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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gum arab dan tween 80
terhadap warna, stabilitas, dan viskositas santan. Penelitian terdiri dari dua faktor, yaitu jenis
emulsifier (gum arab dan tween 80) dan konsentrasi emulsifier (3%, 5%, 7%). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa jenis emulsifier berpengaruh nyata terhadap warna
(yellowness), stabilitas, dan viskositas, sedangkan konsentrasi emulsifier berpengaruh nyata
terhadap warna (lightness dan yellowness), stabilitas, dan viskositas. Interaksi kedua faktor
beperngaruh nyata terhadap viskositas. Perlakuan terbaik adalah santan dengan penambahan
5% tween 80.

Kata kunci: santan; emulsifier; gum arab; tween 80

ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of the addition of gum arabic and tween 80 on the
color, stability, and viscosity of coconut milk. This study used a Factorial Complete
Randomized design with two treatment factors. Factor A was the type of emulsifier (gum
arabic and tween 80) and factor B was the concentration of emulsifier (3%, 5%, 7%). The
results showed that type of emulsifier had a significant effect on color (yellowness), stability,
and viscosity, while concentration of emulsifier had a significant effect on color (lightness
and yellowness), stability, and viscosity. The interaction of the two factors had a significant
effect on viscosity. The best treatment was coconut milk with 5% tween 80 added.
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PENDAHULUAN

Santan merupakan produk emulsi minyak dalam air yang diperoleh dari perasan
parutan daging kelapa segar atau endosperm dengan atau tanpa penambahan air. Santan
tidak stabil secara fisik, sehingga dapat menyebabkan perpisahan dan membentuk dua fase
yaitu krim dan skim dalam waktu 5 — 10 jam. Ketidakstabilan emulsi ini terjadi akibat adanya
interaksi antara molekul minyak dan air menyebabkan perubahan struktur fisik santan dengan
berbagai mekanisme seperti creaming, flokulasi, dan koalesensi yang dapat mengarah pada
pemisahan fase (Hamad, 2011). Selain itu, penyebab utama ketidakstabilan emulsi santan
adalah sifat zat pengemulsi yang buruk, aktivitas permukaan protein kelapa yang rendah, dan
ukuran droplet yang besar atau tidak seragam (Jiang et al., 2016). Konsumen pada umumnya
lebih menyukai santan yang memiliki derajat putih yang tinggi (Yulindha et al., 2021), serta
memiliki kestabilan yang tinggi dalam jangka waktu yang panjang (Tipvarakarnkoon, 2009).

Stabilitas emulsi minyak dalam air seperti santan dapat dipengaruhi oleh beberapa
faktor seperti kandungan lemak, jenis dan jumlah zat penstabil yang digunakan, proses
homogenisasi dan proses pemanasan (Jirapeangtong et al., 2008). Kandungan zat
pengemulsi alami yang dapat ditemukan pada santan adalah protein yang terdiri dari
globulin, albumin dan fosfolipid, namun protein tersebut tidak mampu untuk
mempertahankan stabilitas santan sehingga diperlukan penambahan emulsifier lain untuk
mencegah pemisahan (Yulindha et al., 2021). Pemilihan jenis emulsifier yang digunakan
harus dilakukan dengan tepat agar mampu meningkatkan kualitas fisik, terutama
mempertahankan stabilitas emulsi santan yang mudah rusak. Tipe emulsifier dapat dipilih
berdasarkan konsep Hidrophilic Lipophilic Balance (HLB). Nilai HLB yang rendah dengan
rentan 3,5-6,0 mampu mempertahankan stabilitas jenis emulsi air dalam minyak, sedangkan
emulsifier dengan nilai HLB tinggi pada rentan 8,0-18,0 lebih cocok untuk digunakan pada
emulsi minyak dalam air (Zheng et al., 2015). Berdasarkan hal tersebut, penggunaan
emulsifier yang memiliki nilai HLB tinggi mampu memaksimalkan upaya mempertahankan
stabilitas emulsi minyak dalam air seperti santan.

