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PEMBUATAN HARD-BUTTER DARI MII{YAK SAWIT
DAN MINYAK INTI SAWIT

Donald Sialuan

ABSTRAK

It[inl'a1; sot+it dan nrint'ak inti .sau'it nrcntpakan balmn ltaht wngpentingtlctlctnt pengcnt-
bangan hard-butters sepefti produk pengganlr cocoa butter (cocoa butter sutlstitute/CBS) dcni
ptoduk seierrt.c cocoa butter (cocoa buttcr equivalenUCBE.). A{inynk inti sctttit melcrhd pro.se.s

nrcdifkasi, yaitu intereste.fifikasi dan hidrogeni.sasi dapat tligunakun tntfitk nrcnbucrt CBS.
Prosesfraksionasi, u'alaupun nrcnaniltah ongko.s produksi, dapat ditetaplian unttftntenglru-
silkcu CIJS vang ntentpttnrai sifat otganoleptik vttrg ntirip dengan cocoa butlcr.

A[inyali sart,i/ nrcntpakm sunilter lrigli.serida sintetris vutrg smtgat diperlukcm dulani
fornrula.si CBE ntelalui pencrupail pto,res hidrogenctsi, fraksionasi (nrcnjatli Ji.ctl;si tengulr
ntinvak sa'tit) dail hfiercsterifika.si. Llinval; sau,ir tlapat juga tligunakan sehagai penggerctk
kri,stalisasi dan bahan baku dalam pentbtrutan CBS.

Perkenbangan tehnlogi hard butter tlan nrctlifikctsi ntinvak sav,it tlan ninwk hti sawit
diulas dalam nmkalah ini.

Kata kunci : Minyak sawit, rninyak inli sau'it, lurrd buller, cocoo butter srbsllrrrle (CIIS). cocoo
fuilter ecpdvalent (CBE)

PENDAHULUAN tambah tinggi dan urahal (harga di pasaran
dunia lcbih dari US $ 2000/ton), karena sifat

Lemali dan nriur.ak nabati mcrupakan dan aplikasill.a ),ang unik. Naurul,
komponen pellting dalam fomrulasi bahan ketersediaall],a di p^o'. dunia di bal'ah
pangiul tcrterttu. seperti nlargarill, ntinl'ak penlliutaal pasar da1 bcrfluktgasi serneu-
goreng, ura)'onaise, nrinvak salad. coklat, iara di lain pihak pennintaan dunia tcrhadap
konfeksionei, co.ffee creomer. toltltin.g dan produk malzurari da.i cokelat 

'rcringkaticirtgs (dua terakhir digunakan dalam indus- irsl Dengan dernikia', ada pelua'g jenis
tri kue). Min-vali dan lenrali mempeuganrhi ririnl,ak/lernali lainlt,a temrasuk rni'r,ak
karakteristik bahan pangan tersebut. sepcrti ,or"it dal ninvak inii saq,it u,itut ..;rrLi;i
sifat fungsional, citarasa (tekstur. rasa, kekuralga' batran baku ildustri terseb't
kelezatan) dan nilai gizi (surnber energi. nelal'i l.,r.rup* tcknologi rrrodifikasi le_
perryedia asam lemak esensial dan vitanrin lrak nabati. C;ococt btrtter disebut juga de-
A, D, E dan K) (2) ngan hcrrcl-htilter. Di sanrping'sebagai

Cocoa brttter (CB), salah satu bentuk altcmatif bagi CB, hrrrcl-bttttor. Jituporkon
lemali konfeksioueri )'ang dihasilkan dari telah cligunakau dalanr skala laboratoriurn
biji kakao (Theobroma cacao), telah digu- dan komersial sebagai pcngganti lcmak but-
nakan luas dalaur industri cokelat. konfek- ter (btnretfat : npj ailali pcnrbuatau pro-
siotteri (tentrasuk kembang gula). roti, dan duk-produk susu tiruan (imitcttiott tictirv
snack di berbagai negara uraju dan berkcm- ltrocluct,s) dan pclapis produk 1ou-cokelat
bang. CB nrcrupakan rnaterial yang bemilai Qrclstel coatingi) (14).
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Makalah ini mengulas perkembangan

teknologi fonnul asi h a r d-b ut t er, s ifat kirn i a,

dan modifikasi minyak sawit dan inti sawit
untuk menghasilkffi hard-butter yang ber-
guna sebagai pengganti CD dan BF. Diberi-
kan jnga saran untuk melakukan
penelitian-penelitian lebih lanjut untuk
menyempurnakan teknologi yang telah ter-
sedia saat ini.

