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ABSTRACT :Vitamin E can be derived from palm oil as a mixture of alpha tocopherol and focotrienols. Asa
minor components, vitamin E have traditionally been the most interest-ing. It does not only possess
antioxidant properties which is important for enhancing the stability of the oil against oxidation but also
possess physiological properties that are presently gaining much prominence in biomedical applications. Some
studies indicated that tocotrienols were more efficient than tocopherol in terms of hypocholesterolemic, anti-
cancer and antioxidant properties. This article reviews characterization and production of vitamin component,
nutritional properties, and potential applications of vitamin E from palm oil in the food and pharmaceutical

industries.

PENDAHULUAN

‘ ’itamin E merupakan suatu nama umum ke-
luarga senyawa-senyawa “tokoferol” dan “to-
kotrienol” yang tersebar luas, baik di dalam
tumbuh-tumbuhan maupun hewan. Di dalam sejarah-
nya, vitamin E pertama kali ditemukan sebagai
senyawa yang berfungsi sebagai faktor pencegah
kemandulan atau anti-sterilitas. Kemudian dikarak-
terisasikan (digolongkan) sebagai vitamin E pada ta-
hun 1922 dan selanjutnya diperkenalkan secara luas
sebagai vitamin E pada tahun 1925 (Ab GAPOR,
1995).

Di alam, vitamin E terdapat dalam bentuk se-
nyawa alfa, beta, gama dan delta tokoferol serta toko-
trienol seperti yang terlihat pada Gambar 1 (IUPAC-
IUB, 1974).

Vitamin E merupakan senyawa antioksidan yang
larut dalam lemak dan berfungsi melindungi asam
lemak tidak jenuh pada kandungan lemak produk
pangan dari kerusakan ketengikan karena proses
oksidasi. Fungsi vitamin E di dalam produk bahan
pangan seperti sayur-sayuran, daging, biji-bijian (sere-
alia), minyak dan lemak telah banyak yang melapor-
kannya (BUNNEL et a/, 1965; Mc LAUGHLIN, 1979;
PIIRONEN, et al, 1985; PIIRONEN ef al, 1986;
SLOVER, 1971)
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Perhatian para ilmuwan sena ahli pangan dan gi-
zi terhadap vitamin E kini telah tumbuh dan berkem-
bang, karena selain berfungsi sebagai antioksidan di
dalam sistem bahan pangan juga dikaitkan fungsinya
terhadap kesehatan manusia. Beberapa hasil pene-
litian terakhir menunjukkan bahwa vitamin E sebagai
senyawa pencari radikal bebas, akan memainkan pe-
ran yang penting dalam melawan dan melindungi
terhadap penyakit degeneratif tubuh seperti penyakit
jantung kardiovaskuler. kanker. katarak dan diabetes.
Dalam tulisan ini akan dibahas mengenai karak-
terisasi dan cara produksi vitamin E dan minyak sa-
wit, sifat-sifat gizi vitamin E dan potensi peng-
gunaannya di dalam industri pangan dan farmasi.
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gama 7,8-dimetil H CH3 | CH3 nya, vitamin E pada minyak sawit sebagian besar
delta 8metil | H H CH3 terdiri dari tokotrienol.
Tabel 1. Kandungan vitamin E pada minyak sawit dan minyak nabati lainnya
Jenis Minyak Nabati Tokoferol (ppm) Tokotrienol (ppm) Total
o B X 3 o p X 5 | (ppm)
Minyak sawit 1) 256 - 316 70 143 32 286 69 -
Minyak sawit 2) 152 - - - 205 - 439 94 890
Minyak inti sawit 3) 13 - - - 21 - - - 34
Minyak kedelai 3) 101 - 593 264 - - - - 958
Minyak jagung 3) 112 50 602 18 - - - - 782
Minyak biji kapok 3) 389 - 387 - - - - - 776
Minyak bunga matahari 3) 487 - 51 8 - - - - 546
Minyak kacang 3) 130 - 216 21 - - - - 367
Lemak kakao 3) 11 - 170 17 2 - - - 200
Minyak kelapa 3) 515 - - 6 5 1 19 - 34
Minyak zaitun 3) 51 - - - - - - - 51
Sumber : (1) SLOVER et al (1971)
(2) Ab GAPOR et al (1983)
(3) SONTAG (1979)
TOKOTRIENOL
Tabel 2. Persentase (%) komposisi vitamin E pada
minyak sawit kasar
l
w1 !
Ny cH, cH cH |
R./[\j q\]’;/\{iv\/ S Alfa-tokoferol 22
g J Gama-tokotrienol 46
Delta-tokotrienol 12
Sumber : HASHIMOTO et al (1980).
Tokoferol Tokoferol R1 R2 R3
alfa 5,7,8-trimetil [ CH3 | CH3 | CH3 Minyak sawit kasar mengandung vitamin E
beta 5,8-dimetil [ CH3 H CH3 sekitar 800 ppm dan 70 persen di anta ranya tersisa
gama 7,8-dimetil H CH3 | CH3 pada minyak sawit yang telah dijernihkan (Ab
delta 8-metil H H CH3 GAPOR, 1995). Penurunan kandungan vitamin E

