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ABSTRAK 
Pendahuluan: Minyak sawit merah (MSM) diperoleh dari pemurnian crude palm oil 

(CPO). MSM memiliki warna oranye-merah tua, dan diekstrak dari mesocarp buah pohon 

kelapa sawit (Elaeis guineensis). MSM telah menarik perhatian dan mulai digunakan untuk 

beberapa aplikasi pangan.Tujuan: Untuk mengetahui karakteristk fikokimia dan fungsional  

kualitas minyak sawit merah.Bahan dan Metode: MSM dianalisis kadar air, nilai peroksida, 

asam lemak bebas (FFA), warna untuk mengetahui sifat fisikokimia, sedangkan profil asam 

lemak dan kadar β-karoten untuk mengetahui sifat fungsional minyak. Kadar air ditentukan 

dengan menggunakan oven-dry. Bilangan peroksida dan FFA ditentukan dengan metode 

titrasi, warna ditentukan dengan skala warna CIE L * a * b *, profil asam lemak dilakukan 

dengan metode kromatografi gas, dan β-karoten dilakukan dengan metode spektrofotometri. 

Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa MSM memiliki warna merah, kadar air 2,23%, 

nilai peroksida 4,55 mEq/kg, asam lemak bebas 0,06%, sedangkan profil asam lemak 

didominasi oleh asam oleat 36,39%, asam palmitat 34,05%, asam linoleat 9,13%, asam 

linoleat 0,26%, dan kandungan β-karoten 214,13 mg/kg. Hasil di atas memainkan peran 

kunci dalam sifat fisikokimia dan kandungan fungsional untuk MSM. Oleh karena itu, hasil 

ini merupakan basis pengetahuan yang berguna untuk penelitian lebih lanjut.Kesimpulan: 

bervariasi yang cenderung mencerminkan kestabilan dan kualitas minyak sawit. Karakteristik 

fisikokimia, profil asam lemak, dan kandungan β-karoten MSM juga perlu dimaksimalkan 

untuk meningkatkan kualitasnya pada aplikasi produk pangan selanjutnya 

 

Kata kunci: Beta karoten, Karakteristik fisikokimia, Minyak sawit merah 

 

ABSTRACT 
Introduction: Red palm oil (RPO) is obtained from the refining of crude palm oil 

(CPO). It has a deep orange-red color, and it is extracted from the mesocarp of fruits of palm 

oil trees (Elaeis guineensis). RPO has attracted attention and has begun to be used for 

several food applications. Purpose: To determine the phycochemical and functional 

characteristics of red palm oil quality. Materials and Methods: Therefore, the RPO should 

be adequately analyzed to the determination of the quality of the oil. RPO was analyzed for 

moisture content, peroxide value, free fatty acids (FFA), color to the know physicochemical 

characteristic, while fatty acid profile and β-carotene contents to know the functional 

characteristic of oil. Moisture content was determined using oven-dry. Peroxide value and 

FFA were determined by titration methods, the color was determined by CIE L*a*b* color 

scales,  while fatty acid profile was done gas chromatography, and β-carotene was done by 

spectrophotometric method. Result: The results showed that RPO had a red color,  2.23% 

mailto:riniharianti37@gmail.com/


 

Sri Anna Marliyati: Karakteristik Fisikokimia dan Fungsional Minyak Sawit Merah  

84 

moisture content, 4.55 mEq/kg peroxide value, 0.06% free fatty acid, while fatty acid profile 

dominated by 36.39% oleic acid, 34.05% palmitic acid, 9.13% linoleic acid, 0.26% linolenic 

acid, and β-carotene content of 214.13 mg/kg. The result above plays a key role in 

physicochemical properties and functions of nutritional RPO. Therefore, this is a useful 

knowledge base for further advanced research.  Conclusion: varies which tends to reflect the 

stability and quality of palm oil. The physicochemical characteristics, fatty acid profile, and 

β-carotene content of MSM also need to be maximized to improve their quality in subsequent 

food product applications. 

