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ABSTRAK 

Pembangunan emulsi minyak kelapa dara telah dijalankan untuk menerokai 
penggunaan minyak kelapa dara dalam pelbagai bentuk produk. Dalam kajian ini, 
lapan formulasi (F1, F2, F3, F4, F5, F6, F7 dan F8) direka dengan menggunakan 
peratusan minyak kelapa dara yang berlainan, antara 20% hingga 55% minyak 
kelapa dara. F4 dipilih sebagai formulasi terbaik melalui ujian sensori hedonik. F4 
mengandungi 55.5% air, 35% minyak kelapa dara, 7% gula , 1% propilena glikol 
ester asid lemak , 0.5% kanji jagung terubahsuai, 0.5% gam guar, 0.4% vanillin 
dan 0.1% kalium sorbat. Kandungan nutrisi F4 yang dianalisakan didapati 
mengandungi lembapan (53.83±0.26%), lemak kasar (25.7±0.38 %), abu 
(0.02±0.02%) dan karbohidrat (20.44±0.17%). Penilaian mutu simpanan diadakan 
selama lapan minggu. Emulsi minyak kelapa dara F4 menunjukkan mengalami 
pemisahan lapisan air pada minggu ke-Iapan. Kelikatan menunjukkan penurunan 
dari 23074.50 mPa ke 8507.83 mPa. Nilai peroksida mengalami peningkatan dari 
2.42±0.51 mEq/kg ke 4.83±0.85 mEq/kg. Warna putih emulsi berkurangan dari 
nilai 75.91±0.67 ke 67.69±1.00 sepanjang tempoh penyimpanan. Emulsi minyak 
kelapa dara bertindakbalas secara songsang dengan tempoh penyimpanan. Ujian 
pengguna menunjukkan 60% pengguna berminat untuk membeli produk ini. 
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ABSTRACT 

DEVELOPMENT OF VIRGIN COCONUT OIL EMULSION 

The development of virgin coconut oil emulsion is to exploit the usage of virgin 
coconut oil in various product forms. There are eight formulas with different level 
and percentages of virgin coconut oil ranging from 20% to 55% are formed in this 
research. The fourth formula has been chosen as the best formula through hedonic 
test. The fourth formula comprises of 55.5% of water, 35% virgin coconut oi~ 7% 
sugar, 1 % propylene glycol ester of fatty acid, 0.5% guar gum, 0.5% modified corn 
starch, 0.4% vanilla powder and 0.1% potassium sorbate. The nutrient content 
showed that the fourth formulation of virgin coconut oil emulsion contains moisture 
content (53.83:£0.26%), crude fat content (25.7:£0.38 %), ash (0.02:£0.02%) and 
carbohydrate content (20.44:£0.17%). Virgin coconut oil emulsion has gone 
through eight weeks of shelf life study. Separation of water phase and oil phase 
occur at the eighth week of storage. Peroxide value increases from 2.42:£0.51 
mEq/kg to 4.83:£0.85 mEq/kg. The whiteness value of the emulsion changes from 
75.91:£0.67 to 67.69:£1.00. The shelf life study showed that the virgin coconut oil 
emulsion has changes reciprocally against storage time. Consumer test showed that 
60% of consumer have interest in buying the virgin coconut oil emulsion. 
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BABl 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Minyak kelapa dara merupakan minyak sayuran daripada kelapa. Minyak kelapa 

mengandungi kandungan asid lemak yang tepu yang tinggi sebanyak 90% 

(Chakrabarty, 2009). Asid lemak tepu adalah tidak baik untuk kesihatan manusia. 

Akan tetapi, asid lemak dalam minyak kelapa dara adalah berantai sederhana (C8-

C12) (Marina et aI., 2009a) dan asid lemak berantai sederhana merupakan asid 

lemak yang senang dicerna dan diresapi ke dalam badan manusia. Oleh itu, minyak 

kelapa dara merupakan minyak yang tidak mengandungi kolesterol dan membawa 

manfaat kepada manusia. Ia boleh membantu dalam pencegahan sakit jantung dan 

merendahkan kandungan kolesterol lipoprotein berketumpatan rendah (LDL) dalam 

badan manusia dan meningkatkan kolesterol lipoprotein berketumpatan tinggI 

(HDL) yang bermanfaat kepada kesihatan (Nevin dan Rajamohan, 2004). 