Penstabil dari golongan karbohidrat telah sering digunakan secara luas dalam
pengolahan pangan (Jirapeangtong et al., 2008). Menurut Tipvarakarnkoon et al. (2010),
menstabilkan emulsi produk santan juga akan lebih efektif dengan menggunakan bahan

yang memiliki kemampuan
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menjadi pengemulsi dan penstabil, seperti gum arab. Glikoprotein ini sudah dipercaya dan banyak
digunakan sebagai pengemulsi dan penstabil di industri pangan. Menurut Kolawole et al. (2022),
gum arab membantu dalam pembentukan emulsi minyak dalam air karena memiliki sifat hidrofilik
dan nilai HLB yang tinggi yaitu 8,0 hingga 11,9.

Selain gum arab, emulsifier jenis surfaktan seperti tween 80 juga telah banyak digunakan
untuk memberikan kestabilan emulsi yang baik. Tween 80 memiliki nilai HLB yang tinggi yaitu
sekitar 15, dan sesuai digunakan pada emulsi minyak dalam air (Ariviani et al., 2015). Paramastuti
et al. (2017) menyatakan bahwa penambahan tween 80 sebanyak 0,5% menghasilkan kestabilan
santan yang lebih baik dibandingkan dengan santan tanpa penambahan tween 80. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mempelajari pengaruh penambahan gum arab dan tween 80 serta konsentrasinya

terhadap warna, stabilitas, dan viskositas santan.

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: air, gum arab (food grade), santan
kelapa, dan tween 80 (food grade).
Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: Beaker glass, color reader, neraca analitik
penangas air, pengaduk (stirrer), sentrifugator, stopwatch, tabung sentrifus, termometer, dan
viskometer (Brookfield).
Metode Penelitian

Penelitian terdiri dari dua faktor yaitu jenis emulsifier (A) yang terdiri dari dua taraf
perlakuan (Al = gum arab; A2 = tween 80), dan konsentrasi emulsifier (B) yang terdiri dari
tiga taraf perlakuan (B1 = 3%; B2 = 5%; B3 = 7%). Parameter yang diamati terdiri dari warna
(AOAC, 2005), stabilitas (Hassan, 2015; Wulandari et al., 2017), dan viskositas (Khuenpet et al.,
2016). Data diolah menggunakan analisis keragaman dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur 5%.
Prosedur Penelitian

Pembuatan santan kelapa (Kailaku et al., 2012 dan Tarek et al., 2020. Daging kelapa parut
dilakukan pengepresan menggunakan alat untuk mendapatkan santan murni. Santan yang telah
dihasilkan kemudian dipasteurisasi pada suhu 75°C selama 15 menit, lalu didinginkan hingga suhu
50-60°C. Emulsifier (gum arab atau tween 80) dengan konsentrasi yang sesuai perlakuan (3%, 5%,
7%) ditambahkan pada 250 mL santan yang telah dipasteurisasi. Pencampuran dilakukan
menggunakan strirrer pada kecepatan putaran 1500 rpm selama 30 menit untuk proses

homogenisasi. Santan yang telah tercampur dengan zat pengemulsi siap untuk dianalisa.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Warna
Lightness (L*)

Skala L* mengukur kecerahan suatu produk dengan rentang nilai 0-100, dimana semakin
tinggi nilai maka semakin cerah warna yang dimiliki suatu produk (Trivana et al., 2021). Nilai L*
rerata santan berkisar antara 81,42% sampai 87,56%, dengan nilai L* tertinggi adalah dengan
penambahan santan sebanyak 7%.

