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PENDAHULUAN

Lemak dan minyak merupakan salah satu komponen makro yang
terdapat dalam bahan makanan. Selain berfungsi sebagai zat gizi, lemak juga
berperan sebagai sumber tenaga. Setiap gram lemak menghasilkan 9,5 kkal/g
energi, lebih tinggi jika dibandingkan dengan kalori pada tiap gram
karbohidrat dan protein yang hanya sebesar 4,1 kkal/g dan 5,6 kkal/g. Lemak
pangan adalah campuran dari trigliserida dan sedikit substansi lain yang
terdapat di alam atau berasal dari proses pengolahan dan penyimpanan
lemak. Umumnya lemak dan minyak terdiri dari trigliserida, digliserida,
monogliserida, asam lemak, fosfolipida, sterol, vitamin yang larut dalam
lemak, pigmen, hidrokarbon, hasil-hasil oksidasi, trace metal, dan air.
Sedangkan lipid adalah kelompok molekul alami yang meliputi lemak, lilin,
sterol, vitamin yang larut dalam lemak (seperti vitamin A, D, E, dan K),
monogliserida, digliserida, trigliserida, fosfolipid, dan lain-lain. Fungsi biologis
utama lipid termasuk menyimpan energi, pensinyalan, dan bertindak sebagai
komponen pembangun membran sel.

Setelah mempelajari modul ini, Taruna/Taruni diharapkan dapat:
Menjelaskan Sifat fisik dan kimia lemak dan minyak

Menijelaskan lipid dan derivat-derivatnya

Menjelaskan tahapan kerusakan lemak

Menjelaskan EPA dan DHA pada lkan

Menijelaskan jenis lemak dan minyak pada ikan

Menjelaskan emulsi dan perubahan kimia lemak dan minyak
Mengetahui proses ekstraksi dan pemurnian minyak ikan

NouswnpeE

Kunci agar dapat memenuhi kompetensi di atas, diharapkan

Taruna/Taruni dapat menerapkan nilai-nilai sebagai berikut

1. Membaca dengan teliti seluruh petunjuk dan isi yang terdapat dalam
Modul

2. Bertanya kepada Dosen pengampu mata kuliah jika sekiranya terdapat
materi yang kurang dipahami oleh Taruna/Taruni

3. Mengulang — ulang materi sampai benar-benar dipahami

4. Setelah memahami materi, buat ringkasan materi yang terkait dengan
topik modul

5. Kerjakan soal — soal latihan berkaitan dengan topik modul
Setelah memahami modul, diharapkan Taruna/Taruni mendapatkan

pengetahuan baru yang dapat diaplikasikan di lingkup masyarakat.

viii



BAB

SIFAT FISIK DAN KIMIA
LEMAK DAN MINYAK

A. INDIKATOR
e Menjelaskan definisi dari lemak dan minyak
o Menjelaskan sifat-sifat fisik dari lemak dan minyak
e Menjelaskan sifat-sifat kimia dari lemak dan minyak
e Mengetahui pemanfaatan/aplikasi lemak dan minyak pada lingkup
pengolahan pangan

B. URAIAN MATERI
a. Sifat Fisik Minyak Dan Lemak

Sifat Lemak dan minyak dapat didefinisikan seperti tidak berwarna, tidak
berbau, tidak berasa, serta tidak dapat larut dalam air. Warna, bau, dan rasa
khas. Sedangkan Lemak (Fats) bersifat padat pada suhu kamar sedangkan
minyak (Oil) bersifat cair pada suhu kamar. Lipid mempunyai kelarutan yang
rendah di dalam air, namun dapat larut dalam pelarut organik (eter,
kloroform). Pada suhu kamar, lemak hewan berupa zat padat, sedangkan
lemak dari tumbuhan berupa zat cair, Lemak yang mempunyai titik lebur
tinggi mengandung banyak asam lemak jenuh, sedangkan lemak yang
mempunyai titik lebur rendah banyak mengandung asam lemak tak jenuh.
Contoh: Tristearin (ester gliserol dengan tiga molekul asam stearat)
mempunyai titik lebur 71 °C, sedangkan triolein (ester gliserol dengan tiga
molekul asam oleat) mempunyai titik lebur —17 °C, Lemak yang mengandung
asam lemak rantai pendek larut dalam air, sedangkan lemak vyang
mengandung asam lemak rantai panjang tidak larut dalam air, semua lemak
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2

