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ABSTRAK 

Analisis kandungan lipid dan asid lemak melalui kaedah pengekstrakan FAME 
telah dijalankan ke atas beberapa sumber minyak masak tempatan iaitu kelapa sawit 
(Elaei guineensis), minyak dari isirong (kernel oil), kacang (Arachis hypogaea), jagung 
(Zea mays) dan juga kelapa (Cocos nucifera). Sebanyak 15 komponen asid lemak dapat 
dikenalpasti dengan asid palmitik (C16), oleik (C18:1co9) dan linoleik (C18:2co6) sebagai 
asid lemak utama. Analisis ANOVA duahala dengan replikasi p<0.05, didapati 
kandungan lipid dan asid lemak di dalam setiap sampel adalah berbeza. Kandungan asid 
lemak potitaktepu (PUF A) adalah tinggi dalam minyak jagung dan minyak kelapa sa wit 
dengan masing-masing 71.2±1.31mg.g-1dan 43.54±1.2 mg.g-1 berat kering sampel. 
Kandungan co3 tinggi adalah di dalam minyak kelapa sawit iaitu 2.09± 0.18mg.g·1 berat 
kering sampel dengan asid oleik dominan. Manakala co6 adalah tinggi di dalam minyak 
jagung iaitu 44.37±0.3 mg.g-1 berat kering sampel dengan asid linoleik dominan. Nisbab 
co3 kepada co6 PUF A ada lab tinggi di dalam min yak isirong dan minyak kelapa sa wit 
dengan masing-masing 1.85 dan 0.23 . Di samping itu, minyak masak juga merupakan 
umber bagi asid lemak perlu ALP) di mana asid oleik (C18:1co9), asid linoleik 

l 8:2co6 dan asid linolenik (C18:3co3) sebagai asid lemak utama. EPA (C20:5co3) dan 
HA C22:6 3) juga hadir tetapi dalam jumlah yang sedikit. Nisbah antara asid lemak 

taktepu pada asid lemak tepu adalah tinggi di dalam minyak jagung iaitu 7.38 dan 
minyak acang 4. 1. Min kelapa sawit mengandungi asid lemak taktepu dan asid 
1 mak t pu ang harnpir sama Min ak kelapa mengandungi asid lemak tepu yang tinggi 
iaitu 60.6±0.16 mg.g-1 berat ering sampel. 
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ABSTRACT 

Several edible oil (palm oil (Elaies guineensis), kernel oil, peanut (Arachis 
hypogaea), corn (Zea mays) and coconut (Cocos nucifera)) were analyzed for lipid and 
fatty acid (15 components) composition. The main fatty acid composed of palmitic acid 
(C16), oleic acid (Cl8:1ro9) and linoleic acid (C18:2ro6). Total lipid and fatty acid 
contents showed significant variation (p<0.05, ANOVA two way with replication). The 
polyunsaturated fatty acid (PUF A) contents were high in com oil and palm oil 
(71.2±1.3lmg.g·1dan 43.54±1.2 mg.g-1 dry weight of total lipid respectively). The ro3 
contain was high in palm oil (2.09± 0.18mg.i1 dry weight with oleic acid dominance); 
while the ro6 contain was high in corn oil (44.37±0.3 mg.g-1 dry weight with linoleic acid 
dominance).The ratio of ro3 to ro6 PUFA was also high in palm kernel oil (1.85) and 
palm oil (0.23 . The edible oil provides a rich source of essential fatty acid particularly 

leic acid (C18:lro9), linoleic acid (C18:2ro6) and linolenic acid (C18:3ro3). EPA 
C20:5ro3) and DHA C22:6ro3) " as also present in considerable amount. The ratio of 

polyunsaturated fatty acid to saturated fatty acid was high in corn oil (7.38) and peanut 
oil 4.1 ). Palm oil contained equal amount of saturated fatty acids and unsaturated fatty 
acids. oconut oil contained high portion of saturated fatty acids (60.6±0.16 mg.g"1 dry 
w ight. 
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