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Abstrak. Enzim lipase adalah hidrolase asil yang berfungsi dalam pencernaan dan pengolahan
lemak. Enzim lipase memiliki akivitas yang dapat menghidrolisis berbagai lemak dan minyak, setiap
satu unit per mL (U/mL) dari aktivitas enzim lipase dapat membebaskan 1 pmol asam lemak bebas
per menit. Aktivitas enzim lipase pada kondisi optimum yang diperoleh dari pengukuran aktivitas
enzimatik pada modifikasi suhu serta pH. Enzim lipase dapat ditemukan pada tumbuhan, hewan, dan
mikroorganisme. Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan salah satu tanaman penghasil enzim lipase
yang dapat menghasilkan Virgin Coconut Oil (VCO). VCO dapat diubah menjadi diacylglicerol
(DAG) dengan hidrolisis ataupun trans-esterifikasi memakai metode kimiawi atau enzimatik. DAG
adalah jenis minyak sehat yang dapat mengurangi kandungan Low Density Lipoprotein (LDL),
trigliserida (TG) serta menjadi penghambat plasminogen.

Kata kunci : Lipase, Diacyglycerol (DAG), Virgin Coconut Oil (VCO)

Abstract. Lipase enzyme is an acyl hydrolase that functions in the digestion and processing of fat.
Lipase enzyme have activities that can hydrolyze various fats and oils, each one unit per mL (U/mL)
of lipase enzyme activity can release 1 umol of free fatty acids per minute. Lipase enzyme activity at
optimum conditions obtained from measurements of enzymatic activity at modification of temperature
and pH. Lipase enzyme can be found in plants, animals, and microorganisms. Coconut (Cocos
nucifera L.) is a plant that produces lipase enzymes which can produce Virgin Coconut Oil (VCO).
VCO can be converted into diacylglicerol (DAG) by hydrolysis or trans-esterification using chemical
or enzymatic methods. DAG is a type of healthy oil that can reduce the content of Low Density
Lipoprotein (LDL), triglycerides (TG) and become a plasminogen inhibitor.
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Pendahuluan

Enzim lipase ialah hidrolase asil yang
mempunyai peran dalam pencernaan lipid dan
penyerapan lemak [1]. Enzim lipase oleh Enzyme
Commision of the International Union of
Biochemistry telah diklasifikasikan ke dalam
kelompok enzim gliserol ester hidrolase (EC
3.1.1.3) [2]. Enzim lipase merupakan pemecah
lemak, gliserol ester hidrolase atau triasilgliserol
asilhidrolase dan termasuk dalam kelas enzim
yang mengkatalisis reaksi hidrolisis. Enzim lipase
memiliki aktivitas yang dapat menghidrolisis
berbagai lemak dan minyak dalam satu satuan
waktu. Aktivitas enzim lipase setiap satu unit per
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mL (U/mL) dapat membebaskan 1 pmol asam
lemak bebas per menit. Enzim lipase mempunyai
aktivitas pada kondisi optimum yang diperoleh
dari pengukuran aktivitas enzimatik pada
modifikasi suhu serta pH. Aktivitas enzim lipase
dapat ditentukan dengan beberapa cara yaitu
dengan metode interfacial, tensiometri,
kromatografi, konduktometri, titrimetri, dan
spektrofotometri [3]. Enzim lipase telah banyak
ditemukan dalam tumbuhan, hewan, dan
mikroorganisme [4]. Tumbuhan sebagai salah
satu sumber enzim lipase di antaranya terdapat
pada biji Caesalpinia bonducella L. [5], biji
Brassica napus L. [4], daging kelapa (Cocos
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nucifera L.) [6], dan dedak padi (Oryza sativa L.)

[7].

Kelapa merupakan salah satu sumber
penghasil enzim lipase yang berasal dari
tumbuhan yang dapat menjadi  produk
bermanfaat, salah satunya merupakan minyak
kelapa murni atau disebut juga Virgin Coconut
Oil (VCO) [8]. VCO berasal dari daging kelapa di
mana produksinya dilakukan pada temperatur
yang relatif rendah. VCO dapat diproduksi
melalui metode pemanasan bertahap, metode oil-
fishing dan metode fermentasi [9]. VCO memiliki
kandungan asam lemak golongan rantai pendek
(Ce-10), rantai sedang (Ciz-16), dan rantai panjang
(Cis20). VCO dapat dikatalisis oleh enzim lipase
spesifik  1,3-triasilgliserol dan spesifik 2-
triasilgliserol menjadi monolaurin dan dilaurin
yang digunakan sebagai pengemulsi makanan dan
kosmetik serta dalam pembuatan sabun alami
karena berfungsi sebagai antivirus, antibakteri,
dan antiprotozoal [10]. VCO juga dapat
dikonversikan menjadi monoacylglycerol (MAG),
diacylgylicerol (DAG), asam lemak, metil ester
asam lemak, dan gliserol [11].

