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Inti Sari 
Emulsi Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan produk yang dibuat dengan 

mencampurkan VCO dan air dengan menggunakan emulsifier.  Pembuatan emulsi VCO 

yang stabil dan dapat diterima konsumen akan menguntungkan industri yang 

memproduksi VCO.  Telah dilakukan penelitian tentang  pengaruh waktu dan kecepatan 

homogenisasi terhadap sifat fisik dan kimia emulsi VCO-sari jeruk dengan menggunakan 
emulsifier gum arab. Emulsi dibuat dengan mencampurkan VCO dan sari jeruk  (9:1) dan 

emulsifier gum arab 0,75 persen. Proses homogenisasi dilakukan selama 2, 4 dan 6 menit 

dengan kecepatan 5000, 10000 dan 15000 rpm. Emulsi yang dihasilkan ditentukan 

stabilitas dan viskositasnya. Waktu terbaik yang menghasilkan produk stabil adalah 4 
menit dan kecepatan homogenisasi 15000 rpm. Emulsi VCO yang dihasilkan mempunyai 

viskositas 52,5 cP dan stabil pada suhu ruang.  

 

Abstract  
Virgin Coconut Oil (VCO) emulsion  is a product made by mixing VCO and water using 
an emulsifier. Making VCO emulsion that is stable and acceptable to consumers will 

benefit industries that produce VCO. Research on the effect of homogenization time and 

speed on the physical and chemical properties of VCO-orange juice emulsion using gum 

arabic emulsifier has been conducted. Emulsion was made by mixing VCO and orange 
juice (9: 1) and 0.75 percent arabic gum emulsifier. The homogenization process was 

carried out for 2, 4 and 6 minutes at a speed of 5000, 10000 and 15000 rpm. The resulting 

emulsion was determined for its stability and viscosity. The best time to produce a stable 

product is 4 minutes and the homogenization speed is 15000 rpm. The resulting VCO 
emulsion has a viscosity of 52.5 cP and is stable at room temperature. 
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PENDAHULUAN  

 Proses homogenisasi banyak dibutuhkan dalam 

industri pangan, farmasi, kosmetik dll. Perkembangan 

terkait penelitian emulsi terus meningkat, mengingat 

manfaat emulsi juga terkait pada beberapa bidang 

industri.  Salah satu produk emusi yang dapat 

dikembangkan adalah emulsi Virgin Cococnut Oil 

(VCO) [1]. VCO merupakan salah satu minyak yang 

mengandung asam lemak jenuh  tinggi. Salah satu 

diantaranya adalah asam laurat. [2]. Diversifikasi  VCO 

menjadi produk emulsi merupakan salah satu alternative 

produk yang dapat meningkatkan nilai ekonomi bagi 

produsen VCO. Diantara faktor-faktor yang 

berpengaruh terhadap pembentukan emulsi adalah suhu, 

waktu dan kecepatan homogenisasi [3].  Beberapa 

peneliti menggunaan waktu yang berbeda-beda untuk 

membuat suatu emulsi.  Diantaranya penelitian 

pembuatan emulsi dengan kecepatan 10000 rpm 10 

menit [4], 15000 rpm selama 10 detik [5], kecepatan 

8000 rpm [6], 12000 rpm selama 20 menit [7] dan 15000 

rpm selama 4 menit [1] dan [8]. 

 Pada pembentukan emulsi peran zat 

pengemulsi sangat berpengaruh terhadap stabilitas 

emulsi. Penggunaan berbagai jenis zat pengemulsi dapat 

berasal dari bahan alamiah maupun bahan sintetik. Salah 

satu zat pengemulsi ialah gum arab. Gum arab 

mempunyai struktur yang mengandung protein.  Protein 

tersebut dapat meningkatkan kemampuan membentuk 

emulsi namun mempunyai kelemahan yaitu protein 

tersebut mudah terdenaturasi [9]. Molekul pada gum 

arab terdiri dari berbagai jenis gula yaitu galaktosa, 

arabinose dan asam glukoronat, yang ternetralisasi oleh 

berbagai jenis garam yaitu natrium, kalsium, kalium dan 

magnesium. Selain dapat meningkatkan viskositas fase 

pendispersi, gum arab juga berperan sebagai bahan 

penstabil.  

