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ABSTRAK 
 

Distilat asam lemak minyak sawit (DALMS) merupakan hasil samping industri kelapa 
sawit dengan jumlah 3.36% dari total jumlah produksi Crude Palm Oil (CPO). DALMS 
memiliki kandungan senyawa fitokimia dalam bentuk vitamin E, fitosterol  dan hidrokarbon 
skualen. Senyawa bioaktif multikomponen yang terkandung dalam DALMS tersebut terdapat 
pada fraksi tidak tersabunkan (FTT) sehingga untuk mendapatkannya harus dipisahkan dari 
fraksi tersabunkan. Keterbatasan pemanfaatan fraksi tidak tersabunkan terletak pada sifat 
kelarutan dalam air yang sangat rendah. Oleh karena itu dilakukan mikroenkapsulasi fraksi 
tidak tersabunkan DALMS dengan menggunakan metode pengeringan semprot.  
 
Kata Kunci: Distilat Asam Lemak Minyak Sawit (DALMS), Fraksi Tidak Tersabunkan (FTT), 
Mikroenkapsulasi, Pengeringan Semprot dan Senyawa Bioaktif 
 

ABSTRACT 
 

Palm fatty acid distillate (PFAD) is byproduct from palm oil industry with the quantity 
3.36% from total amount of Crude Palm Oil (CPO) production.PFAD has phytochemical 
compounds in the form of vitamin E, phytosterols and hydrocarbon squalene. 
Multicomponent bioactive compounds in the PFAD found on unsaponifiable fractions, in 
order to get it we need to separate it from saponifiable fractions. Limitations utilization of 
unsaponifiable fractions due to physical and chemical contents. Therefore, this study do 
microencapsulation of Unsaponifiable fractions from PFAD using spray drying method. 
 
Keywords: Palm Fatty Acid Distillate (PFAD), Unsaponifiable Fractions, Microencapsulation, 
Spray Drying and Multicomponent Bioactive 
 

PENDAHULUAN 
 

Jurnal ini membahas tentang pembuatan mikrokapsul fraksi tidak tersabunkan (FTT) 
distilat asam lemak minyak sawit (DALMS). DALMS merupkan hasil samping proses 
pemurnian minyak kelapa sawit secara fisik pada tahap deasidifikasi-deodorisasi yang 
mengandung senyawa bioaktif multikomponen. Senyawa bioaktif multikomponen yang 
terkandung dalam DALMS tersebut terdapat pada FTT sehingga untuk mendapatkannya 
harus dipisahkan dari fraksi tersabunkan dengan proses saponifikasi. FTT memiliki sifat 
kelarutan dalam air yang sangat rendah sehingga menjadikan salah satu kendala untuk 
mengaplikasikannya FTT ke dalam produk pangan. Proses mikroenkapsulasi dengan 
metode pengeringan semprot digunakan untuk menjadikan FTT dalam bentuk bubuk 
sehingga mudah digabungkan dalam produk pangan. 

Penelitian ini didasarkan pada karakteristik fisik terhadap beberapa mikrokapsul yang 
dihasilkan. Peneliti melakukan beberapa analisa fisik untuk menentukan produk dengan 
pilihan yang memiliki karakteristik fisik yang baik. Hasil dari analisa akan digunakan untuk 
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mendapatkan perlakuan terbaik dari penelitian ini. Perlakuan terbaik yang didapat dilakukan 
analisa kandungan senyawa bioaktif secara kuantitatif. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis enkapsulan dan konsentrasi FTT 
DALMS yang tepat untuk menghasilkan mikrokapsul dengan kualitas baik. Pembuatan 
mikrokapsul sebagai fortifikan pangan dalam bentuk bubuk ini dapat menjadi sumber 
informasi baru kepada masyarakat yang akan melakukan proses mikroenkapsulasi sehingga 
dapat menghasilkan mikrokapsul dengan kualitas baik. 

Hasil dari jurnal ini menyimpulkan bahwa adanya pengaruh yang nyata antara jenis 
enkapsulan dan konsentrasi FTT terhadap karakteristik fisik mikrokapsul. 
 
Distilat Asam Lemak Minyak Sawit (DALMS) 
 Penelitian ini menggunakan bahan baku berupa fraksi tidak tersabunkan DALMS. 
DALMS merupakan hasil samping dalam pemurnian minyak sawit secara fisik [1]. Proses 
pemurnian minyak sawit melalui tahapan pemisahan gum (degumming), pemisahan asam 
lemak bebas (netralisasi), pemucatan (bleaching) dan penghilangan bau (deodorisasi). 
DALMS dihasilkan pada tahapan deodorisasi, yaitu proses memisahkan bau dari minyak 
dengan destilasi uap pada suhu 245-265 °C dalam keadaan hampa udara [1]. pada proses 
pemurnian fisik diperoleh 5% DALMS dari berat minyak sawit [3]. 
 DALMS dari hasil proses pemurnian sebagian besar terdiri dari asam lemak bebas 
yang berkisar 90-93%, dan komponen selain ALB yang terdapat pada DALMS dapat berupa 
mono, di dan trigliserda, juga dapat berupa aldehid dan keton [4]. DALMS mengandung 
senyawa fitokimia dalam jumlah yang tinggi yaitu tokoferol, tokotrienol, stigmasterol, 
campesterol dan hidrokarbon skualen [2]. DALMS merupakan sumber vitamin E karena 
mengandung beberapa senyawa fitokimia yang terdiri dari 70 % tokotrienol dan 30 % 
tokoferol [5]. DALMS memiliki warna cokelat terang, bersifat semi padat pada suhu ruang 
dan akan mencair dan berubah menjadi cokelat tua jika dipanaskan [6]. 
 
