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Pabrik kelapa sawit menghasilkan serat presan 17,9% dari jumlah tandan buah saws
yang diolah dan mengandung minyak yang relatif cukup tinggi. Saat ini serat presan
sebagai sumber energi di boiler tanpa ada perlakuan untuk mengisolasi minyas
terkandung di dalamnya. Minyak serat presan mengandung karoten tinggi dan be
menjadi pewarna alami pangan. Paper ini melaporkan hasil penelitian ekstraksi
serat presan, karakteristiknya dan aplikasinya sebagai pewarna pada mie basah. :
yang disurvei sebagai sumber serat berkapasitas 30 ton TBS/jam. Jumlah serat presss 8
dihasilkan PKS berkisar 12-13% dari TBS olah. Serat presan mengandung mimyas
6,79% dengan karakteristik : kandungan karoten 2.287-2.978 ppm, DOBI 2,56-3 45 =
lemak bebas 9,86-9,02%, dan kadar air 26,77-45,51%. Minyak serat presan sanga: ¢
dimanfaatkan sebagai sumber provitamin A dan sebagai antioksidan melebihi potess &
(karoten pada CPO 500-700 ppm). Sedangkan nilai DOBI yang tinggi (DOBI CPO
2,31) menunjukkan warna karoten belum mengalami perubahan sehingga sanga:
digunakan sebagai pewarna alami pangan. Aplikasi minyak serat presan ish.
pewarna alami telah dilakukan pada mie basah. Emulsi minyak serat 40% sebanyak
dapat menghasilkan 224,13 g mi basah. Warna mi yang dihasilkan sesuai dengan
yang beredar di pasar dan melalui uji hedonik warna dan aroma mi disukai panelis.

Kata kunci: Serat presan, minyak, karoten, pewarna alami

PENDAHULUAN 670 kg (Singh, 1995). =
menggunakan asumsi tahun 2014 &

Pabrik Kelapa Sawit (PKS) sebagai TBS olah mencapai 120 juta tos

industri penghasil CPO sarat dengan residu jumlah serat presan mencapal

atau limbah. Jumlah CPO yang dihasilkan ton.

hanya 25-30% dari tandan buah sawit

(TBS), sisanya sebanyak 70-75% berupa

YNy EROGIFABERpEaRatt

Limbah serat presan masih meng

limbah (Naibaho, 1998). Setiap 1 ton TBS
akan menghasilkan CPO sebanyak 300 kg
dan limbah : tandan kosong 220 kg,
cangkang 70 kg, serat presan 120 kg,
palm kernel cake 30 kg dan limbah cair

562

minyak dan senyawa minor
karotenoid dan vitamin. Choo &f &
mengatakan bahwa serat saw:
pengepresan masih mengandung =
6% berdasarkan berat kering.




200-6.000 ppm, vitamin E 2.400-3.500
pm, dan sterol 4.500-8.500 ppm. Asnawi
Bk (2009) mengatakan  serat presan
pesokarp mengandung 5-6%. Neoh et. al.,
D11) serat hasil pengepresan mesokarp

mengandung minyak 4,3%. Choo
20) mengatakan bahwa untuk dimasa
pendatang karotenoid pada diversifikasi
gmanfaatan minyak sawit dapat diarahkan
enjadi pewarna pangan, nufraceutical,

untuk bahan baku industri farmasi.

sgan dan Warnanya adalah dua hal yang
gak dapat dipisahkan. Pernyataan eat with
pur eye merupakan penegas bahwa warna
grupakan penentu identitas dan mutu
mngan. Sehingga warna pada makanan
srupakan hal pertama yang menjadi
entu  konsumen untuk memilih satu
goduk diantara banyak produk lainnya (
darwulan, 2013). Meningkatnya
masyarakat untuk
engkonsumsi makanan yang berkualitas
n aman bagi keschatan mengakibatkan
gningkatan kebutuhan pewarna alami
snggantikan pewarna sintetik.
emingkatan permintaaan yang signifikan
pnadi pada pewarna pangan alami yaitu 5-
% per tahun, sementara peningkatan
intaan pewarna sintetik per tahun
nya berkisar 3-5% (Downham dan
sollins, 2000).

eningkatan permintaan terhadap pewarna
gami pangan mengakibatkan kebutuhan
warna pangan alami tidak mencukupi.
sadaan ini dimanfaatkan industri pangan
m para peneliti mencari sumber-sumber
warna alami  pangan dan mencari
wsedur yang baru untuk mengesktrak
genyawa yang dapat berfungsi sebagai
warna alami pangan ( Aberounmand,
2011).

engalihan manfaat limbah PKS menjadi
sumber minyak dan sumber karotenoid
erupakan tindakan berbasis lingkungan
eaner  production) dan dapat

meningkatkan nilai tambah limbah (value
added) baik ditinjau dari sisi ekonomi
maupun dari sisi nutrisi karotenoid yang
terdapat di dalam minyak.

