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ABSTRACT

Red palm oil (RPO) is a derivative product of crude palm oil rich in carotenoids, which can be developed
into food products as a source of provitamin A. Although RPO is liquid at room temperature, it is often applied
in the form of solid fat, generally through the addition of solid fat fractions containing a large quantity of
saturated fatty acids. Therefore, RPO must be modified to turn it into solid at room temperature without
changing its fatty acid composition, resulting in RPO oleogel. This study aimed to obtain a spread product
formula using RPO oleogel made with beeswax oleogelator to substitute stearin and to characterize the
quality of the spread product. The research consisted of two main stages, namely formulation and
characterization of RPO oleogel and spread product samples. As a result, oleogelation increased the RPO
resistance to temperature changes. Moreover, RPO slip melting point increased from 16.33+0.58—
18.00+0.00 to 38.00+0.00-39.33+0.58 °C when it became RPO oleogel. RPO oleogel, which is substituted
in spread products, produced higher total carotenoids and spreadability compared to spread products with
stearin as a raw material. The hedonic sensory test showed that the most preferred product was 60% RPO
oleogel substitution, resulting in spreadability of 285.0+0.6 mm/min, despite not significantly different from
commercial one (257.4+3.0 mm/min) and carotenoid content of 462.93+10.32 ppm. However, the taste
attribute of the selected spread product still needs to be improved (acceptance score 3.65+1.31 from a
maximum score of 7).
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ABSTRAK

Minyak sawit merah (MSM) merupakan produk turunan minyak sawit kaya karotenoid yang dapat
dikembangkan menjadi produk pangan sumber provitamin A. MSM berwujud cair pada suhu ruang sehingga
aplikasinya dalam produk berupa lemak padat, umumnya melalui penambahan fraksi lemak padat yang
tinggi asam lemak jenuh. Oleh karena itu, MSM perlu dimodifikasi agar berwujud seperti lemak padat pada
suhu ruang, namun tanpa mengubah komposisi asam lemaknya melalui oleogelasi. Oleogel MSM
selanjutnya dikembangkan menjadi produk olesan. Penelitian ini bertujuan mendapatkan formula produk
olesan menggunakan oleogel MSM yang dibuat dengan oleogelator lilin lebah sebagai bahan pensubstitusi
lemak padat; serta mengidentifikasi karakteristik produk olesan yang dihasilkan. Tahap penelitian terdiri atas
pembuatan oleogel MSM dan karakterisasinya, formulasi dan pembuatan produk olesan, serta karakterisasi
produk olesan yang dihasilkan. Proses oleogelasi meningkatkan ketahanan MSM terhadap perubahan suhu.
Slip melting point MSM meningkat dari 16,33+0,58-18,00+0,00 menjadi 38,00+0,00-39,33+0,58 °C ketika
menjadi oleogel MSM. Oleogel MSM yang disubstitusikan pada produk olesan menghasilkan total
karotenoid dan spreadability produk olesan yang lebih tinggi dibandingkan dengan produk olesan dengan
bahan baku stearin. Hasil uji sensori rating hedonik terhadap produk olesan yang disubstitusi dengan 50,
56, dan 60% oleogel MSM menunjukkan bahwa produk olesan yang paling disukai adalah produk olesan
dengan substitusi 60% oleogel MSM. Produk olesan tersebut memiliki spreadability 285,0+0,6 mm/menit
yang tidak berbeda nyata dibandingkan produk olesan komersial (257,4+3,0 mm/menit), dengan kandungan
karotenoid sebesar 462,93+10,32 ppm. Namun demikian, tingkat kesukaan panelis terhadap atribut rasa
produk olesan terpilih masih perlu ditingkatkan (skor penerimaan 3,65+1,31 dari skor maksimal 7).
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PENDAHULUAN

Minyak sawit merah (MSM) merupakan salah
satu produk turunan dari minyak sawit mentah (crude
palm oil atau CPO). Menurut United States Depart-
ment of Agriculture (USDA) (2023), Indonesia meru-
pakan negara produsen CPO terbesar di dunia pada
periode 2022/2023 dengan produksi CPO mencapai
45,5 juta metrik ton. CPO mengandung 500—700 ppm
karotenoid dan pemurniannya menjadi MSM dapat
meningkatkan kadar karotenoidnya (Ng dan Choo,
2016). MSM kaya akan karotenoid alami karena
diproduksi dari CPO tanpa proses pemucatan
(bleaching) dan deodorisasi (deodorization) (Dewi et
al., 2023; Rakprasoot et al., 2023). MSM sangat
berpotensi dikembangkan sebagai produk yang kaya
akan provitamin A, karena kandungan B-karoten
yang ada di dalamnya mampu dikonversi menjadi
dua molekul vitamin A melalui pemecahan oksidatif di
dalam tubuh (Stutz et al., 2015; Jeyakodi et al., 2018).

Di sisi lain, 20 juta dari 30,73 juta balita di
Indonesia menderita kekurangan vitamin A (KVA)
(BPS, 2022; Gurning et al.,, 2022). KVA sebagai
masalah yang rentan diderita oleh anak-anak dapat
memicu gangguan kesehatan seperti gangguan
metabolik, hambatan pertumbuhan, gangguan imuni-
tas, hingga xeroftalmia (Stevens et al., 2015). Peme-
rintah melalui Peraturan Menteri Kesehatan RI
Nomor 32 Tahun 2014 tentang Upaya Perbaikan Gizi
telah berupaya menangani KVA dengan mewajibkan
pemberian kapsul vitamin A dosis tinggi pada anak
sebanyak 2 kali per tahun. Akan tetapi, 28,8% anak
tidak mendapatkan kapsul vitamin A sesuai keten-
tuan, bahkan 17,6% anak tidak mendapatkan kapsul
vitamin A sama sekali (Kemenkes, 2019). Oleh
karena itu, diperlukan pengembangan produk pa-
ngan alternatif sebagai sumber provitamin A yang
dapat membantu penanganan KVA di Indonesia,
salah satunya yang berbahan baku MSM.

