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Abstract

The utilization of palm oil products in Indonesia is still limited to the production of crude palm oil
(CPO) and food products, while palm oil derivative products such as red palm oil (RPO) have not
been a concern. RPO consists of palmitate, -tocopherol, oleic, -tocotrienols, linoleate, carotene,
-tocotrienol, and -tocotrienol compounds, these compounds act like vitamins and antioxidants.
The aim of this article is to examine the potential for developing red palm oil-based products as
functional and nutraceutical food products. This article is a review related to palm oil and its
derivatives starting from its potential, content of chemical compounds, potential as food and
nutraceutical, as well as several processing technologies. We access these articles from various
primary sources, especially from journal websites. RPO is a derivative product of CPO
processing. RPO has a good nutritional value such as carotene, tocopherol, ticopherol, and
tocotrienols. RPO development technology is carried out by adding probiotics and encapsulation
technology as functional and nutraceutical food.

Keywords: RPO, Bioactive Compound, Food Fungsional, Nutraseutikal

Abstrak

Pemanfaatan hasil kelapa sawit di Indonesia masih terbatas pada produksi minyak sawit mentah
(Crude Palm Oil/CPO) dan produk pangan, sedangkan produk turunan kelapa sawit seperti
minyak sawit merah (Red palm oil/RPO) belum menjadi perhatian. RPO terdiri dari senyawa
palmitat, a-tokoferol, oleat, a-tokotrienal, linoleate, karoten, B-tokotrienol dan &-tokotrienol
senyawa-senyawa tersebut berperan sebagai vitamin dan antioksidan. Tujuan review artikel ini
adalah mengkaji potensi pengembangan produk minyak kelapa sawit merah sebagai pangan
fungsional dan nutrasetikal. Metode kajian ini merupakan scientific review, mengumpulkan data
sekunder melalui review terkait minyak sawit dan turunannya mulai dari potensinya, kandungan
senyawa kimianya, potensi sebagai pangan dan nutrasetikal, serta beberapa teknologi
pengolahannya. Data diperoleh dari artikel yang diakses dari berbagai sumber primer, terutama
dari website jurnal. Hasil kajian/penelitian ini adalah ditemukan bahwa RPO merupakan hasil
turunan dari pengolahan CPO. RPO memiliki nilai nutrisi yang baik seperti senyawa -karoten,
tokoferol, tikoferol, tokotrienol, dan asam lemak. Pengembangan Produk Kelapa Sawit Merah
melaui teknologi fortifikasi, penambahan pribiotik, serta enkapsulasi dapat untuk menghasilkan
produk Pangan Fungsional dan Nutrasetikal.

Kata kunci: RPO, Senyawa Bioaktif, Pangan Fungsional, Nutrasetikal.

PENDAHULUAN dibandingkan dengan jenis minyak dan
Permintaan dunia akan minyak lemak lainnya (Goon et al., 2019).
sawit (Elaeis guineensis) meningkat Minyak sawit (Elaeis guineensis)
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merupakan minyak nabati yang dapat
dikonsumsi berasal dari buah sawit.
Minyak sawit memiliki warna kemerahan
alami karena mengandung senyawa
beta-karoten. Minyak sawit adalah
minyak nabati yang paling banyak
diproduksi di dunia (Imoisi et al., 2015).
Provinsi Jambi merupakan salah satu
produsen besar kelapa sawit di
Indonesia dengan produksi pada tahun
2020 mencapai 2.550.848 ton/tahun,
dengan luas lahan sekitar 1.083.746
hektar (jumlah gabungan perkebunan
besar negara, swasta, dan rakyat)
((BPS), 2021). Produksi yang melimpah
kurang diimbangi dengan upaya
pemanfaatan potensinya sebagai
sumber nutrisi dan masih terbatas pada
produksi minyak sawit mentah (Crude
Palm OIil/CPO) dan produk pangan,
sedangkan, produk turunan kelapa sawit
seperti minyak sawit merah (Red palm
0il/RPO) belum menjadi perhatian.

RPO memiliki beberapa senyawa
bioaktif asam lemak jenuh (37.83%), Tak
Jenuh Tunggal (MUFA) (36.48%),
tak jenuh ganda (PUFA) (9.64%), o-
tokoferol dan a-tokotrienal (468 ng/L),
linoleate, total karatenoid (2511.13ppm),
B-tokotrienol dan &-tokotrienol (W. J. Lee
et al., 2018; Marliyati et al., 2010, 2021,
Riyadi et al., 2016).

