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ABSTRACT

Red fruit (Pandanus conoideus) oil has traditionally been used by native people of Papua. The most
common extraction methods involve cooking of red fruits at high temperature for very long time which may
causing deterioration of oil quality. The objective of this research was to study the effect of different extraction
methods on the chemical quality (moisture content, free fatty acids (FFA), iodine value, peroxide value, total
carotenoid, and total tocopherol),and fatty acid composition of red fruit oil. Extraction methods studied were (i)
wet (with water addition) and (ii) dry (additional water addition) extraction methods; Folch extraction method
was used as a method of reference. The results showed dry extraction method produced significantly (P <0.05)
better chemical quality of the resulted red fruit oil as compared to that of wet extraction method, especially with
respect to the lower level of FFA, higher level of total carotenoids and total tocopherols, but the same quality
with regards to its moisture content and peroxide value. The method of extraction of red fruit with a dry or wet
method did not affect the chemical properties of the oil indicated by the fatty acid composition and iodine values
were not significantly different (P <0.05) with the Folch method. The critical step forred fruit oil extraction was
associated with heat treatment during extraction, at which the presence of water, temperature, and time of
processing were identified as critical factors.
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ABSTRAK

Minyak buah merah (Pandanus conoideus) secara tradisional telah dikenal dan digunakan oleh
masyarakat Papua. Teknik ekstraksi yang digunakan secara luas oleh masyarakat adalah ekstraksi basah dengan
proses pemasakan buah merah sehingga menyebabkan kerusakan minyak. Penelitian ini bertujuan untuk
mempelajari pengaruh metode ekstraksi terhadap kualitas kimia dan komposisi asam lemak dari minyak buah
merah yang dihasilkan. Metode ekstraksi yang dipelajari adalah (i) metode ekstraksi basah (dengan penambahan
air) dan (ii) metode ekstraksi kering (tanpa penambahan air); serta metode Folch digunakan sebagai metode
pembanding. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas kimia minyak buah merah yang dihasilkan dengan
metode ekstraksi kering secara nyata (P<0,05) lebih baik dibandingkan dengan minyak yang dihasilkan dengan
metode ekstraksi basah, terutama karena kadar asam lemak bebas (ALB) yang lebih rendah, serta kadar total
karotenoid dan tokoferol yang lebih tinggi, tapi memiliki kualitas yang sama berkaitan dengan kadar air dan nilai
peroksida. Tahapan dalam metode ekstraksi minyak buah merah baik dengan cara kering maupun basah dalam
kajian ini tidak mempengaruhi sifat kimia minyak yang dinyatakan oleh komposisi asam lemak dan bilangan iod
yang tidak berbeda nyata (P<0,05) dengan metode Folch. Faktor kritis untuk proses ekstraksi minyak buah merah
terletak pada tahap pemanasan, dimana parameter yang perlu dikendalikan adalah keberadaan air, suhu dan lama
proses.

Kata kunci: buah merah (Pandanus conoideus), ektraksi, sifat kimia minyak, karotenoid dan tokoferol

PENDAHULUAN yang meliputi o-karoten, B-karoten, B-Kriptosantin,
a-tokoferol serta komponen fenol (Murtiningrum et
al., 2005; Surono et al., 2008; Rohman et al., 2012;
Rohman et al., 2010). Minyak buah merah juga
terbukti berkhasiat bagi kesehatan secara in vivo,
yaitu menghambat tumor dan membunuh sel kanker
(Mun‘im et al., 2006; Moeljopawiro et al., 2007;
Surono et al, 2008), antiinflamasi dan
meningkatkan sel imun (Khiong et al., 2009),
menurunkan gula darah tikus (Rattus norvegicus)

Buah merah (Pandanus conoideus) secara
tradisional digunakan sebagai sumber minyak oleh
masyarakat Papua. Menurut Murtiningrum et al.
(2012), kandungan lemak buah merah bervariasi,
berkisar 11,2-30,7% (bk). Minyak buah merah
mempunyai kandungan asam lemak tidak jenuh,
terutama asam oleat, linoleat, linolenat dan
palmitoleat, serta berbagai komponen minor aktif
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diabetik (Winarto et al., 2009) dan meningkatkan
fertilitas (Rifki, 2009). Oleh karena itu minyak buah
merah sangat berpotensi untuk dikembangkan
sebagai bahan atau ingredient pangan fungsional.
Namun kandungan komponen aktif minyak buah
merah tersebut sangat mudah mengalami perubahan
selama proses ekstraksinya sehingga mempengaruhi
kualitasnya (Andarwulan et al., 2006). Disamping
itu karakteristik fisik, kimia dan fungsional minyak
sangat ditentukan oleh komposisi asam lemaknya
(Scrimgeour, 2005). Dilaporkan pula bahwa metode
ekstraksi minyak buah merah mempengaruhi
komposisi asam lemaknya (Andarwulan et al., 2006;
Pohan dan Wardayani, 2006).