MSM berwujud cair pada suhu ruang dan
kandungan karotenoid di dalamnya mudah terdegra-
dasi karena pemanasan (Sarah, 2018). Hal ini
menyebabkan aplikasi MSM disarankan pada produk
pangan tanpa pemanasan agar kandungan karote-
noid pada MSM dapat dipertahankan. Selain itu, apli-
kasi MSM dalam produk berupa lemak padat umum-
nya dikompensasi dengan penambahan bahan baku
dari fraksi lemak padat yang tinggi kandungan asam
lemak tak jenuhnya. Oleh karena itu, MSM perlu
dimodifikasi agar berwujud seperti lemak padat pada
suhu ruang, namun tanpa mengubah komposisi
asam lemaknya melalui proses oleogelasi. Modifikasi
MSM menjadi berwujud padat diperlukan untuk
memperluas aplikasinya dalam berbagai produk
pangan olahan, khususnya produk pangan padat/
semipadat seperti produk olesan, margarin,
shortening, kue, pasta cokelat, dan produk pangan
lain yang memerlukan bahan baku lemak (Rege et

al., 2013; Patel et al., 2014; Hasibuan et al., 2018;
Wang et al., 2021).

Oleogelasi merupakan proses modifikasi bahan
dari wujud minyak cair menjadi wujud padat pada
suhu kamar (Wendt et al., 2018; Pang et al., 2020;
Han et al., 2022). Oleogelasi dilakukan melalui pen-
campuran minyak dan oleogelator yang membentuk
struktur tiga dimensi yang saling berikatan (self-
assembly) yang dapat memerangkap minyak mem-
bentuk oleogel (Pérez-Monterroza et al., 2014;
Samateh et al., 2018). Oleogelasi tidak menyebabkan
perubahan konfigurasi kimia dari minyak yang digu-
nakan, sehingga tidak terbentuk asam lemak jenuh
dan asam lemak trans (Pehlivanoglu et al., 2018).
Proses tersebut berbeda dengan modifikasi lemak
lain yang umum digunakan, misalnya melalui reaksi
hidrogenasi yang berpotensi menghasilkan asam
lemak trans, atau dengan pencampuran (blending)
dengan fraksi stearin yang tinggi asam lemak jenuh.
Kandungan asam lemak jenuh dan trans diketahui
dapat menurunkan high density lipoprotein (HDL) dan
meningkatkan low density lipoprotein (LDL) dalam
darah, serta meningkatkan risiko penyakit kardiovas-
kular (Chiu et al., 2017; Morenga dan Montez, 2017,
Pipoyan et al., 2021).

Oleogelasi dilakukan dengan mencampurkan
minyak dan suatu oleogelator hingga homogen mela-
lui pemanasan dan dilanjutkan dengan kristalisasi
melalui pendinginan (Wendt et al., 2018; Pang et al.,
2020; Han et al., 2022). Salah satu oleogelator yang
berpotensi digunakan adalah lilin lebah (beeswax).
Lilin lebah merupakan lilin alami yang efektif diguna-
kan sebagai oleogelator karena dapat membentuk
matriks lemak pada konsentrasi kurang dari 10%
(Patel dan Dewettinck, 2016). Selain itu, lilin lebah
mudah ditemukan di Indonesia karena Indonesia
merupakan salah satu produsen lilin lebah terbesar di
dunia (Gratzer et al.,, 2019). Menurut Peraturan
Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 11
Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan, lilin
lebah dapat digunakan sebagai bahan tambahan
pangan dengan batas maksimal CPPB (cara produksi
pangan yang baik). Batas tersebut menunjukkan
bahwa lilin lebah dapat digunakan secukupnya untuk
menghasilkan efek teknologi yang diinginkan.
Menurut Abdolmaleki et al. (2022), oleogel minyak
sawit dengan 10% lilin lebah dapat disubstitusikan
hingga 50% menggantikan minyak sawit yang
dihidrogenasi pada pembuatan margarin. Selain itu,
Hassim et al. (2021) menyatakan bahwa lilin lebah
dapat disubstitusikan sebanyak 3,5% pada formula
olesan cokelat berbasis minyak sawit superolein dan
minyak bunga matahari untuk menghasilkan produk
yang stabil pada suhu 5 °C dan daya oles yang baik
pada suhu ruang.

