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Abstract

The Refined Bleached Deodorized Palm Qil (RBDPO) is a derived product of crude palm oil that has two
fraction (olein and stearin) in ambient temperature. This research aim to analyze the variation of treatment
on the RBDPO. The design of research was non-factorial completely randomized with three variable of
treatment such the RBDPO with glycerol (A), the RBDPO (B) and the RBDPO with lipase enzyme. The
concentration of glycerol, ester, mono- and diglyceride was tested by Gas Chromatography method. The data
were analyzed by using descriptive method with boxplot and histogram. The result showed that the highest
concentration of glycerol; ester; mono- and diglyceride respectively were showed in treatment B (1,5922%);
C (9,5699%); C (0,1783%); C (3,3329). The boxplot graphic described the differences among the treatment
that the RBDPO with lipase enzyme had the most extensive concentration of glycerol, ester, mono- and
diglyceride.
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PENDAHULUAN
Refined Bleached Deodorized
Palm Oil (RBDPO) merupakan produk
turunan dari minyak sawit kasar setelah
mengalami

proses penghilangan

komponen-komponen  bukan  minyak
seperti asam lemak bebas, koloid, logam,

pigmen dan aroma. RBDPO merupakan
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trigliserida yang pada suhu ruang memiliki
dua fraksi yaitu fraksi cair (olein) dan
fraksi padat (stearin)(Subroto et al. 2018).
Penggunaan RBDPO sebagai bahan baku
hilir

minyak makan,

utama pada produk seperti

shorthening, margarin,
vanaspati, emulsifier dan sebagainya. Pada

penelitian Zakwan et al. (2017) telah
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dilakukan pembuatan emulsifier mono-
digliserida menggunakan RBDPO untuk
melihat suhu gliserolisis yang optimal,
belum terkait

namun ditampilkan

kandungan gliserol dan ester.
Monogliserida dari minyak kelapa sawit
dapat digunakan sebagai bahan tambahan
pada lemak ayam untuk membuat
margarin soft-tub dan Iranian vanaspati
(Subroto, 2020), tidak

pembahasan tentang ester dan gliserol

tetapi ada

yang berpotensi untuk diperoleh dari
pengolahan RBDPO. Sehingga berbagai
variasi perlakuan terhadap RBDPO perlu
diteliti untuk mengetahui berbagai produk
turunan yang bisa diperoleh dari RBDPO.
Oleh karena itu pada penelitian ini dikaji
kadar

monogliserida dan digliserida pada variasi

perbedaan gliserol, ester,
perlakuan RBDPO yaitu menggunakan

gliserol, enzim lipase thermomyces

lanuginosa dan tanpa tambahan apapun.

METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan

Adapun alat yang digunakan adalah
waterbath shaker (memmert), timbangan
analitik (sartorious), sentrifuse (centurion),
refrigerator Gas
Chromatography (GC Series 2010 Plus,
Shimadzu). Sedangkan bahan-bahan yang
yaitu  Refined Bleached
Deodorized Palm Oil (RBDPO), Enzim

Lipase

(samsung),

digunakan

Thermomyces Lanuginosa
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terimobilisasi (TLIM)
Gliserin (Merck), Alkohol (Teknis), Silika

gel.
Rancangan Penelitian

(Novozyme),

Pada penelitian ini
lengkap (RAL) Non-
Faktorial, dengan tiga variabel perlakuan
yaitu (A) RBDPO dengan gliserol; (B)
RBDPO dan (C) RBDPO dengan enzim

lipase

digunakan

rancangan acak

Thermomyces lanuginosa
terimobilisasi (TLIM) dari Novozyme. .
Analisis Data Hasil Penelitian

Data hasil penelitian dianalisis
secara deskriptif menggunakan grafik
boxplot kemudian akan dilihat perbedaan
masing-masing menggunakan histogram.
Prosedur Penelitian
baku

RBDPO dengan campuran 5 gram gliserol

Bahan berupa 9 gram
pada perlakuan A, tanpa campuran pada
perlakuan B dan campuran 0,7 gram enzim
lipase TL IM pada perlakuan C. Kemudian
5 ml alkohol (85%, teknis) (Yang et al.
2005).

diagitasi pada suhu 60°C menggunakan

Kemudian, campuran tersebut
waterbath shaker dengan kecepatan 170
rpm (Kaewthong et al. 2005) selama 24
jam (Zakwan et al. 2017). Suspensi yang
terbentuk didilusi dengan alkohol teknis 10
ml dan dilakukan pemisahan menggunakan
sentrifuse pada 1000 rpm (Zakwan et al.
2017) selama 5 menit (Palacios et al.

2019).



