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POTENSI MINYAK SAWIT MERAH SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL DAN
NUTRASETIKAL

Hasrul Abdi Hasibuan

Abstrak - Pangan fungsional dan nutrasetikal merupakan konsep pangan yang dapat diaplikasikan untuk
meningkatkan kesehatan manusia. Salah satu bahan pangan yang dapat digunakan sebagai sumber pangan
fungsional dan nutrasetikal adalah minyak sawit merah. Minyak sawit merah mengandung senyawa fitonutrien
berupa karoten (pro-vitamin A), tokoferol dan tokotrienol (vitamin E), fitosterol, squalene, dan ubiquinone.
Senyawa-senyawa fitonutrien yang terkandung pada minyak sawit merah sangat bermanfaat untuk kesehatan
manusia. Oleh sebab itu, Indonesia harus mengambil peluang ini untuk dapat menjadi pioneer dalam
pengembangan pangan fungsional dan nutrasetikal berbasis minyak sawit merah. Makalah ini menguraikan
tentang pangan fungsional dan nutrasetikal. Selain itu, potensi minyak sawit merah sebagai bahan baku untuk

pangan fungsional dan nutrasetikal juga diulas dalam makalah ini.

Kata kunci: karoten, minyak sawit merah, nutrasetikal, pangan fungsional, tokoferol, tokotrienol

PENDAHULUAN

Pangan adalah sesuatu berasal dari sumber hayati
dan air, baik diolah maupun tidak diolah meliputi bahan
tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan
lainnya sebagai bahan konsumsi manusia (BPOM,
2006). Kategori pangan berdasarkan fungsi pangan
dikelompokkan menjadi tiga fungsi yaitu fungsi primer,
sekunder dan tersier. Fungsi primer adalah
pemenuhan zat-zat gizi tubuh. Fungsi sekunder yaitu
pemenuhan selera konsumen karena pangan memiliki
penampakan dan citarasa yang baik. Fungsi tersier
yaitu gabungan fungsi primer dan sekunder serta
memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh. Tuntutan
terhadap ketiga fungsi bahan pangan tersebut
semakin tinggi seiring dengan semakin tingginya
tingkat kemakmuran dan kesadaran seseorang
terhadap kesehatan (Suter, 2013).

Saat ini, manusia semakin memahami fungsi
makanan sebagai sumber energi dan gizi yang
bermanfaat bagi kesehatan (Yulia, 2015). Berbeda
dengan sedekade lalu, dimana makanan hanya
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berfungsi sebagai pemenuhan kebutuhan hidup
(Suter, 2013). Alasan utama perubahan paradigma
pangan ini adalah ketidakpuasan terhadap pangan,
seperti isu penyakit degeneratif (Yulia, 2015), isu
permasalahan gizi (Darawati et al., 2016), isu diet
(Kustar-Boluda and Vidal-Capilla, 2017) dan isu
perubahan gaya hidup (Yulia, 2015).

Peralihan tren pangan saat ini diduga akibat dari
isu penyakit degeneratif pada pangan siap saji, bahan
tambahan pangan, dan makanan yang berkadar lemak
atau gula tinggi (Yulia, 2015). Permasalahan gizi yang
sering terjadi akibat pangan adalah kegemukan,
kurang gizi kronis, anemia gizi dan kekurangan zat gizi
mikro lainnya. Kegemukan merupakan masalah
kompleks yang berkaitan dengan kualitas makanan,
pola makan kurang baik, kurangnya aktivitas fisik,
faktor genetik, hormonal dan lingkungan (Darawati et
al., 2016). Masalah diet berdampak pada penyakit
kronis, biaya perawatan kesehatan, kualitas
kehidupan dan kesehatan masyarakat (Kistar-Boluda
and Vidal-Capilla, 2017).