Sebagai upaya memperluas pemanfaatan MSM,
oleogel MSM dapat diaplikasikan dalam produk
pangan berupa produk olesan (spread). Produk
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olesan umumnya dikonsumsi langsung tanpa proses
pemanasan, seperti dioleskan di atas roti, crackers,
atau produk pastry lainnya (Yilmaz dan Ogutcu, 2015;
Amevor et al.,, 2018; Kovacs et al., 2021). Produk
olesan juga dapat meningkatkan tekstur dan rasa
pada produk pastry (Dian et al., 2017). Selain itu
menurut Prattala et al. (2015), permintaan produk
olesan di dunia mengalami peningkatan sejak tahun
2000. Produk olesan merupakan produk emulsi
dengan bahan utama berupa lemak padat, seperti
stearin minyak sawit yang tinggi akan asam lemak
jenuh (Patel et al., 2014). Asam lemak tidak jenuh
pada oleogel MSM dapat disubstitusikan ke dalam
produk olesan sebagai pengganti stearin tersebut.
Karakteristik utama produk olesan yang disubstitusi
oleogel MSM diharapkan memiliki spreadability seba-
gai parameter utama yang menyerupai produk olesan
komersial.

Penambahan oleogel MSM pada produk olesan
memiliki keunggulan pada kandungan karotenoidnya
yang tinggi. Namun demikian, batas asupan karote-
noid sebagai provitamin A harus disesuaikan dengan
dengan jenis kelamin dan usia konsumen. Menurut
Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 28 Tahun 2019
tentang Angka Kecukupan Gizi yang Dianjurkan
untuk Masyarakat Indonesia, konsumsi vitamin A
yang dianjurkan sebesar 375-500 RE untuk anak
usia 0-9 tahun, 600-700 RE untuk laki-laki, dan 600
RE untuk perempuan. Satu RE vitamin A setara
dengan 12 ug karoten atau 6 pg [B-karoten
(Maryuningsih et al., 2021).

Berdasarkan potensi MSM dan peluang
pengembangannya untuk menjadi produk pangan
olesan, penelitian ini bertujuan mendapatkan formula
produk olesan yang menggunakan oleogel MSM
sebagai bahan pensubstitusi lemak padat, serta
mengidentifikasi karakteristik produk olesan yang
disubstitusi oleogel MSM khususnya karakteristik
spreadability, total karotenoid, dan tingkat kesukaan
konsumen terhadap produk olesan yang disubstitusi
oleogel MSM.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan adalah MSM hasil
pengolahan CPO yang diperoleh dari Pabrik Kelapa
Sawit Kertajaya, Banten, lilin lebah (dengan tingkat
kemurnian 97%) diperoleh dari Babybees Tangerang
Selatan, sikloheksana (Merck, Jerman), stearin (PT
Salim Ivomas Pratama, Indonesia), lesitin kedelai
(Lansida, Indonesia), mono/diasilgliserol (Rikevita,
Malaysia), air minum dalam kemasan (Aqua, Indo-
nesia), susu skim bubuk (Prolac, Indonesia), garam
(Dolpin, Indonesia), asam sitrat (Gajah, Indonesia),
kalium sorbat (Mupro, China), produk olesan komer-

sial (Rose Brand, Indonesia), dan bahan penunjang
uji sensori.

Karakterisasi MSM dan lilin lebah

Karakterisasi MSM dan lilin lebah mencakup
analisis slip melting point (SMP) (AOCS, 2009),
bilangan lod (BSN, 2006), solid fat content (SFC)
(AOCS, 2009) dengan nuclear magnetic resonance
(NMR) (MQ20 Minispec, Jerman), dan total karote-
noid (Ng dan Choo, 2016) dengan spektrofotometer
UV-Vis (UVmIni-1240 Shimadzu, Jepang).

Pembuatan dan karakterisasi oleogel MSM
Oleogel MSM dibuat pada skala laboratorium
dengan metode pencampuran langsung (direct
dispersion) dengan oleogelator 4% (b/b) lilin lebah
terhadap 10 g total massa campuran MSM dan lilin
lebah. Konsentrasi ini dipilih karena memiliki kan-
dungan karotenoid dan SMP tertinggi dibandingkan
dengan konsentrasi lainnya (Rachmawati, 2022).
Oleogel MSM dibuat dengan total massa 10 g dalam
tabung reaksi bertutup ulir yang dipanaskan dengan
shaking water bath (LabTech, Indonesia) pada suhu
65 °C selama 20 menit. Selanjutnya campuran didi-
nginkan pada suhu ruang (25 °C) selama 24 jam
(Floter et al., 2021). Oleogel MSM yang dihasilkan
selanjutnya dianalisis SMP (AOCS, 2009), bilangan
lod (BSN, 2006), SFC (AOCS, 2009), dan total karo-
tenoidnya (PORIM, 1995). Hasilnya dinyatakan
dalam rata-ratatstandar deviasi, dari tiga ulangan.

Formulasi produk olesan

Pengembangan produk olesan dilakukan de-
ngan oleogel MSM sebagai pensubstitusi stearin
pada formula produk oles. Oleogel MSM disubstitusi-
kan sebanyak 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, dan 79,7%
dari total bobot formula. Formula tersebut terbagi atas
fase lemak dan fase aqueous. Bahan fase lemak
terdiri atas stearin, oleogel MSM, mono/diasilgliserol,
dan lesitin kedelai. Bahan fase aqueous terdiri atas
air, susu skim bubuk, garam, asam sitrat, dan kalium
sorbat (Wang et al., 2021). Komposisi masing-masing
bahan dapat dilihat pada Tabel 1.

