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ABSTRAK

Penelitian ini be:rtujuan untuk meneniukan kadar lemak dalam susu sapi segar pada berbagai variasi pelarut ekstraksi, menentukan pelarut yang dapat mengekstraksi lemak paling banyak dan menentukan komposisi asam lemak omega dalam susu sapi segar.
Lemak diekstrak dari susu sapi segar menggunakan ekstraktor kontinyu caircair dengan pelarut yang mempunyai massa jenis lebih besar dari air. Pelarut yang digunakan adalah diklorometana, kloroform dan karbon tetraklorida. Asam lemak ditentukan dengan transesterifikasi menggunakan katalis BF3-metanol dan dianalisis dengan KG-SM.
Hasil penelitian diperoleh ekstrak lemak pada diklorometana sebanyak 0,0373 gram dengan kadar 0,0373%, kloroform sebanyak 0,0543 gram dengan kadar 0,0543% dan karbon tetraklorida sebanyak 0,0803 gram dengan kadar 0,0803%. Hal ini menunjukan bahwa karbon tetraklorida merupakan pelarut yang dapat mengekstrak lemak paling banyak dibandingkan diklorometana dan klorolorm. Asam lemak omega yang dapat teridentifikasi adalah asam 11,14eikosadienoat sebanyak 2,77% dan a.sam 9-oktadesenoat sebanyak 18,64%.

