
73a;;ian Unz3., Dept, Produlcsi Tern&, 
Fakultas Petemzal~n, Ins t i tu t  Pertarxian  BOP^, Bopr  

nBjTRI1K. Pew& yang pa1i.p~ l~uruk yw d i a b a t k a n  oleh lema3c tengik 
a d d a h  pe-akan ~ i t ~ t a m i n ,  terutana vitanin-vitaain yang l a ru t  
dalam l e d .  Vitanin-vitmin y a q  di3eril=m nenjadi rusak d a l a  lemak 
tengil: ia lah  cazotene dan vitanin A, vitamin D , vitamin K, vitamin E, 
panthothenic acid, pyridoxine, biotin ascorbic acid dan asan-asam lemak 
esensial, Peaomakan lemak oleh terbcn-t;ulazya peroxide, jugd mengdcibat- 
kan kerusakan oxidative dSi p a h  asan-asam l e u  esensial krmasuk asam 
lemak l inoleic,  linolenic dan &donic, sedangkan kekurangan dazi pada 
wam-asam l e u  ini dapat nenimbulka,n eczematous ymg garah 6x1 Nit 
bersisik. Kekumqgm asam linoleic akan menghanbat pertunbuhan, mermrun- 
kan produksi dan besasnya telur  pada ung~;as. Enersi yang dapat dimeta3o- 
l i s e r  (me-t~abolizable energy) dan asam-as- anho  esensial yang tersedia 
dalam mnsm alW berkurw pula sebagai akibat &i pada ketengikan 
(ranoidity) . 

Seperti  halnya bahm-b&an organik ym4 lain,  lgmkpun ahan men,- 

lcan pada l e e  tcrsc5ut. L e d  = t e q i k  d i k a t + ~ r i k z n  sebag-ai aat r?a,- 

k a n a  yang tidak baik, h n a  msa d m  bau yang tidak disukai dan ju@ 

W n a  t e r j d i q m  senwan k e r a c m  pada beberapa individu te r tenh .  

R a ~ l s u m  yang m e n g i n d u n g  l e d  tengik telah diketahui memberi pew 

ruh  yang buruk pada perhmhhan dan keseha-tan hewan. Memuzlt Green dan 

mad= (1960) seperti  yang &tip oleh van Loeseeke (1960), p e e  b 

lruruk yaag Usebabhan oleh kehxjkan nungkin disebabkan oleh : (a) kon- 

d i s i  stress yang dithbulkaa oleh penO- b$bi stau k a n a  adanp 

baba&bahm beracsun [ t d o  agents); (b) kandungan m M t i o n a l  dasi  l e d  
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tersebut nenjdi ter,@ng@; ( o )  p e q a k a i  dari pda 5a-t-zat makanan 

yang lain;  (d) peqt~b&m f q s i  intest inal  atau funpi d m i  pada zat- 

z;at di QIan usus dan (e) berkmaxnjra &a1m yaxg dikonsuner. K e t e ~ i -  

kan aSran nenurunkan kv~alitas dari bahan-Sakn m k a , i i  atau ransun y q  

1- dar i  p d a  tulisan hi ial& untuk incmoba nerggambazkan alki- 

bat keteq7ikm terhadap lmalitas b&tlcln-be& d - z  serta pengamhqz 

ran,~Irap dazi sawtu Ie& prig tidak jenuh. Untuk raekasi ini di+- 

perlukan oxygen, dan perkez1bmga,?'mya diperoepat oloh cahaya dan pa- 

ni;~yak atau l e e  dishpan pada tenpat &ap atau pada Ice- 

oahaya diruyls psnjarg g o l o n b ~ y a  berkisar ant- 4900 - 5800' A. 

~ec$Js-l@& p n g  terdir i  daxipda asan-ara l e d  yang 

ikatan-jkatrln mngliap (doublc bonds) sangat &ah berreaksi. Asam 

b. Ketexikan sebapi j u l ~ a t .  dwi pads hydr0lg.rrl.s (H&xw2y6io m i d i - .  

ty.+ Ketewikan b p a C  juga disobabkan oleh terjadinm bydrolysi~. 