Bahan fase lemak dan fase aqueous dicampur
hingga homogen menggunakan homogenizer
(Armfield FT40, Inggris) dengan kecepatan 3000 rpm
selama 30 menit pada suhu kamar. Selanjutnya cam-
puran tersebut disimpan pada suhu 4 °C selama 24
jam untuk memfasilitasi proses tempering dalam
pembentukan matriks produk olesan. Nilai spreada-
bility produk olesan kemudian dibandingkan dengan
produk olesan komersial dengan target mendapatkan
produk olesan yang memiliki spreadability mendekati
produk olesan komersial. Spreadability berkaitan
dengan kemudahan produk tersebut untuk dioleskan
pada produk pangan lain, seperti roti (Mudgil dan
Barak, 2020). Nilai spredability produk olesan komer-
sial berada di antara produk olesan dengan substitusi
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50 dan 60% (b/b) oleogel MSM. Oleh karena itu,
selanjutnya dilakukan pembuatan produk olesan
dengan konsentrasi oleogel MSM yang lebih sempit
perbedaan konsentrasinya, yaitu dengan penam-
bahan oleogel MSM sebesar 52, 54, 56, dan 58%
(b/b).

Karakterisasi produk olesan

Karakterisasi produk olesan hasil formulasi men-
cakup analisis spreadability dengan penetrometer
(Precision, Amerika Serikat) (Lioe et al., 2020)
menggunakan probe berbentuk kerucut tanpa beban
tambahan dan waktu penetrasi selama 1 menit, total
karotenoid (PORIM, 1995), serta uji rating hedonik
(Meilgaard et al., 2007). Analisis solid fat content
(SFC) dilakukan dengan nuclear magnetic resonance
(NMR) (MQ20 Minispec, Jerman) pada suhu 0, 10,
20, 30, 40, 50, 60, 70, dan 80 °C atau hingga tercapai
nilai SFC sebesar 0%. Analisis total karotenoid dila-
kukan dengan melarutkan sampel dengan n-
heksana, kemudian absorbansinya diukur pada pan-
jang gelombang 446 nm dengan spektrofotometer
UV-Vis (UVmIini-1240 Shimadzu, Jepang). Uji rating
hedonik dilakukan dengan melibatkan 80 orang
panelis tidak terlatih yang diminta memberikan skor
kesukaan pada atribut warna, aroma, rasa, tekstur,
daya oles, mouthfeel, firmness, dan penerimaan
secara keseluruhan (overall) terhadap produk olesan
MSM dengan rentang skor 1 (sangat tidak suka)
hingga 7 (sangat suka).

Tabel 1. Formula produk olesan
Table 1. Spread formulas

Analisis data

Penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap, yang pengolahan datanya berupa analysis
of variance (ANOVA) dan uji lanjut Duncan pada taraf
signifikansi 0,05 menggunakan IBM SPSS Statistics
25 dengan tiga ulangan analisis (triplo).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik minyak sawit merah (MSM), lilin
lebah, dan oleogel MSM

Analisis slip melting point (SMP), bilangan lod,
dan total karotenoid dilakukan pada bahan baku
(MSM dan lilin lebah) serta oleogel MSM yang
dihasilkan (Tabel 2). Oleogel MSM memiliki nilai
SMP, bilangan lod, dan total karotenoid di antara
MSM dan lilin lebah yang berbeda secara signifikan.
MSM memiliki SMP sebesar 16,33+0,58-18,00+0,00
°C, sehingga berwujud cair pada suhu ruang. Semen-
tara itu, lilin lebah memiliki SMP sebesar 59,00+0,33—
60,00+0,00 °C, sehingga bewujud padat pada suhu
ruang. Proses oleogelasi dengan penambahan oleo-
gelator lilin lebah sebesar 4% telah mampu
mengubah wujud MSM menjadi oleogel MSM yang
padat pada suhu ruang, dengan SMP sebesar
38,00+0,00-39,33+0,58 °C. Konsentrasi minimum
lilin lebah yang diperlukan untuk membentuk oleogel
yang padat di suhu ruang dipengaruhi oleh jenis
minyak yang digunakan. Hal ini disebabkan oleh jenis
minyak yang berbeda memiliki komposisi asam
lemak yang berbeda

Kuantitas (% b/b)

Bahan :
. (Quantity (% w/w))
(Ingredient) F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9
Fase lemak (Fat phase)
Stearin (Strearin) 79.7 69.7 59.7 49.7 39.7 29.7 19.7 9.7 0.0
Oleogel MSM 0.0 10.0 20.0 30.0 40.0 50.0 60.0 70.0 79.7
(RPO oleogel)
Lesitin kedelai 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
(Soy lecithin)
Mono/diacylglycerol 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2
(Mono/diacylglycerol)
Fase aqueous (Aqueous phase)
Air (Water) 12.0 12.0 12.0 12.0 12.0 12.0 12.0 12.0 12.0
Susu skim bubuk 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5 7.5
(Skim milk powder)
Garam (Salt) 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Asam sitrat (Citric acid) 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
Kalium sorbat 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

(Potassium sorbate)

Keterangan: MSM= minyak sawit merah, F1= 0% oleogel MSM, F2= 10% oleogel MSM, F3= 10% oleogel MSM, F4= 30%
oleogel MSM, F5= 40% oleogel MSM, F6= 50% oleogel MSM, F7= 60% oleogel MSM, F8= 70% oleogel MSM, F9=

79,7% oleogel MSM

Notes: RPO= red palm oil, F1= 0% RPO oleogel, F2= 10% RPO oleogel, F3= 20% RPO oleogel, F4= 30% RPO oleogel,
F5=40% RPO oleogel, F6=50% RPO oleogel, F7=60% RPO oleogel, F8= 70% RPO oleogel, F9=79.7% RPO oleogel
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Tabel 2. Slip melting point (SMP), bilangan lod, dan total karotenoid MSM, lilin lebah, dan oleogel MSM
Table 2. Slip melting point (SMP), iodine value, and total carotenoids of RPO, beeswax, and RPO oleogel

