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ABSTRACT 

Coconut fah)/ acid difiiiale (CFAD) was converted to emulsifier blends using a contious stirred tank reactor (CSTR). The reactor was 
operated at 55T, with 3 : 1 glycerol-CFAD volume ratio. Lipase from Rhizomucor meihei was used as biocatalyst. 

Relationship between power number and Reynold number at the reactor was expressed as : N, = 2,8804.N~e.~ 752f, and the optimum 
rotational speed of agifation was determined at 600 Ipm. Maximum yield of rnonoacylglycerol was reached at reactor space time approaching 6 
hours. The cystal of reactor effuent contained 75,6% monoacylgiceroi, 18.7% diacylgycerol and 5.8% triacylgycerol based on the peak areas 
of chromatogram. 
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PENDAHULUAN 

Emulsi bahan pangan yang berupa campuran 
antara monoasil gliserol (MAG) dan diasil gliserol (DAG) 
menguasai pangsa pasar dunia sampai 75% (Garcia et al., 
1996). Pemakaian yang umum untuk pengemulsi seperti ini 
misalnya dalam pembuatan es krim (Marshall & Ahuckle, 
1996). 

Usaha pembuatan pengemulsi monoasil gliserol 
dan diasil gliserol telah banyak dilakukan. Campuran MAG 
dan DAG dapat dbuat melalui proses gliserolisis dengan 
mereaksikan campuran minyak atau lemak dalam katalis 
alkalin. Proses ini diikuti dengan distilasi molekular untuk 
memurnikan hasilnya (Garcia et al., 1996). 

Enzim lipase pada prinsipnya dapat mengkatalisis 
pembentukan monoasil gliserol melalui tiga cara (Garcia et 
al., 1996). Cara pertama berupa esterifikasi sederhana dari 
asam lemak dan gliserol. Cara kedua merupakan hidrolisis 
tehatas dari minyak dalam emulsi mikro, sedangkan cara 
ketiga berupa reaksi transfer asil antara ester asam lemak 
dan gliserol atau antara minyak dan gliserol menggunakan 
fasa organik atau dengan menggunakan substrat sebagai 
fasa kontinyu. 

Perolehan (yield) MAG dari studi yang telah 
dilaksanakan berkisar antara 30 sampai 90 prosen. Studi 
lebih lanjut dilakukan oleh Hariyadi (1995), dengan 
menggunakan butteroil sebagai bahan dasar, melalui 
esterifikasi oleh gliserol yang dikatalisis oleh enzim lipase 

Rhizomucor meihei Melalui reaksi seperti ini, setelah 
reaksi bejalan 4-10 jam didapat produk yang berkomposisi 
41-44% MAG, 36-38% DAG, 3-7% TAG (triasil gliserol), 
dan 12-14% asam lemak bebas (FFA, free fatty acid). 

Pengolahan butter oil juga dilakukan dalam reaktor 
kontinyu dilakukan pada suhu reaksi 550C (Garcia et a]., 
1996). Dengan reaktor tersebut temyata 70% substrat 
terkonversi menjadi produk yang mengandung 70% 
campuran diasil dan monoasil gliserol dengan rasio massa 
2,l-2,2 berbanding 1. Perolehan MAG 50% pada space 
time 1 jam dan 70% pada space time 10 jam. Penurunan 
jumlah TAG dan kenaikan jumlah DAG serta MAG 
melambat setelah space time mencapai 4 jam. 

Produksi campuran monoasil dan diasilgliserol 
dengan bahan dasar distilat asam lemak sawit (palm fatty 
acid distillate, PFAD) telah dihasilkan dalam penelitian yang 
dilakukan oleh Pujiastuti (1998). Reaksi dilangsungkan 
dengan bantuan lipase Rhizomucor meihei, dalam reaktor 
batch berskala laboratorium. Dalam penelitian tersebut 
disimpulkan bahwa setelah waktu reaksi 4 jam dengan 
suhu reaksi 60°C, didapat produk dengan kandungan MAG 
58% (Pujiastuti, 1998). 

Studi untuk melakukan sintesis monoasil dan 
diasilgliserol dari distilat asam lemak kelapa (coconut fatty 
acid distillate, CFAD) telah dilakukan oleh Kitu (2000), 
sedangkan upaya pemurnian serta karakterisasinya telah 
dilakukan oleh Lukita (2000). Dalam penelitian ini 
dinyatakan bahwa reaksi pada suhu reaksi terbaik adalah 
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