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Abstrak

Produk minuman emulsi dari bahan utama berupa Virgin Coconut Oil (VCO) dikembangkan
untuk mengatasi rasa berminyak VCO, agar masyarakat dapat langsung mengonsumsinya.
Tujuan penelitian adalah membuat formulasi minuman emulsi VCO yang berkualitas dan
memiliki rasa yang baik sehingga dapat diterima oleh konsumen. Penelitian ini terdiri atas dua
tahap yaitu pembuatan emulsi dasar dengan menggunakan dua jenis emulsifier antara lain gum
arab dan tween 80 yang diformulasikan dengan VCO dan air. Minuman emulsi VCO dibuat
dengan perbandingan emulsi dasar (ED) dan air (b/b) sebagai berikut EDGum:air (1:1; 1:2; 1:3),
dan EDT80:air (1:1; 1:4;1:6). Setelah penelitian selesai dilakukan, prodak dianalisa meliputi

diantaranya uji kestabilan emulsi, uji viskositas, uji densitas, dan uji organoleptik.



BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Proses pencampuran (homogenisasi) banyak dilakukan dan dibutuhkan dalam industri
pangan, kosmetik, farmasi, dan lain lain , Perkembangan terkait penelitian emulsi terus
berkembang, mengingat manfaat emulsi salah satunya dalam industri farmasi pembentukan
emulsi dapat mengurangi bau dan rasa yang tidak enak dari minyak, pengembangan lebih
lanjut sebagai pengahantar obat secara transdermal.

Emulsi adalah suatu system terdispersi kasar dari dua atau lebih cairan yang tidak larut
satu sama lain, atau dapat diartikan dimana suatu cairan yang satu terdispersi dalam cairan
yang lain (Edy, 2007). Emulsi dikategorikan ke dalam tiga jenis yaitu emulsi makroemulsil,
mikroemulsi dan nanoemulsi yang dibedakan berdasarkan ukuran partikel, stabilitas, fase
terdispersi dan kenampakannya (Surh et al., 2006). Makroemulsi memiliki ukuran partikel
diatas 100 nm, mikroemulsi dan nanoemulsi memiliki ukuran partikel < 25 nm untuk
mikroemulsi dan < 100 nm untuk nanoemulsi (Rao and McClements, 2011). Secara Kinetika
(kinetically stable), makroemulsi dan nanoemulsi lebih stabil sedangkan mikroemulsi stabil
secara termodinamika (thermodynamically stable) Kenampakan emulsi konvensional terlihat
keruh atau tidak tembus cahaya (buram), mikroemulsi kenampakannya jernih (transparan),
sedangkan nanoemulsi kenampakannya cenderung transparan atau sedikit keruh
(Setyaningrum,2015).

VCO mampu mencegah dan mengobati berbagai penyakit seperti mampu membunuh
virus, bakteri, meningkatkan daya tahan tubuh. lebih mudah diurai dan diserap tubuh karena
molekulnya lebih kecil. Pemecahan telah terjadi di usus, sehingga mengurangi penggunaan
enzim lipase dari pankreas dan asam empedu. Oleh karena itu, minyak ini sangat baik bagi
orang yang bermasalah dengan pencernaan dan metabolik (Syah, 2010).

Untuk mengatasi hal tersebut,VCO dibuat menjadi emulsi dan sebelumdikonsumsi,
emulsi dasar VCO ini dikembangkan menjadi produk minumandengan cara ditambah air dan
bahan tambahan lain. Produk emulsi yang diminum biasanya tipe emulsi o/w dimana minyak
sebagai fase terdispersi dan air sebagai fase pendispersi, sehingga produk tersebut
mempunyai rasa yang lebih enak walaupun yang diberikan sebenarnya adalah minyak yang
tidak enak rasanya (Tensiska et al.,2007).



1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut permasalahan yang timbul pada proses emulsi VCO dan
air dengan menggunakan Homogenizer dapat dirumuskan sebagai berikut: (i) mengetahui
kondisi operasi Homogenizer yang baik untuk proses emulsi VCO dan air, (ii) mengetahui
efisiensi kinerja alat Homogenizer, (iii) mengetahui perbandingan yang paling efektif untuk

pembuatan minuman berbahan dasar VCO



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Homogenisasi

Homogenisasi merupakan proses mengubah dua cairan yang sifatnya immisible (tidak
bercampur) menjadi sebuah emulsi. Homogenisasi di dalam teknologi pencampuran,
emulsifikasi, dan suspensi dikenal sebagai operasi yang pada dasarnya terdiri dari dua tahap
yaitu pertama pengecilan ukuran droplet pada fase bagian dalam dan kedua yang merupakan
tahap simultan pendistribusian droplet kedalam fase kontinyu (Wirakartakusumah 1992).
Alat yang dirancang untuk melakukan proses emulsi disebut homogenizer (Loncin & Merson
dalam McClements 2004).

Menurut Widodo (2003), hal - hal yang perlu dipertimbangkan selama proses
homogenisasi yaitu: (1) diameter globula lemak yang dihasilkan dari proses homogenisasi
tidak boleh terlalu kecil (terlalu luas permukaan globula baru yang dihasilkan), (2)
homogenisasi dilakukan pada suhu yang relatif tinggi (68 - 70°C). Semakin tinggi suhu
homogenisasi maka akan semakin sedikit material pembentuk membran yang diperlukan
untuk membentuk membran baru, (3) penambahan material pembentuk membran.

Menurut McClements (2004) beberapa faktor yang mempengaruhi ukuran droplet yang
dihasilkan oleh homogenisasi antara lain tipe emulsi yang digunakan, suhu, karakter
komponen fasa - fasanya, dan masukan energi. Ukuran droplet yang kecil yang dihasilkan
oleh homogenisasi dapat meningkatkan fasa terdispersi. Sebagai akibatnya viskositas
semakin meningkat dan penyerapan emulsifier dapat meningkat. Ketidakcukupan emulsifier
dalam menyelubungi permukaan droplet-droplet akan menyebabkan koalesen. Pengemulsian
juga membutuhkan waktu homogenisasi yang tepat. Intensitas dan lama proses pencampuran
tergantung waktu yang diperlukan untuk melarutkan dan mendistribusikannya secara merata.
Pemilihan homogenizer untuk aplikasi bergantung beberapa faktor, yaitu volume sampel
yang dihomogenisasi, keluaran yang diinginkan, konsumsi energi, karakteristik komponen
fasanya, prediksi biaya, biaya proses, setelah pemilihan homogenizer yang cocok, kemudian
dicari kondisi operasi yang optimum untuk alat tersebut, diantaranya yaitu aliran, tekanan,
perbedaan kekentalan, suhu, waktu homogenisasi, dan kecepatan putaran (McClements
2004).



