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PENDAHULUAN
Latar Belakang
       Minyak sawit kasar mempunyai kandungan karotenoid cukup tinggi, yaitu berkisar 400-700 μg/g (Choo et al, 1989). Minyak sawit kasar dapat diolah  menjadi beberapa poduk, diantaranya minyak sawit merah. Komponen terbesar yang menyusun karotenoid minyak sawit merah adalah β-karoten, yaitu 56.02% . Minyak sawit merah mengandung 30.000 RE β-karoten dalam tiap 100 gram. (Nagendran, 2000). Selama ini konsumen tidak menyukai produk olahan minyak sawit yang masih berwarna merah. Oleh karena itu, banyak teknologi pengolahan minyak sawit yang sering dipakai, khususnya dalam bidang pangan, justru berpotensi menghilangkan β-karoten tersebut.
      Komponen β-karoten atau biasa disebut sebagai provitamin A mempunyai aktivitas penting bagi kesehatan sehingga mengolah minyak sawit merah menjadi suatu produk pangan kaya β-karoten akan memberikan banyak manfaat. Namun, perlu diperhatikan bahwa β-karoten sangat rentan mengalami kerusakan karena oksidasi oleh oksigen dan perubahan struktur oleh panas (Klaui dan Bauernfiend 1981). Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya perlindungan dari lingkungan sekitarnya untuk mencegah terjadinya reaksi oksidasi selama pengolahan. Selain itu, suhu yang digunakan selama pengolahan hendaknya tidak terlalu tinggi.
       Partikel β-karoten paling stabil bila disimpan pada bentuk serbuk (Fuch 2005). Salah satu metode yang dapat diterapkan untuk menghasilkan serbuk adalah mikroenkapsulasi.  Mikroenkapsulasi merupakan proses penyalutan suatu partikel sehingga partikel tersebut memiliki sifat fisika kimia yang dikehendaki (Vandegaer 1973). Proses mikroenkapsulasi terdiri dari dua tahap, yaitu pencampuran bahan inti dengan larutan pembentuk materi yang membentuk dinding dan pengeringan emulsi yang terbentuk. Proses pengeringan berperan penting dalam mikroenkapsulasi. Seperti disebutkan sebelumnya bahwa β-karoten sensitif  terhadap suhu tinggi, maka metode pengeringan yang dipakai hendaknya menggunakan suhu < 600C. Metode pengeringan yang sering digunakan adalah spray drying. Padahal teknik pengeringan ini menggunakan suhu sangat tinggi, yaitu 1750C.  Dengan demikian, perlu digunakan teknik pengeringan lain yang menggunakan suhu lebih rendah. Salah satu teknik pengeringan yang tepat adalah thin layer drying.
       Perlu diperhatikan ketertarikan konsumen dan kestabilan produk akhir dalam pemilihan produk akhir pengolahan minyak sawit merah melalui mikroenkapsulasi thin layer drying. Berdasarkan hal itu, dipilih minuman serbuk instant sebagai produk akhirnya. Teknik khusus diperlukan dalam proses selanjutnya, terkait sifat asli minyak yang tidak dapat larut air. Teknik khusus yang dapat diterapkan yaitu aglomerasi. Aglomerasi bertujuan untuk meningkatkan kelarutan serbuk mikroenkapsulasi yang berukuran 5-200 μm dengan cara memperbesar ukuran serbuk menjadi beberapa millimeter. Dengan ukuran yang lebih besar ini,  serbuk akan menjadi lebih porous yang membuatnya lebih mudah menyerap air.
       Konsumen tentu tidak hanya mengharapkan produk yang aman, namun juga memiliki cita rasa yang tinggi. Tuntutan konsumen tersebut tetap dapat dipenuhi karena dalam proses aglomerasi dapat pula ditambahkan komponen pembentuk cita rasa, seperti gula.