PERKEMBANGAN TEKNOLOGT

PEMBUATAN HARD-BUTTER

Perkembangan teknologi pembuatau
hard butter dari minyak nabati non-cokelat

dapat dibagi dalam tiga kurun waktu, yaitu
1950-1960-au, 1970-1980-an dan 1990-an.

Pembuatan cocoa butter substitutes pertama
kali dilaporkan oleh Feuge et al. (6). Dalam
kurun waktu 1950-1960-an, mereka meng-
gunakan bahan baku minyak zaitun serta mi-
nyak biji kapas dan mengernbangkan teknik
interesterifikasi kimiawi, yaitu suatu proses

penggantian posisi asam lemak dalam struk-
tur trigeliserida dengan menggunak an katalis
kimia, pada kondisi satu atnosfir (dalam
lingkungan bergas hidrogen), suhu 60-80 oC

selama satu jam dengan katalis sodiurn etilat
(0.15%). Proses ini diujicobalian dalarn

skala kecil (20), kemudian menjadi dasar
pengembangiur formulasi CBS dari bahan

baku minyak nabati laimrya dalam kurun
waktu selanjuhrya.

Dalam kurun waktu 1970-1980-an,
proses interesterifikasi dipadulian dengan
proses hidrogenasi dan fraksionasi. Be-
berapa metode telah dipatenkan dan digu-
nakan pada skala kornersial. Konsep dasar
yang dikernbangkan dalam kurun rvaktu ini
adalah rnengh asilk an trigliserida yarlg m irip
dengan cocoa butter (cocoa butter-like
triglyceride, CBLT) rnelalui proses frak-
sionasi (8), lalu CBLT tersebut dihidro-
genasi untuk menghasilkan lernak yang
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lebilr bersifat padat pada suhu kamar, ke-
mudian difonnulasi dan diesterifikasi de-
ngan minyak/lemak yang sesuai untuk
menghasilkan CBS (14). Pada masa ini so-
dium metoksida tnerupakau katalis )/ang
unrrun digunakan dalam proses interesterifi-
kasi. Waktu proses pun telah dipercepat
menjadi sekitar 20 rnenit dan suhu ditingkat-
kan menjadi sekitar 90oC (7). Fraksi tengah
minyak sawit Qtalm+nid fractions) dan mi-
nyak inti sawit yang telah difraksionasi dan
dihidrogenasi mendapat perhatian besar dari
banyak peneliti karena sifahrya yang unik,
khususnya kandungan trigliserida palmitat-
oleat-palmitat (POP) dan palmitat-oleat-
stearat (POS)-nya yang tinggi dan titik
lelelurya yang berada dalam kisaran yallg
sempit. Sebagai coutoh, telah diproduksi
CBS dengan teknik resterifikasi satu tahap
dari carnpuran minyak inti sawit terhidro-
genasi atau rninyak kelapa dan lernak nabati
lain yang kandungan asilm stearat dan pahni-
tatnya tinggi, di antaranya minyak satvit.
Lim dan Huh (9) berhasil mernbuat CBS
dengan sifat fisik yang sangat mirip dengan
CB dengan teknik interesterifikasi secara

acak campuran rninyak inti sarvit terhidro-
genasi dan minyak sawit dengan rasio 8:2.

Pada akhir dekade 1980-an dan 1990-
an> proses biotelnologi atau enzimatis, yaitu
interesterifikasi selektif dengan merlggu-
nakan enzim lipase telah banyak dilaporkan
(5,3, 10, l1). Dengan teknologi ini, subtitusi
total CB (produknya disebut cocoa btttter
equivalenf) oleh minyak nabati lain rnungkin
dilakukan karena sifat proses enzimatis yang
sangat spesifik dan selektif dalam reaksi,
sehingga kum rvaktu ini dapat disebut
era CBE. Namun, karena biaya operasi-
onal yang rnasih tinggi rnaka proses ini
belum dapat dikernbangkan secara kornersial
(3)