2.2 Homogenizer

Homogenizer merupakan alat bantu yang dapat digunakan dalam proses homogenisasi
(Bylund, 1995). Homogenizer terbagi menjadi beberapa jenis, antara lain adalah high
pressure homogenizer dan high shear disperser (Weiss, 2008). High pressure homogenizer
adalah homogenizer yang umum digunakan pada skala industri besar, sementara high shear
disperser merupakan homogenizer yang umum digunakan pada skala laboratorium. High
pressure homogenizer bekerja melibatkan tekanan dengan daya yang besar dan memiliki
harga yang sangat mahal sehingga menjadi kendala apabila diterapkan pada industri rumah
tangga. Peluang penggunaan homogenizer pada industri rumah tangga ada pada homogenizer
jenis high shear disperser.

Penggunaan homogenizer untuk menyatukan fasa minyak dan air pada emulsi yang
memiliki droplet diatas 2um dapat menggunakan homogenizer high - speed blender, untuk
aplikasi industri yang menggunakan cairan berviskositas tinggi (0,1 < n¢c < 1 Pa.s), tipe
homogenizer coloid mill sangat efisien digunakan, untuk bahan cairan yang memiliki
kekentalan rendah dapat menggunakan homogenizer tipe high presure atau ultra sonic jet
homogenizer.

Tabel 1. Perbandingan Tipe Homogenizer (Decker, 2006)

Tipe Produksi Energi D-r(-)plet Viskositas Sampel
Minimum

High-pressure Continuos Tinggi 0,1 um Rendah ke sedang
homogenizer
High-speedblender Batch Rendah 2,0 um Rendah ke sedang
Colloid mill Continuos Menengah 1,0 um Sendang ke tinggi
Ultrasonic probe Batch Rendah 0,1 um Rendah ke sedang
Ultrasonic-jet Continuos Tinggi 1,0 um Rendah ke sedang
homogenizer
Microfluidation Continuos Tinggi <0,1 um  Rendah ke sedang
Membrane processing Batch/ Tinggi 0,3 um Rendah ke sedang

Continuos




2.3 Prinsip Kerja Homogenizer

Menurut Wirakartakusumah (1992), rotor - stator homogenizer bekerja pada tekanan
yang lebih rendah sehingga membutuhkan energi yang lebih sedikit, bila partikel ingin lebih
dikecilkan ukurannya, sejumlah energi tambahan tetap harus diberikan dari luar. Energi
yang dibutuhkan untuk memecah droplet atau partikel datang dari rotor yang juga memutar
alat pengaduk (disc). Prinsip kerja homogenizer rotor stator adalah mengecilkan ukuran
partikel emulsi dengan menggerus dan memotong partikel emulsi yang besar dengan rotor
(bergerak) dan stator (diam) menjadi partikel yang lebih kecil. Menurut Tangsuphoom dan
Coupland (2005) ukuran minimum droplet dalam emulsi yang dihasilkan oleh homogenizer

tipe rotor stator £ 2um.

Gambar 1. Valve Homogenizer (Dewi, 2010)

Alat homogenizer bekerja dengan prinsip melewatkan adonan melalu lubang kecil dengan
tekanan dan suhu tertentu atau menhancurkan partikel besar menjadi partikel kecil sehingga

menghasilkan adonan yang homogen. (Dewi 2010).

2.4VCO
Virgin Coconut Oil (VCO) adalah minyak yang dihasilkan dari buah kelapa segar.

Berbeda dengan minyak kelapa biasa , Virgin Coconut Oil (VCO) dihasilkan tidak melalui
penambahan bahan kimia atau proses yang menggunakan panas tinggi. Virgin Coconut Oil
(VCO) bermanfaat bagi kesehatan tubuh, hal ini disebabkan Virgin Coconut Oil (VCO)
mengandung banyak asam lemak rantai menengah (Medium Chain Fatty Acid / MCFA).
MCFA yang paling banyak terkandung dalam Virgin Coconut Oil (VCO) adalah asam laurat
(Lauric Acid). Sifat MCFA yang mudah diserap akan meningkatkan metabolisme tubuh
(Setyaningrum,2015).



2.5 Emulsi

Emulsi adalah suatu system terdispersi kasar dari dua atau lebih cairan yang tidak larut
satu sama lain, atau dapat diartikan dimana suatu cairan yang satu terdispersi dalam cairan
yang lain (Edy, 2007). Emulsi dikategorikan ke dalam tiga jenis yaitu emulsi makroemulsil,
mikroemulsi dan nanoemulsi yang dibedakan berdasarkan ukuran partikel, stabilitas, fase
terdispersi dan kenampakannya (Surh et al., 2006). Makroemulsi memiliki ukuran partikel
diatas 100 nm, mikroemulsi dan nanoemulsi memiliki ukuran partikel < 25 nm untuk
mikroemulsi dan < 100 nm untuk nanoemulsi (Rao and McClements, 2011).

Proses pembentukan emulsi umumnya merupakan campuran dua atau lebih bahan kimia
dengan penambahan emulsifier atau stabilizer. Tujuan penambahan emulsifier adalah untuk
menurunkan tegangan permukaan antara kedua fase sehingga mempermudah terbentuknya
emulsi. Pengemulsi yang tidak baik dan tidak seimbang dengan minyak nabati menyebabkan
emulsi yang terbentuk tidak stabil. Emulsifier yang digunakan dalam pembuatan mayonnaise
umumnya kuning telur.(Christian,2016).

