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ABSTRAK

rJntuk mengantisipasi meningkatny-a produrrsi.-minyak saytt dan 
1t^t:*o 

inti sawit di Indo-

nesia, prngorikorogi*on proai*'pui' "'o' 
ditingkatkan' Lipase *'*po** eyzi'm potensial

yang diharopton dipat o***i"I"r-r,''i0"":-;;;";'; 
;u'+ogoi Lasil penelitian memper-

rihatkan u;i*o kemampua, ,ro^*-rriut, *rn'gkor"iiru'1:rr*i-reil'st 
hidrolisis' sintesis ester'

dan ffansesteriftkasi Seca.ra ,,#,^ii, o"p*-au,'|oi,no* ,,tut, r':r";2::1":,,,:;:,,',:;k:#

T':i;:,::i,::#;#:'"!'l;,r';:'^',*[w:::::""11'xo"xll"iner 
pangan pengsan'li

remak kakao, minyak brrltuidtio,rltnggi, d.on *rnio7*''o"*" *"s*auni asam lemao o'*::*t

ppKs sedang merar<sanaoo, ui,iir'r"'i penelitian ;*rirr*t aptikasi ")i* 
lipase untuk sintests

Produk Pangan'

Kata kunci : minyak sawit' minyak ind sawit' lipase' exzirnatls

*ENDAH'L'AN i:H-ffih?3ffi, .#f,t'ffift:"t"1ii;

Mlnyak sawit dan mrnyak inti sayit i,t"-; ;i* *r,onurry proses modifi-

il:ffir;:,ff;Tf Tff.ri"?i;-t":"$}i *fun#j*l;n*-n.:,::n'r]*
sawit *.r,g*ru'e kgTpo*-io*u berupa ffi :"* #d"Hr"h,|lil1'hT}ffi1

g,:lXlHffi;,H'H11TI{:fi4!. -Tili 'lil"!*i i* i"1't1dan mrnv*

g,iserida 4ff ** r ^y',:";*!;,:To,"T,- *#*5il,ffi $$*l;+i:5''J"'1S
pat jenis, *grolra ^ y:-: 

dan triunsatu- ;"k"; ;* 
"ft"li;rltrtti ini' Proses fraksr-

', it*otta' mottounsatttra'tea

rated***g-*asing g.irr-io ,ii/o,, 4Y' ;',i r"gu aupuiH;il;t pada minvak inti

34,6ohd* L-,8%-(20). egiJ* T:li1t sawit' 
Di bidanB pyqanl 

:,1ut 
ini minvak

iumlah atom'karbon' mlnyak sawit didom-
,nasi 

oreh *gr*.,a" d1r1jJ#.lr5il, ;xl;{n,l*ful ili:"'"?:f'*il;
karbon 50 dan 52 masms::,:.;i"""i.- i"ri minyak 9"t:T:^:::::' ;;*. ,u*it au"
dan+o'qo%-Q)'''"9*$ii*il'"ointim"tyatgor-eng'margann'sr

;:$,.,$#3j;';i "t'5#;lil:p 
ll;x'ffil,"il3i;ffii-Hll; ;;"" d'

mu.t g-masi'e s1u.., * zi,i"ii6,zi'.g'tw' ;f;;;'g irt^"rti*ta 
diharapkan dapat terus

dan e,1yo (17) Bt:Tpu i,."*, ['"111gi t'kx;;,il**?;:;t#i-iltr1il:;
seperti fttltii"ti' hidiogtnasi interestenrr

kasi dan percampuran terah;;;;;Fapkan i"Jl#* aii"i""'ii' si19 satu teknologi

pudu mrnyak sawit o* *,''vak inti ,u*,i *ooir*uri';;;;tharupkutt 
dapat diguna-
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kan untuk keperluan ini admodifikasi ^#;:T:^rnr adatah. reknotogi

