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ABSTRACT

In an effort to improve the functionality and nutritional qualities of soybean oil,
the enzymatic transesterification of cod liver oil-soybean oil (CLO-SBO) blends with
different ratios (1:1, 2:3 and 3:2) in water-saturated hexane was investigated. The
enzyme used was 1, 3-specific lipase from Rhizomucor miehei. Results indicated
that SBO was rich with linoleic acid while CLO was abundant with omega-3
polyunsaturated fatty acids (n-3 PUFAs). Transesterification between cod liver oil
and soybean oil did occur. Transesterification did not much alter the fatty acid
composition in SBO: CLO (1:°1), the significant incorporated fatty acid was only DHA
compared with the control. Transesterification did occur in parallel with hydrolysis, or
% of free fatty acids (FFA) removed. FFA for CLO: SBO (1:1), (2:3) and (3:2) were
2.5%, 2.6% and 2.6%, respectively. Both three ratios of transesterified blends
reduced the saturated fatty acid composition compared with the control. Only CLO:
SBO (3:2) showed the obvious result in incorporation of n-3 PUFA from CLO into
SBO. Thus, CLO: SBO (3:2) blend should be the most appropriate ratio to be used

in the transesterification to yield high percentage of n-3 PUFA in SBO.
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ABSTRAK

Dalam sumbangan mempertingkatkan kualiti nutrisi dan fungsi bagi minyak
kacang soya, kajian terhadap transesterifikasi dengan penggunaan enzim antara
campuran minyak hati ikan kod (MHIK) dengan minyak kacang soya (MKS) telah
dijalankan. Campuran antara kedua-dua minyak ini dibuat mengikut nisbah 1:1, 2:3
dan 3:2 masing-masing dalam heksana-tepu-air. Enzim yang digunakan adalah
lipase 1,3-spesifik daripada Rhizomucor miehei. Keputusan yang didapati
menunjukkan bahawa MKS mengandungi asid linoleik dengan banyak sementara
kebanyakkan asid lemak daripada MHIK ialah asid lemak omega-3. Selain itu,
transesterifikasi antara MHIK dengan MKS telah berlaku. Transesterifikasi tidak
banyak mengubah komposis asid lemak dalam campuran MHIK dan MKS (1:1),
kesan pergabungan asid lemak yang signifikan hanya pada DHA berbanding dengan
kawalan.  Transesterifikasi berlaku serentak dengan hidrolisis atau peratus
penyingkiran asid lemak bebas (%AMB). AMB bagi MHIK : MKS (1:1), (2:3) dan
(3:2) masing-masing ialah 2.5%, 2.6% dan 2.6%. Ketiga-tiga campuran MHIK: MKS
menghasilkan kandungan asid lemak tepu yang menurun. Pergabungan asid lemak
omega-3 hanya dapat menunjukkan keputusan yang jelas dalam MHIK: MKS nisbah
3:2. Dengan ini, campuran 3:2 MHIK: MKS adalah paling sesuai digunakan dalam

transesterifikasi untuk mempertingkatkan peratus asid lemak omega-3 dalam MKS.



