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Abstract
Microalgae had been utilized for biofuel production due to the presence of high lipid concentrations in the past year. However, the current interest is to convert their lipids to produce value added products such as omega-3. Various types of microalgae are known to be rich in omega-3. Hence, a more sustainable and high efficiency extraction method is required to ensure its viability. Sub-critical water extraction (SWE) is an emerging extraction technique as the technique involves shorter period of extraction, high efficiency and most importantly uses green and environmentally friendly solvent (water). In this preliminary experiment, different  process conditions of  SWE include temperature (156 – 274 °C), biomass loading (33 – 117 g/L) and retention time (6.6 – 23.4 minutes) were investigated on microalga, Nannochloropsis gaditana. The maximum yields of lipid and eicosapentaenoic acid (EPA) extracted were 17.86 wt.% of biomass and 15.78 wt.% of total fatty acid methyl ester (FAME), respectively. This productivity level (~16 wt.%) which is in keeping or higher than that of current production systems endorses SWE as a promising extraction technique for microalgal EPA production. Future works on optimization of SWE parameters will be performed to achieve the highest EPA concentration.
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Abstrak
[bookmark: _Hlk520213183]Mikroalga telah digunakan secara menyeluruh menghasilkan bahan api bio kerana ia mempunyai kadar kepekatan minyak yang tinggi. Bagaimanapun, tarikan semasa tertumpu pada penukaran minyak untuk menghasilkan produk berharga seperti omega-3. Banyak jenis mikroalga adalah kaya dengan omega-3. Oleh sebab itu, kaedah pengekstrakan yang mapan dan efisien diperlukan untuk menjamin daya maju mikroalga dalam penghasilan omega-3. Kaedah pengekstrakan air sub-kritikal (SWE) merupakan kaedah baru yang memerlukan masa pengekstrakan yang pendek, efisien dan menggunakan air sahaja sebagai pelarut. Dalam eksperimen awal ini, keadaan proses yang berbeza termasuk suhu (156 – 274 °C), muatan biojisim (33 – 117 g/L) dan tempoh pengekstrakan (6.6 – 23.4 minit) telah dikaji dengan menggunakan mikroalga, Nannochloropsis gaditana. Kadar maksimum minyak dan asid eikosapentaenoik (EPA) di ekstrak masing-masing ialah 17.86 wt.% daripada jumlah biojisim dan 15.78 wt.% daripada jumlah asid lemak metil ester (FAME). Kadar pengekstrakan yang tinggi ini (~16 wt.%) berbanding dengan kaedah semasa menunjukkan bahawa SWE ini ialah kaedah pengekstrakan yang mempunyai harapan untuk menghasilkan EPA daripada mikroalga pada masa hadapan. Pengoptimuman bagi parameter SWE untuk mendapatkan kadar kepekatan EPA yang paling tinggi akan dilakukan pada masa hadapan.
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