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ABSTRACT

Red palm oil, rich in carotenoids (a,f,y-carotene and tocopherol and tekotrienol), has been shown to
have benefit properties to human health. The aims of the study are: 1) to obtain the stability of red
palm oil emulsions; 2) to determine the viscosity in red palm oil emulsion, 3) to determine the level of
consumer preferences. Three levels of tween 80 emulsion concentrations (0,5%; 1%; and 1,5%) were
employed to produce red palm oil emulsions. Thes tability, viscosity, and the preference of the
emulsions were compared with commercial scot emulsion. There sults showed that the level the
stability of red palm oil emulsion prepared using Tween 80 1% and 0.5% CMC stable for 22.27
hours, while Scott's emulsion over 4 weeks. Inaddition, Red palm oil emulsion prepared with 1.5%
Tween 80 and 0.5% CMC hadv iscosity of 16.6 cP, similar to viscosity of Scott's emulsion of 18.7 cP.
The consumer preferred the colorand the flavor of the red palm oil emulsion prepared with Tween
80 1% and 0.5% CMC compared to that o ftwo other treatments.
Keywords:Emulsifier Tween 80, stability,viscosity, preference, Red Palm Oil

ABSTRAK

Minyak sawit merah merupakan produk olahan yang kaya karotenoid (o, B, y-karoten serta toko-
ferol dan tekotrienol), khususnya B-karoten yang provitamin A. Kandungan karoten minyak sawit
merah terbukti memiliki sifat-sifat nutrisional yang sangat menguntungkan bagi kesehatan manusia,
sehingga menjadi salah satu alternative multivitamin yang sudah ada. Penelitian ini bertujuan untuk:
1) Mendapatkan tingkat kestabilan emulsi minyak sawit merah terbaik dengan penambahan Tween
80 dan CMC, 2) mendapatkan viskositas pada emulsi minyak sawit merah, 3) mengetahui tingkat
kesukaan pada konsumen. Hasil dari penelitian menunjukan bahwa tingkat kestabilan yang dimiliki
emulsi minyak sawit merah terbaik didapat pada perlakuan penggunaan Tween 80 1% dan CMC
0,5% yaitu dengant ingkat kestabilan 22,27 jam sedangkan scott’s emulsion lebih dari 4 minggu,
kemudian untuk hasil viskositas emulsi minyak sawit merah terbaik didapat dari perlakuan
penambahan Tween 80 1,5% dan CMC 0,5% dengan viskositas 16,6 cP sedangkan untuk scott’s
emulsion yaitu 18,7 cP, dan hasil dari pengujian hedonic tingkat kesukaan konsumen terhadap
emulsi minyak sawit merah pada perlakuan penggunaan Tween 80 1% dan CMC 0,5% dan untuk
pengujian Duo-Trio panelis menyatakan bahwa produk emulsi minyak sawit merah ini masih
berbeda dengan produk scot’s emulsion.

Kata kunci: Emulsifier Tween 80 dan CMC, Minyak Sawit Merah
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan Negara peng-
Hasil berbagai komoditas hasil pertanian
yang salah satunya adalah kelapas awit.
Komoditas ini memegang peranan penting
dalam penerimaan devisa negara, menye-
rap tenaga kerja dan membangun ekonomi
negara. Akan tetapi Indonesia masih meng-
ekspor sebagian besar dalam bentuk mi-
nyak sawit asar (CPO) dan didalam negeri
sekitar 80% diolah menjadi produk pangan
(Darnoko, dkk, 2002).

Minyak Sawit Merah merupakan
produk olahan yang kaya karotenoid (o, B,
v-karoten serta tekoferol dan tekotrienol),
khususnya B- karoten yang provitamin A
sehingga memiliki nilai ekonomi relatif
tinggi (Budiyanto, dkk., 2012). Kandungan
karoten yang terdapat pada minyak sawit
merah telah terbukti memiliki sifat-sifat
nutrisional yang sangat menguntungkan
bagi peningkatan derajat kesehatan manu-
sia. Selainitu, vitamin A juga berperan
dalam meningkatkan ketahanan tubuh
terhadap infeksi, membantu pembentukan
gigi dan membentuk pertumbuhan tulang
selama masa pertumbuhan. Disamping
mempunyai fungsi sebagai bahan baku
vitamin A, karotenoida minyak sawit me-
rah juga dapatberfungsisebagaiantioksi- dan
dalam  menghambat atau  mencegah
terjadinya katarak, kanker dan artherokle-
rosis (Jatmika dan Siahaan, 1997), Kan-
dungan karotenoid didalam minyak sawit
berkisar antara 500-700ug/g sedangkan
tokoferol dan tokotrienol berkisar antara
600 — 1000 pg/g (Choo, 1994).

