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PROSPEK MINYAK SAWIT UNTUK SINTESIS LIPIDA TERSTRUKTUR

JennY Elisabeth

ABSTRAK

Lipicta terstruktur merupakan minyak/lenak yang telah direstrukturisasi elau clintodifikasi

jenis, posisi maupun komposisi asam lentaknya. Dengan pengelahuan fwngsi.fisiolugi dan ntt'

trisi ntinyak/lemak maka pengembangan lipida terstrnktur telah cliarahltan pudtt kundungan

(tsem-asatn lemak spesifik yang berperan positif bagi nutrisi dan lrcsehatetn ntunusia' I'rodulc-

procluk lipicta terstruktur kontersial yang ada pada saat ini umurnnya disintesi.s melului reoksi-

reapsi kintiawi, namyn clipandang dari aspek keamanan produk nnku proses sirlle-si.r cnzinrutik

ntenclapat banyak perhatian. Salah satu minyak alatni yang potensial digunttlcan sebugai ba'

han baku tipida terstruktur aclalah minyak sav,it dan minyak inti sttwit, baik .scbugai surnber

tneltpuy sebagai nrcclia pentbawa asam-asam lentak spesifk. Asanr lemak spesifik yang ter'

dapat dalant minyak inti sawit adalah asam-asam lenmkrantai sedang (C6-Cl2)' sedangkan

ya'ng terdapat pctcla ninltsl( sawit adalah asant oleat. Asam lennk spesiJik lain yang telah di-

inkorporasikan pacla minyak sawit dan minyak inti sawit adalah asant lemak onrcgu-3 yang

berusal clari minyak ikan.

Kata kunci : asam lemak spesifik. lipida terstruktur, tninyak sawit

PENDAHULUAN

Kesadaran masyarakat akan kesehat-

an se:makin meningkat, dan minyak/lernak

lnerul)akan salah satu komponen pangan

yang rnenJadi topik nutrisi hangat dua

dekade terakhir ini. Karena dianggap se-

bagai salah satll penyebab meningkatnya

penyakit degeneratif, seperti aterosklerosis,

Jantung koroner, inflamasi, tumor, dan

obesitas, maka banyak upaya yang dilaku-

kan untuk menghilangkan atau mengurangi

Jumlah minyak/lemak dalam produk pa-

ngan. Padahal harus disadari bahwa

minyak/lernak tetap merupakan bagian

penting dalam diet tnanusia. Vitamin-

vitamin larut lemak seperti A, D, E, dan K
dan asam-asam lemak esensial, yakni

asam linoleat dan linolenat, yang dibutuh-

kan oleh tubuh, keduanya bersumber dari

rninyak/lemak yang kita konsumsi. Di sisi

lain, peranall minyak/lernak dalam nilai or-

ganoleptik makanan juga tidak dapat di-

abaikan, yakrri untuk rnemberi tekstttr yang

lembut, plastis, renyah dan tnttdah dioles,

sefta sebagai pembentuk enrtrlsi pada pro-

duk pangan. Di sarlping itu minyak/

lemak juga sangat berperau ,lalam mening-

katkan citarasa tnakanan, karena banyak

jenis komponen flavor yang merupakan tu-

runan dari minyak/lernak ataLl membutuh-

kan rninyak/lemak sebagai pembawa

senyawa-seltyawa penrbentuk citarasa ter-

sebut.

Lipida terstruktur menjadi suatu

solusi menarik untttl< tlengatasi rnasalah di

atas. Bentuk lipida ini telah digunakan se-

bagai pembawa asam-asan'l lemak spesifik

yang betperan positif bagi nranusia. Dalam

hal ini, komponen asanl lernak penyuslln
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lipida terstruktur diarahkan kejenis-jenis
yang bermanfaat bagi nutrisi dan kesehatan
seperti asam lemak rantai sedang, asam
oleat, asam lemak omega-3 (asam c[-
linolenat, EPA dan DHA) serta asam le-
mak omega-6 (asam linoleat dan asam y-
linolenat).

