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PREPARATION AND ANTIBACTERIAL TEST OF
MONOACYLGLYCEROL (MAG) FROM CANDLENUT OIL
(Aleurites moluccana Willd)

By:

Winda Utami Safitri
08081003013

ABSTRACT

The research about preparation of monoacylglycerol (MAG) from candlenut oil
was done. Candlenut oil was produced by extraction using hydraulic press.
Preparation of MAG from candlenut oil was carried out in a glycerolysis reaction
consisting mixture of candlenut oil/n-hexane/glycerol/rice bran in the ratio of 2 :
40 : 0.8 : 10 (w/v/w/w) and was agitated at 300 rpm for 70 hours (MAG 70) and
72 hours (MAG 72). Rice bran was used as a source of lipase enzyme. According
to GC analysis of candlenut oil fatty acids, indicated that MAG major produced
were monoolein (MC18:1), monolinolein (MC18:2), and monolinolenin
(MC18:3). Separation of reaction product was done by Preparative TLC, and
produce 0.028 g MAG (1.4%) for MAG 70 and 0.074 g MAG (3.7%) for MAG
72. The antibacterial test of MAG against Bacillus cereus done by well diffusion
methode and produced inhibition zone was 94.59 mm? for MAG 70 and 87.92
mm’ for MAG 72.

Keyword: Monoacylglycerol, antibacterial, candlenut oil, rice bran.



PREPARASI DAN UJI ANTIBAKTERI MONOASILGLISEROL (MAG)
DARI MINYAK KEMIRI (4/eurites Moluccana Willd)

" Oleh :

Winda Utami Safitri
08081003013

ABSTRAK

Dalam penelitian ini telah dilakukan preparasi monoasilgliserol (MAG) dari
minyak kemiri. Minyak kemiri diperoleh dengan cara ekstraksi menggunakan
tekanan hidrolik. Preparasi MAG dari minyak kemiri dilakukan melalui reaksi
gliserolisis dengan rasio campuran minyak kemiri/n-heksana/gliserol/dedak halus
yaitu 2 : 40 : 0,8 : 10 (w/v/w/w) dan diagitasi pada 300 rpm selama 70 jam (MAG
70) dan 72 jam (MAG 72). Dedak padi tersebut digunakan sebagai sumber enzim
lipase. Berdasarkan hasil analisis GC asam lemak minyak kemiri, diindikasikan
bahwa MAG mayor yang dihasilkan antara lain monoolein (MC18:1),
monolinolein (MC18:2), dan monolinolenin (MC18:3). Pemisahan campuran
produk reaksi dilakukan dengan KLT Preparatif dan menghasilkan 0,028 g MAG
(1,4%) untuk MAG 70 dan 0,074 g MAG (3,7%) untuk MAG 72. Uji antibakteri
MAG yang dilakukan terhadap Bacillus cereus dengan metode difusi sumur
menghasilkan zona hambat sebesar 94,59 mm’ untuk MAG 70 dan 87,92 mm?®
untuk MAG 72.

Kata kunci: Monoasilgliserol, antibakteri, minyak kemiri, dedak padi.
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BABI X

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Monoasilgliserol (MAG) merupakan suatu monogliserida dari asam lemak
yang dapét digunakan dalam industri pangan, kosmetik, dan industri lainnya
sebagai pengemulsi. Sebagai pengemulsi, MAG mengandung satu gugus
hidrofobik yang bersifat nonpolar, dan dua gugus hidrofilik yang bersifat polar
(Igoe and Hui. 1996). Pengemulsi bekerja dengan cara menurunkan tegangan
permukaan antara dua fase yang tidak saling bercampur kemudian menstabilkan
produk. Selain berfungsi sebagai pengemulsi, MAG juga berfungsi sebagai
pengawet. Salah satu jenis MAG dari minyak kelapa, yaitu monolaurin,
monogliserida dari asam laurat, berperanan sebagai inhibitor bakteri gram positif;,
khamir, dan kapang (Kato. 1981; Wang and Johnsons. 1992; Bautista and Giffith.
1992; Bautista, ef al. 1993; Oh and Marshall. 1993 a,b.1994 dalam Mappiratu.
1999). Hal tersebut membuat monolaurin banyak digunakan sebagai pengawet
pangan. MAG dapat diproduksi dengan cara hidrolisis, esterifikasi gliserol dengan
asam lemak, dan gliserolisis (Susi. 2010).

