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KADAR DAN KOMPOSISI KIMIA MINYAK PADA BAGIAN-BAGIAN BUAH
KELAPA SAWIT (Elaeis guineensis Jacq.) DARI DELAPAN VARIETAS

PPKS

OIL CONTENT AND CHEMICAL COMPOSITION IN THE PARTS OF OIL
PALM FRUIT FROM 8 IOPRI VARIETIES

Sujadi, Hasrul Abdi Hasibuan, Meta Rivani, dan Abdul Razak Purba

Abstrak Tandan buah segar (TBS) terdiri atas buah
yang tersusun bertingkat dalam beberapa
malay/spikelet. Buah pada satu spikelet dapat
dibedakan menjadi buah terbuahi/jadi yaitu buah
dalam, tengah dan luar serta setiap bagian ada yang
mengandung buah partenokarpi (buah yang tidak
terbuahi). Penelitian ini dilakukan untuk menentukan
kadar dan komposisi asam lemak minyak pada buah
dalam, tengah, luar dan partenokarpi dari buah sawit.
Sampel yang digunakan adalah buah dari 3 — 5
spikelet dari bagian tengah TBS. Hasil yang diperoleh
adalah kadar minyak buah luar (46,9+9,9%)
cenderung lebih tinggi dibandingkan buah tengah
(42,8+10,3%) dan dalam (39,1+9,5%). Buah
partenokarpi mengandung minyak yang rendah
(14,2+16,0%) kecuali buah yang berwarna kekuningan
cenderung mengandung minyak relatif tinggi.
Komponen utama asam lemak minyak pada buah luar,
tengah dan dalam adalah asam palmitat, oleat, linoleat
dan stearat dengan nilai rerata masing-masing
sebesar 44,8 — 45,8%, 37,6 — 38,0%, 9,9 — 10,9% dan
4,6 — 4,8%. Minyak pada buah partenokarpi
mengandung komponen utama asam lemak yang
sama dengan buah jadi namun komposisi asam
palmitat (40,0+5,9%) dan oleat (34,6+8,4%) lebih
rendah sedangkan asam linoleat (16,9+8,5%) dan
linolenat (1,6+1,8%) lebih tinggi dibandingkan pada
buah jadi. Varietas Simalungun memiliki kadar minyak
tertinggi pada setiap bagian buah diikuti oleh PPKS
540 dan La Mé sementara yang terendah adalah
Dumpy. Varietas PPKS 540 mempunyai kandungan
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asam oleat paling tinggi sedangkan PPKS 718
mempunyai kandungan asam linoleat paling tinggi.

Kata Kunci: tandan buah segar, buah jadi, buah
partenokarpi, kadar minyak, komposisi asam lemak

Abstract Fresh fruit bunches (FFB) consist of fruit be
composed grade in few spikelet. Fruit at a spikelet can
be distinguished into performed fruit namely internal
fruit, middle fruit and outer fruit as soon as each section
contain parthenocarpy fruits. This research was
conducted for determine composition and content fatty
acid of oil at internal fruit, middle, outer and
parthenocarpy fruit from oil palm fruit. Samples of fruit
came from 3 — 5 spikelet the central of FFB. Result
showed that oil content of outer fruit (46.9 + 9.9) % trend
higher be compared middle fruit (42.8 + 10.3)% and
internal fruit (39.1 + 9.5)%. Parthenocarpy fruits have a
low oil content (14.2 + 16.2)% except yellowish fruit
trend high relatively oil content. The main components
of fatty acid at outer fruit, middle and internal are
palmitic acid, oleic, linoleic and stearic with mean value
respectively (44.8 — 45.8)%, (37.6 — 38.0)%, (9.9 —
10.9)% and (4.6 — 4.8)%. Oil content at parthenocarpy
fruit have amount main component of fatty acid with
performed fruit but composition of palmitic acid (40.0 +
5.9)% and oleic (34.6 + 8.4)% lower while linoleic acid
(16.9 + 8.5)% and linolenic (1.6 + 1.8)% higher be
compared to performed fruit. Simalungun variety has
the highest oil content in the part of fruit, with that PPKS
540 and La Mé respectively. PPKS 540 variety has the
highest oleic acid content while PPKS 718 has the
highest linoleic content.

