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ABSTRACT - The Indonesian palm oil production in 2005 will reach about 1.3 million tons and it is estimated
that palm oil production still continue increasing for the next ten years. However, eighty percent of palm oil
exported from Indonesia was crude palm oil (CPO), whereas a big part of domestic consumption of CPO is
consumed in edible oils in term of frying oil, margarine and shortening. On the contrary, palm oil downstream
processing industry in Indonesia, especially in oleochemical industry, oleofood industry, pharmacy and cosmetic
industry, and biodiesel industry is less develop than in Malaysia; in point of fact the value added products that
produce from palm oil downstream processing industry can reached 50 to 300 percent higher than in edible oil
processing industry. The increasing demand of palm derivate products in the world, in line with the high
nutritional competitiveness discovery of palm oil, the environmental friendly derived products of palm oil, and
the scarcity of petrochemical source will open widen market of the palm oil downstream products. To develop
palm oil downstream processing industry, information about technology and market prospect derived products of
palm oil, based on the downstream processed products of palm oil that tends to increase in demand is very
important.  This article reviews the existing of technology potency for the palm oil downstream processing
industry development and its implementation possibility, development prospect of the palm oil downstream
processing industry, and the line of the policy development.
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PENDAHULUAN

Persaingan produk industri agro dalam
kurun waktu 5 — 10 tahun ke depan akan
semakin ketat, terutama karena adanya tuntutan
transparansi,  akses  pasar dan tindak
diskriminatif dengan meminimalkan intervensi
pemerintah, baik dalam bentuk hambatan tarif
maupun non-tarif dalam liberalisasi ekonomi
dan investasi pada kerangka AFTA, APEC dan
GATT. Dalam menjawab tantangan era
liberalisasi ekonomi dan investasi ini, maka
sudah saatnya dilakukan refleksi dalam
menggali sumber pertumbuhan perekonomian
nasional yang berkelanjutan. Dengan sumber
daya yang dimiliki serta didukung oleh
implementasi teknologi maju, Indonesia sangat
berpeluang untuk menghasilkan produk-produk
unggulan dan andalan yang kompetitif. Hal ini
sangat  prospektif  dalam  meningkatkan
pertumbuhan  ekspor  nonmigas  secara
berkelanjutan di masa depan.

Komoditas minyak sawit merupakan
salah satu produk unggulan yang diandalkan
meraih devisa cukup besar. Hal ini disebabkan
peranan minyak sawit sebagai komoditas ekspor
semakin penting, disamping menjadi andalan

bagi pemenuhan kebutuhan industri minyak
goreng dan minyak makan di dalam negeri
(Saragih, 1998). Bahkan dalam Industrial Policy
yang disusun Departemen Perindustrian dan
Perdagangan tahun 2004 dinyatakan bahwa di
bidang industri agro, pemerintah mengung-
gulkan minyak sawit dan derivatnya.

Menurut  Derom  Bangun  (Ketua
Gabungan Pengusaha Kelapa Sawit Indonesia)
menyatakan bahwa produksi minyak sawit
Indonesia dalam bentuk CPO (Crude Palm Oil)
pada tahun 2003 ini akan mencapai 10,6 juta
ton, sedangkan pada tahun 2004 akan mencapai
10,9 juta ton, dan pada tahun 2005 diperkirakan
dapat mencapai sekitar 11,3 juta ton (Bisnis
Indonesia, 2003). Untuk menghadapi kenaikan
produksi CPO dan posisinya yang penting
sebagai komoditas unggulan ekspor nonmigas,
diperlukan  persiapan yang matang pada
pemasaran dan pengembangan industri hilir
minyak sawit, guna memperoleh produk olahan
minyak sawit bernilai tambah tinggi. Hal ini
perlu dilakukan karena hingga saat ini hampir
80 persen produk industri minyak sawit masih
diekspor  dalam bentuk CPO  sehingga
diperlukan upaya untuk meningkatkan nilai
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tambah pada produk jadinya (Poeloengan er al,
2000).

