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KAJIAN PEMBUATAN RED PALM OLEIN (RPO) DENGAN BAHAN
BAKU MINYAK SAWIT KASAR YANG DIAMBIL DARI BEBERAPA
STASIUN PENGOLAHAN CRUDE PALM OIL (CPO)

Study of Red Palm Oil (RPO) Preparation Using Oil Fractions at Various Stages of
Crude Palm Ojl Processing

Budiyanto, Devi Silsia dan Fahmi
Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Bengkulu

ABSTRAK

Red Palm Olein (RPO) merupakan produk olahan yang kaya karotenoid (o, B, y-karoten
serta tokoferol dan tokotrienol), khususnya B-karoten yang pro vitamin A sehingga
memiliki nilai ekonomi relatif tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
rendemen dan konsentrasi -karoten RPO yang dihasilkan dengan bahan baku minyak
kasar dari beberapa tahapan proses pembuatan CPO yaitu pada stasiun Loading Ramp,
Sterilizer, Stripper, Presser dan Tangki Timbun. Sampel minyak didapatkan dengan cara
mengekstraksi daging buah dari stasiun (Loading Ramp, Strilizer, Stripper) sebelum dibuat
RPO. Selain itu minyak kasar dari stasiun Presser dan Tangki Timbun juga diproses
menjadi RPO. Dari ke lima perlakuan tersebut diulang sebanyak tiga kali sehingga
diperoleh 15 unit percobaan, kemudian dianalisis rendemen dan kandungan B-karoten
RPO yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan Rendemen RPO tertinggi diperoleh
dari stasiun Sterilizer (52.562 %). Selain itu, kandungan B-karoten RPO tertinggi
diperoleh dari stasiun Presser (786.301 ppm).

Kata kunci: Pembuatan RPO , B-karoten, qualitas, rendemen, pengolahan kelapa sawit

ABSTRACT

Red palm oil (RPO) has high economic value product due to carotenoid presence in the
oil (a, B, y-carotene and tocoferol and tocotrienol), especially B-carctene as a pro vitamin
A. The objective of the study is to determine the yield of RPO and B-carotene produced
from intermediate products resulted from various stations in palm oil process (Loading
Ramp, Sterilizer, Stripper, Presser and Storage Tank). The oil material resulted from
Loading ram, Sterilizer, and Stripper stations were extracted from mesocarp for RPO
preparation. In addition, the crude oil from Presser station and Storage Tank were
processed into RPO. The yield of RPO and B-carotene content from RPO derived from
each intermediate product were determined in triplicate. The result shows that the
highest RPO vyield resulted from Sterilizer station (52.562%). In addition, the highest B-
carotene concentration was found from RPO derived from Presser station (786.301 ppm).

Key words: RPO preparation, B-caroten, quality, yield, Palm oil processing
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PENDAHULUAN

Produksi kelapa sawit di Indonesia selalu mengalami peningkatan dari tahun ke
tahun. Pada tahun 2010 Indonesia telah menempati urutan pertama produksi minyak
kelapa sawit dunia dengan jumlah produksi mencapai 20.3 juta ton (BPS 2011)./
Menurut Hasanuddin (2001} peningkatan préduksi akan memberikan dampak yang
sangat berarti terhadap pendapatan masyarakat Indonesia, Kkhususnya masyarakat
petani kelapa sawit jika peningkatan produksi tersebut diitkuti dengan peningkatan nilai
tambah yang mempunyai nilai ekonomi relatif lebih tinggi.

Melihat potensi minyak sawit yang demikian besar, khususnya di Indonesia,
maka untuk meningkatkan nilai tambah minyak sawit perlu dilakukan upaya-upaya
diversi-fikasi produk olahan minyak sawit. Menurut NorAini er al. (1998)/salah satu
produk minyak sawit mentah yang mempertahankan kandungan senyawa karoten
khususnya B-karoten, adalah Red Palm Olein (RPO) atau yang biasa dikenal dengan
minyak sawit merah. Di Malaysia RPO sudah cukup dikenal, dimana telah digunakan
sebagai minyak goreng ataupun bahan tambahan untuk membuat kue dan biskuit.
Karena kandungan gizinya cukup tinggi, maka jenis minyak ini dapat digolongkan
sebagai minyak spesizgl dengan harga jual yang relatif mahal dari minyak goreng yang
lain (Syafnil 2002), .~