Minyak atau lemak merupakan salah satu zat gizi
yang dapat memenuhi kebutuhan energi manusia.
Selain sebagai sumber energi, minyak atau lemak
dapat digunakan sebagai sumber pangan fungsional
dan nutrasetikal, karena mengandung asam-asam
lemak yang bermanfaat untuk kesehatan seperti asam
lemak tak jenuh tunggal (monounsaturated fatty acid

178



R Hasrul Abdi Hasibuan

(MUFA)) dan asam lemak tak jenuh ganda
(polyunsaturated fatty acid (PUFA), seperti omega-3
(eicosapentanoic acid (EPA) dan docosahexanoic acid
(DHA)), serta senyawa-senyawa bioaktif seperti
karoten, tokoferol dan tokotrienol, serta fitosterol.
Salah satu sumber lemak yang dapat digunakan
sebagai pangan fungsional dan nutrasetikal adalah
minyak sawit merah (MSM). Makalah ini mengulas
tentang pangan fungsional dan nutrasetikal serta
potensi MSM sebagai bahan baku dalam pangan
fungsional dan nutrasetikal.

PANGAN FUNGSIONAL DAN NUTRASETIKAL

Saat ini, paradigma tentang pangan telah berubah
dari pangan biasa menjadi pangan fungsional dan
nutrasetikal. Konsep pangan fungsional dan
nutrasetikal berasal dari filosofi Hippokrates yaitu “Let
your food be your medicine and let your medicine be
your food” (jadikanlah makananmu sebagai obatmu
dan obatmu sebagai makananmu) (Yulia, 2015).

Pangan Fungsional

Konsep pangan fungsional diawali dari konsep
pangan FOSHU (Food for Specified Health Uses),
yang dipopulerkan pertama sekali oleh peneliti Jepang
pada 1984. Konsep ini dibuat ketika pemerintah
Jepang mulai memikirkan anggaran untuk kesehatan
bagi lansia yang menjadi tanggung jawab pemerintah.
Semakin lama populasi lansia meningkat, sehingga
diantisipasi dengan konsumsi pangan fungsional untuk
mencegah berbagai penyakit dan meningkatkan
kualitas hidup (Yulia, 2015). Konsep pangan ini dirintis
dan didukung oleh tiga kementerian yaitu kementerian
pendidikan, ilmu & kebudayaan, kementerian
pertanian, kehutanan & perikanan dan kementerian
kesehatan & kesejahteraan masyarakat. FOSHU
ternyata menjadi terobosan baru bagi dunia pangan
yang saat ini dikenal sebagai konsep pangan
fungsional (Wijaya dan Astawan, 2001).

Berbagai kajian epidemiologi, penelitian maupun
data klinis menunjukkan bahwa beberapa pangan dan
atau komponen pangan tertentu dapat memberikan
pengaruh positif terhadap kesehatan (Syamsir, 2012).
Pangan fungsional adalah makanan yang memiliki
efek berpotensi positif pada kesehatan di luar gizi
dasar, membantu promosi kondisi kesehatan yang
optimal dan mengurangi risiko penyakit tidak menular
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(Granato et al., 2017). Syarat suatu produk
dikategorikan sebagai pangan fungsional adalah
berbentuk produk pangan (bukan berbentuk kapsul,
tablet, atau bubuk) yang berasal dari bahan inggredien
alami, layak konsumsi (sensorinya dapat diterima dari
warna, penampilan dan cita rasa) sebagai menu
sehari-hari, dan memiliki fungsi tertentu pada saat
dicerna seperti meningkatkan daya tahan tubuh dan
mencegah penyakit tertentu (Suter, 2013).

Pangan fungsional dibedakan menjadi dua
golongan, yaitu 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 (Yulia, 2015).

Peningkatan pangan fungsional berperan penting
untuk kesehatan, karena peningkatan kekhawatiran
konsumen tentang kesehatan dan persepsi bahwa diet
secara langsung memengaruhi kesehatan. Sikap
konsumen terhadap pangan fungsional memiliki
pengaruh langsung pada keinginan untuk
mengkonsumsinya. Gaya hidup sehat tidak
berpengaruh pada sikap-sikap ini, tetapi gaya hidup
memengaruhi kemauan menggunakan pangan
fungsional (Kustar-Boluda and Vidal-Capilla, 2017).
Pangan fungsional menawarkan peluang
pertumbuhan yang menarik untuk industri pangan,
tetapi upaya khusus dari pemangku kepentingan yang
berbeda kelompok (iimuwan, pemasok bahan pangan,
perusahaan industri pangan, dan pengecer pangan)
perlu mengambil peluang ini di masa depan (Kustar-
Boluda and Vidal-Capilla, 2017).

