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APLIKASI ENZIM LIPASE DALAM PENGOLAHAN
MINYAK SAWIT DAN MINYAK INTI SAWIT UNTUK PRODUK PANGAN

Angga Jatmika

ABSTRAK

Untuk mengantisipasi meningkatnya produksi minyak sawit dan minyak inti sawit di Indo-
nesia, penganekaragaman produk perlu terus ditingkatkan. Lipase merupakan enzim potensial
yang diharapkan dapat dipergunakan untuk keperluan ini. Berbagai hasil penelitian memper-
lihatkan bahwa kemampuan lipase untuk mengkatalisis reaksi-reaksi hidrolisis, sintesis ester
dan transesterifikasi secard enzimatis dapat diterapkan untuk mengolah minyak sawit dan
minyak inti sawit menjadi produk—produk yang digunakan untuk keperluan industri pangan.
Berbagai produk yang telah berhasil dikembangkan antara lain emulsifier pangan, pengganti
lemak kakao, minyak berfluiditas tinggi, dan minyak sawit mengandung asam Jemak omega-3.
PPKS sedang melaksanakan beberapa penelitian mengenai aplikasi enzim lipase untuk sintesis
produk pangan.

Kata kunci : minyak sawit, minyak inti sawit, lipase, enzimatis

PENDAHULUAN untuk penggunaan yang bersifat khusus.
Pada minyak sawit dapat dikatakan bahwa
Minyak sawit dan minyak inti sawit proses fraksinasi merupakan proses modifi-
merupakan komponen yang baik untuk for- kasi yang paling utama dan terbukti telah
mulasi berbagai produk pangan. Minyak menyebabkan minyak sawit menjadi minyak
sawit mengandung komponen utama berupa yang serba guna. Melalui proses fraksinasi
trigliserida yang jumlahnya sekitar 99% (7)- minyak sawit dapat dipisahkan menjadi
Berdasarkan kriteria jenuh-tidak jenuh tri- minyak sawit fraksi cair (olein) dan minyak
gliserida minyak sawit alami terdiri dar em- sawit fraksi padat (stearin). Produk-produk
pat jenis trigliserida yaitu wrisaturated, di- olahan selanjutnya dari minyak sawit ditu-
saturated, monounsaturated dan triunsatu- runkan dart fraksi-fraksi ini. Proses fraksi-
rated masing-masing sebesar 10,2%, 48%, nasi juga dapat diterapkan pada minyak nti
34,6% dan 6.8% (20). Berdasarkan analisis sawit.
jumlah atom Kkarbon, minyak sawit didomi- Di bidang pangan, saat ini minyak
nasi oleh trigliserida dengan jumlah atom sawit dan minyak inti sawit banyak digu-
karbon 50 dan 52 masing-masing 42.58% nakan untuk bahan baku pembuatan
dan 40,46% (2). Sedangkan minyak inti minyak goreng, margarin, shortening dan
sawit didominasi oleh trigliserida dengan vanaspati. Penggunaan minyak sawit dan
jumlah atom karbon 36,3840 dan 42 inti sawit baik di bidang pangan maupun di
masing-masing sebesar 25.1%,18,2% 9,7%, bidang oleokimia diharapkan dapat terus
dan 9,1% (17). Beberapa proses modifikasi diperluas sejalan dengan makin mening-
seperti fraksinasi, hidrogenasi interesterifi- katnya produksi minyak sawit dan minyak
kasi dan percampuran telah biasa diterapkan inti sawit di Indonesia. Salah sati teknologi
pada minyak sawit dan minyak inti sawit modifikasi yang diharapkan dapat diguna-
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kan untuk keperluan inj adalah teknolog;
modifikasi menggunakan enzim lipase
(triasilglisero] asilhidrolase, E.C. LB i bt}

berbahan baky minyak sawit dan minyak
Reaksi-reaksj yang dapat di-
katalisis oleh lipase antara lain reaksi
hidrolisis  dan sintesis trigliserida  dan
reaksi transesterifikasj yang terdiri dari
reaksi alkoholisis, asidolisis, dan inter-
esterifikasi (8). Tulisan inj menyajikan
berbagaj perkembangan terakhir mengenaj
benggunaan enzim lipase untuk mengolah
minyak sawit dap minyak inti sawit men-
Jadi produk dj bidang pangan.

PRODUKSI EMULSIFIER PANGAN

Emulsifier Merupakan suatu moleky]
yang sekaligus memjlik; gugus hidrofil dap
gugus lipofil sehingga dapat mempersatukan
campuran yang terdiri darj air dan minyak,
Beberapa produk pangan Seperti margarin,
es krim, dan lain-lain menggunakan emuys;-
fier sebagai salah satu bahannya. Penggu-
Naan emulsifier inj bertujuan untuk mening-
katkan kestabilan emulsi dengan cara menu-
runkan tegangan antarmuka, antara fagy
minyak dan fasa ajr. Emulsifier diperguna-
kan baik pada produk pangan berbentuk

emulsi minyak dalam air maupun pada pro-
duk pangan berbentuk emujs; air dalam
minyak.