DAG merupakan sejenis minyak sehat
(healthy oil) yang dijadikan makanan diet oleh
penduduk Jepang. DAG juga berfungsi sebagai
pengemulsi dan surfaktan makanan serta
digunakan dalam bidang kesehatan [12]. Riset
yang telah dilakukan di Jepang memaparkan
bahwa 1,3-diasilgliserol (1,3-DAG) dalam
minyak dan lemak alami dengan jumlah terbatas
dapat mengurangi kandungan lemak yang
meningkat dalam darah sesudah mengkonsumsi
emulsi lemak [13]. Minyak yang kaya akan 1,3-
DAG dalam jangka yang panjang mampu
menurunkan kandungan lemak tubuh [14] dan
kelebihan berat badan [15] sehingga cenderung
digunakan  dalam  pencegahan  terjadinya
kelebihan berat badan serta penyakit yang
berhubungan dengan pola hidup [16]. DAG
sebagai  minyak  sehat  karena  proses
metabolismenya saat menjadi energi berlangsung
efektif, sehingga dapat mencegah penumpukan
lemak dalam tubuh. DAG juga dapat mengurangi
kadar Low Density Lipoprotein  (LDL),
trigliserida (TG) serta menjadi penghambat
plasminogen [17].

DAG dapat dihasilkan dari VCO melalui
hidrolisis ataupun trans-esterifikasi dengan
memakai metode kimiawi atau enzimatik [18].
Enzim lipase mikrobial digunakan dalam
memproduksi DAG dari VCO pada metode
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enzimatik. Alternatif lain dalam memproduksi
DAG melalui proses gliserolisis dengan
mereaksikan tryacilglycerol (TAG) dengan
gliserol atau esterifikasi antara asam lemak serta
gliserol dengan katalis senyawa anorganik [19].
Produk DAG vyang dihasilkan dari metode
kimiawi melalui proses gliserolisis dengan
menggabungkan gliserol, minyak atau lemak
alami, dan katalis alkali yang berwarna gelap
dengan rasa tidak sedap dan terbentuk senyawa
beracun [20]. Enzim lipase yang digunakan
sebagai biokatalis dalam proses gliserolisis
menghasilkan produk berkualitas lebih bagus
serta membutuhkan energi yang cukup rendah.
Produk dari proses gliserolisis relatif terjamin
sebab berlangsung pada temperatur ruang serta
tekanan 1 atm [21].

Review ini dilakukan karena kelapa
sebagai salah satu sumber penghasil enzim lipase
memiliki potensi besar menjadi produk olahan
yang bermanfaat yaitu VCO yang dapat diproses
menjadi DAG melalui hidrolisis ataupun trans-
esterifikasi dengan memakai metode kimiawi atau
enzimatik. DAG vyang diperoleh memiliki
beberapa manfaat sebagai pengemulsi dan
surfaktan pada makanan. Review ini juga belum
pernah dilakukan sebelumnya. Pada review ini
akan dibahas beberapa topik, yaitu enzim lipase,
sumber enzim lipase, peranan enzim lipase,
diacylglycerol (DAG), produksi diacylglycerol
(DAG), Virgin Coconut Oil (VCO) dan sifat
bioaktifnya, dan produksi Virgin Coconut Oil
(VCO).