 

Keywords: Beta-carotene, Fatty acids profiles, Physicochemical characteristics 

 

PENDAHULUAN  

Minyak sawit merah (MSM) diperoleh dari pemurnian minyak sawit mentah. 

Memiliki warna oranye-merah tua, dan diekstrak dari mesocarp buah pohon kelapa sawit 

(Elaeis guineensis)
1
. Warna oranye tua-merah ini disebabkan oleh kandungan karotenoid nya 

terutama betakaroten yang tinggi
3
. Warna khas dari MSM adalah karena banyaknya 

karotenoid (500-700 mg / L) [1] yang meliputi α-, β- dan γ-karoten dengan perbandingan 2: 1 

dalam mendukung β-karoten (375 mg / g)
4
.  

Beta karoten adalah salah satu karotenoid utama yang diperoleh melalui makanan. 

Fungsi beta karoten serta provitamin A juga berperan sebagai antioksidan dalam tubuh, baik 

secara tunggal maupun bersama-sama dengan senyawa karotenoid lain seperti likopen, lutein, 

dan lain-lain
6,7

. MSM juga mengandung berbagai vitamin antioksidan
1
, seperti sumber 

vitamin A (karoten) yang berpengaruh positif terhadap kesehatan
8,9

. Kandungan vitamin A 

dalam MSM dapat mengoptimalkan fungsi kekebalan tubuh, mempengaruhi pertumbuhan 

dan diferensiasi limfosit B. Selain itu, antioksidan alami yang dimiliki MSM dapat 

menangkap radikal bebas dan berperan dalam melindungi sel dari proses kerusakan. 

Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa MSM terbukti memiliki kandungan 

beta karoten yang sangat tinggi bahkan lebih tinggi dari wortel, tomat, pepaya, dan daun 

bayam
10,11

. Hasil penelitian yang cukup beragam menunjukkan bahwa kandungan beta 

karoten pada MSM adalah 23,7 mg/100 g
12

 dan 22 mg/100 g
1
. 

Berdasarkan komposisi asam lemaknya, lebih dari 95% minyak sawit terdiri dari 

campuran trigliserida yang tersusun dari deretan asam lemak. Asam lemak utama dalam 

minyak sawit adalah miristat, palmitat, stearat, oleat dan linoleat dan sebagian besar asam 

lemak hadir sebagai trigliserida
10

. Asam lemak jenuh dan tak jenuh minyak sawit terdapat 

dalam jumlah yang kurang lebih sama, yaitu asam palmitat (44%) yang merupakan asam 

lemak jenuh utama dalam minyak sawit, sisanya sebagian besar adalah asam stearat (5%) dan 

asam miristat (1%), dan ini diimbangi dengan hampir 39% asam oleat tak jenuh tunggal 

(MUFA), 11% asam linoleat tak jenuh ganda (PUFA)
13

. 

Asam palmitat (16:0) telah terbukti netral melawan kolesterol darah. Minyak sawit 

hanya mengandung kurang dari 1,5% asam laurat (12: 0) dan asam miristat (14: 0) yang 

dianggap dapat meningkatkan kadar kolesterol. Minyak sawit kaya akan asam lemak tak 

jenuh tunggal oleat (18:1, ώ-9) dan asam linoleat (18:2, ώ-6) yang bersifat 

hipokolesterolemik. Asam oleat memiliki fungsi struktural pada membran sel, yaitu sebagai 

fungsi transduksi sinyal dan pengatur, yaitu menjaga kelembaban membran sehingga dapat 
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menjaga fungsi reseptor LDL yang ada pada membran sel. Hal ini dapat mempercepat siklus 

pengambilan kolesterol yang berpotensi menurunkan kolesterol
14

. 