TUJUAN PENELITIAN

Tujuan penelitian adalah:

1. Untuk mengetahui potensi limbah
PKS serat mesokarp sebagai
sumber minyak yang kaya
karotenoid

. Untuk mengetahui mutu karotenoid
yang terdapat pada minyak presan

. Aplikasi minyak serat sebagai
pewarna alami pangan.

METODOLOGI

Penelitian dilakukan dengan 2 tahap yaitu
analisis kadar dan mutu minyak serat
presan serta aplikasi minyak serat presan
menjadi pewarna mi basah.

Bahan dan Alat.

Bahan utama adalah serat mesokarp yang
diambil dari empat PKS yang berlokasi di
Sumatera Utara. Tepung terigu dan bahan
lainnya untuk membuat mi basah. Teween
80 sebagai emulsifier. Bahan kimia terdiri
dari atas bahan pengekstrak heksan,
NaOH, penoftalein, dan bahan kimia untuk
analisis komposisi karotenoida. Alat yang
digunakan pada penelitian ini adalah alat
pengepres, reaktor esterifikasi, corong
pemisah,  spektrotometer  UV-visible,
KCKT kromatogarafi cair kinerja tinggi
(Shimadzu LC-20A), neraca analitik, labu
ukur, pipet, alat gelas analisis, imbangan
kasar, ampia untuk mencetak mi dan
peralatan untuk memasak mi.

Lokasi kegiatan.

Pengambilan sampel dilakukan di 4 PKS.
PKS A dan PKS B di Kab. Serdang
Bedagai. PKS C dan PKS D di kabupaten

i3
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Labuhan Batu. Ekstraksi minyak serat
presan dilakukan di Laboratorium Pangan
dan Mutu, Kelti Pengolahan Hasil dan
Mutu PPKS. Analisa komposisi
karotenoid konstituen konsentrat karoten
dilakukan di Laboratorium pigmen, Ma
Chung University, Malang, Jawa Timur,
dan aplikasi karotenoid sebagai pewarnan
dilakukan di Laboratorium Teknologi
Hasil Pertanian Univ. HKBP Nommensen.

Prosedur Pelaksanaan.

Sampel serat presan diambil dari stasiun
screw press PKS target dengan jumlah
sekitar 20-25 kg. Kemudian Sampel
dimasukkan ke dalam goni dan seterusnya
dibawa ke laboratorium Pangan dan mutu
PPKS untuk diekstraksi minyaknya. Cara
: ekstraksi dengan menggunakan metode
maserasi dingin dengan pelarut heksan
selama 24 jam. Perbandingan heksan
dengan serat presan 1:20 b/v. Hasil
ekstraksi didestilasi untuk memisahkan
heksan dengan minyak serat presan.

Minyak serat yang diperoleh dianalisis’

untuk menentukan mutu dan jumlah
minyak yang dihasilkan. Sebagian minyak
serat diubah menjadi bentuk emulsi w/o
(emulsi air di dalam minyak) dengan
menggunakan tween 80 sebagai emulsifier.
Emulsi yang dihasilkan digunakan sebagai
pewarna alami. :

Pembuatan emulsi w/o :

Emulsifier tween 80 ditimbang seberat 7.5
gr. Air seberat 22,5 dan minyak 20 gr.
Tween 80 dicampur dengan air dan
dimixer pada kecepatan 2000 rpm selama 5
menit. Kemudian minyak yang beratnya 20
gr dicampur sedikit demi sedikit sambil
terus dimixer selama 5 menit. Emulsi
minyak yang dihasilkan disimpan selama 5
hari pada suhu kamar untuk diamati
apakah terjadi pemisahan. Karena tidak
terjadi pemisahan minyak dengan air,

- Masing-masing emulsi minyak <05

maka emulsi
pewarna mi.