LIPID DAN DERIVAT-DERIVATNYA

A. INDIKATOR
e Menjelaskan definisi dari derivat lipid
e Menjelaskan jenis-jenis derivat lipid
e Menjelaskan fungsi dari masing-masing derivat lipid

B. URAIAN MATERI

Derivat lipid merupakan senyawa yang dihasilkan pada hidrolisis lipid
sederhana dan lipid majemuk yang masih mempunyai sifat-sifat seperti lemak.
Derivat lipid dapat digolongkan sebagai berikut :
a. Asam Lemak

Asam lemak merupakan asam alkanoat atau asam karboksilat berderajat
tinggi (rantai C lebih dari 6). Asam lemak adalah asam monokarboksilat rantai
panjang. Berikut rumus umum dari asam lemak:

H H H
B o

I—C—C—C—C#&
LI Sop
H H H

Gambar 12. Struktur Kimia Asam Lemak
Sumber : https://mystupidtheory.com/rumus-kimia-lemak-dan-reaksinya/

b. Terpen
HiC

C=CH-—CHj;
H3C
Gambar 13. Struktur Kimia Terpen
Sumber : Srivastava (2002)


https://mystupidtheory.com/rumus-kimia-lemak-dan-reaksinya/

BAB

3

TAHAPAN KERUSAKAN
LEMAK DAN MINYAK

A. INDIKATOR
e Menjelaskan definisi dari oksidasi lemak dan minyak
e Menjelaskan tahapan oksidasi dari lemak dan minyak
e Menjelaskan dampak kerusakan dari lemak dan minyak
e Mengetahui jenis kerusakan lemak dan minyak

URAIAN MATERI
a. Mekanisme Kerusakan Lemak Dan Minyak

Reaksi penggabungan suatu zat dengan oksigen disebut reaksi oksidasi.
Reaksi oksigen dengan logam disebut perkaratan, reaksi pembakaran juga
memerlukan oksigen. Dasar tahapan kerusakan lemak biasa disebut dengan
autooksidasi yang disebabkan oleh rantai radikal bebas

Inisiasi RH —> R*Radikal radikal yang distabilkan
Propagasi R*+ 0O, —> RO, * Reaksi cepat memberikan radikal peroksil

RO,* + RH —> RO,H + R* langkah penentuan laju oksidasi
Terminasi RO,* + RO,* —> Produk yang stabil

RO, +R* —> Produk yang stabil

R* +R* —> Produk yang stabil

Dimana RH menggambarkan sebuah komponen olefinik yang mana H
melekat pada atom karbon alylic dan RO,H adalah hidroperoksida. Periode
induksi, di mana oksidasi terjadi hanya secara perlahan, diikuti oleh reaksi
yang lebih cepat.
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MINYAK IKAN (FISH OIL)

A. INDIKATOR
e Menjelaskan manfaat minyak ikan pada kehidupan sehari-hari
¢ Menjelaskan tahapan pembuatan minyak ikan
¢ Menjelaskan kualitas minyak ikan sesuai dengan standar
e Mengetahui karakteristik dari minyak ikan

B. URAIAN MATERI

Minyak ikan telah lama dikenal di seluruh dunia. Ekstraksi minyak ikan
digunakan untuk membantu pertumbuhan tulang belakang dan
perkembangan sistem saraf pusat. Di berbagai belahan dunia, minyak hati
Ikan Cod digunakan untuk menyembuhkan penyakit seperti sakit paru-paru,
rematik, dan penyakit tulang lainnya. Berbagai penyakit tersebut dapat
disembuhkan dikarenakan minyak ikan mengandung asam lemak dengan
ikatan rangkap rantai panjang khususnya asam lemak omega-3 (Duthie dan
Barlow, 1992).