(trias' gr i;;.r;:fi,r,ffiffi1., ;:3i lrffiKemampuan 
. lipase 

-;;il' 
mengkatalisisberbagai jenls 

le.aksi;;;r" spesifisitas

l:T.:x1.ffpar 
diekspr"i;;;i;ntur ait,*p-

d;r 
"h, 

;1 i{ Fil?:l:H,', i"j# flilitrinti sawir. lr?Iril;ili;g dapar di_katalisis oreh rip;r;-;;;"# rain reaksihidrolisis da
reaksi,.unrJJ.r,'i1'u?t 

rJlgtg;1; #lreaksi alkoho.lisis, asidolisii, dan inter-esterifikasi (g). . fufirun ,i menyajikanberbagai perkemba";r;-;*;khir 
mengenaipenggunaan enzim hpase unruk _.d;i;;minyak sawit aun rnrnvur.lnii .u*it men_jadi produk di UiOuns pi;;;:"

PRODUKSI EMULSIFIER PANGAN
Emulsifie

vans sekarigus ;ffililil;;f 1[.eT*Tgugus lipofi I sehingga Oup"ut 
"_._persatukan

campuran yang terdin Ou" ui. Oun minyak.

l'Htri#::,T, t'"s;;';;# margarin,

n.. ..uugJ' ;;i'#'##.#iffi1:"';ru;:
naan emlrlsifier ini berrujuu".rrrut mening-katkan kestabilan emulsi dengan cara menu_
.Tdu: tegangan antanluki, antan fasammyak dan fasa air.. Emu-isiir.*j,orr*nu_kan baik pada produk pangan berbentuk

emulsi minvak dalam air maupun pada pro_dlk qangan U.rUrntuf.^^.rriu,r, air dalamminyak.

Salah satu emulsifier
banyak digunakan 

"d"il' ,lil?H*Jjl:(te). MonJshsgnda ;;,;r. diproduksimetalui .eatii grirrlrilo;*
lakukan pada ,ur.u r"ul, 

-oJ.|1;".[:fl*li'-
katalis anorganik (l g). ilutri 

-rrri hanyamenghasilkan monoglisenda sebesar 30_

ii# fl3;;*n"'.ik"; ;' i't il;*;
i"*""* J,*r.'l rfl?t "lTf,iil,ffi *#han biaya untuk ;dsilil;l;r,

Untuk mengatasl tef-emafran tersebutmaka beberapa penelitian ,rirt, dilakukanuntuk mensint
nakan,;il' l;"j:. Tff 

- 
IiXf^ r rT,.l*.1;lporkan bahwa d.ng' gir.r"ri;,s enzimatisdapat dihasilkan 

-rorrogli.erida dengan ren_demen 7 o% dan.bah* :;;;i. seranjur_nya penelitian yang ,Tru m.nyltakan bah_
I^1I]:.:r I*g sama dapar Oir..upt u,, untukoerbagai jenis 

. 
minyak/ l;;; termasukminyak sawit d* fi"ilr-n#.,"ra denganberbagai jenis lipase (la). Tabei-'l ."*prr_

l',*l* monogrisend; i;; d,hasirkan darigtrserolisis dengan lipase pr"rrlilionas 
fluo_rescense. Render

r,u,imun oui.*;1'J,ffiiinTfi ',,1H? ji-
i:lggan dengan yansdihasilkan dari le_mak sapi.

lub1] :l:ttolitit:]:rk'u*it dun frukri-frukrirryu drngan lipas e pseucromonasfluorescense

Lemak
Titikle%

("c) ("c)
Laju aw-lT
(fraksi/jam)

RendemdE6ii!
Minyak sawit

Olein

Stearin

38

20

52

40

30

40

0.15

0,16

0,19

67

71

86

maksimum (%)

;ilHmm**b lalu awal ua"iul.ri"i'" 
ourru saar rendemen monogli

Sumber: Me Nroi, "^T 
pi"g."Lri pada suhu optimumSumber: Mc. Neill et at. (14)
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I-IPASE DALAM PENGOLAHAN MINYAK SAWIT

