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Abstrak. Peningkatan konsumsi minyak sawit mentah atau CPO secara nasional
digunakan untuk pemenuhan kebutuhan terhadap minyak goreng sawit. Pengolahan CPO
menjadi minyak goreng sawit melalui beberapa tahapan yang meliputi pretreatment,
penyaringan, pemurnian, dan fraksinasi. Tahapan pemurnian CPO diketahui menghasilkan
produk inovasi minyak sawit merah atau RPO yang tinggi kandungan senyawa B-karoten.
Senyawa karoten diketahui memberikan berbagai manfaat kesehatan dan menjadi pigmen
warna dalam minyak sawit. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi perubahan warna
dalam tahapan pengolahan CPO menjadi RPO dan minyak goreng sawit sebagai indikator
visual dari jumlah pigmen B-karoten yang terkandung dalam minyak. Hasil penelitian
menunjukkan terjadinya perubahan tingkat kecerahan warna (L*) dari CPO menjadi
minyak goreng sawit. Warna merah menjadi indikator minyak memiliki kandungan B-
karoten yang tinggi yang ditunjukkan dengan nilai a* yang semakin menurun berturut-
turut dari CPO, RPO, dan minyak goreng. Berdasarkan perhitungan perbandingan nilai
warna (AE), perubahan signifikan terjadi dari pengolahan CPO menjadi minyak goreng
sawit dengan nilai AL* (21,33), Aa* (46,86), Ab* (8,94), dan AE (8,78). Dengan demikian,
pengurangan kandungan B-karoten dalam pengolahan CPO menjadi RPO dan minyak
goreng terbukti mengalami penurunan berdasarkan evaluasi terhadap perubahan warna
minyak.

Abstract. The increase in national consumption of crude palm oil (CPO) is used to meet
the need for palm cooking oil. The processing of CPO into palm cooking oil goes through
several stages, which include pretreatment, filtering, purification, and fractionation.
Refining stages are known to produce innovative red palm oil (RPO) products that are
high in f-carotene content. Carotene is known to provide various health benefits and
becomes a color pigment in palm oil. This study was aimed to evaluating the color change
during the stages of processing CPO into RPO and palm cooking oil as a visual indicator
of the amount of f-carotene pigment contained in the oil. The results showed there was a
change in the color brightness level (L*) from CPO to palm cooking oil. The red color is
an indicator that the oil has a high B-carotene content, as indicated by the decreasing a*
values of CPO, RPO, and cooking oil, respectively. Based on the calculation of the
comparison of color values (AE), significant changes occurred from processing CPO into

Keywords:
ﬂ-C)(avl\’lotene CPO. RPO palm cooking oil with values of AL* (21.33), Aa* (46.86), Ab* (8.94), and AE (8, 78). Thus,
and oil color. ' the reduction of -carotene content in the processing of CPO into RPO and cooking oil is
' proven to decrease based on the evaluation of the change in oil color.
PENDAHULUAN minyak sawit mentah atau crude palm oil (CPO)
Berdasarkan laporan dari Gabungan Pengusaha pada tahun 2021 secara nasional berada di angka
Kelapa SaW|t |nd0nesia (GAPK'), konsumsi 18,5 Juta ton atau menlngkat SEbesar 6,63% darl
25 Dewi et al. (2023)


mailto:elvira19001@mail.unpad.ac.id

Biomass, Biorefinery, and Bioeconomy
Vol. 1 (1): 25-29, Juni 2023

E-ISSN: 3025-1230

tahun sebelumnya [1]. CPO menjadi bahan baku
minyak goreng sawit setelah melalui tahapan
pretreatment, penyaringan, pemurnian, dan
fraksinasi [2], [3]. Adapun CPO didapatkan dari
hasil ekstraksi tandan buah segar yang kemudian
dimurnikan agar dapat menghilangkan komponen
pengotor yang tidak diinginkan [4].

Pemurnian minyak sawit terdiri dalam beberapa
tahapan yaitu degumming, netralisasi, pemucatan,
dan deodorisasi. Modifikasi kemudian dilakukan
pada tahapan pemucatan agar didapatkan produk
inovasi minyak sawit merah atau red palm oil
(RPO). Hal tersebut dilakukan agar dapat memper-
tahankan kandungan karoten dalam minyak sawit.
Adapun RPO tidak dianjurkan untuk digunakan
sebagai minyak goreng karena senyawa karotenoid
yang terkandung dapat rusak pada suhu yang tinggi
[5].