2.6 Emulsifier

Menurut Fatimah (2005), emulsifier merupakan molekul yang mengabsorbsi pada
permukaan droplet yang baru terbentuk selama homogenisasi dan membentuk membran
protektif yang menjaga droplet agar tidak terjadi agregasi. Stabilizer dalam hal ini
ditambahkan untuk menambah viskositas fase kontinyu emulsi sehingga meningkatkan
stabilitas emulsi dengan mencegah pergerakan droplet emulsi. Penelitian ini dilakukan
karena belum adanya penelitian tentang penambahan emulsifier dan stabilizer dalam produk
emulsi santan serta pengaruh teknik pasteurisasi dan pembekuan pada emulsi santan terhadap
kualitas santan tersebut.

Sistem emulsi minyak dalam air (M/A) atau oil in water (O/W) adalah sistem emulsi
dengan minyak sebagai fase terdispersi dan air sebagai fase pendispersi. Emulsi tersebut
dapat ditemukan dalam beberapa bahan pangan yaitu mayonnaise, susu, krim dan adonan
roti. Berkebalikan dengan M/A, emulsi air dalam minyak (A/M) atau water in oil (W/O)
adalah emulsi dengan air sebagai fase terdispersi dan minyak sebagai fase pendispersi. Jenis

emulsi ini dapat ditemukan dalam produk margarin dan mentega (Winarno, 1997).



2.7 Stabilitas Emulsi
Stabilitas sebuah emulsi adalah sifat emulsi untuk mempertahankan distribusi halus dan
teratur dari fase terdispersi yang terjadi dalam jangka waktu yang panjang (Voight, 1994).

Ketidakstabilan dalam emulsi pada Gambar 2 dapat dibedakan menjadi:

i. Coalescence \ / ii. Flocculation
e u ™

Good
Emulsian

i, Craaming iv. Breaking

Gambar 2. Fenomena Kestabilan Emulsi (Voight, 1994)

1. Coalescene (Koalesen)

Koalesen merupakan peristiwa dimana gelembung minyak pada emulsi M/A tertahan
dengan adanya lapisan emulsifier yang teradsorbsi kuat secara mekanis di sekitar setiap
droplet. Dua droplet yang saling berdekatan satu sama lain akan menyebabkan
permukaan yang berdekatan tersebut menjadi rata. Perubahan dari bentuk bulat menjadi
bentuk lain menghasilkan peningkatan luas permukaan dan karenanya meningkatkan
energi bebas permukaan total, penyimpangan bentuk droplet ini akan tertahan dan
pengeringan film fase kontinyu dari antara dua droplet akan tertunda (Aulton & Diana,
1991).

2. Flocculation (Flokulasi)

Flokulasi menggambarkan adanya penggabungan antara droplet emulsi yang lemah
dan reversible yang dipisahkan oleh suatu lapisan film dari fase kontinyu. Penggabungan
ini meningkat karena adanya interaksi gaya tarik-menarik dan tolak-menolak antara
droplet-droplet dan bersifat reversible dengan adanya pengadukan ringan. Flokulasi

biasanya menjadi prekursor terjadinya coalescence (Eccleston, 2007).

3. Creaming
Creaming adalah pemisahan emulsi menjadi 2 bagian, dimana bagian yang satu

memiliki fase dispersi lebih banyak dari bagian yang lain. Peningkatan creaming sangat



memungkinkan terjadinya koalesen dari droplet, karena kedua hal tersebut sangat erat
hubungannya. Emulsi yang mengalami creaming terlihat tidak elegan dan jika emulsi
tidak digojog secara cukup, ada kemungkinan pasien tidak mendapat dosis yang benar
(Aulton & Diana, 1991).

Kebanyakan minyak memiliki densitas yang lebih kecil dibanding air sehingga
droplet minyak dalam emulsi M/A akan berada pada permukaan emulsi dan membentuk
suatu lapisan tersendiri. Pada emulsi A/M, suatu lapisan bawah terbentuk akibat
sedimentasi droplet air (Eccleston, 2007). Peningkatan creaming memungkinkan

terjadinya coalescence dari droplet (Aulton & Diana, 1991).

4. Breaking
Proses breaking atau cracking merupakan pecahnya emulsi bersifat tidak dapat
kembali ke keadaan semula, dimana penggojokan sederhana akan gagal untuk
mengemulsi kembali butir-butir tetesan dalam bentuk emulsi yang stabil (Anief, 2008).
Cracking pada emulsi dapat terjadi karena penambahan emulgator yang inkompatibel,
dekomposisi emulgator oleh zat kimia atau mikrobiologi, penambahan elektrolit,
perubahan suhu dan pH (Shakeel et al., 2008).

2.8 Macam Metode Analisa Data
Metode analisis data adalah salah satu komponen penting dalam proses Data
Analysis. Metode analisis data merupakan bagian dari proses analisis dimana data yang
dikumpulkan lalu diproses untuk menghasilkan kesimpulan dalam pengambilan

keputusan. Metode analisa data yang biasa digunakan ada 3 jenis yaitu:

1. RSM (Respon Surface Methodology)

RSM adalah desain dan model yang bekerja dengan berbagai treatment secara terus
menerus ketika menemukan nilai optimum atau menggambarkan respon sesuai tujuan.
Tujuan utama dari RSM adalah untuk menemukan respon optimal. Bila ada lebih dari
satu respon maka penting untuk menemukan optimum kompromi yang tidak

mengoptimalkan hanya saja satu respon (Box dan Draper, 2007).



2. Faktorial Design
Desain faktorial merupakan modifikasi dari design true experimental, yaitu dengan
memperhatikan adanya variabel moderator yang mempengaruhi perlakuan (Variabel
independen) terhadap hasil (variabel dependen). Rancangan faktorial digunakan apabila
eksperimen terdiri atas dua faktor atau lebih. Desain faktorial memungkinkan Kita

melakukan kombinasi antar level faktor. (Sadikin, 2017)

3. ANOVA
Uji ANOVA adalah bentuk khusus dari analisis statistik yang banyak digunakan
dalam penelitian eksperimen. metode analisis ini dikembangkan oleh R.A Fisher. Uji
ANOVA juga adalah bentuk uji hipotesis statistik dimana kita mengambil kesimpulan
berdasarkan data atau kelompok statistik inferentif. Hipotesis nol dari uji Anova adalah
bahwa data adalah simple random dari populasi yang sama sehingga memiliki ekspektasi

mean dan varians yang sama. (Hidayat, 2018)
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BAB Il
TUJUAN DAN MANFAAT
3.1 Tujuan
3.1.1 Tujuan Akademis
Melengkapi syarat kelulusan mahasiswa menempuh Program Studi Teknik Kimia
Departemen Teknologi Industri Sekolah Vokasi Universitas Diponegoro. Mahasiswa
dapat menggunakan alat Homogenizer, dapat mengetahui desain alat Homogenizer
dengan spesifik, dan dapat mengaplikasikan atau mengoperasikan alat Homogenizer pada

proses homogenisasi di industri.