Gambar 1. Struktur kimia senyawa tokoferol dan
tokotrienol (alfa, beta, gama dan delta)
(Sumber : Ab GAPOR, 1995).

KARAKTERISASI DAN CARA EKSTRASI
VITAMIN E DARI MINYAK SAWIT

Vitamin E merupakan vitamin yang mudah larut
dalam lemak dan secara alami terdapat dalam sejum-
lah" kecil minyak nabati (De WITT dan CHONG,
1990) dan komposisinya disajikan pada Tabel 1.

Senyawa vitamin E pada minyak sawit terdiri dari
alfa-tokoferol, alfa-tokotrienol, gama-tokotrienol dan
delta-tokotrienol (HASHIMOTO et al, 1980 ; Ab
GAPOR et al, 1983) dan persentase (%) komposisi
vitamin E di dalam minyak sawit kasar dapat dilihat
pada Tabel 2. Tidak seperti pada minyak nabati lain-
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pada minyak sawit olahan, disebabkan oleh karena
susutnya bahan ini selama dalam proses pemurnian
minyak yang dikenal sebagai Destilat Asam Lemak
Sawit (DALS). Karena konsentrasi kandungan vita-
min E pada DALS 5-10 kali lebih tinggi daripada
tingkat minyak sawit kasarnya, maka DALS ini lebih
disenangi sebagai sumber untuk mengekstrak vitamin
E minyak sawit (BERGER et al, 1980 ; Ab GAPOR et
al, 1983 ; Ab GAPOR, 1990 a).

Vitamin E bertindak sebagai senyawa antioksidan
dan dengan jelas memainkan peran yang penting
dalam mempertahankan stabilitas minyak dan lemak.
Dalam minyak sawit, aktifitas yang bertindak sebagai
anti-oksidan adalah komponen vitamin E (Ab GAPOR
et al, 1989).

Komponen vitamin E pada minyak sawit khusus-
nya gama dan delta-tokotrienol ternyata mampu ber-
tindak sebagai anti-oksidan pada minyak sawit secara
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baik. Hal ini bisa dilihat pada aktifitas anti-oksidan
tokotrienol yang terdapat pada minyak sawit olein dan
yang bebas dari adanya vitamin E (Gambar 2).
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Gambar 2. Aktifitas anti-oksidan tokotrienol pada
minyak sawit olein yang bebas dari vita-
min E (Sumber : Ab GAPOR, 1995).
Minyak kelapa sawit mempunyai potensi sebagai
sumber bahan baku yang bisa diekstrak kandungan
tokotrienolnya dalam sekala produksi secara komer-
sial. Ekstraksi kandungan vitamin E dari minyak sa-
wit dapat dilakukan dengan tahapan proses seperti
terlihat pada Gambar 3. Dalam proses tersebut terli-
hat bahwa destilat asam lemak sawit (DALS) meru-
pakan sumber bahan baku yang menarik karena har-
ganya relatif lebih rendah dari pada minyak sawitnya
sendiri.