Rumusan Masalah
Pembuatan minuman instant kaya β-karoten dari minyak sawit merah memerlukan adanya teknologi yang tepat agar kandungan β-karoten tetap terjaga dan minuman dapat larut dengan baik. Untuk memenuhi kriteria ini, teknologi yang digunakan harus mampu melindungi atau memerangkap β-karoten sekaligus berperan dalam membentuk emulsi sehingga partikel-partikel minuman instant dapat larut dalam air. Rumusan masalah yang dapat dijabarkan adalah bagaimana teknologi mikroenkapsulasi thin layer drying dan teknologi aglomerasi dapat diterapkan untuk membuat minuman instant sebuk kaya β-karoten dari minyak sawit merah.

Tujuan
Tujuan diajukan karya ini adalah memperbaiki teknologi mikroenkapsulasi yang sering dipakai (spray drier) serta mengajukan gagasan untuk meningkatkan nilai tambah mikroenkapsulasi minyak sawit merah melalui produk minuman instant. 

Manfaat
Penulisan karya ini memberikan manfaat antara lain memberikan alternatif teknologi untuk dapat mengolah minyak sawit merah menjadi minuman instant serbuk kaya β-karoten agar β-karoten dalam minyak sawit merah dapat termanfaatkan optimal.

GAGASAN
       Minyak sawit merupakan salah satu komoditi pertanian Indonesia yang sangat berpotensi untuk dikembangkan terutama dalam bidang pangan. Salah satu keunggulan minyak sawit adalah kandungan karotenoidnya sangat tinggi, yaitu 30.000 RE/100g (300 kali karotenoid tomat). Komponen penyusun karotenoid minyak sawit antara lain, α-karoten, β-karoten, γ-karoten, δ-karoten, lycopene, dan lain-lain. β-karoten merupakan komponen penyusun paling dominan, yaitu 56,02 % (Basiron, 2005). Tingginya kandungan β-karoten membuat penampakan produk menjadi berwarna merah (minyak sawit merah). Perlu diperhatikan bahwa β-karoten atau biasa disebut sebagai provitamin A mempunyai aktivitas yang penting bagi kesehatan. Namun, selama ini pengolahan produk-produk dari minyak sawit justru menggunakan proses yang mengakibatkan terdegradasinya β-karoten, misalnya dalam pengolahan minyak goreng.

Teknologi yang Pernah Dilakukan untuk Membuat Mikroenkapsulat Minyak Sawit Merah

Fakta di atas mendorong kami untuk menggagas ide dalam pengembangan teknologi pengolahan minyak sawit merah agar potensinya dapat dimanfaatkan dengan maksimal. Penelitian terdahulu telah merancang proses pengolahan minyak sawit merah dengan metode mikroenkapsulasi spray drying. Namun, karena spray drying kurang efektif untuk mempertahankan kandungan β-karoten, maka diusulkan metode mikroenkapsulasi yang dikombinasikan dengan teknik pengeringan thin layer drying. Sebagai terobosan baru, produk mikroenkapsulasi akan diproses lebih lanjut ke tahap instanisasi melalui aglomerasi.
Metode pengeringan pada proses mikroenkapsulasi yang sering dipakai adalah dengan menggunakan alat pengering seperti spray dryer, namun metode ini memiliki berbagai kelemahan seperti rendemen yang rendah, dan tekanan serta suhu tinggi. (Novia 2009). Produk akhirnya bersifat porous sehingga cenderung untuk terjadi reaksi kimia seperti oksidasi (Simanjutak 2007). Selain itu, penggunaan tekanan dan suhu yang tinggi dapat menyebabkan kerusakan β-karoten. Untuk itu perlu dilakukan metode pengeringan lain dengan memperhatikan bahwa tekanan dan suhu proses harus lebih rendah agar komponen β-karoten sebagai komponen pembentuk vitamin A dapat terlindungi dengan baik.