Secara umum, ekstraksi minyak dari bahan
yang diduga mengandung minyak atau lemak, bisa
dilakukan dengan menggunakan tiga metode utama,
yaitu (i) rendering atau pemanasan; yaitu dengan
cara pemasakan dengan penambahan air (wet
rendering) dan pengukusan tanpa penambahan air
(dry rendering), (ii) pengempaan; baik dengan
menggunakan kempa hidrolik (hydraulic press)
maupun kempa ulir (screw press), dan (iii) ekstraksi
pelarut (solvent extraction) (Johnson, 2002).

Secara tradisional, metode ekstraksi minyak
buah merah yang umum digunakan oleh masyarakat
maupun produsen lokal di Papua adalah ekstraksi
basah dengan proses pemasakan pipilan buah.
Pemasakan biasanya dilakukan dengan penambahan
air (rasio buah dan air 1:2-4) dalam waktu yang
cukup lama, berkisar antara 5-30 jam (Limbongan
dan Malik, 2009), sehingga bisa menyebabkan
terjadinya kerusakan minyak oleh panas, air
berlebih, udara dan cahaya, yang berakibat pada
penurunan Kkualitas minyak buah merah yang
dihasilkan. Metode ekstraksi yang beragam, dengan
parameter proses yang juga beragam, telah
menyebabkan berbagai peneliti melaporkan kualitas
minyak buah merah yang berbeda-beda (Andarwulan
et al., 1996; Murtiningrum et al., 2005; Pohan dan
Wardayani, 2006; Lubis et al., 2012) sebagaimana
disajikan pada Tabel 1.

Dari Tabel 1 terlihat bahwa ekstraksi basah
dengan waktu proses pemanasan sekitar 2 jam,
menghasilkan minyak buah merah dengan asam
lemak bebas (ALB) yang tinggi vyaitu 20,5%
(Murtiningrum et al., 2005). Pengurangan waktu
pemanasan dalam pemasakan buah merah serta
aplikasi pengukus bertekanan (otoklaf) dapat
menurunkan ALB minyak buah merah yang
dihasilkan (Andarwulan et al., 2006; Pohan dan
Wardayani, 2006). Selanjutnya, Pohan dan
Wardayani (2006) melaporkan bahwa ekstraksi
minyak buah merah dengan cara kering (meliputi
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tahapan  pengukusan yang diikuti  dengan
pengempaan/jack pres) dapat menurunkan ALB dan
meningkatkan rendemen minyak buah merah
dibandingkan dengan ekstraksi basah.

Ekstraksi minyak buah merah dengan
metode basah lebih banyak digunakan oleh
masyarakat karena mudah dan hanya memerlukan
peralatan sederhana. Namun demikian, metode
ekstraksi kering dikombinasikan dengan
pengempaan perlu dikembangkan, terutama untuk
aplikasi pada industri pengolahan minyak buah
merah. Oleh karena itu perlu dilakukan optimalisasi
tahapan ekstraksi buah merah baik dengan cara
basah maupun cara kering agar menghasilkan
minyak yang berkualitas baik sehingga dapat
diaplikasikan dengan mudah oleh masyarakat.

Perbedaan utama dari ekstraksi minyak
buah merah cara basah dan cara kering adalah
pemasakan buah dengan penambahan air (ekstraksi
basah) dan pengukusan buah tanpa air dengan
pengukus bertekanan (otoklaf) diikuti dengan
pengempaan (ekstraksi kering). Fauzi dan Sarmidi
(2010) melaporkan bahwa sterilisasi selama 40
menit meningkatkan rendemen minyak sawit, namun
meningkatkan pula jumlah kehilangan total B-
karoten, dimana kehilangan total B-karoten terendah
diperoleh pada proses sterilisasi selama 20 menit.
Lubis et al. (2012) juga melaporkan (Tabel 1) bahwa
peningkatan lama pengukusan pada suhu 120 °C dari
30 menit menjadi 60 menit akan meningkatkan
rendemen minyak buah merah dari 32,5% ke 35,0%

Dalam kajian ini penentuan tahapan
ektraksi basah mengacu pada laporan Murtiningrum
et al. (2005) dan Andarwulan et al. (2006), yaitu
pemasakan pipilan buah merah dengan perbandingan
buah:air 1:2 selama 20 menit, dilanjutkan pemisahan
pasta (campuran daging buah dan air) dari biji,
pemanasan pasta selama =1 jam sampai minyak
terekstrak sempurna, dan pada tahap akhir dilakukan
pemisahan minyak secara sentrifugasi. Pada tahapan
ekstraksi kering dilakukan dengan mengacu Lubis et
al. (2012), dimana buah merah dikukus dengan
otoklaf pada suhu 120°C selama 20 menit. Setelah
pengukusan, buah merah dikempa menggunakan
kempa hidrolik dan hasil kempaan dipisahkan
melalui proses sentrifugasi.

