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Abstrak. Minuman emulsi berbasis Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan produk minuman alternatif yang
memiliki rasa berminyak (oily taste) lebih rendah dibandingkan VCO yang dikonsumsi secara langsung.
Emulsi dibuat dari campuran VCO dan pelarut ekstrak sari kacang hijau dengan menambahkan lesitin sebagai
bioemulsifier dan xanthan gum sebagai penstabil. Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari pengaruh
komposisi minyak VCO dengan penambahan lesitin dan xanthan gum terhadap karakteristik dari minuman
emulsi berbasis VCO. Parameter yang dipelajari adalah indeks kestabilan emulsi, ukuran dan distribusi
droplet serta viskositas dari emulsi yang dihasilkan. Emulsi yang terbentuk merupakan emulsi oil in water
(O/W). Pada penelitian ini digunakan campuran emulsi yang terdiri dari VCO dengan komposisi 10%, 15%,
20%, 25%, 30% , xanthan gum 0,05%, 0,1%, 0,15% dan lesitin 1%. Berdasarkan hasil penelitian, semakin
besar konsentrasi VCO dan xanthan gum yang digunakan, maka indeks kestabilan emulsi dan viskositas akan
semakin tinggi, serta dihasilkan ukuran droplet yang semakin kecil dengan distribusi lebih lebar. Untuk
mengetahui kesesuaian selera konsumen terhadap minuman emulsi berbasis VCO, dilakukan uji organoleptik
dengan berbagai sampel emulsi. Selain itu, uji organoleptik ini bertujuan untuk mengevaluasi aspek sensoris,
seperti rasa, aroma, warna, dan tekstur. Hasil yang diperoleh bahwa emulsi yang sangat disukai merupakan
emulsi dengan komposisi 20% VCO, 1% lesitin, dan 0,1% xanthan gum.

Kata kunci: kestabilan emulsi, lesitin, uji organoleptik, Virgin Coconut Oil (VCO), xanthan gum

Abstract. Emulsion beverages based on virgin coconut oil (VCO) are alternative products with a less oily taste
than VCO directly. The emulsions were made from a mixture of VCO and green bean extract by adding lecithin as
a bioemulsifier and xanthan gum as a stabilizer. This study aimed to study the effect of VCO oil composition with
the addition of lecithin and xanthan gum on the characteristics of VCO-based emulsion beverages. The parameters
studied were the emulsion stability index accompanied by the size and distribution of droplets and the viscosity of
the resulting emulsion. The emulsions formed were an oil-in-water (0/W). In this study, the emulsion mixture
consisting of VCO with a composition of 10%, 15%, 20%, 25%, 30%, xanthan gum 0.05%, 0.1%, 0.15%, and
lecithin 1%. Based on the research, the higher the concentration of VCO and xanthan gum used, the higher the
viscosity value and emulsion stability index, and the smaller the droplet size with a wide distribution.
Organoleptic tests were conducted with various emulsion samples to determine the suitability of consumer tastes
for VCO-based emulsion beverages. In addition, the organoleptic test aims to evaluate sensory aspects, such as
taste, aroma, color, and texture. The results showed that the most preferred emulsion was a composition of 20%
VCO, 1% lecithin, and 0.1% xanthan gum.

Keywords: emulsion stability, lecithin, organoleptic test, Virgin Coconut Oil (VCO), xanthan gum

1. Pendahuluan

Minyak Kelapa Murni (VCO) adalah minyak kelapa yang diperoleh dengan memisahkan
emulsi dalam santan. VCO sebagai makanan fungsional banyak dibutuhkan untuk
kesehatan karena mengandung asam lemak rantai menengah/Middle Chain Fatty Acids
(MCFAs) yang tinggi, terutama asam laurat (C12:0; sekitar 48-53%), asam kaprilat (C8:0;
5,22%), dan asam kaprat (C10:0; 5,41%) (Moigradean et al., 2012). Salah satu komponen
asam lemak dalam minyak kelapa murni yang bermanfaat bagi kesehatan adalah asam
laurat. Di dalam tubuh manusia, asam laurat dapat diubah menjadi senyawa monogliserida
yang disebut monolaurin, yang memiliki sifat antivirus, antibakteri, dan antijamur.
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Monolaurin bekerja dengan merusak membran lipid virus, termasuk HIV, influenza, dan
beberapa lainnya (Zhang et al., 2022). Produk VCO dapat dikonsumsi langsung, namun
karena VCO memiliki oily-taste, menyebabkan kurangnya minat masyarakat untuk
mengkonsumsinya secara langsung. Untuk mengurangi oily-taste tersebut, VCO dapat
diproses menjadi minuman beremulsi.