Keywords : FFB, performed fruit, parthenocarpy fruit,
oil content, composition of fatty acid
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PENDAHULUAN

Kelapa sawit merupakan tanaman monokotil dengan
bunga betina dan jantan berada pada satu pohon yang
dapat kawin silang dengan bantuan agen polinasi
(Elaedobius kamerunicus) untuk menghasilkan buah
sawit (Basiron et al., 2000; Lubis, 2008; Razali et al.,
2012). Perkembangan dan kematangan buah kelapa
sawit adalah proses biologi yang kompleks dimulai
dengan sintesis minyak yang diikuti oleh terbentuknya
klorofil, karoten dan tokoferol & tokotrienol. Setelah umur
buah 14 — 15 minggu klorofil terdegradasi dan karoten
terbentuk hingga buah matang secara keseluruhan
(Rajanaidu et al., 1987; Tranbarger et al., 2011; Arifin,
2010; Razali etal., 2012).

Buah yang memiliki kadar minyak optimum adalah
buah yang telah berumur 20 — 22 minggu setelah
reseptik. Kematangan buah secara normal
diindikasikan dengan perubahan warna dari hitam
menjadi orange kemerahan. Laju kematangan buah
pada satu tandan tidak seragam dan biasanya
kematangan dimulai dari bagian apical (atas) ke basal
(bawah) tandan dan dari bagian luar ke dalam dari
spikelet (Keshvadi et al., 2011a; Razali et al., 2012).

Produktivitas tanaman kelapa sawit tergantung
pada jumlah tandan buah segar (TBS) yang
dihasilkan sementara rendemen minyak pada TBS
tergantung pada kualitas tandan dan buah meliputi
rasio buah per tandan dan rasio mesokarp dan
kernel per buah (Okoye et al.,, 2009). Tinggi
rendahnya produktivitas TBS dan rendemen minyak
dipengaruhi oleh varietas, umur tanaman, cuaca
(curah hujan dan temperatur), nutrisi, air,
ketersediaan karbohidrat dan polinasi (Harun and
Noor, 2002; Manhmad et al., 2011; Hazir and Shariff,
2011; Hazir et al., 2012). Dari faktor-faktor tersebut,
polinasi merupakan faktor yang memiliki pengaruh
tertinggi dalam produksi buah. Polinasi yang tidak
efisien dapat menyebabkan rendahnya fruit set yang
ditandai dengan banyaknya buah tidak
terbuahi/tidak jadi (partenokarpi) pada TBS (Harun
and Noor, 2002).

Umumnya, setiap tandan mengandung 1.000 —
1.300 buah yang tersusun secara bertingkat dalam
beberapa malai/spikelet. Ukuran dan warna buah
dalam satu tandan relatif berbeda. Buah yang berada
di luar cenderung berukuran lebih besar dibandingkan
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buah tengah, dalam dan partenokarpi. Buah luar
berwarna lebih hitam (pada buah mentah) dan lebih
merah (pada buah matang) dibandingkan buah
tengah, dalam dan partenokarpi (Corley and Tinker,
2003; Razali et al., 2012). Perbedaan ukuran dan
warna setiap bagian buah menunjukkan kandungan
minyak yang berbeda pula. Oleh sebab itu, penelitian
ini dilakukan untuk menentukan kadar minyak dan
komposisi asam lemak pada setiap bagian buah.
Sampel buah yang digunakan mewakili 8 varietas
PPKS dengan tujuan melengkapi karakteristik varietas
terutama dari kandungan kualitas minyaknya.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan yang digunakan adalah tandan buah
segar (TBS) dari tanaman kelapa sawit DxP
komersial milik Pusat Penelitian Kelapa Sawit yang
ditanam di Kebun Adolina PTPN 1V, Perbaungan,
Sumatera Utara. Varietas DxP komersial yang
digunakan adalah DxP La Mé, DxP Yangambi, DxP
Simalungun, DxP Langkat, DxP Dumpy, DxP PPKS
718, DxP PPKS 540 dan DxP Avros, masing-masing
tanaman berumur 4 — 5 tahun. Bahan kimia yang
digunakan adalah n-heksan, natrium hidroksida,
tifluorobromida, iso-oktan, natrium metanolik,
metanol dan lain-lain yang diperoleh dari supplier
lokal E. Merck.