Tabel 2. Komposisi hasil reaksi gliserolisis pada 40 oC

Komposisi(7o)
Substrat dan jenis lipase

2

2

2

6

68

65

57
43

6

6

t0
8

l5
14

t7

TG
il

ll
l6
25

ALB

I

I

\

l. Minvak sawit
P seudo nto na s fl uores cens e

C h ro nt o b acter i um v is c o sunt
Mucor miehei
SP 398

2. Stearin sawit
P s eud omo na s fl uo re s c e n s e

C hromb acter ium v iscosum
Mucor miehei
SP 398

2

I

2

79

83

55
47

73
96
6 13

6

5

19

33

2

)
7

I

>

i

TG = trigliserida, DG = digliserida, MG = monogliserida,
Sumber : Mc. Neill et al. (14)

Menurut Ibrahim et al. (9) pen-
dekatan lain yang dapat digunakan untuk
produksi monogliserida melalui srntesis
aseton gliserol asil ester dengan lipase dari
aseton gliserol dan asam lemak monogli-
serida dihasilkan dari hidrolisis asam pada
ester. Monogliserida dengan kemurnian
lrampir 100% dapat diperoleh dari pendekat-
an ini. Sedangkan dengan cara gliserolisis
kemumian yang dicapai antara 43 - 83%
(Tabel 2).

PRODUKSI PENGGANTI LEMAK
KAKAO

Lemak kakao merupakan bahan baku
yang penting dalam industri coklat, konfek-
sioneri, roti dan lain-lain karena lemak kakao
merniliki sifat kekerasan pada suhu mang
yang unik dan langsung dapat meleleh pada
suhu tubuh manusia. Hal ini disebabkan oleh
komposisi trigliserida yang terutama terdiri
dari trigliserida palmilat-oleat-stearat dan
stearat-oleat-stearat. Walaupun aslinya
minyak sawit tidak memiliki sifat seperti le-
mak kakao, melalui proses fraksinasi dan
pencamprlrarl dengan minyak nabati lain
dapat dibuat rnenjadi pengganti lemak kakao
(15). Penggurlaarl lipase melalui teknik in-

ALB = asam lemak bebas

teresterifikasi untuk mengolah minyak sawit
atau fraksi-fraksinya menjadi pengganti le-
mak kakao mulai dilakukan menjelang ta-
hun 1990-an (1,11). Tanaka et al. (21)
menggunakan lipase untuk menginteresteri-
fikasi fraksi tengah minyak sawit yang
banyak mengandung 1,3-dipalmitoyl-2-
monolein (POP) dengan asam stearat se-

hingga menghasilkan campuran trigliserida
yang mengandung pengganti lemak kakao
dalam persentase tertentu. Tabel 3 memper-
lihatkan komposisi trigliserida pengganti le-
mak kakao dan lemak kakao.

Tabel3. Konrposisi triglisenda pengganti le-
mak kakao dari fraksi tensah sawit
dan lemak kakao

T

)

\

)
t
)

)

:

)

I!
I
t

I.
7

i
I
{
i
t

T . ,. . , Pengganti le- Lemak kakao
I rrglrserrda mak [ikao (%) (%)

SSS

POP

POSt
SIOSt
SUU
DG
Lain-lain

74
6,9

35,0
43,3

5,6
3,0
2,8

1,9
151

38,1

28.2
12,6
)s
1,4

S = asam lemak jenuh; P: asam palmitat. St: asam

stearat, O : asam oleat, U : asam lemak tak jenuh,

DG: digliserida
Sumber: Tanaka et al. Ql\



Tri/Digliserida
(%) lemak kakao
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Tabel4. Komposisi trigliserida pengganti le-
mak kakao dari fraksi olein sawit
dan lemak kakao

palm olein seringkali menjadi keruh dan

kecenderungan membentuk kristalnya me-

ningkat sehingga fiuiditas rendah. Sifat-
sifat ini merupakan kelemahan minyak
sawit untuk dapat bersaing dengan minyak
nabati lain, terutama minyak kedelai dan
minyak kanola, di pasar negara-negara
dengan empat musim.