Emulsi merupakan campuran yang terdiri dari dua fase yang tidak dapat bercampur,
dimana salah satu fase terdispersi pada fase lainnya yang merupakan fase kontinyu. Secara
termodinamika, emulsi merupakan sistem yang tidak stabil karena adanya kecenderungan
untuk memisah. Pembentukan emulsi tidak dapat terjadi tanpa penambahan surfaktan
(surface active agent) atau yang sering disebut pengemulsi. Tanpa adanya pengemulsi
sistem emulsi akan terpisah menjadi lapisan-lapisan berdasarkan perbedaan densitas
(Akbari and Nour, 2018). Kestabilan emulsi sangat penting untuk memastikan kualitas
emulsi suatu produk. Kestabilan emulsi merupakan kemampuan sebuah emulsi untuk
mempertahankan kondisinya hingga waktu tertentu. Semakin stabil sebuah emulsi,
semakin lambat perubahan yang terjadi (Piceslia et al., 2023).

Pengemulsi yang umumnya digunakan pada produk pangan adalah pengemulsi alami
seperti lesitin yang berfungsi menurunkan tegangan permukaan pada suatu sistem emulsi.
Secara komersial lesitin diperoleh dari biji kedelai karena prosesnya membutuhkan biaya
yang rendah (Cheng et al,, 2017). Selain itu lesitin memiliki sifat antioksidan alami yang
mengontrol oksidasi lemak. Lesitin merupakan emulsifier yang baik karena ujung
hidrofobiknya mampu larut dalam droplet minyak, sedangkan ujung hidrofiliknya dapat
larut dalam droplet air. Hal ini memungkinkan lesitin untuk menstabilkan sistem emulsi.
Penggunaan lesitin sebagai emulsifier dalam emulsi VCO memberikan stabilitas dan daya
tahan yang lebih baik. Lesitin dapat membantu mencegah pemisahan antara minyak dan
air, dan juga mencegah terbentuknya lapisan minyak di permukaan emulsi. Beberapa
peneliti telah mencoba membuat berbagai produk minuman beremulsi dengan beragam
jenis emulsifier sebagai stabilizer (Friscka and Nurminah, 2022), sedangkan dalam
penelitian ini selain ditambahkan emulsifier lesitin ditambahkan juga xanthan gum untuk
membuat emulsi VCO tetap homogen dan stabil dalam jangka waktu yang lebih lama.

Xanthan Gum merupakan heteropolisakarida dengan berat molekul yang besar dan
terdiri dari unit berulang. Xanthan gum mempunyai rantai utama dengan ikatan §(1,4) D-
Glukosa yang mempunyai struktur selulosa (Gustiani et al, 2018). Rantai samping
trisakarida mengandung unit asam D-glukuronat di antara 2 unit D-manosa yang
dihubungkan pada posisi 0-3 dari setiap residu glukosa lainnya dalam rantai utama
(Garcia-Ochoa et al,, 2000.; Nikbakht Nasrabadi et al., 2016). Xanthan gum secara umum
sering digunakan dalam produk pangan untuk memodifikasi tekstur, menstabilkan emulsi
dan suspensi serta meningkatkan kualitas produk pangan. Viskositas dari xanthan gum
stabil pada rentang suhu dan pH yang cukup luas. Konsentrasi xanthan gum yang rendah
mampu memberikan viskositas yang tinggi pada produk pangan (Hayati et al., 2016).
Xanthan gum juga termasuk emulgator atau emulsifier hidrokoloid yang membentuk
emulsi tipe O/W dan digunakan secara luas untuk formulasi sediaan topikal dan oral
(Pudyastuti and Kuswahyuning, 2015), namun sifat stabilizer pada xanthan gum lebih
dominan. Struktur kimia xanthan gum memungkinkan untuk membentuk jaringan atau gel
yang stabil saat terkena air. Ketika xanthan gum dilarutkan dalam air, rantai polisakarida
akan membentuk ikatan hidrogen dengan molekul air, membentuk struktur jaringan yang
padat. Struktur ini memungkinkan xanthan gum untuk membentuk emulsi yang stabil
dengan fase minyak (Garcia-Ochoa et al.,2000.; Nikbakht Nasrabadi et al., 2016). Xanthan
gum sebagai stabilizer akan masuk ke dalam interface minyak dan air kemudian
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mengelilingi droplet fase terdispersi menjadi sebuah film tipis yang diadsorpsi pada
permukaan droplet tersebut. Film tersebut memberikan fungsi penghalang mekanik yang
mencegah terjadinya coalescence. Film ini bersifat elastis sehingga ketika terjadi benturan,
film dapat kembali ke bentuk semula.