Minyak kelapa dara adalah minyak yang tidak mengalami proses penulenan 

di mana suhu yang tinggi digunakan dalam proses pelunturan (90-120 t) dan 

penyahbauan (220-240 t). Pengekstrakan minyak kelapa dara dilakukan pada suhu 

yang rendah. Oleh itu, minyak kelapa dara mengandungi komponen semula jadi 

yang tidak dimusnahkan pada suhu yang tinggi. Komponen-komponen tersebut 

boleh membantu dalam pencegahan penyakit dan mempunyai fungsi antimikrobial. 

Minyak kelapa dara kaya dengan kandungan asid lemak laurik (C12:0). Asid lemak 

laurik akan ditukarkan kepada komponen yang baik iatu monolaurin. Monolaurin 

merupakan monogliserida yang antiviral, antibakteria dan antiprotozoa. Ia boleh 

memusnahkan mikroorganisma yang membawa penyakit (Michael et aI., 2006). 
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Emulsi boleh dibahagikan kepada air dalam minyak (water in oi~, dan 

minyak dalam air (oIl in watelj. Emulsi terdiri daripada fasa minyak dan fasa air. 

Dalam fasa minyak, ia terdiri daripada campuran minyak sayuran, minyak perisa, 

vitamin larut dalam minyak, bahan bioaktif dan antioksidan. Manakala fasa air 

adalah terdiri daripada air, pelbagai jenis protein, gam, asid sitrik, bahan pengawet, 

pemanis dan garam (Smith, 2010). Emulsi boleh menukar struktur dan tekstur 

makanan serta rasa dalam mulut. Rasa dan tanggapan terhadap makanan 

merupakan faktor yang penting dalam pembangunan makanan pada zaman 

sekarang. 

Dalam sistem makanan, lemak yang telah diemulsi memberi sumbangan 

kepada kualiti tekstur di dalam mulut, ia dapat menambahbaikan rasa kelemakan, 

kelicinan dan pengkrrman makanan (George et aI., 2011). Masalah yang berlaku ke 

atas emulsi adalah tidak stabil dan mudah mengalami permisahan kepada air dan 

minyak sepanjang penyimpanan. Oleh itu, protein dan hidrokoloid ditambahkan ke 

dalam sistem emulsi untuk penstabilan sistem. Hidrokoloid boleh meningkatkan 

kepekatan emulsi dan boleh melambatkan proses pemisahan air dan minyak 

(Arancibia et aI., 2011). 

Kajian telah menunjukkan bahawa minyak kelapa dara boleh merendahkan 

kolesterol yang tidak baik iaitu lipoprotein berketumpatan rendah (LDL) dan 

meninggikan kandungan kolesterol lipoprotein berketumpatan tinggi (HDL) (Marina 

et a/./ 2009a). Selain daripada itu, kajian juga menunjukkan pengambilan 

trigliserida yang berantai sederhana dapat membantu pengurusan berat badan. 

Minyak kelapa dara kava dengan trigliserida yang berantai sederhana, maka 

pengambilan minyak kelapa juga boleh membantu dalam pengurusan berat badan. 

Kajian telah menunjukkan tikus yang mengambil trigliserida berantai sederhana 

dalam diet menunjukkan peningkatan berat yang rendah dan pengecilan saiz 

gedung lemak (fatdepof) dalam badan (St-Onge dan Jones, 2002). 
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Minyak kelapa dara yang dijual di pasaran boleh dimakan secara langsung. 

Tujuan minyak kelapa dara dihasilkan dalam bentuk emulsi adalah untuk 

meninggikan kadar penyerapan asid lemak di dalam badan. Kajian menunjukkan 

minyak yang diemulsikan dapat merendahkan saiz titisan minyak dan memperbaiki 

sistem lipolisis dalam badan (Armand et aI., 1999). Emulsi dapat memperbaiki 

sistem pencernaan dan penyerapan. Minyak diemulsikan di dalam perut adalah 

langkah yang asas dalam pencernaan lemak dengan bantuan enzim lipase. Oleh itu, 

emulsi minyak dimakan akan melangkau langkah ini dan meningkatkan penyerapan 

(Raatz et aI., 2009). 
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1.2 Objektif 

1. Membangunkan formulasi terbaik emulsi minyak kelapa dara melalui uijan 

sensori. 