Pengolahan produk jadi industri kelapa
sawit pada industri hilirnya perlu segera
diimplementasikan mengingat pesaing utama
Indonesia untuk produk ini, yakni Malaysia,
hampir 90 persen ekspornya dalam bentuk jadi.
Disamping itu, produk jadi oleokimia
(oleochemicals) telah menjadi produk lanjut dari
CPO yang mampu menambah kontribusi pada
penerimaan ekspor Malaysia (Darnoko et al,
2001). Dengan demikian, penyelarasan dan
pengembangan industri hilir minyak sawit
nasional harus segera dilakukan untuk
memberikan sinergi terhadap pertumbuhan
industri agro nasional, sehingga produknya
mampu bersaing di pasar global.

Untuk mengembangkan industri hilir
minyak sawit tersebut, kebutuhan informasi
tentang ketersediaan teknologi yang bisa
diterapkan pada industri hilir dan prospek
pengembangannya sangat diperlukan. Dalam
tulisan ini akan dibahas tentang potensi
ketersediaan teknologi untuk mengembangkan
industri hilir minyak sawit dan kemungkinan
penerapannya, prospek pengembangannya di
Indonesia dan kebijakan pengembangan industri
hilir minyak sawit.

KETERSEDIAAN TEKNOLOGI UNTUK
MENGEMBANGKAN INDUSTRI HILIR
SAWIT DAN KEMUNGKINAN
PENERAPANNYA

Ketersediaan teknologi untuk
mengembangkan industri hilir minyak sawit
sebenarnya tersedia cukup banyak dan
beranekaragam  jenisnya, namun  pada
prinsipnya  ketersediaan  teknologi  yang
mungkin dapat dikembangkan dan diterapkan
pada industri hilir minyak sawit dapat dibagi
menjadi empat (4) kelompok, yaitu : teknologi
untuk menghasilkan minyak makan, teknologi
untuk  menghasilkan  produk  oleokimia,
teknologi untuk menghasilkan produk farmasi
dan  kosmetik, dan  teknologi  untuk
menghasilkan biodiesel.

Teknologi Untuk Menghasilkan Minyak
Makan

Pada industri minyak makan, teknologi
yang tersedia dan  kemungkinan  bisa
dikembangkan penerapannya di Indonesia
adalah teknologi formulasi minyak makan yang
produk hasil olahannya bebas dari (tidak
mengandung) senyawa trans (Yusoff dan Dian,
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1995). Senyawa trans adalah senyawa asam-
asam lemak pada minyak trigliserida yang
terbentuk sebagai akibat proses hidrogenasi
dalam lemak/minyak sehingga mempunyai titik
leleh yang tinggi (Lo dan Handlel, 1983).
Teknologi formulasi minyak makan yang
produk hasil olahannya bebas dari senyawa
frans ini mempunyai prospek yang baik untuk
diterapkan pada industri minyak makan dan
bersifat eksotis/menarik, karena produk yang
dihasilkan berhubungan erat dengan kesehatan.
Hal ini disebabkan karena hasil penelitian
menunjukkan bahwa minyak makan yang
mengandung senyawa frans berakibat buruk
bagi kesehatan manusia, terutama hubungannya
dengan penyakit jantung, tekanan darah tinggi
dan kandungan kolesterol (Mensink dan Katan,
1990). Produk minyak makan yang bebas dari
senyawa frans ini dapat dilakukan dengan
teknik  interesterifikasi, yaitu  pengaturan
kembali asam-asam lemak di dalam dan di
antara senyawa trigliseridanya, terutama asam-
asam lemak pada rantai molekul gliserol secara
acak atau diatur (Yusoff dan Dian, 1995)
sehingga titik lelehnya menjadi rendah.