Beberapa peneliti sebelumnya telah menggunakan air kelapa, sari air jeruk dan madu
untuk meningkatkan varian rasa pada minuman emulsi VCO. Pada penelitian ini, dilakukan
pembuatan minuman emulsi berbasis VCO dengan menggunakan pelarut sari kacang hijau
dengan menggunakan emulsifier lesitin dan penstabil xanthan gum. Penggunaan bahan sari
kacang hijau dapat menjadi suatu variasi baru yang diharapkan dapat meningkatkan daya
tarik konsumen terhadap minuman emulsi berbasis VCO selain karena kandungan
proteinnya (globulin dan albumin) yang berpotensi membantu kestabilan emulsi. Selain
menambahkan variasi rasa pada minuman emulsi berbasis VCO, sari kacang hijau juga
memiliki peran dalam pemenuhan gizi melalui kandungan karbohidrat, protein, dan
vitamin B yang tinggi (Anugrahtama et.al, 2020). Pada penelitian ini pengamatan pengaruh
komposisi VCO, xanthan gum dan lesitin terhadap indeks kestabilan emulsi tidak hanya
ditinjau dari perbandingan ketinggian emulsi selama waktu penyimpanan tertentu, namun
juga dilakukan pengukuran terhadap ukuran dan distribusi droplet dan viskositas dari
emulsi yang terbentuk. Selain itu untuk menentukan kesesuaian selera konsumen
terhadap minuman emulsi berbasis VCO, baik dari segi rasa dan penampakan dilakukan uji
organoleptik dengan analisa ANOVA untuk uji Scoring Test dan Ranking Test.

2. Bahan dan Metode

2.1 Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah virgin coconut oil (VCO) VICO
BAGOES dengan kemurnian 100% minyak kelapa disuplai dari PT Vico Bagoes, Malang,
Jawa Timur, kacang hijau, gula Gulaku disuplai dari PT Gula Putih Mataram, Lampung,
emulsifier lesitin Modernist Pantry, USA dengan kualitas food grade, stabilizer xanthan gum
(E415) Lotus dengan kemurnian 100% xanthan gum food grade 200 mesh disuplai oleh
Shandong Fufeng Fermentation, Cina dan akuades.
2.2 Metode

Sampel yang dibuat pada penelitian ini dibuat dengan basis berat total 100 gram.
Komposisi VCO divariasikan pada 10%, 15%, 20%, 25%, 30% (b/b), emulsifier lesitin 1%
(b/b), dan stabilizer xanthan gum divariasikan pada komposisi 0,05%, 0,1% dan 0,15%
(b/b). Tahap awal dari penelitian ini adalah mengekstrak sari kacang hijau dengan cara
merebus kacang hijau dalam pelarut air dengan rasio 1:8 (b/v) selama 15 menit. Air yang
mengandung sari kacang hijau diambil sebagai fase kontinyu dalam emulsi. Pembuatan
emulsi dilakukan dengan menambahkan xanthan gum 0,1% b/b (0,1 gram) ke dalam
ekstrak sari kacang hijau disertai dengan pengadukan hingga tercampur sempurna. Pada
pembuatan fasa minyak, VCO dengan komposisi 10% b/b (basis 100 gram) ditambahkan
emulsifier lesitin 1% b/b (1 gram). Lesitin dan VCO kemudian dicampur dan diaduk.
Pencampuran fase sari kacang hijau dan minyak dilakukan dengan menggunakan
homogenizer pada kecepatan 15.000 rpm selama 5 menit. Tahapan tersebut dilakukan
untuk variasi komposisi dan jumlah xantham gum yang lain. Untuk mengetahui
karakteristik dari emulsi yang dihasilkan dilakukan uji indeks kestabilan, pengamatan
ukuran dan distribusi pori serta pengukuran nilai viskositas. Uji organoleptik dilakukan
untuk mendeskripsikan produk dari rasa dan penampakannya
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2.2.1 Uji Indeks Kestabilan

Pengujian indeks kestabilan emulsi dilakukan dengan metode pemisahan fase
(Creaming index) dengan pendekatan ISO/TR 13097:2013. Emulsi dalam tabung ukur
(graduated cylinder) didiamkan pada suhu ruang dan diukur ketinggian creamingnya setiap
1 jam selama 6 jam pengamatan.
2.2.2 Uji Mikroskopik