Senyawa-senyawa tersebut
berperan sebagai vitamin dan

antioksidan. Kelompok karotenoid yang

digunakan sebagai vitamin A dan
kelompok tokoferol serta tokotrienol
digunakan sebagai vitamin E (A. O.
Ayeleso, 2012). Karotenoid mampu
meningkatkan sistem kekebalan tubuh
serta berfungsi sebagai kemoproteksi
kanker (Amorim-Carrilho et al., 2014).
Senyawa kimia RPO memiliki potensi
yang tinggi untuk dikembangkan sebagai
produk pangan ataupun suplemen
kesehatan. Pengembangan RPO
merupakan upaya dalam rangka
meningkatkan status gizi di Indonesia,
serta diharapkan menumbuhkan
kesadaran konsumen terhadap nilai gizi
dari minyak RPO untuk kesehatan. RPO
memiliki sifat kardioprotektif dan fungsi
endotel. RPO mendapatkan minat dalam
industri makanan dan nutrasetikal karena
manfaat kesehatannya yang potensial
untuk berbagai penyakit. Minyak sawit
mentah (CPO) diekstraksi baik dengan
proses basah atau kering, mengandung
senyawa Yyang bermanfaat bagi
kesehatan, seperti triasilgliserol (TAG),
vitamin E, karotenoid, pitosterol,
fosfolipid, asam lemak, dan oksidasi lipid
produk. CPO dapat dimurnikan dengan
sentrifugasi dan pengeringan. Kajian ini
bertujuan untuk mengkaji potensi
pengembangan produk minyak kelapa
sawit merah dan turunannya, mulai dari
potensinya,

kandungan senyawa

kimianya, potensi sebagai pangan dan
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nutrasetikal, serta beberapa teknologi
pengolahannya

LANDASAN TEORI
Minyak Sawit

Indonesia  merupakan negara
produsen minyak sawit terbesar di dunia.
Indonesia telah mencapai 5,16 juta
hektar perkebunan kelapa sawit dengan
produksi minyak sawit mentah telah
mencapai 14.038.148 ton pada tahun
2010 (PASPI, 2017). Kelapa sawit
merupakan sumber pro-vitamin A yang
lebih baik daripada bahan alami lainnya.
Kontribusi  produksi minyak sawit
Indonesia terus meningkat, dari 14%
(1996), menjadi 15 (1980) dan 54%
(2016) (PASPI, 2017). Menurut data
stasitika, sepanjang periode 2020-2021,
Indonesia memproduksi minyak dengan
kontribusi 58% dari total produksi CPO
dunia. Hal ini menegaskan bahwa
Indonesia menyumbang CPO terbesar di
dunia (CNBC Indonesia, 2022).

Produktivitas minyak kelapa sawit
merupakan yang terbesar diantara
minyak nabati lainnya, 4-5 ton per
hektare, sementara minyak lainnya:
minyak rapa 900 kg/Ha, minyak bunga
matahari 700 kg/ha, dan minyak kedelai
mencapai 500 kg/Ha.

Pada dasarnya produksi CPO di
Indonesia mengalami penurunan sejak
tahun 2019. Pada tahun 2021 produksi

CPO menurun sebesar 0,9% dari tahun
sebelumnya menjadi 46,89 juta ton.
Tabel 1. Produksi CPO di Indonesia
(2018-2021)

Tahun Produksi CPO
2018 43,11 juta ton
2019 47,18 juta ton
2020 47,034 juta ton
2021 46,89 juta ton
Sumber: (GAPKI, 2022)
Menurut laporan ..... produksi

minyak sawit Indonesia diperoleh dari
luas areal tanam sebesar 14,6 juta Ha,
dimana sekitar 54,42% merupakan luas
areal Perkebunan Besar dan sekitar
41,35% merupakan luas areal tanam
Perkebunan Rakyat. Luas areal tanam
pada tahun 2019

peningkatan dari luar areal tanam pada

merupakan

tahun 2018 yang tercatat sebesar 14,33
juta Ha,yang juga terus meningkat pada
tahun 2020 dan juga tahun 2021. Luas
Perkebunan Rakyat diperkirakan akan
terus meningkat dan mendominasi luas
areal perkebunan kelapa sawit hingga

mencapai 60% (Kemenprin, 2021).

Red Palm Oil

RPO merupakan fraksi olein dari
pemurnian CPO yang masih
mengandung  senyawa  karatenoid
dengan total mencapai 550 mg/Kg
(Marliyati et al., 2010). RPO dipanaskan
secara eksetensif selama proses

pemurnian (degumming, netralisasi, dan
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penghilangan bau) pada suhu yang
relatif rendah. RPO memiliki kandungan
pro-vitamin yang baik untuk digunakan
sebagai sumber nutrisi tambahan melalui
fortifikasi produk pangan (Marliyati et al.,
2021). Minyak sawit merah memiliki
nutrisi yang tinggi untuk berbagai macam
pemanfaatan. RPO dapat digunakan
sebagai suplemen untuk meningkatkan
konsentrasi karoten dalam plasma darah
dan asi (PASPI, 2017)). Penggunaan
RPO untuk memasak pada suhu yang
tidak terlalu tinggi meningatkan kadar
retinol dari 1.1.4 menjadi 1.17. Suplemen
RPO dapat mengurangi resiko anemia
pada wanita hamil (Fitri et al., 2015).
Karoten dan tokoferol berperan dalam
meningkatkan stablitias minyak (Riyadi
et al.,, 2016). Disamping karatenoid,
tikoferol, dan tokotrienol  memiliki
antioksidan yang berperan dalam
mencegah radikal bebas, kardiovaskular,
neutrologi, dan penyakit amta
(Thenapakiam Sathasivam et al., 2018).

