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Lemak

 Apa beda lemak dan minyak?
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Bedanya:

 Fats : solid at room temperature

 Oils : liquid at room temperature

 Sources : vegetables and animals

 Chemically, fats and oils are mainly 

triacylglycerols (triglycerides) which are 

composed of glycerol and fatty acids

Triacylglycerol (triglyceride)
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Glycerol dan Fatty acid

H2C - OH                 R1 - COOH

|

H C - OH                 R2 - COOH

|

H2C - OH                R3 - COOH

Glycerol Fatty acid

General Properties of Fats and Oils:

 Energy source (9 Cal/g)

(karbohidrat dan protein?)

 Nutrition source (essential fatty acids 

and oil soluble vitamins)

 Functional properties : melting point, 

emulsion, creamy, flavour, etc.


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LEMAK/LIPIDA

 Lipida (dari kata Yunani, Lipos, lemak) 

-minyak (organik, bukan minyak mineral atau
minyak bumi), 

- lemak, dan

- lilin.

 Istilah "lipida" mengacu pada golongan
senyawa hidrokarbon alifatik nonpolar dan
hidrofob, yang esensial dalam menyusun
struktur dan menjalankan fungsi sel hidup. 
Karena nonpolar, lipida tidak larut dalam pelarut
polar, seperti air atau alkohol, tetapi larut dalam
pelarut nonpolar, seperti eter atau kloroform

.

http://id.wikipedia.org/wiki/Minyak
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Senyawa&action=edit
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Senyawa&action=edit
http://id.wikipedia.org/wiki/Hidrokarbon
http://id.wikipedia.org/wiki/Alifatik
http://id.wikipedia.org/wiki/Alifatik
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Nonpolar&action=edit
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Hidrofob&action=edit
http://id.wikipedia.org/wiki/Sel
http://id.wikipedia.org/wiki/Air
http://id.wikipedia.org/wiki/Alkohol
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Eter&action=edit
http://id.wikipedia.org/wiki/Kloroform
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Jenis lemak dan minyak dalam

pangan:
 Minyak goreng

fungsi :sebagai penghantar panas, 
penambah rasa gurih, dan penambah
nilai kalori bahan pangan.
Mutu minyak goreng ditentukan oleh titik
asapnya, yaitu suhu pemanasan minyak
sampai terbentuk akrolein yang tidak
diinginkan dan dapat menimbulkan rasa 
gatal pada tenggorokan. 
Makin tinggi titik asap, makin baik mutu
minyak goreng tersebut. Titik asap suatu
minyak goreng tergantung dari kadar
gliserol bebas
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Apakah bedanya?

 Mentega dan margarin?

Cont.

 Mentega

Lemak dari susu dapat dipisahkan dari
komponen lain dengan baik melalui
proses pengocokan atau churning yaitu
proses pemecahan emulsi minyak
dalam air.

Mentega merupakan emulsi air dalam
minyak dengan kira-kira 18% air 
terdispersi di dalam 80% lemak dengan
sejumlah kecil protein  yang bertindak
sebagai zat pengemulsi (emulsifier)
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Cont.

 Mentega dapat dibuat dari lemak susu
yang manis atau yang asam. 

 Lemak susu dapat dibiarkan menjadi
asam secara spontan atau dapat
diasamkan dengan menambah biakan
murni bakteri asam laktat pada lemak
susu yang manis yang telah
dipasteurisasikan, sehingga
memungkinkan terjadinya respirasi.

Cont.