Prosedur Uji Gliserida dengan Gas
Chromatography (AOCS, 2020)

Adapun prosedur pengujian
gliserida menggunakan metode AOCS Cd
11b-91 sebagai berikut : (1) Ditimbang
secara akurat sekitar 10 mg sampel
emulsifier yang telah dihomogenkan atau
50 mg minyak yang mengandung
emulsifier dalam botol screw-cap 2,5 ml
(TeflonTM -faced septa). (2) Ditambahkan
2 ml BSTFA (N,N-bis (trimethylsilyl)
trifluoroa ccetamide) dan 0,1 ml TMCS,
dan kemudian 0,1 ml larutan standard
internal (Reagen, 7). Uap air harus
ditiadakan/dikeluarkan.  Botol  ditutup
dikocok dengan kencang. Dipanaskan
campuran larutan pada suhu 70°C selama
20 menit. (3) Diinjeksikan 1-5 puL
campuran reaksi ke dalam  Gas
Chromatography-hindari penundaan

analisis. Reaksi berjalan dua kali.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Uji Kadar Gliserol, Ester, mono
dan digliserida

Pada masing-masing perlakuan
memiliki kadar gliserol, ester, mono dan
digliserida berbeda yang dapat dilihat pada
Tabel 1. Pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa
komponen monogliserida terdeteksi pada
perlakuan C yaitu sekitar 0,1783% namun
tidak terdeteksi pada perlakuan A dan B.
Kemudian komponen gliserol, ester dan

digliserida bisa terdeteksi pada semua

perlakuan. Pada perlakuan C dapat dilihat
munculnya semua komponen dengan kadar
masing-masing yaitu gliserol (0,6981%);
ester (9,5699%); monogliserida (0,1783)
dan digliserida (3,3329%).

Tabel 1. Hasil uji parameter penelitian
menggunakan Gas Chromatography

Perla Parameter (%)

kuan Gliserol | Ester MG DG

*

A 1,5129 | 5,4753 TT 0,4763
B 1,5922 | 3,1583 TT 1,3491

C 0,6981 | 9,5699 | 0,1783 | 3,3329
Keterangan : RBDPO = Refined Bleached
Deodorized Palm Qil, MG = Monogliserida, DG
= Digliserida. *A : (RBDPO dengan gliserol, B :
RBDPO, C : RBDPO dengan enzim lipase. **TT
: Tidak Terdeteksi

Keberadaan ester disebabkan adanya
perlakuan pemanasan dengan suhu 60°C.
Walaupun tanpa katalis ester masih bisa
muncul pada asam Kkarboksilat yang
dipanaskan. Sedangkan kalau
menggunakan katalis seperti enzim lipase
pembentukan ester bisa lebih konsisten.
Mono dan digliserida merupakan produk
yang dihasilkan sebelum reaksi
pembentukan ester sempurna. Gliserol
merupakan komponen yang terbentuk
bersama ester (Otera dan Nishikido, 2010).
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Gambar 1. Boxplot dari variasi perlakuan : A
(RBDPO  dengan  gliserol), B
(RBDPO), C (RBDPO dengan enzim)

Gliserol Ester MDG (%)

C



Dari

boxplot

Gambar 1 dapat dilihat bahwa

pada perlakuan C memiliki
sebaran yang luas (interkuartil yang paling
tinggi) diikuti perlakuan A dan B secara
berturut-turut. Posisi teratas dari boxplot
yaitu pada perlakuan C, yang berarti
bahwa mayoritas data hasil uji pada
perlakuan C lebih tinggi jika dibandingkan
dengan perlakuan A dan B. Hal ini
dibuktikan dengan nilai minimum pada
perlakuan C berada diatas nilai maksimum
dari perlakuan A dan B.

Dari median dari masing-masing variasi
perlakuan menunjukkan adanya perbedaan
kadar gliserol, ester, monogliserida dan
digliserida. dari

Selanjutnya gambar

tersebut dapat diketahui bahwa tidak
adanya pencilan data (outlier). Grafik
boxplot dapat digunakan untuk melakukan
overview data. Kemudian semakin tinggi
box wvertical atau semakin lebar box
horizontal menunjukkan data yang tersebar
semakin luas (Ferreira et al. 2016).

Analisis perbedaan Kadar Gliserol,

Ester, mono dan digliserida

Pada Gambar 2 akan dianalisis
secara deskriptif perbedaan masing-masing
kadar gliserol, ester, monogliserida dan
digliserida pada variasi perlakuan RBDPO.
Gambar 2 menunjukkan bahwa pada

C (RBDPO+enzim
terdapat komponen gliserol (0,7%), ester
(9,6%), (0,2%)
digliserida Sedangkan

perlakuan lipase)

monogliserida dan

(3,3%). pada
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perlakuan lain tidak terdeteksi komponen

monogliserida.
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Gambar 2. Perbedaan kadar gliserol (Gly), Ester,
monogliserida (MG) dan digliserida
(DG) pada variasi perlakuan : A
(RBDPO  dengan  gliserol), B
(RBDPOQ), C (RBDPO dengan enzim).

Hal ini menunjukkan bahwa keberadaan
enzim lipase mampu mengkatalis RBDPO
sehingga menghasilkan
Menurut Wei et al. (2020) lipase dapat
mengkatalis terbentuknya monogliserida

monogliserida.

dan digliserida pada reaksi hidrolisis
trigliserida.

Kadar
perlakuan C, A dan B masing-masing
9,57%; 5,48% 3,16%.

Komponen ester terbesar terdapat pada

komponen ester pada

adalah dan
perlakuan C (RBDPO+enzim lipase). Pada

perlakuan yang menggunakan enzim
memiliki kadar ester paling tinggi, hal ini
sesuai pendapat Otera dan Nishikido
(2010)  vyang

penggunaan enzim lipase menyebabkan

menyatakan ~ bahwa
pembentukan ester lebih cepat pada reaksi
kesetimbangan.
KESIMPULAN
Penambahan enzim lipase pada

RBDPO dapat mengkatalis munculnya



komponen gliserol, ester, monogliserida
dan digliserida. Kadar ester pada reaksi
menggunakan enzim lipase lebih tinggi
reaksi

dibandingkan menggunakan

gliserol.
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