Teknologi formulasi minyak makan
yang produk hasil olahannya bebas dari
senyawa frans dan mempunyai titik leleh yang
rendah ini dapat diterapkan pada industri
pembuatan  margarin, industri pembuatan

“shortening dan industri pembuatan vanaspati

(produk sejenis margarine). Untuk membuat
margarin yang produk olahannya bebas dari
senyawa trans, dapat dibuat dengan bahan
stearin sawit, olein kernel sawit dan minyak
bunga matahari dengan nisbah perbandingan 60
: 20 : 20 (Teah et al, 1992). Formulasi margarin
yang bebas dari senyawa frans ini dapat
digunakan sebagai formula dasar untuk
penerapan pada produk-produk lain yang
dicampur (blending) dengan jenis minyak dan
lemak lain seperti yang disajikan pada tabel 1.
Sedangkan  teknologi formulasi untuk
pembuatan produk margarin, shortenings dan
vanaspati yang bebas dari senyawa trans, baik
berupa hasil penelitian maupun yang sudah
diterapkan secara komersial dapat dilihat pada
tabel 2, 3 dan tabel 4.

Teknologi lain yang tersedia dan
kemungkinannya bisa dikembangkan
penerapannya adalah teknologi pengolahan
minyak  sawit merah  kaya  karoten.
Pengembangan proses ini dilatar-belakangi oleh
tingginya kandungan karoten pada minyak
sawit, yaitu sebesar 500 — 700 ppm (Goh et al,
1985; Sundram dan Chandrasekharan, 1995),
yang 91,2% di antaranya merupakan beta-
karoten dan alfa-karoten yang mempunyai
aktifitas provitamin A tinggi (Choong, 1994).
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Tabel 1. Teknologi formulasi untuk pembuatan n{argarin yang bebas dari senyawa trans berdasarkan
teknik interesterifikasi dengan produk sawit.

Campuran/Blending IE (POs : PKO : SFO) | IE (PO : PKO : SFO) : SFO
60 : 20 : 20 55 ! 45

Titik Leleh (°C) 38.5 34,0

Kandungan Lemak Padat (%)

10°C 33,7 16,0

15°C 24.6 14,0

20°C 18,9 11,0

Sumber : Teah et al (1992).
Keterangan : [E = Interesterifikasi  PKO = Olein kernel sawit
POs = Stearin sawit SFO = Minyak bunga matahari

Tabel 2. Teknologi formulasi untuk pembuatan margarin yang bebas dari senyawa trans yang sudah
diterapkan secara komersial di Malaysia, Philipina dan Australia.

Produk 1 | 2 3] 4 5 | 6
Negara Malaysia Philipina Australia
Minyak sawit 70 - 80 100 10 20 40 10 - 20
Minyak kedelai - - - - 60 80-90
Minyak bunga matahari 20-30 - - - - -
Minyak kelapa - - 90 80 - -
Titik leleh (°C) 35.8 40,0 41,2 43,8 354 31,8
Kandungan lemak padat (%)

5°C 45,8 - 90,0 77,3 38,5 28.4
10°C 39,5 554 85,6 67,0 32,3 24,1
15°C 26,0 38,9 72,1 56,5 20,9 19,4
20°C 16,9 279 47.9 314 12,6 14,2
25°C 10,8 19,9 15.8 15,4 7.7 6,9
30°C 6,4 13,7 11,0 12,6 5,8 23
35°C 4,7 9,1 9,8 11,4 3.3 -

Sumber : Teah et al, (1992)

Keterangan :  Angka-angka No. 1, 2, 3. 4, 5 dan 6 adalah merupakan produk margarin yang dibuat di
negara-negara tersebut berdasarkan formulasi di atas.

Tabel 3. Teknologi formulasi untuk pembuatan shortenings yang bebas dari senyawa trans berdasarkan
reaksi interesterifikasi campuran minyak/lemak.

Formulasi 1 2 3 4
IE Campuran POs - SBO POo POs - CSO POs - RSO
(70 : 30) (100) (60 : 40) (70 : 30)
Titik Leleh (°C) 44,0 45,0 43,5 43,5
Kandungan Lemak Padat (%)
10°C 44,5 49.9 33,5 49,7
15°C 34,7 37.4 28,7 38,8
20°C 26,8 28,9 21,7 29,7
25°C 21,5 19.3 175 20,9
30°C 14,8 12,8 13.1 14,9
35°C 13,7 10,6 11,9 11,5
Sumber : Nor Aini (1987; 1988)
Keterangan : POs = Stearin sawit SBO = Minyak kedelai
POo = Olein sawit CSO = Minyak kelapa
IE = Interesterifikasi RSO = Minyak rapeseed
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Tabel 4. Teknologi formulasi untuk pembuatan vanaspati yang bebas dari senyawa frans berdasarkan

reaksi interesterifikasi minyak/lemak.