Pangan Nutrasetikal

Istilah nutrasetikal dikenalkan oleh Stephen
DeFelice pada tahun 1989 (Andlauer and Fiirst, 2002;
Santini et al., 2016), yang juga didasarkan pada
dugaan prinsip Hippokrates (Cardenas, 2013).
Nutrasetikal berasal dari kata nutrisi (menunjukkan
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makanan atau komponen makanan yang bergizi) dan
farmasi (referensi dari obat). Nutrasetikal merupakan
komoditas yang berasal dari makanan yang digunakan
dalam bentuk obat pil, kapsul atau cairan (Shahidi,
2012). Produk pangan dikategorikan sebagai
nutrasetikal jika pangan atau bagian dari pangan (dari
tumbuh-tumbuhan atau hewan) memiliki aktivitas
farmasi dan bermanfaat di samping nilai gizinya untuk
menyediakan manfaat medis atau kesehatan
termasuk pencegahan dan pengobatan penyakit.
Pangan yang mengandung senyawa aktif berpotensi
sebagai sumber makro dan mikronutrien, dan juga
dapat digunakan sebagai obat tergantung pada dosis
yang digunakan (Andlauer and First, 2002; Santini et
al., 2016). Perbedaan utama dari nutrasetikal dengan
obat-obatan adalah bahwa nutrasetikal merupakan
campuran multi-senyawa target pada konsentrasi
rendah sementara obat-obatan adalah senyawa target
murni dengan penggunaan dosis tinggi (Shahidi,
2012).

Nutrasetikal memberikan manfaat untuk
kesehatan, nilai terapeutik atau pengobatan, dan
pasar sebagai suplemen zat gizi (Angka and
Spagnuolo, 2015; Singh et al.,, 2018). Secara
kimiawi, nutrasetikal diperoleh dari fitokimia,
vitamin, flavonoid atau antioksidan alami (Singh et
al., 2018). Zat aktif baik yang diekstrak dari
tanaman (fitokompleks) atau hewan yang
dipekatkan dan diberikan dalam bentuk farmasi
sangat menjanjikan untuk mencegah dan atau
mendukung terapi pada beberapa kondisi patologis
yang terbukti manjur secara klinis. Penggunaan
nutrasetikal dalam pencegahan adalah alat
pendekatan untuk praklinis kesehatan yang digunakan
secara efektif melalui makanan sehari-hari. Gabungan
antara gizi dan sifat sehat dari ekstrak senyawa aktif
dari makanan bermanfaat untuk penyembuhan secara
alami (Santini et al., 2016).

Nutrasetikal umumnya terdiri dari suplemen
makanan, produk herbal, prebiotik, probiotik dan
makanan medis yang ditujukan untuk
pencegahan dan pengobatan penyakit
(Khorasani et al., 2018). Terapi nutrisi adalah
mekanisme penyembuhan yang menggunakan
terapi diet atau nutrasetikal sebagai obat
komplementer. Terapi ini didasarkan pada fakta
bahwa makanan bukan hanya sumber zat gizi
dan energi tetapi juga dapat memberikan efek
obat (Khorasani et al., 2018).

Proses Pengujian Pangan Fungsional dan
Nutrasetikal

Pengujian pangan fungsional dan nutrasetikal
dilakukan melalui penelitian dan aplikasinya untuk
kepentingan manusia melalui sebuah regulasi.
Sebelum dipasarkan, produk diuji terlebih dahulu di
laboratorium secara in vitro maupun in vivo pada
hewan uji, selanjutnya pengujian klinis pada manusia
terhadap efek dari konsumsi pangan tersebut. Hal ini
perlu dilakukan agar tidak ada atau tidak ditemukan
efek berbahaya bagi kemaslahatan manusia.
Pengujian harus dilengkapi dengan ethical clearance
agar penelitian yang dilakukan terhadap hewan uji dan
manusia tidak melanggar etika dalam penelitian.
Setelah pengujian menunjukkan tidak membahayakan
manusia maka produk layak dipasarkan.

Peningkatan tuntutan badan regulator dan kesadaran
yang berkembang dari publik mungkin sangat
menentukan evolusi industri dan kesehatan konsumen
(Pinto da Costa, 2017). Sebagai makanan dan atau
bahan makanan, zat-zat ini diatur oleh FDA di bawah
otoritas Federal Food, Drug, dan Kosmetik Act,
meskipun tidak secara khusus didefinisikan oleh
hukum. Satu-satunya istilah yang didefinisikan secara
hukum adalah istilah suplemen makanan (Pinto da
Costa, 2017).