Enzim Lipase

Enzim lipase menghidrolisis ikatan ester
seperti trigliserida. Trigliserida oleh enzim lipase
dihidrolisis ikatan asam lemaknya dengan gliserol
pada posisi 1 atau posisi 2 [4]. Berdasarkan
posisinya yang spesifik (regiospecificity), enzim
lipase dibagi 3, yaitu lipase non-spesifik, 1,3-
lipase spesifik, dan asam lemak-lipase spesifik.
Pada enzim lipase non-spesifik  dapat
mengkatalisis trigliserida menjadi asam lemak
bebas dan gliserol dengan monogliserida dan
digliserida sebagai perantara serta dapat
menghilangkan asam lemak dari posisi manapun
pada substrat. Monogliserida dan digliserida juga
dihidrolisis lebih cepat daripada trigliserida.
Enzim 1,3-lipase spesifik dapat melepaskan asam
lemak pada posisi 1 dan posisi 3 dari trigliserida
dan tidak dapat menghidrolisis ikatan ester pada
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posisi sekunder. Digliserida yang dihidrolisis
trigliserida oleh enzim lipase spesifik 1,3 jauh
lebih cepat dibandingkan dengan yang menjadi
monogliserida. Enzim asam lemak-lipase spesifik
menunjukkan selektivitas asam lemak dan
katalisis hidrolisis ester yang mempunyai asam
lemak rantai panjang dengan ikatan rangkap pada
posisi cis antara C-9 dan C-10 [22].

Enzim lipase dapat larut dalam air serta
dapat mengkatalisasi reaksi dalam dua jenis
sistem yaitu media berair dan organik, tetapi
enzim lipase harus dilarutkan dalam pelarut
organik karena substratnya (rantai panjang
triasilgliserol) tidak dapat larut dalam air. Pelarut
organik dapat mengubah sifat serta dapat
menyebabkan perubahan struktur enzim lipase
dan dapat mempengaruhi aktivitas fungsional dan
katalitiknya [23]. Enzim lipase memiliki aktivitas
yang dapat menghidrolisis berbagai lemak dan
minyak, setiap satu unit per mL (U/mL enzim
lipase dapat menghidrolisis 1 pmol asam lemak
bebas per menit. Aktivitas enzim lipase dapat
ditentukan dari karakterisasi berdasarkan pH
optimum dan temperature optimum [3].

Sumber Enzim Lipase

Enzim lipase dapat diperoleh dari
tumbuhan, hewan, dan mikroorganisme [4].
Enzim lipase yang berasal dari mikroorganisme
telah diproduksi ditingkat industri serta paling
banyak digunakan dalam aplikasi bioteknologi
dan kimia organik karena aktivitas katalitik yang
lebih tinggi, waktu produksi yang dapat dikontrol,
manipulasi  genetik yang mudah  untuk
karakteristik yang diinginkan, dapat produksi
dalam jumlah besar serta penggunaan media
kultur pertumbuhan yang lebih murah [24].

Enzim lipase yang berasal dari
mikroorganisme dapat dihasilkan dari golongan
bakteri, jamur, dan khamir serta dapat diproduksi
dari famili hidrolase, misalnya, esterase [25].
Isolasi dari lumpur aktif pada pengolahan air
limbah industri tekstil menghasilkan bakteri
Erwinia chrysantemi yang termasuk golongan
bakteri penghasil enzim lipase ekstraseluler
dengan aktivitas sebesar 4,75 U/mL dengan pH 9
[26].

Enzim lipase ekstrakseluler  yang
diperoleh dari bakteri Pseudomonas aeruginosa
memanfaatkan induser minyak jagung dengan
penambahan kofaktor Na* dan Co?* ke dalam
media pembuatan menghasilkan aktivitas enzim
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yang meningkat. Enzim lipase memiliki aktivitas
tertinggi pada konsentrasi induser 8% dengan
penambahan kofaktor Na* yaitu sebesar 478,5026
pmol/mL/menit. Setiap enzim lipase dengan
konsentrasi induser 8% serta penambahan
kofaktor Na* dan Co? memiliki suhu optimum
40°C dan pH optimum 7 [27]. Riset lain
mengungkapkan enzim lipase ekstraseluler yang
diperoleh dari ekstraksi dari Yarrowni lipolitica
mempunyai aktivitas pada suhu optimum sebesar
40°C [28].

Enzim lipase dari bakteri Staphylococcus
epidermisis yang aktivitasnya diuji
memanfaatkan substrat para-nitrofenil palmitat
menghasilkan bagian kecil dengan aktivitas
tertinggi pada fraksi sekitar 20-40% sebesar
215,799 unitmg protein dengan aktivitas
optimum pada suhu 70°C dan pH optimum 7 [29].