IE Campuran PO : Msal POs : Mw POs : Mw
Titik Leleh (°C) 38,5 37.0 38.0
Indeks Lemak Padat (%)

10°C 32,2 449 27.5
15°C 219 31.7 20.9
20°C 14,2 9.4 13.8
25°C 53 3.9 6,2
30°C 4.7 3.2 5.7
3s5°C 1.3 - 23

Sumber : Bhattacharya et al (1987).
Keterangan :  IE = Interesterifikasi POs = Stearin sawit

PO = Minyak sawit
POo = Olein sawit

Pada prinsipnya teknologi pengolahan
dan proses produksi minyak sawit merah kaya
karoten yang telah dikembangkan penerapannya
merupakan modifikai proses yang selama ini
digunakan pada pengolahan fraksi cair minyak
sawit (olein) melalui tahap pemurnian,
pemucatan dan penghilangan bau sehingga
menghasilkan produk yang disebut Refined
Bleached Deodorized (RBD) Palm Olein.
Proses modifikasi dilakukan pada tahap
deasidifikasi dan deodorisasi serta pemucatan
karena pada proses-proses inilah terjadi
kerusakan atau kehilangan karoten (Jatmika,
1996). Pada proses pemucatan, karoten akan
terserap oleh bahan pemucat, sedangkan pada
proses deasidifikasi dan deodorisasi yang
menggunakan suhu tinggi (260-280°C), karoten
mengalami kerusakan/degradasi.

Sampai saat ini telah dikembangkan tiga
macam teknologi proses pengolahan minyak
sawit merah, yaitu pertama, proses dengan
menggunakan distilasi molekuler; kedua, proses
dengan menggunakan netralisasi  kimiawi
dengan  deodorizer = konvensional  untuk
menghilangkan bau; dan ketiga, proses dengan
menggunakan netralisasi kimiawi dengan alat
evaporator vakum berputar (rotary vacuum
evaporator) untuk menghilangkan bau. Ketiga
macam teknologi proses di atas mempergunakan
perlakuan pendahuluan yang sama, yaitu
perlakuan penghilangan gum (degumming)
dengan menggunakan asam fosfat (Jatmika,
1996).

Pada proses pertama dengan distilasi
molekuler, diawali dengan proses degumming
dengan menggunakan asam fosfat, lalu diikuti
dengan penambahan bahan pemucat dan filtrasi.
Proses ini bertujuan untuk menghilangkan
fosfolipid, logam, dan produk-produk oksidasi.
Kemudian dilanjutkan dengan deasidifikasi
(penghilangan asam lemak bebas) dan
deodorisasi  (penghilangan  bau)  dengan
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Msal = Minyak salmon
Mw = Minyak wijen

menggunakan alat distilasi molekuler yang
bekerja dengan prinsip tenaga sapuan film tipis
pada cairan umpan yang dilewatkan pada ruang
(chamber) vakum silindris yang panas. Minyak
yang diasidifikasi melewati chamber ini hanya
dalam waktu yang singkat dan suhunya juga
tidak terlalu tinggi (maksimal 170°C) pada
tekanan 5 — 30 m Torr; maka karoten pada
minyak sawit menjadi tidak rusak. Minyak sawit
merah yang dihasilkan dengan proses ini
mengandung karoten sebesar 313 ppm (Choo et
al, 1993).

Netralisasi kimiawi dengan deodorizer
konvensional untuk menghilangkan bau; setelah
proses  degumming, proses deasidifikasi
dilakukan dengan penetralan menggunakan
basa. Selanjutnya diikuti dengan penggunaan
deodorizer yang dioperasikan pada suhu yang
tidak terlalu tinggi untuk meminimalkan
kerusakan karoten. Minyak sawit merah yang
dihasilkan dengan proses ini mengandung
karoten sekitar 250 ppm (Jatmika, 1996).

