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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan senyawa ester C melaluireaksi trensesterifikasi dengan katalis enzim lipase. Reaksi dilakukan denganvariasi pelarut dan lama reaksi. Produk dianalisis menggunakan HPLC dan FT-IR. Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh pelarut yang terbaik untuk penelitianini adalah aseton dengan respon pada luas area 6448859 dan kondisi operasiterbaik dari analisis menggunakan HPLC pada lama waktu reaksi 48 jam denganrespon waktu retensi keluarnya ester C yaitu 3,020 dengan puncak area 695703dan luas area 5791431.
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The purpose of this research is to produce esters C through transesterificationreaction by using lipase enzyme catalyst. The reactions were performed with avariety of solvents and reaction periods. The products were analyzed by usingHPLC and FT-IR. Based on the results of the study, it is obtained that the bestsolvent in this study was acetone which has the response on wide area of 6448859and the best operating conditions by using HPLC analysis on 48 hours ofreaction period with a response time of ester C discharge retention is 3.020 with apeak area of 695703 and a wide area of 5791431.
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Pendahuluan

Vitamin C atau sering disebut dengan
asam askorbat disintesis secara alami baik
dalam tanaman maupun hewan dan dapat
dibuat secara sintetis dari gula. Vitamin C
mengandung asam askorbat yang mudah
dioksidasi (Winarno; 1991). Asam askorbat
dapat juga mengakibatkan terpacunya oksidasi
(pro-oksidan) pada minyak (Yin, et al.; 1993).
Ester C adalah turunan dari vitamin C (L­
ascorbic acid) yang larut dalam minyak. Senyawa
ini menawarkan bentuk baru dari antioksidan
yang menempati bagian terpenting dari
ingredient pada pangan dan kosmetik (Liu, et al.;
1992, Liu, et al.; 1996). Sintesis ester C secara
kimia telah banyak dilakukan terutama di
negara-negara berkembang. Sejak diketemukan
lipase sebagai biokatalisator pada reaksi esterifi-
kasi atau trans-esterifikasi lipid maka dapat
membuka suatu wacana baru dalam mempro-
duksi vitamin C-ester secara enzimatik. Enzim
lipase merupakan biokatalisator yang dapat
digunakan untuk mengkatalis reaksi esterifikasi.
Mengaplikasi enzim lipase untuk sintesis
senyawa organik semakin banyak dikembang-
kan (Adli; 2011). Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pelarut manakah yang
mempunyai hasil lebih baik antara aseton dan
piridin dalam sintesis ester-C melalui reaksi
transesterefikasi menggunakan katalis enzim
lipase, serta mengetahui waktu reaksi terbaik
dalam sintesis ester C melalui reaksi trans-
esterifikasi menggunakan katalis enzim lipase.
Mengetahui cara untuk membuktikan bahwa
hasil yang didapat adalah ester C.
Metode Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah: asam askorbat, minyak VCO,
aquabides, jamur tiram, aseton dan piridin
dengan grade pro analyst buatan Merck.

Isolasi enzim lipase dari jamur tiram
dilakukan dengan mencuci 200 g jamur tiram
dengan 50 mL aquades agar jamur tiram benar-
benar bersih dan steril, kemudian jamur tiram
diblender dengan menambahkan 100 mL
aquabides sampai jamur tiram hancur. Setelah
itu, bubur yang diperoleh disentrifus pada 500
rpm selama 20 menit. Setelah selesai proses
sentrifus ambil bagian atasnya yang merupakan
enzim lipase.

Dilakukan pengambilan sebanyak 0,5 g L-
askorbat, 2 mL VCO, 3 mL aseton, 1 mL enzim
lipase dicampur jadi satu dalam tabung reaksi 10
mL, kemudian diaduk dengan kecepatan 150
rpm selama 4 jam 50°C menggunakan shaker.

langkah selanjutnya, produk dianalisis meng-
gunakan HPLC dan FT-IR.

Dilakukan pengambilan sebanyak 0,5 g L-
askorbat, 2 mL VCO, 3 mL piridin, 1 mL enzim
lipase dicampur jadi satu dalam tabung reaksi 10
mL, kemudian dicampur dengan kecepatan 150
rpm selama 4 jam 50°C menggunakan shaker.
langkah selanjutnya, produk dianalisis meng-
gunakan HPLC dan FT-IR.
Hasil dan Pembahasan

Gambar 1. (a) Kromatogram HPLC dari hasilsintesis dengan pelarut aseton pada waktureaksi 5 jam. (b) kromatogram HPLC dari hasilsintesis dengan pelarut piridin pada waktureaksi 5 jam
Berdasarkan dari Gambar 1. tersebut,

kromatogram HPLC diatas yang didapat dari
penelitian ini pelarut aseton memberikan respon
pada luas area 6448859 dan puncak area
1110609 sedangkan pada pelarut piridin
memberikan respon pada luas area 5461696 dan
puncak area 954005. Dari hasil tersebut dipilih
aseton karena aseton merupakan pelarut yang
lebih baik dari pada piridin dalam penelitian ini
ditinjau dari hasil analisis menggunakan HPLC
terlihat bahwa pada aseton memberikan luas
area lebih baik yaitu 6448859.