Perbedaan MSM dengan minyak sawit yang beredar di pasaran adalah minyak sawit 

telah mengalami proses pemurnian dan pemutihan, sedangkan MSM diproses tanpa melalui 

proses bleaching dan  deodorization yang bertujuan untuk menjaga warna merah minyak dan 

tingginya kandungan beta karoten, sehingga bisa diaplikasikan pada berbagai produk pangan. 

Lebih dari 90% produksi minyak dunia digunakan sebagai makanan. Beberapa teknologi 

pengembangan dan produksi minyak sawit merah telah diterapkan pada produk makanan.  

Beberapa negara telah memanfaatkan MSM sebagai produk pangan seperti fortifikasi 

biskuit
15

, suji halwa, Indian sweet besan laddhu (snack)
16

, snack local (lumpia, pastel dan 

donat)
17

, kari dan kue
18,19

, mi instan
20

, gula merah
21

, roti kering
22

. Ini mensyaratkan bahwa 

karakteristik fisikokimia dan kandungan gizi dari MSM yang diinginkan untuk berbagai 

aplikasi makanan harus ditentukan secara memadai. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui karakteristik fisikokimia (kadar air, bilangan peroksida, asam lemak bebas, 

warna), profil asam lemak, dan kadar β-karoten MSM. 

 

BAHAN DAN METODE  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah MSM yang diperoleh dari PT. 

Ivomas Pratama, Indonesia. Semua pelarut dan bahan kimia yang digunakan adalah kelas 

analitik. Analisis dilakukan dengan peralatan laboratorium standar. 

Karakteristik fisikokimia MSM 

Analisis sifat fisikokimia MSM meliputi kadar air, nilai peroksida, asam lemak bebas, 

warna menggunakan prosedur dari Association of Official Analytical Chemists (AOAC) 

(2012)
23

. 

Penentuan Kadar Air 

Kadar air ditentukan dengan metode oven kering. Sekitar 5 g minyak dituangkan ke 

dalam cawan petri yang telah ditimbang sebelumnya. Kemudian dimasukkan ke dalam oven 

pada suhu 63±2°C sampai berat konstan tercapai, dengan periode pengeringan menunjukkan 

kehilangan tambahan ≤0,05. Cawan didinginkan dalam desikator dan perbedaan berat yang 

diperoleh kemudian digunakan untuk menghitung persen kadar air.  

Penentuan Bilangan Peroksida 

Sebanyak 5 g minyak ditimbang dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL dan 

dilarutkan dalam 30 mL campuran larutan dari asam asetat glasial dan kloroform (2:3), dan 

didiamkan sebentar sambil sesekali diaduk hingga larut. Kemudian ditambahkan 0.5 mL KI 

jenuh dan 30 mL lalu dikocik 1 menit dan didiamkan dalam ruang gelap selama 15 menit. 

Campuran tersebut kemudian dititrasi dengan natrium tiosulfat 0,01 N sampai diperoleh 

warna coklat dan ditambahkan 0,5 mL larutan pati 1% dan titrasi dilanjutkan sampai warna 

biru hilang. Campuran harus diguncang kuat selama titrasi untuk memastikan semua yodium 

dibebaskan dari lapisan kloroform. 

Penentuan Warna 

Warna MSM ditentukan oleh skala warna CIE L * a * b * menggunakan Minolta CR-

310 Chroma Meter (Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Jepang). Hasilnya dinyatakan 
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sebagai L *, a *, b *, masing-masing, menurut kecerahan, komponen hijau-merah, dan 

komponen biru-kuning. Nilai hue dihitung dengan a*/b* . 

Penentuan kandungan asam lemak 

Sampel divorteks untuk mendapatkan homogenitas. Sebanyak 3 - 5 g minyak 

ditimbang dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL. Kemudian ditambahkan 25 mL 

metanol dan 10 mL larutan NaOH dan ditutup rapat. Tabung kemudian ditempatkan dalam 

penangas air pada suhu 95 °C selama 15 menit. Asam lemak diekstraksi dengan 

menambahkan 4 tetes indikator fenolftalein dan H2SO4 hingga warna merah menghilang. 