Netralisasi kimiawi dengan
menggunakan evaporator vakum berputar untuk
menghilangkan bau; proses pendahuluan yang
dilakukan adalah penghilangan gum
(degumming) dengan menggunakan asam
fosfat. Proses selanjutnya adalah deasidifikasi
dengan  penetralan asam lemak bebas
menggunakan basa lemah, dilanjutkan dengan
pengurangan kadar air dan penghilangan bau
dengan  menggunakan evaporator vakum
berputar. Berdasarkan uji sensory
(organoleptik), ternyata minyak sawit merah
yang dihasilkan dari proses ketiga ini lebih
tajam aromanya dibandingkan dengan minyak
sawit merah yang diperoleh dengan cara proses
pertama dan kedua. Minyak sawit merah yang
dihasilkan dengan proses ini mengandung
karoten sebesar 440 ppm (Jatmika et al, 1996).

Teknologi lain yang bisa dikembangkan
penerapannya untuk menghasilkan minyak




sawit merah kaya karoten dan mempunyai
keunggulan di bidang keamanan pangan adalah

penerapan teknologi membran pada proses
degumming dan penghilangan asam lemak
bebas
proses

secara simultan (penggabungan) pada
untuk

yang telah  dipergunakan

(CPO)

Minyak Sawit Mentah
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pembuatan minyak sawit merah. Diagram alir
yang diusulkan oleh Jatmika (1996) untuk
produksi minyak sawit merah dengan
menggunakan teknologi membran disajikan
pada Gambar 1.

Pendinginan

'

Penyaringan

|

Olein mentah

Membran ultrafiltrasi

Fosfolipid dan fosfat

Olein

anorganik

Pengekstrasi Asam
lemak bebas

Recycle

v

Pemisahan fasa

Minyak sawit mentah
kaya karoten

Pelarut dan Asam
lemak bebas

Membran Nano
Filtrasi

Konsentrat Asam
lemak bebas

Gambar 1. Diagram proses produksi minyak sawit merah kaya karoien dengan teknologi membran

(Jatmika, 1996).
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Keunggulan teknologi membran untuk
produksi minyak sawit merah ditinjau dari
karakteristik mekanisme kerja membran adalah :
(1) tidak mempergunakan banyak bahan kimia,
karena bahan kimia yang digunakan hanya
berupa pelarut yang pada penggunaannya terus
menerus didaur-ulang; (2) tidak menggunakan
suhu tinggi (maksimal 70°C) sehingga mutu
karoten pada minyak sawit merah, ditinjau dari
segi aktifitas pro-vitamin A-nya lebih baik; (3)
asam  lemak  yang  dipisahkan  dapat
dimanfaatkan lebih lanjut karena terkonsentrasi
dalam keadaan relatif murni; dan (4) tidak
menghasilkan ~ limbah  berupa  soapstock
sehingga pencemaran lingkungan tidak terjadi.

Teknologi Untuk Menghasilkan Produk
Oleokimia

Teknologi pengolahan minyak sawit
menjadi produk oleokimia yang ada pada
dasarnya mencakup dua proses, yaitu proses
konversi secara termik dan proses konversi
secara enzimatis. Pada cara pertama, teknologi
yang digunakan pada prinsipnya menggunakan
uap dengan suhu dan tekanan tinggi. Teknologi
yang digunakan ini termasuk bersifat padat
modal karena memerlukan energi tinggi dan
investasi peralatan yang tinggi pula. Untuk
memisahkan asam lemak digunakan menara
hidrolisis (splitting) yang berisikan uap panas
dengan suhu sekitar 250°C dan tekanan sekitar
50 bar (Brady et al, 1988).