Asam lemak ini memiliki beberapa manfaat yakni mencegah dan
mengobati penyakit kardiovaskuler, perkembangan otak pada bayi, dan
menurunkan trigliserida dalam darah (Osman et al, 2001). Menurut
Rasoarahona et al.,(2005) dan Ogwok et al.(2008), asam lemak ikan nila
banyak didominasi jenis asam lemak seperti EPA, DHA, stearat, palmitat,
arachidonat, octadecdieoic, linoleat (omega 6), dan Linolenat (omega 3).

a. Tahapan Pembuatan Minyak lkan

Minyak ikan berasal dari ekstraksi tubuh ikan, hati ikan, limbah, atau hasil
samping pengolahan ikan (European Food Safety Authority, 2010). Menurut
Kaban dan Daniel (2005), dalam isi perut ikan dan kepala terdapat kandungan
minyak yang cukup banyak. Bukan hanya ikan laut yang banyak memiliki
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JENIS LEMAK DAN MINYAK PADA IKAN

A. INDIKATOR
e Menjelaskan manfaat EPA dan DHA pada minyak ikan
e Menjelaskan macam lemak pada minyak ikan
e Mengetahui perkembangan penelitian fungsi minyak ikan bagi
kesehatan
e Mengetahui perbedaan EPA dan DHA
e Menjelaskan MUFA dan PUFA
e Menjelaskan definisi dan manfaat dari Squalen

B. URAIAN MATERI

Menurut sejarah, minyak ikan dan omega-3 memberi manfaat yang baik,
terdapat bukti bahwa molekul omega-3 telah memainkan peran penting
dalam perkembangan kehidupan di bumi. Sejak molekul omega-3 ditemukan,
baik di dalam membran sel tumbuhan dan hewan serta dari hampir setiap
bentuk kehidupan di dunia. Karena ruang lingkup pembelajaran tentang
molekul omega-3 perlu dipelajari, kegiatan belajar 5 ini akan memberi fakta-
fakta yang paling penting untuk manfaat kesehatan manusia terkait omega-3
terutama dalam sistem jantung dan sistem pembuluh darah.

Pada awalnya, manfaat molekul omega-3 ditemukan di awal1970-an di
Eskimo, di mana di Eskimo, sebagian besar dietnya terdiri dari anjing laut,
paus, dan ikan. Populasi penduduk Eskimo ini ditemukan memiliki insiden
penyakit jantung dan stroke yang sangat rendah namun pola makan mereka
seringkali terdiri lemak mentah, yang sampai saat ini diyakini terkait dengan
peningkatan penyakit jantung. Bertentangan dengan apa yang diberitakan
oleh banyak pihak, lemak "baik" seperti yang ditemukan dalam minyak ikan,
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EMULSI DAN PERUBAHAN
LEMAK DAN MINYAK

A. INDIKATOR
e Menjelaskan definisi dari emulsi dan perannya dalam kehidupan
sehari-hari
e Menjelaskan perubahan-perubahan yang dapat terjadi pada lemak
dan minyak
e Mengetahui jenis perubahan pada lemak dan minyak.

B. URAIAN MATERI

Emulsi telah banyak digunakan dalam dunia industri. Pengembangan dan
produksi emulsi dengan kualitas yang baik tergantung pada pengetahuan
preparasi emulsi, mekanisme stabilitas dan studi reologi. Untuk membentuk
emulsi yang stabil, diperlukan emulsi untuk mengurangi ukuran tetesan
emulsi dan meningkatkan stabilitas emulsi. Kebutuhan untuk pengemulsi
meningkat pada tahun 2017, terutama campuran mono dan diasilgliserol. Ini
paling banyak digunakan di industri makanan sekitar 70% dari total
pengemulsi menggunakan. Campuran emulsifier mono dan diacylglycerol
digunakan di roti, gula-gula, susu, dan mentega karena karakteristiknya
adalah penstabil, pengemulsi, dan kondisioner. Selain itu, mono dan
diasilgliserol digunakan untuk kosmetik industri produk dan obat-obatan. Ini
biasanya meningkatkan konsistensi krim dan lotion . Mono dan diasilgliserol
dapat dibuat dari trigliserida dan gliserol melalui gliserolisis reaksi.