Pangan Fungsional

Pangan fungsional dikenalkan oleh
FOSHU (Food for specified health uses),
peneliti Jepang pada tahun 1984.
Pangan fungsional adalah makanan
yang memiliki efek positif, berpotensi
pada kesehatan di luar gizi dasar, serta
dapat membantu  proses  proosi
kesehatan secara optimal, dan

mengurangi resiko penyakit (Hasibuan,

2021). Syarat suatu produk termasuk
pangan fungsional adalah berbentuk
produk pangan yang berasal dari
ingredien alami, layak dikonsumsi
sebagai menu sehari-hari, dan memiliki
fungsi tertentu pada saat dicerna seperti
menigkatkan daya tahan tubuh, dan
mencegah penyakit tertentu ((Wijaya &
Astawan, 20001). Pangan fungsional
dibedakan menjadi dua golongan, yaitu
berdasarkan sumber pangan (pangan
fungsional nabati dan hewani) dan cara
pengolahan (pangan fungsional alami,
tradisional dan modern). Komponen
pangan fungsional dapat dibedakan
menjadi dua macam, vyaitu: zat gizi
(makro dan mikro) dan non gizi
(mikroorganisme atau bahan kimia dari
tumbuhan). Komponen bioaktif pangan
fungsional adalah zat gizi meliputi asam
amino, beberapa jenis protein, PUFA,
vitamin, mineral dan lain-lain, sementara
yang non gizi antara lain serat pangan,
prebiotik, probiotik, fitoestrogen,
fitosterol dan fitostanol, poliphenol dan
isoflavon, gula alkohol, bakteri asam
laktat, dan lain-lain (Hasibuan, 2021)
Nutrasetikal berasal dari kata
nutrisi  (menunjukkan makanan atau
komponen makanan yang bergizi) dan
farmasi. Nutrasetikal merupakan
komoditas yang berasal dari makanan
yang digunakan dalam bentuk obat pil,
kapsul atau cairan (Shahidi, 2012).

Produk pangan dikategorikan sebagai
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nutrasetikal jika pangan atau bagian dari
pangan (dari tumbuh-tumbuhan atau
hewan) memiliki aktivitas farmasi dan
bermanfaat di samping nilai gizinya untuk
menyediakan manfaat medis atau
kesehatan termasuk pencegahan dan
pengobatan penyakit. Pangan yang
mengandung senyawa aktif berpotensi
sebagai sumber makro dan mikronutrien,
dan juga dapat digunakan sebagai obat
tergantung pada dosis yang digunakan
(Andlauer & Furst, 2002; Santini et al.,
2017). Perbedaan utama dari
nutrasetikal dengan obat-obatan adalah
bahwa nutrasetikal merupakan
campuran multi-senyawa target pada
konsentrasi rendah sementara obat-
obatan adalah senyawa target murni
dengan penggunaan dosis tinggi
(Shahidi, 2012).

METODE PENULISAN

Dalam artikel ini, kami mengulas
50 artikel terkait minyak sawit dan
turunannya mulai dari potensinya,
kandungan senyawa kimianya, potensi
sebagai pangan dan nutrasetikal, serta
beberapa teknologi pengolahannya.
Artikel-artikel tersebut kami akses dari
berbagai sumber primer, terutama dari
website jurnal, seperti sistem PMC
(PubMed Central), National Library of
Medicine (NIH), Elseviewer, MPDI, dan
beberapa situs jurnal lainnya. Selain itu,

jurnal-jurnal ini memiliki faktor dampak

tinggi seperti Nature (Nature
communication, Nature review, Nature
medicine), The Lancet, Cells,
International Journal of Biological
Sciences. Jurnal Mikrobiologi, Imunologi,
dan Infeksi, Nat. Rev. Microbiol, dan
jurnal  internasional lainnya  yang
terindeks Scopus, DOAJ, Springer, dan

Elsevier.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Senayawa Bioaktif RPO

Minyak Sawit Merah (Red Palm
Oil/RPO) diperolen dari pemurnian
minyak sawit mentah, yang memiliki
warna oranye-merah tua, dan diekstrak
dari mesocarp buah pohon kelapa sawit
(Elaeis guineensis) (Marliyati et al.,
2021). Warna oranye-merah tua ini
disebabkan oleh kandungan
karotenoidnya (500-700 mg / L) (A. O.
Ayeleso, 2012) terutama betakaroten
yang tinggi (Loganathan dan Tiu, 2017).