Kandungan minyak pada mesokarpa buah kelapa sawit yang telah masak
merupa-kan salah satu sumber karotenoid atau karoten yang terkaya pada tanaman
dengan kandungan 500-2000 ppm (Sahidin ez al. 2000)./ Senyawa karotenoid minyak
sawit memiliki aktivitas pro-vitamin A 10 kali lebih besar dibandingkan dengan wortel
dan 300 kali lebih besar dibandingkan dengan tomat (Jatmika & Siahaan, 1997). /
Karotenoid kelompok a dan f-karoten berperan sebagai pencegah defisiensi vitamin A,
penyakit gondok, pencegah penyakit jantung koroner dan kanker (Goh et al. 198%) serta
ber-peranan menghambat penuaan dini sehingga memiliki sifat-sifat nutrisional yang
sangat menguntungkan bagi kesehatan manusia (Jatmika & Siahaan, 1997),.

Proses pembuatan Crude Palm Oil (CPO) melalui berbagai tahapan proses yang
dimulai dari stasiun penerimaan buah (Loading Ramp) sampai ke stasiun (Tangki
Timbun) yang berlangsung lama dan memerlukan temperatur serta tekanan yang cukup
tinggi (Fauzi ef al. 2005). Hasil antara pada proses pembuatan CPO mempunyai potensi

sebagai bahan baku untuk pembuatan RPO, hal ini disebabkan karena kandungan B-
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karoten pada hasil antara tersebut belum banyak mengalami kerusakan akibat
pemanasan yang lama seperti pada waktu penyimpanan di Tangki Timbun.

Selama ini proses pembuatan RPO menggunakan bahan baku dari CPO yang
diambil dari stasiun Tangki Timbun. Kandungan B-karoten minyak sawit merah yang
dihasilkan sekitar 456.02 ppm (Budiyanto et /. 2010 Pada proses pembuatan CPO,
minyak sawit dipanaskan pada suhu + 90°C selama 5 s.d. 7 jam, serta pemanasan terus
menerus selama penyimpanan (1 minggu) pada Tangki Timbun, dikhawatirkan dengan
kondisi ini kandungan R-karoten akan bérkurang.

Berdasarkan penjabaran di atas, bila 8-karoten yang terdapat pada CPO akan
digunakan sebagai sumber provitamin A, maka perlu upaya untuk mengetahui
kemungkinan pengambilan minyak sawit yang tepat dan mudah dilakukan pada
rangkaian tahap proses pembuatan CPO sebelum kandungan f-karoten yang ada pada
minyak berkurang akibat pemanasan selama proses dan penyimpanan CPO.

Berdasarkan penjabaran di atas maka tujuan dari penelitian ini adalah
menentukan: (1) rendemen Red Palm Olein (RPO) yang dihasilkan dengan bahan baku
minyak kasar dari tahapan proses pembuatan Crude Palm Oj (CPO) pada stasiun
Loading Ramp, Sterilizer, Stripper, Presser dan Tangki Timbun; (2) konsentrasi p-karoten
Red Palm Olein (RPO) yang dihasilkan dengan bahan baku minyak kasar dari tahapan
proses pembuatan Crude Palm Oil (CPO) dan; (3) rendemen dan konsentrasi B-karoten
Red Palm Olein (RPO) tertinggi yang dihasilkan dengan bahan baku minyak kasar dari
tahapan proses pembuat-an Crude Palm Oil ( CPO).

METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan di laboratorium PTPN VII unit usaha Talo Pino,
Laborato-rium Teknologi Pertanian dan laboratorium Agronomi Fakultas Pertanian
Universitas Bengkulu. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : NaOH 0.1N,
KOH 0.1 N, alkohol 96%, n-heksana, fenolptalein, asam fosfat, B-karoten standar
pabrik, petrolium eter, aseton, tandan buah segar (TBS) pada stasiun Loading Ramp,
buah rebus pada stasiun Sterilizer, buah pipil pada stasiun Stripper, minyak sawit kasar
dari stasiun Press dan CPO dari Tangki Timbun yang diperoleh dari PTPN VII unit
usaha Talo Pino.