Jamur  Aspergillus  niger  dengan
menginduksi minyak goreng sawit melalui proses
fermentasi menghasilkan karakterisasi kinetik
enzim lipase aktivitas tertinggi pada pH 7 dan
temperatur 30°C. Garam amonium sulfat dengan
konsentrasi 90% digunakan untuk mengisolasi
enzim yang menyebabkan meningkatnya aktivitas
enzim yang awalnya 0,9167 U/mL menjadi 4
U/mL [3]. Enzim lipase yang dihasilkan dari
kecambah biji alpukat memiliki aktivitas sebesar
144,1 U/mg dengan pH optimum 6 yang
direaksikan pada suhu 35°C [30].

Enzim lipase pada tumbuhan yang selama
ini dianggap umum diperoleh dari biji-bijian yang
mengandung lemak yang tinggi [31]. Trigliserida
pada posisi sn-1,3 juga dapat dihidrolisisis oleh
enzim lipase yang berasal dari biji-bijian [32].
Enzim lipase yang ada disebagian besar biji [33],
seperti biji jagung, biji jarak, biji bunga matahari,
kelapa, kelapa sawit, kacang tanah, [34], biji
wijen [35] serta dapat dibuat dari dedak padi [7].

Peranan Enzim Lipase

Enzim lipase selain memiliki kemampuan
menghidrolisis juga dapat mengkatalisis reaksi
interesterifikasi. Reaksi interesterifikasi berperan
dalam pembentukan lipid terstruktur [5]. Enzim
lipase digunakan untuk mengkatalisis proses
esterifikasi, interesterifikasi, transesterifikasi,
asidolisis dan  aminolisis  [36].  Reaksi
transesterifikasi dengan katalis lipase dalam
produksi biodiesel merupakan proses yang
efisien, hemat energi, ramah lingkungan serta
alternatif untuk katalisis kimia konvensional [37].
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Enzim lipase memiliki kemampuan untuk
mengkatalisasi reaksi heterogen yang larut
maupun tidak larut dalam air. Sifat Katalitik
enzim lipase lebih luas, sehingga banyak
digunakan sebagai biokatalis di berbagai industri
seperti agrokimia, farmasi, deterjen, penyamakan,
makanan dan industri penghasil surfaktan [38].
Aplikasi komersial utama dari enzim lipase
hidrolitik yaitu kegunaanya sebagai deterjen [39]
karena kemampuannya dalam menghidrolisis
lemak, sehingga enzim lipase secara luas
digunakan untuk industri laundry dan deterjen
rumah tangga. Enzim lipase deterjen secara
khusus dipilih karena spesifisitas substrat yang
rendah, sehingga mampu menghidrolisis lemak
dari berbagai komposisi, memiliki kemampuan
untuk bertahan pada kondisi pencucian yang
ekstrim yakni pada pH 10-11 dan pada suhu 30-
60°C serta memiliki kemampuan untuk bertahan
dari kerusakan karena surfaktan dan enzim-enzim
lain yang merupakan komponen penting dari
deterjen enzim [40].

Pada industri pangan [41], lemak susu
dihidrolisis oleh enzim lipase menjadi lemak
bebas dengan rasa keju yang khas [42]. Industri
deterjen juga memanfaatkan enzim sebagai zat
tambahan karena mampu menghidrolisis lipid [4].
Enzim lipase diketahui dapat dimanfaatkan dalam
pengobatan  tumor karena kemampuannya
mengaktivasi faktor nekrosis tumor [43].

Diacilglycerol (DAG)

CH,0COR, CH,OH CH,0COR,
R,0COMM- C et RyOCOMM-C~uumlf  HOBS-C et

CH,OH CH,0COR CH,0COR,
s1-12-DAG 51-2,3-DAG sn-1,3-DAG

Gambar 1. Struktur isomer DAG [44].