Sebenarnya penggunaan lipida ter-
struktur bukan merupakan suatu hal yang
baru. Di bidang farmasi dan kesehatan,
trigliserida rantai sedang (medium chain
triglyceride, MCI) sudah sejak lama digu-
nakan untuk memenuhi kebutuhan energi
pasien-pasien di rumah sakit yang mem-
butuhkan diet khusus dan atau yang meng-
alami kelainan metabolisme gula, baik un-
tuk nutrisi enteral (oral feeding) maupun
parenteral (intravenous feeding). Industri
pangan juga telah melakukan restruk-
turisasi minyaVlemak untuk memanipulasi
sifat-sifat fisiknya, sehingga cocok diguna-
kan untuk produk-produk tertentu. De-
wasa ini pengembangan lipida terstruktur
di bidang industri pangan lebih diarahkan
untuk memenuhi kedua kebutuhan terse-
but, yaitu dari aspek sifat fisik dan juga
nutrisionalnya. Dengan jenis-jenis asam-
asam lemak yang memang diinginkan,
maka lipida terstruktur ini dapat digunakan
sebagai produk nutrifikan makanan (untuk
meningkatkan nilai gizi suatu produk pa_
ngan), makanan fungsional dan makanan
kesehatan.

LIPIDA TERSTRUKTUR

Lipida terstruktur dapat didefenisi-
kan sebagai lipida yang telah mengalami
restrukturisasi atau modifikasi, dengan
perubahan posisi maupun komposisi asam
lemaknya (1), Namun di dalam makalah
ini, lipida terstruktur dibatasi sebagai
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molekul trigliserida (TG) yang telah meng-
alami modifikasi dengan asam-asam lemak
yang beimanfaat positif bagi nutrisi dan
kesehatan manusia teresterifikasi pada ke-
rangka molekul gliserol yang sama.

Berkaitan dengan karakteristik
penyerapan dan metabolisme minyak/
lemak, maka telah banyak studi yang
membuktikan adanya perbedaan arfiara
asam-asam lemak jenuh dan tidak jenuh,
rantai pendek, sedang dan panjang, serta
asam-asam lernak dengan posisi ikatan
rangkap yang berbeda. Dengan demikian,
fungsi fisiologi dan nutrisi minyak/lemak
tidak hanya dipandang dari jumlah dan
kualitas minyak/lemak yang dikonsumsi,
tetapi juga dari jenis dan komposisi asam
lemak yang terkandung di dalamnya (28).
Berikut ini akan dibahas tentang asam-
asam lemak yang telah dan sedang dikem-
bangkan pada sintesis lipida terstruktur.

Asam lemak rantai sedang

Trigliserida rantai sedang (TRS)
adalah salah satu jenis lipida terstruktur
yang telah dikembangkan sejak tahun
1950-an. TRS mengandung asam-asam
lemak rantai sedang (C6-C12), yang bia-
sanya merupakan hasil fraksinasi dari
minyak-minyak nabati seperti minyak ke-
lapa, minyak inti sawit dan minyak ba-
bassu. Dengan kandungan asaln-asam le-
mak rantai sedang maka TRS dapat diab-
sorpsi dan dioksidasi lebih cepat untuk ke-
butuhan energi dibandingkan trigliserida
dengan asam-asam lemak rantai panjang,
yakni asam lemak dengan panjang rantai
atom C 14 hingga 24 (lZ, Z3). pada Gam-
bar I dicantumkan tentang perbedaan me-
tabolisme antara TRS dan TRp (trigliserida
rantai panjang) tersebut.
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Saat ini lipida terstruktur dengan

kandungan asam lemak rantai sedang yang

tinggi banyak digunakan sebagai bahan
lemak rendah kalori dalam produk-prodnk
pangan. Target konsumen produk ini ada-

lah orang-orang yang sedang melakukan
diet dan menghindari kegemukan. Hal ini
dimungkinkan karena asam-asam lemak
dengan panjang rantai yang lebih pendek

menghasilkan kalori yang lebih rendah.