Emulsi mengacu pada campuran yang mencakup dua fase cair atau lebih.
Penggunaan emulsi ditemukan dalam beberapa bahan kimia, energi, dan
lingkungan industri seperti makanan, pemeliharaan kesehatan, sintesis kimia,



BAB
7

EKSTRAKSI DAN PEMURNIAN
PADA MINYAK

A. INDIKATOR
e Menjelaskan tahapan ekstraksi minyak
o Menjelaskan jenis-jenis ekstraksi lemak dan minyak
e Mengetahui parameter proses pada ekstraksi minyak dan lemak

. URAIAN MATERI

a. Produksi Lemak Dan Minyak Tinggi Asam Lemak Omega-3

Minyak ikan mengandung DHA dan EPA, yang keduanya berhubungan
dengan peningkatan fungsi kognitif, pengurangan masalah kardiovaskular dan
berbagai manfaat lainnya. Asam lemak ini tidak dapat disintesis secara
biokimia oleh mamalia dan karenanya perlu dikonsumsi sebagai komponen
makanan. Sumber utamanya adalah minyak ikan. Konsentrasi EPA dan DHA
bervariasi sesuai dengan spesies dan kondisi umum. Karena itu, konsumsi
minyak ikan sebagai sumber EPA dan DHA memerlukan sekitar lima kali lipat
peningkatan jumlah minyak yang dikonsumsi; misalnya, 5 g minyak akan
menghasilkan 1 g EPA/DHA. Menghilangkan bau 'amis' pada produk yang
digunakan sebagai suplemen dan untuk alasan ini pengolah mencoba
memisahkan asam lemak yang diinginkan dari asam lemak yang tidak
diinginkan. Proses yang paling umum adalah menggunakan tahap degumming
natrium hidroksida (NaOH) diikuti oleh esterifikasi kimia untuk menghasilkan
asam lemak sebagai etil ester. Distilasi jalur-pendek (molekuler) kemudian
berfungsi membuat pemisahan parsial, menghasilkan sebagian kecil yang
diperkaya dalam DHA dan ester EPA. Investigasi baru-baru ini telah
mengungkapkan bahwa ester-ester ini tidak dicerna dengan baik dan
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GLOSARIUM

ADHD

Attention deficit hyperactivity disorder (ADHD) adalah
gangguan vyang ditandai dengan  kesulitan
mengendalikan dorongan dan amarah, duduk tenang,
menunggu, memusatkan perhatian lebih dari jangka
waktu singkat pada suatu waktu

Adsorben

Adsorben adalah zat padat yang dapat menyerap
partikel fluida dalam suatu proses Adsorpsi.

ALA

Alpha-linolenic acid

Asam Lemak
Trans

Lemak trans adalah salah satu jenis lemak tak jenuh
yang umum ditemukan di alam namun bisa disintesis
secara buatan

Autooksidasi

Pembentukan radikal bebas yang disebabkan oleh
faktor-faktor yang dapat mempercepat terjadinya
reaksi oksidasi

Coalescence

Terjadinya pemecahan, pencampuran biasa tidak bisa
mensuspensikan kembali bola-bola tersebut dalam
suatu bentuk emulsi yang stabil, karena lapisan yang
mengelilingi partikel-partikel tersebut telah rusak dan
minyak cenderung untuk bergabung.

Creaming

Terpisahnya emulsi menjadi dua lapisan, dimana
lapisan yang satu mengandung butir-butir tetesan
(fase dispers) lebih banyak dibanding lapisan yang lain
terhadap emulsi yang berat

Dekomposisi

Terurainya suatu zat atau organisme menjadi unsur-
unsur yang lebih kecil.

Demulsifikasi

Pemecahan emulsi menjadi minyak dan air, dengan
menurunkan stabilitas emulsi.

10

DHA

DHA adalah kependekan dari docosahexaenoic acid,
asam lemak yang termasuk dalam kelompok Omega-
3. Komposisi otak terdiri dari lemak yang sekitar
seperempatnya dihasilkan oleh DHA.