Salah saty emulsifier pangan yang
banyak digunakan adalah monogliserida

melalui reaks; gliserolisis kimjawj yang di-
lakukan pada suhy lebih dari 220°C dengan
katalis anorganik (18). Reaksi ini hanya
menghasilkan monogliserida sebegar 30-

han biaya untuk menghilangkannya.

Untuk mengatasi kelemahan tersebut
maka beberapa penelitian telah dilakukan
untuk mensintesis monogliserida menggu-
nakan enzim lipase. Neill ¢; 4/ (13) mela-
porkan bahwa dengan gliserolisis enzimatis
dapat dihasilkan monogliserida dengan ren-
demen 70% dari bahan lemak sap1. Selanjut-
nya penelitian yang sama menyatakan bah-
Wa proses yang sama dapat diterapkan untuk
berbagai jenis minyak/ lemak termasuk
minyak sawit dan fraksi-fraksinya dengan
berbagai jenis lipase (14). Tabe] ] memper-

hasilkan dari stearin ternyata lebih tinggi di-
bandingkan dengan yang dihasilkan darj Je-
mak sapi.

Tabel 1. Gliserolisis minyak sawit dan fraksi-fraksinya dengan lipase Pseudomonas Sluorescense

e Minyak/ Titik leleh
Lemak (°C) (°C)

Minyak sawit 38 40

Olein 20 30

Stearin 52

. laju awal adalah laju produks;j Pada suhu optimum
Sumber: Mc. Nei]| et al. (14)

(98]
(8]

Suhu optimum ?

Laju awal Rendemen monogliserida
(fraksi/jam) maksimum (%)

0,15 67
0,16 o8|
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Tabel 2. Komposisi hasil reaksi gliserolisis pada 40 °C

Substrat dan jenis lipase

Komposisi (%)

TG 1,3-DG 1,2-DG MG ALB
1. Minyak sawit 11 13 6 68 2
Pseudomonas fluorescense
Chromobacterium viscosum 11 15 6 65 2
Mucor miehei 16 14 10 57 2
SP 398 25 17 8 43 6
2. Stearin sawit 6 9 4 79 2
Pseudomonas fluorescense
Chrombacterium viscosum 5 7 3 83 2
Mucor miehei 19 9 6 65 I
SP 398 33 6 13 47 2
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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  sintesis
aseton gliserol asil ester dengan lipase dari
aseton gliserol dan asam lemak monogli-
serida dihasilkan dari hidrolisis asam pada
ester. Monogliserida dengan kemurnian
hampir 100% dapat diperoleh dari pendekat-
an ini. Sedangkan dengan cara gliserolisis
kemurnian 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
memiliki sifat kekerasan pada suhu ruang
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
pencampuran dengan minyak nabati lain
dapat dibuat menjadi pengganti lemak kakao
(15). Penggunaan 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 er 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.

Tabel 3. Komposisi trigliserida pengganti le-
mak kakao dari fraksi tengah sawit
dan lemak kakao

L Pengganti le- Lemak kakao

Trigliserida mak kakao (%) (%)

SSS 34 1,9
POP 6,9 153
POSt 35,0 38,1
StOSt 433 282
Suu 5,6 12,6
DG 3,0 25
Lain-lain 2,8 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. (21)
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Tabel 4. Komposisi trigliserida pengganti le-
mak kakao dari fraksi olein sawit
dan lemak kakao

Tri/Digliserida Pengganti Lemak
(%) lemak kakao kakao
OOL 0,4 0,2
POL 1,4 24
PPL 0,1 -
000 - -
POO 23 2,2
POP 15,3 18,9
PPP 1,0 -
SO0 29 24
POS 44,1 413
PPS - B
SOS 29,6 29,7
SPS 0,5 -
SSS 1,5 1,9
Digliserida 0,9 1,0

P= asam palmitat, L = asam laurat, O=asam oleat, S=asam
stearat
Sumber : Chong et al. (3)

Berbeda dengan Tanaka et al. (21),
Chong et al. (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 Lipozyme
IM 20. Proses ini dapat menghasilkan peng-
ganti lemak kakao sebanyak kurang lebih
25% dari bobot asal olein minyak sawit yang
dipergunakan dengan komposisi trigliserida
diperlihatkan pada Tabel 4.

PRODUKSI MINYAK BERFLUIDI-
TAS TINGGI DARI MINYAK 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
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Titik keruh (°C)

palm olein seringkali menjadi keruh dan
kecenderungan membentuk kristalnya me-
ningkat sehingga fluiditas 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 et
al. (12) telah mencampur minyak sawit de-
ngan minyak kanola atau minyak kedelai,
dan kemudian campuran-campuran minyak
tersebut dimodifikasi 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 campuran minyak hasil modifikasi
lebih tinggi dibandingkan dengan campuran
minyak 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
minyak kedelai.

Rasio pencampuran minyak (%)

Gambar 1. Perubahan titik keruh akibat pro-
ses interesterifikasi enzimatik (12)
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