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* Pada asam lemak cis kedua atom hidrogen dari
rantai karbon rangkapnya berada di posisi yang
sama. Contohnya di minyak zaitun.

* Pada asam lemak trans kedua atom hidrogen dari
rantai karbon rangkapnya berada di posisi yang
berlawanan. Posisi ini menyebabkan asam lemak
ini keras dan kaku. Secara alami terdapat dalam
jumlah kecil di susu sapi. Dan dalam jumlah besar
pada asam lemak yang diproduksi secara
komersial, contohnya: margarin, minyak
safflower, minyak jagung.

* Proses hidrogenasi atau penambahan atom
hidrogen pada asam lemak komersial
dimaksudkan untuk mencegah oksidasi yang
menyebabkan ketengikkan.

* Asam lemak jenuh dan asam lemak trans,
sama-sama meningkatkan kadar kolesterol
dalam darah sehingga menyebabkan penyakit
cardiovaskular.
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Asam lemak esensial

* Asam lemak omega-6
* Asam lemak omega-3

Asam lemak omega-6

11 12 15 17 OH

D N N s

HZ 30 2 b 6 C" o anc

Il Il
HZ 9 a

\|ﬂ
HCT 5 3 i
\5/‘\\/‘\\/0"'3 - &rl
c 2

H 4

[I_?OOH—(CHE),—CH=CH —CH,— CH=t3|—|—:cH2),,—<|:H3

Carkoxyl end Mathyl end
(e ancl) {w end)

Linoleic za::i:}!ﬂ:\]a.\w:BjK

18 carbons 2 double Omaga-6
long bonds fatty acid




11/23/2011

Asam lemak omega-6

* Dikenal juga sebagai asam lemak linoleat,
terdapat di sayuran, minyak kacang seperti biji
bunga matahari, bunga saf, jagung, kedelai
dan kacang tanah. Asam lenoleat dimetabolis
di dalam tubuh menjadi asam arachidonic,
yang merupakan prekusor pada sejumlah
eicosanoids.

Asam lemak omega-3
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Asam lemak omega-3

* Asam alfa-linolenat juga dikenal sebagai asam lemak omega
3. biasanya ditemukan di sayuran hijau gelap, daun
sayuran, biji dan minyak flax, kedelai dan minyak kedelai,
kenari dan minyak kenari. Asam lemak omega-3 juga
terdapat di banyak ikan. Kedua macam asam lemak omega-
3 yaitu eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic
acid (DHA) terdapat di ikan, kerang dan minyak ikan.

* l|kan salmon dan tuna mempunyai kandungan EPA and DHA
yang lebih tinggi dibanding ikan yang lain.

* Peneliti menemukan bahwa makanan yang mengandung
tinggi EPA dan DHA menstimulasi produksi prostaglandin
dan thrombokanes yang menurunkan respon inflamatory
tubuh, menurunkan penggumpalan darah dan trigliserida
plasma sehingga menurunkan resiko penyakit hati

3 tipe lemak:

* Trigliserida
* Fosfolipida
e sterol
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Fosfolipida

Glycerol Fatty acid

Cytoplasm
of cell

| Phosphate Fatty acid |
I
Phospholipid Cell membrane

* Fosfolipida larut dalam air - pengangkutan
lemak di dalam darah dan membenatu
pengangkutan substansi dari dan ke dalam sel

* Fosfolipida juga disebut lesitin, bekerja sama
dengan garam empedu membuat empedu
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Sterol
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(c) Cholesterol ester

Terdapat di butter, egg yolks, whole milk,
meats, and poultry. Lean meats and low- or
reduced-fat milk, yogurt, and cheeses have
little cholesterol.

Disintesis di hati, jaringan reproduksi,
andrenal cortex dan usus halus.
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Pencernaan lemak

+ Salivary glands in the mouth
produce an enzyme, lingual
lipase, that digests some Esophagt
n Mouth triglycerides + Gallbladder contracts due to
I « Little lipid digestion occurs secretion of CCK and secretin

from the duedenal mucosal

here cells HGaH_
= Gallbladder releases bile into bladder ||
the small intestine

+ Most fat arrives intact at the

stomach, where it is mixed and
EStomach I broken into droplets - Bile from gallbladder breaks

- Gastric lipase digests some fat into smaller hoplets

: c « Lipid-digesting enzymes from
triglycerides thz paﬂgreas gl:ireaiyr nlSmaH‘

triglycerides into Criiziiiing
monoglycerides and fatty
acids

« Lipid-digesting enzymes from
pancreas break dietary
cholesterol esters and
phospholipids into their
compenents

« Micelles transport lipid
digestion products to the
enterocytes of the small
intestine for abserption

Keterangan:
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Metabolisme Lemak
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Figura5.11  The reassembly of the
lipid components (for example, triglyc-
erides) into  chylomicron, which is then
released into the lymphatic circulation
and then into the bloodstream at the
thoracic duct. Short-and medium-chain
fatty acids are transported directly into

the portal circulation (for example, the
hlood gaing to theliver).
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