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PREFERENSI KONSUMEN TERHADAP MINYAK SAWIT MERAH

minyak goreng sawit  (Hasibuan, Rivani, & Lubis, 
2013; Hasibuan, 2021a; Maryuningsih, Nurtama, & 
Wulandari, 2021).
 Pemenuhan asupan vitamin A dari pangan 
berbasis hewani dan nabati yang mahal sulit dijangkau 
oleh masyarakat dengan tingkat ekonomi rendah. 
Sehingga perlu dicar i bahan pangan yang 
mengandung vitamin A atau provitamin A yang mudah 
diperoleh dan harganya terjangkau untuk mengatasi 
KVA (Hasibuan, 2021a; Maryuningsih, Nurtama, & 
Wulandari, 2021). Salah satu bahan pangan di 
Indonesia yang mengandung pro-vitamin A tinggi 
(berupa senyawa karoten) adalah minyak sawit 
(Perdani, Zakaria, & Prangdimurti, 2016). Minyak sawit 
merupakan minyak yang diekstraksi dari buah sawit 
yang memiliki karakteristik berwarna kemerahan dari 
senyawa karoten dan mengandung fitonutrien lainnya 
berupa tokoferol, tokotrienol, skualen, fitosterol dan 
lain-lain (Mba, Dumont, & Ngadi, 2015; Hasibuan, 
Warnoto, Magindrin, & Lubis, 2021). Kadar karoten 
pada CPO di Indonesia berkisar antara 161-790 ppm 
(Siahaan, Nuryanto, Hasibuan, Rivani, & Panjaitan, 
2009; Hasibuan, 2012). 
 Beberapa penelitian telah dilaporkan tentang 

PENDAHULUAN
 Kekurangan vitamin A (KVA) masih menjadi 
permasalahan kesehatan khususnya pada anak-anak 
di Indonesia (Perdani, Zakaria, & Prangdimurti, 2016; 
Hasibuan, 2021a). KVA dapat meningkatkan 
prevalensi terjadinya berbagai jenis penyakit yang 
dapat mengganggu berbagai fungsi organ tubuh. 
Vitamin A tidak dapat dihasilkan oleh tubuh sehingga 
harus diperoleh melalui asupan pangan harian, baik 
melalui pangan hewani maupun nabati yang 
mengandung vitamin A atau pro vitamin A. Angka 
kecukupan vitamin A yang dianjurkan yaitu sekitar 
400–600 RE (retinol equivalents) per orang per hari 
(Maryuningsih, Nurtama, & Wulandari, 2021). Upaya 
yang telah dilakukan untuk pemenuhan asupan 
vitamin A diantaranya melalui program suplementasi 
vitamin A dosis tinggi dan fortifikasi vitamin A dalam 
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Abstrak - Kekurangan vitamin A (KVA) merupakan masalah kesehatan yang dapat mengakibatkan anak-anak 
mudah terserang penyakit karena daya tahan tubuhnya menurun. Kasus KVA dapat meningkat karena daya beli 
masyarakat rendah atas produk pangan bergizi. Penanggulangan KVA dapat dilakukan melalui konsumsi pangan 
yang mengandung vitamin A atau pro vitamin A yang mudah tersedia dan harganya terjangkau. Minyak sawit 
merah (red palm oil; RPO) merupakan produk minyak sawit yang masih mempertahankan karoten tinggi. RPO 
belum dikenal luas oleh masyarakat Indonesia, sehingga penelitian ini dilakukan untuk mendekatkan RPO kepada 
masyarakat melalui kajian preferensinya. Kajian ini dilakukan melalui uji kesukaan responden terhadap RPO dan 
produk gorengannya. Uji preferensi RPO dilakukan di Langkat, Binjai, Deli Serdang, Simalungun, Tanjung Balai 
dan Labuhan Batu Selatan, dengan responden diantaranya mahasiswa, ibu-ibu di kebun sawit dan karet, orang 
tua taman kanan-kanak serta ibu-ibu Darmawanita. Secara umum, penilaian kesukaan RPO dan produk 
gorengannya oleh responden masih pada kategori agak suka ke cukup suka. Penerimaan cukup suka ke sangat 
suka terhadap rasa, warna, dan aroma RPO masing-masing sebanyak >50%, >90%, dan >45% dari jumlah 
responden. Sementara itu, penerimaan cukup suka ke sangat suka terhadap kerenyahan, rasa, warna, dan aroma 
produk gorengannya masing-masing sebanyak >56%, >42%, >65%, dan >38% dari jumlah responden. 
Peningkatan penerimaan RPO dapat dilakukan melalui edukasi tentang manfaat kesehatan RPO sehingga 
masyarakat dapat memilih RPO sebagai bahan pangan sumber pro vitamin A alami.

Kata kunci: karoten, kurang vitamin A, minyak sawit merah, pro vitamin A, uji preferensi   
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METODOLOGI

UPAYA MEMINIMALISIR ABNORMALITAS

 Abnormalitas pada tanaman klon kelapa sawit 
tidak serta merta dapat dihilangkan, namun kita dapat 
melakukan usaha untuk meminimalisir persentasenya. 

Pada uj i preferensi RPO digunakan bahan 
pembanding seperti MGP dan MGK. MGP digunakan 
sebagai pembanding karena teksturnya padat 
menyerupai RPO, hanya berbeda pada warna minyak 
dimana MGP berwarna kuning pucat. Sementara itu, 
MGK digunakan sebagai pembanding karena minyak 
ini berbentuk cair dan warnanya kuning pucat, serta 
biasa digunakan oleh masyarakat sebagai minyak 
goreng. Uji organoleptik RPO dilakukan dengan 
perlakuan diantaranya adalah:
1.  Uji kesukaan RPO 
2.  Uji kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 

dan sebagai pembanding MGP atau MGK
3. Uji kesukaan produk gorengan (bahan sesuai  

responden) menggunakan RPO dan sebagai 
pembanding MGP

 Penggorengan kentang menggunakan RPO 
dilakukan menggunakan prosedur  Hasibuan dan Ijah 
(2018). Kentang digoreng menggunakan alat 
penggorengan listrik pada 150 °C selama 8-10 menit.  
 Uji organoleptik dilakukan melalui uji hedonik (uji 
kesukaan) dengan meminta pendapat pribadi panelis 
tentang tingkat kesukaan terhadap RPO dan produk 
gorengannya. Pada uji hedonik, responden diminta 
melakukan penilaian terhadap atribut rasa, warna dan 
aroma RPO, serta kerenyahan, rasa, warna dan 
aroma produk gorengan yang digoreng menggunakan 
RPO, MGP, atau MGK. Tingkat penerimaan dalam 
menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 (tidak 
suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 
(sangat suka).
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Preferensi konsumen terhadap minyak sawit merah

Gambar 1. RPO (kiri), MGP (tengah), dan MGK (kanan)

Gambar 2. Lokasi uji preferensi RPO di Provinsi Sumatera Utara 
Keterangan: tanda lingkaran adalah kabupaten/kota lokasi sosialisasi dan uji preferensi diantaranya adalah 
Langkat, Binjai, Deli Serdang, Simalungun, Tanjung Balai dan Labuhan Batu Selatan
Sumber: https://sumbersejarah1.blogspot.com/2018/08/peta-sumatera-utara.html

Uji Preferensi Konsumen terhadap RPO

 Penelitian ini dilakukan pada 2016 – 2017. Uji 
preferensi RPO dilakukan di beberapa kota dan 
kabupaten di Provinsi Sumatera Utara (Gambar 2) 
dengan jumlah responden sebanyak 271 orang. 