2. Mengkaji kandungan komposisi emu lsi minyak kelapa dara formulasi terbaik 

melalui ujian proksimat. 

3. Mengkaji jangka hayat emulsi minyak kelapa dara formulasi terbaik melalui 

ujian mikrobiologi dan ujian fizikokimia. 

4. Mengkaji penerimaan pengguna terhadap emulsi mi.nyak kelapa dara 

formulasi terbaik melalui ujian sensori. 

4 UMS 
UNIVERSITI MALAYSIA SABAH 



BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Emulsi 

Dalam sektor makanan, emulsi boleh dijumpai dalam bentuk pepejal, gas ataupun 

cecair. Contoh-contoh emulsi makanan adalah aiskrim, mayonis, dan adunan kek 

(Rousseau, 2000). Emulsi boleh ditakrifkan sebagai bahan yang mempunyai titisan 

keeil yang terjadi apabila suatu eeeair dieampurkan dengan eecair yang berlainan 

dan saling tidak terlarut campur. Apabila air dan minyak digaul atau digoneang 

dengan kuat, emulsi air-dalam-minyak atau emulsi minyak-dalam-air akan terjadi 

dan ini bergantung kepada jumlah isipadu eeeair yang digunakan (Brummer, 2006). 

Diameter titisan dalam emulsi adalah di antara 0.1 dan 100~m. Contoh makanan 

emulsi minyak-dalam-air ialah krim dan 50S salad. Makanan emulsi air-dalam­

minyak ialah mentega dan marjerin. 

Ciri-ciri fizikokimia dan sensori bagi makanan dalam bentuk emulsi adalah 

dipengaruhi oleh bahan dan keadaan pemprosesan dalam pembentukan emulsi. 

Ciri-ciri fizikokimia dan sensori adalah penting bagi makanan kerana kualiti 

makanan seperti emulsi makanan adalah bergantung kepada rasa dan tekstur. 

Rasa dan tekstur makanan bergantung kepada komponen perisa, struktur yang 

dihasilkan oleh bahan makanan dan eara perisa dilepaskan dalam mulut (Dalgleish, 

2006). 

Pemilihan jenis bahan mentah adalah penting dalam penghasilan emulsi 

makanan yang mempunyai atribut kualiti yang baik. Bahan-bahan mentah yang 

terlibat dalam penghasilan emulsi adalah seperti air, minyak, pengemulsi, agent 

pemekat, mineral, asid, alkali, vitamin, perisa, pewarna dan pengawet. Bahan-
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bahan ini akan berinteraksi dan menghasilkan struktur makanan emulsi yang unik. 

Keadah pemprosesan seperti pencampuran, homogenasi, pempasturan dan 

penyejukan juga merupakan langkah yang penting (McClements, 2005). 

Dalam pemprosesan emulsi, minyak yang digunakan adalah penting. Ini 

adalah kerana minyak memainkan peranan yang penting dan merupakan bahan 

yang utama dalam emulsi. Keperluan untuk kualiti dan stabilasi produk mestilah 

diimbang dari segi ekonomi. Kandungan minyak dalam emulsi dikurangkan boleh 

mengurangkan perlaburan dalam produk akan tetapi ia juga akan menjejaskan 

kualiti emulsi yang dibuat. Pengurangan titisan minyak boleh melemahkan interasi 

dan menjadi kurang stabil. Keadaan ini boleh diatasi dengan mengecilkan saiz 

titisan minyak dan ini akan memberikan emulsi kelihatan lebih berkrim (Smith dan 

HUi,2004). 

