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ABSTRACT

Isomerization and oxidation has been known as the major factors of the degradation of carotenoid compounds.
The carotenoid compounds in oil palm fruit are dominated by - and -karoten. Result of this experiment showed
that the isomerization of the - and -karoten during the process productions of crude palm oil (CPO) indicated by
the reducing of trans ? and trans -caroten concentrations and followed by the increasing of cis - and cis ?-
caroten concentrations. Isomerization promote to increasing the concentration of cis - and cis -caroten
approximately 40 ppm and 19 ppm on the sterilization process, then 79 ppm and 134 ppm on the extraction and
clarification process of crude oil. On the other hand, the purification process just only increased the concentration
of cis ?-karoten about 19 ppm. The Oxidation of the - and -caroten caused to the increasing of lutein and
zeaxantin as the degradation product. The - and -caroten oxidation can be increasing the amount of lutein and
zeaxantin approximately 1 ppm and 5 ppm on the sterile fruit, 22 ppm and 14 ppm on the extract crude oil, 1 ppm
and 3 ppm on purifying oil. The oxidation process of oil palm extract in the vacuum drier tank can be increased the
lutein concentration about 6 ppm.
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PENDAHULUAN
Minyak sawit (CPO: crude palm oil) dikenal

sebagai salah satu sumber karotenoid (Hunter &
Krakenburger 1946). Karotenoid dalam CPO lebih
didominasi oleh senyawa - dan -karoten (Tay et al,
2002). Meskipun dikenal sebagai senyawa yang cukup
stabil, tetapi sejumlah - dan -karoten mengalami
isomerisasi dan oksidasi selama pengolahan CPO.
Isomerisasi dan oksidasi tersebut dikenal sebagai
proses utama yang mengakibatkan karotenoid
terdegradasi (Sundram 2007).  Proses degradasi
tersebut menyebabkan penurunan konsentrasi
karotenoid dalam produk CPO, sehingga kualitasnya
turun.

Proses isomerisasi menyebabkan terjadinya
perubahan struktur geometris senyawa karotenoid, yaitu
dari konfigurasi trans menjadi cis. Berbeda dengan
isomerisasi, oksidasi akan menyebabkan perubahan

senyawa - dan -karoten mulai dari terbentuknya
epoksi-epoksinya, hingga terbentuknya senyawa
karotenoid baru dengan bobot molekul yang lebih
rendah (Rodriguez & Amaya 2001).

Pengolahan CPO meliputi serangkaian proses
yang selalu melibatkan aktivitas pemanasan. Pada
proses sterilisasi pemanasan dilakukan hingga
mencapai 142,9oC, sedangkan proses pembantingan
buah, pelumatan, ekstraksi minyak, klarifikasi, dan
purifikasi suhu dipertahankan 88900C (Naibaho 1998).
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh
pemanasan dalam setiap tahap pengolahan CPO
terhadap terjadinya isomerisasi dan oksidasi senyawa
- dan -karoten dalam buah kelapa sawit.

Identifikasi - dan -karoten dan produk-produk
degradasinya dapat dilakukan dengan menggunakan
kromatografi cair kinerja tinggi (KCKT) yang dilengkapi
dengan detektor photodiode array. Hasil analisis akan
menunjukkan komposisi karotenoid dalam bahan.
Kombinasi antara data komposisi karotenoid dan data
analisis kandungan karotenoid total dapat menghasilkan*)Telp/Fax: 081329298393
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karotenoid dengan konfigurasi cis ditandai oleh adanya
puncak di daerah sinar ultrangu yaitu pada panjang
gelombang () 300-400 nm (Gross 1991).

Hasil analisis menunjukkan struktur geometris
molekul senyawa - dan -karoten dalam buah kelapa
sawit (Gambar 2a) lebih didominasi oleh konfigurasi
trans. Hasil tersebut sesuai dengan pernyataan Lessin
et al, (1997) dan Tay et al, (2002). Konfigurasi trans -
dan trans -karoten tersebut selanjutnya mengalami
perubahan selama proses pengolahan CPO
berlangsung. Perubahan terjadi melalui proses

isomerisasi trans-cis. Hasil isomerisasi terlihat dari
peningkatan konsentrasi cis - dan cis -karoten dan
penurunan konsentrasi trans - dan trans -karoten
(Gambar 2).

Berdasarkan hasil analisis komposisi karotenoid
diketahui bahwa peningkatan jumlah konsentrasi cis
-karoten terjadi pada ketiga tahap pengolahan CPO,
yaitu pada proses sterilisasi (40 ppm), proses
pengepresan yang dilanjutkan klarifikasi (79 ppm), dan
proses purifikasi (19 ppm). Berbeda dengan -karoten,
peningkatan konsentrasi cis -karoten hanya terjadi
pada proses sterilisasi (19 ppm) dan pengeresan yang
dilanjutkan klarifikasi (134 ppm).

Menurut Dutta et al, (2005) terjadinya isomerisasi
geometris pada senyawa-senyawa karotenoid
disebabkan oleh adanya ketidakstabilan rantai poliena
dalam struktur molekulnya. Ketidakstabilan rantai
poliena ini menyebabkan terjadinya perubahan
konfigurasi trans menjadi cis akibat proses pemanasan.
Senyawa karotenoid dalam bentuk cis diketahui
memiliki stabilitas lebih rendah dari pada bentuk trans
(Ladislav et al,  2005). Rendahnya stabilitas senyawa
karotenoid dalam bentuk cis ini mengakibatkan senyawa
ini mudah teroksidasi.

Oksidasi - dan -karoten. Terjadinya oksidasi
senyawa-senyawa karotenoid selama proses
pengolahan CPO terlihat dari perubahan komposisi
karotenoid buah dan minyak yang dihasilkan pada
setiap tahap pengolahan CPO (Gambar 3). Selama ini
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Gambar 1.  Perbedaan spektra PDA isomerisasi trans dan cis
pada senyawa dan karoten. (a) -karoten, (b)
-karoten, (___) bentuk trans, (—) bentuk cis.
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Gambar 2. Grafik perubahan konsentrasi trans/cis - dan -karoten selama proses pengolahan CPO
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sebesar 79 ppm dan 134 ppm. Proses purifikasi hanya
menyebabkan kenaikan cis-karoten sebesar 19 ppm.
Proses oksidasi terjadi pada seluruh tahap pengolahan
CPO. Oksidasi-karoten menyebabkan kenaikan lutein
sebesar 1 ppm pada buah steril, 22 ppm pada ekstrak
minyak, 1 ppm pada minyak pascapurifikasi, dan 7 ppm
dalam produk CPO.  Oksidasi - karoten menyebabkan
kenaikan zeaxantin sebesar 5 ppm pada buah steril,
14 ppm pada ekstrak minyak, dan 3 ppm pada minyak
pascapurifikasi.
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Gambar 4.  Grafik perubahan konsentrasi -karoten, -karoten, lutein, dan zeaxantin akibat proses oksidasi selama pengolahan CPO.
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