Metode

Tandan yang dianalisis adalah tandan matang
panen dengan kriteria berondolan 3 — 5 buah.
Analisis kadar dan komposisi asam lemak minyak
dari setiap bagian buah dilakukan pada TBS dari
setiap varietas masing-masing adalah 4 tandan dan
2 tandan. Sampel buah diambil dengan cara teknik
sampling 3 — 5 spikelet. Buah dibedakan menjadi
buah dalam, tengah, luar dan partenokarpi seperti
yang disajikan pada Gambar 1. Kadar minyak
ditentukan dengan mengadopsi prosedur Hasibuan
et al. (2014) dengan menentukan komponen buah
meliputi rasio mesokarp basah/buah, mesokarp
kering/mesokarp basah, dan minyak/mesokarp
kering. Sementara itu, komposisi asam lemak
minyak ditentukan dengan mengadopsi prosedur
standar MPOB (2004).
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Spikelet

Buah Luar

Buah Tengah

Buah Dalam
Buah
Partenokarpi
Gambar 1. Pengambilan sampel dengan cara teknis sampling 3 — 5 spikelet.
Figure 1. Sample taking with sampling technique method of 3— 5 spikelet.
HASIL DAN PEMBAHASAN Thomas et al. (1973) bahwa buah partenokarpi

mengandung kadar minyak rendah disebabkan oleh

Kadar Minyak pada Setiap Bagian Buah rerata ukuran buah kecil.

Rendahnya kadar minyak

Tabel 1 menunjukkan kadar minyak buah dalam, pada buah partenokarpi dibandingkan buah jadi
tengah dan luar serta partenokarpi dari keseluruhan ~ menyebabkan buah ini cenderung menyerap minyak
sampel (8 varietas). Buah partenokarpi mengandung yang dapat menyebabkan kehilangan minyak/losis di
minyak relatif rendah dibandingkan buah dalam, serat tinggi pada pengolahannya di pabrik kelapa sawit

tengah dan luar. Hal yang sama telah dilaporkan oleh (PKS).

Tabel 1. Kadar minyak pada bagian buah TBS.
Table 1. Oil content at fruit of fresh fruit bunchs.

Parameter Partenokarpi Dalam Tengah

Luar

Kadar minyak per

+ =+ +
buah (%) 14,2116,0 39,149,5 42,8+10,3

46,919,9

Keterangan : Jumlah sampel sebanyak 32 tandan yang diperoleh dari 8 varietas PPKS
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Gambar 2. Buah partenokarpi dengan kandungan minyak rendah (kiri) dan minyak tinggi (kanan).
Figure 2. Parthenocarpy fruit with low oil content (left) and high oil content (right).

Buah partenokarpi mengandung minyak sebesar
14,2 + 16,0%. Besarnya standar deviasi dari kadar
minyak buah partenokarpi menunjukkan bahwa ada
buah yang mengandung minyak dengan kadar rendah
dan tinggi. Buah partenokarpi yang mengandung minyak
tinggi umumnya berwarna kuning kemerahan karena
mengandung karoten tinggi sementara yang rendah
berwarna putih seperti yang ditunjukkan pada Gambar 2.
Menurut Rajanaidu et al. (1987) dan Arifin (2010) bahwa
selama proses sintesis minyak dalam buah terjadi juga
sintesis klorofil dan karoten. Kadar klorofil meningkat dan
maksimum ketika buah berumur 14 atau 15 minggu.
Pada buah yang sudah mulai matang, senyawa klorofil
akan menurun karena terdegradasi sementara senyawa
karoten meningkat dan sampai maksimum ketika buah
matang secara keseluruhan.