Salah satu penyebab tingginya biaya o-
perasi adalah masih mahalnya harga enzim
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lipase dan kebanyakan reaksi bersifat batclt
(tidak sinambung) serta enzirn yang digu-
nakan belum dicoba untuk digunalian ulang.
Perkembangan teknik imobilisasi enzim
yang pesat akhir-akhir ini memungkinkan
penyelesaian masalah tersebut sehingga en-
zim dapat didaur ulang sampai kira-kira
enam kali dan proses sinambung dapat
dikembangkan, dengan demikian biaya ope-
rasional dapat ditekan. Dalam pembuatan
hard-butter, penelitian mengenai hal terse-
but belurn banyak dilaporkan. Di samping
itu tingginya biaya operasi juga disebabkan
kesulitan dalam penyediaan bahan baku
yang layak, yaitu yang mempunyai kan-
dungan trigeliserida simetris, yaitu palmitat-
oleat-palmitat (POP), palmitat-oleat-stearat
(POS) atau stearat-oleat-stearat (SOS) yang

tinggi. Sampai saat ini, bahan baku yang
potensial adalah rninyak illipe, shea, sal, dan
fraksi tengah minyak sawit dan minyak inti
sawit (Tabel l). Di antara semua bahan baku
potensial tersebut, minyak sawit dan minyak
inti sawit merupakan bahan baku yang
tersedia melirnpah dengan harga yang re-
latif rendah sehingga memberi peluang
lebih besar untuk menurunkan biaya ope-
rasional.

Dalam proses enzimatis proses inte-
resterifikasi mentpunyai keunggulan
dibanding proses kimiawi. Asam lemak
pada posisi kedua yang biasanya ditempati
oleh asam lemak tidak jenuh yang esensial
bagi tubuh, dapat tetap tidak terhidrolisis,
sedangkan dalam proses kimia yang ber-
sifat acak, asam lemak esensial rnenjadi
berkurang persentasenya (16). Pereaksi
enzimatis relatif lebih lambat dari reaksi
kirniawi, sehingga mernudahkan pengen-
dalian sifat reologi produk akhir, memer-
lukan suhu yang relatif rendah (35-60 "C)
sehingga kualitas produk akhir dapat
ditingkatkan dan tidak memerlukan bahan
baku yang telah dirafinasi dan bebas air (7).

HARD-BUTTER DARI N,IINYAK DAN INTI SAWIT

Tabel l. Perbandingan cocoa butter dau sumber
minyak unhrk ponbuatan CBE (15)

Asam lemak Cocoa Shea lllipe Sawit

butter

Kornposisi asam lemak (ozo)

C l2:0 (Laurat)

C l4:0 (Miristat )
C 1610 (Palnitare)

C l8:0 (Stearal)

C l8:l (Oleat)

C l8:2 (Linoleat)

P.O.P

P.O.S

S.O.S

Lainnya

- 0,5

0.7 0,6 0,3

25,2 4,2 17,5

35,5 40,6 45,8

35,2 47,3 35,2

3,2 5,4 0,7

Kornposisi trigliserida sinretris (%)

l2,o 0,3 6,6 25,9

34,8 6,4 34,3

25,2 29,6 44,5

2,2

3,1

1,3

Muderhwa (12) telah berhasil menerap-
kan proses interesterifikasi enzimatis pada
minyak sawit dengan menggunakan enzim
lipase bermerek Lipozyme yang diperoleh
dari nrikroba Mucor miehei dan dipasarkan
oleh NOVO. Lipase diinjeksi ke dalam resin
penukar anion yang makroporous. Kondisi
Laboratorium diatur pada suhu 60 oC dengan
aktivitas air (a*) 0.43. Interesterifikasi ber-
langsung sempurna setelah 6 jaru. Dengan
kondisi di atas, sangat sedikit digliseridadan
asan lemak bebas yang terbentuk dan asam
lemak pada posisi-2 tidak terhidrolisis.

MODIFIKASI MIIYYAK SAWIT DAN
INTI SAWIT DALAM FORMULASI

HARD-BUTTER

CB bersifat Dadat pada suhu kamar,
miuupu memberikan tekshlr keras pada saat
tidak dikonsurnsi, namun melunak, meleleh
dan uremberi rasa lembut pada saat dikon-
sunrsi, tidak bersifat benninyak @reasy) dan
lengket (sticlqt), sekaligus melepas kom-
ponen flavor, citarasa dan dingin yang
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menyenangkan di dalam mulut. Oleh karena
itu CB sangat tepat digunakan sebagai lemak

pelapis (confectionery coatings) produk pa-

ngan kaya lemak (19). Sebagai pelapis, CB
mampu mempertahankan stabilitas flavor,
aroma dan warna dari produk yang dilapis-
inya selama penyimpanan ( I 5). Sifat-sifat di
atas dimiliki oleh CB karenakaya (lebih dari
70%) dengan trigliserida POS dan SOS.