Sampel Kisaran Titik Leleh (°C) Bilangan lod (g 1od/100 g) Total Karotenoid (ppm)
(Sample) (Slip Melting Point (°C)) (lodine Value (g 10d/100 g)) (Total Carotenoids (ppm))
Minyak sawit merah 16.33+0.58-18.00+0.002 60.3+0.2¢ 890.5370+38.5573¢
(Red palm oil)
Lilin lebah 59.00+0.33-60.00+0.00°¢ 17.9+0.52 94.1774+1.68722
(Beeswax)
Oleogel minyak 38.00+0.00-39.33+0.58° 57.6+0.2° 730.5321+2.5219°

sawit merah (Red
palm oil oleogel)

Keterangan: Hasil analisis dinyatakan dalam rata-rata+standar deviasi dari tiga ulangan analisis. Angka pada kolom yang
sama yang diikuti oleh huruf superskrip yang berbeda berarti berbeda signifikan berdasarkan analysis of variance
(ANOVA) pada taraf uji 5% yang dilanjutkan dengan uji selang berganda Duncan

Note: Values are presented as meanzstandard deviation of three replicates. Value in the same column followed by different
superscript letters showed significant differences based on analysis of variance (ANOVA) at 5% test level, followed by

Duncan’s multiple range test

Minyak kacang yang tersusun atas 36—65%
asam oleat dan 15-46% asam linoleat membutuhkan
2% lilin lebah untuk membentuk oleogel yang padat
di suhu ruang (Huang et al., 2022; Zbikowska et al.,
2022). Minyak kamelia yang mengandung 80,34—
86,18% asam oleat mulai membentuk oleogel pada
konsentrasi 3% lilin lebah (Pang et al., 2020; Liu et
al., 2021). Minyak bekatul dengan 43,9% asam oleat,
29,6% asam linoleat, dan 22,7% asam palmitat
membutuhkan 1% lilin lebah untuk membentuk
oleogel (Latha dan Nasirullah, 2014; Doan et al.,
2015). Minyak biji bunga matahari yang tersusun atas
44-72% asam linoleat dan 11,7% asam oleat
membutuhkan 6% lilin lebah (Patel et al., 2015;
Shabrina dan Broto, 2023).

Hasil analisis bilangan lod menunjukkan terjadi-
nya penurunan bilangan lod MSM sebesar 60,310,2
g lod/100 g menjadi 57,6+0,2 g 10d/100 g. Hal ini
mengindikasikan adanya penurunan kadar asam
lemak tidak jenuh karena adanya pencampuran oleo-
gelator yang memiliki bilangan lod sebesar 17,9+0,5
g 10d/100 g. Bilangan lod menunjukkan persentase
asam lemak tidak jenuh pada suatu sampel (Helwani
et al.,, 2021). Namun demikian menurut Olanrewaju
dan Moriyike (2013), semakin tinggi kandungan asam
lemak tidak jenuh, mengindikasikan penurunan stabi-
litas minyak terhadap oksidasi melalui pemutusan
ikatan rangkap pada asam lemak tidak jenuhnya
menjadi ikatan tunggal atau asam lemak jenuh.

Total karotenoid oleogel MSM mengalami penu-
runan dibandingkan dengan total karotenoid MSM.
Karotenoid yang tercakup dalam total karotenoid
berupa gB-cryptoxanthin, likopen, a-karoten, -
karoten, lutein, zea-xanthin, antheraxanthin, astaxan-
thin, violaxanthin, neoxanthin, dan karotenoid lainnya
(Ng dan Choo, 2016; Eze et al., 2021; Morcillo et al.,
2021). Proses oleogelasi menggunakan pemanasan
pada suhu 65 °C selama 20 menit, sehingga terdapat
karotenoid yang mengalami degradasi (Sarah, 2018).
Selain itu, penambahan lilin lebah dengan kandungan
total karotenoid yang rendah seiring dengan penu-
runan konsentrasi MSM yang tinggi juga akan menu-

runkan kadar karotenoidnya. Kandungan karotenoid
berpengaruh terhadap warna oleogel MSM yang
dihasilkan. Semakin tinggi kandungan karotenoid,
warna yang dihasilkan akan semakin kemerahan
(Hermanns et al.,, 2020). Bahan baku dan oleogel
MSM yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 1.

A B C

Gambar 1. Minyak sawit merah (MSM) (A), lilin lebah
(B), dan oleogel MSM (C)

Red palm oil (RPO) (A), beeswax (B), and
RPO oleogel (C)

Figure 1.

Proses oleogelasi MSM dengan penambahan
oleogelator lilin lebah disebabkan oleh terbentuknya
jaringan tiga dimensi lilin lebah yang memerangkap
MSM, sehingga berwujud padat pada suhu ruang.
Persentase lemak yang berwujud padat terhadap
total lipida diidentifikasi melalui solid fat content
(SFC) (dos Santos et al., 2014). Nilai SFC diukur
pada berbagai suhu hingga mencapai nilai SFC
sebesar 0% yang mengindikasikan bahwa seluruh
lipida pada sampel telah berada dalam fase cair.
Semakin tinggi nilai SFC mengindikasikan sampel
yang semakin resisten terhadap pemanasan (Suriaini
et al., 2023).