Asam kaproat (C6:0) dan kaprilat (C8:0)

menghasilkan energi rata-raIa hanya se-

besar 7 l<kaVg dibandingkan asam lemak

rantai panjang yang menghasilkan energi

rata-rata sebesar 9 kkal/g (7). Beberapa
produk lemak rendah kalori yang telah

dikomersialkan adalah Caprenino (Procter

& Gamble) yang merupakan campuran

asam kaproat (C6:0), kaprilat (C8:0) dan

behenat (C22:0); Captex@ (ABITEC) yang

merupakan campuran asam kaprilat (C8:0),

I

tl/
Transportasi hepatik

I

v

Jaringan adiposa

Gambar 1. Perbedaan metabolisme antaratrigliserida rantai sedang dan rantai panjang (12).

ASam-asam lemak rantai sedang ber-
sifat lebih larut air dan dapat dialirkan
langsung dari aliran ddrah ke sel. Asam
lemak ini juga tidak membutuhkan karnitin
dalam transportasinya melalui mitokondria,
serta tidak disimpan dalam jaringan adi-
posa tubuh. Dengan rantai transportasi
yang lebih sederhana, asam lemak rantai
sedang juga dapat digunakan sebagai sum-

ber kalori yang lebih tersedia (18, 26).

Dengan kelebihan-kelebihan inilah maka

TRS diberikan pada pasien-pasien yang

mengalami gangguan pankreatik, malab-

sorpsi atanpun maldigesti. Di samping itu
lipida terstruktur yang mengandung asam

lemak rantai sedang dan juga asam lemak
esensial telah digunakan sebagai bahan

formulasi susu untuk bayi-bayi yang lahir
prematur serta sebagai pelarut atau pem-

bawa nutrien lipofilik seperti vitamin K
dan fosfolipida (8, 23).
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kaprat (C10:0) dan linoleat (Cl8:2, n-6);
serta Neobee@ (Stepan Co.) yang merupa-
kan campuran asam kaprilat (C8:0), kaprat
(C10:0) dan asam lemak rantai panjang.
Hasil uji biologis menunjukkan bahwa
Caprenin@ memiliki kandungan energi se-
kitar 5 kkaVgram, karena asam behenat ti-
dak dapat diserap secara sempurna dalam
sistim pencernaan manusia (1,2).

Umumnya TRS diproduksi secara
kimia dengan hidrolisis dan fraksinasi
minyak nabati kaya asam lemak rantai se-
dang untuk memperoleh konsentrat aszlm

kaprilat dan kaprat dan kemudian di-
reesterifikasi dengan gliserol. Produk
lipida terstruktur yang mengandung asam
lemak runtai sedang juga dapat disintesis
dengan proses interesterifikasi antara TRP
dan TRS atau bahkan hanya dengan pen-
campuran fisik antara TRS dan TRP. Na-
mun bentuk campuran fisik ini kurang
disukai, karena TRS dan TRP memiliki ke-
cepatan absorpsi yang berbeda dalam pro-

ses pencernaan. Perbedaan arfiara TRS
yang disintesis secara kimia dan fisik ini
ditampilkan pada Gambar 2 di bawah.

Asam lemak omega-6 (n-6)

Asam linoleat (Cl8:2, n-6) merupa-
kan asam lemak esensial bagi manusia,
yang harus disuplai melalui makanan yang
dikonsumsi. Hal ini disebabkan karena
dalam sistim metabolisme manusia tidak
tersedia enzim A12-desaturase yang cukup
untuk menambahkan ikatan rangkap kedua
pada prekursor asam lemak monoenoatnya
yakni asam oleat (C18:1,). Lebih lanjut di
dalam tubuh asam linoleat akan mengalami
proses desaturasi (penambahan ikatan
rangkap) dengan bantuan enzim A6-
desaturase dan elongasi (penambahan
panjang rantai atom C) dengan bantuan en-
zim elongase menjadi asam arakhidonat
(C20:4, n-6). Kedua jenis asam lemak ini
banyak terdapat pada struktur fosfolipida

t_ c18

I Cl8
L crs

TRP

l- cl8
I- cl8
Lcg

Ic8
FC8
l_ c8

|_c8
FC8
LC8

I c18
F CI8
L crs

TRP

Campuran fisik
(tanpa bentuk TG baru)