diaplikasikas

Aplikasi emulsi sebagai pewarna

Aplikasi emulsi pada mie &
dengan menggunakan tiga jem.
emulsi yaitu emulsi minyak sero
40%, 3.83g (aplikasi A), emu'«
serat presan  40%, 10,72g (Apibue &
dan Minyak merah 10,30 gr (Ap vu

gr dan emulsi minyak 40% 1070 .
dicampur dengan tepung terge
dijadikan adonan mi sampa
Sedangkan minyak merah 10
dikocok dengan putih telur lalu & o
dengan tepung sampai terbentuk
yang kalis. Berat adonan yang d:*
ditimbang. Setelah ditimbang
tersebut dibentuk menjadi m:
menggunakan ampia. Berat m:i
yang dihasilkan ditimbang. Mi
yang telah ditimbang tadi dimasak &«
merendam dalam air mendidih selame
40 detik. Mi yang telah dimasak ditrie
sampai tidak ada air yang menetes. =« =
basah ditimbang. Mi vyang dihas L
dianalisis kandungan Kkarotenoid
dilakukan uji kesukaan kepada 20
panelist terlatih dengan memodifikas o
kesukaaan Lawless and Heyman ( 2010

e wmEEreERRCEFOENSRERORRER |

Parameter Analisis.

1. Jumlah minyak pada serat presan ‘us
Mutu minyak serat presan melipe
kandungan  karotenoid dan = o
Deterioration of Bleachability Indes
(DOBI) (AOAC dan MPOB)

2. Uj kesukaan terhadap mi basah denzun
skala 5 (sangat suka), 4 (suka).
(netral), 2 ( tidak suka), dan 1 (sange
tidak suka).



SIL DAN PEMBAHASAN

Jumlah dan Muta Minyak
Presan

fesarkan hasil analisis parameter
wieh Kadar air berkisar 26,77-45,51%

dan Asam lemak Bebas (ALB) berkisar
9,86-9,02 %. Sedangkan analisis kadar
minyak, kandungan karotenoid dan nilai
DOBI minyak. serat presan dari 4 PKS

~ subjek penelitian dapat dilihat pada Tabel

1 di bawah ini.

¢l 1. Kadar minyak serat presan, DOBI dan kandungan karotenoid dari 4 PKS

lerata

PKS  Kadar minyak serat (%) Karotenoid (ppm) DOBI
' 6,12 2.686 3,63
7,28 2.286 5,59
6,41 2.296 291
5,19 1.376 1,35
6,25 2.161 3,37

® Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar
serat presan 4 PKS berkisar antara
%-7,28% (rerata 6,25%). Dengan
pezunakan asumsi tahun 2014 jumlah
olah 120 juta ton dan jumlah serat
yang dihasikan mencapai 14,4 juta
~maka potensi jumlah minyak yang
diperoleh dari serat presan mencapai
%0 kg minyak atau 0,9 juta ton/tahun.
kandungan karotenoid pada
‘ presan 2.161 ppm (karetonoid

500-700 ppm, Choo, 2000) ,maka di
minyak tersebut terkandung
penoid sebanyak 0,9 juta ton x 2.161

= 1.95 ton. Saat ini potensi serat
sebagai sumber karotenoid belum
an, karena serat presan
g digunakan sebagai bahan bakar
g pemanasan boiler di PKS tanpa ada
man untuk mengestrak karotenoid
g terkandung di dalam serat tersebut.

genoid berfungsi sebagai precursor
A yang akan diubah di dalam
sebagai vitamin A (Lila, 2004).
ger, et al. (2006) mengatakan bahwa
dari 80% total karotenoid pada
sawit adalah karoten o dan B yang
gsi  sebagai provitamin A dan
gkal radikal bebas. Potensi vitamin A
equivalent) dalam minyak sawit
kali lebih besar di dalam wortel atau

|

300 kali dibanding tomat (Sundram ez al,
2003). Kemudian pada Tabel 1 terlihat
rerata DOBI minyak serat presan 3,37.
Nilai DOBI minyak presan melebihi DOBI
CPO yaitu minimal 2,3 ( Naibaho, dkk.,
2006). Nilai DOBI yang tinggi
menunjukkan bahwa Kkarotenoid yang
terkandung di dalam minyak serat presan
tersebut  relatif  sedikit = mengalami

~ kerusakan. Jika nilai DOBI rendah maka

karotenoid yang terdapat di dalam minyak
telah mengalami kerusakan akibat oksidasi
dan gosong akibat pemanasan (Naibaho,
1998). Lebih lanjut disebutkan bahwa
penurunan nilai DOBI menunjukkan mutu
minyak sawit menurun. Hasil penelitian ini
sesuai dengan penelitian Subramanian et
al. (2013): bahwa rata-rata serat hasil
presan mesokarp masih mengandung
minyak 5,0-11,0% berdasarkan berat
kering, karotenoid 1.400 -1.1600 ppm,
dan nilai DOBI berkisar antara 2,8-3,0.
Kandungan karotenoid dan DOBI pada

minyak presan lebih tinggi dibandingankan

dengan CPO dapat dijelaskan sebagai
berikut. Pada proses pengolahan CPO,
minyak CPO terpapar langsung dengan

panas dengan suhu tinggi seperti pada saat
Klarifikasi dan saat pengeringan (80-90°C)
dan waktu yang relative lama sehingga
karotenoid banyak mengalami kerusakan.
Sedangkan minyak dari serat presan relatif