Kategori dan jumlah responden, perlakukan serta 
penilaian disajikan pada Tabel 1. Sebelum uji 
preferensi atas produk dilakukan sosialisasi di tempat 
kegiatan uji. Sosialisasi dilakukan dengan memberikan 
informasi detil tentang RPO dari segi pembuatannya 
dan manfaat nutrisi yang dikandungnya.
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senyawa karoten pada RPO adalah dapat 
menanggulangi defisiensi vitamin A dan zat besi pada 
anak-anak, memperbaiki status vitamin A pada bayi, 
b e r po t ens i  me l awan  ka r d i o vasku l a r  dan 
karsinogenesis kanker payudara, dan dapat 
mengurangi resiko artherosklerosis (Mursalin, 
Surhaini, & Yulia, 2014).
 Beberapa peneliti telah memanfaatkan RPO sebagai 
bahan tambahan pangan untuk meningkatkan potensi 
penggunaannya seperti mayonnaise (Ningtyas, 
Muslihudin, & Afifah, 2019; Ayu, Lumban Gaol, & 
Diharmi, 2020), minuman emulsi (Wulandari, Angka, 
Adawiyah, & Palupi, 2015; Mursalin, Surhaini, & Yulia, 
2014; Budiyanto, Sidebang, & Samosir, 2019; 
Bunaiyah, Silsia, & Budiyanto, 2021), margarin dan 
shortening (Hasibuan & Hardika 2015; Hasibuan, 
2018), biskuit kacang (Robiyansyah, Zuidar, & 
Hidayat, 2017), sambal cabai merah (Hasibuan dan 
Meilano, 2018), dan produk makanan cokelat (Hasibuan 
& Kurniawan, 2022). Namun demikian, berkembangnya 
penelitian dalam penggunaan RPO sebagai bahan 
pangan tidak diikuti dengan produksi dan aplikasinya 
pada skala besar. Hal ini diduga disebabkan oleh 
masyarakat Indonesia belum terbiasa dan belum 
mengenal produk RPO. Sebagai produk pangan 
berbasis minyak sawit mengandung fitnutrien tinggi yang 
diperkenalkan kepada responden, perlu diketahui 
respon dari responden terhadap RPO agar dapat 
diketahui seberapa besar tingkat penerimaan responden 
terhadap produk tersebut. Oleh sebab itu, penelitian ini 
dilakukan untuk mengkaji preferensi konsumen terhadap 
RPO.

BAHAN DAN METODE

Bahan

 Bahan-bahan yang digunakan disajikan pada 
Gambar 1. RPO yang ditekstur menjadi padat 
dengan karakteristik meliputi kadar air 0,04%, 
asam lemak bebas 0,71%, karoten 341 ppm, 
bilangan peroksida 10,29 meq/g, dan warna 
kemerahan dimana nilai R/Y yaitu 10,2/10,2 
diperoleh dari Pusat Penelitian Kelapa Sawit. 
Minyak goreng padat (MGP) dibuat dari refined 
bleached deodorized palm oil yang ditekstur 
menjadi padat diperoleh dari Pusat Penelitian 
Kelapa Sawit. Minyak goreng komersial (MGK) 
diperoleh dari swalayan di Kota Medan. 

manfaat kesehatan dari minyak sawit mentah (crude 
p a l m  o i l ;  CPO) .  Konsums i  CPO mampu 
meningkatkan aktivitas superoksida dismutase dan 
meningkatkan aktivitas katalase (Khan, 2012), 
menurunkan optical density C-RP plasma, kadar 
kolesterol total, kolesterol low density lipoprotein, 
dan meningkatkan kadar kolesterol high density 
l ipoprotein (Nursal im, 2012), meningkatkan 
kandungan retinol pada air susu ibu (Rismarini, 
2013), meningkatkan konsentrasi α-tokoferol pada 
eritrosit (Fujiarti, 2012), meningkatkan kapasitas 
antioksidan baik di plasma maupun di sel darah merah 
(Misran, 2012), dan meningkatkan jumlah retinol 
plasma dan menurunkan tingkat aktivitas enzim 
aspartat transaminase, alanine transaminase, dan 
alkaline phospatase yang berkaitan dengan kesehatan 
hati (Perdani, Zakaria, & Prangdimurti, 2016). Hasrini, 
Zakaria, Adawiyah, & Suparto (2017)  juga 
melaporkan susu kedelai ungu yang diperkaya dengan 
mikrokapsul berbahan CPO berpotensi memiliki 
aktivitas antidiabetes dan imunomodulator yang dapat 
menurunkan kadar glukosa darah puasa dan 
meningkatan kadar insulin.
 Sebagian besar CPO diolah menjadi minyak 
goreng. Pada proses pengolahan CPO menjadi 
minyak goreng dilakukan proses rafinasi dengan 
tahapan diantaranya degumming, bleaching dan 
deodorisasi. Setelah proses rafinasi, warna minyak 
sawit berubah menjadi warna kuning pucat karena 
senyawa karoten dirusak dan dihilangkan akibat 
penggunaan tanah pemucat (bleaching earth) dan 
suhu tinggi (Hasibuan & Siahaan, 2014; Hasibuan, 
2018; Hasibuan, 2021b). 
 Salah satu produk minyak sawit yang masih 
mempertahankan kandungan karoten dan tokoferol 
& tokotrienol dalam jumlah tinggi adalah minyak 
sawit merah (red palm oil; RPO) (Hasibuan 2021a; 
Hasibuan, 2021b; Tarigan, Nelson, Nuralang, & 
Hertanti, 2022). RPO dapat dibuat melalui ekstraksi 
minyak langsung dari tandan buah segar dengan 
proses pengolahan pada pemanasan minimal dan 
tanpa bahan kimia yang dikenal sebagai virgin RPO 
(VRPO) atau unrefined CPO. RPO juga dapat 
dihasilkan melalui rafinasi sederhana CPO (dari 
pabrik kelapa sawit) melalui netralisasi asam lemak 
bebas dan deodorisasi pada suhu rendah untuk 
menurunkan kadar air dan aroma (Purnama, 
Setyaningsih, Hambali, & Taniwiryono, 2020; 
Hasibuan, 2021b). Manfaat kesehatan dan nutrisi dari 
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Penilaian 

kesukaan
Perlakuan

Jumlah

responden

(orang)

RespondenTempatNo
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rasa, warna, 
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RPO dan MGP 

untuk menggoreng 

kentang di tempat 

sosialisasi

76

Ibu-ibu 

Darmawanita 

Kebun Marihat

Marihat Baris Kec. 