Gambar 2. (a) Kromatogram HPLC hasil sinte-sis dengan pelarut aseton jam ke 8. (b)kromatogram HPLC hasil sintesis denganpelarut aseton jam ke 8 dengan penambahanasam askorbat.
Dari Gambar 2. diatas dapat dilihat

gambar (a) adalah hasil sintesis diduga ester-C
keluar pada waktu retensi 3,023 menit,
sedangkan pada gambar (b) ini dilakukan
penambahan asam askorbat dan dihasilkan
asamaskorbatkeluarpadawaktu retensi 1,960
menit dan ester C keluar pada waktu retensi
3,037 menit.

Dari Tabel 1. didapat data keseluruhan
dari waktu reaksi pada jam ke 8 sampai 48 jam
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dalam sintesis ester C menggunakan lipase
jamur tiram dengan menggunakan pengujian
HPLC dan dapat dilihat pula perubahan nilai
dari luas area dan puncak area pada sintesis
ecter C. Dari data yang didapat diatas me-
nunjukkan bahwa semakin lama waktu yang
digunakan dalam reaksi maka produk yang
didapat akan semakin meningkat. Dengan
begitu maka ditarik kesimpulan untuk waktu
reaksi optimum yang didapat adalah 48 jam
dengan waktu retensi 3,020, luas area 5791431
dan puncak area 695703.
Tabel 1. Hasil optimalisasi waktu reaksi dalamsintesis ester C dengan pelarut aseton.

Gambar 3. Spektrum FT-IR dari ester C hasilsintesis.
Hasil analisis pada spektrum FT-IR dari

hasil sintesis ester C menunjukkan adanya
serapan pada bilangan gelombang 1381,03 cm-1
terdapat gugus CH3. Terdapat gugus O-H pada
puncak bilangan gelombang 3479,58 cm-1. Ada-
nya gugus C=O pada puncak 1751,36 cm-1,
kemudian pada puncak 1465,90 cm-1 terdapat
gugus C-OH. Gugus C-H alifatik terdapat pada
puncak 2924,09 cm-1. Terdapat gugus C=C pada
puncak 1157,29 cm-1 dan gugus CH2 pada
puncak 725,23 cm-1. Berdasarkan pada spektro-
meter FT-IR hasil sintesis pada Gambar 3.
dengan spektrum FT-IR dari ester C standar
cukup mempunyai banyak kesamaan yaitu
munculnya gugus OH, gugus C-H, gugus C=O,
gugus C-OH, gugus C=C, dan gugus CH2.Disamping itu hal ini membuktikan bahwa
pada hasil sintesis membentuk senyawa ester C.
Hal ini, juga didukung dengan hasil yang
didapat pada analisis menggunakan HPLC
dimana terdapat munculnya puncak ester C
pada waktu retensi menit ke 3. Hasil yang
diperoleh ini dipengaruhi oleh adanya enzim
lipase yang berperan sebagai katalis untuk mem-
percepat proses sintesis. Lipase merupakan
enzim yang saat ini menempati urutan tertinggi

dalam biokatalis karena kemampuannya untuk
mengkatalis berbagai jenis reaksi didalam air
maupun yang bukan air sekalipun (Fjerbaek, et
al.; 2009). Lipase dari mikroorganisme mem-
punyai spektrum yang lebih luas untuk di-
aplikasikan di industri karena lebih stabil dan
lebih murah. Dari berbagai jenis mikro-
organisme, jamur dikenal secara luas sebagai
sumber lipase yang baik karena umumnya jamur
memproduksi enzim ekstraseluler, yang me-
mudahkan recovery enzim dari media fermentasi
(Kurnia; 2010). Lipase dari jamur banyak
digunakan dalam bidang industri seperti pada
obat-obatan, minuman, susu, detergen, dan lain-
lain, yang membuat lipase ini menjadi enzim
yang sangat komersial. Lipase bersifat spesifik,
sehingga semua gliserida (tri-, di- dan mono)
dan asam lemak bebas dapat diubah menjadi
alkil ester. Sebagian besar lipase telah digunakan
untuk transesterifikasi dan esterifikasi (Fjerbaek,
et al.; 2009). Lipase yang paling berkinerja
mampu menghasilkan konversi lebih dari 90%
pada suhu berkisar antara 30ºC dan 50ºC dan
waktu reaksi dari 8 jam untuk bergerak enzim
sampai 90 jam untuk enzim bebas yang sama,
tergantung minyak dan alkohol yang digunakan
(Fjerbaek, et al.; 2009).
Simpulan

Pelarut yang mempunyai hasil lebih baik
antara aseton dan piridin dalam sintesis ester-C
melalui reaksi transesterifikasi menggunakan
katalis enzim lipase adalah aseton. Didapat
waktu reaksi yang tebaik dalam penelitian ini
yaitu pada waktu reaksi jam ke 48. Cara
mengetahui bahwa yang dihasilkan dari
penelitian ini adalah ester C yaitu dengan
melihat puncak pada panjang gelombang FT-IR
yang sama dengan standar dari ester C.
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