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ABSTRACT 

Enzymelic InferesteMcation of P a h  Steerin (PS) and Serdine Oil (SO) es source of Eicosa Pent- Acid (EPA) cnd Docosa 
Hexeenok Add (DHA) have been of We& to modiljr the physictd properties of the @etide. An An$ to enzymatk-reswm PS end 
SO to Ibm, Structured Lipid (SL) which is suitable hr merganne was invest@?t&d using immWbed M Rkomucoi mkhd and that 
from Candida antarfica. 

The effect of reection t h e  course, ratio of PUS0 and ratio of enzymelsubstrate were studied in the present study. At the end of 
interestedkation, the enzyme wes filtered h m  the reaction mixture through a filer paper. 7he S h e  F8t Index (SFI) was m i n e d  by 
dr71atometry. The Slip Memng Point (W) wes detemined by cap17Iary tube method. 

80th of interesteMcation c a t e e d  by hmobilired sn 1,3 specMc lipase from R.miehei,and non speciiic lipase from C.antartka 
were h n d  to declsese the SF1 value el 10; 21.1 end 33.3%. The SMP velue was decrease M !j8-SfPC to 3 7 W .  The chmge of these 
pa mete^^ were s#SmL faster in the madion whkh cataiyzed by ipese h m  R miehei then l i p e  frPm C.ant&a. The mom the utlkation 
of the enzyme the faster the change were occuned, esw* the increase of enzyme u t i L m  from 2.5% to 5%, whkh decrease the SF/ 
vdue at 33J°C. The decreese of the PSISO ratio resulted in the decrease of SF1 and W values. It w e  found that the most suteble SF1 mi 
SMP vdue fw mtvgerine fet k the SL fwmed by carrying oui the enzymatic-intere~t&ation of PSISO with the rdio of 4Cys0 using enzyme 
2.5% 0th tofei fat, fix 8 hours at 600C. 
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PENDAHULUAN 

Margarin merupakan emulsi air &lam minyak, 
dengan minyak sekurang-kurangnya 80% berat sebagai 
fase kontinyu. Sifat penting lemak untuk pembuatan 
margarin, spread dan shortening adalah yang bemubungan 
dengan sifat pelelehannya, yakni angka yodium, solid fat 
index (SF4 atau sdid fat content (SFC) dan slip melting 
point (SMP). Untuk keperluan pengendalian mutu secara 
praktis d pabrik lazim ditentukan' SF1 atau SFC nya. 
Margarin mempunyai nilai Solid fat content (SFC) 30-40% 
pada suhu 50C agar daya des (spreadibility) yang baik 
pa& suhu refrigerator, SFC 10-20% pa& suhu 10oC untuk 
mendapatkan ketahanan yang baik pada suhu karnar, serta 
SFC kurang dari 3,5% pada suhu 350C agar pelelehan di 
mulut @ada suhu tubuh) sempuma (Gunstone, 1996). Hasil 
penelitian List, et al., (2000) menunjukkan bahwa margarin 
dan spread komersial mempunyai SF1 100C berkisar antara 
8,3 - 13,9 (untuk bentuk tub) dan 13,7 - 24,9 (untuk bentuk 
stick); pada 21,IOC berkisar antara 4,8 - 8,6 (untuk bentuk 
tub) dan 9,O - 13,O (untuk bentuk stick); pada suhu 33,30C 
berkisar antara 0,7 - 2,5 (untuk bentuk tub) dan 1,7 - 3,2 
(untuk bentuk stick). Untuk menQpatkan margarin seperti 
itu diperfukan lemak margarin yang mernpunyai titik leleh 

tinggi dan yang rendah. Untuk menyedakan lernak 
matgarin yang bertitik leleh tinggi seting cliperoleh meldui 
hidrogenasi partial atau interesterifikasi minyak. Proses 
hidrogenasi dapat memberikan hasil ikutan isomer bentuk 
trans. Lemak trans ini mempunyai andl dalam resiko 
betierapa penyakit antara lain jantung koroner (Seriburi dan 
Akoh, 1998 a,b,c). Untuk menghindari tettentuknya lemak 
trans dapat dlakukan interesterifikasi. lnteresterifikasi 
dapat dilakukan secara kirniN dengan katalis kimia dan 
pada suhu tinggi, namun ha1 ini dapat berakibat turunnya 
kualitas minyak. Untuk menghindari tejadinya kerusakan 
minyak akibat suhu tinggi dlakuken interesterif~kasi 
enzimaf s. 

Proses interesterifikasi memberi peluang untuk 
memodifikasi sifat fisik dan potensi nilai gizi lemaklminyak. 
Penggantian sebagian a m  lemak dengan asam lernak 
lain yang mempunyai titik leleh lebih rendah den 
mernpunyai nilai gizi yang tinggi, seperti asam lemak dari 
minyak ikan akan menaikkan rdlai komersid palm stearin. 
Salah satu cara melalui pendekatan interesterifikasi 
enzimati s, yang melibatkan pertukaran posisi asam lemak 
clan molekul trigliserida (Lai, et at., 1998). Kelebihan 
interesterifikasi enzimatis yang lain adalah konclisi 
prosesnya lebih mild (ringan), kerusakan asam lemak tidak 
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