Siantar/Kab. Simalungun
5

Kentang goreng menggunakan RPO dan MGK

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO dan MGK 

untuk menggoreng 

kentang di tempat 

sosialisasi

25

Ibu-ibu di 

Puskesmas 

Tanjung Balai

Kota Tanjung Balai6

Bahan gorengan (sesuai responden) menggunakan RPO dan MGP

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO dan MGP 

untuk menggoreng

bahan pangan

sesuai responden

di rumah

31

Ibu-ibu 

Darmawanita 

Kebun Marihat

Marihat Baris Kec. 

Siantar/Kab. Simalungun
7

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO dan MGP 

untuk menggoreng 

bahan pangan 

sesuai responden 

di rumah

22

Pekerja wanita 

Kebun Bukit 

Sentang

Kec. Babalan/Kab. 

Langkat
8

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO dan MGP 

untuk menggoreng

bahan pangan

sesuai responden

di rumah

16

Pekerja wanita 

Kebun Aek 

Pancur

Kec. Tanjung 

Morawa/Kab. Deli 

Serdang

9

Penilaian 

kesukaan
Perlakuan

Jumlah

responden

(orang)

RespondenTempatNo

RPO

Rasa, warna, 

aroma

RPO dinilai 

langsung di tempat 

sosialisasi

20
Mahasiswa 

Akademi Perawat
Kota Binjai1

Rasa, warna, 

aroma

RPO dinilai 

langsung di tempat 

sosialisasi

20

Istri karyawan 

Kebun Karet 

Merangir

Kec. Dolok 

Batunanggar/Kab. 

Simalungun

2

Rasa, warna, 

aroma

RPO dinilai 

langsung di tempat 

sosialisasi

22

Pekerja wanita 

Kebun Bukit 

Sentang

Kec. Babalan/Kab. 

Langkat
3

Kentang goreng menggunakan RPO dan MGP

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO untuk 

menggoreng 

kentang di tempat 

sosialisasi

42

Ibu-ibu

Darmawanita

Labuhan Batu 

Selatan

Kota Pinang, Labuhan 

Batu Selatan
3

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO untuk 

menggoreng 

kentang di tempat 

sosialisasi

50

Ibu-ibu dari anak 

Taman Kanan-

Kanak

Kec. Tanjung 

Morawa/Kab. Deli 

Serdang

4

 Pada uji preferensi RPO digunakan bahan 
pembanding seperti MGP dan MGK. MGP digunakan 
sebagai pembanding karena teksturnya padat 
menyerupai RPO, hanya berbeda pada warna minyak 
dimana MGP berwarna kuning pucat. Sementara itu, 
MGK digunakan sebagai pembanding karena minyak 
ini berbentuk cair dan warnanya kuning pucat, serta 
biasa digunakan oleh masyarakat sebagai minyak 
goreng. Uji organoleptik RPO dilakukan dengan 
perlakuan diantaranya adalah:
1.  Uji kesukaan RPO 
2.  Uji kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 

dan sebagai pembanding MGP atau MGK
3. Uji kesukaan produk gorengan (bahan sesuai  

responden) menggunakan RPO dan sebagai 
pembanding MGP.

 Penggorengan kentang menggunakan RPO 
dilakukan menggunakan prosedur  Hasibuan dan 
Ijah (2018). Kentang digoreng menggunakan alat 
penggorengan listrik pada 150°C selama 8-10 
menit.  
 Uji organoleptik dilakukan melalui uji hedonik 
(uji kesukaan) dengan meminta pendapat pribadi 
panelis tentang tingkat kesukaan terhadap RPO 
dan produk gorengannya. Pada uji hedonik, 
responden diminta melakukan penilaian terhadap 
atribut rasa, warna dan aroma RPO, serta 
kerenyahan, rasa, warna dan aroma produk 
gorengan yang digoreng menggunakan RPO, 
MGP, atau MGK. Tingkat penerimaan dalam 
menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 
(tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 
(suka), dan 5 (sangat suka).

Tabel 1. Tempat, responden dan perlakuan uji organoleptik

(continued)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Preferensi RPO

 Tingkat kesukaan terhadap atribut rasa dan aroma 
RPO oleh beberapa kalangan responden di 3 tempat 
relatif berbeda dengan penilaian pada kategori agak 
suka ke suka (Gambar 3). Responden menilai ada 

gangguan pada atribut rasa dan aroma RPO seperti 
terasa getir dan tercium bau khas CPO (palmy). 
Sementara itu, responden memberikan penilaian 
atribut warna RPO berada pada kategori cukup suka 
ke suka. Ini mengindikasikan bahwa responden dari 
beberapa kalangan di 3 tempat objek penelitian lebih 
menyukai warna dibandingkan rasa dan aroma RPO. 
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98

METODOLOGI

UPAYA MEMINIMALISIR ABNORMALITAS

 Abnormalitas pada tanaman klon kelapa sawit 
tidak serta merta dapat dihilangkan, namun kita dapat 
melakukan usaha untuk meminimalisir persentasenya. 

Pada uj i preferensi RPO digunakan bahan 
pembanding seperti MGP dan MGK. MGP digunakan 
sebagai pembanding karena teksturnya padat 
menyerupai RPO, hanya berbeda pada warna minyak 
dimana MGP berwarna kuning pucat. Sementara itu, 
MGK digunakan sebagai pembanding karena minyak 
ini berbentuk cair dan warnanya kuning pucat, serta 
biasa digunakan oleh masyarakat sebagai minyak 
goreng. Uji organoleptik RPO dilakukan dengan 
perlakuan diantaranya adalah:
1.  Uji kesukaan RPO 
2.  Uji kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 

dan sebagai pembanding MGP atau MGK
3. Uji kesukaan produk gorengan (bahan sesuai  

responden) menggunakan RPO dan sebagai 
pembanding MGP

 Penggorengan kentang menggunakan RPO 
dilakukan menggunakan prosedur  Hasibuan dan Ijah 
(2018). Kentang digoreng menggunakan alat 
penggorengan listrik pada 150 °C selama 8-10 menit.  
 Uji organoleptik dilakukan melalui uji hedonik (uji 
kesukaan) dengan meminta pendapat pribadi panelis 
tentang tingkat kesukaan terhadap RPO dan produk 
gorengannya. Pada uji hedonik, responden diminta 
melakukan penilaian terhadap atribut rasa, warna dan 
aroma RPO, serta kerenyahan, rasa, warna dan 
aroma produk gorengan yang digoreng menggunakan 
RPO, MGP, atau MGK. Tingkat penerimaan dalam 
menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 (tidak 
suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 
(sangat suka).
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Preferensi konsumen terhadap minyak sawit merah

Penilaian 

kesukaan
Perlakuan

Jumlah

responden

(orang)

RespondenTempatNo

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO dan MGP 

untuk menggoreng 

kentang di tempat 

sosialisasi

76

Ibu-ibu 

Darmawanita 

Kebun Marihat

Marihat Baris Kec. 