Interesterifikasi TC8
F cl8
LC8

TC8
f- c8
L Cr8

TG terstnrktur
(bentuk TG baru)

Gambar 2. Perbedaan antara campuran fisik TRP dan TRS serta lipida tersffuktur
yang mengandung asam lemak rantai sedang dan panjang dalam molekul yang sama
(l).
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membran seluler dan sub-seluler serta
menrpakan prekursor eikosanoid tertentu,
yakni sejenis hormon lokal yang berperan
pada sifat aliran darah, immunitas dan res-
pon inflamatori (1 I ).

Konsumsi asam linoleat yang dian-
jurkan adalah sebesar l-2% dari total kalori
yang dibutuhkan tubuh, rneskipun de-

fisiensi asaln lemak ini sangat jarang ter-
jadi pada orang dewasa karena sumbemya
yang berlimpah. Banyak jenis bahan nabati
yang mengandung asam lemak ini dalam
jumlah yang relatif tinggi seperti jagung,
kedelai, biji kapas, bii bunga matahari dan

sebagainya (1). Untuk sintesis lipida ter-
struktur yang digunakan sebagai bahan

nutrisi, Kennedy (12) menganjurkan kan-
dungan asam linoleat sebesar 3-4%.
Seperti yang telah dikemukakan sebelum-
nya, asam linoleat telah diinkorporasi pada

produk lipida terstruktur Captex@, dan

salah satu aplikasinya adalah digunakan
sebagai bahan formulasi susu bayi dan un-
tuk kebutuhan sumber lemak bagi pasien-
pasierr pasca-operasi. Hal ini disebabkan
karena bila hanya TRS yang digunakan
maka kebutuhem asarr lemak esensial tidak
akan terpenuhi. Di samping itu TRS dalam
dosis tinggi juga bersifat toksik bagi
manusia, yang dapat menyebabkan suatu

korrdisi yang disebut dengan ketosis atau

ketonemia (1, 10)

Asam y-linolenat (GLA; C18-3,n-6)
adalah asaffr lernak pre-esensial yang

merupakan senyawa intermedier pada

biokonversi asam linoleat menladi asanl

arakhidonat. Saat ini minyak kaya GLA
bar-ryak digunakan dalam pengobatan be-

berapa ganggllan klinis seperti cttopic ec-

zente, sklerosis ganda, dan rematik artritis
bagi orang-orang yang mengalami gang-
gLlan pada kerja enzim A6-desaturasenya.

SINl-tJSIS I,IPIDA TERS'TRUKTTJR

Sumber GLA yang banyak digunakan
adalah biji ettening primrose (Oenotltera

bienis L.), borage (Borago fficinalis L.).

dan nrinyak kapang dari Mttcor spp. dan

Mortierella spp. Di bidang famrasi dan
pangan, minyak borage telah digr.urakan

sebagai makanan kesehatan dan bahan

fonnulasi makanan bayi, dan minyak de-

ngan kandungan GLA tinggi juga diguna-
kan sebagai bahan baku produk-produk
kosmetika tertentu (9, 2I, 22).

Asam lemak omega-3 (n-3)

Telah banyak hasil penelitian yang

nrerrbuktikan bahwa asam-asanl lemak

n-3, terutama EPA (eicosupentaenoic acid,

C20:5) dan DHA (docosahexaenoic ctcicl,

C22:6), berperan dalam mencegah
penyakit kardiovaskuler (aterosklerosis dan
jantung koroner), inflamasi, kanker dan

tumor, serta berpenganrh terhadap fungsi

kekebalan tubuh dan kadar lipida darah

(25). Penelitian-penelitian klinis juga

menunjukkan bahwa DIIA berperan
penting dalam tumbuh kernbang otak dan

retina manusia, sehingga asam lemak ini
dapat dikategorikan sebagai nutnen esen-

sial pada pertumbuhan awal manusia. De-
fisiensi asam lernak n-3 pada anak-anak

menimbulkan gejala gangglran pada syaraf',

penglihatan, dennatitis dan keterbelakang-

an perlumbuhan (6, 19).