Panaskan kembali larutan selama 20 menit, kemudian didinginkan. Setelah didinginkan 

sampai suhu kamar ditambahkan larutan NaCl 125 mL, heptan 5 mL, dan larutan standar 0,5 

mL, lalu diaduk selama 1 menit, dan ditambahkan NaCl hingga larutan heptana membentuk 

dua lapisan. Heptana dipindahkan ke dalam botol untuk analisis kromatografi gas. 

Penentuan Beta-Karoten 

Sekitar 0,5 g MSM ditimbang ke dalam Erlenmeyer 125 mL. Sebanyak 10 mL etanol 

ditambahkan dan direfluks pada suhu 80 °C selama 2 jam, kemudian didinginkan. Sebanyak 

8,5 mL asam asetat glasial dan ditera dengan larutan etanol THF 1:1 sampai 25 mL. Biarkan 

sedimen turun, lalu saring. Larutan siap diinjeksikan ke dalam HPLC. Analisis kandungan β-

karoten dilakukan menggunakan HPLC dengan PDA seri Waters 990. PDA ditetapkan pada 

kisaran spektral 450 nm. Analisis menggunakan kolom C18 fase terbalik Lichrospher RP-18 

(125 x 4 mm; 5 µm), dan pelarutnya adalah metanol : asetonitril : tetrahidrofuran (55:40:5 

v/v/v) dengan laju alir 1.0 ml/menit. Kadar β-karoten dalam minyak ditentukan dengan 

menerapkan kurva kalibrasi β-karoten yang dilarutkan dalam heksana dan mencatat 

absorbansi pada 450 nm. Heksana digunakan untuk pengenceran minyak untuk mendapatkan 

absorbansi dalam kisaran kurva kalibrasi. 

Analisis Statistik 

Data ditabulasi dan disajikan sebagai rata-rata dari dua ulangan disetiap percobaan 

dengan menggunakan software. 

 

HASIL 

CPO diolah menjadi MSM melalui serangkaian tahapan, yaitu pemurnian dan 

fraksinasi. Proses pemurnian terdiri dari degumming dan netralisasi. Semua kotoran seperti 

fosfatida (getah), asam lemak bebas, turunan oksidasi, logam, pigmen, dan senyawa berbau 

tak sedap dihilangkan. Minyak yang diperoleh dari proses pemurnian terdiri dari olein dan 

stearin. Dalam fraksinasi, stearin dipisahkan dari olein. Fraksi olein yang diperoleh dari 

proses fraksinasi kemudian dianalisis karakteristiknya. 

Karakteristik Fisikokimia MSM 

Atribut fisikokimia minyak dapat secara langsung mempengaruhi umur simpan dan 

fungsinya
24

. Parameter yang diuji meliputi karakteristik fisikokimia (kadar air, bilangan 

peroksida (PV), asam lemak bebas (FFA), dan warna), profil asam lemak, dan kadar beta 

karoten yang merupakan kriteria dasar yang digunakan untuk menilai kualitas kelapa sawit. 

minyak. Secara umum kualitas minyak sawit sangat ditentukan oleh FFA dan kadar air
25

. 

Namun, untuk minyak sawit yang dimaksudkan untuk ekspor, kriteria terpenting untuk 

menilai kualitas adalah FFA
26

. Nilai semua parameter yang dianalisis dalam penelitian ini 
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sesuai dengan nilai standar yang direkomendasikan kecuali kadar air yang berada di bawah 

nilai yang direkomendasikan. 

 

Tabel 1. Parameter Fisikokimia Minyak Sawit Merah 

Parameter MSM 

Kadar Air (%) 2.23 

Bilangnan Peroksida (mEq O2/kg oil) 4.55 

Asam Lemak Bebas (%) 0.06 

Indeks Warna:  

CIE L* 42.26 

CIE a* + 35.52 

CIE b* + 31.62 

CIE h
0
 41.63 

Sumber: Data Primer, 2020 

Kadar air dihitung sebagai penurunan berat badan akibat pemanasan minyak. 