Siantar/Kab. Simalungun
5

Kentang goreng menggunakan RPO dan MGK

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO dan MGK 

untuk menggoreng 

kentang di tempat 

sosialisasi

25

Ibu-ibu di 

Puskesmas 

Tanjung Balai

Kota Tanjung Balai6

Bahan gorengan (sesuai responden) menggunakan RPO dan MGP

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO dan MGP 

untuk menggoreng

bahan pangan

sesuai responden

di rumah

31

Ibu-ibu 

Darmawanita 

Kebun Marihat

Marihat Baris Kec. 

Siantar/Kab. Simalungun
7

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO dan MGP 

untuk menggoreng 

bahan pangan 

sesuai responden 

di rumah

22

Pekerja wanita 

Kebun Bukit 

Sentang

Kec. Babalan/Kab. 

Langkat
8

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO dan MGP 

untuk menggoreng

bahan pangan

sesuai responden

di rumah

16

Pekerja wanita 

Kebun Aek 

Pancur

Kec. Tanjung 

Morawa/Kab. Deli 

Serdang

9

Penilaian 

kesukaan
Perlakuan

Jumlah

responden

(orang)

RespondenTempatNo

RPO

Rasa, warna, 

aroma

RPO dinilai 

langsung di tempat 

sosialisasi

20
Mahasiswa 

Akademi Perawat
Kota Binjai1

Rasa, warna, 

aroma

RPO dinilai 

langsung di tempat 

sosialisasi

20

Istri karyawan 

Kebun Karet 

Merangir

Kec. Dolok 

Batunanggar/Kab. 

Simalungun

2

Rasa, warna, 

aroma

RPO dinilai 

langsung di tempat 

sosialisasi

22

Pekerja wanita 

Kebun Bukit 

Sentang

Kec. Babalan/Kab. 

Langkat
3

Kentang goreng menggunakan RPO dan MGP

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO untuk 

menggoreng 

kentang di tempat 

sosialisasi

42

Ibu-ibu

Darmawanita

Labuhan Batu 

Selatan

Kota Pinang, Labuhan 

Batu Selatan
3

Kerenyahan, 

rasa, warna, 

aroma

RPO untuk 

menggoreng 

kentang di tempat 

sosialisasi

50

Ibu-ibu dari anak 

Taman Kanan-

Kanak

Kec. Tanjung 

Morawa/Kab. Deli 

Serdang

4

 Pada uji preferensi RPO digunakan bahan 
pembanding seperti MGP dan MGK. MGP digunakan 
sebagai pembanding karena teksturnya padat 
menyerupai RPO, hanya berbeda pada warna minyak 
dimana MGP berwarna kuning pucat. Sementara itu, 
MGK digunakan sebagai pembanding karena minyak 
ini berbentuk cair dan warnanya kuning pucat, serta 
biasa digunakan oleh masyarakat sebagai minyak 
goreng. Uji organoleptik RPO dilakukan dengan 
perlakuan diantaranya adalah:
1.  Uji kesukaan RPO 
2.  Uji kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 

dan sebagai pembanding MGP atau MGK
3. Uji kesukaan produk gorengan (bahan sesuai  

responden) menggunakan RPO dan sebagai 
pembanding MGP.

 Penggorengan kentang menggunakan RPO 
dilakukan menggunakan prosedur  Hasibuan dan 
Ijah (2018). Kentang digoreng menggunakan alat 
penggorengan listrik pada 150°C selama 8-10 
menit.  
 Uji organoleptik dilakukan melalui uji hedonik 
(uji kesukaan) dengan meminta pendapat pribadi 
panelis tentang tingkat kesukaan terhadap RPO 
dan produk gorengannya. Pada uji hedonik, 
responden diminta melakukan penilaian terhadap 
atribut rasa, warna dan aroma RPO, serta 
kerenyahan, rasa, warna dan aroma produk 
gorengan yang digoreng menggunakan RPO, 
MGP, atau MGK. Tingkat penerimaan dalam 
menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 
(tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 
(suka), dan 5 (sangat suka).

Tabel 1. Tempat, responden dan perlakuan uji organoleptik

(continued)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Preferensi RPO

 Tingkat kesukaan terhadap atribut rasa dan aroma 
RPO oleh beberapa kalangan responden di 3 tempat 
relatif berbeda dengan penilaian pada kategori agak 
suka ke suka (Gambar 3). Responden menilai ada 

gangguan pada atribut rasa dan aroma RPO seperti 
terasa getir dan tercium bau khas CPO (palmy). 
Sementara itu, responden memberikan penilaian 
atribut warna RPO berada pada kategori cukup suka 
ke suka. Ini mengindikasikan bahwa responden dari 
beberapa kalangan di 3 tempat objek penelitian lebih 
menyukai warna dibandingkan rasa dan aroma RPO. 
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METODOLOGI

UPAYA MEMINIMALISIR ABNORMALITAS

 Abnormalitas pada tanaman klon kelapa sawit 
tidak serta merta dapat dihilangkan, namun kita dapat 
melakukan usaha untuk meminimalisir persentasenya. 

Pada uj i preferensi RPO digunakan bahan 
pembanding seperti MGP dan MGK. MGP digunakan 
sebagai pembanding karena teksturnya padat 
menyerupai RPO, hanya berbeda pada warna minyak 
dimana MGP berwarna kuning pucat. Sementara itu, 
MGK digunakan sebagai pembanding karena minyak 
ini berbentuk cair dan warnanya kuning pucat, serta 
biasa digunakan oleh masyarakat sebagai minyak 
goreng. Uji organoleptik RPO dilakukan dengan 
perlakuan diantaranya adalah:
1.  Uji kesukaan RPO 
2.  Uji kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 

dan sebagai pembanding MGP atau MGK
3. Uji kesukaan produk gorengan (bahan sesuai  

responden) menggunakan RPO dan sebagai 
pembanding MGP

 Penggorengan kentang menggunakan RPO 
dilakukan menggunakan prosedur  Hasibuan dan Ijah 
(2018). Kentang digoreng menggunakan alat 
penggorengan listrik pada 150 °C selama 8-10 menit.  
 Uji organoleptik dilakukan melalui uji hedonik (uji 
kesukaan) dengan meminta pendapat pribadi panelis 
tentang tingkat kesukaan terhadap RPO dan produk 
gorengannya. Pada uji hedonik, responden diminta 
melakukan penilaian terhadap atribut rasa, warna dan 
aroma RPO, serta kerenyahan, rasa, warna dan 
aroma produk gorengan yang digoreng menggunakan 
RPO, MGP, atau MGK. Tingkat penerimaan dalam 
menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 (tidak 
suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 
(sangat suka).
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aroma RPO. Hal ini menunjukkan bahwa mahasiswa 
lebih mudah dipengaruhi dalam pemilihan produk 
pangan yang sehat dan alami.