Tujuan  penelitian ini  adalah  untuk
mempelajari pengaruh metode ektraksi basah dan
kering terhadap sifat kimia minyak buah merah yang
dihasilkan, menggunakan minyak buah merah hasil
ekstraksi dengan pelarut sebagai pembanding. Selain
itu, terhadap minyak buah merah yang dihasilkan
juga dilakukan analisis komposisi asam lemak, total
karotenoid, dan total tokoferol.
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Tabel 1. Kajian metode ekstraksi buah merah yang telah dilakukan

Metode Tahapan Hasil Peneliti
Ekstraksi Ekstraksi
Pemasakan buah merah Rendemen 15,9 % (bk) Murtiningrum
(dengan penambahan air, rasio  Asam lemak bebas (ALB) 20,5% et al. (2005)
air:buah 1:2) selama 1 jam, Bilangan peroksida 4,4 mg O,/100g
pemisahan pasta buah merah Bilangan iod 63,1
dan pemasakan pasta 1 jam.
Pengukusan buah (dengan Rendemen 20% Andarwulan
penambahan air, rasio buah:air ~ ALB 0,57% et al. (2006)
1:2) selama 30 menit, Bilangan peroksida 2,31 mg O,/100g
pemisahan pasta, pemasakan Bilangan iod 55,4
Basah pasta 45 menit, kemudian
(dengan disentrifugasi.
penambahan air)  Pengukusan dalam otoklaf Rendemen 18% Andarwulan
100°C (dengan penambahan ALB 0,09% et al. (2006)
air, rasio buah:air 1:2) selama Bilangan peroksida 0,16 mg O,/100 g
15 menit, pemisahan biji dan Bilangan iod 67,8
pasta, pasta dikempa secara
hidrolik dan disentrifugasi.
Pemasakan buah merah Rendemen 4,6% Pohan dan
(dengan penambahan air, rasio  ALB 6,96% Wardayani
buah:air = 1:4) selama 30 menit (2006)
dan pasta dikempa (jack pres)
Ekstraksi kering: pengukusan Rendemen 10,2% Pohan dan
buah (tanpa penambahan air) ALB 2,8% Wardayani
30 menit, dilumatkan (2006)
(menggunakan blender) dan
Kering (tanpa dikempa secara hidrolik
. Pengukusan buah (tanpa Rendemen 32,5 % Lubis et al.
penambahan air, .
dikombinasi penambahan air) dengar_l (2012)
dengan otoklaf (120°C) 30 menit,
diikuti pengempaan dan
pengempaan - :
hidrolik) sentrifugasi. _
Pengukusan buah (tanpa Rendemen 35,0% Lubis et al.
penambahan air) dengan (2012)

otoklaf (120°C) 60 menit,
diikuti pengempaan dan
sentrifugasi.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku utama dalam penelitian ini
adalah buah merah dengan nama lokal Monsor yang
diperoleh dari Kebun Percobaan Universitas Negeri
Papua (UNIPA)-Manokwari. Buah merah yang
digunakan adalah buah segar yang dipanen pada
tingkat kematangan optimal yang ditandai dengan
bulir buah telah berisi penuh (bernas), berwarna
merah tua, daun seludang terbuka dan 50% telah
mengering. Buah merah diperam pada suhu kamar
selama 2 hari sebelum diekstrak, untuk melunakkan
daging buah dan memudahkan proses pemipilan.
Bahan kimia yang digunakan adalah berbagai bahan
kimia dengan analytical grade untuk analisa kadar
asam lemak bebas (ALB), bilangan iod, bilangan
peroksida, komposisi asam lemak, total karotenoid
dan total tokoferol.
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Peralatan yang digunakan meliputi alat
ekstraksi minyak buah merah yaitu timbangan,
otoklaf, hydrolic press, rotary evaporator, sentrifus,
kompor gas dan botol kaca (warna gelap/coklat).
Peralatan untuk analisis minyak buah merah antara
lain timbangan analitik, oven, hot plate, water bath,
alat titrasi, spektrofotometer (Shimadzu UV-2450,
Kyoto, Jepang), gas kromatografi (GC-2100 Series,
Shimadzu Co., dengan kolom DB-23 (30 m x 0,25
mm) dan ketebalan 0,25 pm, detektor Flame
lonization, monitor Hawlett Packard Panel dan
microliter syringe 10 pL), serta peralatan gelas
lainnya.

Ekstraksi Minyak Buah Merah

Ekstraksi basah. Pipilan buah merah
(x5009) ditambahkan air dengan perbandingan buah
dan air 1:2, dan dimasak menggunakan kompor gas,
sampai mendidih dan kemudian dipertahankan
selama 20 menit. Selanjutnya dilakukan pemisahan
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biji dan daging buah dengan cara pengadukan dan
penyaringan. Campuran daging buah dan air (pasta)
dimasak sampai mendidih selama £+ 60 menit sampai
minyak terekstrak sempurna. Ekstrak dikumpulkan
dan dilakukan pemisahan fase minyak dan air
dengan sentrifugasi pada 3000 rpm selama 15 menit,
minyak yang dihasilkan dikemas dalam botol gelap.

Ekstraksi kering. Pipilan buah merah
(300 g) dipanaskan menggunakan otoklaf sampai
mencapai suhu 120°C (tekanan 14,9 Psi), dan
kemudian dipertahankan selama 20 menit.
Pemanasan dihentikan dengan membuka katup
otoklaf dan mematikan sumber panasnya, dan
kemudian pipilan buah merah dikeluarkan dari
otoklaf. Pipilan buah merah yang telah dimasak
kemudian dikempa dengan alat kempa hidrolik
(hydroulic press). Minyak kasar yang terekstrak
kemudian dipisahkan dengan sentrifugasi pada 2000
rpm selama 10 menit. Minyak yang diperoleh
selanjutnya dikemas dalam botol gelap.