Hingga saat ini sumber EPA dan

DHA yang utama hanyalah minyak ikan,
tetapi baunya yang amis menrpakan ma-

salah apabila langsr-urg diformulasikan da-

lam produk pangan. I(arena itu umumnya

EPA dan DHA dipreparasi dalam bentuk

konsentrat etil ester atau asam lemak be-

bas. Saat ini konsentrat asam lemak n-3

telah barlyak drlual sebagai suplemen ma-

t
I

l,

f,

I

t

f"
r

t
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kanan dalam bentuk kapsul lunak maupun
sebagai bahan nutrifikan'makanan pada
produk-produk susu bayi, anak-anak, serta
ibu hamil dan menyusui. Karena absorp-
sinya dalam bentuk etil ester dan stabilitas
oksidatifnya dalam bentuk asam lemak be-
bas sangat rendah (5, 14), maka telah ba-
nyak usaha yang dilakukan untuk mengha-
silkan lipida terstruktur yang mengandung
asam lemak n-3. Salah satu metode sinte-
sis yang banyak mendapat perhatian adalah
dengan menginkorporasikan asam lemak
n-3 dari minyak ikan pada minyak-minyak
nabati.

Asam lemak omega-9 (n-9)

Asam oleat (C18:1) merupakan asam
lemak n-9 utama yang banyak terdapat da-
lam diet manusia. Minyak zaitun, kelapa
sawit, kanola dan btji bunga matahari
merupakan sumber utama asam lemak ini.
Meskipun bukan merupakan asam lemak
esensial, namun asam oleat diketahui dapat
menurunkan total kolesterol dan LDL (low
densiQ lipoprotein) serta rasio LDL ter-
hadap HDL (high density lipoprotein) di
dalam darah (17). Minyak kaya oleat juga
diketahui memiliki stabilitas oksidatif yang
tinggi, sehingga banyak digunakan sebagai
pengganti lemak untuk produk-produk
farmasi dan kosmetika. Asam oleat juga
digunakan sebagai sumber asam lemak
rantai panjang dan bersama dengan asam
lemak rantai pendek atau sedang diguna-
kan untuk sintesis lipida terstuktur bagi pa-
sien-pasien pasca-operasi (3, t0).

Asam lemak rantai pendek

Asam-asam lemak rantai pendek
menghasilkan energi yang jauh lebih ren-
dah dibandingkan dengan asam lemak
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rantai panjang, misalnya asam butirat
(Ca:O) hanya memberikan kalori sebesar 6
kkaVgram (7). Produk lipida terstruktur
komersial yang mengandung asam lemak
rantai pendek adalah Salatrim@ (Nabisco
Foods Group) yang merupakan campuran
asam stearat (C18:0), propionat (C3:0) dan
butirat (Ca:O). Karena asulm stearat tidak
diabsorpsi secara sempurna maka produk
ini hanya mengandung kalori 5 kkallgram
dan telah digunakan sebagai bahan lemak
rendah ka-lori pada produk-produk pangan
seperti makanan kudapan, makanan untuk
penderita obesitas, produk-produk permen
dan coklat (1,2).

SINTESIS ENZIMATIK LIPIDA
TERSTRUKTUR

Produk-produk lipida terstruktur
komersial yang ada saat ini umumnya di-
sintesis melalui reaksi-reaksi kimiawi yang
dikatalisis oleh logam-logam alkali atau
alkilat. Jenis-jenis reaksi yang banyak
digunakan adalah hidrolisis minyak alami
dan reesterifikasi acak, atau interesterifi-
kasi antara dua jenis atau lebih minyak
alami. Bahkan beberapa produk lipida ter-
struktur diproduksi hanya dengan pencam-
puran fisik arrtara beberapa jenis
minyak/lemak saja (1, 18).