Untuk mendapatkan gliserin  murni,
proses  dilanjutkan  dengan  pemurnian,
evaporasi, distilasi dan pemucatan. Sedang
untuk  mendapatkan asam lemak murni,
dilakukan pemisahan dimulai dengan fraksinasi
menggunakan uap panas dalam menara vakum.
Asam lemak yang dihasilkan dalam bentuk
campuran antara asam lemak jenuh dan asam
lemak tidak jenuh (PT Mecosin Indonesia dan
Tim Industri Pertanian IPB, 1990).

Produk yang diperoleh dari proses di
atas adalah gliserin, asam kaproat, asam
oktanoat, asam dekanoat, asam laurat, asam
miristat, asam palmitat, asam stearat, asam
oleat, asam linoleat dan asam linolenat.
Senyawa ini  diperoleh  dengan  jumlah
kandungan asam-asam lemak yang berbeda-
beda. Asam-asam lemak tersebut diproses lebih
lanjut  untuk  menghasilkan bahan baku
oleokimia seperti amina lemak (fatry amines),
alkohol lemak (faity alcohols), metil ester asam
lemak (fatty acid methyl ester), garam-garam
metalik (metallic salts) dan esters of dibasid
acid.
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Metil ester asam lemak dihasilkan
melalui teknologi waterifikasi pada lemak yang
diberi methanol atau ethanol, dengan katalisator
Na-metoksi (Naibaho, 1989). Metil ester asam
lemak hasil transesterifikasi minyak/lemak,
sebagian besar digunakan untuk menghasilkan
alkohol lemak. Dibandingkan dengan asam
lemak, metil ester asam lemak lebih mudah cara
penyimpanan dan pengangkutannya, tidak
korosif dan lebih mantap warnanya, juga
harganya sedikit lebih tinggi dari pada asam
lemaknya.

Gliserin hasil hidrolisis dan pemisahan
lemak, banyak dipakai dalam industri kosmetik
(shampoo, mouth wash, tooth paste, dan lain-
lain). Disamping itu, gliserin juga dimanfaatkan
sebagai  humectant dalam industri rokok,
chewing gum base, lubricant, cellophane,
perekat dan sabun. Alkohol lemak diproses
lebih lanjut menjadi derivat yng digunakan
untuk  berbagai keperluan, yaitu sebagai
surfaktan, untuk industri kimia, kulit, kertas dan
plastik, sebagai flow improver pada industri
minyak bumi dan industri kosmetik.

Penggunaan utama alcohol lemak
adalah sebagai bahan aktif deterjen dalam
bentuk alkohol-sulfat, alkohol-etoksilat dan
alkohol-etoksi-sulfat.  Diperkirakan  hingga
sekarang ini 35 persen dari bahan aktif deterjen
total secara keseluruhan, berasal dari alkohol
lemak alami dan jumlah ini akan terus
meningkat, karena alkohol lemak alami

_mempunyai beberapa unggulan, yaitu : (1)

deterjen yang dihasilkan mempunyai kelarutan
lebih baik dan lebih sesuai untuk digunakan
pada pencucian suhu rendah, serta lebih sesuai
pula untuk digunakan dalam formulasi deterjen
cair; (2) mempunyai toleransi yang tinggi
terhadap kesadahan air dan sangat sesuai untuk
mencuci bahan tekstil sintetis polyester, nilon
dan lain-lain; dan (3) akrab lingkungan karena
relatif lebih mudah diuraikan oleh jasad renik
atau bersifat biodegrable, sehingga mengurangi
adanya pencemaran.

Sementara itu, teknologi pengolahan
minyak sawit menjadi produk oleokimia
monogliserida melalui proses gliserolisis akhir-
akhir  ini  telah  banyak  dimanfaatkan
penerapannya pada industri pangan. Hal ini
disebabkan karena produk  oleokimia
monogliserida bersifat non-ionik dan tidak
sensitif terhadap kondisi asam dan basa (Boyle,
1997), sehingga banyak dimanfaatkan pada
industri pangan dan farmasi.

Teknologi gliserolisis ini pada intinya
merupakan proses pemisahan dan pemurnian
monogliserida dengan cara distilasi molekuler
(Sonntag, 1982). Gliserolisis merupakan proses














