 Margarin
merupakan pengganti mentega dengan rupa, 
bau, konsistensi, rasa, dan nilai gizi hampir
sama. 
Margarin juga merupakan emulsi air dalam
minyak, dengan persyaratan mengandung
tidak kurang 80% lemak.
Lemak yang digunakan dapat berasal dari
lemak hewani atau nabati
Lemak hewani yang digunakan biasanya
lemak babi atau lemak sapi, sedangkan
lemak nabati yang digunakan adalah minyak
kelapa, minyak kelapa sawit, minyak kedelai, 
dan minyak biji kapas.
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Pembuatan margarine:

 Lemak yang dapat digunakan dimurnikan
terlebih dahulu, kemudian dihidrogenasi
sampai mendapat konsistensi yang 
diinginkan. Lemak diaduk, diemulsikan
dengan susu skim yang telah dipasteurisasi, 
dan diinokulasi dengan bakteri yang sama
seperti pada pembuatan mentega. Sesudah
diinokulasi, dibiarkan 12-24 jam sehingga
terbentuk emulsi sempurna. Bahan lain yang 
ditambahkan adalah garam, Na-benzoat, 
dan vitamin A.

Shortening atau mentega putih

 Shortening adalah lemak padat yang 
mempunyai sifat plastis dan kestabilan 
tertentu, umumnya berwarna putih 
sehingga sering disebut mentega putih

 Bahan ini diperoleh dari hasil pencampuran 
dua atau lebih lemak dengan cara 
hidrogenasi.

 Mentega putih ini banyak digunakan dalam 
pembuatan cake dan kue yang dipanggang

 Fungsinya adalah untuk memperbaiki cita 
rasa, struktur, tekstur, keempukan, dan 
memperbesar volume roti/kue
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Sebab-sebab kerusakan lemak

 Penyerapan bau

Lemak bersifat mudah menyerap bau. Apabila 
bahan pembungkus dapat menyerap lemak, 
maka lemak yang terserap ini akan teroksidasi 
oleh udara sehingga rusak dan berbau. Bau 
dari bagian lemak yang rusak ini akan diserap 
oleh lemak yang ada dalam bungkusan yang 
menyebabkan seluruh lemak menjadi rusak.

 Hidrolisis

Dengan adanya air, lemak dapat terhidrolisis 
menjadi gliserol dan asam lemak. Reaksi ini 
dipercepat oleh basa, asam, dan enzim-enzim.

.

Dalam teknologi makanan, hidrolisis oleh
enzim lipase sangat penting karena enzim
tersebut terdapat pada semua jaringan
yang mengandung minyak. Dengan
adanya lipase, lemak akan diuraikan
sehingga kadar asam lemak bebas lebih
dari 10%.
Hidrolisis sangat menurunkan mutu minyak
goreng, Selama penyimpanan dan
pengolahan minyak atau lemak, asam
lemak bebas bertambah dan harus
dihilangkan dengan proses pemurnian dan
deodorisasi untuk menghasilkan minyak
yang lebih baik mutunya.
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Oksidasi dan ketengikan

Kerusakan lemak yang utama adalah

timbulnya bau dan rasa tengik yang 

disebut proses ketengikan. Hal ini

disebabkan oleh proses otooksidasi radikal

asam lemak tidak jenuh dalam minyak. 

Otooksidasi dimulai dengan pembentukan

faktor-faktor yang dapat mempercepat

reaksi seperti cahaya, panas, peroksida

lemak atau hidroperoksida, logam-logam

berat, dan enzim-enzim lipoksidase.

Pencegahan ketengikan

Proses ketengikan sangat dipengaruhi oleh
adanya prooksidan dan antioksidan. 
Prooksidan akan mempercepat terjadinya
oksidasi, sedangkan antioksidan akan
menghambatnya. 

Penyimpanan lemak yang baik adalah dalam
tempat tertutup yang gelap dan dingin. Wadah
lebih baik terbuat dari aluminium atau
stainless steel, lemak harus dihindarkan dari
logam besi atau tembaga. Adanya antioksidan
dalam lemak akan mengurangi kecepatan
proses oksidasi.
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Apa beda cis dan trans?

 Diskusikan!

Tugas!
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Diskusikan!

 .
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Diskusikan!

Diskusikan!



11/14/2011

14

Diskusikan!

Diskusikan!
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stearic acid: structure and properties
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Terima kasih

 