Umumnya air dalam minyak hanya dalam jumlah sedikit. Air digunakan sebagai penolong 

ekstraksi minyak, baik dalam bentuk cair maupun uap. Air banyak digunakan untuk proses 

pencucian dan pengisi ketel uap. Uap panas digunakan dalam proses sterilisasi, pemanasan, 

dan sebagai sumber energi
27

. Kelembaban yang terkandung dalam minyak dapat ditentukan 

dengan penguapan di pengering. Kadar air MSM dianalisis untuk mengetahui kualitas 

minyak. Kadar air berperan penting dalam kualitas MSM. Kadar air MSM diharapkan tidak 

terlalu besar karena hal ini terkait dengan reaksi hidrolisis yang dapat terjadi pada MSM dan 

akan menyebabkan kerusakan MSM. Pada reaksi hidrolisis, minyak akan diubah menjadi 

asam lemak bebas dan gliserol. Reaksi ini dipercepat oleh basa, asam, dan enzim. Asam 

lemak bebas yang terbentuk dari hasil hidrolisis menghasilkan rasa dan bau pada minyak, 

terutama asam lemak rantai pendek seperti asam butirat dan asam kaprat
27

. Hasil analisis 

kadar air MSM dapat dilihat pada Tabel 1. Kadar air MSM adalah 2,23%. 

Bilangan peroksida merupakan metode yang umum digunakan untuk mengukur 

oksidasi lipid dan cocok untuk mengukur pembentukan peroksida pada tahap awal oksidasi
28

. 

Bilangan peroksida merupakan indikator kestabilan minyak terhadap oksidasi dengan 

parameter produk oksidasi primer lipid, yaitu hidroperoksida. Adanya asam lemak tak jenuh 

akan dengan mudah bereaksi dengan oksigen membentuk peroksida
29

. Berdasarkan Tabel 1, 

bilangan peroksida berada pada level 4,55 mEq/kg.  

FFA merupakan salah satu parameter kualitas terpenting dalam industri minyak sawit 

karena menunjukkan tingkat kemunduran minyak
30

. Jumlah asam lemak bebas diperkirakan 

dengan menentukan jumlah alkali yang harus ditambahkan ke lemak agar cukup netral. 

Ketengikan hidrolitik terjadi ketika gliserol selanjutnya diubah menjadi asam lemak
31

. 

Karakteristik kualitas minyak atau lemak dipengaruhi oleh kadar asam lemak bebas (FFA). 

Kerusakan lemak mengarah pada pembebasan asam lemak bebas (FFA) dari trigliserida. 

Jumlah asam lemak bebas (FFA) dalam lemak atau minyak menunjukkan tingkat 

pembusukannya. Tabel 1 menunjukkan hasil besarnya nilai FFA MSM adalah 0,06%.  

Warna MSM dapat bervariasi dari kuning muda hingga oranye-merah tergantung 

pada kandungan karotenoidnya. Nilai L*, a*, dan b* dari MSM masing-masing adalah 42,26, 

35,52, dan 31,62. Senyawa warna a* berwarna menunjukkan +merah menjadi −hijau. 
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Peningkatan nilai positif a* menunjukkan peningkatan nilai merah. Komponen b* color 

diindikasikan +kuning ke –blue (Tabel 1).  

 

Kandungan Asam Lemak 

Analisis komposisi asam lemak yang dilakukan dengan gas chromatography (GC) 

mendeteksi 14 jenis asam lemak dalam minyak. Namun, hanya sedikit asam lemak yang 

berperan penting dalam berkontribusi pada produksi minyak untuk kesehatan. Mereka adalah 

asam oleat tak jenuh tunggal, asam linoleat, dan asam linolenat.  