Salah satu upaya untuk mengatasi
kelemahan tersebut telah dilakukan dengan

aplikasi lipase untuk memodifikasi kompo-
sisi trigliserida minyak sawit. Kurashige er

al. (12) telah mencampur minyak sawit de-

ngan minyak kanola atau minyak kedelai,
dan kemudian campuran-campuran minyak
tersebut dimodifi kasi dengan interesterifikasi
enzimatis di dalam sistem bioreaktor
mikroakueus tanpa pelarut dengan katalis li-
pase spesifik 1,3 dari Rhizopus delemar.Ha-
sil penelitian ini memperlihatkan bahwa

fluiditas campurEur minyak hasil modifikasi
lebih tinggi dibandingkan dengan campuran
mrnyak belum dimodifikasi. Peningkatan
fluiditas ditandai dengan penurunan titik
keruh. Gambar 1 memperlihatkan bahwa

minyak modifikasi dari campuran minyak
sawit dan minyak kanola memiliki fluiditas
lebih tinggi dibandingkan dengan minyak
modifikasi dari campuran minyak sawit dan

minvak kedelai.

Pengganti Lemak
kakao

0,2

2,4_

J7
18,9

)7
| 5,3

1,0

ooL
POL
PPL

ooo
POO

POP

PPP

soo
POS

PPS

SOS

SPS

SSS

Digliserida

0,4

1,4

0,1

2,9 2,4

44,1 41,3

29,6

0,5

1,5

0,9

29,7

1,9

1,0

P= asam palmitat, L = asam laurat, O=asam oleat, S=asam

stearat

Sumber : Chong et al. (3)

Berbeda dengan Tanaka et al. QD,
Chong et ai. (3) tidak menggunakan fraksi
tengah minyak sawit tetapi menggunakan
fraksi olein minyak sawit sebagai bahan

pembuat pengganti lemak kakao. Inkorporasi
asam stearat ke dalam olein dilakukan me-

lalui reaksi interesterifikasi tanpa pelarut

dengan katalis lipase spesifik 1,3 Lipo4me
IM 20. Proses ini dapat menghasilkan peng-
ganti lemak kakao sebanyak kurang lebih
25% dan bobot asal olein minyak sawit yang

dipergunakan dengan komposisi trigliserida
diperlihatkan pada Tabel 4.

PRODUKSI MINYAK BERFLUIDI-
TAS TINGGT DARI MINYA.K SAWIT

RBD palm olein merupakan salah

satu minyak nabati yang banyak dikon-
sumsi di dunia karena stabilitas oksidatif-
nya baik. Namun, pada suhu rendah RBD

34
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Rrrio penrrrrqlunn miryr} (96)

Gambar l. Perubahan titik keruh akibat pro-
ses interesterifikasi enzimatik ( I 2)
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PRODUKSI MINYAK SAWIT
MENGANDUNG ASAM LEMAK

OMEGA-3

Asam-asam lemak omega-3 seperti
EPA (5,8,1 l, I4,I 7-eicosapentaenoic acid),
DHA (7, 1 0, I 3, I 6, I g-docosahexaenoic acid),
dan alfu-linolenic acid (9,10,,15-
octadecatrienoic acid) memiliki peran posi-
tif terhadap kesehatan manusia. Peranannya
diperlihatkan pab pencegahan penyakit
kardiovaskuler, inflamasi dan penunman
kekebalan tubuh, gangguan fungsi gurjal,
alergi, diabetes, dan kanker (10).

Inkorporasi asam-asam lemak ini ke
dalam minyak nabati/trewani yang langsung
dikonsumsi tentu dapat memberi nilai tam-
bah pada mrnyak tersebut. Inkorporasi asam-
ENam lemak ini pada minyak ikan telah dila-
kukan oleh Yamane et al. (22) denganmem-
pergunakan erzim lipase dari Mucor miehei
(Lipozyme IM-60) dengan pendekatan reaksi
trigliserida dari minyak dengan asam lemak
bebas dari konsentrat asam lemak. Inkorpo-
rasi asam-as€rm lemak ini ke dalam minyak
sawit telah dilaporkan oleh Elisabeth (4)
dengan pendekatan yarLg sama sebagaimana
dilakukan oleh Yamane et al. (22).Inkorpo-
rasi dilakukan dengan mereaksikan konsen-
trat asam lemak omega-3 dari minyak ikan
tuna dengan minyak sawit dengan menggu-
nakan katalis enzim lipase dai Rhizomucor
miehei. Melalui reaksi ini dapat dihasilkan
minyak sawit yang mengandung asam lemak
omega-3. Minyak sawit tersebut mengan-
dung EPA dan DHA masing-masing sebesar

6,97Yo dan30,97o/o.