DAG merupakan gliserida memiliki dua
rantai asam lemak yang terhubung secara kovalen
pada molekul gliserol melalui ikatan ester. DAG
adalah ester gliserol dimana dua gugus hidroksida
diesterifikasi dengan asam lemak rantai panjang
yang memiliki tiga bentuk stereokimia. Seperti
pada gambar 1, DAG memiliki dua jenis isomer,
yaitu 1,2-DAG dan 1,3-DAG. Isomer 1,2-DAG
memiliki atom karbon asimetris pada posisi 2
yang sering dikenal sebagai sn-1,2-DAG dan sn-
2,3-DAG [44].
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DAG memiliki kecernaan dan nilai energi
yang serupa dengan triasilgliserol (TAG) [16],
tetapi studi terbaru yang dilakukan pada manusia
dan hewan menunjukkan DAG terutama 1,3-
DAG berbeda dengan TAG yang secara
signifikan menekan penumpukan lemak perut dan
visceral, dapat menurunkan berat badan [14], dan
penurunan level TAG serum postprandial [13].
Efek menguntungkan dapat disebabkan oleh
perbedaan dalam metabolisme TAG dan DAG
[45]. Tubuh secara produktif memetabolisme
DAG sebagai sumber energi untuk menghindari
terjadinya penumpukan lemak dalam tubuh. DAG
juga dimanfaatkan untuk mengurangi Low
Density Lipoprotein (LDL), TAG dan sebagai
penghambat plasminogen. DAG yang direaksikan
dengan MAG dapat dimanfaatkan sebagai
surfaktan makanan dan anti mikroba, utamanya
yang mempunyai asam lemak rantai sedang [10].
Aktivitas permukaan DAG dengan hidrofobik dan
hidrofilik dalam struktur molekul serta secara
luas telah dimanfaatkan dalam industri makanan
sebagai pengemulsi. DAG juga memiliki titik
leleh yang lebih tinggi dibandingkan dengan
TAG yang dapat memperbaiki tekstur makanan.
[46]. Status GRAS (Generally Recognized As
Safe) dalam industri makanan, menjamin
makanan aman untuk dikonsumsi. Di seluruh
dunia DAG beserta turunannya diproduksi
sebanyak 70% sebagai pengemulsi makanan [47].

DAG memiliki gugus hidroksil bebas,
yang menjelaskan sifat kimia dari antarmuka dan
aktivitas  permukaan yang lebih  tinggi
dibandingkan dengan TAG, menjadikannya lebih
umum sebagai pengemulsi dan penstabil dalam
kosmetik dan makanan [48], seperti dalam produk
roti, margarin, produk susu, dan confectionary
[49]. Organel, water in oil, nanostruktur emulsi,
struktur lamellar dalam larutan hidrofobik, seperti
minyak ikan cod, tetradekan, minyak kemiri
merupakan struktur fisik yang dibentuk oleh
DAG sebab mengandung ester gliserol dari
triasilgliserol. DAG juga digunakan sebagai
pengganti lemak serta karakteristiknya cocok
digunakan sebagai pengawet makanan dan
pembersih [49].

Di Jepang, minyak goreng yang telah
diolah dengan minyak DAG digunakan dalam
makanan khusus kesehatan. Penelitian pada
hewan dan manusia yang menunjukkan bahwa
asupan minyak DAG aman untuk dikonsumsi
manusia bila digunakan dengan cara yang mirip
dengan minyak nabati lainnya, salah satunya
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sebagai menu diet [15]. Diet yang menggunakan
minyak DAG telah terbukti dapat mencegah
penumpukan lemak tubuh serta berguna dalam
penanganan maupun gangguan terkait obesitas
[50]. Diet DAG mengurangi berat badan dan
massa lemak viseral, sebagaimana ditentukan
oleh analisis semi-kuantitatif menggunakan
computed tomography pada pria sehat mengalami
sedikit penurunan trigliserida serum dan kadar
kolesterol [51].

Produksi Diacilglycerol (DAG)

DAG dapat diproduksi melalui berbagai
metode, seperti gliserolisis antara TAG dan
gliserol [19], hidrolisis atau trans-esterifikasi
memakai metode Kkimiawi ataupun enzimatik
[18]. DAG secara komersial dibuat dengan
temperatur tinggi melalui proses gliserolisis
secara batch dengan mereaksikan antara gliserol
atau esterifikasi antara asam lemak serta gliserol
dengan triasilgliserol (TAG) dengan bantuan
katalis senyawa anorganik, namun proses tersebut
memiliki  kelemahan  dalam  penggunaan
temperatur yang tinggi sehingga membutuhkan
energi besar, terbentuknya produk samping yang
beracun serta menghasilkan warna serta rasa yang
tidak diinginkan. Proses gliserolisis secara
enzimatis memanfaatkan enzim lipase sebagai
alternatif dalam pembuatan DAG. Proses tersebut
mempunyai  beberapa  keunggulan, vaitu,
penggunaan energi yang rendah, spesifitas tinggi,
lebih aman, dan ramah lingkungan [19].