[-karotendari kelompok karotenoid
telahlama diketahui berfungsi sebagai pro-
vitamin A dan tokoferol berfungsi sebagai
vitamin E, kandungan p-karoten minyak
sawit merah tertinggi di peroleh dari
minyak kasar pada stasiun Presser 786,301
ppm (Budiyanto. 2012). Maka dari itu
salah satu upaya diversifikasi dan mening-
katkan nilai tambah produk berbahan baku
minyak sawit merah adalah mengolahnya
menjadi emulsi. Untuk mempertahankan

keberadaan karoten dalam minyak sawit
merah, telah dikembangkan proses pem-
buatan minyak sawit merah yang kaya pro-
vitamin A. Proses pengembangan inij uga
penting bila dikaitkan dengan penang-
gulangan masalah defisiensi vitamin A.
Pendayagunaan karoten minyak sawit
merah lebih lanjut perlu diupayakan agar
manfaat dapat dirasakan oleh manusia.
Bentuk produk olahan yang mengandung
karotenoida minyak sawit merah perlu
diciptakan sehingga membuat konsumen
lebih  berminat mengkonsumsi karoten
minyak sawit merah. Salah satu bentuk
produk olahannya adalah emulsiyang
menggunakan minyak sawit merah sebagai
bahan baku utama (Jatmika dan Guritno,
1997).

Emulsi merupakan system hetero-
gen yang terdiri dari dua fase cairan yang
tidak tercampur tetapi cairan yang satu
terdispersi dengan baik pada cairan yang
lain dalam bentuk butiran (droplet/ globula)
dengan diameter biasanya lebih dari 0,1um
atau antara 0,1-50um. Fase yang berben-
tuk butiran disebut fase terdispersi atau
fase internal atau disebut juga fase diskon-
tinyu, sedangkanfase cairantempatbutiran

terdispersi disebut fase pendispersi atau
faseeksternalataufasekontinyu(DeMan
1997).

Emulsi merupakan sistim yang

tidakstabil, oleh karena itu dibutuhkan dua
hal untuk membentuk emulsi stabil, yaitu
penggunaan alat mekanis untuk mendisper-
sikan sistem dan penambahan bahan
penstabil/pengemulsi untuk mempertahan-
kan sistem tetap terdispersi (Bergenstahl
dan Claesson, 1990). Jenis emulsifier
berdasarkan cara memperolehnya terdiri
daridua macamyaitu emulsifier alam dan
emulsifier buatan. Emulsifier yang dipero-
len dari alam adalah emulsifier yang
diperoleh dari alam tanpa proses yang
rumit (Soetopo,2004). Salah satu emulsi-
fier buatan adalah CMC(Carboxyl Methyl
Cellulose) dan Tween 80 (Polysorbate80).
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CMC (Carboxyl Methyl Cellulose)
merupakan rantai polimer yang terdiri dari
sellulosa yang mudah larut dalam air
dingin maupun air panas dan dapat di-
gunakan sebagai bahan aditif pada produk
minuman dan juga aman untuk dikon-
sumsi. CMC (Carboxyl Methyl Cellulose)
sering merupakan bagian komposisi mi-
numan yakni berperan sebagai zat pengen-
tal, dengan kentalnya minuman tersebut,
produsen berharap minumannya menjadi
salah satu jenis minuman yang banyak
diminati masyarakat terlebih lagi jika
memiliki rasa manis (Kamal, 2010). Pem-
buatan emulsiminyaklemak dengan CMC
memiliki dayaemulsi yang lebih besar,
maka dari itu pada penelitian ini meng-
gunakanCMCyang khususnyadibidang
pangan,karboksimetil selulosa dimanfaat-
kan sebagai stabilizer, thickener, adhesive,
dan emulsifier (Anonim, 2012).