Penelitian ini terdiri atas lima perlakuan yang menggunakan bahan baku dari

tahapan proses pembuatan CPQO yaitu : pada stasiun Loading Ramp (A) Sterilizer (B),
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Stripper (C), Presser (D) dan CPO dari Tangki Timbun (E). Dari periakuan tersebut
dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 15 unit percobaan.

Pada penlitian ini dilakukan ekstraksi minyak dari buah kelapa sawit pada lima
stasiun pengolahan keapa sawit dan pembuatan RPO dari fraksi minyak tersebut.
Adapun, tahap pembuatan minyak sawit merah terdiri atas (1) fraksinasi CPO, (2)
degumming, (3) netralisasi, (4) netralisasi dan (5) deodorisasi.

Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah (1) rendemen RPO yang diukur
dengan metode Naibaho (19985/dan (2) konsentrasi B-karoten pada RPO yang diukur
dengan metode Gardjito dan Agung (2003). Hasil pengukuran kemudian dianalisis
secara deskriptif dan dilakukan uji F serta uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT)
pada taraf signifikan 95% (Gomez & Gomez 1995)\/’

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen RPO

Rendemen minyak sawit merah yang menggunakan bahan baku minyak kasar dari
beberapa stasiun proses pembuatan CPO menghasilkan rendemen yang berkisar 29 —
53%. Rendemen RPO terendah diperoleh dari bahan baku yang berasal dari stasiun
Loading Ramp (Tabel 1). Rendahnya rendemen yang didapatkan pada stasiun ini
disebab-kan oleh beberapa hal, diantaranya adalah proses pengambilan sampel tandan
buah segar (TBS) di stasiun Loading Ramp dimana kondisi buah yang ada pada stasiun

ini beragam dan sulit ditentukan secara kriteria visual (warna buah).

Tabel 1. Rendemen RPO yang dihasilkan dari beberapa stasiun pada proses pengolahan

CPO
Stasiun Rendemen (%) Standar (l;iwam ) DMRT®
)]
Sterilizer 52.562 2.933 a
Stripper 45.332 3.094 ab
Presser 43.996 7.907 ab
Tangki Timbun 34,981 2.165 bc
Loading Ramp 29.848 8.642 C

Sumber : Hasil pengolahan data primer

Keterangan : “Rata-rata dari tiga ulangan
*Setiap dua rataan yang mempunyai huruf yang sama dinyatakan tidak berbeda
nyata pada taraf 5%

Kondisi buah yang beraneka ragam ini dapat menyebabkan variasi rendemen yang
akan dihasilkan. Buah vang seharus-nya dipanen adalah buah yang telah tepat matang.

Buah yang tepat matang diartikan sebagai buah yang kondisinya memberikan kuantitas dan
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kualitas minyak yang maksimal, Tetapi dalam kenyataannya masih banyak ditemukan
kondisi buah yang tidak tepat matang pada stasiun Loading Ramp. Kondisi ini akan
memberikan kontribusi terhadap rendahnya rendemen minyak sawit merah yang dihasilkan.

Karoten merupakan zat warna alamiah dalam minyak kelapa sawit yang ikut
terekstraksi bersama minyak pada saat proses ekstraksi. Zat warna tersebut terdiri atas a-
karoten, B-karoten, y-karoten, xanthofil, klorofil dan antosianin. Zat-zat warna tersebut
menyebabkan minyak berwarna kuning, kuning kecoklatan, kehijau-hijauan dan
kemerah-merahan. Pigmen berwarna kuning disebabkan oleh karoten yang larut di dalam
minyak. Karoten merupakan persenyawaan hidrokarbon tidak jenuh, dan jika minyak
dipanaskan maka sebagian karotenoid akan mengalami kerusakan (Naibaho 1998)L~

Menurut Mangoensoekarjo dan Haryono (2005)K6ndisi buah seminggu sebelum
titik tepat matang kandungan minyak dalam mesocarp baru mencapai sekitar 73 % dari
potensinya. Artinya sisa 27 % dari proses konversi terjadi hanya dalam waktu 1 minggu
sebelum tepat matang. Kondisi ini merupakan kondisi kritis karena menyangkut
kuantitas dan kualitas minyak yang dihasilkan. Peristiwa ini akan lebih berpengaruh
lagi apabila terdapat buah yang telah dipanen melewati titik tepat matang, maka kualitas
minyak sawit yang dihasil-kan akan menurun. Artinya dalam waktu yang singkat buah
akan menjadi lewat matang, kondisi buah ini akan menyebabkan meningkatnya aktivitas
enzim lipase dan oksidase. Enzim lipase bertindak sebagai katalisator dalam
pembentukkan trigliserida dan kemudian memecahkannya kembali menjadi asam lemak
bebas (Naibaho 1998).