Dari Tabel 1 juga menunjukkan bahwa buah jadi
yang berada di luar mengandung minyak relatif lebih
tinggi dibandingkan buah tengah dan dalam. Hal ini
disebabkan oleh buah luar memiliki ukuran buah lebih
besar (Gambar 1) dan lapisan mesokarp lebih tebal
dibandingkan buah tengah dan dalam (Harun and
Noor, 2002). Selain itu, warna buah bagian luar lebih
merah dibandingkan buah tengah dan dalam.
Keshvadi et al. (2011b) menyatakan bahwa buah yang
berwarna merah memiliki kadar minyak yang tinggi. Di
samping itu, menurut Keshvadi et al. (2011c) bahwa
buah yang berada pada bagian atas tandan memiliki
kadar minyak tinggi dan tidak berbeda signifikan
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dengan buah di bagian tengah namun berbeda
signifikan dengan buah pada bagian bawah.

Nilai kadar minyak buah jadi pada penelitian ini
relatif sama dengan yang telah dilaporkan oleh
Ogbunugafor et al. (2011) yaitu sebesar 41,47%.
Menurut Gonzalez et al. (2013) bahwa kadar minyak
dalam buah berubah secara signifikan selama proses
pematangan buah. Hal ini disebabkan oleh pada buah
sawit terjadi proses fisiologi dan biokimia
pembentukan minyak mulai dari anthesis hingga
pematangan buah (Arifin, 2010; Arifin et al., 2014).
Berdasarkan proses biokimianya, waktu yang optimum
dalam pematangan buah sawit dengan kandungan
minyak yang maksimum adalah selama 20 — 22
minggu sejak dibuahi (polinasi) (Basiron et al., 2000;
Pradaetal., 2011).

Tabel 2 menunjukkan bahwa varietas DxP
Simalungun memiliki kadar minyak tertinggi pada
setiap bagian buah diikuti oleh DxP PPKS 540 dan
DxP La Mé sementara yang terendah adalah DxP
Dumpy. Sementara itu, kadar minyak tertinggi pada
buah partenokarpi dimiliki oleh DxP Langkat dan diikuti
oleh DxP Avros dan DxP Dumpy. Kadar minyak pada
setiap varietas menunjukkan nilai relatif sama dengan
yang telah dilaporkan oleh Prada et al., (2011) bahwa
buah berumur 24 minggu setelah reseptik dari Deli x
La Mé, Deli x Ekona dan Deli x Avros mengandung
minyak masing-masing sebesar 49,3 + 3,0%; 47,1
5,6% dan 48,4 £ 6,4%.
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Tabel 2. Kadar minyak (%) pada bagian-bagian buah delapan varietas PPKS.
Table 2. Oil content (%) at parts of fruit from 8 IOPRI varieties.

Varietas Partenokarpi Dalam Tengah Luar
DxP Langkat 22,9+ 27,2 36,8+11,6 42,179 47,7+8,5
DxP PPKS 540 8,3t2,8 46,97,1 495+7,7 51,9+10,7
DxP PPKS 718 5,9+6,2 41,0+5,2 45,4+5,0 49,3+4.,6
DxP Avros 20,4+ 231 32,2+9,8 37,074 42,2+8,7
DxP Yangambi 6,9+ 4,5 36,2+3,5 441+6,3 48,0+5,5
DxP La Mé 6,2+ 4,9 43,945 48,3+5,5 51,7+7,5
DxP Simalungun 5,8+7,0 47,0£9,7 51,1+9,3 52,8+11,2
DxP Dumpy 13,7+ 251 29,0%£9,2 24,8+8,0 31,9+8,2

