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Kebutuhan global akan minyak nabati terus mengalami peningkatan
dari tahun ke tahun. Dewan Negera Penghasil Kelapa Sawit (CPOPC)
mencatat bahwa produksi minyak sawit (CPO) pada periode Tahun 2022-
2023 sebanyak 79,16 juta metrik ton. Untuk pemenuhan kebutuhan ini,
Indonesia berkontribusi sebesar 58% atau setara 46,5 juta metrik ton dari
total pasokan sawit global (BPS, 2023). Produktivitas kelapa sawit sebagai
minyak nabati saat ini belum bisa digantikan oleh minyak nabati dari jenis

tanaman lain seperti biji bunga matahari, rapeseed dan kedelai.

Kelapa sawit merah merupakan sumber pro-vitamin A yang lebih baik
daripada bahan alami lainnya serta antioksidan alami seperti karotenoid,
tokoferol dan tokotrienol yang berperan dalam mencegar radikal bebas,
kardiovaskular dan penyakit degeneratif lain (Sathasivam et. al. 2018)
sehingga jika dibandingkan dengan minyak kelapa sawit pada umumnya,
minyak kelapa sawit merah bisa dikategorikan sebagai pangan fungsional.
Pangan fungsional adalah makanan yang memiliki efek positif bagi
Kesehatan tubuh (Hasibuan, 2021).

Syarat suatu produk dikatakan sebagai pangan fungsional adalah
berasal dari bahan alami, layak dikonsumsi sebagai menu harian dan
memiliki fungsi tertentu pada saat dicerna seperti meningkatkan imunitas dan
mencegah penyakit tertentu (Wijaya dan Astawan, 2001). Pangan fungsional
dibedakan menjadi dua golongan, vyaitu berdasarkan sumber pangan
(pangan fungsional nabati dan hewani) dan cara pengolahan (pangan
fungsional alami, tradisional dan modern). Komponen pangan fungsional
dapat dibedakan menjadi dua macam, yaitu: zat gizi (makro dan mikro)
dan non gizi (mikroorganisme atau bahan kimia dari tumbuhan).
Komponen bioaktif pangan fungsional adalah zat gizi meliputi asam amino,
beberapa jenis protein, PUFA, vitamin, mineral dan lain-lain, sementara
yang non gizi antara lain serat pangan, prebiotik, probiotik, fitoestrogen,
fitosterol dan fitostanol, poliphenol dan isoflavon, gula alkohol, bakteri

asam laktat, dan lain-lain (Hasibuan, 2021)
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Minyak kelapa sawit merah (Red Palm Oil/RPQ) diperoleh dari proses

ekstraksi mesocarp buah kelapa sawit, sehingga diperoleh minyak dengan
warna oranye hingga merah tua. Warna oranye-merah tua ini disebabkan
oleh kandungan karotenoid sebesar 500-700 mg/l, kandungan beta-karoten
sebesar 23,7 mg/100 g. RPO memiliki kandungan vitamin A dan retinol (pro
vitamin A) sebanyak 15-30 kali lebih banyak dibandingkan wortel dan tomat
(Ayeleso, 2012). Selain itu, RPO juga memiliki komponen minor berupa
senyawa palmitat, alfa-tokoferol, asam oleat, alfa-tokotrienol dan omega-
tokotrienol yang berperan sebagai vitamin dan antioksidan alami pada bahan
(Sathasivam et al. 2018).

RPO sebagai pangan fungsional saat ini mulai dikembangan sebagai
salah satu alternatif bahan tambahan untuk membuat produk olahan pangan.
RPO banyak digunakan untuk produk pangan seperti margarin, shortening,
emulsi dalam bentuk minuman dan enkapsulasi, minyak makanan untuk
minyak sachet mie instan serta minyak salad. Produk margarin dan
shortening berbahan RPO dapat diaplikasikan pada produk bakery sehingga

menaikkan kandungan fitonutrien produk.
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