 

Tabel 2. Komposisi Asam Lemak Minyak Sawit Merah 

Asam Lemak MSM (%w/w) 

Asam Laurat (C12:0) 0.12 

Asam Miristat (C14:0) 0.61 

Asam Pentadekanoat (C15:0) 0.03 

Asam Palmitat (C16:0) 34.05 

Asam Palmitoleat (C16:1) 0.09 

Asam Heptadekanoat (C17:0) 0.06 

Asam Stearat (C18:0) 2.87 

Asam Oleat (C18:1) 36.39 

Asam Linoleat (C18:2)  9.13 

Asam arakida (C20:0) 0.22 

Asam Linolenat (C18:3) 0.26 

Asam Cis-11,14-Eicosedienoic (C20: 2) 0.03 

Asam Behenat (C22:0) 0.03 

Asam Lignoserat (C24:0) 0.06 

Ʃ Jenuh 37.83 

Ʃ Tak Jenuh Tunggal (MUFA) 36.48 

Ʃ Tak Jenuh Ganda (PUFA) 9.64 

Sumber: Data Primer, 2020 

Hasil analisis GC pada Tabel 2 menunjukkan bahwa MSM memiliki asam lemak 

jenuh (SFA) yang terdiri dari asam laurat, asam miristat, asam pentadekanoat, asam palmitat, 

asam heptadekanoat, asam stearat, asam behenat, dan asam lignoserat. Asam palmitat 

mendominasi (34,05%) dari asam lemak jenuh lainnya. Asam lemak tak jenuh tunggal 

(MUFA) dalam PPA terdiri dari asam oleat (36,39%), dan asam palmitoleat (0,09%), 

sedangkan asam lemak tak jenuh ganda (PUFA) yang disajikan dalam MSM terdiri dari asam 

linoleat, asam arakidik, asam linolenat, dan cis-11,14-asam eicosadienoic, dimana asam 

linoleat (9,13%) mendominasi dari PUFA lainnya. 

 

Beta Karoten  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan β-karoten MSM adalah 214,13 

mg/kg. Hasil menunjukkan MSM adalah salah satu sumber β-karoten aktif biologis yang 

paling terkenal yang memberikan karakteristik oranye-merah dan memberikan perlindungan 

oksidatif pada minyak. 

PEMBAHASAN  
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Karakteristik Fisikokimia MSM 

Hasil analisis kadar air sampel MSM melebihi standar yang ditentukan, yaitu 0,1 

persen. Ini mungkin terkait dengan proses deodorisasi. Deodorisasi dapat mengurangi atau 

meningkatkan semua kadar air meskipun terdapat berbagai kadar air yang berbeda sebelum 

deodorisasi minyak. Penurunan atau peningkatan kadar air disebabkan oleh molekul air yang 

menguap selama proses deodorisasi dalam kondisi vakum.  

Menurut Codex Alimentarius dan Badan Standarisasi Nasional Indonesia, minyak 

sawit harus memiliki nilai peroksida kurang dari 10 mEq/kg
32,33

. Hasil yang tercatat untuk 

bilangan peroksida MSM juga serupa dengan Ekwenye yang melaporkan fresh oil biasanya 

memiliki nilai peroksida jauh di bawah 10 mEq/kg
34

. Rendahnya nilai peroksida dipengaruhi 

oleh tingginya kandungan β-karoten pada MSM yang berperan sebagai antioksidan yang 

dapat menghambat pembentukan senyawa peroksida
35

. Siddique et al., menyatakan bahwa 

bilangan peroksida minyak juga akan meningkat setelah terpapar cahaya dan udara pada suhu 

kamar. Kerusakan lemak dan minyak selama penyimpanan juga dapat mempengaruhi 

bilangan peroksida dan menyebabkan bau tengik. Ketengikan sering mulai terlihat ketika 

bilangan peroksida berada pada kisaran  20 dan 40 mEq/kg
36

. 

