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POTENSI SUMBER KAROTENOID DARI MINYAK SAWIT MERAH DAN
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ABSTRAK

enoid merupakan salah satu komponen minor yang sangat banyak ditemukan dalam
sawit merah dan pada ekstrak minyak serat limbah kelapa sawit. Pusat penelitian
2 sawit telah mengembangkan metode ekstraksi minyak dari limbah serat kelapa sawit.
minyak limbah kelapa sawit tersebut memiliki kandungan total karotenoid yang
.. Senyawa karotenoid memiliki potensi sebagai sumber antioksidan alami pada pangan
wonal. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan aktivitas antioksidan karotenoid dari
sawit merah dan ekstrak minyak limbah serat yang dapat dimanfaatkan sebagai
shan nutrisi pada pangan fungsional. Kandungan total karotenoid dari tiap sumber diuji
weeunakan spektrofotometer UV-visibel pada panjang gelombang 446 nm. Pengujian
\as  antioksidan menggunakan metode  2,2’-diphenyl-1-picrylhidrazyl (DPPH).
gan total karotenoid pada minyak sawit merah mencapai 534 mcg/ml sedangkan
limbah serat kelapa sawit mencapai 3835 mcg/ml. Hasil aktivitas antioksidan minyak
« merah memberikan nilai inhibitory concentration 50% (ICsy) lebih kuat dibandingkan
2k limbah kelapa sawit yaitu sebesar 5,59 mcg/ml dan 6,04 mcg/ml secara berurutan.
cunaan karotenoid pada margarin dan shortening tidak mengalami perubahan selama 4
wu penyimpanan pada suhu kamar, sehingga dapat digunakan untuk menjaga daya
bahan pangan dari oksidasi dan sebagai asupan nutrisi pada pangan fungsional untuk
wekatkan sumber antioksidan alami di dalam tubuh.

kunci : Karotenoid, minyak sawit merah, ekstrak minyak serat limbah kelapa sawit,
antioksidan, pangan fungsional
DAHULUAN negara [1] dan menjadi faktor utama
penyebab kebutaan pada anak-anak di
beberapa  negara  berkembang  [2].
Defisiensi tersebut juga meningkatkan
kecenderungan terjadinya infeksi dan
peningkatan angka kematian pada anak-
anak, ibu hamil dan ibu menyusui [3].

wenoid telah digunakan secara luas di
«a sebagai agen pewarna pada margarin
beberapa makanan turunan lemak
va. Beberapa negara juga menerapkan
wawa karotenoid sebagai tambahan
makanan untuk mengatasi penyakit

sngan vitamin A. Efek defisiensi
min A sekitar 125-130 juta anak
va balita dan 7 juta pada ibu hamil
san pendapatan rendah di beberapa

Minyak kelapa sawit mengandung nutrisi
tinggi yang berasal dari komponen mayor
seperti asam lemak bahkan komponen
minor seperti karotenoid. Selain itu,
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karoten juga dapat dijumpai pada produk
turunan olahan minyak kelapa sawit yaitu
minyak sawit merah. Minyak sawit merah
merupakan sumber makanan yang berasal
dari alam dengan ketersediaan yang
rendah. Selain karotenoid minyak sawit
merah juga merupakan sumber tokoferol
dan tokotrienol secara alami, dimana
seluruh komponen tersebut mempunyai
peran penting dalam menjaga stabilitas dan
status nutrisi dari minyak [4]. Minyak
sawit merah secara tradisional digunakan
untuk memasak di negara Afrika Barat dan
Tengah. Warna merah dan rasa yang unik
membuat minyak sawit merah Kkurang
sesuai di beberapa negara di dunia. Minyak
sawit merah melalui proses pemurnian baik
secara fisik maupun kimia, dimana kedua
proses tersebut memerlukan deodorisasi
temperatur tinggi dan penghilangan asam
menggunakan tekanan [5].

Pada proses pengolahan minyak kelapa
sawit, sekitar 70-75% dari bahan baku olah
tandan buah segar adalah residu

pengolahan berupa limbah. Limbah pabrik -

kelapa  sawit umumnya  masih
mengandung  minyak  seperti  serat
mesokarp  hasil pengepresan  masih
mengandung 5-6% residu minyak dengan
4000-6000 ppm karoten selain komponen
minor lain seperti vitamin E 2400-3500
ppm dan sterol 4500-8500 ppm [6].
Minyak hasil ekstraksi dari limbah serat
kelapa sawit masih mengandung karoten,
senyawa nutrisi  minor yang dapat
berfungsi sebagai pewarna alami dalam
produk pangan dan kesehatan. Karoten
pada minyak kelapa sawit secara nutrisi
menghasilkan jumlah vitamin A (retinol
equivalent) yang sebanding dengan 15 kah
di dalam wortel atau 300 kali di dalam
tomat [7]. Manorama et al [8], melaporkan
bahwa serum vitamin A pada anak-anak
yang diberi suplemen yang mengandung
minyak sawit merah meningkat dari 0,86
mikro mol/L menjadi 1,89 mikro mol/L.
Beta karoten dapat berfungsi untuk

mencegah kebutaan (xerophts
terutama pada anak-anak pra seko o
Selain  berfungsi  untuk  meoo
kesehatan, karoten dari limbah saw
berpotensi digunakan sebagai -
pangan (food colorant) bahkan ©
[10].