Fraksi Tidak Tersabunkan (FTT) DALMS 

 Fraksi tidak tersabunkan merupakan salah satu komponen pada DALMS, sehingga 
untuk mendapatkannya harus dipisahkan dari fraksi tersabunkan [7]. Pada penelitian ini 
pemisahan tersebut dilakukan dengan proses saponifikasi [8]. Saponifikasi adalah reaksi 
hidrolisis asam lemak oleh adanya basa kuat [9]. Pemisahan fraksi tidak tersabunkan dari 
minyak dilakukan dengan menambahkan heksana dan terbentuk sebagai lapisan atas yang 
mengandung fraksi tidak tersabunkan. Fraksi tersabunkan pada lapisan bawah dibuang [10].   
 Distilat Asam Lemak Minyak Sawit (DALMS) mengandung fraksi tidak tersabunkan 
dalam jumlah 3.53% [8]. Fraksi tidak tersabunkan DALMS mengandung senyawa bioaktif, 
diantaranya adalah tokoferol, tokotrienol, stigmasterol, campesterol dan hidrokarbon skualen 
[1]. Komposisi fraksi tidak tersabunkan DALMS ditunjukkan pada Tabel 1. 
 

Tabel 1. Komposisi fraksi tidak tersabunkan dari DALMS 

Senyawa Kadar (%) 

Asam lemak bebas 8* 
Vitamin E  

α – tokopherol 
ɣ - tokotrienol  
β – tokotrienol 
δ – tokotrienol 

Fitosterol 

33* 
23* 
27* 
17* 

β - Sitosterol 5.85** 
Stigmasterol 10.91** 
Kampesterol 1.14** 

Sumber : *[11], ** [12] 
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Mikroenkapsulasi dengan Metode Pengeringan Semprot 
 Mikroenkapsulasi adalah teknologi untuk menyalut atau melapisi suatu zat inti 

dengan suatu lapisan dinding polimer, sehingga menjadi partikel-partikel kecil berukuran 
mikro. Dengan adanya lapisan dinding polimer ini, zat inti akan terlindungi dari pengaruh 
lingkaran luar. Mikroenkapsulasi dapat mencegah perubahan warna dan bau serta dapat 
menjaga stabilitas zat inti yang dipertahankan dalam jangka waktu yang lama. Mikrokapsul 
dapat dicampur dengan komponen lain yang berinteraksi dengan zat inti. Bahan inti dapat 
berupa partikel tunggal atau bentuk agregat dan biasanya memiliki rentang ukuran partikel 
antara 5-5000 mikrometer. Ukuran tersebut bervariasi tergantung metode dan ukuran 
partikel bahan inti yang digunakan [13].  

Proses mikroenkapsulasi dengan metode pengeringan semprot merupakan cara yang 
paling banyak digunakan dalam industri pangan, terutama karena biayanya yang rendah 
[14]. pengeringan semprot dilakukan dengan cara mendispersikan bahan isian ke dalam 
bahan pengisi, dimana bahan pengisi-inti telah dilarutkan ke dalam pelarut yang tidak 
melarutkan bahan isian, kemudian campuran diatomisasi melalui pipa-pipa ke dalam aliran 
udara panas yang menyediakan panas laten penguapan yang diperlukan untuk 
menghilangkan pelarut dari bahan pengisi sehingga menghasilkan partikel-partikel kering 
sebagai produk mikroenkapsulasi [15]. 
 
Enkapsulan 

Enkapsulan adalah bahan yang digunakan untuk melapisi inti dengan tujuan tertentu. 
Enkapsulan harus mampu memberikan suatu lapisan tipis yang kohesif dengan bahan inti, 
dapat bercampur secara kimia, tidak bereaksi dengan inti (bersifat inert), dan mempunyai 
sifat yang sesuai dengan tujuan penyalutan. Enkapsulan untuk mikroenkapsulasi dengan 
pengeringan semprot haruslah memiliki flavor yang tawar, kelarutan yang tinggi dan 
menunjukkan kemampuan emulsifikasi, pembentukan film, dan sifat pengeringan yang baik. 
Selain itu, enkapsulan dalam larutan berkonsentrasi tinggi haruslah memiliki viskositas yang 
rendah [16]. 