-
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lebih sedikit kontak dengan panas dan
masih dilindungi oleh serat mesokarp
sehingga dampak pemanasan relatif kecil.
Gustone (1987) mengatakan karotenoid
mempunyai sifat yang kurang stabil,
sehingga selama proses pengolahan CPO
yang mengunakan panas lerutama pada
saat ekstraksi, pengeringan minyak,
penyimpanan dan transportasi terjadi
degradasi karotenoid. Bonnie and Choo
(2000) mengatakan B-karoten pada minyak
sawit mengalami isomerisasi dari bentuk
tras menjadi bentuk cis akibat pemanasan
dan kontak dengan cahaya. Selanjut isomer
cis P-karoten sangat mudah mengalami
degradasi akibat oksigen. Kusumanintyas
dan Limantara (2009) mengatakan
isomerisasi karotenoid selama proses
pengolahan CPO menyebabkan penurunan
konsentrasi trans-o. dan trans-B karoten
sebanyak 21 dan 8%. Degradasi karotenoid
mengakibatkan jumlah molekul karotenoid
berkurang dan penurunan konsentrasi trans
menakibatkan nilai DOBI menurun.
Deman (1997) mengatakan isomer trans

lebih  memberikan warna lebih cevnn
dibangingkan  dengan  isomes .
Perubahan isomer ini mengakibation
warna CPO lebih pucat setelah menga'as
pemanasan saat pengeringan. Berdasari o
kandungan Kkarotenoid dan nilai D5
serta penjelasan di atas maka dapat & o
simpulkan minyak serat presan samia
potensial digunakan sebagai pewarna 2 =
pangan, bahkan lebih potensid
dibandingkan CPO. Jhonson, et.al., (1%%
mengatakan  karotenoid isomer s
mempunyai aktivitas biologi yang e
tinggi dibandingkan isomer cis.

Aplikasi Minyak Serat Presan Menjas
Pewarna Alami Mi Basah

Seperti telah disebutkan pada metodaiog
bahwa aplikasi minyak serat precs
menjadi pewarna alami mi basah dilakui
pada 3 jenis aplikasi yaitu: Aplikasi A &
dan C. Hasil aplikasi dapat dilihat pacs
Tabel 2 di bawah ini:

Tabel 2. Hasil aplikasi emulsi minyak sawit eks limbah sebagai pewarna mie

Jenis
Aplikasi

Berat
adonan

(®

Berat mi
mentah (g)

Berat mi
basah (g)

Kadar pewarna
dalam mi basah
(%)

Kadar
karoten

(ppm)

A

138,20

142,20

241,50

1,58

19

B

177,72

183,20

224,13

4,78

108

€

124,80

128,04

225,10

4,76

155

Berdasarkan

uji

hedonik

dengan

sampai pada hari ke 5 bila disimpan pais

menggunakan 20 orang panelist terlatih
menunjukkan bahwa warna mi yang
disukai (skala 4) dan menyerupai warna
mi basah yang beredar di pasar adalah mi
yang diaplikasi B dan C yaitu aplikasi
menggunakan emulsi minyak serat 40%
sebanyak 4,78% dan minyak merah
sebanyak 4,76%  berdasarkan berat mi
basah setelah direbus. Mi hasil aplikasi A
tidak disukai (skala 2) panelist karena
warna pucat. Warna mi tidak mengalami
perubahan

suhu rendah (10°C). Berdasarkan kaie
karoten mi aplikasi B (108 ppm) fus
apabila kebutuhan vitamin A orang dew «
per hari 900 mikrogram, maka deszue
mengkonsumsi 10 g mi basah aplikas =
per hari kebutuhan Vitamin A w0
terpenuhi.

KESIMPULAN
1. Kadar minyak serat presan dari 4 P& ©

subjek penelitian berkisar 5,19-7 285
(rerata 6,25%)
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2. Minyak serat presan  mengandung
karotenoid 1.376-2.686 ppm (rerata
2.161 ppm) dan nilai DOBI berkisar
antara 1,35-5,59 (rerata 3,32).

. Aplikasi emulsi minyak serat presan
40% sebanyak 10,72 g dapat
menghasilkan 224,13 g mi basah yang
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