Emulsifier tween 80 merupakan
nama komersial dari polysorbate 80 atau
polyoxyethylene 20 sorbitan mono oleat
(CesH124046). Tween 80 merupakan cairan
kental dengan nilai kekentalan 300-500
centistokes, berwarna kuning, bersifat
sangat larut dalam air, larut dalam minyak,
dan pelarutlain sepertietnol, etilasetat,
methanoldan toluene(Anonim, 2009) dalam
(Rita, 2011).Tween 80 jugadapat digunakan
sebagai emulsifier dalam pro- duk
minuman emulsi( Surfiana, 2002) dan
(Sabariman, 2007) menggunakan tween 80
sebagai emulsifier dalam pembuatan pro-
duk minuman emulsi dari minyak sawit
merah. Tween 80 aman untuk dikonsumsi
dan bersifat non karsinogenik. Masyarakat
Amerika dan Eropa biasanya mengkon-
sumsi tween 80 yang ada dalam produk
pangan hingga 0,1gram/hari.

Jenis emulsifiery ang dipergunakan
dalam pembuatan emulsi bermacam-ma-
cam dan pemakaiannya harus disesuaikan
denganj enis bahan yang akan dibuat
menjadi emulsi. Pada penelitian sebelum
nya yang dilakukan oleh Budiyanto, kK.,
(2007) diperoleh penggunaan CMC seba-

Nyak 1% lebih stabil, kemudian pada
penelitian yang dilakukan oleh Rita (2011)
didapatkan konsetrasi Tween 80 sebanyak
1%yang terbaik dan penggunaan minyak
sawit merah berasal dari stasiun presser
dikarenakanpada penelitian sebelumnya
(Budiyanto, 2012) minyak sawit merah
yang berasal dari stasiun ini memiliki
kandungan B-karoten yang tinggi yaitu
786,301ppm. Namun, pada penelitian ini
akan digunakan dua jenis emulsifier yaitu
CMC (0,5%) dan Tween 80 sebanyak

0,5%, 1%, dan 1,5%. Dengan dilakukannya
penelitian ini diharapkan dapat mengetahui
bentuk, kestabilan emulsi serta mengetahui
viskositas pada emulsi minyak sawit merah
dimana viskositas emulsi ini akan diuji
dengan cara membandingkan dengan Scott
Emulsion. Tujuan Penelitian ini adalah :1)
Untuk mendapatkan tingkat kestabilan
emulsi minyak sawit merah terbaik dengan
penambahan Tween 80 dan CMC. 2) Untuk
mendapatkan  viskositas pada emulsi
minyak sawit merah. 3) Untuk mengetahui
tingkat kesukaan pada konsumen.

METODOLOGI PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan pada Juni-Juli
2015. Penelitian dilaksanakan di Labora-
torium  Teknologi  Industri  Pertanian,
Fakultas Pertanian, Laboratorium MIPA
Biologi, Fakultas MIPA, Universitas
Bengkulu dan Laboratorium PT. Bio
Nusantara Teknologi.

Alat yang digunakan yaitu Mag-
netic Stilier, Hot Plate, Pompa Vakum,
Refrigator, Gelas Erlemeyer, Timbangan
Analitik, Kertas saring, Corong, Alumi-
niumfoil, Botol Sampel, Pipet Tetes, Gelas
Ukur, Thermometer, Cawan, Oven, Desi-
kator, AlatTitrasi, Hand Blander, Sendok,
Tabung Reaksi, Rak Tabung Reaksi, DV-E
Viskometer (Brookfield). Bahan yang
digunakan yaitu Crude QOil, NaOH 0,1N,
H3P0O485%, Indikator PP, Alkohol, Minyak
Sawit Merah (RPO), GulaJ agung (Tropi-
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canaslim), Emulsifier (CMC), Flavor
Lemon, Air Mineral, Tween 80.