11

Dispersi

Dispersi adalah  peristiwa penguraian cahaya
polikromatik (putih) menjadi cahaya-cahaya
monokromatik (me, ji, ku, hi, bi, ni, u) pada prisma
lewat pembiasan atau pembelokan. Hal ini
membuktikan bahwa cahaya putih terdiri dari
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harmonisasi berbagai cahaya warna dengan berbeda-
beda panjang gelombang.

12

Emulsifikasi

Pemantapan emulsi dng menambahkan dua cairan
(zat) yg tidak dapat bercampur pd zat ketiga,
kemudian dikocok kuat-kuat, msl air, minyak,
detergen

13

EPA

EPA adalah singkatan dari eicosapentaenoic acid,
salah satu asam lemak Omega-3 yang juga disebut
“pemurni darah”

14

Flokulasi

Flokulasi adalah pembentukan globul globul pada
emulsi. hal ini disebabkan ketidkaseimbangan emulsi
tetapi lapisan monomolekularnya masih bagus
sehingga flokulasi masih dapat diperbaiki dengan
pengocokan.

15

Fosfolipida

Suatu lipida yang jika dihidrolisis akan menghasilkan
asam lemak, gliserol, asam fosfat serta senyawa
nitrogen.

16

Fotooksigenasi

Reaksi oksidasi oleh oksigen singlet

17

Hidroperoksida

Peroksida organik yang digunakan secara meluas
untuk berbagai proses oksidasi.

18

Ikatan kovalen

Sejenis ikatan kimia yang memiliki karakteristik
berupa pasangan elektron vyang saling terbagi
(pemakaian bersama elektron) di antara atom-atom
yang berikatan. Singkatnya, stabilitas tarikan dan
tolakan yang terbentuk di antara atom-atom ketika
mempergunakan bersama elektron.

19

Interfacial

Menghubungkan dua atau lebih benda pada suatu
titik atau batasan vyang terbagi, atau untuk
menyiapkan kedua benda untuk tujuan tersebut.

20

Karotenoid

Senyawa kimia yang memberi warna oranye dan
kuning alami pada buah dan sayuran.

21

Koloid

Suatu bentuk campuran (sistem dispersi) dua atau
lebih zat yang bersifat homogen namun memiliki
ukuran partikel terdispersi yang cukup besar (1 - 1000
nm), sehingga mengalami Efek Tyndall. Bersifat
homogen  berarti  partikel  terdispersi  tidak
terpengaruh oleh gaya gravitasi atau gaya lain yang
dikenakan kepadanya; sehingga tidak terjadi
pengendapan.
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22

Lemak Trans

Lemak trans adalah salah satu jenis lemak tak jenuh
yang umum ditemukan di alam namun bisa disintesis
secara buatan. Hidrokarbon adalah atom karbon
dengan atom hidrogen yang saling tersambung
dengan ikatan tunggal maupun rangkap. lkatan
rangkap dapat berupa ikatan trans maupun cis.

23

Monogliserida

Monogliserida adalah jenis molekul gliserol, juga
dikenal sebagai lipid atau lemak.

24

MUFA

MUFA adalah singkatan dari monounsaturated fatty
acids atau asam lemak monounsaturated, yang adalah
jenis lemak sehat yang memiliki kegunaan, salah
satunya, untuk melawan diabetes

25

Non Polar

Senyawa yang terbentuk akibat adanya suatu ikatan
antar elektron pada unsur-unsur yang
membentuknya. Hal ini terjadi karena unsur yang
berikatan mempunyai nilai elektronegatifitas yang
sama/hampir sama.

26

Ostwald

Proses Ostwald ialah proses kimia untuk pembuatan
asam nitrat (HNO3).

27

Pigmen

Zat warna tubuh pada makhluk hidup, termasuk pada
manusia, tumbuhan, maupun binatang.

28

Polar

Senyawa yang terbentuk akibat adanya suatu ikatan
antar elektron pada unsur-unsurnya. Hal ini terjadi
karena unsur yang berikatan tersebut mempunyai
nilai keelektronegatifitas yang berbeda.

