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RESUME PERKULIAHAN: 

PERANAN TEKNOLOGI PANGAN OALAM 
PENINGKATAN NILAI TAMBAH PRODUK MINYAK SAWIT 

01 INDONESIA 

Prof.Dr.Ir.Tien R. Muchtadi, MS. 

I s I ejak Pelita IV, komoditi 
sawit telah ditetapkan 
sebagai komoditi ekspor 

non migas untuk meningkatkan 
devisa dan memenuhi kebutuhan 

Mengingat potensi lahan 
yang sangat luas terse but, tan­
tangan persaingan bebas dengan 
negara lain tinggi dan berkem­
bangnya produk-produk pangan 

jenis minyak nabati yang cukup 
penting di dalam perdagangan 
dunia. Saingan utamanya adalah 
minyak kedelai, minyak biji 
bunga matahar, minyak biji ka­

industri minyak nabati dan 
industri lainnya di dalam 
negeri. Dalam rangka itu, 
Pemerintah (sub sektor 
Perk~bunan) telah meren~ 
canakan peningkatan pro­
duksi . sawit .dalam skala 
besar melalui program ek­
stensifikasi, . intensifikasi, 
rehabilitasi dan diversifi­
kasi. 

Indonesia merupakan 
negara produsen minyak 
sawit terbesar kedua sete­
lah Malaysia. Dari total 
produksi dunia pada tahun 
1 995 yang mencapai 
13.400.000 ton, produksi 
Indonesia . mencapai 
3.300.000 ton (25% dari 

. total produksi dunia). Se­
dangkan produksi Malay-

Kitiimasyarakat menghendaJd tampilan prod uk 
yang lebih baik sehingga berkembanglah tek-
nologi proses yang membuat minyak goreng 

\ yang tidak belWama, tidak berbaudan tidak 
berasa atau dikenal juga dengan sebittan RBD 
oil {refined, bleached and deodorized oil)., NaIl\lln 
dengan. dilakukannyap'~Qses tersebut, tetia~:li 

. pe~ururiatfkadaJ..;beta karoterinya .. Upay~ yang 
. c:iil~ukarfuntuk,~eny~lamatkan nila~, ~rp.b~ 
hetakaroten dalam' prQse~ pengol~ati m~nyilk 
.saWit dehgan pengei>!esan '.hidntl;1lik adala~J 
bu~h diblanching ,dulu:paQasuhu ~lOO°C s~lA.rtia 
:2' rnenit sebelutr{q~la¥w<~qp~ngepi~S~rl:iH;~t 

ini dimaksudkan untuk'ln*tifasielliini;. Se~" 
tanjutriya dilaktikan~ks##si"~ada?~~~~~~;' 

OPtl.Illal sebes.aJ." .• 75kWc~~';;·:9~dh~sil.peng~ . 
'labin' teisebut dapilt'd~pe:fpI¢.Kiriinya)(·s~\v)C . 
.;' .. ' rnerah dengart]cil4ifbet~ !4roteri.95%.'·,>\·,·· 

~' ::/"y~' ~;' " ' ... r • • ,f:: 1'/: . -"> ~,')(.~~~~~~:~~; ~~j)~~~~~·-::~:t~:; :;;:~:ii:~i~_-' ~">xJ1fi/~ ~ \:'.~~~~~<~.j:<:::. 

pas, minyak kelapa, 
minyak zaitun dan linseed 
oil. Sekitar 90 % minyak 
sawit digunakan untuk 
produk-produk pangan, 
seperti minyak goreng, 
minyak salad, margarin, 
shortening, vanaspati dan 
sebagainya. Sedangkan 
sisanya digunakan untuk 
produk-produk non pa­
ngan, seperti industri asam 
lemak (misalnya asam 
miristat dan palmitat yang 
diesterkan sebagai emoluen 
pada produk kosmetik dan 
shampo), industri gliserin 
(misalnya sebagai he mac­
tan pada industri rokok, 
perrnenkaret dan sebagai­
nya) , serta industri per-

sia pada tahun yang sarna menca­
pai 8.211.000 ton (61 % dari total 
produksi dunia). 

dengan bahan utama atau suple­
men asal minyak sawit, serta nilai 
tambah yang berupa be be rap a 
komponen aktif sumber nutrisi 
dalam minyak sawit merah, sudah 
saatnya keahlian teknologi pa­
ngan mulai berperan aktif untuk 
mengendalikan proses pengo­
lahan minyak sawit sejak prose~ 
hulu sampai hilirnya. 

tambangan (sebagai pe­
ngapung dalam pemisahan biji­
biji tembaga atau kobalt dari un­
sur-unsur lain). Hal ini di­
mungkinkan karen a teknik pro­
duksi pada tingkat perkebunan 
sudah dapat dikendalikan untuk 
menghasilkan minyak dengan 
mutu yang baik. • Demikian juga 
kemampuan teknologi untuk 
memproses minyak sawit menjadi 
produk-produk pangan atau le­
mak makanan juga makin 
berkembang. 

Dalam lima tahun terakhir? 
pengembangan atau pembukaan 
perkebunan baru di Indonesia, 
terutama oleh perusahaan swasta, 
meningkat pesat. Pemerintah 
mentargetkan luas areal perkebu­
nan sawit dalam akhir Repelita 
VI (1998) akan menjadi 
2.060.000 ha. 
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Minyak sawit kasar (Crude 
Palm Oil) dan minyak sawit inti 
(Palm Kemel Oil) merupakan dua 
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Sejak awal ditemukan, ek­

straksi minyak sawit dilakukan 

dengan cara yang sangat seder­

hana, yaitu hanya mengepresnya 

dengan menggunakan beban se­

hingga diperoleh cairan berupa 

campuran minyak kasar dan air. 