Karoten bersifat non polar yan:

larut di dalam lemak dan pelarut oo
Struktur molekul karoten memilit.
ikatan ganda  terkonjugas:
menyebabkannya tidak stabil
kerusakan karoten yang umum
isomerasi, oksidasi, dan AET
molekul karoten. Adanya panas =
dan asam yang sering diaplikasik.+
proses produksi pangan men .
isomerasi bentuk trans menjadi beooo
dimana bentuk cis memiliki

provitamin A yang menurun. Bils
beta karoten memiliki 100%

provitamin A, maka bentuk isomer o
turun aktivitas menjadi 38-37°
Stabilisasi karoten diperlukan biis
digunakan sebagai pewarna .
memiliki nilai fungsional bagi ‘oo
Bila all-trans beta karoten mem: '
aktivitas provitamin A, maks
isomer cisnya turun aktivitas mes o
53%. Stabilisasi karoten diperici
hendak digunakan sebagai =
sekaligus memiliki nilai fungsiooo
kesehatan. Beberapa literatur mes
pada minyak sawit merah, hanys ©
karoten yang dapat bertahan sela
penggorengan [12, 13].

BAHAN DAN METODE
Alat dan Bahan

Bahan utama yang digunakas
minyak sawit merah dan eksirat
limbah serat kelapa sawit. Bahoo o
lainnya terdiri atas bahan peooo

heksan, NaOH, H;POy4, penofiaic o
diphenyl-1-picrylhidrazyl, R




IDPS dan bahan kimia untuk analisis
posisi karotenoid. @ Alat  yang
nakan pada penelitian ini adalah alat
gepres, reaktor esterifikasi, neraca
itik, spektrofotometer UV-visibel dan
gelas analisis lainnya.

Kandungan Total

lisa karoten dari minyak sawit merah
ekstrak minyak limbah serat sawit
mggunakan  spektrofotometri  UV-
isible pada panjang gelombang 446 nm
asarkan metode MPOB p2.6:2005
4].

jian Antioksidan

gujian aktivitas antioksidan dari tiap
il ekstraksi dianalisa berdasarkan
tabilan aktivitas DPPH. Metode yang
nakan berdasarkan Rubalya and
Neelamegan [15], dengan beberapa
modifikasi. Ekstrak karoten dari tiap
proses ekstraksi diuji dengan beberapa
Ronsentrasi. Ekstrak karoten dan minyak
sawit merah dilarutkan dengan heksan dan
@itambah kloroform, diambil sebanyak 0,5
ml dimasukkan ke dalam labu tentukur 10
ml dan ditambah 0,5 mM DPPH yang telah
dilarutkan dalam metanol. Campuran
diaduk lalu dinkubasi selama 60 menit
dalam ruangan gelap. Selanjutnya dianalisa
menggunakan spkrofotometer UV-Visibel
pada panjang gelombang 515 nm.
Aktivitas antioksidan ditunjukkan pada
persentase  penghambatan radikal bebas
DPPH berbanding dengan Kkonsentrasi
ekstrak karoten. Penentuan konsentrasi
penghambatan 50% (ICs0) adalah
konsentrasi antioksidan untuk menghambat
50% reaksi radikal dari DPPH.

Aplikasi Karotenoid pada Margarin dan
Shortening

Aplikasi  margarin  dan  shortening
menggunakan  formula  yang telah
dikembangkan oleh Pusat Penelitian
Kelapa  Sawit = (PPKS). Pembuatan
margarin dengan formula RBDPO:RBDPS
(63:27) dan pembuatan shortening dengan
formula RBDPO:RBDPS (50:50) dengan
penambahan 1,7% minyak sawit merah
dan ekstrak minyak limbah serat sawit
sebagai pewarna untuk  memenuhi
ketentuan warna bagi margarin dan
shortening. Pengujian stabilitas
penyimpanan dilakukan pada suhu kamar
selama 4 minggu. Indikator stabilitas
berdasarkan konsentrasi karoten yang
terdapat di dalam margarin dan shortening.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisa Kosentrasi Total Karotenoid