Kandungan karoten dalam minyak sawit berasal
dari pigmen yang terdapat pada buah sawit yaitu
pigmen karotenoid. Pigmen ini, khususnya dalam
bentuk B-karoten, memberikan warna karakteristik
pada minyak sawit merah. Karoten memberikan
karakteristik warna jingga sampai merah pada
minyak sawit [6]. Karoten, khususnya a-karoten
dan B-karoten, merupakan prekursor vitamin A di
dalam tubuh dan keduanya mempunyai aktivitas
provitamin A yang tinggi sebagai antioksidan [7].
Minyak sawit dalam bentuk RPO memiliki banyak
manfaat bagi kesehatan seperti meningkatkan
kesehatan mata serta mencegah kanker dan penyakit
jantung [8], [9]. Beberapa hasil penelitian terdahulu
menunjukkan bahwa RPO terbukti memiliki
kandungan pB-karoten yang sangat tinggi melebih
kandungan karoten dari wortel, tomat, pepaya, dan
daun bayam [10]. Penelitian ini kemudian bertujuan
untuk mengevaluasi perubahan warna dalam
tahapan pengolahan CPO menjadi RPO dan minyak

@)
Gambar 1. Perbandingan warna: (a) CPO; (b) RPO; dan (c) minyak goreng sawit

goreng sawit sebagai indikator visual dari jumlah
pigmen B-karoten yang terkandung dalam minyak.

METODE
Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan adalah CPO yang
didapatkan dari PT. Condong Garut (Garut, Jawa
Barat). Adapun bahan-bahan kimia yang digunakan
meliputi asam sitrat, etanol, NaOH, aquades,
indikator PP, dan isooktan.

Pembuatan RPO

Penelitian dimulai dengan pembuatan RPO
melaui tahapan pemurnian dan fraksinasi minyak
[11]. Tahapan pemurnian terdiri dari proses
degumming dan netralisasi. Degumming bertujuan
untuk menghilangkan zat-zat terlarut yang bersifat
fosfatida, protein, residu, karbohidrat, air dan resin
serta partikel halus tersuspensi dalam minyak [12].
Degumming dilakukan dengan mancampurkan
asam sitrat ke dalam CPO yang kemudian gum
dipisahkan dengan melalui proses sentrifugasi.

Netralisasi dilakukan dengan mereaksikan
NaOH dengan asam lemak bebas sehingga
membentuk endapan minyak tak larut. Pemisahan
kemudian dilakukan dengan cara dekantasi atau
sentrifugasi [13].

Fraksinasi merupakan proses pemisahan fase
trigliserida yang terdapat pada minyak kelapa sawit
berdasarkan titik lelehnya [14]. Fraksinasi bertujuan
untuk memisahkan fraksi padat (stearin) dan fraksi
cair (olein) [15]. Fraksinasi dilakukan dengan
penyimpanan minyak pada suhu ruang semalaman
sehingga dihasilkan fase yang bebeda pada minyak.
Fase olein pada minyak merupakan produk RPO
yang siap untuk dikonsumsi (digunakan).
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Tabel 1. Notasi Warna L* a* b*

Sampel L* a* b*
CPO 44,88+0,07 38,61+0,08 72,14+0,22
RPO 44,52+0,26 37,70+0,16 62,07+0,35
Minyak Goreng Sawit 65,85+0,04 -9,16+0,01 53,13+0,08

Prosedur Pengujian

Pengujian dilakukan dengan menggunakan
Hunterlab ColorFlex EZ spectrophotometer. Uji
warna dilakukan menggunakan skala CIE-Lab yang
terdiri dari parameter L* (lightness), a* (redness),
b* (yellowness) [16]. Evaluasi perbedaan warha
kemudian  dilakukan  dengan pendekatan
perhitungan delta E (AE) untuk melihat akurasi
perbedaan yang terjadi [17].

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengujian Warna

Berdasarkan hasil pengujian (Tabel 1), nilai L*
atau lightness pada CPO menunjukkan angka L*
44,88+0,07, nilai a* atau redness pada CPO
menunjukkan angka a* 38,61+0,08, nilai b* atau
yellowness pada CPO menunjukkan angka b*
72,14+0,22. CPO memiliki nilai L* atau lightness
yang rendah dengan nilai a* atau redness yang
cukup tinggi dan nilai b* atau yellowness mendekati
maksimal. Hal ini mengindikasikan bahwa warna
CPO adalah dominan warna merah dengan warna
kuning yang cenderung gelap. Warna oranye tua-
merah ini disebabkan oleh kandungan karotenoid
nya terutama B-karoten yang tinggi [18]. Warna
CPO pada monitor alat uji chromameter dapat
dilihat pada Gambar 1a.

Nilai L* atau lightness pada RPO menunjukkan
angka L* 44,52+0,26, nilai a* atau redness pada
RPO menunjukkan angka 37,70+0,16, nilai b* atau
yellowness pada RPO menunjukkan angka
62,07+0,35. RPO memiliki nilai a* redness dan b*
yellowness yang paling tinggi. Sedangkan untuk
nilai L* lightness nilai RPO lebih tinggi
dibandingkan dengan CPO. Hal ini
mengindikasikan bahwa warna RPO adalah
dominan warna kuning dan merah dengan tingkat
kecerahan lebih tinggi dibandingkan dengan CPO.
RPO merupakan minyak yang sudah melewati
tahap pemurnian [19], sehingga pengotor yang
membentuk warna gelap pada CPO telah terbuang.
Warna minyak sawit merah bervariasi dari kuning
muda hingga merah jingga [20]. Warna RPO yang
ditampilkan pada monitor chromameter dapat
dilihat pada Gambar 1b.