Pengujian emulsi secara mikroskopik menurut standar ISO 13322-1:2014 digunakan
dengan menghitung distribusi ukuran partikel atau droplet berbasis citra (image analysis)
yang diperoleh dari mikroskop cahaya. Sampel emulsi yang telah homogen diambil bagian
atas menggunakan pipet dan diteteskan di atas kaca preparat yang sudah dibersihkan.
Kemudian sampel diamati dengan menggunakan mikroskop pada saat awal (t=0) dan
diukur lebih lanjut hingga waktu pendiaman 6 jam, dengan melakukan pengamatan sampel
emulsi. Pengukuran diameter droplet yang terbentuk dengan menggunakan aplikasi Raster
yang telah terkalibrasi.
2.2.3 Uji Viskositas

Pengukuran viskositas emulsi dilakukan berdasarkan standar pengujian ASTM D2196
dengan alat viskometer rotasional RVT Brookfield. Sampel sebanyak 16 ml dimasukkan ke
dalam container viskometer, kemudian viskometer dinyalakan dan diatur kecepatan putar
dari spindel-nya. Dari dial reading dilakukan perhitungan untuk mendapatkan nilai
viskositas. Pengujian dilakukan pada 5 kecepatan lir spindel yang berbeda untuk
meningkatkan akurasi.
2.2.4 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik hasil emulsi didasarkan pada SNI 2346:2015 di Indonesia
untuk produk pangan. Pada uji organoleptik, sampel yang akan diuji ditambahkan gula
sebanyak 10 gram (basis larutan total 100 gram) untuk meningkatkan kualitas rasa,
kemudian sampel diberi label bertuliskan 3 digit angka berbeda yang mewakili kondisi
kontrol yaitu minuman ekstrak sari kacang hijau tanpa VCO dan kondisi emulsi berbasis
VCO. Sampel diujikan kepada 30 orang panelis yang akan memberikan response uji
organoleptik dengan memberikan penilaian dengan tingkat kesukaan level 1 sampai
dengan 5.

3. Hasil dan Pembahasan

Emulsi yang terbentuk pada penelitian ini merupakan emulsi oil in water (0/W)
dengan fraksi minyak sebesar 10% - 30% (b/b). Fase minyak yang digunakan adalah Virgin
Coconut 0il (VCO) dan fase air berupa ekstrak kacang hijau. Pada penelitian ini, emulsifier
alami yang digunakan adalah lesitin, sedangkan xanthan gum digunakan sebagai stabilizer.
Xanthan gum bekerja dengan cara masuk ke dalam interfase minyak dan air kemudian
mengelilingi droplet fase terdispersi menjadi sebuah film tipis yang diadsorpsi pada
permukaan droplet tersebut. Film tersebut memberikan fungsi penghalang mekanik yang
mencegah terjadinya coalescence (Pudyastuti and Kuswahyuning, 2015).
3.1 Pengaruh Terhadap Indeks Kestabilan

Pemisahan fase dalam emulsi menunjukkan proses destabilisasi emulsi. Proses
destabilisasi yang terjadi selama penyimpanan emulsi dikenal sebagai creaming. Untuk
menstabilkan emulsi, mencegah kerusakan emulsi, dan menurunkan tegangan permukaan
antara minyak dan air maka emulsifier berupa lesitin dan xanthan gum ditambahkan.
Penelitian ini menggunakan pengujian indeks kestabilan emulsi, dimana ketinggian krim
diukur dari waktu emulsi terbentuk mula-mula sampai dengan setelah masa penyimpanan.
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Masa penyimpanan yang dilakukan yaitu pada suhu ruang (*30°C) selama 6 jam.
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Gambar 1. Pengaruh % Xanthan Gum terhadap proses creaming pada fraksi massa VCO
10% dan konsentrasi lesitin 1%