Dengan senyawa katalisator anor-
ganik maka proses modifikasi lipida mem-
butuhkan suhu relatif tinggi (>200"C) dan
waktu reaksi yangpanjang. Di samping itu
reaksi esterifikasi kirniawi biasanya
menghasilkan trigliserida dengan posisi
asam lemak yang acak. Reaksi kimiawi
juga kerap menghasilkan reaksi-reaksi
samping yang tidak diinginkan, sehingga
terdapat kemungkinan terbentuknya
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senyawa-senyawa yang bersifat toksik bagi
kesehatan manusia (11, 20).

Dengan kelemahan-kelemahan yang

dimiliki proses kimiawi maka modifikasi
lipida dengan proses enzimatik sangat gen-

car dikembangkan oleh para ahli, terutama
yang berkaitan dengan modifikasi minyak/
lemak yang mengandung as€Lm lemak tidak
jenuh serta minyaVlemak yang disintesis
untuk kebutuhan medis dan nutrisional.
Sifat spesifisitas enzim lipase yang diguna-
kan sebagai biokatalisator serta penggu-

naan kondisi reaksi yang relatif ringan,
yakni dengan suhu dan tekanan rendah,
merupakan keunggulan proses enzimatik
ini (1 , 20). Dengan spesifisitasnya yang

tinggi, lipase dapat mengkatalisa reaksi
inkorporasi asam lemak spesifik pada po-
sisi yang jrrga spesifik pada molekul TG,
sehingga fungsi nutrisional asam lemak
dapat dimanfaatkan semaksimum mungkin.
Hal ini bila dihubungkan dengan aspek

metabolisme asam lemak, di mana nilai
ketersediaan hayati ftioavailability) asam

lemak bukan hanya ditentukan oleh jenis

asam lemak namun juga oleh posisi
masing-masing jenis asam lemak pada ke-
rangka gliserol dari TG. Absorpsi asam-

asam lemak rantai panjang dan sedang

akan lebih tinggi bila terdapat pada posisi
sn2- dan TG. Hal ini disebabkan karena
lipase pankreas memiliki sifat spesifisitas
posisional snl,3- dan molekul TG akan di-
hidrolisis menjadi asam-asam lemak dan 2-
monogliserida. Asam lemak dalam bentuk
molekul monogliserida ini bersifat lebih
mudah larut air dibandingkan dengan di-
dan trigliserida, sehingga lebih mudah di-
angkut dan diserap oleh sistim pencemaan
(15, 16).

SINTESIS LIPIDA TERSTRUKTUR

Beberapa strategi dapat dilakukan
untuk sintesis lipida terstnrktur secara
enzimatik, dengan pelbagai jenis lipase dan
minyak/lemak sebagai sumber asam lemak
spesifik. Adapun reaksi-reaksi yang ba-
nyak digunakan pada sintesis lipida ter-
struktur ditampilkan pada Gambar 3.

Umumnya lipase-lipase komersial
yang beredar di pasaran merupakan lipase
mikrobial yang bersumber dari Aspergillus
niger, Rhizopus sp., Candida sp., Pseu-
domonas sp., Rhizomucor sp., dan seba-
gainya. Sumber lain adalah lipase yang
diekstrak dari pankreas hewan. Karena
teknik produksi dan isolasi lipase mikrobial
cukup rumit, maka harga enzim ini umum-
nya relatif mahal. Hal ini merupakan ken-
dala dalam penggunaan proses enzimatik
untuk sintesis lipida terstruktur secara in-
dustrial. Namun beberapa tahun terakhir
ini telah banyak upaya dilakukan untuk
memperoleh lipase dari sumber-sumber
alami yang lebih murah dari tumbuhan,
misalnya dari dedak gandum, dedak padi
dan getah pepaya.

MINYAK SAWIT SEBAG,A.I

SUBSTRAT PADA
SINTESIS LTPIDA TERSTRUKTUR

Minyak sawit dan minyak inti sawit
(MIS) merupakan substrat yang potensial
untuk sintesis lipida terstruktur, baik seba-
gai sumber maupun pembawa (carrier)
asam-asam lemak spesifik yang bermanfaat
positif bagi nutrisi dan kesehatan. Pada

minyak sawit terkandung asam oleat
(C18:1) yang tinggi, yakni berkisar 38-
45oh, tergantung pada proses fraksinasi
dan pemurnian yang dilakukan (4). Seperti
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Esterifikasi

rOH
Il-oH + A
Lon

Gliserol Asam lemak
spesifik

Transesterifi kasi (Asidolisis)