Ekstraksi pelarut (Folch et al., 1957).
Sekitar 12 g daging buah merah dimaserasi yaitu
direndam dalam 80 mL pelarut campuran Kloroform
dan methanol (2:1) selama 1 jam dan diaduk dengan
pengaduk magnet. Hasil maserasi kemudian
disaring menggunakan kertas saring dengan bantuan
pompa vakum. Kemudian, sebanyak 16 mL NaCl
0,88% ditambahkan ke dalam larutan hasil
penyaringan, dan selanjutnya dilakukan pemisahan
dengan labu pisah untuk mendapatkan fase minyak.
Sisa-sisa pelarut pada fase minyak diuapkan
menggunakan rotary evaporator pada suhu 40°C.

Analisis Mutu Kimia

Parameter mutu kimia minyak buah merah
yang dianalisis adalah kadar air menggunakan
metode oven (AOAC, 2005), ALB ditentukan
berdasarkan metode titrasi (AOCS, 2003) dan
bilangan peroksida menggunakan metode asam
asetat-khloroform (AOCS, 2003).

Pengukuran total karotenoid menggunakan
metode Porim (2005) dan Knockaert et al. (2012)
dengan sedikit modifikasi. Sebanyak 0,01 g minyak
buah  merah, ditambahkan 0,1% butylated
hydroxytoluene (BHT) dan heksan dalam labu ukur
10 mL sampai tanda tera dan divortek. Selanjutnya
absorbansi diukur dengan spektrofotometer pada
panjang gelombang 446 nm and 470 nm dengan
menggunakan heksan yang ditambahkan 0,1% BHT
sebagai  blanko. Total karotenoid dihitung
menggunakan rumus berikut:

) .. (mg A x volume (mL x 10%)
Konsentrasi karotenoid (k_) =—
g E; emX berat sampel (g)
Keterangan:
A = absorbansi pada A maksimal
volume = total volume larutan sampel
Ei%® = extinction coefficient yaitu 2560
untuk B-karoten dalam heksan
(Hart dan Scott, 1995).
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Pengukuran total tokoferol menggunakan
metode Wong et al. (1988). Sebanyak 0,01 g contoh
dimasukkan dalam labu takar 10 ml dan
ditambahkan 5 mL toluen, 3,5 mL 2,2 bipiridin
(0,07% wi/v dalam etanol 95%), 0,5 mL FeCl3.6.H,0O
(0,2% wi/v dalam etanol 95%). Larutan ditepatkan
sampai 10 mL etanol 95%, lalu divorteks dan
didiamkan selama 10 menit. Absorbansi larutan
diukur pada spektrofotometer dengan panjang
gelombang 520 nm. Blanko dibuat dengan cara yang
sama tanpa sampel. Konsentrasi total tokoferol
dihitung berdasarkan kurva standar a-tokoferol
dibuat dengan cara yang sama pada kisaran 100-
1500 ppm dalam toluen, dengan menggunakan
rumus berikut:

mg A
Total tokoferol (—) =

kg MxW
Keterangan:
A = absorbansi sample
M = gradient pada kurva standar
W = berat sampel (g)

Analisis Komposisi Asam Lemak

Analisa komposisi asam lemak minyak
buah merah dilakukan dengan metoda esterifikasi
trigliserida  (Fatty Acid Methyl Esters) dan
selanjunya dianalisis menggunakan gas kromatografi
(AOCS, 2003). Untuk mengkonfirmasi ketidak-
jenuhan asam-asam lemak minyak buah merah juga
dilakukan pengukuran bilangan iod berdasarkan
metode Wijs (AOAC, 2005).

Analisis Data

Data hasil analisa minyak buah merah
ditabulasi dan dianalisis secara statistik dengan
Analisis Ragam, dan jika berbeda nyata dilanjutkan
dengan Duncan's Multiple Range Test (DMRT)
menggunakan Program Statistical Analysis Software
(SAS)9.1.3.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat kimia minyak buah merah hasil
ekstraksi dengan 3 metode yang dipelajari pada
penelitian ini disajikan pada Tabel 2.

Kadar air

Kadar air minyak buah merah hasil
ekstraksi dari ke-3 metode tidak berbeda nyata
(P<0,05) satu sama lain, berkisar antara 0,17-0,21%.
Jika dibandingkan dengan kadar air maksimum pada
CPO (maksimal 0,5%, SNI 2006), dan minyak
goreng (maksimal 0,3%, SNI 2002) maka kadar air
minyak buah merah ini masih lebih rendah.

J Tek Ind Pert. 24 (3): 209-217
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Tabel 2. Mutu kimia minyak buah merah hasil ektraksi basah, ekstraksi kering dan ekstraksi pelarut (kloroform-

metanol).