Gambar 1 menunjukkan selama penyimpanan 6 jam, indeks kestabilan emulsi
menurun terhadap waktu pada berbagai komposisi xanthan gum, namun pada xanthan
gum 0,05% penurunan indeks kestabilan meningkat secara signifikan dibandingkan
dengan variasi komposisi lainnya. Hal tersebut menunjukkan bahwa xanthan gum memiliki
peran yang signifikan dalam parameter indeks kestabilan. Penggunaan konsentrasi
xanthan gum yang rendah (0,05%) belum mencukupi untuk membentuk struktur jaringan
yang padat dan stabil atau struktur viskoelastis yang mencegah terjadinya koalesensi dan
pemisahan fase. Sebaliknya pada komposisi 0,1% dan 0,15%, emulsi tetap stabil selama 6
jam (>95% stabilitas), menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi xanthan gum secara
signifikan meningkatkan ketahanan emulsi terhadap creaming/sedimentasi. xanthan gum
membentuk jaringan hidrogel dan viskositas tinggi, yang memperlambat pergerakan
droplet minyak (VCO) sehingga mencegah terjadinya pemisahan fase. Hasil yang sama
ditunjukkan oleh Krstonosic, V., dkk (2015) dimana dalam penelitian ini menggunakan
xanthan gum dengan konsentrasi 0,01 - 0,2 % b/b. Hasil dari penelitian ini menunjukkan
bahwa peningkatan konsentrasi xanthan gum memberikan peningkatan kestabilan emulsi.
Hal tersebut dikarenakan adanya pembentukan jaringan elastis droplet minyak sehingga
mengurangi terjadinya flokulasi dan dapat memodifikasi viskositas dari fase kontinyu.
Xanthan gum dengan konsentrasi di atas 0,08 % b/b menjamin pencapaian konsentrasi
viskositas kritis dan mencegah terjadinya creaming dalam emulsi (KrstonoS$i¢ et al,
2015).

Hasil yang sama juga diperoleh oleh Pudyastuti, B., dkk. (2015) pada produk krim
untuk kosmetik. Dalam penelitian tersebut, krim VCO diformulasikan dengan variasi
konsentrasi xanthan gum (2,5%-3,3% b/b) dan hasilnya menunjukkan bahwa peningkatan
konsentrasi xanthan gum meningkatkan viskositas krim, menurunkan daya sebar, dan
meningkatkan daya lekat. Krim dengan konsentrasi 3,3% xanthan gum menunjukkan
stabilitas fisik terbaik selama penyimpanan 7 minggu. Selain itu penelitian Traynor et al.
(2013) juga menunjukkan peningkatan indeks kestabilan seiring kenaikan konsentrasi
xanthan gum (Traynor et al, 2013). Penelitian tersebut mendukung temuan bahwa
peningkatan konsentrasi xanthan gum dapat meningkatkan stabilitas emulsi VCO dalam
sistem O/W dengan meningkatkan viskositas dan membentuk lapisan pelindung di sekitar
droplet minyak, sehingga mencegah koalesensi dan pemisahan fase. Selain itu xanthan gum
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masuk ke dalam interface minyak dan air kemudian mengelilingi droplet fase terdispersi
sehingga mengurangi mobilitas tetesan emulsi dan menghambat agregasi atau
penggabungan (Dickinson, 2003.; Sworn, 2021).
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Gambar 2. Pengaruh waktu terhadap proses creaming dengan konsentrasi Xanthan Gum
0,1% pada berbagai variasi %VCO
Pada Gambar 2, pengaruh variasi komposisi VCO pada emulsi dalam masa
penyimpanan selama 6 jam pada suhu ruang (#30°C) menunjukkan bahwa indeks
kestabilan emulsi meningkat seiring dengan bertambahnya komposisi VCO. Hal tersebut
menunjukkan bahwa emulsi yang dihasilkan lebih tahan terhadap creaming seiring dengan
bertambahnya komposisi VCO. Pada komposisi VCO 10 %, droplet fase minyak terlalu
sedikit, sehingga tidak cukup untuk membentuk jaringan antar droplet sehingga mudah
mengalami separasi (creaming). Pada komposisi 20% dan 30%, droplet minyak saling
berinteraksi dan membentuk struktur jaringan 3D sehingga meningkatkan kestabilan
kinetik. Hal ini sesuai penelitian yang dilakukan oleh Yani dkk. (2018) dan Mu’awanah,
[.LA.U., dkk. (2014), dimana seiring bertambahnya komposisi VCO, semakin tinggi tingkat
kestabilan suatu emulsi (Aulia et al., 2014; Yani et al.,, 2018).
3.2 Pengaruh Terhadap Ukuran dan Distribusi Partikel
Ukuran partikel dipelajari untuk menentukan stabilitas emulsi yang dihasilkan.
Pengujian dilakukan dengan menggunakan mikroskop cahaya. Hasil uji akan terlihat
seperti Gambar 3 pada perbesaran 4x dan 10x

i W

o
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Gambar 3. Hasil uji mikroskopi pada komposisi VCO 15%, Lesitin 1% Xanthan Gum
(a) 0,05%, (b) 0,1% dan (c) 0,15%