Krog (1990) dalam Mappiratu (1999) memprediksi kebutuhan MAG sebagai
pengemulsi pangan pada era pasar global berkisar 132.000 ton/tahun. Jumlah
tersebut menunjukkan bahwa penggunaan MAG sebagai pengemulsi dan
pengawet akan sangat dibutuhkan oleh berbagai industri di seluruh dunia, tak
terkecuali Indonesia. Namun, produksi MAG di Indonesia masih sedikit sehingga

1



harus di import dari negara lain. Hal itu memicu para peneliti di Indonesia untuk
mengembangkan pembuatan MAG menggunakan berbagai jenis minyak nabati.
Mappiratu (1999) mensintesis monoasilgliserol melalui reaksi gliserolisis minyak
kelapa dengan biokatalis dedak padi sebagai sumber enzim lipase. Reaksi
dilakukan selama 192 jam dengan selang waktu 24 jam. Rendemen MAG yang
dihasilkan pada waktu reaksi 48, 72, dan 144 jam berturut-turut yaitu 28,80%,
39,03%, dan 48,93%. Penelitian lain dilakukan oleh Hariyadi (1995) dalam
Nurcahyo ef al., (2002), dengan menggunakan bufter oil sebagai bahan dasar
melalui esterifikasi oleh gliserol yang dikatalisis oleh enzim lipase Rhizomucor
meihei. Melalui reaksi tersebut yang berjalan selama 4-10 jam didapat produk
yang berkomposisi 41-44% MAG, 36-38% DAG, 3-7% TAG, dan 12-14% asam
lemak bebas (FFA, free fatty acid).

Penelitian mengenai MAG yang telah banyak dilakukan oleh beberapa
peneliti yaitu menggunakan bahan dasar minyak kelapa maupun kelapa sawit
untuk membuat MAG. Berdasarkan acuan tersebut, maka dicoba untuk membuat
MAG dari minyak nabati lain yang tidak kalah potensial dibandingkan minyak
kelapa maupun minyak kelapa sawit. Penelitian ini mencoba menggunakan
minyak kemiri sebagai bahan dasar. Kemiri memiliki kandungan minyak yang
tergolong tinggi yaitu 55-66% dari beratnya, dan telah banyak digunakan dalam
berbagai industri, antara lain sebagai bahan pembuat cat, pernis, sabun, obat, dan
bahan bakar (Arlene ef al, 2010). Penggunaan minyak kemiri yang paling

komersial yaitu sebagai minyak penyubur rambut.
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Proses pembuatan MAG minyak kemiri ini dilakukan menurut penelitian
Mappiratu  (1999). MAG dibuat secara gliserolisis dengan menggunakan
biokatalis enzim lipase dari dedak padi, serta mengetahui sifat antibakteri yang
dimilikinya. Penggunaan dedak padi sebagai sumber enzim lipase tersebut
dikarenakan harga enzim lipase komersial relatif mahal, selain itu mudahnya
memperoleh dan mengolah dedak padi. Uji antibakteri MAG minyak kemiri akan
dilakukan terhadap salah satu bakteri gam positif. Bakteri yang digunakan adalah
Bacillus cereus, dimana bakteri ini juga merupakan bakteri yang sering

mengontaminasi makanan.

1.2 Rumusan Masalah

MAG dari minyak kelapa maupun kelapa sawit telah banyak dibuat dan
dikembangkan oleh beberapa peneliti, dan menghasilkan rendemen yang cukup
baik. Minyak kemiri yang juga potensial untuk dibuat MAG diharapkan dapat

menghasilkan rendemen yang baik pula seperti MAG minyak kelapa maupun

MAG kelapa sawit.

1.3 Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ini antara lain :
a) Menentukan komposisi asam lemak minyak kemiri menggunakan Gass

Chromatogaphy (GC).

b) Membuat MAG dari minyak kemiri menggunakan biokatalis enzim lipase

dari dedak padi.



c) Menentukan rendemen MAG melalui pemisahan dengan KLT Preparatif.
d) Melakukan uji aktivitas antibakteri MAG minyak kemiri terhadap Bacillus

cereus.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini yaitu memberikan informasi cara membuat
monoasilgliserol (MAG) dari minyak kemiri dan mengetahui kemampuan MAG

minyak kemiri dalam menghambat pertumbuhan B. cereus.
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