Trigliserida ini tidak terdapat secara alamiah
pada lemak/minyak nabati lainnya. Sebagai
pengganti CB, hard-butter haruslah mem-
punyai sifat fisik yang mirip cocoa butter
seperti tersebut di atas.

Hard butter dihasilkan dengan modifi-
kasi kimiawi atau enzimatis minyak yang

sesuai untuk tujuan ini. Teknologi komersial
yang-ielah tersedia sekarang adalah hidro-
genasi, interesterifikasi, resterifikasi dan

fraksionasi (la). Modifikasi minyak nabati

menjadi hard-butter dilakukan dengan

menggunakan satu atau beberapa proses se-

perti tersebut di atas. Sedangkanpendekatan
formulasi hard-butter dapat dilakukan de-
ngan dua cara. Pertama dengan cara repli-
kasi komposisi trigliserid4 cara ini
digunakan terutama dalam pembuatan CBE.
Kedua, dengan pendekatan sifat fungsional
yang diharapkan diperoleh dalam formulasi
yang dihasilkan (4). Cara ini dilakukan
dalam pembuatan CBS.

a. Fraksionasi
Iftistalisasi dan pemisahan minyak

sawit menjadi olein (bersifat lebih cair),
stearin ftersifat lebih padat) dan fraksi te-
ngah minyak sawit (palm mid-fraction,
PMF) memungkinkan penggunaannya seba-

gai bahan baku pentbuatan hardbutter (2,4)
CBE berbahan das ar minyak sawit umumnya
menggunalian fraksi tengah minyak sawit
karena kandungan POP-nya yang tinggi,
dengan cara mencalnpurnya dengan lemak
kaya trigliserida SOS (13,2). Sedangkan

CBS tipe laurat dapat dibuat dengan meng-
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gunakan minyak inti sawit, karena kisaran

titik leleh yang sempit dan kandungan oleat

dan lauratnya yang tinggi (Tabel 2).

Fraksionasi dapat dilakukan dengan tiga
cara : dengan menggunakan pelanrt seperti

aseton, heksan atau campuran heksan alko-
hol, dengan menggunakan deterjen (proses

lanza,lipofrac), atau dengan fraksionasi ke-
ring (18). Stearin dengan titik leleh tinggi
(Nilai Iodin (IV; = 20-22) dapat diperoleh
dari fraksionasi sebanyak 10% dari total
minyak sawit. Jumlah tersebut bervariasi,
tergantung kepada efi siensi pemisahan olein.

PMF bersifat lebih lunak dari CB pada

suhu 30oC karena SFI-nya lebih kecil dari
3}oh,bahkan lebih lunak dari CB pada suhu

20oC dibandingkan PMF pada suhu 30oC.

Namun, PMF lebih keras dari CB pada suhu
30-35oC. Untuk fonnulasi CBE, PMF

Tabel2. Komposisi komponen lipid dalam minyak
sawit, olein, stearin dan minyak inti sawit

Minyak Olein

sawit'
Stearin" Plrfft Minyak

inti

sawit b

Konrposisi

asam lenrak

C 8:0 (Kaprilat) 0

Cl0:0 (Kaprat) 0

Cl2:0 (Laurat) 0

Cl4:0 (Miristat) 1,3

Cl6:0 (Palmitat) 45,6

Cl8:0 (Stcarat) 4,1

Cl8:l (Olcat) 39,6

Cl8:2 (Linoleat) 9.2

Asam lcmak lainnya --.