Rendahnya rendemen minyak sawit merah yang menggunakan minyak kasar dari
stasiun Loading Ramp diduga disebabkan karena penggunaan alat yang digunakan
(penggiling daging) sebagai alat ekstraksi minyak. Alat ekstraksi yang digunakan pada
penelitian ini berbahan logam besi. Reaksi pembentukan ALB ini dapat berlangsung
secara autokatalitik, dengan adanya aktivator berupa logam besi. Menurut Mangoen-
dan Haryono (2005y@engan penambahan logam besi sebanyak 0.3 ppm dapat meng-
oksidasi ikatan rangkap asam lemak tak jenuh sehingga minyak terhidrolisis dan
merusak minyak kelapa sawit dalam waktu singkat. Proses oksidasi ini dapat
menyebabkan perusakan karoten dan tokoferol yang merupakan anti oksidan alami pada
minyak kelapa sawit (Naibaho 1998)—"

Proses netralisasi atau penyabunan diduga berperan menurunkan rendemem RPO
vang dihasilkan. Hal ini terjadi karena banyaknya asam lemak bebas yang hilang

(tersabunkan) pada proses netralisasi dalam pembuatan minyak sawit merah. Menurut
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Darnoko et al (2065) netra]j\sasi adalah suatu proses untuk memisahkan asam lemak
bebas dari minyak atau lemak, dengan cara mereaksikan asam lemak bebas dengan basa
atau pereaksi lainnya sehingga membentuk sabun (soap stock). Kandungan asam lemak
bebas yang tinggi akan menyebabkan bau tengik dan rasa yang tidak enak serta
menyebabkan warna gelap pada minyak (Pahan 2007)%

Bahan baku yang diambil dari stasiun Sterilizer menghasilkan rendemen tertinggi
Red Palm Olein (RPO) yaitu sebesar 52.562 % (Tabel 1). Tingginya rendemen RPO
tersebut dapat terjadi karena penggunaan tekanan vap tinggi sebesar 2.8-3.0 kg cm?
selama 80-90 menit dalam proses sterilisasi. Dengan tekanan vap tinggi ini akan
menyebabkan asam lemak jenuh (olein) mudah terekstraksi. Asam lemak jenuh adalah
asam lemak yang memiliki rantai pendek C,- Cj yang memiliki titik leleh (melting point)
yang lebih rendah dan mudah larut di dalam air (Pahan 2007). -

Pada proses pengambilan sampel pada stasiun Sterilizer minyak yang keluar
terlebih dahulu dalam pemerasan menggunakan kain saring adalah minyak fraksi cair
(olein) yang memiliki titik leleh lebih rendah. Proses ekstraksi minyak kasar dalam
penelitian ini dilakukan pada suhu kamar sehingga minyak fraksi padat (stearin) sulit
untuk diekstraksi. Kita ketahui bahwa minyak fraksi stearin akan membeku pada suhu
kamar sehingga akan ikut menggumpal pada serabut buah rebus ketika dilakukan
pemerasan. Pada pembuatan minyak sawit merah dilakukan proses fraksinasi, yang
bertujuan untuk mendapatkan olein dan stearin dengan karakteristik tertentu (Susilawati
et al. 1997). Pada proses fraksinasi kandungan olein yang diperoleh lebih banyak dari
pada stearin sehingga rendemen RPO lebih tinggi.