Menurut Codex Alimentarius, minyak sawit yang memiliki asam lemak bebas harus 

lebih rendah dari 0,5% dan standar yang direkomendasikan oleh Badan Standardisasi 

Nasional Indonesia adalah 0,3%
32,33

. Kandungan FFA pada MSM berada di bawah batas 

maksimum karena proses netralisasi dalam pemurnian MSM cukup efektif untuk 

menurunkan kandungan FFA. Kandungan FFA yang tinggi menandakan minyak atau lemak 

berkualitas buruk. Kandungan FFA yang tinggi dapat meningkatkan risiko kerusakan minyak 

lebih lanjut akibat oksidasi. Tinggi rendahnya kandungan FFA dipengaruhi oleh reaksi 

hidrolisis dalam minyak. Reaksi ini dipercepat dengan adanya asam, panas, air, dan enzim. 

Salah satu enzim yang berperan dalam peningkatan minyak adalah enzim lipase 

(triasilgliserol asil hidrolase)
37

. 

Enzim ini secara alami ditemukan pada buah kelapa sawit. Semakin matang buah 

sawit maka aktivitas enzim lipase semakin meningkat yang berakibat pada peningkatan FFA 

pada minyak. Sebaliknya, buah sawit yang belum menghasilkan memiliki aktivitas lipase 

yang rendah, tetapi rendisi minyaknya juga rendah. Selain faktor kematangan buah, lamanya 

waktu antara panen dan pengolahan buah juga mempengaruhi kandungan FFA dalam 

minyak
38

. 

Warna merupakan salah satu atribut minyak yang berasal dari adanya beberapa 

pigmen di bagian tumbuhan tempat minyak diekstraksi. Warna MSM pada dasarnya 

disebabkan oleh pigmen karotenoid. Pigmen ini (terutama β-karoten) memberikan warna 

karakteristik pada MSM. Warna MSM bervariasi dari kuning muda hingga merah jingga. 

Warna MSM yang dijelaskan di atas berwarna merah. 

 

Kandungan Asam Lemak 

Menurut Rooyen, MSM mengandung asam palmitat (38-44%) dan asam oleat (39-

44%)
39

. Studi sebelumnya yang membahas komposisi asam lemak MSM mengkonfirmasi 

bahwa asam oleat adalah asam lemak utama, diikuti oleh asam palmitat. Menggunakan teknik 

yang sama untuk menentukan komposisi asam lemak yang digunakan dalam penelitian ini 



 

Sri Anna Marliyati: Karakteristik Fisikokimia dan Fungsional Minyak Sawit Merah  

90 

(GC-FID), Marjan memperoleh nilai yang sama untuk asam oleat (36,4%) dan asam palmitat 

(33,27%). Namun, nilai yang diperoleh untuk asam linoleat tak jenuh ganda dan asam 

linolenat lebih rendah; yaitu masing-masing 8,23% dan 0,23%
40

. Variasi kecil dalam hasil ini 

dapat diprediksi. Ini mungkin dipengaruhi oleh banyak faktor seperti musim, ekstraksi dan 

proses pemurnian
41

. 

Jenis asam lemak yang menarik pada MSM adalah struktur unik asam lemak jenuh 

palmitat yang berada pada posisi sn-2, dimana sebagian besar asam lemak jenuh berada pada 

posisi sn-1 dan sn-3. Asam lemak jenuh pada posisi sn-2 sebagian besar terserap di usus dan 

berfungsi menjaga kestabilan, perlindungan terhadap oksidasi
39

, dan tidak menyebabkan 

peningkatan kadar kolesterol darah yang dapat menyebabkan aterosklerosis dan penyakit 

degeneratif lainnya. 

Tingginya kandungan asam lemak tak jenuh tunggal (MUFAs), terutama asam oleat, 

dikaitkan dengan penurunan kejadian penyakit jantung koroner (PJK) karena menurunkan 

kolesterol total (10%) dan kolesterol lipoprotein densitas rendah
42

. Sebaliknya asam lemak 

tak jenuh terutama asam linoleat terkonjugasi dan antioksidan yang larut dalam lemak (α-

tokoferol, karotenoid) sangat baik untuk kesehatan
43

. Asam linoleat juga berperan dalam 

transportasi dan metabolisme lemak, meningkatkan fungsi kekebalan tubuh dan mencegah 

terjadinya penyakit jantung koroner
44

. 