Mikroenkapsulasi Thin Layer Drying dan Aglomerasi sebagai Alternatif Teknologi Pembuatan Mikroenkapsulat Minyak Sawit Merah

Untuk memperbaiki kelemahan pengeringan spray dryer diusulkan metode thin layer drying menjadi metode pengeringan yang dipakai dalam proses mikroenkapsulasi minyak sawit merah. Thin layer drying adalah proses pengeringan di mana bahan yang akan dikeringkan dibuat lapisan tipis dalam medium yang panas. Kelebihan metode ini adalah konsumsi energi yang rendah, efesiensi pengeringan yang tinggi, serta tidak merusak komponen β-karoten yang sensitif terhadap panas karena menggunakan suhu yang rendah (< 60 oC) (Nurhasanah 2005).
Prinsip metode thin layer drying yaitu proses pengeringan dengan cara bahan yang akan dikeringkan dibuat dalam bentuk lapisan atau irisan yang tipis dengan menggunakan medium udara panas sehingga efesiensi pengeringan menjadi semakin meningkat karena semakin meningkat luas permukaan maka kecepatan pengeringan semakin tinggi sehingga dihasilkan produk kering dengan lapisan atau irisan yang tipis.
Metode ini cocok diterapkan dalam mikroenkapsulasi minyak sawit merah mengingat kesensitifitas minyak sawit merah terhadap panas. Hal ini karena pengolahan dengan suhu di atas suhu 60oC mengakibatkan terjadinya dekomposisi karotenoid (Klaui dan Bauernfeind 1981). Suhu pada metode thin layer drying < 60 oC sehingga dapat lebih efektif dalam mempertahankan kandungan karotenoid, khususnya β-karoten.
Salah satu teknik metode thin layer drying disebut Refractance WindowsTM (RW) drying yang merupakan hasil pengembangan MCD Technologies, Inc. (Tacoma, WA) untuk menghasilkan produk-produk kering dari bahan pangan cair atau semi cair (Bolland 2000). Refractance WindowsTM (RW) dryer  mempunyai kelebihan dalam hal mempertahankan kualitas produk puree buah-buahan atau sayur-sayuran terutama dalam menjaga total karoten, vitamin C, dan warna yang hampir mendekati freeze dryer, namun mempunyai konsumsi energi yang rendah dan efisien pengeringan yang tinggi jika dibandingkan dengan freeze dryer dan sedikit lebih tinggi daripada alat-alat pengering konvensional seperti spray dryer atau drum dryer (Abonyi et.al 1999).
Dalam operasi RW dryer, bahan pangan cair atau semisolid (misalnya telur dan puree buah dan sayuran) diaplikasikan dalam suatu film lapis tipis pada belt plastik yang bergerak sepanjang sirkulasi air panas di bawahnya. Energi panas dipindahkan dari air panas melalui belt untuk menguapkan air dalam produk (Nindo et.al 2002). Penggunaan metode mikroenkapsulasi thin layer drying ini umunya dilakukan dalam skala pilot plant. Pilot plant adalah sistem pemrosesan yang mencakup unit operasi secara umum dari sebuah sistem skala besar dengan design dan unit operasi yang sama hanya saja ukuran diperkecil. Sistem ini berguna untuk uji coba sebelum diaplikasikan pada skala besar (Anonim 2010). Keberadaan pilot plant ini sangat penting dalam meluncurkan sebuah teknologi untuk melihat ketepatan, keakuratan hasil, dan keamanan dalam pengoperasian sebuah teknologi.
Untuk mendukung proses instanisasi serbuk mikroenkapsulasi guna meningkatkan kelarutan serbuk dalam air, diperlukan teknik aglomerasi. Aglomerasi adalah proses menghasilkan substansi serbuk yang dust-free dan free flowing melalui pelembaban bubuk dengan air kemudian merehidrasikannya pada aliran udara. Teknik aglomerasi bertujuan menghasilkan komposisi total penyalut yang sama pada saat proses pengeringan sehingga kestabilan partikel lebih bisa dipertahankan (Fuch 2005). Melalui aglomerasi ukuran bubuk dapat diperbesar menjadi beberapa milimeter (Schubert 1987). 
Aglomerasi dibagi menjadi tiga tahap utama yaitu rewetting, aglomerasi, dan resizing. Pada proses rewetting, mikroenkapsulat yang didapatkan setelah proses mikroenkapsulasi dibasahi dengan mengalirkan udara lembab. Pada proses ini penambahan gula, pewarna, mineral, dan komponen terlarut lainnya dilarutkan dalam air. Udara lembab yang dialirkan untuk membasahi kembali mikroenkapsulat minyak sawit merah diatomisasi dengan menambahkan molekul gula sebagai cita rasa manis atau komponen larut air lainnya. 
Hasil rewetting mikroenkapsulat disemprotkan  ke dalam tangki dengan tekanan sekitar 20 bar. Bersamaan dengan penyemprotan, dilakukan pengaliran udara panas yang mengandung uap air. Tujuannya adalah mendapatkan RH 100%. Setelah itu, bahan dikeringkan kembali sampai didapatkan RH yang diinginkan. Penyaringan dilakukan untuk mendapatkan ukuran yang diinginkan (Anonim 2010).
Berdasarkan proses di atas, minyak sawit merah dapat diolah menjadi minuman serbuk instant kaya β-karoten. Hasil yang didapatkan adalah produk minuman instant minyak sawit merah serbuk yang kaya β-karoten. Cara mengonsumsinya adalah  hanya dengan dilarutkan di dalam air dan langsung diminum. 