Proses gliserolisis dilakukan pada suhu
yang relatif lebih rendah sekitar 0-25°C. Produk
DAG yang dihasilkan dihilangkan dengan cara
kristalisasi selama reaksi berlangsung. Pemisahan
DAG dengan metode ini tidak hemat biaya dalam
produksi skala besar karena waktu reaksi yang
diperlukan lebih lama antara 20-100 jam [52].
Proses gliserolisis untuk menghasilkan minyak

DAG dari TAG dan gliserol menggunakan
kalium asetat sebagai katalis. Produk DAG
dengan proses ini telah sdiakui dapat

menghasilkan produk DAG mentah dengan warna
yang bagus. Akan tetapi, proses tersebut
memerlukan suhu reaksi yang relatif tinggi yaitu
190-240°C dan membutuhkan biaya energi yang
cukup signifikan, tetapi proses ini menggunaan
bahan baku dan katalis berbiaya rendah [53].
DAG juga dapat diproduksi dari
hidrolisis parsial TAG. Proses enzimatis untuk
hidrolisis parsial TAG untuk menghasilkan DAG
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dengan menggunakan enzim lipase amobil
komersial untuk mengkatalisis hidrolisis TAG
dalam kondisi terkontrol untuk menghasilkan
minyak DAG. Kontrol yang tepat dari kadar air
dalam sistem reaksi diperlukan untuk hasil DAG
yang optimal [54].

Proses lain untuk produksi DAG
melibatkan kombinasi reaksi hidrolisis dan
esterifikasi yang terdiri dari hidrolisis minyak
TAG untuk mendapatkan asam lemak bebas,
dilanjutkan  dengan asam lemak yang
diesterifikasi tanpa pemurnian lebih lanjut dengan
gliserol untuk menghasilkan DAG. Pada tahap
esterifikasi  diperlukan enzim lipase untuk
katalisis. Dibandingkan dengan proses enzimatis
lain, proses ini lebih berpotensi untuk industri.
Minyak DAG dengan kemurnian tinggi dapat
diproduksi dengan hasil tinggi dan dalam jangka
waktu singkat melalui reaksi esterifikasi asam
lemak dengan gliserol dengan memanfaatkan
enzim lipase [55].

Produk DAG juga dapat disintesis
melalui proses gliserolisis atau estreifikasi. Pada
reaksi ini sebagian besar dapat dipercepat dengan
menggunakan komponen basa anorganik atau
enzim lipase [56]. Produk DAG dibuat dengan
proses gliserolisis minyak atau lemak dengan
gliserol memakai katalis alkali seperti natrium
atau kalsium hidroksida. Reaksi gliserol
merupakan salah satu reaksi interesterifikasi yang
meliputi perpindahan gugus asil yang terdapat
dalam gliserol dan minyak dalam triasilgliserol.
Perbedaan rasio campuran antara jumlah asam
lemak dalam triasilgliserol dengan gliserol akan
mempengaruhi  kondisi kesetimbangan reaksi
interesterifiksi. Tingkat kelarutan gliserol dalam
campuran juga sangat dipengaruhi oleh suhu
reaksi [57].

Oil Sifat

Virgin  Coconut dan

Bioaktifnya

(VCO)

VCO adalah sejenis minyak kelapa yang
mempunyai banyak keunggulan serta bermanfaat
sebagai bahan baku industri [58].VCO dapat
dikategorikan sebagai minyak dan bahan pangan
fungsional terbaik, sehingga dapat dikonsumsi
secara langsung ataupun dalam wujud olahan dari
VCO, misalnya, es krim, minuman berkafein dan
madu, VCO dengan rasa sari nanas serta biskuit
untuk bayi [59]. Kaprilat, kaprat, dan laurat
tergolong asam lemak rantai pendek dan sedang
yang terkandung didalam VCO, beberapa asam
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lemak tersebut dalam tubuh manusia memiliki
fungsi secara biologis [60]. Komposisi asam
lemak pada VVCO dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi asam lemak yang terkandung
dalam VCO [61].

Asam Lemak Rumus Kelapa
Kimia (%)

Asam lemak
jenuh
Asam kaproat CsH1;COOH 0,0-0,8
Asam kaprilat C7H1,COOH 5,5-9,5
Asam kaprat CyH10COOH 4,5-9,5
Asam laurat C1:H23COOH 44,0-52,0
Asam miristat C13H27COOH 13,0-19,0
Asam palmitat Ci15H3,COOH 7,5-10,5
Asam stearat C17H3sCOOH 1,0-3,0
Asam arachidat C19H3sCOOH 0,0-0,4
Asam lemak
tidak jenuh
Asam palmitoleat  Ci15H2COOH 0,0-1,3
Asam oleat C17H33COOH 5,0-8,0
Asam linoleat C17H3COOH 1,5-2,5

VCO merupakan salah satu olahan
berbahan dasar santan kelapa dimana proses
pembuatannya tidak menggunakan  bahan
pengawet serta pemanasan tinggi, sehingga warna
dari VCO tetap jernih dan beraroma khas kelapa
[62]. VCO memiliki parameter mutu yang dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Parameter mutu VCO sesuai Standar
Nasional Indonesia 7381-2008 [63].