Hasil analisis SFC pada Gambar 2 menunjukkan
bahwa lilin lebah paling resisten terhadap pema-
nasan dibandingkan dengan MSM dan oleogel MSM.
Di sisi lain, MSM merupakan sampel yang paling
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sensitif terhadap pemanasan. Hal ini diketahui dari
penurunan nilai SFC yang curam pada suhu pe-
ngukuran yang paling rendah dibandingkan dengan
sampel lainnya. Hasil tersebut selaras dengan hasil
analisis bilangan lod MSM yang tertinggi (60,3+0,2 g
l0d/100 g), sedangkan nilai SMP-nya terendah
(16,33+0,58-18,00+0,00 °C). Penambahan oleogela-
tor meningkatkan nilai SFC pada suhu yang sama.
Peningkatan SFC perlu diwaspadai karena oleogel
dengan SFC lebih dari 32% pada suhu 10 °C dapat
menimbulkan sensasi seperti lilin (waxy) bila dikon-
sumsi (Abdolmaleki et al., 2022).

100

(o]
o

Solid Fat Content (SFC) (%)
Solid Fat Content (SFC) (%)
(o))

o

40
20
0 )
0 10 20 30 40 50 60 70
Suhu (°C)
Temperature (°C)
—e@—MSM
RPO

—m—Oleogel MSM 4% lilin lebah
MSM oleogel 4% beeswax
—aLilin lebah
Beeswax

Gambar 2. Solid fat content MSM, oleogel MSM, dan
lilin lebah. MSM= minyak sawit merah
Solid fat content of RPO, RPO oleogel,
and beeswax. RPO= red palm oil

Figure 2.

Formulasi produk olesan tersubstitusi oleogel
MSM

Produk olesan merupakan hasil emulsifikasi
bahan baku lemak (umumnya menggunakan stearin)
sebanyak 79,7% dengan bahan fase agueous yang
dibantu dengan emulsifier (Wang et al., 2021). Pro-
ses homogenisasi yang dilakukan pada proses pro-
duksi menyebabkan terbentuknya emulsi yang diser-
tai dengan aerasi (adanya udara yang terperangkap
dalam emulsi) (Patel et al., 2014; Espert et al., 2020).
Oleogel MSM berpotensi menggantikan bahan baku
stearin sekaligus menambah keunggulan produk
olesan yang dihasilkan, yaitu sebagai sumber provita-
min A. Dalam penelitian ini, oleogel MSM digunakan
sebagai pensubstitusi lemak padat fraksi stearin.
Konsentrasi oleogel MSM yang disubstitusikan ke
dalam formula produk olesan yaitu 0, 10, 20, 30, 40,
50, 60, 70, dan 79,7% (Gambar 3). Nilai spreadability
produk olesan kemudian dibandingkan dengan pro-
duk olesan komersial (Gambar 4).

Produk olesan komersial memiliki spreadability
sebesar 257,4+3,0 mm/menit pada suhu ruang.
Semakin tinggi suhu pengukuran, nilai spredability
produk olesan akan semakin meningkat (Ziamo et al.,
2023). Nilai spreadability produk olesan yang diterima
yaitu 160-890 mm/menit, sedangkan nilai yang
umumnya disukai konsumen sebesar 260-530
mm/menit (Board et al., 2007). Nilai spreadability
produk olesan dengan substitusi 50 dan 60% oleogel
MSM berturut-turut sebesar 196,2+0,6 dan 285,0+0,6
mm/menit, mendekati nilai spreadability produk
olesan komersial. Satuan spreadability mm/menit
menyatakan kedalaman penetrasi probe pada
penetrometer yang dapat menembus produk olesan
per menit. Hasil tersebut memberikan arahan agar
dilakukan kembali pembuatan produk olesan dengan
substitusi oleogel MSM pada konsentrasi yang lebih
tepat. Percobaan substitusi oleogel MSM sebesar 52,
54, 56, dan 58% diperkirakan dapat menghasilkan
produk olesan yang memiliki spreadability tidak ber-
beda nyata dengan produk olesan komersial.

Gambar 3. Produk olesan dengan substitusi 0; 10; 20; 30; 40; 50; 60; 70; dan 79,7% oleogel MSM (dari kiri
ke kanan). MSM= minyak sawit merah
Spread with 0; 10; 20; 30; 40; 50; 60; 70; and 79.7% RPO oleogel substitutions (from left to right).
RPO-= red palm oll

Figure 3.
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Gambar 4. Spreadability produk olesan yang disubstitusi oleogel MSM. Huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan yang signifikan antara spreadability dan sampel (two-way ANOVA; uji lanjut Duncan;

nilai p<0,05). MSM= minyak sawit merah
Figure 4.

Spreadability of spread with RPO oleogel substitutions. Distinct letters show significant differences

between spredability of the samples (two-way ANOVA; Duncan test: p-value <0.05). RPO= red

palm oil

Penerimaan terhadap produk olesan

Uji rating hedonik mengindikasikan preferensi
dan tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu pro-
duk (Meilgaard et al., 2007). Uji rating hedonik yang
dilakukan pada penelitian ini telah lolos Kkaji etik oleh
Komisi Etik Penelitian yang Melibatkan Subyek
Manusia Institut Pertanian Bogor dengan surat
keterangan Nomor 653/IT3.KEMSM-IPB/SK/2022.
Uji rating hedonik dilakukan pada produk olesan
dengan substitusi 50, 56, dan 60% oleogel MSM yang
disajikan dengan roti tawar sebagai bahan pembantu
penyajian. Ketiga produk olesan yang diujikan memi-
liki total karotenoid yang tidak berbeda nyata, namun
memiliki spreadability yang berbeda nyata satu sama
lain (Tabel 3).

