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ABSTRACT 

Desaturases catalyse 'he bioconversion of saturated fatty acids into monoullsaturated fatty acids 
(MUFA). or MUFA illlo polyullsaturated fatty acids (PUFA). Desaturases are intracellular ellzymes. which are 
not stable for a long period ill homogellate. The objective of this study was to find the immobilization method for 
desaturasel' from Absidia corymbifera in order to obtain maximum activity and best el/zyme stability. The 
desaturases were extracted from A. corymbifera biomass. and the liquid crude enzymes obtained were then 
immobilized by adsorptioll 011 grallulated bone and zeolite as supporting media. Immobilization using bone 
showed a better result thall using zeolite. Desaturases immobilized on zeolite alld bOlle gave good results in 
cOlllinuous system. For the reuse of immobilized desaturases in batch system. the enzymes imlllobilized 011 zeolite 
showed a b(,tter stability thall tlrat was on bone. Immobilizatioll was successful to illcrease the activity alld 
stability of desaturases. Based 01/ gas chromatographic analysis. one killd of desaturase ellzymes that has been 
i",,,,obili::ed 01/ supportil/g media is ..1'; desaturase as shown by the increasing concel/lra/ioll of iiI/oleic acid 
(CI8: 1) ill CPO il/eubated at 25-27 °c with the immobilized ellzymes. 
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PENDAHULUAN 

Minyak sawit kasar atau CPO (Crude PO/III 
Oil) merupakan salah satu produk unggulan 
Indonesia yang diekspor ke mancanegara. CPO yang 
selama ini bercdar memiliki kelcmahan, yaitu ber­
bentuk padat pada suhu ruang (25 - 27°C) yang 
disebabkan oleh tingginya kandungan asam lemak 
jenuh berupa asam palmitat (45 - 52%) dan asam 
stearat (4 • 5%). Tingginya kandungan asam lemak 
jenuh menyebabkan rcndahnya fraksi yang dapat di­
ubah menjadi minyak goreng (Muderhwa et ai., 
1985) dan juga mcnyebabkan rendahnya mutu 
minyak goreng dikaji dari rendahnya bilangan iod, 
dan tingginya titik keruh (cloud point). Bentuk padat 
juga sering menjadi masalah dalam proses pengapal­
an, terutama dalam pemindahan bahan. 

Tingginya kandungan asam lemak jenuh di 
dalam CPO dikhawatirkan oleh konsumen Amerika 
Serikat dapat menimbulkan masalah bagi tubuh 
manusia seperti naiknya ko'lesterol LDL (Low 
Density Lipoprotein) darah yang akan mengakibat­
kan resiko penyakit jantung koroner (Bakrie, 1998) 
serta resiko atherogenesis oleh asam lemak jenuh 
rantai I2panjang (Djojosoebagio, 1997). Berkem­
bangnya isu-isu tentang LDL tersebut dijadikan 
alasan bagi hambatan ekspor (1/011 tariff trade 
barrier) CPO Indonesia ke Amerika Serikat. 

CPO juga mengandung as am lemak tidak 
jenuh, terutama asam oleat dan linoleat. Asam 
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linoJeat atau LA (Linoleic Acid) dan asam alfa 
linolenat atau ALA (0: -Linolellic Acid) merupakan 
asam Jemak tak jenuh majemuk yang esensial. Asam 
gamma linolenat atau GLA (y-Linolenic Acid) 
merupakan asam lemak tak jenuh yang dapat 
diperoleh melalui biokonversi asam linoleat oleh 
enzim 6 6 desaturase (Lapinskas, 1993). GLA 
memiliki arti penting bagi dunia medis dan farmasi 
karena dapat menurunkan kolesterol LDL bagi 
pendenta hiperkolesterolemia (Ishikawa et al., 1989), 
mengobati silldroma prahaid (Horrobin, 1983), 
eksema atopik (Biagi et al., 1988), sebagai anti 
trombotik (Suzuki, 1991), menjaga kelancaran 
metabolisme tubuh (James dan Carter. 1988) dan 
kelembaban kulit (Suzuki, 1991). 

Pada penelitian sebelumnya (Tri-Panji, 1997). 
cairan fermentasi A. corylllbifera terbukti mampu 
meningkatkan bilangan iod CPO. Peningkatan 
bilangan iod berasal dari terdesaturasinya asam 
lemak jenuh menjadi asam lemak tidak jenuh atau 
asam lemak tidak jenuh tunggal menjadi asam lemak 
tidak jenuh majemuk. Aktivitas serupa terjadi pada 
cairan fermentasi Rhizopus oryzae. 

Desaturase merupakan enzim yang tidak 
stabil. Menurut Ozols (1997), enzim tersebut menga­
lami degradasi oleh protease yang secara spesifik 
menurunkan aktivitas protein-protein yang berada 
pada mikrosom. Oshino dan Sato (1972) menemu­
kan bahwa desaturase mengalami penurunan aktivi­
tas sampai pada tingkat yang tidak terdeteksi dalam 
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