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa konsentrasi emulsifier berpengaruh nyata
terhadap L* santan, sedangkan jenis emulsifier dan interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh
tidak nyata. Hasil uji lanjut BNJ taraf 5% menunjukkan bahwa nilai L* santan dengan konsentrasi
emulsifier 3% emulsifier berbeda nyata dengan konsentrasi 5% dan 7%. Christiana et al. (2015)
pada penelitiannya mengungkapkan bahwa bubuk gum arab yang awalnya memiliki warna sedikit
kecoklatan akan berubah menjadi tidak berwarna atau bening ketika dilarutkan, sedangkan pada
perlakuan tween 80 yang awalnya berwarna kuning jernih akan mengalami perubahan dengan
berkurangnya intensitas warna menjadi bening ketika diencerkan. Meningkatnya nilai L* sejalan
bertambahnya konsentrasi emulsifier dipengaruhi oleh ukuran droplet minyak pada emulsi yang
dihasilkan. Menurut Wibisana et al. (2020), penggunaan emulsifier bersamaan dengan proses
homogenisasi menjadi hal yang sangat penting dalam mengurangi ukuran droplet emulsi pada
santan. Hal yang sama juga disampaikan oleh Castel et al. (2017) bahwa ukuran droplet akan
semakin kecil dengan bertambahnya konsentrasi gum yang digunakan pada emulsi. Ukuran
droplet mampu mempengaruhi nilai L* suatu produk karena berdampak terhadap efisiensi

hamburan cahaya yang terjadi di dalam emulsi.

Yellowness

Yellowness merupakan spektrum warna antara kuning (+) dan biru (-). Skala positif
menunjukkan warna kekuningan dan skala negatif menunjukkan kebiruan (Cheng et al., 2018). Nilai
yellowness rerata santan yang telah ditambahkan emulsifier berkisar antara 9,36 ampai 14,35.

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa jenis emulsifier dan konsentrasi emulsifier
berpengaruh nyata terhadap yellowness santan, sedangkan interaksiny berpengaruh tidak nyata.
Hasil uji lanjut menunjukkan perbedaan yang nyata antara gum arab dan tween 80. Santan dengan
penambahan tween 80 menghasilkan yellowness rerata yang lebih rendah dibandingkan dengan gum

arab. Kestabilan santan yang dihasilkan dengan penambahan tween 80 lebih baik dibandingkan gum
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arab. Menurut Christiana et al. (2015), kecerahan emulsi antara lain dipengaruhi oleh kestabilan
emulsi tersebut. Semakin tinggi kestabilannya maka nilai lightness emulsi tersebut akan semakin
tinggi.

Hasil uji lanjut juga menunjukkan perbedaan yang nyata antara perlakuan konsentrasi
emulsifier terhadap yellowness santan. Semakin tinggi konsentrasi emulsifier maka semakin
menurun intensitas warna kekuningan yang terdapat pada emulsi. Khuenpet et al. (2016)
menyatakan bahwa emulsifier mampu mengurangi nilai yellowness pada suatu emulsi karena
sifatnya yang mampu memperkecil droplet minyak terdispersi sehingga seragam dan menurunkan
kekuningan secara keseluruhan. Semakin tinggi konsentrasi emulsifier yang ditambahkan maka

semakin cerah dan memudarkan warna pada santan yang dihasilkan.

Stabilitas

Santan merupakan emulsi minyak di dalam air (o/w). Santan mudah mengalami proses
pemisahan dalam jangka waktu 5 hingga 10 jam setelah disimpan (Hamad, 2011). Penambahan
emulsifier yang tepat dapat meningkatkan kestabilan emulsi. Rerata stabilitas santan yang telah
ditambahkan gum arab dan tween 80 berkisar antara 48,44% hingga 60,59%.

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi emulsifier berpengaruh
nyata terhadap stabilitas santan, sedangkan interaksinya berpengaruh tidak nyata. Santan dengan
penambahan tween 80 lebih stabil dibandingkan dengan gum arab. Menurut Tipvarakarnkoon
(2009), zat pengemulsi terbagi menjadi beberapa kelompok seperti surfaktan molekul kecil,
polisakarida dan protein. Tween 80 merupakan salah satu zat pengemulsi jenis surfaktan non-ionik
yang memiliki nilai keseimbangan hidrofilik dan lipofilik (HLB) yang cukup tinggi yaitu 15,0,
sedangkan gum arab merupakan zat pengemulsi jenis polisakarida yang memiliki nilai HLB berkisar
antara 8,0-11,9. Menurut Zheng et al. (2015), nilai HLB 8 hingga 18 menjadikan suatu zat
pengemulsi cocok untuk digunakan pada emulsi minyak dalam air (o/w).