3.1.2 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk melakukan proses emulsi VCO dan air dengan
menggunakan homogenizer serta mengetahui pengaruh waktu dan kecepatan terhadap uji

stabilitas emulsi, uji organoleptik, viskositas, densitas.

3.2 Manfaat
Dapat diketahui manfaat dari penelitian ini yaitu mahasiswa mengetahui informasi
mengenai data waktu dan kecepatan pengadukan emulsi VCO dan air terhadap viskositas
dan stabilitas emulsi dari VCO dan air sebagai upaya untuk optimalisasi proses emulsi VCO

di dunia industri.
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4.1 Spesifikasi Alat
Speed Range
Max. Circum. Speed
Kapasitas
Max. Viscosity
Fungsi
Bahan (Material)
Penggerak
Berat
Dimension [L x W x H]
Noise

Keadaan Operasi

BAB IV
PERANCANGAN ALAT

- 10.000-30.000 rpm

1 22,7-36 m/sec

: 10-5.000 mL

: 10.000 mPas

: Untuk homogenisasi minyak dan air atau media padat cair
: Stainless steel

: Universal Motor, 500 watt
1,3 kg

: 70mm x 70mm x 255mm

: 79 dB(A)

: 40°C, 85% relative humidity

4.2 Gambar dan Dimensi Alat

Nama Alat
Merk Homogenizer

Dimensi Alat

: Homogenizer D-500
: DLAB

:70mm x 70mm X 255mm

12



Gambar 3. Alat Homogenizer

4.3 Cara Kerja Alat Hasil Perancangan

Adapun cara kerja dari alat Homogenizer adalah sebagai berikut:

1.
2.

Hubungkan alat Homogenizer ke sumber listrik

Siapkan zat yang telah dimasukkan ke dalam wadah (beaker glass), ukuran wadah
disesuaikan dengan kebutuhan.

Menyalakan otmbol on/off pada alat Homogenizer, atur pada posisi on (tombol
terletak pada box pengatur kecepatan putaran)

Atur secara perlahan kecepatan putar sesuai yang dibutuhkan

Saat pengadukan selesali, turunkan kecepatan putar hingga angka nol (0)

Ulangi langkah 2-5 untuk melakukan pembersihan alat namun menggunakan air
panas. Ulangi langkah tersebut hingga alat benar-benar bersih (minimal 3 kali
pembilasan)

Matikan alat, atur tombol on/off pada posisi off

Lepaskan aliran lisrik dari sumbernya
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BAB V

RANCANGAN PENELITIAN

5.1 Alat dan Bahan Yang Digunakan
5.1.1 Alat Yang Digunakan
Tabel 2. Alat yang Digunakan dalam Percobaan

No. Nama Alat Jumlah Ukuran

1 Homogenizer 1 51t

2. Viscometer Ostwald 1 -

3. Neraca Analitik 1 -

4.  Gelas Ukur 1 100 ml
1 50 ml

5. Gelas Beker 1 100 ml
1 50 ml

6.  Pipet 1 -

7. Piknometer 1 5ml

8. Lap 1 -

9.  Sentrifuge 1 -

10. Kuvet 6 -

11. Bola Hisap 1 -

5.1.2 Bahan Yang Digunakan

Bahan penelitian menggunakan VCO yang diperoleh dari supermarket. Sedangkan

pelarut yang digunakan adalah Aquades dari Laboratorium Operasi Teknik Kimia,

Sekolah Vokasi Universitas Diponegoro.

5.2 Variabel Penelitian
5.2.1 Variabel Tetap

Flavor : 0,5% (b/b)
Sukrosa : 10% (b/b)
Asam sitrat : 0,1% (b/b)

14



Suhu pasteurisasi : 63-65,5°C
Flavor :0,5%
Air : 100 mL

5.2.2 Variabel Bebas
Tabel 3. Perbandingan Air, VCO dan Gum Arab (b/b)

No. Komposisi Air VCO Gum Arab
1. A 29 o7 14
2. B 36 57 7
3. C 36 57 5

Tabel 4. Perbandingan Air, VCO dan Tween 80 (b/b)

No.  Komposisi Air VCO Tween 80
1. D 53 30 17
2. E 60 30 10
3. F 65 30 5

5.2. Variabel Terikat
Variabel terikat yang akan di amati yaitu stabilitas emulsi, densitas, viskositas dari

emulsi VCO dan air dan juga uji organoleptik pada prodak yang dihasilkan.

5.3 Tahapan-tahapan Dalam Penenlitian
Penelitian dilakukan melalui beberapa tahap agar proses homogenisasi bisa berjalan
dengan optimal, yaitu :
5.3.1 Tahap I (Persiapan Awal)
Pada tahap ini menyiapkan bahan dan alat serta mengatur kecepatan pada
homogenizer.
5.3.2 Tahap Il (Proses Homogenisasi)
Pada tahap ini dilakukan proses homogenisasi sampel VCO dengan alat homogenizer.

5.3.3 Tahap Il (Analisa)
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Tahap analisa dilakukan dengan beberapa analisa, diantaranya uji kestabilan
emulsi, uji viskositas, uji densitas, dan uji organoleptik. Uji kestabilan emulsi
dilakukan dengan cara mendiamkan emulsi selama 2 jam dalam suhu ruang, uji
viskositas dilakukan dengan viscosimeter ostwald, uji denistas dilakukan dengan

piknometer dan uji organoleptik dilakukan dengan perbandingan beberapa panelis.