Hasil  pengujian  konsentrasi  total
karotenoid yang dianalisis dengan
spektrofotometri uv-visible menunjukkan
bahwa minyak sawit merah mengandung
534 mcg/ml lebih besar daripada ekstrak
minyak limbah serat sekitar 3835 mcg/ml.
Minyak sawit merah merupakan minyak
yang diperoleh dari minyak kelapa sawit
melalui proses pemurnian sehingga tidak
diperoleh kadar karotenoid yang tinggi.
Namun, ekstrak minyak limbah serat sawit
mengandung Kadar total karotenoid lebih
tinggi dibandingkan minyak sawit merah
[6]. Hal tersebut dapat disebabkan karena
selama proses pengolahan di pabrik kelapa
sawit dengan pemanasan tinggi p-karoten
pada minyak kelapa sawit menjadi faktor
utama penahan oksidasi dari panas
sehingga lebih mudah terdegradasi [13].
Degradasi trans-p-karoten menjadi 13-cis-
dan 9-cis-B-karoten menyebabkan
perubahan warna dari merah gelap menjadi
hitam. Beberapa literatur menyatakan
kadar minyak di dalam limbah serat kelapa
sawit sekitar 6% dengan kadar karoten
yang tersisa sangat tinggi dikarenakan
tidak melalui berbagai proses di pabrik
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kelapa sawit seperti panas tinggi dan
penyimpanan yang relatif lama.

Aktivitas Antioksidan Minyak Sawit
Merah dan Ekstrak minyak limbah
serat sawit
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Minyak Sawit Merah

Gambar 1. Profil antioksidan minyak.sawit merah dan ekstrak limbah sers

Profil antioksidan minyak sawit merah
dapat dilihat lebih baik dibandingkan
ckstrak  minyak limbah serat sawit.
Aktivitas antioksidan minyak sawit merah
menghasilkan nilai Inhibitory
Concentration (ICsp) sebesar 5,59 ppm
sedangkan ekstrak minyak limbah serat
sawit sebesar 6,04 ppm. Berdasarkan
beberapa literatur secara spesifik, suatu
senyawa dikatakan sebagai antioksidan
sangat kuat jika nilai IC50 kurang dari 50
ppm, kuat ICsy bemilai 50-100 ppm,
sedang jika ICsy bernilai 100-150 ppm, dan
lemah jika ICsy bernilai 151-200 ppm [16].
Beberapa literatur menyatakan bahwa
aktivitas antioksidan dari minyak kclapa
sawit dikarenakan mengandung vitamin E
yang juga tinggi [17], a- dan [B-karoten
yang tinggi juga sangat mempengaruhi
aktivitas  antioksidan [18]. Menurut
Palozza and Krinsky [19], -karoten dan o-

Hasil pengujian aktivitas s
minyak sawit merah dan &
limbah serat sawit dapas
Gambar 1. Hasil menun
aktivitas antioksidan hasi!
merah lebih tinggi diband
ekstrak minyak limbah

B
Konsentrasi Karoten (mcg/mil)

Ekstrak Limbah Serat Saut

tokoferol merupakan senyaws S
yang bekerja secara simeves
cfektifitas antioksidan vang
sebagai “antioksidan penanshap
membran biologi.
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Stabilitas Total Karote
Margarin dan Shortening

Hasil analisa stabilitas Karose
margarin dan shortening sclamy &
pada suhu kamar (+ 36 “C) &
pada Gambar 2. Margarin ~
stabil dibandingkan margarin weu
pada minggu pertama marses
mengandung kadar total kanse
24 mcg/ml dan menurun hinges °

pada minggu keempat, sedangh s s
serat mengandung 26 mcg/m!
pertama dan menurun hingga %
pada minggu keempat. St




Sidagsing merah lebih stabil dibandingkan
tk sng scrat dimana pada minggu
that g shortening merah mengandung 25
n e dan menurun hingga 22 mcg/ml
lak minggu  keempat, sedangkan

I dgeming serat mengandung 28 mcg/ml
mnggu pertama dan menurun hingga
weg/ml pada  minggu  keempat.

t Y

asarkan penelitian olch Marusich ct al
L margarin yang mengandung vitamin
Jdun  B-karoten lebih stabil dalam
smpanan selama 2 bulan pada suhu 40
dan 75 °C. Selain itu penelitian lain
wounakan penambahan  antioksidan
» lainnya untuk menjaga stabilitas

i
SIMPULAN

imbangan  dengan  adanya  efek
gikan pemakaian antioksidan sintetik
5 sisi kesehatan tubuh dan aspek
wmomi yang relatif mahal, penggunaan
boksidan alami yang berasal dari minyak
it merah atau ekstrak minyak serat
it dapat direckomendasikan  untuk
goantikan antioksidan sintetik.
meeunaan antioksidan alami yang kuat
perti minyak sawit merah dan ekstrak

Berdasarkan hasil tersebut, diduga minyak
sawit  merah  mengandung  senyawa
antioksidan lain seperti vitamin E dan
skuvalen yang dapat membantu kinerja
karotenoid scbagai penahan oksidasi pada
makanan seperti margarin merah dan
shortening merah.

2. Profil stabilitas penyimpanan margarin dan shortening pada suhu kamar (£ 36 °C)

minyak limbah seral dapat
mempertahankan kualitas dan
meningkatkan daya tahan margarin dan
shortening dalam penyimpanan schingga
dapat digunakan dalam produksi margarin
dalam skala besar.
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