Uji rating hedonik pada penelitian ini dilakukan
oleh 80 panelis tidak terlatih yang sehat dan mampu
memberikan penilaian terhadap beberapa atribut
sensori yang diujikan. Atribut warna berupa tampilan
warna secara visual yang dapat diidentifikasi dengan
indera penglihatan. Atribut aroma merupakan bau
atau aroma produk sebelum produk olesan dikon-
sumsi yang dapat diidentifikasi dengan indera pem-
bau. Atribut rasa merupakan sensasi rasa yang dapat
diidentifikasi oleh indera pengecap. Atribut tekstur
adalah sensasi kasar/halus ketika produk olesan
sedang dioleskan pada produk pangan lain dengan
pisau oles. Daya oles merupakan kemudahan produk
untuk dioles. Atribut mouthfeel adalah kesan permu-
kaan yang diterima oleh indera pengecap ketika pro-
duk akan dikunyah. Atribut firmness menunjukkan
kekokohan sampel saat ditekan menggunakan pisau

oles atau sebelum dioles pada roti tawar. Atribut
overall merupakan atribut yang diperoleh dari hasil
penerimaan produk secara keseluruhan. Data uji
sensori produk olesan yang disubstitusi oleogel MSM
ditunjukkan pada Gambar 5.

Hasil uji rating hedonik menunjukkan bahwa
seluruh atribut yang diujikan memiliki skor kesukaan
antara 3,00 hingga 7,00. Skor 3,00 diinterpretasikan
sebagai “agak tidak suka”, sedangkan skor 7,00
diinterpretasikan sebagai “sangat suka”. Atribut daya
oles memiliki skor kesukaan tertinggi dibandingkan
dengan atribut lainnya. Skor daya oles produk olesan
dengan substitusi 50, 56, dan 60% oleogel MSM
berturut-turut sebesar 6,33+0,65; 6,21+0,84; dan
6,29+0,89 dengan nilai yang tidak berbeda nyata.
Skor tersebut mengindikasikan bahwa seluruh sam-
pel produk olesan yang diujikan memiliki daya oles
yang disukai oleh panelis. Daya oles merupakan atri-
but utama pada produk olesan yang menunjukkan
kemudahan produk tersebut dioles pada permukaan
produk lain sebelum dikonsumsi (Amevor et al., 2018;
Kovécs et al., 2021; Ziarno et al., 2023).

Atribut warna, tekstur, dan firmness memiliki
skor kesukaan antara 5 (agak disukai) hingga 6
(disukai). Atribut aroma, mouthfeel, dan overall memi-
liki skor kesukaan antara 4 (netral) hingga 5 (agak
disukai). Beberapa produk pangan, seperti margarin,
es krim, dan kue yang disubstitusi dengan minyak
sawit merah akan berwarna kuning kemerahan atau
kuning kecoklatan yang dapat memengaruhi prefe-
rensi konsumen (Harianti et al., 2018; Ismail et al.,
2020; Zaini et al., 2023).
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Tabel 3. Spreadability dan total karotenoid produk olesan
Table 3. Spreadability and total carotenoids of spread product

Sampel (Sample) Daya Oles (mm/menit) Total Karotenoid (ppm)
(Spreadability (mm/min)) (Total Carotenoids (ppm))

Produk olesan komersial 257.4+3.0° na
(Commercial spread product)
Produk olesan 50% oleogel MSM 196.2+0.62 447.80+24.712
(Spread product 50% RPO oleogel)
Produk olesan 52% oleogel MSM 232.2+3.0° 450.78+6.112
(Spread product 52% RPO oleogel)
Produk olesan 54% oleogel MSM 246.6+0.6° 461.32+19.732
(Spread product 54% RPO oleogel)
Produk olesan 56% oleogel MSM 259.2+2 .44 461.83+1.992
(Spread product 56% RPO oleogel)
Produk olesan 58% oleogel MSM 269.4+1.8¢ 462.39+0.70?
(Spread product 58% RPO oleogel)
Produk olesan 60% oleogel MSM 285.0+0.6f 462.93+10.332

(Spread product 60% RPO oleogel)

Keterangan: MSM= minyak sawit merah, na= analisis tidak dilakukan. Angka pada kolom yang sama yang diikuti oleh
huruf superskrip yang berbeda berarti berbeda signifikan berdasarkan analysis of variance (ANOVA) dengan 3 ulangan
pada taraf uji 5% yang dilanjutkan dengan uji selang berganda Duncan

Note: RPO= red palm oil, na= analysis was not carried out. Value in the same column followed by different superscript
letters showed significant differences based on analysis of variance (ANOVA) with 3 replications at 5% test level,
followed by Duncan’s multiple range test
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Gambar 5. Hasil uji rating hedonik produk olesan yang disubstitusi oleogel MSM. Huruf yang berbeda
menunjukkan perbedaan yang signifikan antara masing-masing atribut sensori dan sampel (two-
way ANOVA; uji lanjut Duncan; nilai p<0,05). MSM= minyak sawit merah