Metode ekstraksi minyak buah merah

Sifat kimia minyak Ektraksi basah

Ekstraksi pelarut

Ekstraksi kering (kloroform-metanol)

Kadar air (%) 0,21+0,002° 0,18+0,002° 0,17+0,0012
ALB (%) 8,50+0,622 7,24+0,41° 7,99+0,24%®
Peroksida (mg O/1009) 0,38+0,001* 0,37+0,01? 0,37+0,012
Total Karotenoid (mg/kg) 12.695+1291°¢ 15.283+565° 19.439+4912
Total Tokoferol (mg/kg) 1.304+81° 1.499+20° 1.614+292
*Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
Rendahnya kadar air minyak buah merah metode  ekstraksi  kering, tidak  dilakukan

ini diduga disebabkan karena adanya proses
sentrifugasi dalam proses ekstraksi ini cukup efektif
memisahkan air, daging buah dan minyak. Adanya
air dalam minyak dapat menyebabkan reaksi
hidrolisis yang memicu kerusakan minyak, yang
ditandai dengan meningkatkan kadar asam lemak
bebas (Ngando et al., 2006), sehingga kadar air
merupakan parameter penting dalam menentukan
kualitas minyak.

Asam Lemak Bebas (ALB)

Data pada Tabel 2 memperlihatkan bahwa
metode ekstraksi berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar ALB minyak buah merah. Kadar
ALB tersebut berkisar 7,24-8,5% dengan nilai
terendah yang diekstrak dengan cara kering. Kadar
ALB mengindikasikan terjadinya reaksi hidrolisis
minyak. Hidrolisis lemak dapat dipicu oleh adanya
air dan aktivitas lipase pada buah (Ngando et al.,
2006), yang dapat terjadi selama pasca panen
maupun selama proses ekstraksi minyak.

Kadar ALB minyak buah merah hasil
ekstraksi cara kering secara nyata lebih rendah
dibandingkan dengan kadar ALB minyak hasil
ekstraksi basah, tetapi tidak berbeda nyata (P<0,05)
dengan kadar ALB minyak yang diekstrak dengan
pelarut. Prinsip metode ekstraksi basah minyak buah
merah adalah pemanasan atau pemasakan buah
dengan penambahan air (rasio buah dan air 1:2) pada
suhu 100°C selama 20 menit, selama pemasakan
akan terjadi denaturasi protein (yang merupakan
pengemulsi minyak dan air), sehingga fase minyak
akan terpisah dari fase air. Pada proses ekstraksi
kering, buah dipanaskan melalui proses pengukusan
dengan otoklaf (tanpa air) pada suhu 120°C selama
20 menit, sehingga terjadi inaktivasi enzim (lipase),
pelunakan jaringan, denaturasi protein yang merusak
diding sel menyebabkan minyak keluar dari sel,
peningkatan viskositas minyak. Dengan pengempaan
secara hidrolik minyak akan terekstrak dari jaringan
buah.

ALB pada dasarnya tidak terdapat dalam
minyak atau lemak pada jaringan hidup, namun
dapat terbentuk oleh enzim (lipase) setelah
pemanenan buah melalui reaksi hidrolisis ikatan
ester pada lemak (lipolisis), dan dengan adanya
pemanasan dan air (Ngando et al., 2006). Dalam
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penambahan air sehingga reaksi hidrolisis dapat
diminimalisasi, dibandingkan dengan ekstraksi
basah yang menggunakan air sebagai media
pemanasan, sehingga memungkinkan terjadinya
hidrolisis selama proses pengolahannya.

Kadar ALB minyak buah merah yang
dilaporkan ini (7,24-8,5%) juga lebih rendah
dibandingkan dengan kadar ALB minyak buah
merah hasil ekstraksi secara tradisional (ekstraksi
basah), yaitu 20,5% (Murtiningrum et al., 2005)
sampai 21,9% (Andarwulan et al., 2006). Perbedaan
ini disebabkan karena tahapan ekstraksi kering yang
digunakan dalam kajian ini lebih efektif dan waktu
proses ekstraksinya jauh lebih singkat sehingga
reaksi hidrolisis menghasilkan ALB dapat direduksi.
Dilaporkan bahwa pemasakan yang dilakukan oleh
Murtiningrum et al. (2005) adalah selama *2 jam,
dan Andarwulan et al. (2006) selama lebih dari 24
jam. Lebih lanjut Andarwulan et al. (2006) juga
melaporkan bahwa pengurangan waktu pemasakan
akan mampu menurunkan ALB, walaupun rendemen
minyak akan menurun. Dengan demikian ALB
minyak buah merah sangat dipengaruhi oleh tahapan
yang digunakan dalam metode ekstraksi, tahapan
ekstraksi  serta aplikasi suhu, waktu dan
pengempaan.

Jika dibandingkan dengan kadar ALB
maksimal pada CPO (0,5%; SNI, 2006) maka kadar
ALB minyak buah merah yang dihasilkan dari
penelitian ini masih sangat tinggi. Mengacu pada
batas masksimum kadar ALB pada minyak goreng
(SNI, 2002), maka minyak buah merah ini masih
memerlukan proses pemurnian, sehingga paling
tidak akan mencapai kadar ALB maksimum 0,3%.