Proses emulsifikasi memberikan kebaikan kepada prod uk. Proses ini boleh 

mengelakkan minyak daripada pengoksidaan dan menjadi tengik. Ia dapat 

memanjangkan hayat minyak. Selain daripada itu, minyak kelapa dara diemulsikan 

lebih digemari dan diterima oleh pengguna (Piazza, 2011) dibandingkan dengan 

makan minyak tersebut secara langsung. Ia juga menjadikan minyak kelapa dara 

lebih mudah diserap dalam badan. 

2.1.1 lenis-len is Emulsi 

Emulsi boleh dibahagikan kepada tiga kategori iaitu makro-emulsi, mini-emulsi dan 

mikro-emulsi. Makro-emulsi merupakan emulsi yang tidak stabil termodinamiknya 

dan julat saiz titisan adalah daripada 0.21-1m hingga 501-lm. Mini-emulsi juga tidak 

stabil dari segi termodinamik tetapi ia lebih stabil daripada makro-emulsi. Saiz 

titisan adalah daripada O.ll-lm hingga O.4l-1m. Mikro-emulsi merupakan emulsi yang 

paling stabil termodinamiknya dan saiz titisan adalah paling kecil iaitu 10nm hingga 

100nm (Texter, 2001). Emulsi boleh dibahagikan kepada beberapa jenis iaitu 
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emulsi minyak-dalam-air, air-dalam-minyak dan pelbagai emulsi (multiple emulsion). 

Dalam emulsi minyak-dalam-air, titisan minyak berada pada fasa akues selanjar. 

Manakala emu lsi air-dalam-minyak, minyak menjadi fasa selanjar (continuous 

phase) dan air menjadi 'dispersed phase~ 

2.1.2 Penyediaan Emulsi 

Proses pengemulsian boleh dibahagikan kepada tiga langkah, iaitu pra­

pengemulsian, pengemulsian halus dan penstabilan (Ariyaprakai, 2007). Pra­

pengemulsian merupakan langkah pengabungan fa sa air dan fasa minyak pada 

suhu yang tinggi. Emulsi yang mengandungi saiz titisan yang besar akan terhasil 

dalam langkah ini. Langkah seterusnya adalah pengemulsian halus, emulsi akan 

dipaksa dengan kuasa yang kuat sehingga saiz titisan menjadi keeil. Peneantuman 

dapat dielakkan kerana interfasa dilindungi oleh pengemulsi. Dalam penyediaan 

emulsi minyak-dalam-air, fasa selanjar adalah terdiri daripada air dan ia biasa 

mengandungi 60% hingga 95% air. Minyak dieampurkan ke dalam fasa air seeara 

perlahan-Iahan supaya titisan yang keeil dapat terjadi. Manakala emu lsi air-dalam­

minyak, minyak merupakan fasa selanjar. Pra-homogenasi dijalankan untuk 

menghasilkan emulsi kasar, kemudiannya emulsi kasar dihomogenkan oleh alat 

homogenasi. 

2.1.3 Homogenasi 

Homogenasi boleh dibahagikan kepada dua kategori iaitu homogenasi primer dan 

homogenasi sekunder. Homogenasi primer adalah untuk menjadikan dua eeeair 

yang tidak terlarut eampur kepada emulsi. Manakala homogenasi sekunder adalah 

untuk mengeeilkan saiz titisan pada emulsi. Kebanyakan operasi pemprosesan 

makanan dan kajian makmal menyediakan emulsi dengan menggunakan dua 

prosedur ini. Alat homogenasi yang digunakan dalam kedua-dua prosedur ini 

adalah berlainan. Contoh alat homogenasi yang digunakan dalam penghasilan 

emulsi kasar ialah pengisar berkelajuan tinggi. Mariakala eontoh alat homogenasi 
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yang digunakan dalam homogenasi sekunder ialah alat homogenasi bertekanan 

tinggi (McClements, 2005). 

Apabila emulsi mengalami proses homogenasi, titisan minyak menjadi kecil. 