Minyak Sawit Kasar
(CPO = Crude Palm Oil)
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Minyak Stearin sawit
yang telah dijernihkan

Gambar 3. Proses produksi untuk menghasilkan destilat asam lemak
sawit (DALS) dan minyak olein sawit yang telah dijer-
nihkan (Sumber : Ab GAPOR, 1990 a).

Proses ekstraksi untuk menghasilkan vitamin E
murni dari bahan DALS telah dipatenkan (Ab
GAPOR et. Al.,, 1995). Proses ini merupakan proyek
kerjasama anatara Institut Penelitian Minyak Kelapa
Sawit Malaysia (PORIM = Palm Oil Research Institute
ofMalaysia) dengan Pusat Penelitian Bioindustri (BBC
= Bioindustry Development Centre) Jepang.

Untuk memproduksi vitamin E dengan kemur-
nian yang tinggi dari destilat asam lemak sawit
(DALS), serangkaian konsentrasi dan proses pemur-
nian (purifikasi) telah digunakan/dicobakan tanpa me-
makai pelarut yang tidak diinginkan seperti halnya
pelarut aromatik dan pelarut terkhlorinasi (Ab
GAPOR, 1995). Tahap akhir proses pemurnian men-
cakup proses destilasi molekuler dan deodorisasi
produk menjadi vitamin E dengan kemurnian tinggi
yang kemurniannya bisa lebih tinggi dari 95 %
(Gambar 4).
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Gambar 4. Proses pemurnian vitamin E dari Destilat
Asam Lemak Sawit (Sumber : Ab.
GAPOR, 1990)

Bentuk khromatogram Vitamin E dari minyak
sawit berdasarkan hasil analisis menggunakan HPLC
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(High Performance Liquid Chromatography) dapat
dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Hasil analisis vitamin E minyak sawit
dengan menggunakan HPLC (Sumber :

Ab GAPOR, 1995 )

SIFAT-SIFAT GIZI VITAMIN E DARI MINYAK
SAWIT

Sebagai Vitamin Antioksidan

Vitamin E telah lama dikenal sebagai vitamin
yang sangat penting atau “essensial” didalam nilai
gizi manusia.  Sebagai anti-oksidan yang hidup,
vitamin E memainkan peran yang penting di dalam
menjaga kesehatan tubuh manusia dan hewan secara
optimal.

Beberapa tahun terakhir ini penelitian terhadap
vitamin E kaitannya dengan interaksi antara vitamin
E sebagai antioksidan dan ketegangan oksidatif serta
penyakit tertentu telah menarik perhatian para ahli
gizi dan ahli kesehatan. Dilaporkan bahwa penyakit-
penyakit kronis seperti kanker, penyakit jantung
koroner dan katarak, disebabkan oleh adanya senyawa
radikal bebas yang terbentuk sebagai hasil dari adanya
tekanan/ketegangan oksidatif.

Senyawa radikal bebas adalah suatu senyawa
kimia khusus yang keberadaannya bersifat bebas dan
mempunyai satu atau lebih elektron-elektron yang
tidak berpasangan serta secara kimia bersifat reaktif.
Bila dalam bahan pangan sekali terbentuk senyawa
radikal bebas, maka selanjutnya akan terjadi reaksi

berantai yang banyak menghasilkan senyawa-senyawa -

radikal bebas (Ab GAPOR, 1995).
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Senyawa radikal bebas secara alamiah dapat
dihasilkan dari adanya metabolisma yang normal di
dalam sel, namun adanya pencahayaan dari sinar
matahari, sinar-X serta adanya sifat karsinogen dari
asap tembakau dan asap kendaraan bermotor, dapat
mengem- bangkan formasi senyawa-senyawa tersebut.
Radikal-radikal bebas ini dapat merusak sel-sel ja-
ringan secara langsung karena adanya reaksi dengan
asam-asam lemak, protein, enzim dan senyawa DNA
atau “Deoxyribose Nucleic Acid” (SUNDRAM dan
CHANDRA -SEKHARAN, 1995).

Hasil penelitian pada hewan menunjukkan bahwa
antioksidan dapat melindungi lipoprotein kerapatan
rendah (LKR) dari kerusakan proses oksidatif
(DIEBER-ROTHENE DER ef al, 1991; ESTER-
BAUER et al, 1991). Hal ini menjadi penting karena
lipoprotein kerapatan rendah (LKR) yang sudah
teroksidasi, diketahui sebagai faktor penyebab ter-
Jjadinya proses “artherosklerosis”.