Rancangan penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
satu faktor. Faktor perlakuan yang
digunakan adalah Konsentrasi Tween
800,5%, 1% dan 1,5% per berat sampel dan
dilakukan pengulangan sebanyak 3 Kali,
sehingga diperolen 9 unit percobaan.
Parameter yang diamati adalah sifat fisik
yang terdirid ariviskositas dan kestabilan,
sedangkan uji  organoleptik  meliputi
kekentalan, warna, dan aroma. Emulsifier
yang digunakanj enis Tween 80 dengan
Tabel 1. Kestabilan Minyak sawit Merah

Konsetrasi  0,5%,1%  danl1,5% dan
emulsifier jenis CMC dengan konsentrasi
0,5%. Kontrol menggunakan Scott’s
Emulsion

HASILDAN PEMBAHASAN

KestabilanEmulsiMinyak Sawit Merah

Kestabilan adalah dimana pada
Emulsi minyak sawit merah ini tidak terjadi
nya pemisahan fase minyak dan air dan
masih tetap menyatu. Hasildari penelitian
emulsi minyak sawit merah ini dapat
dilihat pada Tabel 1

Perlakuan Kestabilan
Tween 80 0,5% 22,59 Jam
Tween 80 1% 22,27 Jam
Tween 80 1,5% 22,19 Jam

Pembanding(Kontrol)

Lebih dari 4 Minggu

Pada Tabell diatas, dapat dilihat bahwa
perlakuan penggunaan Tween 80 0,5%,
15% dan 1% memiliki stabilitas yang
cukup baik dimana tidak terjadinya fase
pemisahan antara minyak danair dalam
waktu berkisar 22 Jam, adapun jenis emulsi
ini adalah emulsifier minyak dalam air
(o/w) yang menggunakan rasio minyak:air
=1:3 dengan konsetrasi 45 gr : 15gr.
Satbilitas (Hambaliet al., 2002)
dalam  (Ollong, 2010)  melakukan
perhitungans tabilitas menggunakan rumus
-4

‘Kestabilan emulsi % = = X 100%.
Berdasarkanperhitunganyang dilakukan
didapatuntukperlakuaan Tween 80 0,5%
tinggi total sampel dalam tabung reaksi
adalah 10cm dant inggi lapisan yang
terpisah 5,2 cm mendapatkan hasil
kestabilan 48%, untuk perlakuaan Tween

80 1% tinggitotalsampeldalamtabung reaksi
adalah 10 cmdan tinggi lapisan terpisah 5,5
cm  mendapatkan  kestabilan  45%,
sedangkan untuk perlakuaan Tween 80
1,5% tinggi total sampel dalam tabung
reaksi adalah 10 cm dan tinggi lapisan
yang terpisah 4 cm mendapatkan hasil

Kestabilan 60% dan pada control (Scott’s
Emulsion) tinggi total pada tabung reaksi
adalah10 cm dan tidak ada lapisan terpisah
selama 4 minggu mendapatkan kestabilan
100%. Berdasarkan hasil uji ANOVA pada
taraf uji5% pada penggunaan Tween 80
sebanyak 0,5% berbeda nyata dengan
penggunaan Tween 80 1% dan 1,5%,
namunpada penggunaanTween801,5% dan
1%berbedatidak nyata.

Menurut Wulandari (2012)
Kestabilan merupakanprioritas utama dalam
atribut kualitas emulsi. Tingkat kepuasan
konsumen terhadap emulsi minyak sawit
merah cukup memuaskan sedangkan untuk
produk scott’semulsion sudah memuaskan.
Adapun yang dilakukan pada penelitian ini
minyak sawit merah hanya memiliki tingkat
kestabilan berkisar 22 jam sedangkan
scott’s emulsion  memiliki tingkat
kestabilan yang lebih baik.