Penggunaan berbagai jenis zat pengemulsi telah 

dilakukan oleh beberapa peneliti. Demikian pula 

konsentrasi zat pengemulsi yang digunakan.  Sebagai 

contoh Tween 80 dan sukrosa ester asam lemak tipe S 

1570 dan P 1570 dengan konsentrasi 1% telah diteliti 

oleh peneliti [10] untuk membuat emulsi.  Disamping itu 

gum arab juga dapat digunakan sebagai zat pengemulsi 

untuk membuat emulsi [11].  Contoh zat pengemulsi lain 

yang juga digunakan oleh peneliti adalah  lesitin kedelai 

dan xanthan gum [12], gliserin ester asam lemak [13], 

gum Odina [14]  dan ekstrak rosella [15]. Selain itu 

penggunaan Span 80, Tween 80 dan lesitin sebagai zat 

pengemulsi telah diteliti [16].  Demikian pula campuran  

Tween 80 dan Span 80 dapat digunakan sebagai 

emulsifier untuk stabilitas emulsi VCO [1].  

Masalah yang biasa terjadi pada produk emulsi 

adalah terjadinya pemisahan antara zat pendispersi dan 

zat yang terdispersi.  Proses pemisahan emulsi dapat 

karena adanya gravitasi (misalnya proses kriming dan 

sedimentasi). Selain itu  agregasi droplet (flokulasi dan 

koalesens), maupun pertumbuhan droplet (ostwald 

ripening) merupakan penyebab terjadinya pemisahan 

emulsi pula [3]. 

Berdasarkan uraian tersebut perlu kiranya diteliti  

pengaruh waktu dan kecepatan homogenisasi terhadap 

stabilitas dan viskositas emulsi VCO-sari jeruk 

menggunakan emulsifier gum arab. Diharapkan hasil 

yang diperoleh dapat merupakan salah satu bentuk 

penganekaragaman produk turunan VCO.  

 

METODE PENELITIAN 
Laboratorium yang digunakan pada penelitian ini 

adalah Laboratorium Kimia Fakultas Teknologi Industri 

dan Laboratorium Pharmaceutika Fakultas Farmasi, 

Universitas Muslim Indonesia. 

 

Bahan dan alat  

VCO sebagai bahan utama penelitian diperoleh dari 

industri rumah tangga di Makassar.  Jeruk Malangke 

diperoleh dari Desa Sumber Harum kecamatan 

Sukamaju Kabupaten Luwu Utara, Sulawesi Selatan. 

Emulsifier gum arab diperoleh dari  toko kimia 

setempat dan bahan lainnya untuk analisis. 

Peralatan yang digunakan untuk membuat emulsi 

adalah homogenizer Ultra Turrax (IKA T18). 

Pengukuran viskositas menggunakan alat viskometer 

Brookfield. Alat lainnya adalah timbangan, pisau, alat 

pemeras jeruk dan lain lainnya.   

 

Prosedur Penelitian 

 

Pembuatan Sari Jeruk  

Sebanyak 5 kg jeruk yang telah dikupas kemudian 

diperas dengan menggunakan alat pemeras jeruk. Hasil 

ekstrak yang diperoleh digunakan untuk mencampur 

emulsi VCO yang dibuat.  

 

Pembuatan Emulsi VCO 

Emulsi yang dibuat merupakan modifikasi dari 

pembuatan emulsi yang telah dilakukan oleh Wiyani 

dkk. [1]. Sebanyak 10 ml sari jeruk dicampur dengan 90 

ml VCO.  Selanjutnya  ditambahkan 0,75 gr gum arab 
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untuk setiap 100 ml emulsi.  Campuran tersebut 

dihomogenkan dengan alat Ultra Turax pada berbagai 

kecepatan (5000, 10000 dan 15000) rpm selama (2,4 

dan 6) menit sehingga terbentuk emulsi. Emulsi yang 

terbentuk diuji viskositas dan stabilitasnya. 

 

Analisa 

Pengujian Viskositas 

Viskositas emulsi diuji dengan alat Viscometer 

Brookefield.  Sebanyak 60 ml emulsi dimasukkan 

dalam erlenmeyer dan diuji viskositasnya dengan 

menggunakan spindle 6. Kecepatan putaran diatur 50 

rpm selama 30 detik. Hasil pengukuran viskositas 

dalam satuan sentipois (cP). 

 

Stabilitas Emulsi [17]  

 Emulsi VCO sebanyak  100 ml  dimasukkan dalam 

botol dan disimpan pada suhu 5 oC selama 12 jam. 