5.4 Prosedur Percobaan dan Analisa Produk
5.4.1 Prosedur Percobaan

Menyiapkan Homogenizer

v

Masukan VCO sesuai variabel, dan
aquadest sesuai variabel kedalam
homogenizer

v
Dilakukan pengadukan dengan homogenizer dengan variasi kecepatan
15.000 rpm selama 10 menit untuk membuat emulsi dasar setelah itu
ditambahkan 100 mL air dan dipasteuriasasi selama 15 menit

A

Analisis

5.4.2 Analisa Produk
1. Uji Kestabilan Emulsi

Untuk mengetahui kestabilan emulsi pada mayones, dilakukan uji kestabilan
emulsi yang mengacu pada penelitian Rusalim et al., (2007) dan Usman et al., (2016)
yang telah diadaptasi. Pada emulsi ini yang telah dihomogenkan, emulsi minyak dan
air dimasukan ke dalam tabung centrifuge sebanyak 10 mL. Sampel disentrifuge
selama 15 menit, kemudian volume minyak yang terpisah diukur. Kestabilan emulsi
dapat diketahui dengan menghitung volume minyak yang terpisah dengan rumus
berikut.

SE% = 100%, — Y olume fase yang memisah
0 — 0 —

Volume total bahan emulsi
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2. Uji Viskositas
Viskositas merupakan ukuran kekentalan fluida yang menyatakan besar kecilnya
gesekan di dalam fluida (Nurachmandani, 2009). Analisa viskositas dilakukan dengan
menggunakan Viscometer Ostwald. Pengujian dilakukan dengan cara memasukan
emulsi minyak dan air ke dalam viscometer Ostwald, lalu menghisapnya dengan bola
hisap sampai tanda batas atas. Saat bola hisap dilepaskan, hitung waktu yang
dibutuhkan fluida untuk sampai pada tanda batas bawah. Hasil viskositas dari sampel

dapat dihitung dengan rumus berikut.

txp

U=
to X Po

Ho

Keterangan:
Viskositas cairan sampel

- =
1] 1

Waktu aliran cairan sampel

p = Massa jenis cairan sampel

to = Waktu aliran cairan pembanding
po = Massa jenis cairan pembanding
Uo = Viskositas cairan pembanding

3. Uji Densitas
Massa jenis (densitas) adalah pengukuran massa setiap satuan volume benda. Semakin
tinggi massa jenis suatu benda, maka semakin besar pula massa setiap volumenya.
Massa jenis rata-rata setiap benda merupakan total massa dibagi dengan total
volumenya (Julianto, 2012). Pengujian dilakukan dengan cara memasukan emulsi
minyak dan air ke dalam piknometer. Ditimbang piknometer kosong, kemudian
dimasukkan sampel dan ditimbang kembali untuk mengatahui densitasnya dengan

menggunakan rumus :
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5.5 Jadwal Praktikum Tugas Akhir

5.5.1 Waktu Pelaksanaan
Waktu praktikum dilaksanakan pada bulan Januari 2021 (pada semester V1)
5.5.2 Tempat Praktikum

Pelaksanaan tugas akhir akan dilaksanakan di Laboratorium Operasi Teknik Kimia

Keterangan:

p = Densitas (g/mL)

wl = Berat piknometer kosong (g)

w2 = Berat piknometer dengan sampel (g)

Vp = Volume piknometer (mL).

. Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang diujikan pada sampel emulsi ini diantaranya adalah warna

dan tekstur. Dengan nilai dari 1 hingga 5, uji organoleptik ini akan dilakukan kepada 5

panelis.

Program Studi Teknik Kimia, Departemen Teknologi Industri, Sekolah VVokasi,

Universitas Diponegoro Semarang

5.5.3 Jadwal Kegiatan

Berikut adalah tabel jadwal kegiatan selama menyusun Tugas Akhir yang dirujuk

pada tabel (5):

No Jenis November 2020 | Desember 2020 Januari 2021
Kegiatan TV TR v
1 Studi Pustaka
2 Perancangan dan
Pengujian Alat
3 | Pengajuan Prosposal

Praktikum TA
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4 Praktikum TA dan
Analisa Data

5 | Penyusunan Laporan

6 | Pengajuan Laporan

6.1 Hasil Pengamatan

BAB VI

HASIL DAN PEMBAHASAN

6.1.1 Hasil Pengamatan Densitas dan Viskositas

Tabel 6. Hasil Pengamatan Densitas dan Viskositas

Bahan Baku

Sampel VCO Air Tween Gum  Waktu KeF():ei)atan Densitas  Viskositas
ke- (ml) (m) 80  Arab (Menit) (RLIJDI?/T) (gr/ml) (Cp)
(%) (%)
I 57 136 - 5 7 10.000 1,10 5,77
I 57 136 - 7 7 10.000 1,06 4,51
i S7 129 - 14 7 10.000 1,03 3,34
v 30 165 5 - 7 10.000 1,02 1,47
\% 30 160 10 - 7 10.000 1,01 1,32
VI 30 153 17 - 7 10.000 1,01 1,31

Tabel 6 merupakan hasil pengamatan dari percobaan pembuatan emulsi VCO dan

air dengan presentasi tween 80 dengan konsentrasi (5%, 7% dan 14%) dan Gum

Arab dengan konsentrasi (5%, 10% dan 17%) sebagai variabel bebas serta variabel

tetap yaitu waktu putaran mesin homogenizer yaitu 7 menit, dan kecepatan putar

sebesar 10.000 rpm.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat formulasi minuman emulsi VCO yang

berkualitas dan bisa diterima oleh konsumen. Penelitian ini menggunakan dua jenis

emulsifier antara lain gum arab dan tween 80 yang diformulasikan dengan VCO dan

air. Mekanisme kerja alat homogenizer ini yaitu melewatkan emulsi melalu lubang

kecil dengan tekanan dan suhu tertentu atau menghancurkan partikel besar menjadi

partikel kecil sehingga menghasilkan emulsi yang homogen.
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Berdasarkan tabel 6 tersebut, didapatkan hasil densitas dan viskositas mengalami

penurunan dari ke-1 hingga ke-3 untuk sampel yang menggunakan emulsifier gum

arab, kemudian sampel dengan emulsifier tween 80 yaitu pada sampel ke-4 hingga

ke-6 juga mengalami juga penurunan densitas dan viskositas seiring penambahan

konsenrasi emulsifier.