Viskositas EmulsiMinyak Sawit Merah
Viskositas merupakan gesekan

Internal pada suatu aliran cairan atau

merupakan kecenderungan cairan untuk
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Menahan alirannya (Bourne,1982) dalam
(Arifin, 2006). Penelitian emulsi minyak
sawit merah inimenggunakan viskometer
jenis DV-E Viskometer (Brookfield)
dimana  menyiapkan sampel kedalam
wadah hingga batas yang ditentukan,

Setelah itu viscometer dihidupkan dan
dibiarkan hingga angka yang ditunjukan
konstan pada skala viskometer. Hasil
viskositas yang didapat dari penelitian
minyak sawit merah ini dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2.Viskositas padaEmulsi Minyak Sawit Merah

Keterangan Rata — Rata

Tween 80 0,5%
Tween 80 1%

Tween 80 1,5%
Pembanding(Kontrol)

15,5 cP

15,8 cP

16,6 cP
18,7 cP

Pada Tabel2 dapat dilihat bahwa adanya
perbedaan viskositas dalam setiap perlaku-
an, namun dari tiga perlakuan diatas
viskositas yang lebih baik didapat pada
perlakuan Tween 80 sebanyak 1,5%
dimana penggunaan Tween 80 1,5% (b/b)
ini adalah 0,9gr, Tween 80 1% (b/b)
sebanyak 0,6gr dan Tween 0,5% (b/b)
sebanyak 0,3gr sedangkan untuk CMC
yang digunakan dengan konsentrasi 0,5%
(b/b) 0,3gr.

Berdasarkan uji ANOVApada taraf
uji5% viskositas ada perlakuan berbeda
nyata dikarekan menurut (Uffelie, 1973)
dalam (Arisandy, 2006) semakin kental
cairan emulsi yang terbentuk semakin baik
dan semakin mantap emulsi. Tabel 2 me-
nunjukkan bahwa semakin tinggi tingkat
penggunaan konsentrasi Tween 80 maka
semakin tinggi viskositasnya. Hal ini
menunjukan bahwa besarnya viskositas
suatu emulsi bergantung pada konsetrasi
emulsifier yang digunakan.

PenilaianHedonikSecaraKeseluruhan
TerhadapEmulsiMinyak Sawit Merah
Pengujian kesukaan keseluruhan

merupakan  penilaianterhadap semua
faktormutuyang diamati,bertujuanuntuk
mengetahui tingkatkesukaan panelis

terhadap produk emulsi minyak sawit
merah ini. Adapun hasilpengujian
terhadapwarnadapatdilihatpadaGambar

1. Pada Gambar 1, penilaian kesukaan
panelis pada warna emulsi minyak sawit
merah yang paling disukai adalah pada
perlakuan Tween 80 1% dan CMC 0,5%
dengan tingkat konsentrasi Tween 80 0,6
gr dan CMCO ,3gr sedangkan yang paling
tidak disukai adalah pada perlakuan Tween
80 0,5% dan CMC 0,5% dengan tingkat
konsentrasi Tween 80 0,3gr dan CMC 0,3
gr. Uji ANOVA taraf 5% menunjukan
bahwa penggunaan Tween 80 0,5%
berbeda nyata dengan penggunaan Tween
1%n amun, berbeda tidak nyata dengan
penggunaan Tween 80 1,5%.

6,2 -

5,8 -

5,6 -

5,4

5,2

Tween 80 0,5%

Tween 80 1%

Tween 80 1,5%

Gambarl. Kesukaan Warna Emulsi Minyak Sawit Merah
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5,8
5,78 -
5,76 -
5,74 -
5,72
5,7
5,68 -
5,66 -
5,64 -

5,62
Tween 80 0,5%

Tween 80 1%

Tween 80 1,5%

Gambar?2. Kesukaan Kekentalan Emulsi Minyak Sawit Merah

5,7
5,65 -
5,6 -
5,55 -
5,5 -
5,45 -
5,4 -
5,35 -
5,3 -
5,25 -
5,2

Tween 80 0,5%

Tween 80 1%

Tween 80 1,5%

Gambar 3. Kesukaan Aroma Emulsi Minyak Sawit Merah

Pada Gambar 2, penilaian kesuka-
an kekentalan emulsi minyak sawit me-
rah yang paling disukai adalah pada
Tween 80 (1%) dan CMC (0,5%) dengan
tingkat konsentrasi  Tween 80 (0,5%),
dan CMC 0,3gr sedangkany ang paling
tidak disukai adalah pada Tween 80
(1,5%) dan CMC (0,5%) dengan tingkat
konsentrasi Tween 80 0,9gr dan CMC 0,3
gr. Uji ANOVA untuk kekentalan pada
emulsi minyak sawit merah menun- jukan
bahwa semua sampel berbeda tidak nyata.