Selanjutnya emulsi tersebut  dipindahkan ke oven yang 

mempunyai suhu 35 oC selama 12 jam. Proses tadi 

diulangi lagi sehingga diperoleh 5 siklus pada suhu 5 oC 

dan 5 siklus pada suhu 35 oC. Dapat dikatakan 

pengujian berlangsung selama 5 hari. Setelah selesai 

siklus tersebut, diukur tinggi pemisahannnya dan 

dikonversi ke persen stabilitas.. 

% stabilitas = (tinggi emulsi yang stabil / tinggi seluruh 

emulsi) x 100 

 

Pengujian Bilangan Peroksida [18] 

 Emulsi VCO sebanyak 5 gram  ditimbang 

kemudian dimasukkan dalam erlenmeyer 250 ml. 

Selanjutnya  10 ml  kloroform dan 15 ml asam asetat 

glasial ditambahkan pada emulsi tersebut dan 

erlenmeyer digoyangkan agar tercampur dengan baik.  

Sebanyak 1 ml KI jenuh ditambahkan pada erlenmeyer 

tersebut. Erlenmeyer kemudian ditutup dan dikocok 

selama 5 menit. Pengocokan dilakukan pada tempat 

gelap dengan 25 oC.  Selanjutnya ditambahkan 75 ml air 

suling dan dikocok lagi.   Larutan dititer dengan larutan 

standar Natrium tiosulfat 0,2 N. Larutan pati digunakan 

sebagai indikator. Bilangan peroksida dinyatakan dalam 

meq/ kg sampel. 

 

Uji Asam Lemak Bebas [18] 

Emulsi VCO ditimbang sebanyak 30 gram dan 

dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml. Selanjutnya 

sebanyak  50 ml alkohol netral yang panas  ditambahkan 

ke erlenmeyer yang berisi emulsi VCO tersebut. 

Demikian juga 2 ml indikator phenolphthalein (pp) 

ditambahkan.  Campuran tersebut dikocok hingga 

tercampur rata.  Selanjutnya dengan menggunakan 

larutan 0,1 N NaOH yang telah distandardisasi n, 

sampel tersebut dititrasi. Titik akhir titrasi dicapai 

ketika warna merah jambu tidak hilang selama 30 detik.  

Kadar asam lemak bebas dihitung sebagai % FFA. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Emulsi yang dihasilkan dari penelitian ini 

mempunyai penampakan kuning keruh. Kecepatan dan 

waktu homogenisasi berpengaruh terhadap viskositas 

emulsi VCO yang dihasilkan.  Adapun grafik hubungan 

tersebut disajikan pada Gambar 1.  Disamping itu pada 

Gambar 2 disajikan data stabilitas emulsi pada 

kecepatan dan waktu homogenisasi yang berbeda.  

 

 
Gambar 1. Hubungan viskositas dan kecepatan 

homogenisasi 

 

 
Gambar 2. Hubungan stabilitas dan kecepatan 

homogenisasi 

 

Tabel 1. Karakteristik kimia emulsi VCO 

 

Parameter Kadar  

Bilangan peroksida (mgek/kg) 

Asam Lemak Bebas (%) 

Asam Laurat (%) 

0,9 

0,6 

49,61 
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Gambar 1 menunjukan bahwa proses homogenisasi 

selama 2 menit maka semakin tinggi kecepatan 

homogenisasi akan menghasilkan emulsi yang lebih 

kental. Demikian pula pada waktu homogenisasi 4 

menit. Berbeda halnya dengan penggunaan waktu 6 

menit , terjadi penurunan viskositas 15.000 rpm. 

Viskositas tertinggi diperoleh pada kecepatan 

homogenisasi 15000 rpm selama 4 menit (52,5 cP). 

Peningkatan kecepatan dan waktu homogenisasi 

berpengaruh terhadap pembentukan emulsi dan 

kestabilan emulsi.  Pengadukan dapat memperluas 

bidang kontak.  Semakin cepat perputaran pengadukan 

maka kontak antara partikel-partikel semakin cepat. 

Pola sirkulasi akan terbentuk akibat adanya pproses 

pengadukan.  Proses homogenisasi suatu emulsi sangat 

dipengaruhi dengan pola sirkulasi ini.   