Jenis Uji Parameter
Penampakan fisik
minyak (keadaan
minyak):
1. Bau 1.Khas kelapa segar,
tidak tengik
2. Rasa 2.Normal, khas minyak
kelapa
3. Warna 3.Tidak berwarna
hingga kuning pucat
FFA (%) Maksimal 0,2
(dihutung sebagai asam
laurat)
Bilangan iod 4,1-11
(g 10d/100 g minyak)
Bilangan penyabunan 250-260
(Mg-KOH/g minyak)
Densitas (kg/m®) 915,0-920,0
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VCO mempunyai kandungan alami yang
dapat dipertahankan sebab diproses dengan
jangka waktu yang singkat. Kandungan alami
dalam kelapa mempunyai banyak khasiat,
khususnya sebagai pereda nyeri, analgesik serta
antipiretik. Hal ini disebabkan VCO dapat
mengurangi penyusunan transudate, penyusunan
granuloma serta aktivitas serum alkali fosfatase
[64]. VCO sebagai bahan baku pembuatan
kosmetik, obat-obatan, makanan  maupun
minuman memiliki nilai tambah karena
mengandung 64% asam lemak jenuh rantai
sedang (Cis20) ataupun medium chain saturated
faty acids (MCFA) yang terdiri lebih dari 50%
asam laurat (C12), 6-7% asam kaprat (C10) serta
8% asam kaprilat (C8) [62]. VCO dapat diubah
menjadi MAG, DAG, asam lemak, metil ester
asam lemak serta gliserol [11].

CH/\/\/\/\/\)J\OH

3
Gambar 2. Struktur asam laurat [61].

VCO memiliki sifat antimikroba sebab
terdapat asam laurat dalamnya yang mengandung
asam lemak dominan sehingga selain sebagai
antimikroba mempunyai sifat menenangkan,
menjaga sistem imun, antivirus, antijamur serta
antiprotozoa. Struktur asam laurat dapat dilihat
pada gambar 2, asam laurat adalah asam lemak
rantai sedang yang dapat membunuh bakteri
tanpa menyebabkan bahaya pada jaringan
manusia dengan cara menghancurkan membran
lemaknya [65]. VCO juga mempunyai sifat
sebagai antibakteri yang teruji dapat menekan
[66] terjadinya infeksi nosokomial, yaitu infeksi
yang diperoleh pasien setelah masuk rumah sakit
yang dapat disebabkan oleh bakteri [67] seperti
bakteri Pseudomonas aeruginosa (ATCC 25619)
[66] yang dapat menyebabkan infeksi terutama
pada pasien dengan imunitas yang menurun [68]
umumnya dialami oleh penderita septikemia,
sistik fibrosis, luka bakar serta luka yang
terkontaminasi  [69], bakteri Staphylococcus
aureus (ATCC 29737) [66] menyebabkan infeksi
yang dapat terjadi pada luka-luka terbuka, saluran
pernapasan dan kulit manusia [70], bakteri
Staphylococcus epidermidis (ATCC 12228) dan
bakteri Propionibacterium acnes (ATCC 6918)
[66] dapat menyebabkan infeksi pada jerawat
[71]. Asam lemak akan mengganggu produksi
energi seluler seperti rantai transport elektron dan
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fosforilasi  oksidatif. Aktivitas enzim yang
terhambat, kegagalan dalam mengambil nutrien,
penyusunan peroksidasi serta kerusakan auto-
oksidasi ataupun hancurnya sel bakteri akan
menentukan aktivitas asam lemak [66].

VCO juga berfungsi sebagai antijamur
yang efisien terhadap beberapa jenis jamur,
seperti Candida albicans, Candida glabrata,
Candida tropicalis, Candida parapsilosis,
Candida stellatoidea serta Candida krusei.
Resistensi jamur dapat dicegah dan usia hidupnya
dapat dipersingkat sebab asam lemak yang
langsung memasuki lapisan lemak pada membran
sel dan merusak lapisan tersebut, sehingga
menyebabkan peningkatan fluiditas membran
[66].