Pemurnian minyak kasar dapat dilakukan
baik secara kimia maupun fisik tergantung tujuan
atau produk akhir, namun umumnya melalui 4
tahapan yaitu degumming, netralisasi, bleaching, dan
deodorisasi (Lin dan Koseoglu, 2005; Basiron,
2005). Murtiningrum (2004) melaporkan bahwa
pemurnian minyak buah merah (ekstraksi basah)
secara konvensional dengan tahapan degumming
(0,2% HPOg4), netralisasi (NaOH 16°Be),
pengkelatan (asam sitrat 0,005%), dan pemucatan
(arang aktif 4%) dapat menurunkan kadar ALB dari
20,5% menjadi 0,28% dan bilangan peroksida dari
4,4 mg 0,/100 g menjadi 0,0 mg O,/100 g tetapi
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menurunkan kadar p-karoten dari 123 ppm menjadi
0,66 ppm. Oleh karena itu kajian selanjutnya akan
difokuskan pada optimasi tahapan pemurnian
minyak dengan  meminimalisasi  kehilangan
komponen aktifnya.

Bilangan Peroksida (BP)

Minyak buah merah hasil ke-3 metode
ekstraksi yang dipelajari pada penelitian ini
mempunyai bilangan peroksida (BP) berkisar 0,37-
0,38 mg 0O2/100g, dan tidak berbeda nyata (P<0,05)
satu sama lain (Tabel 2); nilai ini lebih rendah dari
BP maksimum yang dipersyaratkan untuk minyak
goreng (2 mg O,/100 g; SNI 2002). BP minyak buah
merah dalam Kkajian ini juga lebih rendah
dibandingkan dengan laporan Murtiningrum et al.
(2005), yang mengekstraksi minyak secara basah
(4,4 mg O,/100g), dan Sarungallo et al. (2009) yang
melaporkan minyak buah merah yang diekstrak
secara tradisional dari Distrik Merdey (17,6 mg
0,/100g). Perbedaan BP ini disebabkan terutama
karena perbedaan lama proses pemasakan.
Sebagaimana kadar ALB, rendahnya bilangan
peroksida ini juga disebabkan karena waktu
ekstraksi yang lebih pendek, dimana Murtiningrum
et al. (2005) melakukan pemasakan selama lama + 2
jam. Sementara itu, ekstraksi secara tradisional dari
Merdey selain proses pemasakan buah merah selama
30-40 menit, kemudian dilakukan proses pelumatan
dan pengempaan, yang memerlukan waktu sampai
sekitar 6 jam, kemudian dilanjutkan dengan
pengendapan selama 24 jam (Sarungallo et al.,
2009). Total waktu proses ektraksi yang mencapai
lebih dari 30 jam inilah yang menyebabkan minyak
buah yang dihasilkan mempunyai BP sangat tinggi.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa dengan
mempersingkat waktu ekstraksi, baik untuk cara
kering maupun ekstraksi basah, mampu menurunkan
tingkat kerusakan oksidatif, yang dinyatakan dengan
menurunnya bilangan peroksida. Hal yang sama
telah dilaporkan oleh Andarwulan et al. (2006)
bahwa pengurangan waktu pemasakan buah dari 30
menit menjadi 15 menit dapat menurunkan BP
minyak buah merah dari 2,31 mg O»/100 g menjadi
0,16 mg 0,/100 g.

Kandungan Karotenoid dan Tokoferol

Minyak buah merah dikenal mempunyai
kandungan karotenoid dan tokoferol yang sangat
tinggi (Surono et al., 2008; Roreng dan Nishigaki,
2013). Tabel 2 memperlihatkan total karotenoid dan
tokoferol minyak buah merah yang dihasilkan pada
penelitian ini. Terlihat bahwa ke-3 metode ekstraksi
yang dipelajari, menghasilkan minyak buah merah
dengan kandungan total karotenoid dan tokoferol
yang berbeda nyata (P<0,05) satu sama lain.
Menurut Wilska-Jeszka (2002), karotenoid dan
tokoferol sangat sensitif terhadap oksigen, cahaya,
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suhu dan keasaman karena memiliki struktur dengan
sistem ikatan rangkap terkonyugasi sehingga
mengandung banyak elektron reaktif dan mudah
teroksidasi.

Minyak buah merah yang diekstrak dengan
pelarut menghasilkan dengan kandungan karotenoid
tertinggi yaitu sebesar 19.439+491 mg/kg, yang
mengalami penurunan pada ekstraksi kering menjadi
15.283+565 mg/kg dan pada ekstraksi basah menjadi
12.695+1291 mg/kg. Tingginya total karotenoid
pada minyak buah merah hasil ekstrak pelarut karena
proses ekstraksinya dilakukan pada suhu kamar,
sehingga kerusakan karotenoid dapat diminimalisasi.
Sementara itu, pada minyak hasil ekstraksi kering
mengalami penurunan kadar karotenoid sekitar 21%
dari karotenoid ekstrak pelarut, lebih rendah
dibandingkan dengan penurunan total karotenoid
pada minyak hasil ekstrasi basah sebesar 35%.
Phenomena yang sama terjadi untuk tokoferol (Tabel
2), dimana ekstraksi kering dan ekstrasi basah
menyebabkan penurunan kadar total tokoferol,
masing-masing, sebesar sekitar 7% dan 19% dari
total tokoferol ekstrak pelarut sebesar 1614 mg/kg.
Pohan dan Wardayani (2006) juga melaporkan
bahwa ekstraksi kering buah merah menghasilkan
minyak dengan kadar total karotenoid (10450
mg/kg) dan tokoferol (13650 mg/kg) lebih tinggi
daripada minyak hasil ekstraksi basah yaitu berturut-
turut 8960 mg/kg dan 11440 mg/kg.