Pihak-pihak yang Diharapkan Berperan dalam Pengembangan Teknologi
Dalam pengembangan teknologi ini, tentu diperlukan kerjasama yang harmonis dari pemerintah, akademisi, maupun industri. Pemerintah dapat memberikan dukungan berupa dana riset atau dapat pula dengan membentuk suatu kebijakan yang akan mendorong industri untuk mengembangkan proyek ini. Kemudian, dukungan yang diharapkan dari akademisi adalah usaha untuk mengembangkan penelitian ini lebih lanjut agar dapat diterapkan secara optimal pada skala pilot plant.

Langkah Strategis yang Dilakukan untuk Mengimplementasikan Teknologi Mikroenkapsulasi Thin Layer Drying dan Teknologi Aglomerasi untuk Membuat Minuman Instant Kaya β-Karoten

 Teknologi mikroenkapsulasi thin layer drying dan aglomerasi untuk membuat minuman instant minyak sawit merah kaya β-karoten strategis diterapkan dalam skala pilot plant. Mengingat pilot plant adalah pintu gerbang sebelum teknologi ini diaplikasikan ke dalam skala yang lebih besar yaitu skala industri, keberhasilan penggunaan teknologi ini dalam skala pilot sangat berpengaruh. Langkah yang harus dilakukan agar penerapan teknologi ini optimal dalam skala pilot plant adalah melakukan penelitian lebih lanjut tentang teknologi tersebut. Tujuannya adalah menemukan metodologi yang tepat  untuk bisa merancang teknologi yang sesuai sehingga menghasilkan produk yang diinginkan.


SIMPULAN
       Teknologi mikroenkapsulasi thin layer drying dapat diterapkan dalam pembuatan minuman instant serbuk kaya β-karoten dari MSM karena dapat mempertahankan kandungan β-karoten dengan adanya bahan penyalut. Teknik pengeringan thin layer drying efektif dilakukan karena menggunakan tekanan dan suhu yang tidak terlalu tinggi,  yaitu dibawah 60oC sehingga β-karoten tidak rusak. Selain itu,teknologi ini sangat efisien karena penggunaan energi yang rendah. Untuk meningkatkan kelarutan dalam air, cara yang ditawarkan yaitu dengan mengunakan teknologi aglomerasi dengan merehidrasikannya pada aliran udara.  
Teknologi mikroenkapsulasi thin layer drying dan aglomerasi dalam pembuatan minuman instant minyak sawit merah kaya β-karoten strategis diaplikasikan  dalam skala pilot plant. Oleh karena itu, perlu dilakukan adanya penelitian tentang pengembangan teknologi tersebut agar menemukan metodologi yang tepat. Jika teknologi ini berhasil diterapkan pada skala pilot plant , maka teknologi ini dapat dikembangkan dalam pembuatan minuman instant serbuk kaya β-karoten dari minyak sawit merah pada skala industri. Pada akhirnya, β-karoten pada minyak sawit merah dapat dimanfaatkan secara optimal melalui produk minuman instant ini.
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