Peran kemampuan vitamin E sebagai antioksidan
yang larut dalam lemak pada mem bran seluler untuk
mencegah terjadinya penyakit saluran yang terkena
radikal bebas, telah banyak yang meneliti sebagai
subyek untuk penclitiannya (BIRT, 1986: BURTON
dan INGOLD, 1989; DUTHIE ef al, 1989: WAL-
TON dan PACKER, 1980). Alfa-tokotrienol terbukti
mempunyai aktifitas sebagai antioksidan sebesar 40 -
60 kalinya daripada alfatokoferol dalam mencegah
peroksidasi lemak pada membran mikrosomal hati
tikus dan mempunyai kemampuan 6,5 kali melawan
kerusakan oksidatif pada sitokrom (SERBINOVA et
al, 1991).

Biasanya senyawa-senyawa radikal bebas dapat
disingkirkan (dieliminasi) dengan enzim-enzim pen-
cari radikal bebas seperti superoksida dismustase.
katalise atau glutathion peroksidase. Dalam hal ini.
enzim pencari radikal bebas yang berbobot molekul
rendah termasuk di dalamnya alfa-tokotrienol dan
asam askorbat cukup baik/menguntungkan sebagai
pencegah terbentuknya senyawa radikal bebas tersebut
(SUNDRAM dan CHANDRASEKHARAN, 1995).

Sebagai Pencegah Penyakit J antung
Dan Kardiovaskuler

Dalam beberapa penelitian yang telah dilakukan
pada hewan dan manusia menun-jukkan adanya hu-
bungan antara vitamin E sebagai antioksidan dengan
berkurangnya resiko terkena penyakit kardiovaskuler.
RIEMERSMA ef al (1991), melaporkan bahwa dalam
sudi yang dilakukan pada sejumlah populasi ma-
syarakat Inggris, menunjukkan adanya hubungan ko-
relasi nyata yang terbalik antara dosis vitamin E
plasma dengan resiko penyakit kejang jantung atau
“angina pectoris”. Dalam penelitian ini mereka me-
nyarankan pula bahwa beberapa sejumlah masyarakat
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Inggris yang terkena penyakit jantung koroner tinggi
sebaiknya menerapkan dietnya dengan bahan pangan
vang kaya antioksidan. Sementara itu, GEY et al
(1991) dalam studinya melaporkan, bahwa terdapat
korelasi nyata yang terbalik antara plasma vitamin E
dengan kematian (mortalitas) yang disebabkan oleh
penyakit jantung pada 16 komunitas masyarakat
Eropa.

JIALAL dan GRUNDY (1992) dalam hasil pene-
littannya melaporkan, bahwa penambahan alfa-
tokoferol pada bahan pangan menghasilkan adanya
peningkatan proteksi dalam plasma darah, sedangkan
adanya peningkatan alfa-tokoferol pada lipoprotein
kera-patan rendah (LKR) menghasilkan turunnya ke-
mampuan oksidasi dari LKR tersebut. Hasil ini mem-
punyai implikasi bahwa alfa-tokoferol dapat mencegah
terjadinya atherosklerosis. Ternyata vitamin E dari
minyak sawit lebih efisien daripada alfa-tokoferol da-
lam mencegah penyakit jantung “ischemia” (SER-
BINOVA ef al. 1992).

TAN ef al (1991) melaporkan pula bahwa pe-
nggunaan kapsul vitamin E dari minyak sawit yang
berisi 18 mg tokoferol dan 42 mg tokotrienol, terbukti
dapat menurunkan kadar kolesterol total dan koles-
terol-lipoprotein kerapatan rendah secara nyata pada
orang-orang yang berpenyakit hiperkolesterolamik.