Hasil ini menunjukkan bahwa ekstraksi
kering (menggunakan otoklaf dilanjutkan dengan
pengempaan) dapat lebih meminimalisasi hilangnya
komponen aktif buah merah, baik karotenoid
maupun tokoferol, dibandingkan dengan ekstraksi
basah (perebusan). Adanya air berlebih pada proses
ekstraksi diduga akan memicu terjadinya reaksi
hidrolisis  dan  oksidasi  minyak  sehingga
meningkatkan laju kerusakan komponen karotenoid
dan tokoferolnya. Dilaporkan pula bahwa proses
pengolahan dengan menggunakan proses
pemanasan, homogenisasi dan tekanan tinggi, dapat
menyebabkan isomerisasi dan degradasi karotenoid
beberapa produk pangan (Knockaert et al,. 2012;
Zeb, 2012).

Komposisi dan Ketidak-Jenuhan Asam Lemak
Minyak Buah Merah

Komposisi asam lemak minyak buah merah
hasil ekstraksi dari ke-3 metode diperlihatkan pada
Tabel 3. Umumnya komposisi asam lemak minyak
hasil ekstraksi secara basah maupun kering tidak
berbeda nyata (P<0,05) dengan ekstrak pelarut,
kecuali beberapa asam lemak minor, yaitu asam
lemak jenuh (C10 dan C18) dan asam lemak tidak
jenuh (C18:3) dan komponen yang tidak diketahui.

J Tek Ind Pert. 24 (3): 209-217



Zita Letviany Sarungallo, Purwiyatno Hariyadi, Nuri Andarwulan, Eko Hari Purnomo

Tabel 3. Komposisi asam lemak dan bilangan iod minyak buah merah hasil dari ektraksi basah, ekstraksi kering

dan ekstraksi pelarut (kloroform-metanol).

Kadar asam lemak (g/100g minyak) minyak buah merah hasil tiga

metode ekstraksi

Komposisi asam lemak
Ektraksi basah

Ekstraksi pelarut

Ekstraksi kering (kloroform:metanol)

c8 0,02+0,0012 0,03+0,0032 0,03+0,0012

C10 0,0025+0,0009° 0,0024+0,0001° 0,005+0,00012

C12 0,08+0,0012 0,10+0,0112 0,18+0,0042

Cl4 0,08+0,006° 0,08+0,003% 0,12+0,005?

Asam lemak jenuh  C16 17,07+1,4882 16,82+1,282 17,12+0,772
C18 0,75+0,095P 0,84+0,038" 1,18+0,122

C20 0,15+0,015° 0,12+0,005° 0,14+0,015°

Total 18,13+1,40? 18,00+1,322 18,78+0,87°

C16:1 0,83+0,0472 0,80+0,0042 0,88+0,132

MUFA* C181 59,35+0,766% 60,55+0,642 60,04+3,86°

Asam C20:1 0,22+0,015? 0,28+0,0022 0,21+0,030?
lemak Total 60,40+0,83? 61,63+0,642 61,13+4,222
tidak C18:2 4,27+0,051° 5,27+0,79° 5,960,862
jenuh  PUFA** C18:3 0,87+0,001° 1,14+0,012 1,11+0,09°
Total 5,14+0,050? 6,40+0,80° 7,08+1,032

Total 65,54+0,78° 68,04+1,442 68,30+3,19°

Unknown 1,59+0,0812 0,22+0,019° 0,34+0,045P

Total asam lemak 85,26+0,54? 86,26+2,78?2 87,42+2,36°

Bilangan lod 80,37+1,33° 80,95+0,99? 80,09+0,15°

Ket: *MUFA : monounsaturated fatty acid
**PUFA : polyunsaturated fatty acid

***Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)

Secara umum, Tabel 3 menunjukkan bahwa
minyak buah merah tersusun atas asam lemak jenuh
(ALJ) berkisar 18,00-18,78 g/100g dan asam lemak
tidak jenuh (ALTJ) sekitar 65,57-68,3 ¢/100g.
Komponen utama ALJ minyak buah merah adalah
palmitat (C16:0) 16,82-17,12 @/100g, sedangkan
komponen utama ALTJ yaitu asam oleat (C18:1)
berkisar 59,35-60,55 g/100 g, linoleat (C18:2) 4,27-
5,96 g/100 g, sedangkan linolenat (C18:3) 0,87-1,14
g/100g. Komposisi alam lemak buah merah (Tabel
3) ini mirip dengan hasil peneliti terdahulu yang
melaporkan bahwa komposisi asam lemak minyak
buah merah asal Jayapura (Papua) terdiri atas asam
oleat, linoleat, palmitoleat dan palmitat, masing-
masing sebesar 60,8 g/100 g, 7,5 g/100 g, 0,13 g/100
g, dan 17,7 g/100g (Rohman et al., 2012).