Keterangan : jumlah sampel dari masing-masing varietas sebanyak 4 tandan

Komposisi Asam Lemak pada Minyak dari Setiap
Bagian Buah

Komponen utama asam lemak pada minyak dari
bagian buah dalam, tengah dan luar adalah asam
palmitat (C16:0) diikuti oleh oleat (C18:1), linoleat
(C18:2) dan stearat (C18:0) yang nilainya relatif sama
pada setiap bagian buah. Hal ini menunjukkan bahwa
sintesis minyak pada ketiga bagian buah terjadi pada
waktu yang bersamaan. Hal yang sama telah
dinyatakan oleh Arifin (2010) dan Arifin et al. (2014)
bahwa minyak disintesis di setiap bagian buah pada
spikelet. Keshvadi et al. (2011c) melaporkan bahwa

buah pada bagian atas, tengah dan bawah memiliki
komposisi asam lemak yang tidak berbeda signifikan.
Sama halnya dengan buah jadi, buah partenokarpi
juga mengandung komponen asam lemak yang sama
yaitu palmitat, oleat, linolenat dan stearat namun
jumlahnya berbeda. Rerata asam palmitat dan oleat
pada minyak dari buah partenokarpi cenderung lebih
rendah dibandingkan buah jadi. Sebaliknya, asam
linolenat minyak pada buah partenokarpi cenderung
lebih tinggi (> 1% ) dibandingkan pada buah jadi (<
0,5%). Hasibuan (2012) melaporkan bahwa umumnya
asam linolenat pada minyak sawit sebesar 0,1 —0,3%.

Tabel 3. Komposisi asam lemak (%) pada minyak dari setiap bagian buah sawit .

Table 3. Fatty acid composition (%) at oil of a part of fruit.

Fraksi Buah C12:0 C14:0 C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1
Partenokarpi  0,3+0,3 1,2+0,7 40,0x59 0,3+02 46+15 346+84 169+85 16+18 04%+01 0,2%01
Dalam 0 0,7+0,2 458+32 0,2+0,0 4,6+0,7 38,2+3.3 9,9+£1,6 0,2+0,17 0,2+0,17 0,1%0,1
Tengah 0 0,7+0,2 455+29 0,2+0,0 4,7+06 38,0+38 10815 0,2+0,1 0,3+*0,1 0,1+0,1
Luar 0 09+0,3 448+29 0,2+01 4,8%0,7 376+27 10915 04+£0,1 03+0,17 0,1+0,1

Keterangan: Jumlah sampel sebanyak 16 tandan yang diperoleh dari 8 varietas PPKS

C12:0 =asam laurat

C14:0 =asam miristat
C16:0 =asam palmitat
C16:1 =asam palmitoleinat
C18:0 =asam stearat

C18:1 =asamoleat
C18:2 =asam linoleat
C18:3 =asam linolenat
C20:0 =asam arakidat
C20:1 =asam gadoleinat
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Tabel 3 menunjukkan bahwa standar deviasi dari
setiap komponen asam lemak minyak buah
partenokarpi relatif besar. Hal ini juga membuktikan
bahwa buah partenokarpi ada yang mengandung
minyak tinggi dan rendah. Buah partenokarpi
berwarna kuning kemerahan yang mengandung
minyak tinggi ditandai dengan komponen asam lemak
utama relatif sama dengan buah jadi. Sementara buah
partenokarpi berwarna putih mengandung minyak
rendah dengan komposisi asam lemak menyerupai
minyak pada buah muda dengan komponen asam
linoleat dan linolenat tinggi. Hal ini tampak jelas seperti
yang ditunjukkan Tabel 4 pada buah partenokarpi DxP
PPKS 718, DxP Simalungun dan DxP Avros. Menurut
Arifin (2010) bahwa buah muda yang berumur 4
sampai dengan 14 minggu mengandung asam linoleat
dan linolenat tinggi masing-masing sebesar 19,3 —
25,7% dan 2,7 — 17,5%. Selanjutnya setelah 14
minggu hingga 24 minggu nilainya masing-masing
menjadi 10 — 14% dan < 0,5%.