Namun demikian, responden dari kalangan mahasiwa 
akademi perawat memberikan penilai tertinggi (berada 
pada kisaran suka) baik atribut rasa, warna maupun 

Gambar 3. Preferensi responden terhadap rasa, warna dan aroma RPO
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)

Gambar 4. Preferensi kentang goreng menggunakan RPO oleh orang tua anak TK di Deli Serdang dan ibu-ibu 
Darmawanita di Labuhan Batu Selatan
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)

Gambar 5. Perbandingan preferensi kentang goreng menggunakan RPO dan MGP oleh ibu-ibu Darmawanita di 
Kebun Marihat Kabupaten Simalungun
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)

Uji Preferensi Kentang Goreng Menggunakan RPO 
dan MGK
 Penilaian kesukaan kentang goreng menggunakan 
RPO dan MGK dilakukan oleh responden ibu-ibu di 

Puskesmas Tanjung Balai. Secara umum, kesukaan 
terhadap atribut kerenyahan, rasa, warna dan aroma 
kentang goreng menggunakan MGK dinilai cukup 
tinggi yaitu >3,5 (pada kategori cukup suka ke suka) 

 Pada penelitian ini juga dilakukan perbandingan 
penilaian kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 
dan MGP oleh ibu-ibu Darmawanita di Kebun Marihat 
Kabupaten Simalungun. Penilaian kesukaan terhadap 
atribut rasa, warna dan aroma kentang goreng 
menggunakan RPO dan MGP tidak berbeda, yang mana 
pada atribut rasa dan aroma berada pada kategori cukup 
suka sedangkan warna agak suka (Gambar 5). Hasil uji 
menunjukkan bahwa penilaian kesukaan kentang 
goreng menggunakan RPO dan MGP tidak berbeda. 

Hal ini disebabkan oleh RPO dan MGP memiliki 
karakteristik kimia yang mirip (Hasibuan & Siahaan, 
2013; Hasibuan, Warnoto, Magindrin, & Lubis, 2021) 
hanya berbeda pada warna, aroma dan rasa. 
Meskipun warna, aroma dan rasa pada RPO berbeda 
dengan MGP, namun penilaian kesukaannya oleh 
responden tidak berbeda. Sementara itu, responden 
memberikan penilaian atribut kerenyahan pada kentang 
goreng menggunakan MGP (cukup suka ke suka) lebih 
tinggi dibandingkan RPO (agak suka ke cukup suka).

 Pada penelitian ini menunjukkan bahwa penilaian 
kesukaan terhadap RPO lebih tinggi dibandingkan 
pada penelitian sebelumnya, yang mana penilaian 
terhadap aroma dan rasa berada pada kisaran tidak 
suka ke kurang suka (Hasibuan & Ijah, 2018). Hal ini 
diduga disebabkan oleh pada penelitian ini dilakukan 
sosialisasi terlebih dahulu tentang RPO. Sosialisasi 
memberikan pengaruh yang cukup signifikan dalam 
penilaian penerimaan kesukaan RPO. Perdani, 
Zakaria, & Prangdimurti (2016)  melaporkan bahwa 
responden yang diberikan informasi detil tentang 
produk pangan baru dapat menerima CPO sebagai 
produk bahan pangan yang sehat dan alami. Hanya 
kurang dari 1% responden yang terganggu oleh 
warna, rasa, dan aroma CPO. Selain itu, Nursalim 
(2012) juga melaporkan bahwa responden dapat 
menerima CPO dengan baik, dimana >98% 
responden tidak tergangu dengan rasa, >95% 
responden tidak terganggu dengan aroma dan >97% 
responden tidak terganggu dengan warna.

Uji Preferensi Kentang Goreng Menggunakan 
RPO dan MGP 

 Kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 
dinilai berbeda antar responden dari beberapa 
kalangan dan daerah. Peni laian kesukaan 
kentang goreng menggunakan RPO oleh orang 

tua anak-anak TK lebih tinggi dibandingkan 
dengan ibu- ibu Darmawani ta (Gambar 4) . 
Penilaian terhadap aribut kerenyahan, rasa, 
warna dan aroma kentang goreng oleh orang tua 
anak-anak TK berada pada kategori cukup suka 
ke suka sedangkan oleh ibu-ibu Darmawanita pada 
kategori agak suka ke cukup suka, kecuali pada 
penilaian atribut warna yaitu agak suka ke suka. 
Penilaian atribut warna relatif tinggi antara kedua 
kalangan responden tersebut disebabkan oleh 
kentang goreng menggunakan RPO berwarna jingga 
kemerahan. Warna produk kentang goreng lebih 
kemerahan disebabkan oleh RPO mengandung 
karoten (senyawa yang berwarna jingga kemerahan) 
terserap ke dalam kentang dan juga menempel di 
permukaan kentang.  Hasibuan & Ijah (2018) juga 
melaporkan bahwa warna kentang menggunakan 
RPO relatif disukai oleh panelis karena warnanya 
kemerahan.
 Penilaian kesukaan terhadap atribut aroma 
kentang goreng menggunakan RPO relatif lebih 
rendah dibandingkan dengan atribut lainnya. Hal 
ini disebabkan oleh aroma khas palmy dari RPO 
masih menempel di produk gorengan, yang 
diduga oleh suhu penggorengan hanya pada 
150°C, dimana pada suhu tersebut aroma dari 
RPO belum teruapkan sempurna dan masih 
menempel di produk kentang goreng.
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METODOLOGI

UPAYA MEMINIMALISIR ABNORMALITAS

 Abnormalitas pada tanaman klon kelapa sawit 
tidak serta merta dapat dihilangkan, namun kita dapat 
melakukan usaha untuk meminimalisir persentasenya. 

Pada uj i preferensi RPO digunakan bahan 
pembanding seperti MGP dan MGK. MGP digunakan 
sebagai pembanding karena teksturnya padat 
menyerupai RPO, hanya berbeda pada warna minyak 
dimana MGP berwarna kuning pucat. Sementara itu, 
MGK digunakan sebagai pembanding karena minyak 
ini berbentuk cair dan warnanya kuning pucat, serta 
biasa digunakan oleh masyarakat sebagai minyak 
goreng. Uji organoleptik RPO dilakukan dengan 
perlakuan diantaranya adalah:
1.  Uji kesukaan RPO 
2.  Uji kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 

dan sebagai pembanding MGP atau MGK
3. Uji kesukaan produk gorengan (bahan sesuai  

responden) menggunakan RPO dan sebagai 
pembanding MGP

 Penggorengan kentang menggunakan RPO 
dilakukan menggunakan prosedur  Hasibuan dan Ijah 
(2018). Kentang digoreng menggunakan alat 
penggorengan listrik pada 150 °C selama 8-10 menit.  
 Uji organoleptik dilakukan melalui uji hedonik (uji 
kesukaan) dengan meminta pendapat pribadi panelis 
tentang tingkat kesukaan terhadap RPO dan produk 
gorengannya. Pada uji hedonik, responden diminta 
melakukan penilaian terhadap atribut rasa, warna dan 
aroma RPO, serta kerenyahan, rasa, warna dan 
aroma produk gorengan yang digoreng menggunakan 
RPO, MGP, atau MGK. Tingkat penerimaan dalam 
menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 (tidak 
suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 
(sangat suka).
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aroma RPO. Hal ini menunjukkan bahwa mahasiswa 
lebih mudah dipengaruhi dalam pemilihan produk 
pangan yang sehat dan alami.