Konsep pangan fungsional atau FOSHU di Jepang
disahkan di bawah Hukum Peningkatan Gizi atau Hukum
Promosi Kesehatan (Pinto da Costa, 2017). Di
Indonesia, pangan fungsional telah diatur dalam
Peraturan Kepala Badan Pengawasan Obat dan
Makanan Republik Indonesia No. HK 00.05.52.0685
tahun 2005 tentang Ketentuan Pokok Pengawasan
Pangan Fungsional (BPOM, 2005). Sementara itu,
Parlemen dan Dewan Uni Eropa mengesahkan
peraturan untuk bidang klaim gizi dan kesehatan
terhadap pangan sejak tahun 2007. Peraturan tersebut
diharapkan dapat memberikan keyakinan dan
perlindungan kepada konsumen mengenai
kesalahpahaman ataupun klaim yang kurang benar.
Selain itu, diharapkan dapat menciptakan iklim kompetisi
yang sehat serta inovasi yang semakin berkembang
antar perusahaan pangan fungsional di Uni Eropa
(https://id.wikipedia.org/wiki/Pangan_fungsional).

Perkembangan Pangan Fungsional dan Nutrasetikal

Pengembangan pangan fungsional dan
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nutrasetikal terus meningkat meskipun telah lebih dari
dua dekade lahirnya kedua konsep pangan tersebut
(Schieber, 2012). Produk-produk yang bermanfaat
bagi kesehatan meningkat akibat dari kesadaran
konsumen atas kesehatan yang tinggi.
Kecenderungan ini memunculkan industri-industri gizi
atau nutrasetikal, serta industri suplemen pangan. Di
Indonesia, aneka pangan suplemen mulai tumbuh
melalui pengembangan pangan suplemen dari pangan
lokal/ indigenous (Hariyadi, 2006). Umumnya, produk
pangan fungsional yang dipasarkan berasal dari
tumbuhan (Siahaan dan Pangestuti, 2017).

Pengembangan pangan fungsional dan
nutrasetikal harus dikaitkan dengan keamanan bahan
awal seperti tidak adanya senyawa alergenik,
toksisitas, kontaminan eksogen dan endogen,
kemungkinan adanya metabolit sekunder beracun dan
atau polutan lingkungan yang berpotensi
menyebabkan ancaman kesehatan (Santini et al.,
2016). Dengan demikian, peneliti perlu melakukan
berbagai macam uji untuk menentukan efek
toksikologi, terapeutik dosis untuk menilai fisikokimia,
kimia, sensorik, sifat fisik makanan yang
dikembangkan sebelum dinyatakan bahan tersebut
memiliki fungsi. Para ilmuwan dan ahli teknologi
pangan tidak boleh hanya mengembangkan dan
membuktikan fungsionalitas in vivo saja melainkan
interkoneksi yang sangat aktif dengan bidang terkait
seperti gizi, farmakologi, statistik dan biologi. Selain
itu, hubungan yang kuat antara akademisi dan
perusahaan pangan harus dipertimbangkan. Tim
multidisiplin sangat diperlukan (ahli pangan atau ahli
teknologi pangan, ahli gizi, ahli farmasi, ahli statistik,
dan ahli biologi) untuk bekerjasama memastikan
semua aspek yang terkait dengan komersialisasi,
keamanan, dan mekanisme kerja dari komponen
fungsional (Granato et al., 2017).

MINYAK SAWIT MERAH SEBAGAI BAHAN BAKU
PANGAN FUNGSIONAL DAN NUTRASETIKAL

Minyak Sawit Merah (MSM)

Minyak sawit mengandung senyawa fitonutrien
meliputi karoten (sebagai pro-vitamin A) 500-700 ppm,
tokoferol 500-600 ppm dan tokotrienol 1000-1200 ppm
(sebagai vitamin E), fitosterol 326-527 ppm, fosfolipid
5-130 ppm, squalene 200-500 ppm, ubiquinone 10-80
ppm, alifatik alkohol 100-200 ppm, triterpen alkohol 40-
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80 ppm, metil sterol 40-80 ppm dan alifatik hidrokarbon
50 ppm (Mba et al.,, 2015). Senyawa-senyawa
fitonutrien tersebut sangat bermanfaat untuk
kesehatan sebagai antioksidan, anti kanker, anti
hipertensi, anti diabetes, dan menurunkan kolesterol
(Nesaretnam, 2014). Namun demikian, senyawa-
senyawa tersebut belum dimanfaatkan secara optimal.