Berdasarkan komposisi asam
lemaknya, lebih dari 95% minyak sawit
terdiri dari campuran trigliserida yang
tersusun dari deretan asam lemak. Asam
lemak utama dalam minyak sawit adalah
miristat, palmitat, stearat, oleat dan
linoleat dan sebagian besar asam lemak
hadir sebagai trigliserida (Marliyati et al.,
2021). Komposisi asam lemak dalam
RPO dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Komposisi Asam Lemak Red Palm
oil

Asam Lemak RP (%w/w)

Asam Laurat (C12:0) * 0.12
Asam Miristat (C14:0) * 0.61
Asam Pentadekanoat (C15:0) 0.03
*
Asam Palmitat (C16:0) * 34.05
Asam Palmitoleat (C16:1) * 0.09
Asam Heptadekanoat (C17:0) 0.06
*
Asam Stearat (C18:0) * 2.87
Asam Oleat (C18:1) * 36.39
Asam Linoleat (C18:2) * 9.13
Asam arakida (C20:0) * 0.22
Asam Linolenat (C18:3) * 0.26
Asam Cis-11,14- 0.03
Eicosedienoic (C20: 2) *
Asam Behenat (C22:0) * 0.03
Asam Lignoserat (C24:0) * 0.06
Total karoten (ug/g)** 550
B-karoten (ug/g)** 375
> Jenuh 37.83
> Tak Jenuh Tunggal 36.48
(MUFA)

> Tak Jenuh Ganda (PUFA) 9.64

Sumber:  *(Marliyati et al.,, 2021)
**(Kritchevsky, 2000)

Asam lemak jenuh dan tak jenuh
minyak sawit terdapat dalam jumlah yang
kurang lebih sama, yaitu asam palmitat
(44%) yang merupakan asam lemak
jenuh utama dalam minyak sawit,
sisanya sebagian besar adalah asam
stearat (5%) dan asam miristat (1%), dan
ini diimbangi dengan hampir 39% asam
oleat tak jenuh tunggal (MUFA), 11%
asam linoleat tak jenuh ganda (PUFA)
(Ali dan Abdurrhman, 2013).

Asam palmitat (C16:0) telah
terbukti netral melawan kolesterol darah.
Minyak sawit hanya mengandung kurang

dari 1,5% asam laurat (12: 0) dan asam

miristat (14: 0) yang dianggap dapat
meningkatkan kadar kolesterol. Minyak
sawit kaya akan asam lemak tak jenuh
tunggal oleat (18:1,w-9- omega 9) dan
asam linoleat (18:2,w-6: omega-6) yang
bersifat hipokolesterolemik. Asam oleat
memiliki fungsi struktural pada membran
sel, yaitu sebagai fungsi transduksi sinyal
dan pengatur, yaitu menjaga
kelembaban membran sehingga dapat
menjaga fungsi reseptor LDL yang ada
pada membran sel. Hal ini dapat
mempercepat  siklus pengambilan
kolesterol yang berpotensi menurunkan
kolesterol (Marliyati et al., 2021).

Selain itu, RPO memiliki komponen
minor berupa senyawa palmitat, a-
tokoferol, oleat, a-tokotrienal, linoleate,
karoten, B-tokotrienol dan &-tokotrienol
(T Sathasivam et al., 2018). Senyawa-
senyawa tersebut berperan sebagai
vitamin dan antioksidan. Minyak sawit
mengandung mikronutrien yang paling
dominan dan unggul berupa karotenoid.
Kelompok karotenoid yang digunakan
sebagai vitamin A dan kelompok
tokoferol serta tokotrienol digunakan
sebagai vitamin E (A. O. Ayeleso, 2012).
RPO memiliki kandungan vitamin A (dari
B-karoten) 15-30 kali lebih tinggi
dibandingkan wortel dan tomat (Ball,
1988). Selain itu, RPO diperkirakan juga
memiliki 15 kali lebih banyak retinol
(provitamin A) daripada wortel, 300 kali
lebih banyak daripada tomat, dan 44 kali
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lebih banyak daripada sayuran hijau.
Kandungan karotenoid pada minyak
sawit berkisar antara 600-1000 ppm
yang terdiri dari alfa karoten 36,2
persen, B-karoten +54,4 persen, gamma
karoten + 3,3 persen, likopen = 3,8
persen, dan santofil +2,2 persen
(Naibaho, 1990). Hasil penelitian yang
cukup beragam menunjukkan bahwa
kandungan beta karoten pada RPO
adalah 23,7 mg/100 g dan 22 mg/100 g
(A. O. Ayeleso, 2012).

Minyak sawit merah berpotensi
digunakan sebagai ingredien pangan
fungsional karena kandungan (3-karoten
dan komponen fungsional lainnya. B-
karoten merupakan karotenoid dengan
aktivitas provitamin A paling tinggi
karena setiap molekul B-karoten dapat
menghasilkan dua molekul retinal, yang
kemudian  direduksi menjadi retinol
(vitamin A) (Fernandez et al., 2012).
Manfaat RPO

Minyak Sawit Merah (Red Palm
Oil/RPO) merupakan hasil pemurnian
dari Crude Palm Qil (CPO) yang masih
mempertahankan fitonutrien cukup tinggi
yang bermanfaat untuk kesehatan
seperti karoten, tokoferol, tokotrienol,
fitosterol, squalene, ubiquinone sebagai
antioksidan dan bioaktivitas lainnya
(Hasibuan, 2021). Manfaat dari RPO
dapat digunakan sebagai pangan
fungsional, karena RPO berperan

sebagai provitamin A dan vitamin E

(Sumarna, 2019). Pangan fungsional
merupakan pangan olahan yang
mengandung satu atau lebih komponen
pangan yang berdasarkan kajian ilmiah
memiliki fungsi fisiologi tertentu di luar
fungsi dasarnya, terbukti  tidak
membahayakan dan bermanfaat bagi
kesehatan (BPOM RI, 2011).

