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ABSTRACT .§.
X

;molporated into the
optinfiged Jg measure its
S M&hi ;eaction

: haqgialthier
. ¥his study,
mmQQtlized lipase
g wﬁction-enzyme

Acidolysis reaction makes the acyl group specificallyto
triacylglycerol of palm stearin. The acidolysis reactior
optimum condition of reaction and the effect of dual ligase

fatty acid composition and characteristics compa
acidolysis reaction was catalyzed by lipase AT

ratio (w/w), enzyme load (%), reaction time subtragedmold®atio (w/w), were
optimizedvia Response Surface Methodolo i m'ﬁ%mposite Rotatable
" fred=fatty acid (FFA) and

Design (CCRD). The responses measured wer € 1
' Qﬁfme the minimum FFA
percentage and maximum FAC of oleic ¥ J ‘o@tt. The physicochemical
analysis of triacylglycerol (TAG) ¢ and its slip melting point
fo compare with the palm

(SMP) profile were conducted t s

stearin.From the RSM, the opgmu condi{on 1 ere 3 hours of time reaction,

5:5 (w/w)of enzyme ratio, 1° Jof syubstrgte LsOr ratio and 10% (w/w) enzyme
th€'s

load. Among these four factgrs, torforfpfetio was found to have a significant
effect (p<0.0001) towards & FEF {le in contrast towards percentage of
FAC of oleic acid, the &p rallds me _and reaction time had a significant
effect (p<0.0001).The, ;N.gis icee{Tyt be h the two lipases with ratio 5:5 gives
average interesterifi %cgrl‘e & @73 Slip melting point for purified modified
palm stearin (P o5 464 3°¢. XA@NComposition of oleic-oleic-oleic(OOO) and
palmitic-oleic-0 0)a€ vgtf & paseentage of FAC of oleic acid increased in their
percentage afjgr\e reaction. Thes sspnclude that the model given by RSM can be
implied to p\% 1e responses as \&31 as interactions between the parameters and the
finished prodwgt¥PMPShave a lower melting point and healthier fatty acid composition
as COS 0 palm stearin.

Keywords: RSM, dual lipase, physicochemical, palm stearin, acidolysis
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ABSTRAK §.

ukkan ke dalam
alag acidolisis telah
algnd tindak balas ini
mempunyai
‘h \"a\\ﬁ" Dalam

qﬂ'\b AK dan

Tindak balas acidolisis boleh membuatkan asid lemak
triasilgliserol minyak stearin sawit secara spesifik. Tir
dioptimumkan dan kesan sinergi dua lipase yang digu

struktur asid lemak dan ciri-ciri yang lebih sthat berban
kajian ini, tindak balas acidolisis dimangkin oleh du; 1aituflipg
prameec]
\&
>rmug Tindak Balas
nda& hlas yang diukur
am@mponcn asid lemak
mdgimum dan maksimum
JdMa melalui  komposisi
g (S@) Profil telah dijalankan
iXgawit. Dari RSM, keadaan
-5 ’@Pah enzim, 1:3 dengan nisbah
1% empat faktor tersebut, nisbah
apg, Stenifikan (p <0.0001) terhadap
s FAC asid oleik, nisbah enzim,
jumlah enzim, dan mase balks mpmpu kesanyang signifikan (p <0.0001).
Kesan sinergi antara k enggMisbah 5:5 memberikan purata darjah

interesterifikasi (ID) ¢ .78 ije tafey” lebur untuk minyak stearin sawit yang
telah diubah suai (PS)ddalah 491 OC.&gmposisi TAG, oleik-oleik-oleik(OOO) dan
palmitik-oleik-olgg 0) geftc cmlu.@# FAC asid oleik meningkat selepas tindak
balas. Ini daps L% I l{lha\\'%'r model yang diberikan oleh RSM boleh
meramalkan Lmkggdksi antara faktor Qt\'n tindak balas yang diukur serta produk hasil
acidolisis (MRS) mempunyai takat [Ebur yang lebih rendah dan komposisi asid lemak
yang lebilpgiilwberbanding stearin sawit.

Km:@RSM. dual lipase, fizikokimia, stearin sawit, acidolysis

(RSM) menggunakan Rekaan Komposit Berfgys
adalah peratusan asid lemak bebas (FFA) cN
(FAC). Sasarannya adalah untuk mempygyai pCra \w\{
FAC asid oleik dalam produk ak %\nal' | :
triasilgliserol (TAG), peratus FAC ds bk
untuk produk siap untuk memban
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