Pemilihan enkapsulan untuk setiap penerapan merupakan hal yang penting, 
misalnya setiap jenis enkapsulan memiliki sifat pengemulsi yang unik dan kemampuan 
pembentuk film yang mempengaruhi kemampuannya untuk berfungsi sebagai enkapsulan 
[17]. Enkapsulan yang digunakan seharusnya menunjukkan kelarutan yang tinggi, mampu 
membentuk emulsi yang stabil, mampu membentuk film, dan mudah dikeringkan. Disamping 
itu konsentrasi larutan haruslah memiliki viskositas rendah dan flavor yang lembut. 
Pemilihan enkapsulan juga tergantung dari sifat fisik dan kimia dari bahan isian, metode 
mikroenkapsulasi dan karakterisitik mikrokapsul yang diinginkan. Pada umumnya 
enkapsulan tidak larut air digunakan untuk mengenkapsulasi bahan isian yang larut dan 
sebaliknya [18]. Pada penelitian ini digunakan natrium kaseinat, dekstrin dan maltodekstrin 
sebagai enkapsulan. 

Natrium kaseinat merupakan enkapsulan berbasis protein. Kemampuan protein 
untuk berinteraksi dengan air, ion-ion kecil dan polimer lainnya, serta gugus/grup pada 
permukaan minyak/air menyebabkan protein dapat menstabilkan droplet yang terbentuk 
selama homogenisasi [19]. Natrium kaseinat memilki struktur yang fleksibel dan bersifat 
ampifilik. Selain itu, natrium kaseinat merupakan protein dengan struktur yang fleksibel tidak 
membentuk agregat sehingga pelapisan pada bahan isian dapat dilakukan dengan 
maksimal [20]. 

Dekstrin adalah produk hidrolisa zat pati, berbentuk zat amorf berwarna putih sampai 
kekuning-kuningan [21]. Dekstrin merupakan produk degradasi pati sebagai hasil hidrolisis 
tidak sempurna pati dengan katalis asam atau enzim pada kondisi yang di kontrol. dekstrin 
mempunyai viskositas yang relative rendah sehingga pemakaian dekstrin dalam jumlah 
banyak masih diijinkan [22]. Hal ini sungguh sangat menguntungkan apabila ditujukan 
sebagai bahan pengisi karena dapat meningkatkan berat produkyang dihasilkan. Molekul 
dari dekstrin stabil terhadap panas dan oksidasi, sehingga dapat digunakan untuk 
melindungi senyawa volatile, senyawa yang peka terhadap panas atau oksidasi. 
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Maltodekstrin merupakan salah satu produk hasil hidrolisa pati dengan menggunakan 
asam maupun enzim, yang terdiri dari campuran glukosa, maltosa, oligosakarida, dan 
dekstrin [23]. Produk hasil hidrolisis enzimatis pati mempunyai karakteristik yaitu tidak 
higroskopis, meningkatkan viskositas produk, mempunyai daya rekat, dan ada yang dapat 
larut dalam air seperti laktosa [24]. 

 
Pengemulsi 

 Emulsifier atau zat pengemulsi adalah zat untuk membantu menjaga kestabilan 
emulsi minyak dan air. Umumnya emulsifier merupakan senyawa organik yang memiliki dua 
gugus, baik yang polar maupun nonpolar sehingga kedua zat tersebut dapat bercampur. 
Gugus nonpolar emulsifier akan mengikat minyak (partikel minyak dikelilingi) sedangkan air 
akan terikat kuat oleh gugus polar pengemulsi tersebut. Bagian polar kemudian akan 
terionisasi menjadi bermuatan negatif, hal ini menyebabkan minyak juga menjadi bermuatan 
negatif. Partikel minyak kemudian akan tolak-menolak sehingga dua zat yang pada awalnya 
tidak dapat larut tersebut kemudian menjadi stabil [25]. 

Pada penelitian ini digunakan lesitin sebagai pengemulsi. Lesitin (Fosfatidil Kolina) ialah 
suatu fospolipid yang menjadi komponen utama fraksi fospatida pada ekstrak kuning telur 
atau kacang kedelai yang diisolasi secara mekanik, maupun kimiawi dengan menggunakan 
heksana [26]. Lesitin adalah campuran dari glikolipid, trigliserida dan fosfolipid [27]. Lesitin 
merupakan bagian integral membran sel, dan bisa sepenuhnya dicerna, sehingga dapat 
dipastikan aman bagi manusia. 

SIMPULAN 
 

 Fraksi tidak tersabunkan (FTT) distilat asam lemak minyak sawit (DALMS) dapat 
digunakan sebagai fortifikan produk pangan dalam bentuk bubuk dengan menggunakan 
metode mikroenkapsulasi. Mikrokapsul dengan maltodekstrin sebagai jenis enkapsulan 
merupakan mikrokapsul yang memiliki karakteristik terbaik dalam penelitian ini. 
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