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ABSTRACT 

Market share of Indonesian fatty acid in 1998 achieved 27,1 % of the world fatty acid export. Indonesia 
was the second largest of fatty acid exporter countries in the world after Malaysia which holds 28,6% market 
share. In the period of 1995 - 1999, Indonesian fatty acid export tend to decline sharply by 8,6% per year. The 
declining export is related with the comparative and competitive advantages of it's product in the world market. 
The objective of this research was to understand the competitive and comparative advantages of Indonesian fatty 
acid. Survey was conducted to collect primary data from all members of Indonesian Oleo-chemical Producer 
Association. • Data were analyzed by Policy Analysis Matrix (PAM). The result showed that Domestic Resource 
Cost Ratio (DRCR) and Private Cost Ratio (PCR) of Indonesian fatty acid both are still below I implying that 
product still has comparative and competitive advantages respectively. The declining of Tndonesian fatty acid 
export is mainly due to declining of fatty acid world market. Both the comparative and competitive advantages 
of Indonesia fatty acid have opportunity to be stronger by more supporting on research and development and 
rationalization of import tariff oftradable input. 

PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu produsen 
dan eksportir utama minyak nabati dunia khususnya 
untuk komoditas minyak kelapa sawit dan kelapa. 
Produksi minyak nabati Indonesia pada tabun 2000 
mencapai 9,7 juta ton, atau 10,7% dari total produksi 
minyak nabati dunia yang mencapai 90,4 juta ton. 
Sebagai eksportir minyak nabati, total ekspor 
minyak nabati Indonesia pada tabun 2000 mencapai 
5,6 juta ton, atau 15,5% dari total volume ekpor 
minyak nabati dunia yang mencapai 36,1 juta ton 
(USDA, 2001). 

Komoditas minyak nabati khususnya 
minyak sawit, sangat berpotensi untuk 
dikembangkan menjadi produk lanjutan yang banyak 
diminta pasar ekspor. Pada tahun 1999, perolehan 
devisa sawit dan produk olahannya sebagian besar 
(90%) masih berupa produk CPO dan PKO, 
selebihnya (10%) berupa produk olahannya (Wiyono 
etal., 200<». Demikian pula sebagian besar minyak 
sawit yang diproses lebih lanjut di dalam negeri 
(76,7%) masih dikonversi menjadi minyak goreng, 
sebihnya dalam bentuk margarin (9,2%), sabun 
(11,4%), dan oteokimia sederhana (9010). 

Salah satu jenis industri lanjutan dari 
minyak nabati adalah industri oleokimia. Industri 
oleokimia merupakan industri yang menghasilkan 
produk kimia yang berasal dari minyak atau lemak, 
baik yang berasal dari nabati maupun hewani, yang 
dibuat dengan cara memutus struktur trigliserida dari 
minyak atau lemak tersebut menjadi asam lemak 
dan gliserin, atau dengan cara memodifikasi gugus 
fungsi karbosilat dan hidroksilnya, baik secara 
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kimia, fisika maupun biologi (Salmiah dan Beng, 
1991). 

Oleokimia dibagi menjadi dua bagian yaitu 
oleokimia dasar dan turunannya atau produk 
hilimya. Oleokimia dasar terdiri dari : asam lemak, 
lemak metilester, lemak alkohol, lemak amina, dan 
gliserol. Selanjutnya, produk-produk turunannya 
antara lain adalah sabun batangan, detergen, 
shampoo, pelembut, kosmetik, bahan aditif untuk 
industri plastik, karet, dan pelumas (Miyawaki, 
1998). 

Di antara produk-produk oleokimia dasar, 
produk asam lemak merupakan produk yang paling 
banyak diperdagangkan di dunia (Petresa, 1996) dan 
yang paling banyak diproduksi dan diekspor 
Indonesia. Asam lemak dalam dunia perdagangan 
dikelompokkan berdasarkan panjang pendeknya 
rantai karbon. Dalam hal ini, asam lemak 
dikelompokkan menjadi dua macam, yaitu asam 
lemak rantai panjang (C16 - CI8) dan asam lemak 
rantai pendek (C12 - C14). Asam lemakjugasering 
dikelompokkan berdasarkan kejenuhannya, yaitu 
asam lemak jenub disebut sebagai asam stearat dan 
asam lemak tidak jenuh disebut sebagai asam oleat 
(red oil). 

Umumnya asam lemak diolah lebih lanjut 
untuk tujuan aplikasi yang bermacam-macam. 
Sebagian besar asam lemak campuran diolah 
menjadi lemak alkohol, dan jenis lainnya diolah 
lebih Ian jut sesuai dengan sifat fisiko kimianya, 
antara lain untuk industi makanan. kosmetik, sabun, 
plastik, karet, dan pelumas. 

Pangsa ekspor asam lemak Indonesia pada 
tahun 1998 mencapai 27,1% dari total ekspor dunia, 
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