Ini adalah disebabkan pemecahan titisan berlaku. Titisan yang bersaiz besar akan 

pecah menjadi titisan yang bersaiz keeil. Pemecahan titisan berlaku bergantung 

daya interfasa dan daya permecahan. Daya interfasa adalah daya yang mengikat 

titisan dan daya ini adalah berkadar langsung dengan ketegangan interfasa. Daya 

pemecahan adalah dijanakan oleh alat homogenasi. Daya pemecahan bergantung 

kepada keadaan aliran semasa hom'ogenasi dan jenis alat homogenasi yang 

digunakan (Walstra, 1993). 

Daya luaran diperlukan untuk mengatasi daya interfasa yang besar dalam 

pemecahan titisan semasa homogenasi. Apabila ketiadaan daya luaran, titisan 

emulsi akan dalam bentuk sfera. Ini adalah kerana bentuk sfera dapat 

meminimumkan penyentuhan antara fasa minyak dan air. Daya pemecahan titisan 

mestilah melebihi daya interfasa. Jangka masa yang digunakan mestilah lebih lama 

daripada masa yang diperlukan untuk permusnahan titisan, kerana titisan akan 

pecah apabila masa daya pemecahan adalah lebih lama daripada masa yang 

diperlukan untuk pemusnahan titisan (McClement, 2005). 

Walstra (2003) melaporkan perlanggaran antara titisan kerap berlaku 

semasa proses homogenasi. Ini disebabkan oleh agitasi mekanikal yang kuat. 

Apabila titisan berlanggar antara sarna lain, titisan mempunyai kecenderungan 

untuk bercantum. Fenomena ini dapat dielakkan dengan adanya pengemulsi. 

Pengemulsi akan menjadi lapisan untuk melindungi titisan daripada bercantum 

dengan titisan yang lain dan menjadi lebih stabil. 
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2.1.4 Bahan Emulsi 

a) Lemak dan minyak 

Lemak dan minyak juga dikenali sebagai lipid. Lipid merupakan kompaun yang larut 

dalam larutan organik dan tidak larut dalam air. Lipid termasuk trigliserida, sterol, 

monogliserida, digliserida, asid lemak be bas, liIin, vitamin larut dalam minyak dan 

sebagainya (Lawson, 1995). Sumber-sumber lemak dan minyak yang boleh 

dimakan adalah daripada tumbuh-tumbuhan, biji buah, kekacang, haiwan dan ikan. 

Minyak dan lemak yang digunakan untuk menghasilkan emulsi makanan mestilah 

berkualiti dan bebas daripada bendasing. Minyak mesti bebas daripada fosfolipid, 

pigment, asid lemak bebas dan berbau tengik. Minyak yang biasa digunakan dalam 

industri makanan adalah minyak yang telah diproses iaitu telah melalui proses 

pelunturan dan penyahbauan (Akoh dan Min, 2002). 

Lemak dan minyak mempengaruhi nutrisi,organoleptik dan sifat fizikokimia 

emulsi. Lipid membekalkan tenaga yang lebih tinggi (9 kcal/g) berbanding dengan 

protein (4 kcal/g) dan karbohidrat (4 kcal/g). Pengambilan lemak dan minyak yang 

berlebihan akan menjejaskan kesihatan. Oleh itu, kajian untuk menghasilkan emulsi 

yang rendah dengan kandungan lemak telah dijalankan. Ciri-ciri emulsi perlu 

difahami untuk menghasilkan emulsi yang rendah lemak supaya tidak menjejaskan 

tekstur dan organoleptik emulsi. van Aken et aI., (2011) melaporkan bahawa 

minyak boleh digantikan dengan agent pemekat untuk mendapat tekstur dan 

kelikatan yang baik. 

Pembentukan kristal dalam lemak dan minyak berlaku pad a suhu yang 

tertentu dan ini menjejaskan kestabilan emulsi. Darjah pengkristalan titisan minyak 

mempengaruhi kualiti emu lsi. Titisan akan bercantum apabila globul lemak tidak 

stabil. Pengkristalan lemak akan memecahkan lapisan interfasa dan kristal akan 

menembusi lapisan tersebut. Ini akan melemahkan lapisan permukaan dan 

menjejaskan kestabilim emulsi (Dalgleish, 2006). Selain daripada itu, fasa lipid 

mengalami perubahan disebabkan tindakbalas kimia. Perubahan kimia yang berlaku 
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