Pada stasiun Stripper, rendemen minyak sawit merah yang dihasilkan sebesar 45.322
% lebih rendah dari stasiun Sterilizer. Tetapi angka ini lebih tinggi dari minyak kasar yang
diambil dari stasiun Presser dan Tangki Timbun berturut-turut adalah 43.996 % dan 34.981
%. Rendahnya rendemen disebabkan adanya penyerapan minyak oleh tangkai tandan
kosong akibat pengumpanan yang tidak teratur pada proses penebahan sehingga buah
bersinggungan dengan tangkai tandan kosong. Faktor lain yang dapat menyebabkan
rendahnya rendemen adalah akibat penumpukan tandan yang terlalu banyak di atas talang
pengumpan, sehingga tandan yang tertindih paling bawah terperas minyaknya dan
terserap oleh tangkai tandan kosong (Mangoensoekarjo & Haryono 2005)/ Proses ini akan
menyebabkan berkurangnya kandungan minyak yang terdapat di dalam mesocarp buah
pipil. Selain itu juga buah pipil yang dijadikan minyak kasar dalam penelitian ini sudah

dalam kondisi memar atau luka, sehingga kandungan minyak di dalam daging buah sudah
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berkurang. Minyak yang hilang dari daging buah inj akan menempel pada dinding-
dinding alat penebah Yyang menyebabkan losses pada pengolahan CPO ity sendiri.
Rendemen minyak sawit merah yang menggunakan minyak kasar dari stasiun
Presser lebih rendah dari stasiun Sterilizer dan Stripper, karena komponen minyak yang
keluar dari alat pengempa (Screw Press) mengandung padatan yang terdiri atas serat halus,
pasir, dan lumpur sehingga minyak yang keluar ke Oif Gutter lebih kental. Pada proses ini
air panas ditambahkan yang bertujuan untuk pengenceran (dilution) sehingga komponen
minyak berubah menjadi 66 % minyak, 24 % air dan 10 % non oil solid (NOS) (Naibaho
1998)%Pada saat air dipisahkan, kandugan NOS pada minyak menjadi lebih tinggi.
Karena NOS yang terdapat pada sampel yang diambil pada stasiun ini cukup banyak yaitu
sekitar 20 %, maka akan mengurangi rendemen minyak sawit merah yang dihasilkan.
Sampel yang diambil pada stasiun Tangki Timbun sudah berbentuk produk
setengah jadi (CPO) dan bersifat semi padat pada suhu kamar. Minyak sawit merah
yang dibuat dengan bahan baku CPO Iebih dominan mengandung asam lemak palmitat
40-46 % dan 30-35 % asam lemak oleat. Komponen asam oleat inilah yang dijadikan
minyak sawit merah yang berbentuk cair pada suhu kamar atau yang biasa disebut
dengan olein. Fraksi cair ini diperoleh melalui proses fraksinasi (Susilawati et al. 1997).
Dalam penelitian ini hanya fraksi cair yang dijadikan minyak sawit merah. Hasil analisis
keragaman (uji F) menunjukkan perbedaan yang nyata. Analisis DMRT menunjukkan
bahwa rendemen RPO terbesar adalah perlakuan B (bahan baku yang diperoleh pada
stastun Sterilizer) yaitu 52.562 %, sedangkan rendemen terkecil pada perlakuan A (bahan

baku yang diperoleh pada stasiun Loading Ramp) yaitu 29.848 ¢,

Konsentrasi $-karoten Red Palm Olein (RPO)

Minyak sawit merah yang dihasilkan pada penelitian ini diproses melalui beberapa
tahapan proses yaitu fraksinasi, degumming, netralisasi dan deodorisasi. Kandungan #-
karoten dalam penelitian ini diukur dengan metode spektrofotometri. Kandungan -
karoten minyak sawit merah yang menggunakan bahan baku minyak kasar dari

beberapa stasiun proses pembuatan CPO menghasilkan kandungan rata-rata B-karoten
sekitar 554 ~ 786 ppm (Tabel 2).
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Tabel 2. Kandungan B-karoten (ppm) RPO yang dihasilkan dari beberapa stasiun pada

proses pengolahan CPO
Stasiun Kandungan B-karoten (ppm)* Standar Deviasi (§) (ppm) DMRT’
Presser 786.301 68.793 a
Stripper 684.703 26.482 b
Loading Ramp 676.027 66.352 be
Tangki Timbun 646.205 23.256 bc
Sterilizer 553.881 30.448 c

Sumber : Hasil pengolahan data primer
Keterangan : *Rata-rata dari tiga ulangan
"Setiap dua rataan yang mempunyai huruf yang sama dinyatakan tidak berbeda
nyata pada taraf 5 %