Tingkat ketidak-jenuhan asam lemak bisa
juga dinyatakan dengan bilangan lod (BI).
Pengamatan terhadap perubahan Bl dapat digunakan
untuk mengikuti adanya kerusakan oksidatif, dimana
proses oksidasi akan menyebabkan asam lemak tidak
jenuh minyak sangat terdegradasi, yang ditunjukkan
dengan menurunnya Bl (Scrimgeour, 2005; Basiron,
2005). Penelitian ini menunjukkan bahwa minyak
buah merah hasil ekstraksi basah (pemasakan)
maupun kering (pengukusan dan pengempaan) tidak
menunjukkan Bl yang berbeda nyata (P<0,05)
dengan minyak hasil ekstraksi dengan pelarut (Tabel
3). Tingginya nilai Bl minyak buah merah ini
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(sekitar 80 mg/100 g) sesuai dengan hasil analisis
komposisi asam lemaknya (Tabel 3) vyang
didominasi oleh asam lemak tidak jenuh dan tidak
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) antar
perlakuan, dan menunjukkan bahwa ketidak-jenuhan
minyak buah merah yang dihasilkan masih tinggi.

Andawulan et al. (2006) melaporkan bahwa
ektraksi minyak buah merah secara tradisional
(pemasakan pasta 3 jam dan pengendapan minyak 24
jam) akan memiliki Bl 42,6 g/100 g, dimana nilai Bl
ini dapat ditingkatkan menjadi 67,8 g/100 g dengan
pemanasan menggunakan otoklaf (100°C, 15 menit)
dan dilanjutkan dengan pengempaan. Nilai Bl
minyak buah merah pada penelitian ini lebih tinggi
daripada nilai Bl yang dilaporkan Andawulan et al.
(2006) sebesar 67,8 g/ 100 g, maupun Murtiningrum
et al. (2005) sebesar 63,12 g/100 g. Perbedaan ini
dapat disebabkan karena perbedaan klon buah merah
serta tahapan proses dan waktu yang digunakan
selama ekstraksi.

Lebih lanjut, Tabel 3 memperlihatkan pula
bahwa minyak hasil ekstraksi basah mempunyai
kadar komponen yang tidak diketahui paling tinggi.
Hal ini menimbulkan dugaan bahwa penggunaan
panas dalam ekstraksi basah dapat menyebabkan
asam lemak tidak jenuh lebih mudah terdegradasi
sehingga menghasilkan komponen vyang tidak
teridentifikasi, seperti aldehid, keton, alkohol dan
asam organik rantai pendek (Atinafu dan Bedemo
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2011). Dugaan ini juga diperkuat dengan laporan
dari Andarwulan et al. (2006) yang menyatakan
bahwa persentasi ALTJ minyak buah merah hasil
ekstraksi basah menurun dengan semakin lamanya
waktu pemanasan. Fenomena yang sama juga
dilaporkan oleh Caponio et al. (2006), yang
mengamati bahwa pemanasan beberapa minyak
nabati (minyak zaitun virgin, minyak bunga matahari
dan minyak kacang) dengan oven biasa maupun
oven microwave pada suhu 70-230°C selama 15-45
menit, menyebabkan kadar ALTJ menurun.
Tingginya kandungan ALTJ (yang juga dinyatakan
dengan tingginya BI) pada minyak buah merah juga
dapat mengindikasikan bahwa tahapan dalam
ekstraksi yang dilakukan (baik ekstraksi Kkering
maupun ekstraksi basah) sudah dapat
meminimalisasi terjadinya oksidasi ALTJ.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kualitas kimia minyak buah merah yang
dihasilkan dengan metode ekstraksi kering secara
nyata (P<0,05) lebih baik dibandingkan dengan
minyak yang dihasilkan dengan metode ekstraksi
basah, yang ditunjukkan oleh kadar asam lemak
bebas (ALB) yang lebih rendah, serta kadar total
karotenoid dan tokoferol yang lebih tinggi, namun
memiliki kualitas yang sama pada kadar air dan nilai
peroksida. Tahapan yang diaplikasikan dalam
metode ekstraksi minyak buah merah baik dengan
cara kering maupun basah ini dengan waktu
ekstraksi yang relatif pendek (20 menit) tidak
mempengaruhi sifat kimia minyak yang dinyatakan
oleh komposisi asam lemak dan bilangan iod yang
tidak berbeda nyata (P<0,05) dengan ekstrak metode
Folch. Faktor kritis untuk proses ekstraksi minyak
buah merah terletak pada tahap pemanasan, dimana
parameter yang perlu dikendalikan adalah
keberadaan air, suhu dan lama proses.

Saran

Kajian selanjutnya difokuskan pada upaya
penurunan kadar asam lemak bebas minyak melalui
optimasi tahapan proses pemurnian minyak mentah
buah merah yang diekstraksi secara kering, dengan
meminimalisasi kehilangan komponen aktifnya.
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