Pada gambar 3a terlihat banyak droplet bulat berukuran bervariasi tersebar dalam
fase kontinu. Droplet besar dan kecil tampak berdampingan, mengindikasikan distribusi
ukuran yang polidispers. Adanya droplet besar yang dikelilingi oleh droplet-droplet kecil
kemungkinan disebabkan oleh proses homogenisasi yang belum optimal atau terjadi
koalesensi sebagian antar droplet. Pada beberapa area menunjukkan kecenderungan
flokulasi ringan, di mana droplet-droplet tampak saling berdekatan atau membentuk
klaster. Konsentrasi xanthan gum tidak mencukupi untuk menstabilkan permukaan semua
droplet. Gambar 3b menunjukkan ukuran droplet yang lebih kecil dan seragam
(monodispers). Hal ini mengindikasikan bahwa sistem emulsi dengan komposisi xanthan
gum lebih tinggi (0,1%) memiliki kestabilan kinetik yang lebih tinggi dari sistem 3a, dan
proses emulsifikasi yang lebih efektif. Interaksi sterik atau elektrostatik antar-molekul
berhasil mencegah agregasi dan membentuk lapisan interfasial yang kokoh. Gambar 3c
menunjukkan struktur emulsi yang paling stabil, dengan ukuran droplet yang kecil dan
distribusi yang merata, tanpa tanda-tanda koalesensi atau flokulasi. Ini menunjukkan
bahwa sistem emulsi ini diformulasikan dan diproses dengan kondisi yang optimal,
menghasilkan emulsi yang paling stabil di antara ketiga sampel yang ditunjukkan
sebelumnya (3a dan 3b).

Hasil ini sesuai dengan penelitian dari Tangirala, dkk (2025) dengan
mengkombinasikan antara pea protein dan berbagai gum menghasilkan emulsi O/W
dengan ukuran droplet kecil dan distribusi seragam. Penambahan gum pada penelitian
tersebut memperbaiki kestabilan fisik melalui peningkatan viskositas fase kontinu dan
pencegahan koalesensi (Tangirala et al.,, 2025). Karakteristik suatu emulsi yang stabil dapat
dikaitkan dengan ukuran droplet emulsi yang dihasilkan. Emulsi yang memiliki ukuran
droplet yang lebih kecil akan menghasilkan emulsi yang lebih stabil, menurut McClements
(2015). Hal ini karena ukuran droplet yang lebih kecil akan mencegah flokulasi dan
koalesensi droplet penyebab creaming (McClements, 2015). Setiap larutan emulsi di
analisis ukuran partikel yang terdistribusi. Hasil distribusi ukuran partikel disajikan dalam
Gambar 4.
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Gambar 4. Distribusi Ukuran Partikel Awal (%) pada Komposisi VCO 15% dan Lesitin 1%
dengan Variasi Xanthan Gum

Pada Gambar 4 di atas, menunjukkan bahwa semakin besar komposisi xanthan gum
yang ditambahkan, semakin banyak partikel dari rentang ukuran 10 pm-30 pm yang
terlihat. Hal ini menandakan semakin besar komposisi xanthan gum yang digunakan
semakin banyak partikel berukuran kecil yang terbentuk. Pada komposisi xanthan gum
yang lebih rendah, maka semakin banyak partikel dengan ukuran di atas 40 pym bahkan
partikel dengan ukuran di atas 100 um dapat terbentuk. Peningkatan komposisi xanthan
gum dari 0,05% ke 0,15% menghasilkan perbaikan signifikan pada distribusi ukuran
partikel emulsi. Konsentrasi yang lebih tinggi menurunkan jumlah partikel besar dan
mempersempit distribusi partikel, menunjukkan sistem yang lebih stabil dan droplet yang
lebih halus. Formulasi dengan 0,15% xanthan gum menunjukkan kestabilan tertinggi dan
menunjukkan karakteristik emulsi paling ideal berdasarkan ukuran droplet.

Xanthan gum berperan dalam memberikan lapisan pada droplet emulsi yang fungsinya
sebagai penghalang mekanik yang mencegah kontak antar fase dispers, sehingga mencegah
terjadinya penggabungan droplet fase dispers (koalesensi)(Allen et al., 2005). Tadros
(2013) juga menyatakan bahwa hidrogel seperti xanthan gum bekerja efektif dalam
menstabilkan emulsi melalui efek sterik dan viskositas, bukan dengan adsorpsi interfacial
seperti surfaktan konvensional (Tadros, 2013). Penambahan komposisi xanthan gum
menyebabkan semakin banyak droplet emulsi yang terlapisi oleh xanthan gum, sehingga
droplet emulsi berukuran kecil banyak terbentuk. Semakin rendah komposisi xanthan gum,
maka semakin sedikit droplet emulsi yang terlapisi oleh xanthan gum, menjadi penyebab
partikel-partikel kecil bergabung satu sama lain (mengalami coallescence) (Akbari and
Nour, 2018), sehingga banyak partikel-partikel besar yang terbentuk. Hal tersebut dapat
terlihat setelah larutan emulsi didiamkan selama 6 jam pada suhu ruang pada Gambar 5
dan Gambar 6.
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Gambar 5. Profil partikel emulsi lapisan atas pada komposisi 15% VCO; Lesitin 1% dan
Xanthan Gum 0,05%