Berdasarkan hasil pengukuran kosentrasi f-karoten pada setiap sample RPO
menggunakan metode spektrofotometer (Gardjito & Agung ZOOS{diketahui bahwa
kandungan B-karoten minyak sawit merah yang berasal dari bahan baku dari stasiun
Loading Ramp lebih tinggi dari kandungan B-karoten minyak sawit merah dari stasiun
Sterilizer dan Tangki timbun. Minyak kasar yang berasal dari stasiun Loading Ramp sama
sekali tidak mengalami pemanasan sebelum dijadikan minyak sawit merah. Kondisi
bahan baku ini menyebabkan kandungan B-karoten cukup tinggi. Tetapi dengan
perlakuan tanpa pemanasan ini akan menyebabkan beberapa enzim menjadi aktif dan
akan menghidrolisa minyak menjadi asam lemak bebas. Asam lemak bebas di dalam
minyak dapat mempengaruhi kandungan f-karoten minyak sawit merah yang
dihasilkan. Asam lemak bebas (ALB) yang tinggi akan mereduksi senyawa f-karoten di
dalam minyak dan senyawa B-karoten ini akan ikut berkurang pada proses netralisasi
dalam pembuatan RPO.

Minyak sawit merah yang dihasilkan dengan bahan baku CPO yang berasal dari
tangki timbun mengandung kandungan f-karoten rata-rata 646.205 ppm. Angka ini
lebih rendah dengan minyak sawit merah yang berbahan baku dari stasiun Loading
Ramp, Stripper dan Presser. Dalam pembuatan CPO pada proses pemurnian/clarifikasi
minyak dipanaskan selama 4 — 5 jam dengan suhu 90-100 °C, selama proses pemurnian
ini B-karoten akan berkurang dan terdegradasi oleh panas. Menurut Alyas er al (2006)/
pemanasan pada suhu 100 °C selama 2 jam pemanasan kandungan B-karoten pada RPO
akan berkurang sebanyak 6 %. Karena proses pemurnian berlangsung lebih lama

otomatis jumlah B-karoten yang hilang lebih banyak lagi.
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Kandnngan f-karoten terendah diperoleh pada stasiun Sterifizer vaitn 533.851 ppm
{(Tabel 2). Rendahnya kendwngan f-karoten ini dipengarubi olch béhempa faktor,
diantaranya adalah pemakaian uap kering yang berlebihan pada proses sterilisasi.
Menurit (Pahan 200740ap kering mempunyai temperatur lebih tingsi dibandinglkan vap
jemuh pada tekanan yang sama. Pemukaian wap kering akan mcayebabkan proses
cksidasi pada asam lemak tidak jenubh dan scnyawa yang terkandung di dalam minyak
dan membentuk polimer yang sulit diserap pada proses pemucitan.

Senyawa yang mudah menguap dan tidak mudah menguap yang terbentuk akibat
dan terdegradasinya B-karoten oleh temperatur dan tekanan yang Goggl menurut Ping e
al {201’.}2"]\-”5&:11;111 6 semyawa utama, yaitu 2emetil heksana, 3-metil helsana, n-heprana,
sikle oktana, toluena dan (orto, meta atau para) xilena. Menurut Mangoenseekarjo dan
Harvono (2005¥karotenoid bersifat tidak stabil pada suhu (inggi (termolabil) dan jika
minyak dizliri vap panas maks warna kuning akan hilang dan karotenoid bersifal
aseplor proton, Tlal ini scsual dengan pendapat Sahidin er af, (203[]}’3;*;1115 menvatakan
bahwa karolen merupakan hidrokarbon dengan banyal ikatan tidak jenul, sehingea jika
minyek dipznaskan akan menyehabkan berkurangnya warna pipmen karena karoteroid
tidak statnl pada suhu tinggi, schinpga mudah terwral dan teroksidasi. Proses slerilisust
menggunakan vap panas dengan suhu sehitar 133 “C, pada temperatun tee i dapat
mengubah karcten merjadi senvawa yang berwarna kecokelat-cokelatan dza larut dalam
minyak. Proses sterilisasi yang menggunakan temperalur dan tekanan yang tingai dapat
mondegradasi kandungan karotennid yang larut dalam kantong minvak yang terdapat di
dalam daging buah rcbus (mesocay cif Fomn siorilized palm bl menjadi senyawa vang
muidah menguap dan tilak modal menguap, schingea total dari isomer dard karotenoid
i menjadi 44 9 % (Ping er al 2002).47