Emulsi yang stabil biasanya mempunyai ukuran 

partikel yang kecil. Usaha untuk memperkecil ukuran 

partikel, secara tidak langsung dipengaruhi pula oleh 

kecepatan pengadukan. Ukuran partikel suatu emulsi 

dapat berpengaruh terhadap kestabilannya. Data 

stabilitas emulsi disajikan  pada Gambar 2. Pada 

kecepatan 5000 dan 10000 rpm Gambar 2) kestabilan 

emulsi meningkat seiring meningkatnya waktu 

homogenisasi. Namun, pada kecepatan 15000 rpm, 

stabilitas meningkat dari waktu homogenisasi 2 menit 

ke 4 menit dan menurun kembali pada waktu 6 menit. 

Stabilitas emulsi tertinggi diperoleh pada kecepatan 

15000 rpm pada waktu 4 menit.  

Ada 3 mekanisme utama yang menentukan emulsi 

menjadi tidak stabil yaitu kriming, flokulasi dan 

koalesens [3].  Pengertian kriming adalah suatu proses 

pemisahan akibat adanya gaya gravitasi yaitu gerakan 

dari atas ke bawah pada fase- fase yang membentuk 

suatu emulsi yang berbeda densitasnya.  Faktor 

penyebab emulsi tidak stabil yang lain adalah adanya 

penggabungan dari suatu droplet yang jumlah dan 

ukurannya tetap yang sering dikenal dengan istilah 

flokulasi.  Flokulasi juga dapat mempercepat proses 

kriming.  Selain itu, penggabungan globula-globula 

menjadi globula yang lebih besar, juga dapat 

menyebabkan proses emulsi tidak stabil. Proses ini 

disebut kolalesens. 

Disamping stabilitas dan viskositas emulsi, faktor 

lain yang berpengaruh terhadap penggunaan suatu 

emulsi adalah bilangan peroksida dan asam lemak 

bebas. Pengujian sifat kimia tersebut disajikan pada  

Tabel 1.  Emulsi yang digunakan dibuat dengan proses 

homogenisasi pada kecepatan 15000 rpm pada waktu 4 

menit.    

Emulsi yang dihasilkan mempunyai bilangan 

peroksida sebesar 0,9 mgek/kg yang mempunyai nilai 

lebih rendah dibandingkan standard yang dikeluarkan 

oleh Asian and Pasific Coconut Community (APCC). 

Standard bilangan peroksida maksimum pada VCO 

adalah 3 mgeq/ kg sampel [19].  Nilai bilangan 

peroksida yang rendah pada emulsi yang dihasilkan 

dapat disebabkan karena emulsi mengandung sarijeruk. 

Saribuah jeruk banyak mengandung vitamin C yang 

dapat berfungsi sebagai antioksdan. Disamping itu, 

bahan dasar VCO juga memiliki kandungan asam lemak 

jenuh yang tinggi yaitu 90 persen. Jika dibandingkan 

dengan asam lemak tidak jenuh maka asam lemak jenuh 

yang lebih tahan terhadap proses oksidasi. 

Pada Tabel yang sama, emulsi VCO mengandung 

asam lemak bebas sebesar  0,6 persen. Jika 

dibandingkan dengan asam lemak bebas VCO (menurut 

APCC) nilai tersebut sedikit lebih tinggi. Yaitu 

maksimum 0,5 persen.  Hal ini dapat disebabkan 

pengaruh dari proses homogenisasi yang menyebabkan 

beberapa rantai asam lemak dari minyak terputus 

membentuk asam lemak bebas. 

VCO mempunyai komponen utama asam laurat, 

yang tergolong asam lemak rantai sedang. Asam Laurat 

yang dikandung pada emulsi VCO masih sesuai standar 

APCC (43-53 %). Hal ini menunjukkan bahwa proses 

homogenisasi yang dilakukan tidak merusak komponen 

utama VCO. Telah dilaporkan pula bahwa asam lemak 

rantai sedang (C6-12) pada VCO sekitar 64 % 

sedangkan asam lemak jenuh rantai panjang C14-24)  

sebesar 28 %. Salah satu manfaat VCO dibidang 

kesehatan yaitu dapat menurunkan kholesterol [20]. 

 

KESIMPULAN 
 Kecepatan dan waktu yang terbaik untuk 

digunakan pada pembuatan emulsi VCO-sari jeruk 

dengan Emulsifier Gum Arab adalah 15.000 rpm 

selama 4 menit. 
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