Produksi Virgin Coconut Oil (VCO)

Minyak kelapa murni dapat diperoleh
melalui proses hidrogenasi dari asam lemak
bebas. Proses hidrogenasi dapat dihindari melalui
ekstraksi minyak kelapa dengan proses dingin
seperti  fermentasi, pancingan, sentrifugasi,
pemanasan terkontrol serta parutan kelapa yang
dikeringkan secara cepat [72]. Minyak kelapa
diperolen dari daging buah kelapa dengan
ekstraksi kering maupun basah. Kelapa kering
yang digunakan sebagai bahan baku ekstraksi
kering menghasilkan minyak berkualitas tinggi,
khususnya VCO. Ekstraksi kering harus
diproduksi  dalam  skala industri, sebab
dibutuhkan modal yang besar serta bahan baku
yang tidak sedikit. Pada metode kering, bahan
baku yang digunakan belum siap konsumsi,
sehingga minyak yang dihasilkan masih
berbentuk minyak kelapa kasar atau Crude
Coconut Qil (CCO). CCO mempunyai kandungan
asam lemak bebas yang relatif tinggi sehingga
tidak dapat dikonsumsi secara langsung, CCO
harus melewati tahapan proses pemurnian, yakni
refining, pemutihan, dan deodorizing [9].
Ekstraksi basah dapat dilakukan untuk skala
rumah tangga dengan dengan tahapan awal
menyiapkan santan, setelah itu dilakukan metode
pemanasan untuk mengekstraksi ektraksi minyak
dari santan, fermentasi serta sentrifugasi [59].
Perbandingan mendasar antara kedua proses ini
adalah minyak yang dihasilkan. [9]. Minyak
kelapa dengan ciri-ciri kekuningan, tidak berasa
serta tidak berbau dihasilkan melalui metode
kering, sedangkan produksi dengan metode basah
diperoleh minyak kelapa yang dapat konsumsi
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secara langsung tanpa melalui proses pemurnian
[73].

Pada sebuah riset, VCO dapat diproduksi
melalui metode inkubasi daging kelapa kering
dan inkubasi santai hingga temperatur 40°C serta
metode pembekuan dan pencairan santan dimana
temperatur paling tinggi dicapai pada 47°C. Riset
ini memaparkan VCO yang diproduksi melalui
metode-metode tersebut atau memakai berbagai
varietas berbeda menghasilkan perbedaan mutu
serta sifat kimia [74]. Pada riset lain VCO dapat
diproduksi melalui metode fermentasi dengan
memakai ragi tempe, ragi roti, dan ragi tape.
Hasil riset menunjukkan rendemen terbaik,
kandungan air serta kandungan asam lemak bebas
terbaik diperoleh dari teknik fermentasi dengan
memakai ragi roti [75].

Proses pembuatan VCO juga dapat
dilakukan dengan metode pemikseran yang
merupakan salah satu proses pembuatan VCO
secara mekanik. Selama proses tersebut terjadi
pemisahan ikatan kimia dalam santan kelapa [76].
Sebuah riset dengan menggunakan metode
pemikseran,menghasilkan kualitas VCO berupa
asam laurat sebesar 50,86%, asam miristat adalah
16,53%, asam kaprilat adalah 7,16%, asam
palmitat sebesar 5,92%, asam oleat sebesar 6,75%
serta asam lemak bebas sebesar 0 ,22%.
Kandungan asam laurat telah memenuhi standar
APCC yakni 43-53%, serta memenuhi standar
mutu VCO menurut SNI 7381 yaitu sebesar 45,
1-53,2% [77].

Kesimpulan

Enzim lipase dapat diperolen dari
tumbuhan, hewan, dan mikroorganisme yang
dapat dimanfaatkan sebagai biokatalis. Enzim
lipase dari tumbuhan salah satunya dapat
diperoleh dari daging kelapa yang dapat
menghasilkan Virgin Coconut Oil (VCO) yang
kemudian dapat diubah menjadi diacylgylicerol
(DAG). Enzim lipase memiliki karakteristik yang
dapat dikaji berdasarkan pH dan temperatur
optimum untuk menentukan aktivitasnya. Enzim
lipase juga memiliki peranan sebagai Katalis
dalam reaksi hidrolisis.
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