Gum arab merupakan zat pengemulsi sekaligus bahan penstabil dan pengental yang mampu
meningkatkan kekentalan produk dengan menyerap air dan mengurangi mobilitas air pada suatu
produk, sehingga santan yang ditambahkan gum arab memiliki viskositas yang lebih tinggi dan
meningkat sejalan dengan penambahan konsentrasi. Semakin tinggi viskositas larutan maka
penggabungan droplet-droplet minyak dapat dicegah dan mengurangi laju pemisahan sehingga
santan yang dihasilkan lebih stabil (Wibisana et al., 2020). Namun, Yao et al. (2019) juga
menyatakan terdapat kemungkinan bahwa meningkatnya viskositas akibat penambahan gum arab
mampu menyebabkan penurunan stabilitas suatu emulsi. Emulsi dengan fase air yang tinggi akan

lebih banyak menggunakan energi dalam proses pemecahan droplet minyak yang kemudian akan
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mempersulit kerja gum arab dalam mempertahankan kestabilan emulsi. Selain itu, viskositas yang
terlalu tinggi juga dapat menjadi tanda bahwa terjadi kerusakan akibat fenomena flokulasi pada
santan. Emulsi akan memiliki viskositas yang lebih tinggi karena struktur flokulasi yang terbentuk
akan memerangkap air (Hartayanie et al., 2014). Tween 80 lebih mampu mempertahankan prinsip
dasar kestabilan emulsi yaitu keseimbangan gaya tarik menarik dan gaya tolak menolak yang terjadi
antar partikel pada suatu emulsi sehingga tidak terjadi penggabungan yang mampu menyebabkan
pemisahan (Dybowska dan Brygida, 2008).

Hasil uji lanjut BNJ taraf 5% juga menunjukkan bahwa stabilitas santan dengan penambahan
emulsifier konsentrasi 3% berbeda nyata dengan konsentrasi 5% dan 7%, sedangkan stabilitas
santan dengan penambahan emulsifier konsentrasi 5% dan 7% berbeda tidak nyata. Stabilitas
semakin tinggi dengan meningkatnya jumlah emulsifier yang ditambahkan pada santan. Indayanti
dalam Hutapea et al. (2019) menyatakan bahwa meningkatnya konsentrasi emulsifier memiliki
hubungan yang berbanding lurus dengan kestabilan emulsi. Semakin banyak zat pengemulsi yang
ditambahkan maka semakin tinggi pula nilai stabilitas emulsi hingga batas optimal. Hasil penelitian
ini sejalan dengan dengan Sidik et al. (2013) dimana semakin tinggi konsentrasi zat pengemulsi
yang ditambahkan pada santan, maka semakin baik pula kestabilan emulsi tersebut. Stabilitas yang
baik ini dikarenakan oleh terbentuknya membran protektif sehingga tidak terjadi agregasi atau
penggabungan antar fase minyak dan air. Selain itu, meningkatnya penambahan emulsifier seperti
gum arab yang juga berperan sebagai bahan pengental mampu meningkatkan viskositas sehingga

pergerakan droplet yang terkandung dalam emulsi dapat dicegah agar tidak terjadi agregasi.

Viskositas

Viskositas merupakan salah satu parameter yang menentukan stabilitas santan (Kilcast dan
Subramaniam, 2011). Meningkatnya viskositas mampu mengurangi laju pemisahan yang terjadi
akibat flokulasi maupun koalesensi pada emulsi (Hariyatno et al., 2021). Hasil analisa rerata
viskositas pada santan yang ditambahkan emulsifier berada pada rentang 20,61 mPa.s hingga 93,57
mPa.s.

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa jenis emulsifier, konsentrasi emulsifier, dan
interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap viskositas santan. Hasil uji lanjut BNJ taraf 5%
menunjukkan perbedaan yang nyata antara perlakuan jenis emulsifier terhadap viskositas santan.
Perbedaan yang signifikan ini terjadi karena gum arab yang ditambahkan mampu menyebabkan
total padatan yang terlarut pada santan meningkat. Menurut Simanullang et al. (2019), peningkatan
jumlah total padatan yang terlarut ini disebabkan oleh sifat gum arab yang mampu mengikat air.