MSM merupakan salah satu produk minyak sawit
yang masih mempertahankan fitonutrien cukup tinggi
(Ayeleso et al., 2012). Pusat Penelitian Kelapa Sawit
(PPKS) telah berhasil membuat MSM dengan
kandungan karoten maksimum 500 ppm (Hasibuan et
al., 2021). MSM dibuat dari minyak sawit mentah yang
dinetralisasi untuk menurunkan asam lemak bebas
dan selanjutnya di-deodorisasi. Proses ini diduga
menurunkan beberapa fitonutrien karena pemanasan
dan pencucian. Stabilitas MSM (khususnya karoten)
relatif rendah selama penyimpanan sehingga aplikasi
MSM masih terbatas. Peningkatan stabilitas MSM
dapat dilakukan melalui enkapsulasi. Lee et al. (2018)
melaporkan mikroenkapsulasi MSM sebagai emulsi
minyak dalam air (MSM, air, sodium caseinate,
maltodextrin dan soy lecithin) yang dibuat dengan cara
dispersi menggunakan supercritical carbon dioxide.
Sathasivam et al. (2018) juga melaporkan
mikroenkapsulasi MSM menggunakan carboxymethyl
sago cellulose sebagai bahan pengenkapsulat dan
polietilen glikol sebagai plastisiser.

MSM sebagai Pangan Fungsional dan Nutrasetikal

MSM merupakan lemak sebagai zat gizi dasar
sebagai salah satu sumber energi untuk memenuhi
kebutuhan energi manusia. Selain itu, MSM
mengandung senyawa-senyawa fitonutrien (seperti
karoten, tokoferol, tokotrienol, fitosterol, squalene,
ubiquinone) yang memiliki sifat sebagai antioksidan
dan bioaktivitas lainnya. Senyawa-senyawa tersebut
sangat bermanfaat untuk kesehatan bagi manusia.

MSM berpotensi digunakan sebagai pangan
fungsional dan nutrasetikal karena mengandung
lemak dan senyawa bioaktif dengan fungsi-fungsi
sebagai berikut:

1. MSM sebagai sumber zat gizi dasar. MSM
merupakan lemak yang memberikan manfaat
sebagai sumber energi untuk pemenuhan
kebutuhan energi manusia. MSM mengandung
asam lemak jenuh (seperti asam palmitat, asam
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stearat) dan asam lemak tak jenuh (seperti asam
oleat, asam linoleat) yang relatif seimbang.
Ayeleso et al. (2012) melaporkan bahwa tidak ada
pengaruh yang signifikan dari konsumsi MSM pada
kadar kolesterol serum, dan trigliserida serta
akumulasi asam lemak jenuh di hati tikus Wistar
jantan selama 7 minggu pemberian MSM. Selain
itu, Rauchova et al., (2018) juga melaporkan
bahwa suplementasi MSM (yang mengandung
sekitar 50% asam lemak jenuh) selama 7 minggu
pada tikus Wistar jantan (1 g/kg berat badan/hari)
tidak meningkatkan kadar lipid darah secara
signifikan.

. MSM sebagai sumber karoten. Karoten yang
terkandung dalam MSM berupa B-karoten (41,0%),
a-karoten (41,3%), cis-a-karoten (10,2%), C-
karoten (0,6%), y-karoten (0,8%), ©O-karoten
(0,8%), likopen (1,0%), neurosporene (0,2%), B-
zeakaroten (1,3%), a-zeakaroten (0,5%), phytoene
(0,2%), dan phytofluene (0,6%) (Loganathan et al.,
2017). Karoten dapat meningkatkan fungsi
kekebalan tubuh dengan berbagai mekanisme.
Karoten berperan penting sebagai antioksidan,
melindungi sel dan jaringan dari efek jahat radikal
bebas (Imoisi et al., 2015), memiliki aktivitas
kardioprotektif dan antikanker; dan aktivitas pro-
vitamin A dan mencegah rabun senja (Loganathan
etal., 2017). Karoten (sebagai pro-vitamin A) dapat
dimanfaatkan untuk penanggulangan masalah
kurang vitamin A (KVA), sebagai zat warna alami
dan suplemen makanan yang sangat bermanfaat
untuk meningkatkan kesehatan (Manorama, 2014;
Pignitter et al., 2016).