RPO telah menarik perhatian dan
mulai digunakan untuk beberapa aplikasi
pangan. Beberapa negara telah
memanfaatkan RPO sebagai produk
pangan seperti fortifikasi biskuit (Marliyati
et al., 2021) , suji halwa, Indian sweet
besan laddhu (snhack), snack local
(lumpia, pastel dan donat) (TKW et al.,
2012), kari dan kue (Marjan et al., 2016)
mi instan, gula merah (Dwiyanti et al.,
2013), roti kering (Harianti et al., 2018).
RPO juga dapat dijadikan sebagai salah
satu alternatif bahan tambahan untuk
pembuatan produk pangan kudapan
(Tony et al., 2012).

Menurut Tony et al (2012), RPO
biasa digunakan sebagai bahan
tambahan untuk membuat snack atau
produk pangan olahan yang biasa
dikonsumsi oleh kelompok umur tertentu,
dan makanan alternatif meningkatkan
asupan B-karoten, sebagai antioksidan
dalam tubuh. Beberapa produk makanan
yang sudah ditambahkan RPO adalah
springroll, curry puff dan doughnut, dan
ditujukan untuk anak Orang Asli di

negara Malaysia.
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RPO mengandung senyawa f-
karoten yang berfungsi sebagai sumber
antioksidan untuk mencegah
berkembangnya  aterosklerosis  dan
penyakit tidak menular lainnya (Wallert et
al., 2014). RPO juga mengandung
berbagai vitamin antioksidan (A. O.
Ayeleso, 2012), seperti sumber vitamin A
(karoten) yang berpengaruh positif
terhadap kesehatan. Kandungan vitamin
A dalam RPO dapat mengoptimalkan
fungsi kekebalan tubuh, mempengaruhi
pertumbuhan dan diferensiasi limfosit B.
Selain itu, antioksidan alami yang dimiliki
RPO dapat menangkap radikal bebas
dan berperan dalam melindungi sel dari
proses kerusakan (Marliyati et al., 2021).

Pemanfaatan RPO  sebagai
pangan fungsional mulai berkembang
dan banyak dibutuhkan oleh masyarakat
yang memiliki produktivitas dan aktivitas
yang cukup tinggi. RPO dapat dijadikan
sebagai salah satu alternatif bahan
tambahan untuk membuat produk
pangan olahan (TKW et al., 2012). RPO
cukup banyak digunakan dalam produk

makanan antara lain margarin,

shortening, emulsi dalam bentuk
minuman dan enkapsulasi, minyak
makan untuk menumis sayur, bumbu,
dan daging. RPO juga dapat digunakan
sebagai minyak sachet untuk mie instan
dan pembuatan salad oil atau minyak
salad. Pemanfaatan tersebut
memungkinkan karena RPO tidak akan
mengalami proses pengolahan panas
tinggi yang mengakibatkan pada
kerusakan nutrisi (Ayustaningwarno,
2012). Mba et al., (2015) telah
melaporkan bahwa campuran minyak
sawit merah dan fraksinya atau dengan
minyak nabati lainnya dapat digunakan
dalam berbagai produk makanan seperti
margarin hingga campuran sup. Pada
penelitian yang dilakukan oleh Hasibuan
et al., (2018) RPO dapat diaplikasikan
untuk produk margarin dan shortening.
Produk margarin dan  shortening
berbahan RPO dapat diaplikasikan pada
produk roti manis, donat dan bolu gulung,
dimana produk-produk tersebut memiliki
kandungan fitonutrien yang tinggi.
Struktur senyawa karoten dan

turunannya dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Struktur Senyawa Karoten dan Turunannya

Senyawa Karoten

Struktur

alpha-karoten

A G T T Vo S e N

beta-karoten

R M P T N N N
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gamma-karoten

RN P WS T W N e P

Likopen

Sumber: (Marliyati et al., 2021).

Minyak Probiotik

Kelapa sawit memiliki dua fraksi
minyak yaitu crude palm oil (CPO) dan
Crude Palm Kernel Oil (CPKO). Turunan
dari CPKO menghasilkan komponen
stearin, olein, dan ester. Sedangkan
CPO memiliki fraksi Red palm oil dan
Refine Palm Qil (RPO) yang memiliki
komponen nutrisi  triacylglycerides,
carotenoids, squalene, vitamin E,
Steroil, Triterpenic alcohols, Metylsterol,
Delichols, Polyprenol, Ubiquinones,
Phospholipids, Glycolipids, asam
palmitat, asam stearate, asam oleat,
linoleat, linolik, tokoferol dan tokotrienol
(Goon et al, 2019). Karotenoid
memberikan efek warna  merah
mencolok dari minyak, merupakan
sumber utama tocotrienol, bentuk
vitamin E sebagai senyawa antikanker
yang kuat, antioksidan, pelindung
jantung (Stonehouse et al., 2016)

Pengembangan produk dan
nutrisi RPO dapat dilakukan melalui
proses fermentasi untuk membuat
seluruh senyawa aktif RPO mudah

dicerna dan diserap tubuh. Proses

fermentasi umumnya menggunakan
bantuan mikroorganisme seperti bakteri
dan ragi dengan memecah senyawa
komplek menjadi senyawa sederhana
yang mudah dicerna oleh tubuh
manusia sebagai nutisi seperti Bakteri
Asam Laktat (BAL).