Kandurgan fi-karoten teringg’ berasal dari bahan baku vang diambil pada stasiun
Fregser (Tabel 2), Tingginva kandungan f-karoten minyak sawit merah yang dihasifican
dengan baban baku pada stasiun ini dikarenakan pada stasiun ini kondasi sampel sndah
menvernpat [raksi minyak, dimana samgpel telah benwwjud cais (bubue bualiy, Schelum
menfadi bubur biah sampel mendapal perlakven pencacahen (pemisahan minvak dari
daging buahl. Tujwan dari pencacaban adalah metemas buah sehingea dagimg buah
terlepas dast bijl dan menghanorkan selsel vung mengandun g miuyak, apar minyak
darar diperas sebanvak-banvaknya pada peagompaan berikotova Ddang onsockarjo &

Haryono 20051/ Pada proses inl air panas ditambabkan vang besuman aniik
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pengenceran (dilution) sehingga komposisi bubur buah adalah 66 % minyak, 24 % air dan
10 % non oil solid (INOS) (Naibaho 1998).

Dengan penambahan air pengencer tersebut suhu bubur buah yang keluar dari alat
pengempa dikehendaki maksimal 90 °C, dengan alasan bahwa pada suhu ini minyak
sudah mencair dan mudah keluar dari kantong-kantong minyak. Kantong minyak
berbentuk kotak dan kadang-kadang tidak mempunyai bentuk dan inti berbatasan
dengan sel cytoplasma yang bergabung dengan minyak dalam sel (Naibaho 1998).
Sedangkan partikel yang masih berbentuk emulsi akan pecah menjadi minyak dan cairan
lainya. Kerusakan minyak seperti oksidasi dan hidrolisa relatif belum terjadi, sechingga
kandungan B-karoten yang terdapat di dalam minyak belum terdegradasi dan karoten
tersebut relatif belum mengalami kerusakan seperti teroksidasi dan terhidrolisa oleh
panas.

Selain itu, tingginya kandungan B-karoten RPO yang dihasilkan dapat terjadi
karena komponen minyak yang Kkeluar dari alat pengempa (Screw Press) mengandung
padatan yang terdiri atas serat halus, pasir, dan lumpur sehingga minyak yang keluar ke
Oil Gutter lebih pekat. Kondist ini akan membutuhkan air sebagai pengencer yang
bersuhu tidak lebih dari 90 °C. Pengenceran ini dapat menurunkan viskositas cairan
dengan harapan zat yang mempunyai BJ > 1.0 akan mengendap sedangkan zat yang
memiliki BJ < 1.0 akan mengapung. Molekul B-karoten yang ada di dalam minyak
akan terlindungi dan tidak terhidrolisa oleh air panas. Selain 1tu, B-karoten bersifat non
polar, sehingga mempermudah pemisahan fraksi yang terdapat dalam cairan minyak
dari fraksi polar yang ada pada cairan yang keluar dari alat pengempa berdasarkan
polaritas (Naibaho 1998). ~ /*

Kandungan B-karoten minyak sawit merah yang dihasilkan dengan menggunakan
bahan baku dari stasiun Stripper lebih tinggi dari pada stasiun Sterilizer yaitu sebesar
684.703 ppm (Tabel 2). Hal ini disebabkan karena pada proses penebahan sebagian
minyak telah berkurang karena ikut terserap pada tangkai dan bagian lain tandan kosong
kelapa sawit (Ooi et al. 1996). Selain itu, kondisi daging buah pipil (mesokarpa) telah
rusak dan memar karena perlakuan mekanis pada alat penebah memberikan kontribusi
hilangnya minyak didalam buah pipil tersebut.

