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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