Minyak yang diperoleh dengan 

cara ini masih mengandung kom­

ponen-komponen aktif, seperti 

karotenoid, yang masih utuh. 

Namun kini masyarakat 

menghendaki tampilan produk 

yan~ lebih baik sehingga berkem­

.-banglah teknologi proses yang 

membuat minyak goreng yang 

tidak berwama, tidak berbau dan 

tidak berasa atau dikenal juga 

dengan sebutan RBD oil (refined, 

bleached and deodorized oil). Na­

mun dengan dilakukannya proses 

tersebut, terjadi penurunan kadar 

beta karotennya. Upaya yang 

dilakukan untuk menyelamatkan 

nilai tambah beta karoten dalam 

proses pengolahan minyak sawit 

dengan pengepresan hidraulik 

adalah buah diblanching dulu pada 

suhu 100°C selama 2 menit sebe­

lum dilakukan pengepresan. Hal 

ini dimaksudkan untuk inaktifasi 

enzim. Selanjutnya dilakukan 

ekstraksi pada tekanan optimal 

sebesar 175 kg'cm2
• Dari hasH 

pengolahan tersebut dapat 

diperoleh minyak sawit merah 

dengan kadar beta karoten 95%. 

Proses ekstraksi minyak 

menggunakan pelarut-pelarut le­

rnak telah lama juga dilakukan. 

Dengan proses ini akan diperoleh 

minyak yang lebih murni dengan 

rendemen yang lebih tinggi serta 
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kadar beta karoten yang lebih 

banyak dibandingkan cara-cara 

mekanik terdahulu. Studi penen­

tuan formulasi pelarut kimia sep­

erti petroleum eter, heksan, khlo­

roform, isopropil, alkohol aseton; 

etanol dan metanol serta kom­

binasi antar pelarut-pelarut terse­

but untuk memperoleh pekatan 

minyak dengan konsentrasi beta 

karoten yang cukup tinggi telah 

dilakukan. HasH penelitian ter­

sebut adalah kombinasi heksan 

dengan petroleum eter ( I : I ) 

merupakan kombinasi yang ter­

baik dan dapat dihasilkan 

pekatan minyak dengan konsen­

trasi beta karoten sekitar tiga kali 

lipat konsentrasi awalnya. 

Proses pengolahan minyak 

sawit lainnya adalah aplikasi 

teknologi super critical flUid extrac­

tion yang baru dilakukan pada 

tahun 1989 di Cornell University. 

Pada prinsipnya teknik ini sarna 

dengan ekstraksi menggunakan 

pelarut. Tetapi dalam proses ini 

pemisahan bahan yang dikehen­

daki ter)adi pada fase superkriti­

kal pelarut yang akan membawa 

bahan tersebut. Dari hasH 

penelitian diperoleh suhu 40-

45°C dan tekanan sekitar 3000-

3500 psi adalah kondisi untuk 

proses 

minyak 

sawit. 

ekstraksi pengambilan 

dari mesokarp buah 

Sedangkan untuk keper-

luan pemisahan asam lemak 

(deasidifikasi) dari minyak sawit 

kasar (CPO) dapat dilakukan 

pada suhu 40-45°C dan tekanan 

sekitar 2000-2500 psi. Dengan 

kondisi tersebut dapat diperoleh 

beta karoten yang terselamatkan 

dalam minyak sawit mumi sebe­

sar 95% dan proses asidifikasi 

dapat memisahkan 50% dari 

jumlah asm lemak awalnya. 

Selain itu, teknik pengolahan 

minyak sawit yang telah dilaku­

kan adalah teknik transesterifi­

kasi, saponifikasi dan kombinasi­

nya. Dari ketiga perco.baan ter­

sebut, dlperoleh peningkatan 

konsentrasi karotenoid dan beta 

karoten terbesar pada proses den­

gan kombinasi transesterifikasi 

dan saponifikasi, yaitu sebanyak 

24 kali dari minyak sawit ka­

samya .. 

Setelah diperoleh teknik­

teknik ekstraksi dengan berbagai 

cara untuk menyelamatkan beta 

karoten sebagai salah satu alter­

natif produk hilir yang diharap­

kan dapat menggantikan suplai 

vitamin A, maka dilakukan per­

cobaan teknologi mikroenkapsu­

lasi untuk produk minyak sawit. 

Produk enkapsulat yang dibuat 

dengan teknik mikroporous Sj02 

(2: 1) merupakan produk terbaik 

yang selanjutnya akan diaplikasi­

kan penggunaannya. dengan 

teknik tersebut dapat 'diperoleh 

total karotenoid sebesar 220 ppm 

(= 220 ~g'g = 18.33 RE provi­

tamin A karotenoid total). Se­

dangkan konsumsi vitamin A 

yang dianjurkan untuk anal< 

balita adalah 350 REI orang' hari 

(SI<. Men. Kes. RI No.332/ Men. 

Kes! SKI IV/ 1994). sehingga un­

tuk memenuhi.tingkat kecukupan 

vitamin A diperlukan sebanyak 

19,1 gram produk. (YS) 
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