxidation
MTC 73 80 99 108 - 35 52 64 64 12

Migh oxidation MTG 73 71% 802 94% 2P 46 48 53° 146

3Beda nyata (2/0.05); "beda sangat nyata (B/0.01).

Dengan demikian dapat diduga besarnya kerugian yang diakibatkan kete—
ngikan pada ransum apakah itu mengakibatkan permrunan nilai gizi atau

penurunan palatabilitas.

2. Pengaruh ketengikan pada kandungen vitamin—vitamin,— Vitamin-vitamin
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yang rusak pada lemak tengik ialah carotene dan vitamin A, vitamin D,
K dan E, asam panthothenic, pyridoxine, biotin dan ascorbic acid
(Barnes et al., 1948) seperti yang dikutip oleh Von Leesecks (1960).

Vitamin A yang diketahul sebagai penstimuler pertumbuhan, anti
opthalrﬁia, juga yang perlu di dalam reproduksi ternak, menjadi berku—
rang atau lenyap sama sekali jika minyak yang mengandungnya menjadi
tengik. \ '

Walaupun vitamin D dan E tahan terhadap -xidasi, akan tetapi pa~
da keada.an yang lebih lanjut, kedua vitamin tersebut pun menjadi ru-
sak,

Norkis et al. (1953) yang dikutip cleh Lea (1939) menggunakan
minyak yang penyimpanannya berbeda~beda dalam .ransum ayam; mereka
menemukan adanya kenaikan kelumpuhan rachitis pada penyimpanan yang

lebih lama dari minyak tersebut, seperti jelas terlihat pada Tabel 3.

TABEL 2. PENGARUH PENYIMPANAN TERAADAP KELUMPUHAN PADA AYAM®

f R o i e e e T U P

Persentase kelumpuhan rada anzk ayam pada

Ransum dengan L umur (minggu;

S B A 5. 6.1 8
Minyak segar 0 0 0 0 0 0
Minyak disimpan

minggu y 0 0 0 0. 10 16
Minyak digimpan 8

ninggu 0 8 8 16 24 28
Minyak disimpan 12

minggu 5 19 32 40 39 43
Tidak menggunakan mi- - -
nyak 3 44 8 100 100 100

*Norris et Q_., 1935.
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Aktivitas vitamin A menjadi turun dan kandungan peroxide menja~
di naik jika lemak teroxider dan hubungan nyata dari kedua angka ini
menZadi beragam-ragem pada terperatur tertentu. banyaknya oxigen dan

cahaysa.

\

Pengaxruh ketengikan pada asam—asam lemak essensial.— Karena oxidasi
terjadi pada ikatan-ikatan rangkap dari asam lemak tidak jeruh dan ka—
rens asam~agam lemak essensial termasuk asam—asam lemak tidak jenuh,
maka dapat diduga bahwa asam-asam lemak essensial menjadi rusak pada
ra.nsﬁm tengik. Defisiensi asam~asam lemak essensial yaitu asam-asam
éleio, linoleic dan arachidonio dapat megeMbkw eczematous yang he-
bat dan kulit bersisik (7). Defisiensi asam linolenic pada ransum
ayam akan menghambat pertumbuhan, mengurangi produksi dan mengurangi

berat telur (8).

Effek ketengilkan pada asam—asam aminoé-—- Lea,Paxr da.h Carpenter (1958)
melaporkan bahwa pada lemak dar:. te\;@g¥ can kembung yang disimpan
pada udara terbuka selama 2.5 bulan, terjadi oxidasi yang luas dan |
juga sediliit jcnurunan dari lvsine tersedia den tidak ada penurunan
nyata dari nilai glzinya yntuk ayem. Akan tetapi percobaan-percobaan
yang terakhir memunjukkan adanya penurungn yang nyata (90% dalam 12
thlan) dari lysine-tersedia dari tepung yang mengandung minyak ikan

yang disimpan pada udara terbuka, Yang diduga pen,yebab‘ kexrusakan- ini

ialah adanya reaksi senyawa karbon dari hasil oxidasi lemak dengan

group reactive (~Mh, group) dari l&sine rantai bebas di dalam mole-

kul protein,.
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Dapat diduga, bahwa asam—asam amino yang lainpun seperti methio-
nine, arginine, cystine, tryptophan akan menjadi musak pada ketengik-
kan yang sangat lanjut. ‘

Pengaruh ketengikan pada metabolizable energy.- Metabolizable energy-
pun dipengaruhi olch ketengilken. March gt al. (1964) menemukan adanya
ME yang tetap tinggl pada tepung ikan kembung yang diberi antioxidant
dan kwalitas gizinyapun tetap lebih baik pada ayam dibandingkan dengan
tepung yang tidak diberi antioxidaﬂt dimana penilaiannya dilakukan se—
telah jangka waktu tertentu,

Labadan (1968) melaporkan ada.ﬁya permrunan HE yang sangat menya-
lok pada dedak yang tidak dibubuhi a.ntio.xida,n'b seperti diperlihatkan

dalam Tabel 3.

TABEL 3. EFFEK PENAMBAHAN SANTOQUIN PADA NILAI ME I)EDAK YANG
DISTMPAN

Perlakuan terhadap Kkal/kg . Rata-rata

dedak - Ul1 Ul2 TU13 perlakuan
Contoh 1% 2010 1930 2150 2030

Contoh 2, disimpan selama,

2 bulan dengan 1 ppm sante- P

quin , 1420 1200 1300 ' 1250

Contéh 3, disimpan selama

2 bulan tanpa penambahan - _

santosquin : - 280 300. 370 315

afDiperoleh dari penggilingan pa.di tanpa. mengeta.hu.'l. sejarah penyimpan-—

annya (Labadan, 1968)i
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Oleh karena “feed intake” jusa dipengaruhi oleh kebutuhan energy (La-
badan, 1968) dan oleh adanya penvrunan ME ini maka pertumbuhan akan ter-

hambat [72g nengakilatkan kerugian besar, misalny: rada peternakan broiler.
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