Namun demikian, responden dari kalangan mahasiwa 
akademi perawat memberikan penilai tertinggi (berada 
pada kisaran suka) baik atribut rasa, warna maupun 

Gambar 3. Preferensi responden terhadap rasa, warna dan aroma RPO
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)

Gambar 4. Preferensi kentang goreng menggunakan RPO oleh orang tua anak TK di Deli Serdang dan ibu-ibu 
Darmawanita di Labuhan Batu Selatan
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)

Gambar 5. Perbandingan preferensi kentang goreng menggunakan RPO dan MGP oleh ibu-ibu Darmawanita di 
Kebun Marihat Kabupaten Simalungun
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)
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tidak serta merta dapat dihilangkan, namun kita dapat 
melakukan usaha untuk meminimalisir persentasenya. 

Pada uj i preferensi RPO digunakan bahan 
pembanding seperti MGP dan MGK. MGP digunakan 
sebagai pembanding karena teksturnya padat 
menyerupai RPO, hanya berbeda pada warna minyak 
dimana MGP berwarna kuning pucat. Sementara itu, 
MGK digunakan sebagai pembanding karena minyak 
ini berbentuk cair dan warnanya kuning pucat, serta 
biasa digunakan oleh masyarakat sebagai minyak 
goreng. Uji organoleptik RPO dilakukan dengan 
perlakuan diantaranya adalah:
1.  Uji kesukaan RPO 
2.  Uji kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 

dan sebagai pembanding MGP atau MGK
3. Uji kesukaan produk gorengan (bahan sesuai  

responden) menggunakan RPO dan sebagai 
pembanding MGP

 Penggorengan kentang menggunakan RPO 
dilakukan menggunakan prosedur  Hasibuan dan Ijah 
(2018). Kentang digoreng menggunakan alat 
penggorengan listrik pada 150 °C selama 8-10 menit.  
 Uji organoleptik dilakukan melalui uji hedonik (uji 
kesukaan) dengan meminta pendapat pribadi panelis 
tentang tingkat kesukaan terhadap RPO dan produk 
gorengannya. Pada uji hedonik, responden diminta 
melakukan penilaian terhadap atribut rasa, warna dan 
aroma RPO, serta kerenyahan, rasa, warna dan 
aroma produk gorengan yang digoreng menggunakan 
RPO, MGP, atau MGK. Tingkat penerimaan dalam 
menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 (tidak 
suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 
(sangat suka).
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Gambar 7. Preferensi RPO dan MGP untuk menggoreng bahan pangan (sesuai responden) oleh pekerja wanita di 
Kebun Bukit Sentang Langkat (A), pekerja wanita di Kebun Aek Pancur Deli Serdang (B), dan ibu-ibu 
Darmawanita di Kebun Marihat Simalungun (C)
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)
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(Gambar 6). Sementara itu, kesukaan kentang 
goreng menggunakan RPO terhadap atribut 
kerenyahan, rasa, dan aroma berada pada nilai 
<3,0 (pada kategori agak suka ke cukup suka), 
sedangkan atribut warna kentang >3,0. Nilai 

tersebut relatif mendekati penilaian kesukaan 
pada kentang goreng menggunakan MGK. Hal ini 
menunjukkan bahwa warna kentang yang 
digoreng menggunakan RPO dan MGK sama-
sama disukai.

Gambar 6. Perbandingan preferensi kentang goreng menggunakan RPO dan MGK oleh ibu-ibu di Puskesmas 
Kota Tanjung Balai
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)

 Gambar 8 menunjukkan bahwa persentase jumlah 
responden yang menilai rasa RPO pada kategori 
cukup suka ke sangat suka (3-5) sebanyak >50%, 
sedangkan warna >90% dan aroma >45%. Sementara 
itu, persentase jumlah responden yang menilai 

penerimaan terhadap kerenyahan produk gorengan 
menggunakan RPO baik kentang goreng yang 
digoreng di tempat sosialisasi maupun bahan 
gorengan sesuai responden yang digoreng di rumah 
pada kategori cukup suka ke sangat suka sebanyak 

Uji Preferensi RPO untuk Menggoreng Bahan 
Pangan di Rumah Responden

 Uji organoleptik pada RPO dan MGP yang 
dibawa oleh responden untuk digunakan sebagai 
media penggorengan bahan pangan sesuai 
keinginan responden juga dilakukan oleh pekerja 
wanita di Kebun Bukit Sentang Langkat, pekerja 
wanita di Kebun Aek Pancur Deli Serdang, dan ibu-
ibu Darmawanita di Kebun Marihat Simalungun. 
Secara umum, penerimaan terhadap atribut 
kerenyahan, rasa, warna dan aroma produk 
gorengan menggunakan MGP lebih tinggi dengan 
nilai >3,0 (pada kategori agak suka ke suka) 
dibandingkan dengan RPO (Gambar 7).  Penilaian 
oleh ibu-ibu Darmawanita di Kebun Marihat 
S imalungun terhadap a t r ibu t  warna pada 
penggunaan RPO berada pada kisaran agak suka 
ke suka. Jika dibandingkan antara Gambar 6C 
dengan Gambar  4  te r l i ha t  bahwa ibu-ibu 
Darmawanita memberikan penilaian yang cenderung 
meningkat nilainya pada atribut kerenyahan, rasa, 
warna, dan aroma produk gorengan yang digoreng di 
rumah menggunakan RPO. Hal ini menunjukkan 
bahwa penggunaan RPO yang seringkali dapat 
meningkatkan penerimaan kesukaan RPO. Nursalim 