Walaupun baik tokoferol maupun tokotrienol me-
rupakan bentuk senyawa isomer dari vitamin E, na-
mun sekarang alfa-tokotrienol diketahui mempunyai
biopotensi yang lebih besar untuk melindungi sel-sel
darah merah terhadap pengaruh hemolisis oksidatif
daripada alfa-tokoferol. Disamping itu, alfa-tokotri-
enol mempunyai pengaruh yang lebih besar dalam
mencegah terjadinya peroksidasi lemak pada hati
mikrosomal yang dibawa oleh andriamisin daripada
alfa-tokoferol (KATO et al, 1985).

Para peneliti di Universitas Harvard telah me-
lakukan penelitian yang lebih mendalam tentang
pengaruh positif penambahan vitamin E pada orang-
orang vang menderita sakit jantung koroner. Dari
studi secara epidemiologi yang melibatkan 39.910
orang pria dan 87.245 orang wanita menunjukkan
bahwa pria yang mengkonsumsi vitamin E 100 IU per
hari selama paling sedikit selama 2 tahun mempunyai
resiko terkena penyakit jantung koroner 37 persen
lebih rendah daripada pria yang tidak mengkonsumsi
vitamin E sama sekali. Sedangkan pada wanita yang
mengkonsumsi vitamin E dengan dosis yang sama
selama lebih dari 2 tahun, mempunyai resiko terkena
penyakit jantung koroner 41 persen lebih rendah
daripada wanita yang tidak mengkonsumsi vitamin
sama sekali (RIMM et a/,1993).

Vitamin E minyak sawit kaya fraksi tokotrienol
(alfa, beta, gama dan delta-tokotrienol) telah mem-
perlihatkan mampu menckan biosintesis kolesterol
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dan mengurangi jumlah serum kolesterol serta tingkat
kolesterol lipoprotein kerapatan rendah (LKR) pada
ayam yang berpenyakit hiperkolesterolamik (QURE-
SHI et al, 1986; QURESHI et al/, 1988). Tokotrienol
bertindak sebagai alat pengantar hipokolesterolamik
dengan-menekan aktifitas enzim haemoglobin reduk-
tase, suatu enzim yang bertanggung jawab untuk
mensintesis kolesterol di dalam hati. Pengaruh vita-
min E minyak sawit kaya fraksi tokotrienol terhadap
kandungan kolesterol dan kolesterol LKR dapat
dilihat pada Tabel 3 dan 4 di bawah ini.

Tabel 3. Pengaruh fraksi kaya tokotrienol dari minyak sawit

dan perbedaan komponennya terha-dap konsen-
trasi kolesterol total pada ayam jantan berumur 6
inggu yangbe yakit hiperkolesterolamik

Diet kontrol jagung 237.8 11,8 -

+ 0.5 % kolesterol

Diet kontrol 2188 9.3 100,0 0
Jagung (DKJ)

DKJ + 20 ppm 1799 10,5 82,2
alfa-tokoferol

DKJ + 20 ppm 144.6 12,4 65,8 34,0
alfa-tokotrienol

DKJ + 20 ppm 140.8 10.6 64.4 36,0
gama-tokotrienol

DKJ + 20 ppm 1334 14.8 61,2 39,0

delta-tokotrienol

DKJ + 20 ppm 155.7 113 712 | 290
fraksi kaya
tokotrienol dani
minvak sawit

Sumber : QURESHI er al (1988).

Tabel 4. Pengaruh fraksi kaya tokotrienol dari minyak

sawit dan perbedaan komponennya ter-hadap
konsentrasi kandungan kolesterol lipoprotein
kerapatan rendah (LKR) pada ayam jantan
berumur 6 minggu, yang berpenyakit hiper-
kolesterolamik.

Diet kontrol jagung 88,6 73 -
+ 0,5 % kolesterol

Diet kontrol 70,4 4,7 100,0 0
Jagung (DKI)

DKIJ + 20 ppm 64,8 2,8 92,0 -
alfa-tokoferol

DKIJ + 20 ppm 54,5 3,0 77,4 23.0
alfa-tokotrienol ’

DKJ + 20 ppm : 58,2 2,6 82,7 17.0
gama-tokotrienol ;

DKJ + 20 ppm 56,7 3,7 80,5 19.0
delta-tokotrienol

DKJ + 20 ppm 60,4 4,6 85,8 14,0
fraksi kaya
tokotrienol dari
minyak sawit

Sumber : QURESHI ef al (1988).
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