6.1.2 Hasil Pengamatan Uji Organoleptik dan Kestabilan Emulsi
Tabel 7. Hasil Uji Organoleptik dan Kestabilan Emulsi
Sampel Gum Tween Warna Aroma Tekstur Rasa
Arab (%) 80 (%)
VCO Dengan Khas VCO
I Putih susu  Sedikit Aroma  Cair dengan Sedikit
5 - Melon Rasa Melon
VCO Dengan Khas VCO
I Putih susu  Sedikit Aroma  Cair dengan Sedikit
7 - Melon Rasa Melon
VCO Dengan Khas VCO
i Putih susu  Sedikit Aroma  Cair dengan Sedikit
14 - Melon Rasa Melon
VCO Dengan de};hgﬁ \S/ect:jci)kit
v Putih susu  Sedikit Aroma  Cair g
Melon Rasa Mel_on dan
- 5 Pahit
VCO Dengan de};hgﬁ \S/ect:jci)kit
\Y/ Putih susu  Sedikit Aroma  Cair g
Melon Rasa Mel_on dan
- 10 Pahit
VCO Dengan dongan Sodiki
VI Putih susu  Sedikit Aroma  Cair g
Melon Rasa Mel_on dan
- 17 Pahit

Tabel 7 menunjukkan hasil uji organoleptik dari emulsi VCO uji organoleptik

meliputi uji warna, uji rasa, uji bau dan uji tekstur. Uji organoleptik menghasilkan

hasil yang relatif serupa untuk 6 sampel yang diujikan. Dengan hasil analisa sebagai

berikut, seluruh sampel yang dihasilkan berwarna warna putih susu, aroma VCO
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dengan sedikit aroma melon, dan tekstur cair. Setelah dilakukan uji perasa terdapat
perbedaan hasil yang dihasilkan dari kedua sampel, pada sampel emulsifier tween 80
memiliki rasa lebih pahit jika dibandingkan dengan sampel yang menggunakan
emulsifier gum arab.

6.2 Pembahasan
6.2.1 Hubungan Densitas dengan Penambahan Emulsifier
Dari pengolahan data didapatkan grafik hubungan antara densitas (gr/ml),
viskositas (Cp), dan kestabilan emulsi (%), dengan konsentrasi emulsifier. Berikut

merupakan grafik hubungan antara densitas dengan kadar emulsifier yang digunakan.

1,12

Densitas (gr/ml)

5 7 14
Konsentrasi Emulsifier (%)

Gambar 4. Hubungan Densitas dengan Penambahan Emulsifier Gum Arab
Pada gambar 1 menunjukan hubungan antara penambahan emulsifier gum arab
dan densitas. Penambahan emulsifier gum arab dengan lama proses homogenasi 7
menit, kecepatan 10.000 rpm dan variasi penambahan sampel gum arab sebesar 5%,
7% dan 14%. Diihasilkan nilai densitas sebagai berikut 1,10 gr/ml ; 1,06 gr/ml dan

1,03 gr/ml. Terjadi penurunan nilai densitas sering penambahan emulsifier gum arab
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Gambar 5. Hubungan Densitas dengan Penambahan Emulsifier Tween 80

Pada gambar 2 menunjukan hubungan antara penambahan emulsifier tween 80
dan densitas. Penambahan emulsifier tween 80 dengan lama proses homogenasi 7
menit, kecepatan 10.000 rpm dengan variasi penambahan tween 80 sebesar 5%, 10%
dan 17%. Dihasilkan densitas berturut-turut 1,02 gr/ml ; 1,01 gr/ml dan 1,01 gr/ml.
Terjadi penurunan nilai densitas seiring penambahan emulsifier tween 80.

Hasil ini sudah sesuai dengan teori, semakin meningkatnya jumlah emulsifier
yang digunakan pada level rendah akan meningkatkan respon densitas, sedangkan
pada level tinggi emulsifier akan menurunkan respon densitas Mardila, (2012). saat
viskositas menurun maka densitas juga menurun hal ini disebutkan juga oleh Julianto
(2012) nilai densitas berbanding lurus dengan viskositas. Semakin besar densitas /
berat jenis bahan, maka viskositasnya juga semakin besar. Begitu pula sebaliknya,
jika nilai densitas suatu bahan kecil, maka viskositasnya juga semakin kecil.

Berdasarkan dua pengamatan tersebut, diketahui bahwa kandungan emulsifier
yang digunakan mempengaruhi emulsi yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi
emulsifier yang digunakan, maka semakin rendah densitas yang dihasilkan.
Emulsifier gum arab memberikan hasil densitas yang lebih besar dibandingkan
dengan emulsifier tween 80. Secara teori nilai densitas berbanding lurus dengan
viskositas. Semakin besar densitas / berat jenis suatu bahan, maka viskositasnya juga
semakin besar. Begitu pula sebaliknya, jika nilai densitas suatu bahan kecil, maka

viskositasnya juga semakin kecil, hal ini sesuai dengan percobaan yang dilakukan.

6.2.2 Hubungan Viskositas dengan Penambahan Emulsifier
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Selain perhitungan nilai densitas yang dihasilkan, data hasil praktikum juga dapat
digunakan untuk menghitung besarnya nilai viskositas yaitu dengan perbandingan
dari hasil kali waktu dan densitas emulsi dengan waktu dan densitas air, dikali
viskositas air. Grafik hubungan antara viskositas dengan penambahan emulsifier
dapat dilihat pada grafik dibawah ini.

7,00
6,00
5,00
4,00

3,00

Viskositas (Cp)

2,00

1,00

5 7 14
Konsentrasi Emulsifier (%)

Gambar 6. Hubungan Viskositas dengan Penambahan Emulsifier Gum Arab
Pada gambar 6 menunjukan hubungan antara penambahan emulsifier gum arab
dan viskositas. Penambahan emulsifier gum arab dengan lama proses homogenasi 7
menit, kecepatan 10.000 rpm dan dengan variasi penambahan sampel gum arab
sebesar 5%, 7% dan 14 %. Dihasilkan nilai densitas sebagai berikut 5,77 Cp ; 4,51 Cp
dan 3,34 Cp Terjadi penurunan nilai viskositas seiring penambahan emulsifier yang
1,50
1,45
1,40

1,35

Viskositas (Cp)

1,30
1,25

1,20
5 10 17

Konsentrasi Emulsifier (%)
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digunakan.