Kandungan lemek

padot pada ruhu (7)
looc 52 37

ts'c 35 19

2ooc 23 6

0 0 0 2,44,2

0 0 0 2,6-7,0

0,1-l,l 0,1-0,6 0-0,1 4l-55

0,9-1,4 1,1-1,9 0,6-3,9 14-20

37,94t,7 47,2-73,8 43,7-59,2 6,5-ll
4,0-4,8 4,+5,6 3,6-9,2 1,3-3,5

&,743,6 t5,G37,0 27,0-39,7 30-23

10,4-13,4 3,2-9,8 1,3-10,1 0,7-5,4

di bawah I Yo ---*------

5+91 53,+71,3 43

42-91 58,7-70,6

3l -87 - 38

t6-73 15,+36,7 I

7-57 l,l-l 1,7

040

3o"c

4ooc

5ooc

9

3

0

Sumber: a(a); b(1I c(8).
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sebanyak 30-50% sebaiknya dicam-
purkan dengan vegetable tallow (tallow
nabati) (18).

b. Hidrogenasi
Minyak inti sawit yang dihidrogenasi

dengan karakteristik bilangan iod 5,0 dan
titik leleh 40oC telah dilaporkan berguna un-
tuk pembuatan pengganti lemak susu (dalry
fat substitute) dalun fonnulasi topping (le-
mak yang ditempatkan di pennukaan bahan
pangan seperti kue dan roti) imitasi. Juga
digunakan sebagai bahan baku CBS untuk
pelapis konfeksioneri (l a).

Minyak rawit (IV = 53-54; l00e/o)

I

I

Olein (30%) PMF (IV = 48-507o)

HARD-BUTTER DARI MINYAK DAN INTI SAWIT

c. Interesterifikasi
Interesterifikasi umumnya merupakan

proses terakhir yang dilakukan dalam pem-
buatan hard-butter. Kombinasi proses inte-
resterifikasi dengan proses fraksionasi dan
hidrogenasi merupakan metode teftaik
dalam menghasilkan hard-butter. Inter-
esterifikasi fralai tengah minyak sawit yang
telah dihidrogenasi dengan minyak inti sawit
yang telah dihidrogenasi dilaporkan oleh
Paulicka (14) menghasilkan lnrd-butter
dengan titik leleh tinggi dan sesuai sebagai
CBS untuk keperluan pelapis konfeksioneri,
pelapis dan pengisi biskuit, cracker, cookies
dan ber4gam produk pilgan lainnya.

KESIMPT]LAN DAN SARAN

Minyak sawit dan minyak rnti sawit di-
laporkan oleh banyak peneliti sangat ber-
guna dalaur pembuatan lnrd-butte4 baik
pada skala laboratorium maupun pada skala
komersial. Luasnya aplikasi dan banyaknya
raganr hard-butter dalam industri pangan di
negara- negaramaju dan sedang berkembang
mernberikan peluang kepada minyak sawit
dan minyak inti sawit sebagai bahan baku
untuk mengisi kebutuhan pasar terhadap
hard-butter.

Kesesuaian minyak dan rninyak inti
sawit sebagai bahan baku hard-butter ter-
tumpu pada kandungan palmitat, oleat dan
stearat yang relatif tinggi dibanding minyak
lain. Melalui proses fraksionasi, hidrogenasi
dan interesterifikasi, fraksi tengah minyak
sawit, stearin dan minyak inti sawit dapat
dimodifikasi sedemikian rupa menjadi ber-
agam jenis cocoa butter substitute. Semen-
tara olein telah mempunyai pasar tersendiri
yang telah mapan. Karena teknologi proses
sudah tersedia dan relatif sudah mapan, pe-
nulis menyarankan dilakukan penelitian
pengembangan model-model fonnulasi CB S
menggunakan beragam fraksi rninyak sawit
dan minyak inti sarvit yang siap pakai untuk

Gambar l. Fraksinasi minyak sawit.

Minyekrawit(RBDPo) Tallow nabatirllrPMF Rrf,rnai, panutilrm, frrkrinasi

IrlI Pcncamp'ran----l

I

Deodorireri

I

I

Cocoa butlcr

Gambar2. Contoh proses penrbuatan CBE dari
minyak sawit.

Sumber: (18)
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diterapkan pada skala industri untuk bera-
gam kegunaan (pelapis konfeksioneri, pastel

coatings,produk susu imitasi, dll.).

Selain itu, fraksi tengah minyak sawit
berpotensi besar sebagai bahan bahu cocoa

butter equivalent, sebagai pengganti

menyeluruh cocoa butter, terutama dengan

berkembangnya teknologi enzimatis. Begi-
tupun, pengurangan biaya operasional
proses enzimatis perlu diupayakan melalui
penelitian-penelitian intensif dalam rekayasa
proses dan rekayasa alat Yang me-

mungkinkan daur-ulang enzim dan proses

yang bersifat sinambung.
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