B --*

TG Asam lemak
spesifik

Interesterifikasi

TA
l-- A + EE-B
LA

TG Etil ester

asam lemak A

yang telah dikemukakan sebelumnya, asam
oleat mempunyai efek pencegahan ter-
hadap penyakit kardiovaskuler. Di sisi lain,
MIS adalah salah satu minyak alami yang
merupakan sumber asam-asam lemak ran-
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+ EE-A

Etil ester
asam lemak B

1A ;B
TA -r [BLA LB

TGA TGB

rB
l-- B
ILB

Gambar 3. Deskripsi skematik reaksi-reaksi sintesis lipida terstruktur secara enzimatik

tai sedang yakni asam kaprilat (2,4 - 6,2oh),

asam kaprat (2,6 - 5,0yo) dan asam laurat
(41 - 55%) (13). Selain memiliki kandung-
an kalori yang lebih rendah, asam lemak
rantai sedang juga dapat menurunkan

Lipida terstruktur
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kolesterol darah dan bersifat antittrtnor (3,

15).

Kelebihan lain dari minyak sawit

adalah kandungan karotenoid (sebagai

provitanrin A) dan vitamin E nya (to-

koferol dan tokotrienol) yang tinggi, di
mana kedua senyawa ini memiliki peranarl

penting dalam stabilitas oksidatif dan rrilai
grzi nrinyak. Daiam rninyak sawit mentah

terkanduug karotenoid sdbesar 500-700

ppm serta vitaurin E 600-1000 ppm yang

terdiri dari tokotrienol 83% dan tokoferol
17"/,, (4, 13). Studi epidemiologi tnenr"rn-

lukkan bahrva B-karoten dapat mencegah

beberapa jenis penyakit kanker serta bersi-

f'at anti aterosklerotik. Vitamin E juga ti-
dak hanya berfiurgsi sebagai antioksidan
dalam makanan tetapi jugu melindr-rngi

asam-asam lemak tidak jenuh dalarn tubuh,

sehingga pembeutukan radikal bebas yang

dapat menyebabkan kemsakan padai darah,

sel dan jaringan dapat dihambat (27).

Perrggunaan minyak sawit dan MIS
sebergai substrat pada sintesis lipida ter-

struktur telah diteliti di Pusat Penelitian

Kelapa Sawit. Dalarn hal ini minyak sawit

dan MIS digunakan sebagai pembawa

asarl lemak n-3, yakni EPA dan DHA dari

minyak ikan. Proses inkorporasi asam Ie-

rnak rr-3 dilakukan dengan reaksi asidolisis

rnenggLurakan lipase dari Rhizomucor mie-

hci dan dedak padi sebagai biokatalisator'
Iteaksi dilakukan dengan suhu yang relatif
rendah (40"C) selama 6 jam, sehingga

kerusakan oksidatif asarl lemak n-3 dapat

ditekan setninimum mungkin' Dengan

menggunakan minyak sawit merah (MSM)

dapat dihasilkan produk minyak dengan

kandrrngan asam oleat I6Vo, pFA 7oh dan

DHA 39%. Kandungan B-karoten dalam

MSM dapat dipertahankan lebih dari 80%,

sedangkau kandungan vitamin E nya me-

SINTESIS LIPIDA TERSTRUKTI- R

ningkat karena vitamin E clalatu n-rinyak

ikan ikut terekstrak clalirm produk MSM

kaya asaln lemak n-3 tersebr"rt. Dengart

lurenggunakan olein nrinyak sawit dapat cii-

hasilkan produk r-ninyak dertgatr katrcltrug-

an asarn oleat 23"h. ttPA 5%r clan DHA
3lol,, sedangkan dengan lnenggunakatr

MIS dapat dihasillcart minyak dengan

kandungan asant latrrat Igoh, miristat 6?6,

oleat 7o/o,EPA 6oh dan DI-IA 40t'h.