Gambar 7. Hubungan Viskositas dengan Penambahan Emulsifier Tween 80

Pada gambar 7 menunjukan hubungan antara penambahan emulsifier tween 80
dan viskositas. Penambahan emulsifier tween 80 dengan lama proses homogenasi 7
menit, kecepatan 10.000 rpm dengan variasi penambahan tween 80 sebesar 5%, 10%
dan 17%. Dihasilkan densitas berturut-turut 1,47 Cp ; 1,32 Cp dan 1,31 Cp. Terjadi
penurunan nilai viskositas seiring penambahan konsentrasi emulsifier tween 80.

Berdasarkan dua pengamatan tersebut, diketahui bahwa kandungan emulsifier
yang digunakan mempengaruhi emulsi yang dihasilkan. Semakin tinggi emulsifier
yang digunakan, maka semakin rendah viskositas yang dihasilkan. Emulsifier gum
arab memberikan nilai viskositas yang lebih besar dibandingkan dengan nilai
viskositas yang dihasilkan dari emulsifier tween 80.

Hasil ini sudah sesuai dengan teori, semakin meningkatnya jumlah emulsifier
yang digunakan pada level rendah akan meningkatkan respon densitas, sedangkan
pada level tinggi emulsifier akan menurunkan respon densitas Mardila, (2012). saat
viskositas menurun maka densitas juga menurun hal ini disebutkan juga oleh Julianto
(2012) nilai densitas berbanding lurus dengan viskositas. Semakin besar densitas /
berat jenis bahan, maka viskositasnya juga semakin besar. Begitu pula sebaliknya,
jika nilai densitas suatu bahan kecil, maka viskositasnya juga semakin kecil.

Dari kedua variabel percobaan yang telah dilakukan keduanya sudah sesuai
dengan teori hasilnya menurun karena semakin banyak emulsifier yang digunakan
dapat menurunkan viskositas dan densitas dari emulsi namun juga dapat memperlama
waktu pemisahaan dari emulsi miyak dalam air. Secara teori nilai densitas berbanding
lurus dengan viskositas. Semakin besar densitas / berat jenis bahan, maka
viskositasnya juga semakin besar. Begitu pula sebaliknya, jika nilai densitas suatu
bahan kecil, maka viskositasnya juga semakin kecil, hal ini sesuai dengan percobaan

yang dilakukan.

6.2.3 Hubungan Kestabilan Emulsi dengan Penambahan Emulsifier
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Gambar 8. Hubungan Kestabilan Emulsi dengan Penambahan Emulsifier Gum Arab

Pada gambar 8 menunjukan hubungan antara penambahan emulsifier gum arab
dan kestabilan emulsi. Penambahan emulsifier gum arab dengan lama proses
homogenasi 7 menit, kecepatan 10.000 rpm. Pada penambahan 5% didapatkan
kestabilan emulsi sebesar 43 %, pada penambahan 7% kestabilan yang didapatkan
sebeasar 47%, dan pada penambahan 14% kestabilan yang didapatkan sebeasar 50%.
Peningkatan kestabilan pada sampel dihasilkan berbanding lurus dengan penambahan

kadar emulsifier yang digunakan.
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Gambar 9. Hubungan Kestabilan Emulsi dengan Penambahan Emulsifier Tween 80
Pada gambar 9 menunjukan hubungan antara penambahan emulsifier tween 80

dan kestabilan emulsi. Penambahan emulsifier tween 80 dengan lama proses
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6.2.4

homogenasi 7 menit, kecepatan 10.000 rpm. Pada penambahan 5% didapatkan
kestabilan emulsi sebesar 58%, pada penambahan 10% kestabilan yang didapatkan
sebeasar 62%, dan pada penambahan 17% kestabilan yang didapatkan sebeasar 65%.
Peningkatan kestabilan pada sampel dihasilkan berbanding lurus dengan penambahan
kadar emulsifier yang digunakan.

Dari dua grafik di atas secara umum dapat dilihat bahwa dalam percobaan yang
dilakukan semakin besar penambahan konsentrasi emulsifier yang digunakan maka
semakin besar nilai kestabilan emulsi yang didapatkan. Dari kedua variabel
percobaan yang telah dilakukan keduanya sudah sesuai dengan teori, dimana
kestabilan meningkat seiring penambahan kadar emulsifier yang digunakan pada
sampel. Dapat disimpulkan bahwa Semakin banyak penambahan emulsifier akan
menurunkan densitas dan viskositas, tetapi meningkatkan kestabilan dari sampel.

Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptik minuman emulsi VCO (Gambar 3) menunjukkan bahwa.
Seluruh sampel menghasilkan warna putuh susu dan bertekstur cair. Namun produk
minuman dengan bahan dasar tween 80 tidak disukai karena rasanya agak pahit. Rasa
pahit disebabkan oleh emulsifier tween 80 karena semua produk minuman VCO yang
menggunakan emulsifier tween 80 memiliki rasa yang agak pahit, seperti yang
dinyatakan dalam (Rowe et al., 2009) bahwa pada suhu 25°C, tween 80 berwujud
cair, berwarna kekuningan dan berminyak, memiliki aroma yang khas, dan berasa
pahit. Sedangkan produk minuman yang menggunakan emulsifier gum arab untuk
semua variasi perlakuan memiliki rasa masam, khas VCO dan sedikit rasa melon
tanpa rasa pahit sama sekali, namun kurang stabil dibandingkan minuman VCO yang
menggunakan emulsifier tween 80. Bau khas dari VCO dengan sedikit bau dan rasa
melon muncul pada minuman yang menggunakan emulsifier gum arab disebabkan
sifat dari gum arab yang tidak mempengaruhi rasa, bau maupun warna dari produk.
Menurut Glicksman dan Sand (1973), gum arab bau khas dari VCO dengan sedikit
bau melon muncul pada minuman yang menggunakan emulsifier gum arab
disebabkan sifat dari gum arab yang tidak mempengaruhi rasa, bau maupun warna
dari produk, tidak beracun, tidak berbau, tidak berwarna, tidak berasa, dan benar-

benar larut dalam air dan tidak mempengaruhi rasa, bau, atau warna makanan yang
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ditambahkan. Emulsifier tween 80 sedikit menghilangkan bau khas VCO. Secara
keseluruhan produk minuman emulsi VCO yang menggunakan emulsi dasar gum

arab lebih diterima oleh panelis.
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BAB VII
KESIMPULAN DAN SARAN
7.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian Emulsi VCO dengan Emulsifier tween 80 dan gum arab

menggunakan homogenizer dapat disimpulkan bahwa :