Akan tetapi,  hydrolysis Sdak solanarrya bexbasongan d e w  ketengi- 

kan. Bdvlya glyccrol dan asan-asm bebas menunjuk.kan terjadinya 



hydrolysis (5,6).  

c ,  I(cten,nikan sc3azzi dzibat adanya keton ( ~ e t o n i c  rancidity) .-- 
T:- e in sx2gf:t seriq dijmm sebagai &bat adanya jmur sepcrti  

-&illus Nimr d m  kapmg yang bemarna biru kehi jau-hijauan. 

Manya P e n i c i l l i ~  &aucwt nanpaknya pent* d i  dalam perabentukan 

ketone pada ninyak se pe r t i  ninyak kelapa ( I 4) , benda-banda nitro&%- 

neous yang l a i n  dan air ( 12). Bau seper t i  t a l k  ('; tallowy odo2' ) y r r ~  

t e r j ad i  pada beberapa Itcadam tengik mungkin sekali  disebabkan ter- 

ura.inya as=-asan leimk prig tidak jenuh yaq nenghasilkan aldehydes 

dan ketones. Secara, wmu;l orang ncnganggap ba.hwa ketengikan diakibat- 

kan oleh axidasi atnosphere pada keadaan kelenbaban tertentu, teru- 

taxi oleh pe-rgaruh cahaya dan panas (5). 

2. k&gg&gan 1cetelyrika.n 

a. Ketengikan o-xida-sive y a n ~  biasa. Pada kerusakan oxidative dar i  p d a  

rx-&anan-~&anm bcrleridt, yang mula-nula t c r j ad i  ia lah  reaksi oxida- 

t ive  y-,:ic c~Li!l-..rongi ole5 beberapa reaksi sekunder yang oxidative dan 

%id& oxidative. D i  antma konposisi bahan nakanan yang paling peka 

terhadap oxidasi ialah asan-as= lenak *id& Jermh di dalarn berbagai 

bentuk dan kombinasi. Amna a l d ,  bau dan w a m a  yang membuat rdmw 

an nenasik (at t ract ive)  dan vitasin-vitanin nenjadi rusak oleh kete- 

ngikan Lea, 1962). Bebera,?a hasil peqgusakan akan terbentuk pada 

.ketengikaq. Peroxide addah .mil antma, hi%@ ane;ka peroxide di- 

gunakan orang untuk nenOgdcm derajat  keten,-, Lenyapnya kejenuh- 

an adrtlah disebabkan oleh reaksi dari pada -tan-%tan ranglap de- 

w hydroperoxiilcs , valaupun Kaztha ( 1960) dalan tul isan yang ter- 



dkhir nenwtlcag psnLr,;xzt-- :A- spat sz;,~lv~lizya boOh~7n pada tcmperatur 

y q  t in&. . iks tn ; l - i i :~ , t~  ra1i7-;kzp itupun &pat juga " dise-a se- 

c< I. ?.Z.,L;~::~W.,. oIeI? e:~---.- A - 

b . Oxidasi Enzymatic. - - 2 ~ z y m  lj--;?o;ridascs y z q -  r~cnperlancar t e r  j adinya 

oxidasi pada 3e5erapz ass-asai l e d  tiddc jcnuh tenlapat pada ba- 

han-bahm yang Serasal dazi hcvzn-hewan dan sa-sayuran (19). Li -  

poxidases ya.ns secara a l d  terdapat pada j a r i n ,  a r  daging 

ilcan (3) ~ ; t e n g h a s i h  lqasil-hasil oxidasio s s d q  lipases hanya new 

hasilkan asam-as= 1ena.k 3ebas ( ~ a n k s  , I 937). 