Menurut Montenegro et al. (2012), meningkatnya viskositas dapat disebabkan oleh struktur gum
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arab yang bercabang-cabang panjang dan susunan yang kompleks sehingga mampu menciptakan
ikatan hidrogen dengan molekul air. Hal ini kemudian menyebabkan peningkatan volume
hidrodinamik dan membentuk larutan yang lebih kental. Perbedaan yang nyata terhadap perlakuan
ini juga dikarenakan berat molekul gum arab yang cukup tinggi. Gum arab tersusun atas satuan
arabinosa dan mineral seperti kalsium, magnesium dan juga kalium. Susunan tersebut kemudian
membentuk struktur yang kaku dan memiliki banyak rantai samping dengan berat molekul sekitar
300.000 g/mol (Bartkowiak dan Hunkeler, 2001). Penambahan tween 80 menghasilkan viskositas
yang lebih rendah karena pengaruh dari berat molekul yang dimiliki tween 80. Tween 80 merupakan
surfaktan non-ionik yang memiliki berat molekul rendah apabila dibandingkan dengan gum arab.
Berat molekul yang dimiliki tween 80 adalah berkisar 1.309,68 g/mol (Food Safety Commission,
2007). Berat molekul pengemulsi yang ditambahkan mampu mempengaruhi viskositas, dimana
semakin tinggi berat molekul pengemulsi maka viskositas semakin meningkat (Putri et al., 2014).
Hasil uji lanjut BNJ taraf 5% juga menunjukkan bahwa santan dengan konsentrasi
penambahan emulsifier 3% berbeda nyata dengan 7%, namun berbeda tidak nyata dengan perlakuan
5%, santan dengan konsentrasi penambahan emulsifier 5% berbeda tidak nyata dengan perlakuan
7%. Viskositas yang dihasilkan meningkat dengan bertambahnya konsentrasi emulsifier pada
santan. Menurut Belitz (2009), konsentrasi dan bobot bahan penstabil mampu mempengaruhi nilai
viskositas suatu produk, dimana semakin tinggi konsentrasi yang ditambahkan maka partikel yang
terlarut akan semakin tinggi dan meningkatkan total padatan. Farikha et al. (2013) juga menyatakan
bahwa air yang diikat oleh emulsifier tidak dapat bergerak dengan bebas dan menyebabkan
peningkatan viskositas. Hasil uji lanjut BNJ taraf 5% perlakuan interaksi jenis emulsifier dan

konsentrasi emulsifier terhadap viskositas santan dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Uji BNJ taraf 5% pengaruh interaksi antara jenis dan konsentrasi emulsifier terhadap
viskositas santan.

Perlakuan Rerata viskositas (mPa.s) BNJ 5% = 11,19
A2B3 20,61 a
A2B2 22,03 a
A2B1 23,83 a
AlB1 77,90 b
AlB2 82,90 b
Al1B3 94,17 c

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
perlakuan berbeda tidak nyata
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Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan A2B1 berbeda tidak nyata dengan perlakuan A2B2 dan
A2B3, namun berbeda nyata dengan perlakuan A1B1, A1B2, dan A1B3. Selanjutnya, A1B1l
berbeda tidak nyata dengan perlakuan A1B2, namun berbeda nyata dengan A1B3. Hasil penelitian
ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Christiana et al. (2015), dimana laju peningkatan
viskositas berbanding lurus dengan konsentrasi gum arab. Semakin tinggi konsentrasi gum arab

yang ditambahkan, maka semakin besar pula nilai viskositas yang dihasilkan.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian ini adalah jenis emulsifier berpengaruh
nyata terhadap warna (yellowness), stabilitas, dan viskositas, sedangkan konsentrasi emulsifier
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness dan yellowness), stabilitas, dan viskositas. Interaksi
antara jenis dan konsentrasi emulsifier beperngaruh nyata terhadap viskositas. Perlakuan jenis

emulsifier tween 80 dengan konsentrasi 5% (A2B2) menjadi perlakuan terbaik.
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