=

Dari hasil percobaan didapatkan nilai densitas (gr/ml) dan viskositas (Cp) sebagai berikut :

o Pada sampel yang mengunakan emulsifier gum arab dengan variasi presentasi sebesar 5%,
7% dan 14% dihasilkan nilai densitas berturut-turut yaitu sebagai 1,10 gr/ml ; 1,06 gr/mi
dan 1,03 gr/ml dan nilai viskositas berturut-turut yaitu sebagai berikut 5,77 Cp ; 4,51 Cp
dan 3,34 Cp

o Pada sampel yang mengunakan emulsifier tween 80 dengan variasi presentasi sebesar 5%,
10% dan 17% dihasilkan nilai densitas berturut-turut yaitu sebagai 1,02 gr/ml ; 1,01 gr/ml
dan 1,01 gr/ml nilai viskositas berturut-turut yaitu sebagai berikut 1,47Cp ; 1,32 Cp dan
1,31Cp.

2. Kestabilan Emulsi dipengaruhi oleh :

Peningkatan konsentrasi emulsifier meningkatkan homogenitas yang berperan dalam

pembentukan emulsi dan tingkat kestabilan. Dapat disimpulkan bahwa semakin becar

emulsifier yang digunakan makan semakin kecil nilai densitas dan viskositasnya, serta

semakin baik tingkat kestabilannya.

7.2 Saran
Homogenisasi menggunkan mesin homogenizer yang memiliki kecepatan tinggi
merupakan terobosan yang baik dalam mengubah dua cairan yang sifatnya immisible (tidak
bercampur) menjadi sebuah emulsi. Dengan adanya hal ini perlu dilakukan penelitian
kembali untuk menemukan formulasi yang lebih baik lagi dalam pembuatan minuman
dengan bahan dasar VCO, seperti penambahan sukrosa untuk memperbaiki citarasa dari
prodak olahan VCO.
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LAMPIRAN

1. Tabel Pengujain

Tabel 6. Hasil Pengamatan Densitas dan Viskositas

Bahan Baku Kecepatan
Sampel VCO Air Tween Gum  Waktu Putar Densitas  Viskositas
ke- (ml) (ml) 80 Arab  (Menit) (RPM) (gr/ml) (Cp)
(%) (%)
I 57 136 - 5 7 10.000 1,10 5,77
I 57 136 - 7 7 10.000 1,06 4,51
i 57 129 - 14 7 10.000 1,03 3,34
v 30 165 5 - 7 10.000 1,02 1,47
\Y/ 30 160 10 - 7 10.000 1,01 1,32
VI 30 153 17 - 7 10.000 1,01 1,31
Tabel 7. Hasil Uji Organoleptik dan Kestabilan Emulsi
Sampel Gum Tween Warna Aroma Tekstur Rasa
Arab (%) 80 (%)
VCO Dengan Khas VCO
I Putih susu  Sedikit Aroma  Cair dengan Sedikit
5 - Melon Rasa Melon
VCO Dengan Khas VCO
I Putih susu  Sedikit Aroma  Cair dengan Sedikit
7 - Melon Rasa Melon
VCO Dengan Khas VCO
Il Putih susu  Sedikit Aroma  Cair dengan Sedikit
14 - Melon Rasa Melon
. VCO Dengan . delﬁg:; \S/gj(i)kit
v Putih susu  Sedikit Aroma  Cair
Melon Rasa Mel_on dan
- 5 Pahit
. VCO Dengan . deﬁggﬁ \S/gj(i)kit
\Y Putih susu  Sedikit Aroma  Cair Rasa Melon dan
Melon .
- 10 Pahit
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Khas VCO

VCO Dengan dengan Sedikit
Vi Putih susu  Sedikit Aroma Cair 9
Melon Rasa Mel_on dan
- 17 Pahit

2. Perhitungan Densitas Emulsi

e Rumus Densitas :

__ berat piknometer isi—berat piknometer kosong
volume piknometer

e Rumus viskositas :

_ (Txpm)
(To.po)

keterangan :
v = Viskositas zat cair (Cp)
TX = Waktu alir zat cair (s)
px = Densitas zat cair (gr/ml)
To = Waktu alir air (s)
po = Densitas air (gr/ml)
1o = Viskositas air (Cp)

e Rumus Kestabilan Emulsi :

SE% = 100% Volume fase yang memisah
0= 0 —

Volume total bahan emulsi

1. Sampel 1

_ (41,85-16,09)gr
25ml

=1,03 gr/ml

~5,255x0,1,03 gr/ml
1sx1gr/ml

x1Cp=577Cp

2,15ml _
ml

SE% = 100% X 43 %

2. Sampel 2
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_ (42,67-16,09)gr

- = 1,06 gr/ml
=SS X 1Cp =451 Cp
SE% = 100% X 22 = 47 %
. Sampel 3
= —(41’672;:109)” =1,10 gr/ml
_ 1,66 sx0,8324 gr/ml X 1 Cp — 1’10 Cp
1sx1gr/ml
SE% = 100% X 212 = 50 %
. Sampel 4
= —(41’672;1:1’[09)“ =1,01 gr/ml
= M ST X 1Cp = 147 Cp
SE% = 100% X 22 = 58 9%
. Sampel 5
= —(41’672;17761‘109)gr =1,01 gr/ml
=S X 1Cp =132 Cp
SE% = 100% X 2210 = 62 %
. Sampel 6
= —(41’252;1:1’[09)“ =1,02 gr/ml
— 16?2’)‘(11‘;;’;/1”“ x1Cp=1,31Cp
325ml _ ocop

SE% = 100% X =
5ml
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3. Lampiran Foto

Gambar 12. Tween 80 Sebagai Surfaktan
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Gambar 14. Emulsi Produk VCO

Gambar 16. Emulsi Sebelum di

Sentrifuge

\\ . —— ,_———-“'/
.-

- 41 ™

Gambar 18. Piknometer Kosong

/.

Gambar 15. Pengukuran Viskositas

Gambar 17. Emulsi Sesudah di Sentrifuge

Gambar 19. Piknometer Berisi Emulsi
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