Figure 5. Rating hedonic results of spread with RPO oleogel substitutions. Distinct letters show significant
differences between each sensory attributes of the samples (two-way ANOVA; Duncan test: p-
value <0.05). RPO= red palm oll
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Skor kesukaan pada atribut warna, aroma,
tekstur, daya oles, mouthfeel, firmness, dan overall
dari masing-masing sampel produk olesan yang
disubstitusi oleogel MSM tidak berbeda nyata pada
atribut tersebut. Hal ini menunjukkan bahwa atribut
spreadability, warna, tekstur, firmness, aroma,
mouthfeel, dan overall tidak dapat digunakan sebagai
pembeda dalam menentukan produk olesan yang
paling disukai panelis. Di sisi lain, atribut yang memi-
liki skor kesukaan yang berbeda nyata antar sampel
produk olesan hanya diperoleh pada atribut rasa.
Produk olesan dengan substitusi 50, 56, dan 60%
oleogel MSM memiliki skor atribut rasa berturut-turut
sebesar 3,23+1,20; 3,49+1,35; dan 3,65+1,31. Pro-
duk olesan dengan substitusi 60% oleogel MSM
memiliki skor atribut rasa yang paling tinggi dan ber-
beda nyata dengan produk lain yang diuji. Oleh kare-
na itu, produk olesan yang paling disukai panelis
adalah produk olesan yang disubstitusi 60% oleogel
MSM. Namun demikian, produk olesan terpilih
memiliki skor rasa yang masih cukup rendah, yaitu
3,65%1,31 dengan skor penilaian maksimum sebesar
7. Hal ini menunjukkan bahwa rasa dari produk terpi-
lih masih kurang disukai panelis. Rasa yang kurang
disukai tersebut diduga karena proses pengolahan
MSM dari crude palm oil (CPO) yang belum optimal,
khususnya pada proses degumming (penghilangan
gum). Hal ini menyebabkan adanya rasa getir yang
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220.70°
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masih terbawa pada produk. Reformulasi dan opti-
masi proses diperlukan untuk meningkatkan rasa dari
produk olesan yang dihasilkan, sehingga dapat lebih
disukai konsumen.

Total karotenoid produk olesan

Oleogel MSM disubstitusikan ke dalam formula
produk olesan menggantikan stearin yang kaya akan
asam lemak jenuh, namun rendah karotenoid. Oleo-
gel MSM diharapkan dapat menggantikan stearin
sebagai sumber lemak padat sekaligus sumber karo-
tenoid alami. Secara visual penambahan oleogel
MSM menyebabkan perubahan warna pada produk
olesan yang dihasilkan. Pada konsentrasi oleogel
MSM yang semakin tinggi, warna produk olesan
semakin berwarna jingga kemerahan. Warna terse-
but berkaitan dengan total karotenoid oleogel MSM.
Karotenoid memiliki rantai polyene dengan ikatan
rangkap yang terkonjugasi yang dapat merefleksikan
spektrum cahaya kuning (560-580 nm), jingga (580—
620 nm), dan merah (620-750 nm) (Ribeiro et al.,
2018; Hermanns et al., 2020). Hal ini selaras dengan
hasil analisis total karotenoid oleogel MSM yang
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi
oleogel MSM, total karotenoid produk olesan semakin
tinggi (Gambar 6).
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Gambar 6.

Total karotenoid produk olesan yang disubstitusi oleogel MSM. Huruf yang berbeda menunjukkan

perbedaan yang signifikan antara total karotenoid dan sampel (two-way ANOVA, uji lanjut Duncan;
nilai p<0,05; 3 ulangan). MSM= minyak sawit merah

Figure 6.

Total carotenoids of spreads with RPO oleogel substitutions. Distinct letters show significant

differences between total carotenoids of the samples (two-way ANOVA; Duncan test: p-value

<0.05; 3 replications). RPO= red palm oll
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Produk olesan dengan substitusi 50, 56, dan
60% oleogel MSM yang diuji dengan uji rating
hedonik memiliki kandungan total karotenoid
berturut-turut sebesar 447,79+24,71; 461,83+1,99;
dan 462,93+£10,33 ppm. Produk yang paling disukai
panelis (dengan substitusi 60% oleogel MSM) memi-
liki total karotenoid tertinggi di antara total karotenoid
produk olesan yang diujikan. MSM yang tinggi karote-
noid mampu menggantikan pewarna sintetis dan me-
ningkatkan kadar provitamin A pada produk olesan
tanpa memerlukan tahap fortifikasi (Hasibuan et al.,
2018).

KESIMPULAN

Oleogel MSM dapat digunakan sebagai pen-
substitusi lemak padat pada produk olesan, sehingga
mampu meningkatkan kandungan karotenoid produk
olesan yang dihasilkan. Produk olesan yang tersubs-
titusi 60% merupakan formula yang paling disukai
oleh panelis. Formula tersebut memiliki nilai spreada-
bility sebesar 285,0+0,6 mm/menit dan total karote-
noid sebesar 462,93+10,32 ppm. Produk ini memiliki
skor penerimaan panelis terhadap spreadability
6,29+0,89 dan overall 4,73+1,35 (skor penerimaan
maksimum=7). Namun, produk olesan dengan 60%
oleogel MSM tersebut memiliki nilai spreadability
yang lebih tinggi dibandingkan dengan spreadability
produk olesan komersial, yaitu sebesar 257,4+3,0.
Oleogel MSM yang diaplikasikan pada produk olesan
berpotensi sebagai ingredien pangan yang dapat
menggantikan lemak padat sekaligus dapat menjadi
alternatif sumber provitamin A.
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