29

Pro Oksidan

Antioksidan hanya akan berfungsi ketika ada senyawa
pro-oksidan (pemicu proses oksidasi) dalam tubuh.
Ketika dosis antioksidan dan pro-oksidan tidak
seimbang atau kadar antioksidan tinggi sedangkan
pro-oksidan rendah, maka tubuh akan membentuk
senyawa pro-oksidan untuk menyeimbangkan
kadarnya dengan antioksidan, dan hal ini akan
membuat sel-sel radikal bebas tidak bisa diperbaiki

lagi.

30

PUFA

Poly Unsaturated Fatty Acid (PUFA) atau asam lemak
tak jenuh merupakan asam lemak yang memiliki
ikatan rangkap dua atau lebih yang memiliki titik leleh
lebih rendah dibanding Mono Unsaturated Fatty Acid
(MUFA) sehingga akan bersifat cair pada suhu dingin
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dan suhu ruang.

31

Rheologi

Reologi adalah studi mengenai aliran materi, terutama
ketika dalam kondisi cair, namun juga benda padat
dan semi padat ketika respon yang ditunjukan berupa
aliran plastis dan bukan deformasi secara elastis
ketika gaya diaplikasikan.

32

Sedimentasi

Suatu proses pengendapan material yang ditransport
oleh media air, angin, es atau gletser di suatu
cekungan.

33

Substansi

Segala ketentuan serta aturan mengenai
ketatanegaraan. Sering pula, konstitusi disamakan
artinya sebagai undang-undang dasar suatu negara.

34

Surfaktan

Molekul yang memiliki gugus polar yang suka air
(hidrofilik) dan gugus non polar yang suka minyak
(lipofilik) sekaligus, sehingga dapat mempersatukan
campuran yang terdiri dari minyak dan air. Surfaktan
adalah bahan aktif permukaan, yang bekerja
menurunkan tegangan permukaan cairan, sifat aktif
ini diperoleh dari sifat ganda molekulnya.

35

Termodinamika

Termodinamika adalah bidang ilmu yang meliputi
hubungan antara panas dan jenis energi lainnya.

36

Titik Asap

Suhu terendah saat produk terdekomposisi
minyak/lemak berupa mulai munculnya asap. Titik
nyala adalah suhu saat campuran menguap.

37

Titik Leleh/Cair

Suhu di mana zat tersebut akan berubah wujud
menjadi cair.

38

Tri Metil Amin
Oksida (TMO)

Senyawa organik dalam golongan amina oksida
dengan rumus (CH3)3NO

39

Trigliserida

Molekul yang terdiri atas gliserol dan tiga molekul
asam lemak

40

Zat Gizi

Zat makanan pokok vyang
pertumbuhan dan kesehatan badan.

diperlukan  bagi
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Lemak dan minyak merupakan salah satu komponen
makro yang terdapat dalam bahan makanan. Selain
berfungsi sebagai zat gizi, lemak juga berperan sebagai
sumber tenaga. Setiap gram lemak menghasilkan 9,5
kkal/g energi, lebih tinggi jika dibandingkan dengan kalori
pada tiap gram karbohidrat dan protein yang hanya
sebesar 4,1 kkal/gdan 5,6 kkal/g.

Lemak pangan adalah campuran dari trigliserida dan
sedikit substansi lain yang terdapat di alam atau berasal
dari proses pengolahan dan penyimpanan lemak.
Umumnya lemak dan minyak terdiri dari trigliserida,
digliserida, monogliserida, asam lemak, fosfolipida, sterol,
vitamin yang larut dalam lemak, pigmen, hidrokarbon,
hasil-hasil oksidasi, trace metal, dan air.

Sedangkan lipid adalah kelompok molekul alami yang
meliputilemalk, lilin, sterol, vitamin yang larut dalam lemak
(seperti vitamin A, D, E, dan K), monogliserida, digliserida,
trigliserida, fosfolipid, dan lain-lain. Fungsi biologis utama
lipid termasuk menyimpan energi, pensinyalan, dan
bertindak sebagai komponen pembangun membran sel.
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