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RINGKASAN

Santan adalah emulsi minyak dalam air yang berwarna putih yang mudah mengalami
kerusakan fisik berupa pemisahan emulsi menjadi dua fase, yaitu fase kaya minyak
(krim) dan kaya air (skim). Di dalam santan terdapat emulsifier alami berupa protein
yang terdiri atas globulin, aloumin, dan fosfolipid. Namun, emulsifier alami tersebut
tidak cukup kuat dan seiring lamanya waktu penyimpanan, protein dalam santan
mengalami degradasi yang akhirnya menyebabkan fase air dan lemak dalam emulsi
terpisah. Beberapa cara untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan pasteurisasi,
homogenisasi dan penambahan bahan penstabil dalam emulsi santan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui perbandingan konsentrasi bahan penstabil (gum arabic dan
sucrose ester) yang terbaik untuk menstabilkan santan kelapa. Perbandingan bahan
penstabil yang ditambahkan adalah gum arabic 6%, sucrose ester 0,3%, gum arabic
6% : sucrose ester 0,3%, gum arabic 3% : sucrose ester 0,15%, gum arabic 4,5% :
sucrose ester 0,225%. Pengamatan kestabilan emulsi santan berdasarkan karakteristik
fisik dan kimia dilakukan selama 7 hari penyimpanan, pada suhu 23°C- 24°C dalam
botol kaca steril. Karakteristik fisik yang diamati antara lain creaming index, perubahan
warna total, viskositas dan sebaran droplet sedangkan karakterisik kimia yang diamati
yaitu perubahan pH, angka TBA dan kadar protein. Berdasarkan hasil penelitian
diketahui bahwa sampel dengan penambahan gum arabic 4,5% : sucrose ester 0,225%
adalah perbandingan konsentrasi yang terbaik untuk menstabilkan santan kelapa karena
mampu menjaga karakteristik emulsi santan tidak berubah selama7 hari penyimpanan.



SUMMARY

Coconut milk is white oil in water emulsion which is not physically stable and prone to
phase separation, they are rich of oil (cream) and rich of water (skim). Coconut milk
contains natural emulsifier in form of protein consisting of globulins, albumins, and
phospolipid. Yet, the natural emulsifier is not strong enough and gradually, protein in
coconut milk undergoes degradation and finally it causes separation between water
and oil in emultion. Several ways to overcome the problem are pasteurization,
homogenization, and adding stabilizer into coconut milk emulsion. This study is aimed
to reveal the best composition of stabilizer (gum arabic and sucrose ester) to stabilize
coconut milk. The composition of stabilizer added is gum arabic 6%, sucrose ester 0.3%,
gum arabic 6% : sucrose ester 0.3%, gum arabic 3% : sucrose ester 0.15%, gum arabic
4.5% : sucrose ester 0.225%. The observation on the stability of coconut milk emultion
is based on physical and chemical charectiristic conducted for 7 days, with the
temperature 23°C- 24°C in sterilized glass bottle. Physical characteristics observed are
creaming index, total colour change, viscosity and droplet distribution while chemical
characteristics observed are pH, TBA value and protein content. The result of this study
indicates that the sample with gum arabic 4.5% : sucrose ester 0.225% is the best
composition to stabilize coconut milk since it is able to keep characteristics of coconut
milk emultion from changing during seven day storage.
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