Ditinjau dari varietas, Tabel 4 menunjukkan bahwa
rerata kandungan asam palmitat, oleat dan linoleat
pada ketiga bagian buah seluruh varietas masing-
masing berkisar antara 41,3 — 49,0%, 34,0 — 43,2%
dan 8,4 — 12,9%. Tan and Oh (1981) dalam Noh et al.
(2002) melaporkan bahwa asam palmitat, oleat dan
linoleat pada bahan tanaman DxP komersial di
Malaysia masing-masing berkisar antara 41,8 -
46,8%, 37,3 — 40,8% dan 9,1 — 11,0%. Prada et al.
(2011) melaporkan bahwa asam palmitat, oleat dan
linoleat pada Deli x Avros dari buah berumur 24
minggu setelah reseptik masing-masing adalah 44,9 +
2,0%, 36,8 + 2,7% dan 11,3 £ 1,2%. Sementara itu, Li
et al. (2012) melaporkan asam palmitat, oleat dan
linoleat yang dikandung oleh Elaeis guineensis jenis
Dura di Cina masing-masing adalah 39,93 + 1,66%,
35,99 + 0,95% dan 14,53 + 0,84%. Almeida et al.
(2013) melaporkan asam palmitat, oleat dan linoleat
pada CPO yang dikomersialisasikan di Brazil masing-
masing adalah 34,79 — 42,89%, 37,31 — 43,69% dan
9,04 — 12,74%. Sementara itu, Hasibuan (2012)
melaporkan asam palmitat, oleat dan linoleat pada
CPO yang dikomersialisasikan di Indonesia masing-
masing adalah 42,45 — 48,93%, 34,85 — 40,78% dan
9,9-12,7%.

Data komposisi asam lemak minyak kedelapan
varietas (Tabel 4) menunjukkan bahwa varietas PPKS
540 mempunyai kandungan asam oleat paling tinggi
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yaitu 40,12 ppm (rerata 3 bagian fraksi buah) dan
varietas PPKS 718 mempunyai kandungan paling
rendah yaitu 33,52 ppm. Sedangkan varietas yang
mempunyai kandungan asam linoleat paling tinggi
adalah PPKS 718 yaitu 15,80% dan terendah varietas
Yangambi sebesar 10,30%. Perbedaan kandungan
asam lemak dalam minyak masing-masing varietas ini
disebabkan perbedaan genetik diantara varietas.
Selain itu, asam lemak yang dikandung CPO juga
dapat dipengaruhi oleh curah hujan (musim kering
atau basah), kelembaban dan radiasi matahari
(Manhmad etal. 2011).

KESIMPULAN

1. Kadar minyak pada buah luar lebih tinggi
dibandingkan buah tengah dan dalam. Hal ini
berkaitan dengan ukuran buah luar relatif lebih
besar serta mesokarp lebih tebal dibandingkan
buah dalam dan tengah.

2. Varietas DxP Simalungun memiliki kandungan
minyak (CPO) tertinggi pada setiap bagian buah
diikuti oleh DxP PPKS 540 dan DxP La Mé
sementara yang terendah adalah DxP Dumpy.

3. Komposisi asam lemak minyak dari buah dalam,
tengah dan luar relatif sama tapi berbeda di antara
delapan varietas yang diamati.

4. Varietas PPKS 540 mempunyai kandungan asam
oleat paling tinggi, sedangkan varietas PPKS 718
mempunyai kandungan asam linoleat paling tinggi.
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Tabel 4. Persentase lokus polimorfik pada 7 populasi Elaeis

Table 4. Polymorphic locus percentages in seven Elaeis populations

No. Populasi

Lokus polimorfik (%)

1 E. oleifera dari Suriname 37,50
2 E. oleifera dari Brazil 75,00
3 Hibrida E. oleifera yang diduga dari Kolombia 81,25
4 Hibrida E. guineensis x E. oleifera dari Brazil 87,50
5 Backcross E. oleifera dari Suriname 100,00
6 Populasi Dura Deli 75,00
7 Populasi SP540T 81,25
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