Lactobacillus adalah mikroorganisme

Spesies

yang paling banyak digunakan karena
sifat probiotik (Ayivi et al., 2020).
Probiotik adalah mikroorganisme non-
patogen jika dikonsumsi dalam jumlah
memadai memiliki efek positif pada
kesehatan host terutama usus (Nuraida,
2015). Perkembangan bioteknologi
pangan banyak produk probiotik yang
dikembangkan untuk meningkatkan
kesehatan manusia dapat mampu
merubah substrat kompleks menjadi
short-chain  fatty acids (SCFASs),
merubah minyak, lemak, dan gliserol
menjadi asam lemak yang berperan
sebagai ekstra nutrisi (Pisoschi et al.,
2018).

Fementasi RPO menginduksi
proses pemisahan minyak dan air dari

minyak  sawit dengan  merusak
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mikrostruktur pada emulsi minyak-air
yang disebabkan oleh pemanfaatan
protein dan sekresi protease
ekstraseluler. Fermentasi VCO
meningkatkan diameter zona hambat
pada bakteri E.coli dan S.aureus lebih
dari 50% (Rahmadi et al., 2013), juga
meningkatkan aktivitas antioksidan dari
VCO murni dibandingkan dengan VCO
hasil fermentasi. Pada VCO murni
mempunyai aktivitas antioksidan
sebesar 6,35% (Sukandar et al., 2009),
sedangkan VCO-Bakteri Asam Laktat
mempunyai aktivitas antioksidan
sebesar 65,50% (Yusuf et al., 2018). Hal
tersebut dapat disebabkan pribiotik
meningkatkan penguraian senyawa
aktioksidan di dalam VCO sehingga nilai
uji antioksidan lebih besar dibandingkan
VCO murni. Beberapa penelitian telah
membuktikan bahwa fermentasi
essensial oil dapat menggunakan
bakteri probiotik dan akan menghasilkan
menghasilkan Short Chain Fatty Acids
(SCFAs) (Keshari et al, 2019;
Traisaeng et al.,, 2019). Short Chain
Fatty Acids merupakan asam lemak
rantai pendek yang potensial sebagai
kandidat obat, antibakteri, antioksidan
dan bioaktivitas lainnya. Proses
fermentasi RPO  sangat  minim
dilakukan, Oleh karena itu, pengujian ini
diharapkan dapat memberikan informasi
mengenai peningkatan gizi RPO melalui

peningkatan kualitas minyak pada

bilangan penyabunan, peroksida dan
asam lemak bebas rendah, antioksidan,
serta aktivitas antibakteri yang lebih

tinggi.

Teknologi Pengembangan RPO
Komponen aktif dari RPO
mempunyai kestabilan rendah dan peka
terhadap oksidasi yang menyebabkan
penurunan kualitas gizi RPO (P. N.
Ezhilarasi et al., 2013) dan mudah basi
(Lee et al.,, 2018). Beberapa teknologi
pengembangan dan produksi RPO telah
diterapkan pada produk makanan.
Teknologi enkapsulasi dapat
memberikan perlindungan terhadap
kandungan bioaktif minyak esensial
terhadap interaksi kimia yang tidak
diinginkan dengan komponen lain dan
memberikan  peningkatan  stabilitas
selama pemrosesan (Prakash et al.,
2018). Aplikasi mikroenkapsulasi efektif
dalam menstabilkan minyak esensial
(Bakry et al., 2019; Karaaslan et al.,
2021).
Mikroenkapsulasi  merupakan
teknik untuk menghasilkan pelapis
eksternal berupa partikel mikro dari
suatu bahan terhadap bahan lain untuk
memberikan perlindungan terhadap
bahan bioaktif, bahan mudah menguap
dan senyawa yang mudah terdegradasi
karena reaksi biokimia dan panas serta
memungkinkan pelepasan senyawa

bioaktif secara terkontrol dengan kondisi
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tertentu (Saifullah, 2019).
Mikroenkapsulasi dapat mengurangi
reaktivitas bahan aktif dari berbagai
faktor lingkungan yang dapat
menyebabkan  kerusakan,  seperti
oksigen, panas, dan cahaya. Dalam
bentuk mikroenkapsulat, penanganan
dan pencampuran bahan aktif ke dalam
bahan pangan lain menjadi lebih mudah
(Yuliasari et al., 2016). Selain itu, teknik
ini dapat digunakan untuk meningkatkan
nutrisi suatu bahan serta
memperpanjang umur simpan tanpa
mengurangi sifat fisik, kimia, atau
fungsionalnya (Ye et al., 2018).