c  . Yang nenpemepat outoxidasi.-- Disanping c&ya dan panas, beberapa 

aa t  pro-oxidant nenixrtirq:~i kecepatzn outoxidasi pada sat l e d ,  

walaupn aab-za-k terss'mt berada da1a.u konsentrasi yang kecil. D i  

antaza zat-aat p r ~ - ~ i d a ~ t  jra~ penting i s l ah  berbaU& metal, garan-- 

garam s.1~ t a l  dzrn s e ~ ~ ~ ~ - s e n y a ~ , - 1 3 ,  oryzri.k d m i  ne ta l  tersebut (~und- 

bere, 1962), 3i\7!,or;ic: 1 ST.LCI~G~S reper t i  hel.in.ylobin daq senyawa he- 

m t i n e  yar~z :. 5i.n j::;: .- -3yc:sel:zt da?y2 outoxidasi. 

d. Anti0edan-t.- Antioxics~t  nenpcrlmbat ketengikan. Ban@ ninyak-~li- 

ny a.k nabati nen,~a,ndx:; cntioxtdmf a1 zt.ni, s e ~  3 ~ 4 3  pada lenak-le& 

hewan ha1 itu sWzt sedikit ,  t e ru tma  setclah birmunikan. Antiaxi- 

dank yaag sangat efektif ialah v i t d n  E (4 - tocopherol). Wa1aup-m 

v i t d n  tersebut bekerja sebagai antioxidant, pada keteqikan yang 

lanjut ,  vitamin inipun ikut rusak. 

Paila ikan kenbW asin, 1Ba.reuse ( 1956) m e n e m  adanya ketengi- 

kan oxidative yw c e p t ,  jika konsentrasi y a q  t inggi ke tw i l -  

oxidative ini aka tcz%bcz+, 



Pada pB yang renS&! dzwya &er ja pro-oxidant &an lebih nenonj ci:.i 

sedang @a pH tinggi,  day2 kerja  antioxidant-lah yahrr nenonj 01. 

Antioxidant helcerja ntuh- 11-;enyelang at, . n e r i n t q i  re&2 Se-. 

r an ta i  pada jalannya autoc;.idasi (6acks t o m ,  1927). Bolland dan T ~ . d ~  

Have (1947) sep? r t i  yanz dilrutip oleh Lez C ~ a n  Pa.rr (1960)~ menyczJ~,-..- 

Dewasa in i  antioxidant synthesis tellh luas d i ~ ~  r ran: d2-- 
i 

la pewawetan habn-bahan y q  r?enFdw len& seper t i  BIT, ELI 

dan S antoquin. 

PENGARUH KETENGIIC"LN> 

1 . Pen,- ke lengikan t e rhadq  keseluruhaan ransun/makanan. Karena 1 i' 

dan aroma, da r i  l e d - l s r a k  ten@ tidak disukai, naka penerimmyw 

pun akan selalu nenjadi buruk, walaupun nil,& gizinya wa tic32 - 

dipengaruhi. Sebaliknya m z k i n  pula palatabi l i tax dari makanan i;.; 

t idak tergarggu, &an te tapi  h a l i t a s  zizinya sudah rusak. 

Zcporter & _a. (1960) melaporkm bah--r? e f i s i ens i  p e ~ 3 ~ t i 1  

mkanm pada tikus yan,~ diberi  &an denU- l e d  yang t e r o x i d e ~  

adalah lebih rendah d.ibanili,?_;ca.n denyan Ircx-kol. Setelah r a z m x ~  ti-- 

kus tersebut clisinpn sel- 14 l2.ari9 r d t z  vita-~inyvitamin yarq la- 

r u t  dalam lo& ( v i t d n  A, D K &an E) dan s e  junlah ter tentu vita- 

&witamin - larut dalan air te lah  nenjadi rusak. 

Almquist (1936) jwe melaporkan adanya penurmEm l e d  yaw 

dapat diextraJrsi dan pernuulnan daya c e m  protein d a r i  tepung EIZ- 

dine sclaaa waktu p e ~ y i n v ,  y w  pada dchbmya nengyxnbil keei-i--1- - 
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