(2012)  dan Perdani, Zakaria, & Prangdimurti (2016) 
juga melaporkan bahwa penerimaan responden 
terhadap rasa, aroma, dan warna CPO semakin baik 
seiring dengan lamanya waktu konsumsi. Kegiatan 
sosialisasi dan monitoring secara berkala dan 
berkelanjutan dapat mengubah persepsi dan sikap 
dari responden tanpa merubah karakteristik produk 
(Khan, 2012).
 Secara keseluruhan, hasil uji organoleptik yang 
dilakukan oleh responden dari beberapa kalangan 
dan daerah berbeda disimpulkan pada Tabel 2. 
Penerimaan RPO terhadap rasa, warna, dan 
aroma masing-masing pada kategori agak suka, 
suka, dan agak suka. Penerimaan RPO terhadap 
kerenyahan, rasa, warna, dan aroma produk 
gorengan menggunakan RPO baik di tempat 
sosial isasi maupun di rumah lebih rendah 
dibandingkan MGP dan MGK. Meskipun demikian, 
penilaian kesukaan terhadap kerenyahan dan 
warna produk gorengan berada pada kategori 
agak suka. Penerimaan aroma baik RPO sebagai 
media penggorengan atau produk gorengannya 
cenderung lebih rendah dibandingkan pada 
penilaian rasa, warna dan kerenyahan (khsusus 
pada produk gorengannya).    
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menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 (tidak 
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Gambar 7. Preferensi RPO dan MGP untuk menggoreng bahan pangan (sesuai responden) oleh pekerja wanita di 
Kebun Bukit Sentang Langkat (A), pekerja wanita di Kebun Aek Pancur Deli Serdang (B), dan ibu-ibu 
Darmawanita di Kebun Marihat Simalungun (C)
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)

102

(Gambar 6). Sementara itu, kesukaan kentang 
goreng menggunakan RPO terhadap atribut 
kerenyahan, rasa, dan aroma berada pada nilai 
<3,0 (pada kategori agak suka ke cukup suka), 
sedangkan atribut warna kentang >3,0. Nilai 

tersebut relatif mendekati penilaian kesukaan 
pada kentang goreng menggunakan MGK. Hal ini 
menunjukkan bahwa warna kentang yang 
digoreng menggunakan RPO dan MGK sama-
sama disukai.

Gambar 6. Perbandingan preferensi kentang goreng menggunakan RPO dan MGK oleh ibu-ibu di Puskesmas 
Kota Tanjung Balai
Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)
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>56%, rasa >42%, warna >65% dan aroma >38%. Pada 
penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa jumlah 
responden yang tidak terpengaruh terhadap rasa, 
aroma dan warna CPO umumnya > 90% (Khan, 2012; 
Nursalin 2012, Perdani, Zakaria, & Prangdimurti, 
2016). Persentase ini berbeda antar penelitian karena 
pada penelitian sebelumnya menggunakan responden 

dari 1 kecamatan saja yaitu kecamatan Dramaga 
Kabupaten Bogor sedangkan pada penelitian ini pada 
6 kabupaten kota di Provinsi Sumatera Utara. Selain 
itu, responden yang dijadikan objek penelitian ini 
l eb ih  be ragam (da r i  beberapa ka langan) 
dibandingkan penelitian sebelumnya (hanya ibu-ibu 
rumah tangga).
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Produk gorengan (di rumah)Kentang goreng (di tempat sosialisasi)
RPOPenilaian

MGPRPOMGKMGPRPO

3,762,913,753,792,91-Kerenyahan

3,712,593,613,612,592,84Rasa

3,793,133,593,783,373,94
Kenampaka

n warna

3,762,463,543,502,422,82Aroma

Tabel 2. Preferensi RPO dan produk gorengannya

Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)

Gambar 8. Persentase jumlah responden pada uji preferensi RPO dan produk gorengannya

perkebunan karet, ibu-ibu Darmawanita dan ibu-ibu di 
Puskesmas berada pada kategori agak suka ke cukup 
suka. Penerimaan RPO sebagai minyak yang sehat 
dan alami dapat meningkat apabila digunakan 
sesering mungkin. Untuk itu, sosialisasi dan edukasi 
perlu dilakukan agar RPO dapat diterima oleh 
masyarakat luas.
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KESIMPULAN
 RPO merupakan  p roduk  m inyak  saw i t 
mengandung karoten sebagai pro-vitamin A yang 
dapat digunakan untuk menanggulangi KVA. Namun 
demikian, RPO belum dikenal luas oleh masyarakat 

Indonesia sehingga perlu dilakukan uji penerimaan 
produk ini. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penilaian kesukaan RPO dan produk gorengannya 
oleh responden dari kalangan mahasiswa Akademi 
Perawatan, orangtua TK, pekerja wanita di 
perkebunan kelapa sawit, istri karyawan di 
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METODOLOGI

UPAYA MEMINIMALISIR ABNORMALITAS

 Abnormalitas pada tanaman klon kelapa sawit 
tidak serta merta dapat dihilangkan, namun kita dapat 
melakukan usaha untuk meminimalisir persentasenya. 

Pada uj i preferensi RPO digunakan bahan 
pembanding seperti MGP dan MGK. MGP digunakan 
sebagai pembanding karena teksturnya padat 
menyerupai RPO, hanya berbeda pada warna minyak 
dimana MGP berwarna kuning pucat. Sementara itu, 
MGK digunakan sebagai pembanding karena minyak 
ini berbentuk cair dan warnanya kuning pucat, serta 
biasa digunakan oleh masyarakat sebagai minyak 
goreng. Uji organoleptik RPO dilakukan dengan 
perlakuan diantaranya adalah:
1.  Uji kesukaan RPO 
2.  Uji kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 

dan sebagai pembanding MGP atau MGK
3. Uji kesukaan produk gorengan (bahan sesuai  

responden) menggunakan RPO dan sebagai 
pembanding MGP

 Penggorengan kentang menggunakan RPO 
dilakukan menggunakan prosedur  Hasibuan dan Ijah 
(2018). Kentang digoreng menggunakan alat 
penggorengan listrik pada 150 °C selama 8-10 menit.  
 Uji organoleptik dilakukan melalui uji hedonik (uji 
kesukaan) dengan meminta pendapat pribadi panelis 
tentang tingkat kesukaan terhadap RPO dan produk 
gorengannya. Pada uji hedonik, responden diminta 
melakukan penilaian terhadap atribut rasa, warna dan 
aroma RPO, serta kerenyahan, rasa, warna dan 
aroma produk gorengan yang digoreng menggunakan 
RPO, MGP, atau MGK. Tingkat penerimaan dalam 
menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 (tidak 
suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 
(sangat suka).
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>56%, rasa >42%, warna >65% dan aroma >38%. Pada 
penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa jumlah 
responden yang tidak terpengaruh terhadap rasa, 
aroma dan warna CPO umumnya > 90% (Khan, 2012; 
Nursalin 2012, Perdani, Zakaria, & Prangdimurti, 
2016). Persentase ini berbeda antar penelitian karena 
pada penelitian sebelumnya menggunakan responden 

dari 1 kecamatan saja yaitu kecamatan Dramaga 
Kabupaten Bogor sedangkan pada penelitian ini pada 
6 kabupaten kota di Provinsi Sumatera Utara. Selain 
itu, responden yang dijadikan objek penelitian ini 
l eb ih  be ragam (da r i  beberapa ka langan) 
dibandingkan penelitian sebelumnya (hanya ibu-ibu 
rumah tangga).
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Produk gorengan (di rumah)Kentang goreng (di tempat sosialisasi)
RPOPenilaian