Pada Gambar 3, penilaian kesuka-
an panelis pada aroma emulsi minyak
sawit merah yang paling disukai adalah
pada perlakuan Tween 801%d an CMC
0,5% dengan tingkat konsentrasi Tween
80 0,6gr dan CMC 0,3 gr sedangkan yang
paling tidak disukai adalah pada Tween
80 0,5%, 1,5% dan CMC 0,5% dengan
tingkat konsentrasi Tween 80 0,3gr, 0,9gr
dan CMC 0,3gr. Uji ANOVA pada

Iurna
urnat Ag

Aroma emulsi minyak sawit merah
menunjukan bahwa dari semua sampel
berbeda tidak nyata.

Pada ke-3 gambar diatas, rata-rata
penilaian kesukaan panelis terhadap pro-
duk emulsiminyak sawitmerah adalah
pada perlakuaan Tween 801% dan CMC
0,5% dengan tingkat konsetrasi Tween 80
0,6 gr dan CMC 0,3gr sedangkan yang
paling tidak disukai panelis adalah pada
Tween 80 0,5% dan CMCO0,5% dengan
tingkat konsetrasi Tween 80 0,3gr dan
CMC 0,3 gr.

Adapunrata-rata penilaian uji he-
donik untuk warna dari panelis terhadap
produk emulsi minyak sawit merah ini
yaitu, pada perlakuan penambahan
Tween 80 0,5%, 1% dan 1,5% secara
berturut-turut adalah 5,52, 6,16 dan 5,8,
kemudian untuk uji hedonic kekentalan
pada perlakuan Tween 80 0,5%, 1%,
1,5% secara berturut-turut adalah 5,72,
58 dan 5,68, dan untuk uji hedonik

ndustr ! 185
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Aroma pada perlakuan penambhanTween
80 0,5%, 1% dan 1,5% secara berturut-
turut adalah 5,36, 5,68 dan 5,36. Uji
ANOVA taraf 5%darisetiapperlakuan
penambahan Tween 80 0,5%, 1% dan
1,5% yang di uji dengan uji hedonik
antara Warna, Kekentalan dan Aroma
berbeda tidak nyata.

Penilaian ~ Uji  Duo-Trio  secara
Keseluruhan terhadap Emulsi Minyak
Sawit Merah

Tabel 3. Penilaian Uji Duo-Trio

Pada Uji Duo-Trio panelis
dihadapkan pada tiga sampel dan diuji
keseluruhannya. Sampel pertama telah
ditentukan sebagai reference/pembanding
serta dua sampel lainnya diberi kode
yang berbeda. Panelis diminta untuk
menentukan sampelmanayang berbeda
dengan reference. Dapat dilihat pada
Tabel 3.Padatabel 3, dapat dilihat bahwa
dari sepuluh panelis menyatakanadanya
perbedaan dari ke-3 sampel perlakuan
minyak sawit merah dengan kontrol.

Perlakuan Tween 80 0,5% Tween 80 1% Tween 80 1,5%
Respon Panelis B B B
KESIMPULAN Food Emulsion. New York:

Pada pembuatan emulsi minyak
sawit  merah dengan perlakuan
penambah-an konsentrasi Tween 80
0,5%, 1% dan 1,5% menunjukan bahwa
emulsiyang paling stabildaritiga
perlakuan tersebut adalah pada perlakuan
penambahan Tween 801%  dan
penambahan CMC 0,5% dengan lama
waktu 22,27 Jam.

Sifatfisik yang didapat pada
pembuatan emulsi minyak sawit merah
adalah pada Viskositas, Stabilitas dan
Organoleptik yang mendapatkan hasil
terbaik untuk viskositas adalah pada

perlakuaan  penambahan  konsentrasi
Tween801,5% danCMCO0,5% dengan
Viskositasl6,6cP dengan pembanding

scot emulsion 18,7 cP.

Untuk Uji Organoleptik tingkat
kesukaan panelis menunjukan bahwa
pada perlakuan penambahan konsentrasi
Tween 801% dan penambahan CMC
0,5% paling di sukai dan memiliki
tingkat skor tertinggi dari tigaperlakuan.
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