PROSPEK APLIKASI LIPASE DI
MASA YAIIG AKAI\ DATANG

Sebagaimana dipaparkan di atas, be-
berapa produk pangan dapat diproduksi de-
ngan menggunakan katalis enzim lipase.

LIPASE DALAM PENGOT,AHAN MINYAK SAWIT

Beberapa produk pangan tersebut adalah
emulsifier pangan (ftod grade emulsifier),
pengganti lemak kakao (cocoa butter sub-
stitute), minyak sawit berfluiditas tinggi
(minyak sawit yang titik keruhtryu rendah),
dan minyak sawit kaya asam lemak esensial.
Dibandingkan dengan penggunaan proses
kimiawi, proses enzimatis menggunakan li-
pase memiliki beberapa keuntungan.
Keuntungan pertama, enzim lipase tertentu
mempunyai spesifisitas tertentu sehingga
reaksi yang dikatalisisnya lebih dapat diatur
(diarahkan) sehingga produk yang dihasilkan
lebih banyak jumlahnya dan sekaligus pro-
duk sampingannya sedikit. Keuntungan
kedua, proses enzimatis berlangsung pada
suhu rendah (bahkan pada suhu kamar, yaitu
sekitar 27oC) sehingga biaya operasional
proses produksi lebih rendah karena proses
enzimatis tidak memerlukan energi yang
besar. Kentungan ketiga, proses enzimatis
dapat mengurangi biaya pengolahan limbah
karena semua bahan yang digunakan dalam
proses enzimatis bersifat biodegradable dan
konfibusi enzim lipase dalam meningkatkan
nilai Biological Oxygen Demand (BOD)
sangat kecil sehingga dapat diabaikan. Ber-
dasarkan keuntungan-keuntungan di atas,

aplikasi erzim lipase untuk pengolahan
minyak sawit maupun minyak inti sawit
menjadi produk-produk pangan mempunyai
prospek yang baik. Sebagai langkah awal,
pada tahun 1997 Pusat Penelitian Kelapa
Sawit telah melakukan penelitian eksplorasi
mikroba-mikroba penghasil enzim lipase
dari lingkungan di sekitar Pabnk Kelapa
Sawit di SumateraUtara dan Aceh. Peneli-
tian tersebut berhasil mengidentifikasi be-
berapa mikroba penghasil erzim lipase yaitu
Neurospora, Aspergillus, Rhizopus, dan Mu-
cor serta bakteri-bakteri berbentuk cocci
(16). Pada tahun yang sama juga dilaksana-
kan penelitian penggunaan lipase unhrk
mensintesis monogliserida dan minyak sawit
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kaya asam lemak omega-3. Lipase yang
digunakan dalam penelitian ini adalah lipase
yang diekskresikan oleh mikroba Rhizomu-
cor miehei, Candida antartica, dan Pseu-
domonas sp. Serta lipase yang terdapat di
dalam dedak padi (5, 6).

KESIMPULAN

Kemampuan erzim lipase untuk
mengkatalisis reaksi-reaksi hidrolisis, sinte-
sis ester, dan transesterifikasi secara er.zima-
tis terbukti dapat diterapkan untuk mengolah
minyak sawit dan minyak inti sawit menjadi
berbagai produk antara lain emulsifier pa-
flgffi, pengganti lemak kakao, minyak ber-
fluiditas tinggi, dan minyak sawit mengan-
dung asam lemak omega-3. Produk-produk
yang dihasilkan dengan cara ini umrunnya
bermutu baik. Beberapa penelitian tentang

aplikasi enzim lipase untuk sintesis produk
pangan sedang dilaksanakan di Pusat

Penelitian Kelapa Sawit.
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