Proses enkapsulasi berguna
untuk meningkatkan bioaktivitas
molekul bioaktif (misalnya antioksidan,
mineral, vitamin, fitosterol, lutein, asam
lemak, likopen) dan sel hidup (misalnya
probiotik) ke dalam makanan. Hasil
enkapsulasi akan mempengaruhi sifat
fisika dan sifat kimia serta bioaktivitas
senyawa aktif. Sifat fisika termasuk
kelarutan dalam air yang lebih stabil,
Moisture content yang lebih rendah
(Lazim dan Muhamad, 2017), sifat
morfologi permukaan kapsul yang lebih
halus. Secara kimia, senyawa bioaktif
yang dienkapsulasi akan memiliki nilai
nutrasetikal yang lebih tinggi, karena
enkapsulasi meningkatkan
kesetabilannya, dan meningkatkan
bioaktivitas dan proses delivery

senyawa  aktif sebagai pangan

fungsional dan nutrasetikal (Ezhilarasi et
al., 2013; Hasrini et al., 2017).

Ada beberapa hal yang perlu
diperhatikan sebelum memilih salah
satu teknologi mikroenkapsulasi yaitu:
(&) Jenis strain probiotik; (b) Aplikasi
untuk mikrokapsul; (c) Ukuran partikel
yang dibutuhkan; (d) Sifat fisik dan kimia
probiotik dan dinding; (e) Mekanisme
pelepasan yang diperlukan; (f) Skala
produksi dan biaya (Setiarto et al.,
2018). Beberapa teknik dalam proses
mikroenkapsulasi diantaranya berupa
ekstruksi, emulsi, spray drying dan
freeze drying.

Ekstruksi

Ekstruksi merupakan metode
yang paling populer karena sederhana,
mudah dilakukan, biaya rendah dan
kondisi formulasi lembut yang menjamin
viabilitas sel menjadi lebih tinggi.
Metode ekstruksi ini tidak menggunakan
pelarut berbahaya dan dapat dilakukan
di kondisi aerobik dan anaerobic (Serna-
cock dan Vallejo-castillo, 2013). Metode
ini melibatkan  persiapan larutan
hidrokoloid,

mikroorganisme, dan ekstruksi suspensi

penambahan

sel melalui jarum syringe (jarum suntik).

Tetesan tersebut diteteskan ke larutan

pengeras (Heidebach et al., 2012).

Tabel 4. Kelebihan dan Kekurangan Teknik
Ekstruksi

Kelebihan Kekurangan
Metode sederhana Sulit  digunakan
dan murah yang untuk produksi
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menggunakan skala besar

operasi yang karena lambatnya

lembut pembentukan
microbeads

Tidak merusak sel Muatan yang

probiotik sangat buruk
biasanya 8%

Memberikan Kerentanan

viabilitas probiotik karbohidrat

yang tinggi terhadap
kerusakan dan
cacat struktural,
distribusi  ukuran

lebih besar
Tidak melibatkan Pilihan bahan
pelarut yang dinding terbatas

merusak dan
dapat  dilakukan

dalam kondisi
aerob dan
anaerob

Sumber:(Solanki et al., 2013).

Metode ekstruksi dapat menghasilkan
mikroenkapsulasi dalam bentuk beads
pada suhu kamar dan menggunakan
bahan tidak beracun (Sathasivam et al.,
2018). Perbandingan kelebihan dan
kekurangan Teknik enkapsulasi

ekstruksi dapat dilihat pada Tabel 4.

Emulsi

Dalam metode emulsi ini, fase
terputus-putus atau suspensi
hidrokoloid yang mengandung
mikroorganisme ditambahkan ke
sejumlah besar minyak yang disebut
dengan fase kontinu. Campuran
tersebut dihomogenisasi untuk
membentuk emulsi air dalam minyak
dengan emulsifier. Setelah emulsi air
dalam minyak terbentuk, polimer yang

larut dalam air dapat dipulihkan (cross-

linked) untuk membentuk partikel dalam
fase minyak. Kerugian utama dar
metode emulsi ini adalah menghasilkan
berbagai ukuran dan bentuk partikel
(Heidebach et al., 2012). Emulsifikasi
lebih  mahal karena membutuhkan
bahan baku tambahan seperti minyak
sayur dan pengemulsi untuk
menstabilkan emulsi. Emulsifikasi juga
menghadirkan kesulitan dalam
implementasi termasuk ketidakstabilan
emulsi, kebutuhan untuk pengadukan
kuat yang dapat merugikan
kelangsungan hidup sel (Gbassi dan
Vandamme, 2012).