Xanthan Gum berbagai komposisi pada awal dan akhir pengamatan (6 jam)

Pada Gambar 6 menunjukkan profil distribusi ukuran partikel pada saat awal (t=0)
dan setelah larutan emulsi didiamkan selama 6 jam di suhu ruang (30°C). Pada larutan
emulsi dengan komposisi xanthan gum 0,05% (b/b), setelah 6 jam pengamatan diperoleh
hasil partikel-partikel emulsi berukuran besar (>100um) yang terbentuk pada lapisan atas
semakin banyak, sedangkan pada lapisan bawah larutan emulsi terlihat sisa partikel emulsi
yang tertinggal cukup banyak. Hal ini menandakan bahwa larutan emulsi telah mengalami
pemisahan menjadi 2 fase. Berbeda dengan larutan emulsi dengan xanthan gum 0,1% dan
0,15% yang jika dilihat dari Gambar 6, perubahan ukuran droplet yang terjadi tidak
signifikan dibandingkan ukran droplet pada sistem emulsi dengan komsentrasi 0,05%
xanthan gum. Dari distribusi ukuran partikel emulsi menunjukkan penambahan xanthan
gum pada komposisi 0,1% dan 0,15% telah mampu menghasilkan droplet berukuran kecil
yang tersebar secara merata.

3.3 Pengaruh Komposisi VCO dan Xanthan Gum terhadap Viskositas Larutan Emulsi

Kestabilan emulsi berkaitan dengan film aktif pada permukaan yang terdiri dari
beberapa komponen berhubungan dengan viskositas. Pengamatan pengaruh komposisi
fraksi minyak dilakukan dengan pengumpulan data viskositas terhadap shear rate tertentu

pada suhu yang sama. Hasil percobaan disajikan dalam grafik yang dapat dilihat pada
Gambar 7.
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Gambar 7. Grafik hubungan fraksi VCO dengan viskositas emulsi pada saat awal

Melalui Gambar 7 dapat terlihat bahwa viskositas emulsi VCO meningkat seiring
dengan bertambahnya fraksi massa VCO. Hal tersebut karena jumlah fraksi massa minyak
VCO yang bertambah dalam basis volume yang tetap, maka viskositas yang diperoleh
mengikuti viskositas VCO. Pada umumnya, seiring dengan bertambahnya minyak dalam
emulsi O/W maka akan meningkatkan viskositas emulsi (Bricefio et al., 2001). Hal tersebut
juga sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Nur dan Octavia (2021) dimana emulsi
dengan fraksi minyak yang lebih tinggi akan menghasilkan viskositas yang lebih tinggi (Nur
and Octavia, 2022).

Penambahan xanthan gum juga sangat mempengaruhi viskositas emulsi. Xanthan gum
biasa digunakan sebagai thickening agent pada industri makanan. Semakin besar
konsentrasi xanthan gum yang digunakan, maka semakin tinggi viskositas yang dihasilkan.
Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Pudyastuti et al. 2015, dimana ada
kecenderungan peningkatan viskositas VCO seiring dengan peningkatan konsentrasi
xanthan gum. Kecenderungan tersebut disebabkan oleh pembentukan ikatan rantai
polimer polisakarida antar molekul xanthan gum yang lebih kompleks (Rowe et al., 2009).
Rantai polisakarida akan membentuk ikatan hidrogen dengan molekul air yang
menyebabkan terbentuknya struktur jaringan yang padat dan stabil saat xanthan gum
terlarut dalam air (Garcia-Ochoa et al., 2000).

3.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan pada terhadap 30 panelis. Uji yang diterapkan dalam uji
organoleptik ini, yakni uji scoring test dan ranking test. Variasi percobaan yang digunakan
pada uji ini merupakan variasi percobaan yang menghasilkan indeks kestabilan dan
viskositas yang dapat diterima panelis, dalam hal ini adalah larutan emulsi dengan
komposisi lesitin 1% (b/b) dan xanthan gum 0,1% (b/b). Berdasarkan viskositasnya,
komposisi VCO divariasikan pada komposisi 10% dan 20% (b/b). Dalam wuji ini
ditambahkan gula sebanyak 10% (dalam larutan 100 gram). Nilai Scoring Test ditunjukkan
dengan skala 1- 5 dengan tingkat kategori sebagai berikut 1: sangat tidak disukai, 2: tidak
disukai, 3: cukup, 4: suka, 5: sangat suka