Asam oleat yang tinggi dan kandungan asam linoleat yang rendah membuat minyak 

lebih tahan terhadap oksidasi dibandingkan kebanyakan minyak cair
45,46

. Selain itu, minat 

pada asam oleat sebagai nutrisi peningkat kesehatan telah berkembang dalam beberapa tahun 

terakhir
47,48

. Studi yang menggunakan sel hewan telah menunjukkan bahwa asam oleat 

meningkatkan tingkat peroksidasi lipid intraseluler, yang menunjukkan bahwa asam dapat 

meningkatkan respons adaptif yang baik dan meningkatkan toleransi sel dengan 

meningkatkan kapasitas antioksidan
49

. Dengan demikian, MSM dapat mewakili opsi baru 

minyak yang kaya asam oleat. 

 

Beta Karoten 

Beberapa negara telah menggunakan MSM sebagai produk pangan
17

. Kondisi ini 

tergantung dari sifat dan kandungan gizi yang memadai dari fraksi MSM
50

. Hasil sejumlah 

besar studi terkait kandungan gizinya pada hewan dan manusia telah dipublikasikan. Studi ini 

tidak hanya menunjukkan kecukupan kandungan gizi MSM dan produknya, tetapi juga telah 

menyebabkan transisi dalam memahami efek kandungan gizi dan fisiologis dari MSM, serta 

kandungan asam lemak dan komponen kecilnya seperti β-karoten. 

Penelitian terkait sumber alami β-karoten sangat menarik karena beberapa studi 

epidemiologi telah mengungkapkan bahwa peningkatan konsumsi makanan yang kaya 

karotenoid dikaitkan dengan penurunan risiko beberapa gangguan degeneratif, termasuk 

berbagai jenis kanker dan penyakit kardiovaskular. Efek pencegahan telah dikaitkan dengan 

aktivitas antioksidan yang melindungi sel dan jaringan dari kerusakan oksidasi. Karotenoid 

juga mempengaruhi pensinyalan seluler dan dapat memicu jalur regulasi sensitif redoks
51

. 

Bioaktivitas senyawa ini bergantung pada matriks makanan tempat mereka berada. 

Kandungan β-karoten dalam minyak memiliki bioaktivitas enam kali lebih tinggi 

dibandingkan dengan yang terdapat pada sayuran
52

. Dalam literatur, kandungan β-karoten 
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MSM dalam makanan berfluktuasi dari 220 mg/kg hingga 237 mg/kg
12

. Ini mungkin 

tergantung pada pemilihan varietas, tingkat kematangan, faktor agronomi, dan prosedur 

ekstraksi
46

. 

 

KESIMPULAN  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa MSM yang dihasilkan menunjukkan sifat 

fisikokimia yang bervariasi yang cenderung mencerminkan kestabilan dan kualitas minyak 

sawit. Karakteristik fisikokimia, profil asam lemak, dan kandungan β-karoten MSM juga 

perlu dimaksimalkan untuk meningkatkan kualitasnya pada aplikasi produk pangan 

selanjutnya. Komposisi asam lemak MSM mengandung campuran dari semua jenis asam 

lemak jenuh dan tak jenuh. Kandungan beta karoten MSM juga berpengaruh positif bagi 

kesehatan sebagai sumber vitamin antioksidan. Bilangan peroksida, asam lemak bebas, kadar 

air, warna, asam lemak, dan kandungan beta karoten berperan penting dalam sifat fisikokimia 

dan kandungan gizi MSM. Oleh karena itu, hasil ini merupakan basis pengetahuan yang 

berguna untuk penelitian lanjutan lebih lanjut. 
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