Hasil penelitian ini juga menunjukkan bahwa rendemen minyak sawit merah yang
dihasilkan dengan bahan baku dari stasiun Sterilizer lebih rendah dari stasiun Stripper

(Tabel 1). Rendahnya rendemen pada stasiun ini berhubungan langsung dengan
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kandung-an B-karoten minyak sawit merah yang dihasilkan karena minyak pada stasiun
ini telah berkurang, otomatis kandungan B-karoten akan tinggi. Karena karotenoid larut
dalam minyak, sedangkan minyak yang hilang dalam proses penebahan ini adalah
minyak jenuh yang berfraksi cair maka karotenoid masih banyak terikat di dalam
minyak fraksi padat yang ada pada daging buah pipil (mesokarpa). Buah pipil adalah
buah yang terpipil dari tandan rebus mengandung spiklet dan sampah lainya, dengan
kondisi kantong minyak belum banyak rusak dan pecah sehingga karotenoid masih
terlindungi sebelum diproses lebih lanjut dengan alat pencacah (digester).

Hasil analisis keragaman (uji F) pada taraf 95 % mengenai kandungan B-karoten
RPO dihasilkan dengan bahan baku minyak kasar yang diperoleh dari beberapa stasiun
proses pembuatan. CPO, menunjukkan perbedaan yang nyata. Uji lanjut menunjukkan
bahwa kandungan B-karoten tertingi diperoleh pada perlakuan D (bahan baku dari
stasiun Presser) yaitu 786.301 ppm dan kandungan B-karoten terendah pada perlakuan B
(bahan baku dari stasiun Sterilizer) yaitu sebesar 553.881 ppm.

Hasil penelitian ini menunjukkan adanya pengaruh suhu dan waktu pemanasan
yang digunakan dalam proses pembuatan CPO terhadap kandungan f-karoten di dalam
minyak sawit merah yang dihasilkan. Pemberian uap panas dan teknik alat ekstraksi
yang bertujuan untuk memecah kantong minyak dalam proses pengolahan CPO
merupakan faktor utama yang sangat mempengaruhi rendemen dan kandungan (-
karoten minyak sawit merah. Faktor lain yang memerlukan pengawasan khusus adalah
menjaga agar persinggungan minyak sawit dengan air seminimalnya. Pada prinsipnya

waktu pengolahan harus seefektif dan sesingkat mungkin.

SIMPULAN

Rendemen Red Palm Olein (RPO) tertinggi diperoleh pada bahan baku minyak
kasar yang berasal dari stasiun Sterilizer (B) yaitu 52.562 %. Sedangkan rendemen RPO
terrendah dihasilkan dengan baku minyak kasar pada stasiun Loading Ramp (A) sebesar
29.848 %.

Kandungan B-karoten Red Palm Olein (RPO) tertinggi diperoleh dari minyak kasar
pada stasiun Presser (D) 786.301 ppm. Sedangkan kandungan B-karoten terendah
didapatkan dari minyak kasar pada stasiun Sterilizer (B) yaitu 553.881 ppm.
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Pertanyaan:

1.

Apakah kosentrasi karoten pada minyak sawit merah yang dibuat dari stasiun
press berbeda jauh dengan minyak ‘sawit merah yang dibuat dari CPO, mengingat
proses pembuatan dari CPO lebih sederhana?

Bagaimanakah upaya untuk meningkatkan kemanfaatan minyak sawit merah,
mengingat bahwa produk ini mengandung B-karoten alami dan beberapa senyawa
lain seperti tokoferol yang sangat baik untuk kesehatan?

Jawab:

1.

Perbedaan kandungan B-karoten pada minyalg sawit merah dari dua sumber
bahan baku yang berbeda tersebut, cukup signifikan. Diduga proses ektraksi
optimal B-karoten dari buah kelapa sawit terjadi pada stasiun press, sedangkan
pada tahap berikutnya (pemurnian) sebagaian B-karoten yang ada pada fraksi
minyak mulai mengalami kerusakan karena pemanasan,dengan demikian
kandungan B-karoten minyak sawit merah yang dibuat dari CPO menjadi lebih
rendah. Pembuatan minyak sawit merah dari CPO memang lebih sederhana,
tetapi bahan baku (CPO) tersebut telah mempunyai kandungan f-karoten yang
lebih rendah dari pada fraksi minyak yang keluar dari stasiun press.

Minyak sawit merah akan lebih bermanfaat bila dapat disajikan/dikonsumsi
sebagai produk yang menarik siap dikonsumsi dengan memperhatikan batas dosis
aman terckomendasi (RDA), sebagai makanan tambahan/ suplemen dalam bentuk

emulsi, kapsul, atau produk lain yang menarik.
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