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ABSTRACT

Fats and oils are important sources of food for human. Other then that, fats and
oils are also important in industrial application. Fats and oils are composed of lipid,
which contain monoglycerides, diglycerides and triglycerides; and free fatty acids.
Nowadays, human care a lot about the nutritional value of fats and oils that they take
everyday. Cod liver oil and sunflower oil had been transesterified by using immobilized
R.miehei lipase. The transesterification was done in different organic solvents (diethyl
ether, hexane and isooctane) to verify the enzyme’s activity in different log P values. The
transesterification had also been carried out in different blending of cod liver oil and
sunflower oil. The results showed that changes had been occured after transesterification.
The composition of fatty acids in transesterified oil with the non-transesterified oil is
different. The enzyme’s activity was greatest in hexane. The 3:2 ratio of cod liver oil and
sunflower oil was found to be the most suitable ratio for transesterification of cod liver

oil with sunflower oil due to an increase in polyunsaturated fatty acids composition.



ABSTRAK

Lemak dan minyak merupakan sumber penting dalam pemakanan manusia. Selain
itu, lemak dan minyak juga penting dalam aplikasi industri. Kandungan lemak dan
minyak adalah terdiri daripada monogliserida, digliserida dan trigliserida serta asid lemak
bebas. Kini, manusia amat mengambil berat tentang nilai nutrisi lemak dan minyak yang
diambil setiap hari. Minyak ikan kod dan minyak bunga matahari telah ditransesterifikasi
dengan menggunakan R. miéhei lipase tersekat-gerak. Transesterifikasi ini telah
dijalankan dalam pelarut organik yang berbeza (dietil eter, heksana dan isooktana) untuk
membuktikan aktiviti enzzim dalam nilai log P yang berbeza. Transesterifikasi juga
dijalankan dengan menggunakan nisbah yang berbeza antara minyak ikan kod dan
minyak bunga matahari. Keputusan telah menunjukkan perubahan berlaku selepas
transesterifikasi. Kandungan asid lemak dalam minyak yang ditransesterifikasi adalah
tidak sama dengan minyak yang tidak ditransesterifikasi. Aktiviti enzim adalah paling
aktif dalam pelarut organik heksana. Transesterifikasi adalah paling sesuai dengan nisbah
3:2 antara minyak ikan kod dengan minyak bunga matahari kerana peratus kandungan

asid lemak politak-tepu yang digabungkan meningkat.
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