Terdapat beberapa keunggulan dari

produk rninyak sawit dan MIS kaya asam

lemak n-3 ini bila diaplikasikan pada pro-

dr.rk pangan, kosuretika rnatlptlll fannasi.

Produk MSM kaya asam letlak n-3 dapat

digunakar-r sebagai sltmber tunggal asam

lernak n-3, vitaurin A dan E, sedangkan

olein dan MIS kaya asam lemak n-3

diketahui nrengandung asam-asam lernak

utama yang bemranfaat positif bagi nutrisi

dan kesehatan. Dalam produk pangan,

rninyak sawit dan MIS kaya asam lemak

n-3 ini diharapkan dapat digunakan sebagai

bahan nutrifikan makanan yang difonnula-
sikan pada sustl formula dan makanan

bayi, susu formula dan tnakanan ibu harnil

dan menyustti, margann, mentega, mayo-

nes, produk-produk pangan dietetik dan

sebagairrya.
Di samping sebagai media pembawa

asam lemak n-3, MIS juga dapat dimanfa-

atkan sebagai sttmber asam lemak rantai

sedang untuk sintesis TRS. Komposisi

asam lemak pada MIS harnpir sama dengan

minyak kelapa yang telah diteliti sebagai

substrat awal untuk sintesis TRS dengan

proses kimiawi fflatlplll-l enzi'natik. Proses

sintesis dilakukan dengan reaksi inter-

esterifikasi antara TG minyak kelapa de-

ngan metil ester asam lemak rantai sedang

yang terdiri dari asam kaprilat dan asanr

kaprat. Dengan proses kimiawi dapat di-
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hasilkar"r rninyak kelapa tenlodifikasi de-
rlgan tingkat inkorporasi asam kaprilat dan
kaprat sebesar 25-28o/o, sedangkan tingkat
ir-rkorporasi dengan proses enzimatik se-

besar 22-25% (8).

KBSIMPULAN

Harus disadari bahwa minyak/lemak
tetap merupakan bagian penting dalam diet
rnanusia, di mana peran fungsionalnya da-
lam produk pangan untuk rnemenuhi ke-
butuhan nutrisi mallpLul mutu organoleptik
tidak dapat digantikan oleh komponen zat
turakanan lainnya. Dengan demikian asumsi
bahwa diet rendah lemak atau bebas lernak
adalah sehat bukan merupakan hal yang
sama sekali benar. Mungkin perlu diper-
timbangkan snatu proses edtrkasi yang
menerangkan bahwa manusia bukan tidak
membutnhkan minyak/lemak namun mem-
butuhkan jenis ntinyak/lerlak yang "se-
hat", yakni yang mengandllng asam-asam
lernak yang berperan positif terhadap nu-
tnsi dan kesehatan.

Karena minyak/lemak dengan sifat
fiurgsional yang maksimum tidak terbentuk
di alaur, maka proses restrukturisasi dan
mocliflkasi r-nerLrpakan salah satu solusi
LlutLrk mengerlbangkan jenis-jenis minyak/
lemak yang dapat memenuhi kebutuhan
tersebut. Modifikasi yallg telah banyak
diker"r-rbangkan adalah bentuk lipida ter-
struktur dengan target spesifik mengatasi
beberapa .jenis penyakit atau ganggllan
sefla untuk menirrgkatkan kesehatan.
Dengan pengetahuan tentang jenis-jenis
asarr lernak yaltg bermarrf'aat positif bagi
nrauusia, nraka bentuk lipida terstruktur

.juga perlu diken-rbangkan untuk keperluan
industri paltgau yakni untuk mengsubstitr"rsi
minyak/lemak alami yang biasa digunakan.
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Sebagai salal-r satu sunlber rninyak/
lernak nabati utanra naka minyak sawit
dan MIS dapat digur-rakan sebagai substrat
awal Lrntuk sintesis lipida terstruktur, baik
sebagai sumber maupun pembawa asam
lemak spesifik. Beberapa sifat dan karak-

teristik kedr-ra jenis minyak ini dapat mem-
berikan nilai tarnbah bagi lipida terstruktur
yang dihasilkan.
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