. MSM sebagai sumber tokokromanol (tokoferol dan
tokotrienol): Tokokromanol yang terkandung pada
MSM adalah a-tokoferol (19%), a-tokotrienol
(29%), y-tokotrienol (41%), O-tokotrienol (10%)
(Loganathan et al., 2017). Tokoferol dan tokotrienol
berfungsi sebagai vitamin E, yang memiliki aktivitas
antioksidan (yang dapat mencegah penuaan kulit,
mencegah oskidasi lemak, menurunkan tekanan
darah), anti tumor, anti kanker, antiangiogenik,
menghambat sintesis kolesterol, membantu dalam
manajemen diabetes, anti-inflamatory,
neuroprotective, dan kesehatan tulang (Imoisi et
al., 2015; Loganathan et al., 2017; Qureshi et al.,
2018). Vitamin E juga sangat direkomendasikan
untuk dikonsumsi oleh wanita khususnya berumur
reproduksi (Mutalip et al., 2018). Tokotrienol dapat

menurunkan kadar kolesterol darah tanpa
mengurangi kolesterol baik (High Density
Lipoprotein, HDL), sehingga menurunkan resiko
stroke, arteriosklerosis dan penyakit jantung
iskemik (Imoisi et al. 2015).

4. MSM sebagai sumber fitosterol. Fitosterol yang
terkandung dalam MSM adalah kolesterol
(6,6-11,5 ppm), kampesterol (76-83 ppm),
stigmasterol (59-64 ppm), B-sitosterol (187-218
ppm), dan senyawa yang belum diketahui (< 6
ppm) (Loganathan et al., 2017). Fitosterol memiliki
sifat penurun kolesterol, aktivitas antikanker,
meningkatkan fungsi kekebalan tubuh
(Loganathan et al., 2017).

5. MSM sebagai sumber squalene. Squalene
memiliki aktivitas kardioprotektif, radioprotektif,
antikanker; dan menghambat sintesis kolesterol
(Loganathan et al., 2017).

6. MSM sebagai sumber ubiquinone. Ubiquinone
dapat meningkatkan produksi energi seluler; sifat
antioksidan; dan pelindung jantung (Loganathan et
al., 2017).

Dari uraian di atas menunjukkan bahwa MSM
memenuhi syarat sebagai bahan baku pangan
fungsional dan nutrasetikal karena aman untuk
dikonsumsi dan tidak mengandung senyawa alergenik
dan toksik. Minyak sawit tanpa dirafinasi telah
dikonsumsi sejak lama oleh masyarakat di negara asal
tanaman kelapa sawit. Namun demikian, peluang
penelitian lebih lanjut terkait studi klinis MSM pada
manusia dalam skala besar sangat diperlukan
(Loganathan et al., 2017).

Peluang MSM dalam Pencegahan Kekurangan
Vitamin A (KVA)

Salah satu peluang pemanfaatan MSM adalah
sebagai bahan pangan dalam pencegahan KVA pada
manusia (seperti anak-anak dan wanita hamil), karena
MSM merupakan sumber pangan kaya karoten
sebagai pembentuk vitamin A (Loganathan et al.,
2017). Meskipun karoten melimpah, MSM jarang
digunakan untuk pencegahan KVA pada skala besar
(Burri, 2012).

Pada satu dekade lalu, Pemerintah Republik
Indonesia mengeluarkan kebijakan terkait dengan
penanggulangan KVA yang dilakukan melalui
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fortifikasi vitamin A sintetik ke dalam minyak goreng
sawit yang bertujuan mengurangi dan mencegah KVA
di Indonesia. Fortifikasi pangan atau pengayaan
pangan adalah penambahan mikronutrien (vitamin dan
unsur renik esensial) pada makanan
(https://id.wikipedia.org/wiki/Fortifikasi_pangan).
Kebijakan ini menimbulkan kontropersi atau
perdebatan karena fortivikasi dilakukan pada minyak
goreng sawit yang merupakan sumber pro-vitamin A
tinggi. Oleh karena itu, fortifikasi vitamin A sintetik ke
dalam minyak goreng perlu dikaji kembali secara
mendalam karena sebagaimana terminologinya
bahwa minyak sawit awalnya mengandung pro vitamin
A (karoten) yang sangat tinggi (Hasibuan dan Siahaan,
2014).