102


mailto:savitri_ma@staff.ubaya.ac.id

Natalia Suseno, Emma Savitri, Tokok Adiarto, Maria Novianti Soetikno, Rickson Amadeo Kusuma
savitri_ma@staff.ubaya.ac.id : Pengaruh Komposisi Virgin Coconut Oil Dan Xanthan Gum Terhadap
Kestabilan Emulsi Pada Minuman Kacang Hijau

Flavor/Taste
Manis
4

Overall

= Flavor/Taste ~#—Sampel 299 (Kontrol: air
Acceptability ®77
]

Gurih ckstrak kacang hijau + gula

10 % b/b)
~e—Sampel 398 (10% VCO. 1%

Lesitin, 0.1% Xanthan Gum

Texture I Gula 10 % b'd)

Creauy ~m=-Sampel 760 (20% VCO, 1%
Lesitin, 0.1% Xanthan Gum
+ Gula 10 % b'b)

Colour
Appearance

Aroma Texture oily

Gambar 8. Hasil uji organoleptik Scoring Test

Pada Gambar 8 menunjukkan hasil Scoring Test, segi kemanisan sampel yang memiliki
rasa manis dengan tingkat sangat disukai adalah sampel 299 dengan nilai rata-rata sebesar
3,67 karena rasa manis yang ditambahkan oleh gula sebanyak 10 gram dan diperkuat oleh
rasa dari kacang hijau. Namun, sebagian orang tidak menyukai rasa manis yang dihasilkan
karena sebagian orang tidak menyukai atau tidak cocok dengan kacang hijau, sehingga nilai
rata-rata kurang dari 4. Sampel 760 memberikan respon tertinggi dari segi tekstur, aroma
dan penampilan karena komposisi VCO yang banyak membuat tekstur semakin kental
dan aroma semakin kuat, serta komposisi yang banyak berpengaruh kepada persebaran
partikel sehingga penampakan secara visual kestabilan emulsi tinggi. Dengan demikian
secara overall, sampel 760 memiliki penilaian tertinggi (p value <0,005). Hasil uji
Organoleptik Ranking Test ditampilkan pada Gambar 9.
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Gambar 9. Hasil Uji Organoleptik Ranking Test
Keterangan Kode Sampel : 299 Kontrol: Air ekstrak kacang hijau dengan penambahan
gula 10 % berat; 398 10% VCO, 1% lesitin, 0.1% XG dengan penambahan gula 10 %
berat; 760 20% VCO, 1% lesitin, 0.1% XG dengan penambahan gula 10 % berat

Pada uji Ranking test, panelis melakukan penilaian secara orgnoleptik untuk
memberikan penilaian mengikuti peringkat dari nilai 1 (\sangat disukai ) sampai 5 (sangat
tidak disukai). Hasil evaluasi dari data tersebut menghasilkan tampilan pada gambar 9,
yang menunjukkan bahwa sampel 760 adalah yang paling favorit diantara semua sampel
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yang diujikan dengan nilai total sebesar 110. Jika dibandingkan dengan sampel yang lain
terutama sampel 299 sebagai sampel kontrol adalah sebesar 23 dan nilai yang diraih
sampel 760 memiliki beda paling jauh dibanding sampel 398. Nilai beda 760 dengan
sampel 398 sebesar 35. Sampel 760 memiliki total nilai yang signifikan karena penilaian
tiap parameter yang dilakukan pada uji sebelumnya menunjukkan hasil yang paling disukai
untuk setiap parameter dari antara semua sampel. <0,005).

4. Kesimpulan

Penelitian ini menunjukkan bahwa peningkatan fraksi massa VCO dan konsentrasi
xanthan gum meningkatkan viskositas, kestabilan emulsi, dan menghasilkan droplet
berukuran kecil yang terdistribusi secara merata. Formulasi paling stabil secara fisik
diperoleh pada komposisi VCO 30%, lesitin 1%, dan xanthan gum 0,15%, dengan indeks
kestabilan 100% setelah 6 jam penyimpanan pada suhu ruang.

Namun, uji organoleptik menunjukkan bahwa formulasi dengan 20% VCO, 1% lesitin,
dan 0,1% xanthan gum paling disukai konsumen karena tekstur dan viskositas yang lebih
sesuai secara sensorik. Dengan demikian, formulasi optimal perlu mempertimbangkan
keseimbangan antara kestabilan fisik dan preferensi konsumen.
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