MGPRPOMGKMGPRPO

3,762,913,753,792,91-Kerenyahan

3,712,593,613,612,592,84Rasa

3,793,133,593,783,373,94
Kenampaka

n warna

3,762,463,543,502,422,82Aroma

Tabel 2. Preferensi RPO dan produk gorengannya

Keterangan: skala penilaian 1 (tidak suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka)

Gambar 8. Persentase jumlah responden pada uji preferensi RPO dan produk gorengannya

perkebunan karet, ibu-ibu Darmawanita dan ibu-ibu di 
Puskesmas berada pada kategori agak suka ke cukup 
suka. Penerimaan RPO sebagai minyak yang sehat 
dan alami dapat meningkat apabila digunakan 
sesering mungkin. Untuk itu, sosialisasi dan edukasi 
perlu dilakukan agar RPO dapat diterima oleh 
masyarakat luas.
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PEMANFAATAN BIOMASSA LIGNOSELULOSA PERKEBUNAN SAWIT 
DAN PRETREATMENT TKS SEBAGAI BAHAN BAKU PAKAN TERNAK 
POTENSIAL

mencatat bahwa sejak tahun 2016 hingga 2019 
produksi daging sapi nasional cenderung stagnan. 
Kondisi defisit daging sapi nasional tidak hanya 
menjadi tantantangan bagi pemerintah, namun juga 
peneliti dan praktisi dalam mewujudkan swasembada 
daging. Integrasi sektor perkebunan sawit dan 
peternakan sapi telah digagas beberapa tahun yang 
lalu, namun hingga saat ini baru difungsikan sekitar 
0,9%, padahal potensinya sangat besar khususnya 
dalam pemanfaatan produk samping perkebunan 
menjadi pakan (Bamualim et al., 2008; Priyono et al., 
2015).
 Indonesia memiliki luas perkebunan kelapa sawit 
terbesar di dunia, yaitu mencapai 14,15 juta Ha, 
disusul Malaysia (4,62 juta Ha) dan Thailand (720.000 
Ha). Dalam produksi minyak sawit diperoleh produk 
samping dengan jumlah yang melimpah seperti tandan 
kosong sawit (TKS), Palm Oil Mill Effluent (POME), 
bungkil inti sawit, dan pelepah sawit TM (Jayanegara 

PENDAHULUAN
 Badan Pusat Statistik (BPS) melaporkan bahwa 
pada tahun 2019 Indonesia mengalami defisit daging 
sapi sebesar 34,84%. Hal tersebut dikarenakan 
produksi daging sapi nasional hanya mampu 
mencapai 490.420,77 ton, sementara total konsumsi 
sebesar 752.672,07 ton, akibatnya negara mengimpor 
daging sapi senilai 11,5 triliun rupiah. Upaya 
pemerintah melalui program unggulan dalam 
Permentan No. 48/Permentan/PK.210/10/2016 belum 
mampu untuk meningkatkan produksi daging sapi 
nasional secara signifikan, sebagaimana BPS (2022) 
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Abstrak - Badan Pusat Statistik (BPS) melaporkan bahwa produksi daging sapi Indonesia dari tahun ke tahun 
cenderung stagnan dan tidak dapat memenuhi kebutuhan daging nasional. Upaya pemerintah melalui Permentan 
No. 48/Permentan/PK.210/10/2016 belum mampu mengatasi masalah tersebut, sementara keberhasilan program 
swasembada daging selalu dihadapkan pada masalah ketersediaan pakan yang berkualitas dan terjangkau. 
Berbagai jenis biomassa lignoselulosa sebagai produk samping produksi minyak sawit seperti tandan kosong 
sawit (TKS), solid palm oil mill effluent (POME), dan bungkil inti sawit (BIS) tersedia dalam jumlah yang melimpah 
dan belum dimanfaatkan secara sustain dan massal, padahal potensinya sebagai bahan pakan ruminansia 
sangat besar. Hal ini karena sumber biomassa tersebut mengandung nutrisi yang cukup tinggi, baik berupa 
protein maupun lemak. Namun, terdapat beberapa faktor pembatas seperti kandungan lignin dan serat kasar yang 
tinggi, sehingga menyebabkan rendahnya nilai palatabilitas dan tingkat kecernaan. Untuk mengatasi hal tersebut 
sekaligus meningkatkan nilai nutrisi biomassa lignoselulosa sebagai bahan pakan dapat dilakukan dengan 
pretreatment melalui pendekatan kombinasi metode fisik, kimiawi, dan biologis. Metode pretreatment biomassa 
lignoselulosa seperti TKS menggunakan kombinasi fiber cracking technology (FCT) dan urea 5%, kemudian 
dilanjutkan dengan fermentasi menggunakan jamur pelapuk putih (JPP) seperti Phanerochaeta chrysosporium, 
Marasmius sp., Penicillium verruculosum, Tremetes vesicolor, Marasmiellus palmivorus, Pleurotus floridanus, dan 
Ganoderma lucidum merupakan pendekatan yang potensial dalam meningkatkan derajat delignifikasi dan nilai 
nutrisi. Dengan demikian, biomassa lignoselulosa perkebunan sawit khususnya TKS dapat dioptimalkan 
pemanfaatannya.

Kata kunci: biomassa lignoselulosa perkebunan sawit, JPP, pakan ruminansia, pretreatment
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ini berbentuk cair dan warnanya kuning pucat, serta 
biasa digunakan oleh masyarakat sebagai minyak 
goreng. Uji organoleptik RPO dilakukan dengan 
perlakuan diantaranya adalah:
1.  Uji kesukaan RPO 
2.  Uji kesukaan kentang goreng menggunakan RPO 

dan sebagai pembanding MGP atau MGK
3. Uji kesukaan produk gorengan (bahan sesuai  

responden) menggunakan RPO dan sebagai 
pembanding MGP

 Penggorengan kentang menggunakan RPO 
dilakukan menggunakan prosedur  Hasibuan dan Ijah 
(2018). Kentang digoreng menggunakan alat 
penggorengan listrik pada 150 °C selama 8-10 menit.  
 Uji organoleptik dilakukan melalui uji hedonik (uji 
kesukaan) dengan meminta pendapat pribadi panelis 
tentang tingkat kesukaan terhadap RPO dan produk 
gorengannya. Pada uji hedonik, responden diminta 
melakukan penilaian terhadap atribut rasa, warna dan 
aroma RPO, serta kerenyahan, rasa, warna dan 
aroma produk gorengan yang digoreng menggunakan 
RPO, MGP, atau MGK. Tingkat penerimaan dalam 
menilai minyak atau produk gorengannya yaitu 1 (tidak 
suka), 2 (kurang suka), 3 (cukup suka), 4 (suka), dan 5 
(sangat suka).
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