Meskipun demikian, kebijakan tersebut telah
memberikan paradigma pangan fungsional dan
nutrasetikal terkait fortifikasi vitamin A ke dalam
minyak goreng sawit. Paradigma tersebut juga
memberikan dampak yang besar terhadap
ketertarikan peneliti untuk melakukan pemanfaatan
MSM sebagai bahan pangan fungsional dan
nutrasetikal.

MSM lebih cocok diaplikasikan pada penyajian
makanan yang tidak kontak dengan panas untuk
menghindari penurunan senyawa fitonutrien (seperti
karoten) seperti bahan untuk salad dressing dan
media untuk menumis bahan pangan. Mba et al,
(2018) telah melaporkan bahwa minyak sawit yang
mengandung karoten, tokoferol dan tokotrienol tinggi
dapat digunakan sebagai media penggorengan
dengan produk tidak menyerap minyak, kaya karoten,
tokoferol dan tokotrienol. MSM juga dapat digunakan
sebagai media pengorengan untuk sambal cabe
merah (tumisan cabe merah), dimana produk sambal
mengandung senyawa karoten tinggi (Hasibuan dan
Meilano, 2018). MSM yang dicampur dengan minyak
kelapa atau flavor dapat meningkatkan penerimaan
kesukaan konsumen pada produk gorengannya
(Hasibuan dan ljah, 2018). MSM juga dapat
diaplikasikan untuk produk margarin dan shortening.
Produk margarin dan shortening berbahan MSM dapat
diaplikasikan pada produk roti manis, donat dan bolu
gulung, dimana produk bakery tersebut memiliki
kandungan fotinutrien yang tinggi (Hasibuan et al.,
2018). Margarin berbahan MSM juga dapat
dicampurkan dengan cokelat dalam produksi selai
cokelat untuk roti (Hasibuan dan Hardika, 2015).
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Keberhasilan pengembangan produk diversifikasi
pangan fungsional dan nutrasetikal berbasis MSM
memerlukan dukungan dari berbagai kalangan
meliputi peneliti, perusahaan dan pemerintah. Selain
itu, edukasi kepada masyarakat Indonesia sangat
perlu dilakukan agar masyarakat dapat merubah
paradigma tentang MSM agar dapat diterima dengan
baik. Konsep ini dapat menumbuhkan industri skala
kecil menengah baru yang dikelola oleh petani sawit di
Indonesia. Dengan demikian, petani dapat menikmati
langsung hilirisasi sawit dari kebunnya sendiri,
sehingga petani menjadi lebih sejahtera.

KESIMPULAN

Salah satu bahan pangan yang dapat
digunakan sebagai pangan fungsional dan
nutrasetikal adalah minyak sawit merah (MSM).
MSM merupakan sumber zat gizi berupa lemak
dan sumber senyawa fitonutrien yang bermanfaat
untuk kesehatan seperti karoten, tokoferol,
tokotrienol, fitosterol, squalene, ubiquinone
sebagai antioksidan dan bioaktivitas lainnya.
Indonesia harus mengambil peluang sebagai
pioneer dalam pengembangan pangan fungsional
dan nutrasetikal berbasis MSM. Hal ini
dikarenakan Indonesia merupakan negara
terbesar penghasil minyak sawit di dunia. Konsep
pangan fungsional dan nutrasetikal berbasis MSM
menjadi tantangan bagi ilmuan, pemerintah dan
industri untuk dapat bekerjasama secara
terintegrasi. Konsep ini memiliki multi-dampak
yaitu peningkatan diversifikasi minyak sawit
sebagai pangan fungsional dan nutrasetikal yang
tidak bergantung dengan negara lain,
meningkatkan devisa negara, serta meningkatkan
kesehatan dan kesejahteraan masyarakat
Indonesia.
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