Nilai L* atau lightness pada minyak goreng
sawit menunjukkan angka L* 65,85+0,04, nilai a*
atau redness pada minyak goreng sawit
menunjukkan angka -9,16+0,014, nilai b* atau

yellowness pada minyak goreng sawit menunjukkan
angka 53,13+0,08. Minyak goreng sawit memiliki
nilai L* lightness paling tinggi, sedangkan untuk
nilai a* redness dan b* yellowness yang paling
rendah. Hal ini mengindikasikan bahwa minyak
goreng sawit merupakan minyak yang memiliki
warna terang dengan dominan warna kuning
kehijauan. Pada minyak goreng sawit, warna merah
sudah tidak tampak lagi. Mengacu pada proses
pembuatan minyak goreng sawit yang melewati
proses pemucatan, proses ini yang mengakibatkan
pigmen warna merah tersebut terbuang atau hilang.
Proses pemucatan dapat menghilangkan warna
merah-oranye minyak [21]. Warna minyak goreng
sawit yang ditampilkan pada monitor chromameter
dapat dilihat pada Gambar 1c.

Perbandingan Warna

Perbandingan warna pada setiap sampel
dihitung dengan rumus delta E. Berdasarkan nilai
delta E (AE) yang dihasilkan pada Tabel 2, total
perbandingan warna pada minyak CPO dengan
RPO adalah 3,37. CPO memiliki warna yang lebih
merah dibandingkan dengan RPO dan minyak
goreng sawit. Hal ini mengindikasikan bahwa
kandungan pigmen karoten yang terdapat pada CPO
masih utuh terkandung dalam CPO.

Total perbandingan warna pada CPO dengan
Minyak Goreng Sawit adalah 8,78. Perbedaan
warna pada CPO dan Minyak Goreng Sawit terjadi
karena pada Minyak Goreng Sawit telah melalui
proses pemucatan warna atau bleaching sehingga
minyak goreng sawit memiliki warna kuning cerah
dibandingkan dengan CPO yang tidak mengalami
proses permurnian apapun sehingga warna yang
ditampilkan berwarna merah.

Total perbandingan warna RPO dengan Minyak
Goreng Sawit adalah 9,37. Perbandingan warna
RPO dengan minyak goreng sawit memiliki
perbedaan yang lebih jauh dibandingkan
perbandingan nilai delta E pada minyak lainnya.
Nilai delta E yang tinggi pada RPO dan minyak
goreng sawit menandakan pada minyak goreng
sawit memiliki warna yang lebih cerah
dibandingkan dengan RPO. Minyak sawit merah
memiliki karakteristik warna oranye sampai merah
[6]. Hal ini terjadi karena minyak goreng sawit
melalui tahap pemucatan atau bleaching yang tidak
dilewati pada proses pembuatan RPO.
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Tabel 2. Perbandingan warna (AE) antar-jenis minyak yang berbeda

Perbandingan AL* Aa* Ab* AE

CPO dengan RPO 0,37 0,91 10,07 3,37

CPO dengan Minyak Goreng Sawit 21,33 46,86 8,94 8,78

RPO dengan Minyak Goreng Sawit 20,97 47,77 19,01 9,37
Berdasarkan notasi ketiga warna minyak terhadap Kualitas Warna DBPO

tersebut, Minyak goreng sawit memiliki tingkat
kecerahan yang lebih tinggi, karena pada minyak
goreng sawit sudah dilakukan proses bleaching
yaitu proses yang dapat menghilangkan pigmen
warna merah. Sedangkan RPO memiliki tingkat
kejernihan diatas CPO, karna pada RPO sudah
dilakukan proses pemurnian sehingga RPO dapat
lebih jernih. Diantara ketiga minyak diatas, minyak
goreng sawit merupakan satu-satunya minyak yang
paling cerah dengan berwarna kuning kehijauan.
Perbedaan warna yang terdapat pada CPO, RPO,
dan minyak goreng sawit diakibatkan oleh
perbedaan perlakuan pada pembuatan minyak
tersebut.

KESIMPULAN

Berdasarkan temuan hasil penelitian, CPO
memiliki warna merah yang lebih pekat apabila
dibandingkan dengan RPO dan minyak goreng
sawit. Hal tersebut mengindikasikan bahwa CPO
mengandung pigmen karotenoid yang lebih tinggi
daripada kedua jenis minyak tersebut. Adapun
warna oranye tua-merah ini disebabkan oleh
kandungan karotenoid, terutama p-karoten yang
masih terjaga dalam CPO dalam jumlah yang tinggi.
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