Metode emulsi ini cenderung baru
dalam industri makanan dan mudah
untuk skala besar. Emulsifikasi
menghasilkan tetesan berminyak atau
berair yang biasa disebut kapsul,
sedangkan ekstrusi memberikan
tetesan yang disebut manik-manik
(beads). Inti dari kapsul adalah cair
sementara inti  manik menyajikan
jaringan berpori (Gbassi dan
Vandamme, 2012). Teknik ini
menenkapsulasi dan menjerat bahan
inti. Ukuran partikel lebih kecil (25pum-2
mm) dari ukuran partikel yang dibentuk
dengan metode ekstruksi (2-5 mm).
Ukuran partikel yang dibentuk oleh
metode ekstruksi tergantung pada
ukuran jarum, sedangkan ukuran
partikel yang dibentuk oleh metode

emulsi tergantung pada kecepatan
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agitasi dan emulsifier (Serna-cock dan
Vallejo-castillo, 2013).

Spray Drying

Pengeringan  semprot  (spray
drying) merupakan metode
mikroenkapsulasi yang paling umum
digunakan dalam industri makanan
karena bersifat ekonomis dan fleksibel.
Konsumsi energi pengeringan semprot
adalah  6-10 kali lebih  rendah
dibandingkan dengan pengeringan beku
dan menghasilkan produk yang
berkualitas. Prosesnya melibatkan
dispersi bahan inti, membentuk emulsi
atau dispersi, diikuti homogenisasi
cairan, dan kemudian atomisasi
campuran ke dalam ruang pengeringan.
Hal ini menyebabkan penguapan
pelarut. Penting untuk digarisbawahi
bahwa dalam teknik ini, umpan produk,
aliran gas, dan suhu harus dikendalikan.
Pengeringan  semprot  melibatkan
atomisasi emulsi atau suspensi probiotik
dan bahan pembawa ke dalam gas
pengeringan, sehingga penguapan air
yang cepat. Kapsul diperoleh sebagai
bubuk kering (Rokka dan Rantamaki,
2010).

Spray drying merupakan metode
tertua dan merupakan teknik
enkapsulasi yang paling banyak
digunakan (Khasanah et al., 2015).
Kelemahan dari metode spray drying
hanya dapat digunakan pada produk

cair dengan tingkat kekentalan tertentu,

tidak dapat diaplikasikan pada produk
yang memiliki sifat lengket karena
mengakibatkan penggumpalan dan
penempelan di permukaan alat, serta
penggunaan suhu pengeringan yang
120°C - 200°C.
Penggunaan suhu tersebut dalam

relatif  tinggi

mikroenkapsulasi RPO menyebabkan
minyak rentan terhadap kerusakan
(oksidasi) akibat suhu tinggi dan dapat
mempengaruhi zat esensial di dalam
minyak yang bersifat termolabil (Saputri
dan Ngatirah, 2019). Perbandingan
kelebihan dan kekurangan teknik
enkapsulasi Spray Drying dapat dilihat
pada Tabel 5.

Tabel 5. Kelebihan dan Kekurangan
Teknik Spray Drying

Kelebihan Kekurangan
0) Dapat (i) Suhu tinggi yang
dioperasikan digunakan dalam

secara terus proses mungkin

menerus, tidak sesuai untuk
kemudahan mengenkapsulasi

penskalaan, kultur bakteri
biaya probiotik. Pada titik
operasional ini, suhu keluaran

yang rendah, lebih besar dari 85-
dan kemampuan 90°C sehingga dapat

beradaptasi mematikan untuk
dengan bakteri probiotik
peralatan

industri yang

paling umum.
Sumber: (Solanki et al., 2013)

Freeze Drying

Dalam teknik pengeringan beku
ini, pelarut dibekukan dan dihilangkan
melalui proses sublimasi, terjadi dalam
tiga fase; pembekuan, primer, dan

pengeringan sekunder. Biasanya, sel
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pertama dibekukan dan kemudian
dikeringkan dengan sublimasi di bawah
vakum tinggi (Setiarto et al., 2018).
Pembekuan menyebabkan kerusakan
pada membran sel karena pembentukan
kristal dan menyebabkan kondisi stres
dengan osmolaritas tinggi. Ini secara
tradisional digunakan untuk
menstabilkan bakteri probiotik, tetapi
kombinasi pengeringan beku dan
enkapsulasi adalah konsep yang relatif

baru (Solanki et al., 2013).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan dalam kajian ini adalah,
diketahui bahwa RPO merupakan
produk turunan dari pengolahan CPO.
RPO memiliki nilai nutrisi yang baik
seperti B-karoten, sebagai sumber
antioksidan, mengurangi resiko kanker,
tokoferol, tikoferol, dan tokotrienol
sebagai imunitas dan mengurangi resiko
penyakit jantung dan diabetes. Aktivitas
antioksidan sebagai penangkal radikal
bebas B-karoten lebih tinggi
dibandingkan tokoferol dan turunannya.
Teknologi pengembangan RPO dapat
dilakukan dengan penambahan
probiotik untuk meningkatkan nutrisi
RPO dan teknologi enkapsulasi untuk
meningkatkan stabilitas produk sebagai

pangan fungsional dan nutrasetikal.

Saran untuk kedepannya adalah,
Provinsi Jambi sebagai salah satu
daerah yang memiliki lahan sawit yang

luas perlu mengkaji dan

mengembangkan potensi industri

pengolahan produk turunan CPO,
sebagai salah satu hal yang menjanjikan
guna meningkatkan nilai ekonomis
CPO.
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